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tNTROMUCTÏON.

<* il t*t ptM '!f p(u<«t)nft< <a~t!.tnt~ft tm
<'««<*eautOetttt <))et'<") «t (MtmOoff tôt dos
t<j))M hOttonenttitt~xi !t)'p)(qx)<t)M)~tUe-

mtnt j) tout t« m: m<)' <tt«n) t )*<t< dn ~tt-
teot, t) est MtttMtnt «)-<<«)" <tM c<tMM<
toettxtiMt, qt'tt te ftM t'tMen~M tMxot
<t<t<ti«f<mM ttMiMe qw <)nm<)M <e!enM!<cet*
fKOe~n~'t,M MMOt bxaxnMt*et Mn~ott <«<*

t<)Kt. pour )')) t~mn)antt)M' teot Mtx)*)M )t)*
ttteatt.

tt~'t). ~'notff «tff~Mn'~o~~f~f~.

t. M<So de cette puNicatwn Me me t)ffa!t jamais venxt'
« la ~eas~u, si dans ma coovictttm il eût existé un travail
vraiment commet. ou seutentent 8pëc!at au fond, et
traitant ta question de ta brasserie s«us son véritabtf
point de vue.

J'ai cru voir une lacune immense, j'ai essayé de la
combler. Si je n'a! pu faire une u'uvre scientifique.
j'auraiau moins présente un travail consciencieux.

Je n'ai pas la prétention d'élever un monument im-
périssable, mais seulement u~echose utile, sinon à tous,
du moins à quelques-uns..

Offrir, à chacun ma part de butin, apporter à tous
ma part de travail wnm mon but,; c<t&M/f~ vom
ma devise. Puisse le fait être à la hauteur de l'intention,
et je serai mille f'ns hcuteux.



Ce que j'offre au teetcMp, e'est te fruit de mes nom-
breuses wittea, c'est le résultat de toua mes loisirs pen-
dant cinq années d'un travail opiniâtre et aprea une
période double d'études sérieuses, car ce que j'ai ap-
pris, je la dob moins aux hommes qu'au temps et &

t'expertcnec.
La brasserieestune des indMstt'iesqu!offrent te plus

da FcssoMrcps à l'explorationda l'intelligence; il y en a
peu <ta les observations se présententsous des variétés
de formes plus distinctes,qui se multiplientet se subdi-
visent en autant de phénomènes remarquables,en théo-
ries aussi riches, en applications aussi positives, en
transformations aussi pleines d'intérêt pour l'homme
appelé a expliquerchacune des reactions qui s'opèrent

sous ses yeux. En an mot, c'est tout un système de chi-
mie organique vivant dans une usine.

En effet, les ptus beUcs transformations de la chimie
organique s'y produisent tous les jours, car tous les

jours s'opère la conversion de l'amidon des céréalesen
sucre dans l'acte de la germination, et par le contact
de la diastase dans tes infusions. Ptus tard, le gluten et
l'albumine végétale se séparent et s'isotent par l'action
du feu pendant la cuisson de la bière, et plus tard en-
core le ferment opère la conversion du sucre en gaz
acide carbonique et en alcool, que te temps convertit

en acide acétique sous les influences de l'air, et que ta
science peut transformeren éthers, propres à être con-
vertis eux-mêmes en carbone et en eau, en oxygène et
en hydrogène, etc., etc

Et cette admirablereproductiondu ferment pendant



!a transformation du sucre en tueoe!, l'action de ce
même agent sur toutes les matièrea M'oses, MS carac-
tères si différents, ses propriétéssi diverse, son his-
toire, son étude et sa composition, n'y a-t'i! pas dans

tous ec~ beaux phénomènes un véhicule sutusamment
attractifpour une imagination avide d'!nstpMction et
demineo surtout par la noble ponsée de jeter quelque
lumièresur une questionenveloppéejusqu'ici de pra-
tnndes ténèbres?

C'est donc en vue d'accomplir un devoir comme
homme, d'acquitter une dette commecitoyen, et parce
que j'ai senti en moi une conviction profonde, que je
me suis imposé une tâche dontjenemesuisdissimMto
ni l'importance ni l'étendue, et que j'ai cru au moins
utile a la cause do la vérité.

Si !a brasserie est riche de faits intéressants et nou-
veaux au point de vue de la science et de l'application,
'est en outre une industrie considérable au point de

vue des intérêts privés qui y sontengagés, et des intérêts
généraux qui s'y rattachentdirectement par t'hygièneet
la salubrité publique; aussi la question doit-eUe être
traitée d'une manière complète, sans restrictionet sans
réserve.

Nous nous sommes borné à l'énonciationdes faits
généraux et particuliers que nous avons observés, des
applications que nous avons pu faire.

Ce que nous avons à dire n'en sera pas moins positif

pourêtre simplementexprimé, et l'autorité des chiffres

et des faits aupptéera au besoin à t'étégance de l'ex-



t<a brasserie tient ~na large place dans la productioH
des substances alimentaires: il est temps enCa qu'une
aussi riche et aussi bette industrie sorte dea limbes où
rontenfouie t'ignoraneaetia vanité dos uns, la coupable
apathie des autres.

Matgré te bout intérêt que présentent les faits qui se
rattachentà t'exereioe de cette profession, ces questions
sont encore neuves aujourd'hui,et nous te prouverons
en démonh'ant que pas un homme vraiment spécial
n'en a fait jusqu'ici t'objet d'étudessérieuses; malheu-
reusement la brasserie n'est pas un art qu'on étudie,
c'est un métier qu'on exploite; il n'en est pas qui soit
denreuré aussi stationnairedans ses applications, et si
les jeunes hommes qui lui ont consacré leur vie tout
entière, et aux mains desquels elle est livrée, ne sont
pas assez forts pour la régénérer et s'affranchir des
vieilles routines et des anomalies de touteespèce qu'elle
renferme,elle échapperaauxmainsdeceMquil'exercent
aujourd'hui, pour retomber plus tard dans celles des
exploiteurs et des monopoliseurs; car tel est le sort que
l'avenir réserve à toutes les grandes industries qui ten-
dent vers le monopole et l'exploitation exercés par quel-
ques-uns au détrimentde tous.

Pour l'industrie qui nous occupe, des applications
d'un intérêt réel et immense, des découvertes précieu-
ses, dont nous sommes redevables A ta science, ont été
signalées depuis tantôt un siècle: chose incroyable! les
ptusévidentes n'ont pas franchi le seuil du laboratoire
qui tes a vues naître nous croyons lesavoir examinées
toutes, nous les avons étudiées, appliquées, la plupart



«ont CMctes en tout point, et l'application n'en a été
faite nulle part. Quelles en ont été tes causes? L'igno-

rance et la routine.
S'il y a imprudence & accepter trop légèrement soit

un système nouveau, soit une tttéorie nouvelle, il y a il

nos yeuxune eutpaMtitétoujourseqmToque repousse)
l'un ou autre sans tes avoir appréciés dans leurs plus
intimes détails, et nous ajoutonsque, dans ce cas, il ny

a qu'une incapacité notoire qui puisse expliquer !'f-
tourderie des uns, l'indifférence des autres, dans la-
quet)ese rec"nnait maigre eux le sentiment de leur apa-
tbique insouciance.

Disons-ie une fois seutement, mais disons-ie de tna-
nit're ù ce qu'on s'en souvienne si nous récriminons
aussi haut, si nous sommes souvent oMige de le faire,
c'est positivement parce que les indifférents sont trop
nombreux, et que nous serons forcement obligé de les

xiguittonneren passant a6n de les réveiller un peu.
Quand le prédicateur monte dans sa chaire, il est in-
dispensable qu'il connaisse la physionomie de son au-
ditoire, qu'il sache bien à quel public il s'adresse,

comme il est non moins indispensable de lui en tenir
compte au besoin.

La brasserie est une question épuisée, disent les plus
téméraires épuisée quantaux effets, nous voulons bien

ne pas le nier, mais nous maintenons que c'est une
question neuve.quantaux causes. C'est beaucoup,sans
doute, que de connaitre les effets produits, mais il est
bien ptus grave et surtout plus utile, à notre sens, de
eouttaitre les causes qui les ont déterminés.



t~ ptupaft do ceux qui ont décrit la fabrication do
!a bière dans les ouvpagea de chimie industrielleou é!é*
tnentaira que nous connaissons,en sont restas aux gé-
néralités, à t'ensembte, sans exanten ni contrée. Ce!a

se conçoit à peine pour les ouvrages destines aux (}cns
dH monde,et nous en donnerons les raisons plus tard t
mais nous ne comprenons pas que dans les pMbMca-

~ions éminemmentacientiBqms, on no se soit patt donn~
la peine d'étudier la question aussi, les uns ne sont-ik
que des compilations ou des reproductions titterate:t
des autres. On a racontd la fabrication de la bière avec
une conuance tette qu'il semhlerait en vérité que tout
est au mieuxdans la préparationde Fantique ecfcc<M;
aussi avons-nous trouvé beaucoup do <CH~«~ et peu do
savants.

Soit dit en passant, c'est un peu le défaut inhérent a
la plupart des ouvrages concernant les arts chimiques,
où, dans tes questions industrielles de quelque impor-
tance, on s'est tout simplementcontenté d'énoncer sur
quets principes eues étaient fondées dans l'application,
mais sans rechercher si elles sont vicieuses ou non, de
façon que le public s'approprie tes erreurs aussi bien

que les procédés rationnels; et il y est bien obligé,
puisqu'il n'y trouventopinions, ni observations, ni dis-
cussions fondées surla comparaison.Une tette manière
de procéder est vicieuse, on en conviendra, en ce sens
qu'elle accrédite des erreurs sur lesquelles, à défaut de
apéeiatité, tes écrivains ont passé sans s'en apercevoir,

et p!'M tard la tâche devient très difficile pour ceux qui
viennent combattre ces mêmes erreurs, parce que déjà



fMca entdnnat'~pMt <!<ts mn~oa <!< t'acmM pMfoudea.

Aussi, combien n'Ott voyons~noua paa s'accr éditer

tous tes jours; que do vieux et détestaMca préju~a aoMt

encore debout Aucai, tes ahus ot <<tMt h)Mp hag~e <ï~

aMeeeai'tMt ae transmettent-ils de g~<~ra««n en (;~n6-

MtMM, et connno bëFUngea,pour attestw de !«<?-
rt'nce e! do t'<(;))«tancc des Masxea, copnMps pOMftnnt
d pf<er<8 prt'digtt'MS <pM«td arrive lit n~ee<s!

))ana <aut<C!t <t)ma{{es, <M)s soi-dionttt & to porMo
<to tout te tuondo, <'xentp<oic<a~f<y«xtxansp~am-
hu!e<tM t<tCMti<Mt8 t~norëpiXtM peu connues, sanatc~
<')tpti<tUft'; or, M'est là nn d<!fmtt de plus, qui tend & ou.
tonser les ~ens du monde & so servir d'expressions
dont ils nc<'<tnnaissentm!a s!~n)Mcatton, ni !a vateMt',

ni l'application qui leur est propre et sp~ciate d'au-
tant plus <tu'assex souvent chaque auteur fuit ahus de
synonymie a sa manière.

C'est donc ati)) d'éviter cet écueil que, comme base
tondameutate, Mous avons du entrer forcement dans
des considérations scientifiques quelque pou élémen-
taires, dont nos lecteurs comprendront bien l'utilité &

mesureque nous entrerons dans des vues d'un ordre
plus etevé.

Voita surtout le but vers lequel tendent tous nos ef-
forts, où viennent converger toutes nos idées et nous
m'aurionsfait que répéter ce qui a été dit par les quel-
ques auteursqui nous ont précédé sur ce terrain, si

nous ne nous étions surtout attaché à rechercher les
causes quipeuvent provoquer !'insucecs,ce!!esen6a qui
amènent si souvent avec elles de cruelles déceptions.



C\j)t qM't'M t'Ht~ il <t ))tttMW)H'!o<<)p;'Mt tt't M)t
HM'tto t'«!t<<tCtt MM HMt ~Mf ~t'M tM' t'MMteh ptttt, Mt <t t M

dt)t<'n)<!tH!r la MMtiM aa«t tttt<t~MM t~ !Mut!<'tt'& t!~ to

SttouM, !.))<)« f(t!r~ MM ot){tnt t'ott<<tt)~ & h'Mf pMtMan(

~<'))H<tt)M. t.t!!< c!<<tt!MHS Ha MUM8 Mt)<n~MMt)))t <t)()tttCM-

MMtit'tMHKt jKt9.
Voi!<') tjjHo MMMtt <tv«t<8fuit, Itt })fati<c<t <tt'~em! &

!)) MMttP ~M hWttU ~MH m<MS Mttttttas~MMU), )tatM tt~OOS
<! ahtttt! Mtxn'h~ :)))Mi! h'M<r t'xMt~<t< <!f8 d"Mt<9 s<*it'n-

t!M<j)t~ tuxt!< ~hts (<«< (pt)dt< <«M t'~st'mn«tH dts
f«))ajMt' tes Mhiiffvm!«M!t <h')t< Sfiox'o, nuMft )o~«v«n'<
~'<M<~nmM!) p<tUt en <<««' t'aj~tx'<t(!QMdoos Jt's <'«

4'ennt))t)~t!s (!ifMc!!tM a!«tx suutftttt'Ht tuma t~Mnx ca<M*
pris touto !'eteMduedu teuf puis:iaMM, ça tca us~'t'MtHt

aux <))!($ acquis ~ur t'M~uttotttw, et il on tMt <~Mt<<'

jt«Ut nous t'~vidcMM lu ptus euM<t(tctc.

N<'U!t avons dot«!<i<'<))aMtt6& t'étudt) des sëtcttccit ~t)y-
!<!qu<*8 et chtttxqucs de SM~htft' aux eonnatMaMees)tu-
t enx'ot~rot!<jju<'squo nousavait ttH~Uii~esunu sage mais
avenue pt~oyanco dont noutt avons eu & subit' t'itM.nous plus que persollne. En les nsso4.!ialitjpmsst)Mce, nous ~tus <}Mc persetttM. dans tes éléments
!c~ UHM aux auttex, uous avons tfouvu daas to< ~tenMMb
<jju\hs nous offraient, Mon~eu!e<nenides découvertes
<MMncthM, mais des auxitiait~s puissants qui nous ont
~rnttsde nous placer dans des conditions de prodw-
<ion beaucoupplus normales.

t~app!ieat!on{les fM<M ttcientiSqMCs dans les arts in-
dustrielsa surtout pour objet d'amener des manipula-
ttons ptus abrégées, et par conséquentplus rationneHes
et plus certaines.C est qu'en matière d'industrie, et en



)t<tt<MWdah~'SWMMtttWtt, tt y a dt' ft'S tit'Htt tjjMf t'fpH

df tt' tUMth)~ tu)p) ut apoFc~oir. ma~ qui m~t «Mtaat
<t'"b<at'tp~ Il vahu'rf, f«r ittt $'<'th't)«!m'M) h~ ttt<s OMX

«Httt'H <'t ~t MH)t)t t'tt<ttp)<'mnt(Ft' 't <ttMJ<tM~t ~!)t ~))t
tMtMtt'tC t )mMH' <! Wt ~MbM)iS~m'H<.

Htt t'ttct, <'s< t'n «« n~tMt'ontinmt~,«)«' )M<tt<ts!<t)t

t«u(«th'tt' <'t tjtt! w't'xi{;~ aMCMM f<Htth df t'tmttMSMtn'M

~tat'M ~«M t't'tte dtUM h«~)t'))<t )« plus ~t'tttn tt(~
%<~«ttm' ~«tt <h'to)m'MtK) tt~ gtando foH(< «<< !<< tth~
)<c<!h~M()t jtt'ot doh'fMonw <)t)i )r~f(Hhn~ ruhx'Ms, <h~

<;u)M~<j())ntt<'m (t't fthh'f t'ntht, cap nuua ~t'oMteti')t!tqn'it
M'y u pifa tt ~a~6f<&d)))M t'etto MphtxtM, et ooutt h< jus-
t!Hcrot)s ~t)) <!<'« <o)t$ )t))tt'n<s?1

!.<* tf«vt)H que n<)M8 offrons & UMo MombroMMet !nt~-

«'ssttott' ttoniHe de trotaittom~<)oh, «VttHt tout et paf-
(itMitus tMOt. t~K* utile Mteutttptft; il tt'Muru <t<~)t'ttdu ni
df notre ~pfti~efaMfc, ni de t cttetgto de nutre ve!oMt~

qu'il en soit autr<'t«cnt, car nous avoua dépensa en fc-
chcrohMet <'n apptx'at!on9 tout ee que le tetnps et les
circonstnttecsnous ont permit) de faire, non-seutemettt
dotM t'tnhhût de ceux qui exptottontet dana rtMt6rôt de
to fabrication f!te*utéme, mais cncorf, noua le t~pe-
tous comme question d'hygièneetde salubritépour les

masses, comMte garantiepour tea coasemntateursaussi
bien que pour tous ces malbeureux ouvrier! sainte
victiate) du travail dont la vie est trop souvent mise en
~ri! et la santé compromise sans compensation au-
cuue.

Chacundecesmotifsnous a déterminéà traiter toutes
tes questionsqui se raHach«nt à l'exercice de la bras-



«crie sous te paint de vno ta ph~ torgo, te pins eom-
ptct, accent même te plus minutieux.

Pour atteindre ce but, nous invoquerons l'upinion
des hommes tes ptuaéminentsdans tessciencesexactes,

caax dont les travaux ent )e plus contrUm~ nu d~dop-
pettMMt do <(tMt<'a tc8 !ndM8<M<!a.

Nous d~signefuns chaotn dea savants illustres qui
auront fourni eofti~fo & nos roeherehca ot dant los

n<tMM seuls sont une ~!oho pour la société; nous te fe-
rons par devoir, poMt' que nos tectcaM sachent bien à
quels hommes Us sont t'edcvnMca do reconnaissance;

nous le fefom dans le but d'offrir personnellement a ces
savants un MnM)gnng@ éclotant de la sympathM qu'ils
ont su aveittet'en nous, par le nombre inNni de travaux
dont ils ont doté la science et l'humanité.

Nous accepterons, et au besoin nous abriterons sous
notre responsabilité toutes les appréciations,théories,
observations ou discussions que les faits nous auront
permis de mentionner,comme étant tes .nôtres, comme
ayant été consignées d'après nos propres expériences.

S'il devait nous en revenirquelques étoges, nous les
revendiquerionstous au profit d'un homme de bien,
d'un honorableet savant professeur,M. Bergouhniout',
qui méritait mieux que ta froide indifférence d'une po-
pulation ingrate.

Pendant quatre ans qu'il nous dirigea, enfant, sur
les bancs d'une écotegratuite, nous avons appréciétous
tes généreux bienfaits de ses paternelles leçons et, plus
tard, aidé de la bteaveittaneed~ s~swMMkdans la

(t) Professeur de chimie à t'Ecoiemunicipalede Mme.



porpi~ra iadnatriettpque noMa avons cotnmeMtië & par-
eeMMp. nwa MMM puisé t'enspi~etncnt ai fécond et
si salutaire de ses doucea paroles et do aa profonde

xagesae.
JI nous a enseigné, par t'exempte, quo la dette de la

MeonnxissancocstteptMs saint do toustcsdoveiFa;o'est
i\ la justessede ses pp~eepi~, et surtout& aon anwat d&
la ~ri~, que nous dt~oMs !a bonheur de lui MtMtM-
vetep ici l'expression de notre ëterMeUe gratitude.

~MetqMcs-Mnsdes auteura 8C)ent!B<;Mcsque nous fcn-
contreronssur notro cheminotauxqueb nous n'adres-
tionsque le seul reproched'~tt~ trop savants et trop peu
spéciaux, ont indiqué des théories devant lesquelles
l'applicationest demeuréesouventimpuissante;on n'en
doit pas mohM a chacun d'eux une très targc part d'ad-
miration pour avoir facilité l'étudo de toutes les indus-
tries, pour avoir traité des questions neuvesqui ont au
moinseu le mérited'imprimerune impulsionfavorable
en éveiMantl'amour de t'élude et des recherches,pour
avoir signalé des résultats qui tournent toujoursau pro-
fit de la science, quelle que soit la nature a laquelle ils
appartiennent.

A ceux-ta donc nous accorderons volontiers notre
estime et notrereconnaissance; mais, en revanche, nous
livrerons au mépris public tous ces vendeurs de pro-
cédés dont l'exploitation éhontée est trop souvent fa-
vorisée par l'ignorance des masses.

Aussi de tous tes abus que nous rencontrerons, et
nous parlonssurfont des abus qui touchent à t'hygieae
publique, pas un seul ne saurait trouvergrâce devant



)MtM; Mf«~ <? frappfMM~au e<MMf s«m ?!<?, ttfu:'
<M <~t!MWt8 & aucune catMideration d'm<ét~ Mme"

~HMrwux qui s'en sont rendus eoMpaM~. pnrfcqu'it
y va dt) t'in~r~t ~narat. Nous teur (nnigerona sans
orattttc !a fMstt~tiMn qM'ita ont si bien tM<'nt<5~' en h~-
<<M~ <<aKa t'eapfit ~MhMe, par loura MMjM)h!e:t otanmM-
~tfs, k difct&ttt et pt'Mt-ûtto la < «)«(' d'MMeonHt< aseet
t)cttt? industrie qn'!h ~Mt ~p!o!t<!o ou qu'ils t~ptm~'ttt
iMfttgMcmenL

Ils n'~e!t))pperont pas ptus au ch&timcnt(p)~ tetUf
Mn~broMS secrets Mf sauraient 6c!<appcrà la pub!!eit0.
Kous ne procMerens pas par acoMsattonavagues, par
hypothèse douteuses, mats p!~M8 et preuves on main,
quo nous t!en<hona à la dispositiuM de tout lu nMMde.

H faut que les brasseurs sachott bien quettc est ht

source des atarmes répandues sur ta qualité de leurs
produits et des causes qui les ont ntotivees, aCn de s'op-
poser à la propagationd'une prévention enracinéeplus
fortenMntqu'on ne le pense et quicompronMttpait peut-
~tre à jamais la cause do la brasserie. Nous voûtons
avant tout que la bière soit una boisson salutaire et
bienfaisante, et non une préparation dangereuse.

Nous poursuivrons le charlatanismescientifique au-
tant que les abus, car il est indigne de la science de
rabaisser chaquejourau niveau de l'enseigne, et de ser-
vir de prospectus. M faut que t'homnM qui respecte te
sacerdoce de la science soit seut respecté. Donc, sous
quelque forme que se présenterontdevant nous les char
!atans et les dupeurs, noos tes prendrons a pNr{!e poMt
leur faire publiquementleur procfs.



MtMtMtftMOW.

< MitMt~ nettttieat <fUtt hit utite<))t'~tt ~e<t)ttM «i~ttx.

Cet tes,, voita un d~ plus boam et de~t plus vrais
apttt'ri'onos que mms connoissions noua cons!<Mt~ns

que tin r&t)!aa(!m) sofah tutt dos ~tM« ~fanda bn!t)fa!tx

<)M~' ~um <att o<}eo<ttp!ifnntn' ~uui~M MûtJct oe, et, pom'
Mtthv part, «<tus allons a~~ortor un« ~!<') Ft' <!<t ~Ma &

t'<M)t)<M<)u)t da t'fMe (;ft)n<!e <HVtc r~untttntrMt! qui

va b!<'n<4t s oct't<Ht~ttf. t'<mtf y «< rwF, M<wt< M«)ns
<!aos t't<t)~r)fuao ob)i{;at!en d\<ttjj!toy<;r !e tatugt)~'
scicntiB~MC usité, qu'un assez j;Mnd numt're <!« «Hx
kt:h'ut's ignorent; qootqucs-Mns o~tMo ~ouFrant noMs
rcproc!ter d'avoir fait du purixmc en envoyant te~ ex-
~pcssinnstechntqaca; que cea!t-!& se rassurent, nous
sMvons biftt que nuus nt) partons pas a de~ savants, tna!s
a d~ trava!ttcMts qu! ont t'amout* do kur m<H!cr, H ufs
homnes !nte!t!(;<'nts qui auront & cœur de nous cont-
prendre, qui savent b!t;n que sous les efforts de t'!m-
pulsion impumce a notre siècle par une première et
glorieuse révolution, t'in)n)obH!te permanente serait
non-seulementun contre-sens, un tort grave, une cul-
palrilité morale dans le présent, mais un danger réel,

un péril imminentdans t'avenir.
A ceux donc qui croient et espèrent nous suivre, de

marcher avec nous et, s'ils veulent bien nous prêter la
bienveillanteattention dont nous avons surtout besoin,
les différencesde langage disparaîtront bientôten pré-
sence de l'émulationà laquelle ils céderont, de l'éner-
gique volonté qui tes animera, mais surtout en face
du danger qui tes menace.

~'u:i ferons de cette dernière assertion un fait évi-



dt'ut pt'ur tous, et paropptuittou b la manièredont on
procède assez généralementquand on veut a'éparguer
tesdiMeuiMs de comparaison, d'étude et de recher-
ches, nous argumenterons d'abord, noua prendrons
nos conetusionaensuite.

Pour traiter ln question d'une manière ap~eixh',
entnptMc, nous devrans ~M<t)!n~ ascoaMntoMt eeMM!

y cat relatif Appât eHa, Proc~dëit de toute natMrc,
Opinions de toute espèce, Théories faMS!i<'s et

théories vraies. Publications obsoures d'auteurs in-
fonnus, ou puMications plus généralementrépandues,
tout devra 6t''a examine, apprécié, analysé par nous.
Nous ne le ferons pas pour user d'un droitcommun 3
tous, ni au honeMce d'une discussion oiseuse, car cette
seule considération aurait pu nous en dispenser, mais
Mcn parce que nous savons quolle intucnce moratc
peuvent exercer des liures de recettes, des publications
'!e la nature de celles que nous avons à examiner.

Pouratteindrece but et suivre invariablement le plan

que nous noua sommes tracé, nous rencontreronssur
notre passage des noms et des hommes honorables dont
il nous faudra quelquefois discuter tes opinions; nous
Nousefforceronsde le faire avec toute la réserve quedoit
comporterune critique sage quoique sévère, avec tout
le ménagement que commandent des citoyens res-
pectés et respectables à plus d'un titre.

Signaler à leurs auteurs les erreurs qu'ils ont pu
commettre, c'est leur offrir par ce moyen la possibilité
de la réfutation ou de la discusMou, en présetMe des
mêmes spectateurs au profit desquels la lutte doit se



(CMHMtff, et pour ta couse des idt~Mwai~ <?) te tf!<M<t-

phedetavMtë.
Ce n'est pas aeutement obéir H une conviction. f'cat

féder aux csigences d'une situation obligée, que do si-
{;na)cr des erreMM A )a gravité d<aqM<t!!cs on attache
«ne imjjtOftaneed'aMtont ~tu~ srandc qu'pttMémanent
d'hommes dont le plafond savoir est un mobile puis.
MR< daMit t'c~tFtt de:) massca.

t<es ind!<'at!«Mado la soenee ne peuvent «t'e, daMs

aMCMa cas, d~'s ettoscs de convention; c!<ps doivent dire
has~M sur des données certaines ou d!sparatt<'e cfun-
pMtentent, et féder ta place aux faits acquis par l'appli-
cation dans les arts indMstfiets.

Donc, si t~gitinM que soit Motrc Msitation, si con.
traire que soit a nos principes la guerre d'opinions que
nous aurons & provoquer, nous en aurons le courage
en prosenee d'un intérêt bien autrement puissant que
le n&tre, de ces questions d'améliorationet de progrès
qu'il est temps enun de produire au grand jour; nous
en aurons te courage parce que notre conviction est
loyale, sincère, et que nous aimerions mieux briser
notre ptumeque de sacrifier une conviction honnête ù
ta vanité d'un seul hommeet souvent d'une seule cause,
celle de t'erreur, et par conséquent celledu mensonge.

Nous n'aurons qu'un seul droit: la justice; nous
n'aurons qu'une seule loi ta vérité.

Pour nous résumer en quelques mots, ou plutôt
pour justifier d'un seul coup t'opportunité de cette
publication, i! noussatSfa de poser quelquesquestions
Pt d'énoncer quelques faits.



Mtt-it t<w que depuis quctquea ann~pa la con~tm-
ttMtion de ta bière déerroit scnsibtement? Oui.

Est-it vrai que cette du< roititanea lieu tous les ans a
mesure que la températureantbtante s'~t~ davantage?
–OM!.

t~t-tt vrai que pendant les cinq «nnéM pt<'cëdcn~,
«~tMc en exceptant celle de ~8'!C'47, le prix des ma-
tières premières << est «ectu de !0 pour <00? OM).

Est-il vrai que de tM)s les Ktati; européens, la Franef
soit celui dans lequel on fabrique les ptus tHamaisM
bières? Oui.

Est-il vrai que tous les consommateurs se ptaignem
de la fabrication actueUc.? Oui.

Est-il vrai qu H y a possihittt'j de dépenser muins en
faisant mieux ? Oui.

Oui )a brasserie en Franceestdans un etatpituyabte,
et ses intérêtssont très gravement compromis dans t a-

venir. Ces faits ne peuvent être aies; les ebith~ Nonita,
et les statistiquesrépondrontvictorieusementpour nous.

Voilà surtout les motifs qui ont éveitté notre atten-
tion, voilà pourquoi nous avons recherché chacunedes

causesavec le plus grand soin, et nous sommes ferme-
ment convaincude les avoir indiquéestoutes.

Sachez-te bien, votre,système d'exploitation et l'or-
ganisation de vos usines sont en tout point. vicieux,

pour ne pas nous servir d uneexpression beaucoup plus
dure, mais beaucoup plus vraie; et tous, vous en con-
viendrez avec nous, lorsque nous serons arrivés au
terme du voyage et que <u«s aurez vn se dérouter sous
vos yeux le tableau analytiquede toutes ces myriades dp



petites eansca qni ont si souvent faitvott~ des~poif,
Nous vous montreronscomment vous dépenses troia et
quatre fois ptus de forces de locomotion que cela n'est
rigoureusement nécessairedansdes exploitationsde eftt~
nature et tes faits sauront bien vous obliger à rpet*n-
nattrp comment vous absorhM le plus préeieMX de votre
traçait, et comment ravenir va voMs <)chappcFt.iT<m!.
n'y prcnpx (;ardo.

Depuis bien ton);<cmps on vous t'a dit, et tous les
jours on vous to répète à satiété, « l'exploitation mer-
celéedes matières premièresemploie cent hras pour un
et produit quatre fois moins en dépensant huit M~
ptus, absorbe une immense quantité de forces physi~ne~
et intelleotuelles; l'exploitation en grand permet des
économies énormes pour un prix moindre, elle met
!'abondance où était la disette, eUe substitue le luxeta
misère. Les capitalistes t'ont bien compris, et partout
déj& surgit, à coté de la propriété morcelée, ta propriété
actionnaire, c'est à-dire individuelle et collective à la
fois; l'industrie a commencé; l'agriculture entre, ti-
midement encore pourtant, dans cette même voie de
transformation au bout de laquelle sont des prodiges
de luxe et d'abondance, n

Comprenez-vousmaintenant quels dangers vous me
nacent, à quels désastres vous êtes exposés? H n'y a
pas à nier aujourd'hui ces assertions n'ont rien d'exa-
géré, elles sont de tout point exactes, et c'est là ce qui
nous a préoccupé, ce qui nous préoccupe encore au-jourd'hui, <~r, on ne peut se !c dissimuki, question
est jugée; les nombreuses applications qui viennent



d'&tre faites dans ces derniers temps le prouvent sura-
bondamment, et tes effets produits ont été tels que,
dans un avenir plus ou moins rapproché, la centratisa-
tion des intérêts aura infailliblement amené la centrali-
sation des grandesindustries.C'est une impulsion nou-
velle que notre siècle vient de recevoir; il doit la subir,
il la subira, nous vous l'attestonspour notre part.

Et maintenant, croyez-vousque la brasserie ne puisse
<tre centralisée avec succès aussi bien dans les grandes
vittos que dans les bourgs les plus obscurs?Oui, évi-
demment c'est déjà fait, le signal est donné, et les
résultats obtenus ont dépassé toutes les prévisions.

C'est donc sous l'empire de ces appréhensionset en
face d'un danger réel que nous avons été amené à vous
présenter sur leur véritable terrain toutes les questions
concernant l'exercice et l'avenir de la brasserie. C'est
ce que nous allons faire avec tout le soin possible; nous
ne réclamons de vous qu'un peu d'attention et beau-
coup de bienveillance.

Si nous pouvonsêtre assez heureux pour devenir utile
à une nombreuseet intéressante famille de travailleurs,
à une classe laborieuse que nous défendons et à laquelle
nous offrons toot notre dévouement, nous aurons ob-
tenu la seule et éternelle satisfaction que puisse envier
un homme de cœur, celle d'avoir coopéré à l'enseigne-
ment d'un progrès important, à la réalisation d'une
amétioration réette, d'une grande vérité, à l'accomplis-
sementd'une réforme utile.

F. R.
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THËOK!QUE Ëf PRATIQUE

!tE t.A FABRICATION

DE LA BIÈRE
La pH<')~t t<t M h! )< t~tie o'M' <)?'?<) met.

PREMIERE PARTŒ

HISTORIEE

cHArrr~Ë L

Cftgtxe de )<* tttbrttMKa <e la Mtfe Wen <mpwn<ef

Ce fott<)o'ite<ttnpoMthtedeo~ceaMhfOxajeord'M, <t<)t)i tMM
la joh dM hom<nM tixcAtMwat 'UMMt 4 leur pays, e'«t la m «th<
mpide da l'industrie mMattMttdèroet MB MomM pemMMe<tf )e
Mm-<ttegénéral. th'iteettienMt a'<t pu<Mt<tMqoe tœ~ttaf~t
des tMcoMttte*et dos tfaMBtdes 'mh dehn<Mt)M. COteoeean M-
«md*pt<MetOMCM* qt), f<M)tMtmpiedsde mm~nhe~MMdMtMt,
t'ëhMMt dans )'<t~M et t)M)'MM apporter)< Mbat detean teittm,
qodqxehibh~'apebtettte.LttpnbMetté, mare~rde des !?<<<<<,
tfpmd m loin Mt ffennM)mb!Mtt qui tmtTmt entre ttt mxhM des
<nda*ttieb m* hmeMe aj~tiMttM. Apfttm)* dene de toutes aM
tMCM les tmMtitM de paMMte.quelle que soit la auinqti tienne son
brillanteM<)h<t)t,<i,ex tetMBt la )<m)Mt9MrseulespointetMtMiUMt fa )f<hKMe,elle TfptBd atee elle ta tiehtMeet le bonheur. n

BoMBM-itttMf

S t. Origine de la fabrication.

La decMtverte de la Mère remonte aux temps fabu-
tfun Tous tes historiens qui eu ont parié s'accordent &

<t!) qnp son nnentioa est due aux Égvpt!ens et aux



Pbénicieas, qui, priv~a do la vigne, pxcoMaipnt dans
fart d tmitor te vin par la fermentation du sucre des
contes. Quelques écrivains, Hérodoteprineipatement,

en attribuent la découvertea lais, femme d'Osiris; d'au-
tres à Osiris tui-mème d'autres cnCn M Cerfs, qui en
dota les peuples dont tes terres <<a!cnt !)rnpMprc8 à la
culture de la vigne.

C'est sur tes bords du K)t, à Pctuse, dit-on, <jjuc se
préparait la BMittcure M&rc, a laquelle on donna d'a-
bord, par ce motif, le nom de ~MOM /M'/M<~<w<f. On
l'appelait aussi <po«e (ef~t«a'), du nom do Ct~s,
dresse des moissons et des cernâtesqui servaienta la
confection de la bière. Aristote et Th~optu'aste font
mention de l'ivresse occasionnée par le vin d'orge <pM
tes Espagnols servaient & teurs rois dansdes coupesd'or.

Ptus tard, tes i~ypticns CreHt le ~AMm et le ea~K<,
~ui différaient par la couleur, la saveur et la manière
dont on les préparait. C'était alors la boisson ordinaire
de la plus grande partie de l'Egypte. Elle parvint bien-
tôt sous ces deux dénominations jusque dans les Gaules
et dans ta Germanie, où elle fut pendant longtemps la
boisson préférée. L'empereur Julien, gouverneur des
Gaules, en fait mention dans une épigramme.

Certaines lois des anciens ont puissammentcontribué
à répandre l'usage de la bière; l'une de ces lois pro-
hibait à Carthage l'usage du vin pendant la guerre;
Ftaton interdit le vin aux jeunes gens au-dessous de
vingt-deux ans, Aristote aux enfants et aux nourrices;

(i ) CafCMM, eeWo, Mt~ttM, ca~)M<tr)t«, expressionsdePline pour
signifier care!M,bière, ou 6o<Monfaite de grains brasseur.



et Patmoriu-tnotM apprend que t~ Mo deRontpne p~*
mettaient aux prêtres et MM McriMeateut'tt qa<* tMM

pettto verres de vjn par repas.
~ivfease ~x!t, dans t'ant!qM<M, t'objet d'un tel m~

pris qtteLyeut'gHC, pour on tnaphep t'hotf<'uf A la jeu-

nMMde Lac~tnone, !«! offrait en apeetaeto dos cscta-

vos ht'cs.
j[)p8 Germains, ta fabrication de la hi~N) passa aux

Angto~axons, aux Danois et à !a plupart des nations

da Nord, qui en nront hient&t leur hoisson favorite.

Tacite raconte qu'avant tour conversion au cht'Mtia-

nistne presque tous ces pcnptesattribuaient aux ~NMH<

de malt /ffMCH~ la joie et le bonheur que goûtaient

après leur mort, dans !c palais d'Odin, les héros de

leur temps.
Plus tard encore, a l'époque où vivait Strabon, ceMe

boissonse répandit en Ftandre et en Angtctorrc, sous la

dénomination de c~fM/M~ qu'elle conserva m~fne au

moyen Sge.
Selon Théophraste, Athénée et Dioscorido, t'usai

de la bière pénétra en Créée, en Italie et jusque dans

les contrées dont les terrains étaient les plus favoraMes

il la culture de ta vigne.

Buchan, dans son histoire d'Écosse, désigne sous le

nom de otnutn ex ~'Ngt~tM corruptis une boisson dont
l'usage dans cette contrée remontait aux temps les plus
éloignes.

Vers <SOO on connaissait la bière de «KtMHt ou
covent, ainsi nommée par opposition à la bière forte,
qu'on appelait bière des P~~ cette-ta était légère et



~tt"i~p(HH't<)f)X~PHt)td(' h~MMM; Mth**t!i, htt~'MMM)

atwt< ~t))!t !tH)t".n' pttMt h~ tMOtRes (Jf'~v<).
L'int~ptdc et inhn tMMM MM)t(;o Par!~ inhottuiitit lu

fttbtieotxtodo la hi~a dxns t'tntfrieMfdo t'Aft i~m', u<t

il a~~ttt M«tt N~H~'s il tit<*t ~<'s ttpMtenees du ~<?<M o~f-

«tt*t< (tiap&ee tt M~o «UM~) tp ~rot<Mt(que MUMS <~t<
ttt'MS de tt~tK' M<'{;f.

J<a h<bt!<'o<tM) et i'MNt)(;« df la bi~!t' stt tojjHtndhvot

jjtMMMptMtMMt <jjMctqt)Po 6)~a!f!< j)<!M9 h)t()t <!b avait en-
valli t<tM(o la aMptoca du (;!ubo cHc cottaet'~eta, Moût-

t'CitpéFOMa,8tt e(tn<)uMe, stMon & <'aMSM de sn 8Mjj'~r!mth'

sut toutes tca outtt'!) boissons, aM moins en raison de!:

quaMt~ t'~Hes qu'eHe possède, tiaos y j<m<d~ comnx'
hfauc<M~td'autres, des propt MtcamattaisuntM.

S a. OftgitMdu tttOt <'<<M.

Su!o)tCtavet<;us, le mot ~~e aurait une or~taë cot-
tique. Vosstus le fait dériver du verbe )t<t!n ~~c«,
il eroit qaeaonor!s!neest dueune habitude prise pas-
le peuple et les sotdats romains de répéter fut souvent:
Da &<~c~ d'eA, par abréviation, ils auraient fait ~<~

que les Italiens auraient change en AwN, qHo!qu'itseut(
sent précédemmentemployé <~t~M. A leur tour !<t.

Anj!aia l'auraient appelée beer, les habitantsdu pays de
Canes bir, tes Allemandsbier et ~«cH~/er, les Hettatt-
dais bier; d'où te mot bière en français.

Les Danois appellent la bière o// ou c&j tes Suédois
~,tes E'pagfot'< e~ee~aj tes Portugais cerpf/a, les

Russeset tes Potonaisp<H'c, Atcas.



Il 6<'M))t fort diM!t <<c, ea<nmo «M ta wh, de M pwt'
n<)Hccr«Mr!avo!t'MrdM<'pini«)('< ~nti"ca aur rari(;!ncdo
trust ~r~.

\o))8 tron~ottt: ta m~mc tonfusi~n sor foriQino du
tout Ptinn parle d'un (;ro)t) que t'<tn CMh!vo!t

)t))Ms h's GoMtt~ fttMs le mon <!e ~r<ftT{ il Kfnott ht
~t~mmUen <<p tt< M~M, t'entme t'ntgc xMjOMKt'ht'}.

t'tM~tCMt'6 Mtt<'MF)t ft t!'t)M<t'M)ttth'CS Mp)t0~5 pa~ !)M-

'Mt~ font )<Mss! <nc«M«M <)c f<' );ra!n tics aMt~Mt~ jjtt~-

)'')«h'Mt ~Mt~ <!t' 8ttt) nom <'( <h' ot's M!)))~ f0)tt<t~t'!v<~!cs

)tt(tt8 At'NMf~t /'tWM<W,~M~W;<'<' dt't xio' m(t< 0 deux
sit{tt!H<'a<!ut)'' pm' ta ~<~nt<'t < <p«* te tM<'t!«n«u!t'<'<t<'

t Ac<nt~)M)e«~ubti~e, ond~si~nct'tut <<M hf«8seuf; par
tn seconde "n )M't!<)Ma tn ta~at <tA tu h!~ra «c pt'~tox'.

Se!on <oMtt<~ <&cn\a!t<i<, lu mot brasserviendrait df
tMt'&tH~f A t<ta<:R MK «HM. C<'t(c ophuon n<M9 parn~
mieux fond~ car le mut AMtMf s'emptoe plus 8p<k!a-

)c<nent pour exprimer )n manœuvre <{Me les brasseur
exécutentdans la cuve-mat~re, ou s'opère i«t!ment<?nt
le )nc!angcd'orbe et d'eau, a l'aide d'unecap&eede ))!-
'!fn<. appet<' p~M, que l'on d«i{;edans ta cuve ai fw<'t'

'te bras.
Le MMt brasser a passé dans tes at' oinsi on d!t

NMMff m~aaa:~ les metanger pour en faire un at-
Hage to~qu'tts sont en fusion. ~MM~' /M cuirs, en
terme de tannerie, s!gniue remuer les cuirs, renouveler
tes surfaces. En terme de marine, on dit: J?raM<'<'<f<

K'r~MM; Araas~ les voiles sur le tM~; brasse ait
MHt. En terme de p&'he, ~raM~f signifie aussi agi-
~f et <roM/f ~MK avec le bouloir pOMf effrayer /<'



pBMMM f< ~'O~~ft' 4 <t~<tH~)M~ MMMX'Mfatt~MfHt~

r~Mt~.
t~s dénominations identiques, appliquées ù des

cheses, h des opërationa toutes différentes nous font
regretter les mots cffMtapet M'paM~que noua eui)-
sionsptcfer~saux mots ~<~et brasseur, si te temps ne
les eut mis a\ec tont~'autfCit, hôta~taM <wnhM<tceec\
qtn ae st nt ~tus eowp< !§.

On peut dire que t'usa~ode h< bière est aujourd'hui
devenu une nécessité, car, quelle que soit la partiedu
~toh<* qui sn pr&uinte & ta pensée, on ta trouva partout;
les procèsdu faurication 8unt plus oumoins rationnels,
et tessuhstanccsemploya varient mais au fond c'est te
m&nMcaractère; tes r~gtes et les principes fondamen-
taux sur tesqueb repose l'ensemble des opérations ne
permettent pas de seméprendre.Le ~M~ des Nègres, te
cachiri des Caraïbes, la cAttAa des Péruviens, sont au-
tant de boissons fermentées dans lesquelles le principe
sucré des céréales a été converti en alcool par la fer-
mentation;seulement, a défaut de houblon, tesIndigènes
emploient te~ Meurs, tes feuilles, tes tiges, tes racinesaro-
matiques que leur offre leur pays, pour relever le goût
ou pour dissimuler la saveur fade que pourraient avoir
leurs boissons.

Les Allemauds du Nord paraissentêtre tes premiers
peuples modernes qui se soient occupésactivement de ta
fabrication de la bière aujourd'huiencore, c'est chez

euxquese fabrique la meilleure bière det Europe.Disons
toutefois qu'ils doivent cette supérioritéà la nature de
teurs terrains, aussi peu propiceà la culture de la vigne



qn'etteest éminemment prap~t &!a culture du hoMbton.

jtt en est pour ainsi dire de même des Anglais, dea Mot*

tandaiaetdesBetges.
Les Anglais ont doux espèces de biera, t'a~f et t<'

porter. t<a première, M{;cr« et d'une facile d!gM<!oM.

deeouteMrpaHte~ lieu hoMb!nnn<'e, d'une sapeur dttM-
<'ea<M,est d'Mneconservattondp courtedur~e<}UoiqM'c!te

MMt assez t')et)C en alcool (environ ?,!? p. <<?). L'a~
<Hait connu de Ca/«'M et do ÛMWoW~ qui en font
fmeation. Sous Édauatd te Confesseur, il en fut, dit-on,
servi avec quelqucapparat dans un banqnct royal.

Le po~ff est lourd et d'une digestion laborieuse

pour ceux <p)i n'y sunt pas habitues; il est rouge pur-
purin, trèshoublonné,etd'une amertumetelle qu'on s'y
accoutume difticitement sa saveur aromatiqueplusque
prononcée était due jadis a la présence du gingembre.
La quantité d'alcool qu'il renferme (environ <2 p. 400)
permet de le transporter au loin on en exporte à
Bourbon, a Cayenne, à Rio-Janoiro, aux Indes orien-
tales, etc., dans des bouteillesferméespar des capsules,

comme !'étaient les vins de Champagne il y a quel-
ques années dans cet état, les indigènes le vendent
2 fr. la bouteille.

Le tMtMH de Brunswick est exporté avec un égal suc-
cès. Le NM//ou t~aH~Mf<~ préparé par les Hollandais
et les Flamands, quoique moins riche en alcool que le
porter et l'ale, entre lesquels il tient le milieu, est de
tout point préférableà ces boissons.



S$.Pf<Wt'Mm (~wdaM'ti~iM) d~abtMt'.

Pour m<'t<M MM teeteura à même d'approcwr ~Mt-

portance de la /Wea«<!M (te la &~<'<' CM J?Kr< noa~
cFoyons devoir leur o~rir, dons cette partie de notrf
traçait,nnaper~u rempli d'intet~t, quonotMentpfMntona

an jMc~MMMMV~M <7cMtM<c<'<'<~M J!f<M'~aM<~fa~t'Mn

dca ouvrages les plus complets et le plus eoosp!et)CMt)<.

<}Me noM8eonna!ss!ons.

M Dans !a viHe d'Aathus, on Danemark, on pt'cpat'e
do grandes quanth~. de dt~ehe (orgemattée) et on y
fait une bière qui a la r~putatioN de se bien consener
~ur mer; les brasseries y sont nombreuses.

« Celle do ta ville d'AHona est aussi réputée. Cette

d'Annaberg, dans la Hauto-Saite, nejou!t pas d'une
moindre réputation.

M La M<re est, a Archanget, en Russie, un objet de
;;tandc importance, et sa qualité est fort bonne. Dans

c<t htat despotique, tout le commerce de bière se
lait au profit de la couronne.

« La bière forte, faite avec partie de fromentet partie
d'orge, qui se fabrique a Arnstadt, ville d'Allemagne
dans le cercle de Schwaftzbonrg, jouit d'une grande
réputation. On y fait aussi de la petite bière.

a Les bittes de Tuppin, de Brandebourg, de Cothas,
de Crossenet de Bernaa, en Prusse, envoient annuelle-

(t) Da!)sta plupart despublications MM<t<e<,nous le disons à re-
gret, on emploie continuellement t'nn pour Pantre te mot eM«et le

mot <Mcte, qui ont cependant une significationbien différente; car
le mot Mt!t indique Forge gattUeo ti toufxaMe,dtapo~ee pour!a fa-

brication de la Mèfe, tandis que te moK~c~e désigne le malt dé-
pooitté de ses principes sucrés par le moyen des Mt/tMMMou <MMjM<.



ment « Bcrnn au <M~ de tinquonh* mittc tannes <!c

h!èff.

o Celle de Bepnan fiHrtout <at fort estimée, à cause
de t'pxcottent houMonqu'on répotte sur !o territoire df
cette ttttp.

o La N~re qui se hra~e Br~mo, et qut Mt canuMn
et fort t t'~pMtëc sous te nnm de ccMe ville, convient pat'-
faitentcntpwr tes navi~teMt~ aM !angconr«, et il «'<'«

o\porte<!c grandes quantitésjwsqM'aax Indes.
C'est Hrunswi~, dxns te <h)d)6de ce nom, <)MM

se pfëpare le fameux tHMHt. hifre cxh'Onemcnt alcooli-

~Me et houNonn<!e, qui Sparte au loin par la vo!<*

<<<' mer.
« Les brasseries de Carinthic <tnnt en réputation.

a On doit citer, au nombre tics )ti<'res réputées ex-
ccttcntee, celle qui se brasse a Cobonr~, dans ta Haute-
Saxe, sur le territoire de txqMc))*' u))p il y a une im-

mense culture de hoabton.
La bière double brossée a Dantzick, et connue

sous le nom de PrMtt«M~, est très forte et est regardée
<'«mme extrêmement salutaireet sudoriBque.

a La ville de Detft, en Hollande, possède de vastes
brasseriesdont les produits sont très estimes.

« Dans la forêt Noire (en aHemand .y~eMtfMM~),
c'est i'~Mt~M qui est employé pour la Mère, et il en
donne d'excellente, surtout une Mère blanche fort ré-
patée. Les étrangers viennent de loin s'approvisionner
de la bière de qualitésupérieurequi se brasse à Ferg-
berg, grande ville de la Misn!e.

« Les immenses houMonn!crcsdu territoire de Gar-



dpb'bt'~ht'ttp %!tted«tM tt<Mtte)Mart!t)MdeMfaM(!f-
hoMt; y pet Mettent ta fabrication d'uneénorme quan'
tite de tort bonne bière, connue dana toute t'Attetnagnu

«OM8 !e non) du ~fAy.
<( On disUngHM aussi ta bH'M mo!t!éfM'<'n~et mw-

tié oy~e<tca brassenes do GwHt! daM la MaM(e.!<u-

anM. CeHc tte Go~ar, en Saxe, cat encore plus mpM-

Mo; il 8'CH Mfm'te en divt'oa pays. Oatts la yitbt <b!

(;OMda OM Tergow,en !M!at)dc, uM con~te tftt!s cent
e«<qManto brassorics, dont tas pt'admts s écoutentJa«8

~Mt le toyautno. Le M~H est une b!~ d'un goitt
t!6Uc!eux, quo ~bmsema pfepatont ù Hatbe~tadt,

1
dans ta Masse-Sase.

« La bt&tade HambuMtgjou!td'UMe t~cputattOM M<<

tutcc. !t y CM a de deux sortes colle dite o~/tHafr~, qui
est fort saine et d'un g«ût agreaMe, et celle appelée
~«atwK~t~. !t s'en exporte do cpandcs quantités.

a Les bières do Kabsdorf, Kaisertad, Lentsettot),
Pfesbout~et Neusoht, dans ta Hongrie, jouissentd'une
grande réputation, ainsi que cette de KaisermacL

« Le ~MC~«H, dont on fait tant de cas en Allema-

gae, est une bière excellentequi se brasse dans la petite
ville de Kœnigstutter. On assure que l'eau qui sert à&
cette préparation n'acquiert les qualités requises pour
la fabrication de la bière qu'après avoir traversé la ville

sur des tufs qui la purifient

< La bière blanche de Minden, ville capitale de la

(.) C'IIS&UJIGqilesainnque IlOl18examiOp.Mnilet 'lue nous arail8ron;¡(a) C'estunaqxestMnqa« nomeMmineMBttet <p)enom tratteMn-;
spécialement, en partantde l'eau coasuMfêeau point de vue de la
fabricationde la bière.



ttFinfipautt) tir ce )toit<, {fasse pwn étre la (neuteure th~

toute ta Westpttatif.

« Cette sorte do biore btancho fi forte, oppetcoa<«-
&oA, et qui itntto parfaitcHtent, pour te goût. t'aA' N)<-

~!oi8, C!!t bta~o & Muntc!) au prhttempN, JMaqu'ctt

JttXt.

« i.~ ~iHa de !h«)t.tm~ fM Si~Mc, cMtotu'Me ttf
Jttoubtonnunes,<~t ie st~;c d'UMehfasseMe consitMfahh'
dont tea )tt«t!utts sont t ~)M)<

a La b!ct'ede Nountbtmr~, \!He do Sose, (bit, d!t-

on, ses cxccHcMtea quoHtm & ta pureté <!e !'eaM qui sett
<t sa fatuiectton. On cite encore ta bière de Ni(HÈ};uc,

t'n Ho))an<te. La tneittcuce bi~t'c du DaMcmat se fa-
tM !que n Odenseo.

<' La principale industuc des hahttants de la vith'
de FtagMe (Hoheme) consiste dans lu fabr!cat!un de lu
b!~t'e, qui y est excettcnte.

« En Prusse et en Potogne, la bière do Kastenbout
~tHe de Prusse, jouit de beaucoup de faveur.

< A Tesclien ville d'AHemagne, dans la Sitesie, it

se fait un grand commerce de fort bonne Mère, bras-
séeavec du fromentet de forge. Cette bière est connue
sous le nom de maf~MM~.

a Mais quelqueétendues que soient toutes les fabri-
cations de bière que nous venons de citer, elles n'ap-
prochent pas, du moins pour les quantités produites,
de la brasserie anglaise. Ici la production est vraiment
gigantesque.

<<
D'après Anderson,l'usagede la bière et rétablisse-

ment des cabarets où un en vend, en Angleterre, datent



do bien loin. Les fois promutgMMcsporina,roi de\V~-
!<tX, CM font mention.

<tEn Angtetcrre, oit distingue deuxsortesde bière, la

bière forte et la bière douce, et ces deux sortes se subdi-
visent chacune en plusieurs Tarâtes. Toutes ne diffé-

rent entre elles principalement que par la quantité de
ma!t emptoy~o dans ta fabrication et par la durée qu'OH
accorde à la <enMentat!on.Pans te tangage de t'f.c< Mf,

perception (lu droit, la ptemicresorte comprend toutes
les bièresdont te prixest au-dessus de 6shitt!ngsparba-
nt, et la seconde tontes les bières tnfeneures il ce prix.

La consonoMation de la bière en Angteterre est im-

mense, et les droih! dont cette boisson est frappée pro-
duisent a t t~tat un revenu dont le chiffre est effrayant*.

Il La bière se vend en Angleterre et paie l'impôt par
harit ou par gaton le barit do bière forte est de trente-
sis gâtons, et celui de bière douce est de trente-deux gâ-
lons; le galon équivaut environ à quatrepintes de Paris.

« !t est défendu de meter de la bicre forte à de ta pe-
tite bière aprèsque les jaugeurs jures ont pris la eon-
lenance des barils.

« Les lois de t'excise sontextrêmement gênantes et de

la dernière rigueur. Cependant les personnes qui veu-
lent brasserchez elles, et pour leur propre consomma-
tion, jouissent de quelque adoucissement à ces lois,

sont admises à composer avec les officiersde l'excise, et
contractentdes abonnements.

a On sait que le malt, que nous appelons en français

tt)0n Fa porté,je crois, en 1820, <t),e97,~t6!:v.stert.,<orfM-
t-oBdantà <M, 933,<8< fr.



la dr~ehe, e~t le grain ge~me, séché à lit touraitte et
grossièrementmoutu. Cette matière premièrede la bière

mt l'objet d'un immense commerce en Angleterre.
On estime que dans ce pays il s'cmptoiepour ta pe-

tite bière, taquotte se brasse chez les partieutiera pour
leurusage,environdouze MtittionattebotssetUtxdegrain;

et dans toute l'Angleterre, pour la fabucatioM de la bière
forte, au dda de vingt-cinq m!tt!oas do boisseaux.

Le matt, mtpose u l'art et mdependanxnentde lia
tabncatioM, estaussi une brancheimportantedu revenu
nohtic;on l'estimeà plus de tS millions de francs.

« Le houblon est aussi passible d'un droit coaisidé-
tabtc, et les licences pour ta cutture de cette plante im-
posent de grandes gènes.

Le porter da Londres, la bièrefortede lïristot et l'ale
de Burtonjouissent partout d'une grande réputation.

La brasserie de Paris est considérable. Ce sont les
brasseurs qui y vendent la bière en gros. Le détail
'te consommation journalière se fait par les limona-
dicrs, les fruitiers, etc. e

En France, les départements septentrionaux, le t'as-
'te-Catais, le Nord, ta Somme et les Ardennes, sont
ceux où il se fabrique le plus de bière. Dans les dépar-
tements de t'Est, qui viennent ensuite, on peut faire
Bgurer en première ligne le Hautet le Bas-Rhin. Dans
tous ces départements, la bière est réellement la bois-

son naturelledu pays.
Dans la plupartdesdépartementsdu centre, de l'Ouest

et du Midi, ou peut, dans certains cas et dans certaines
toeatitcs, la considérer comme boisson auxiliaire; aussi



la consommation y est-elle moins importante que par-
tout ailleurs. Nous ne parlons pas des grands centres
manufacturiers, où la Mère est devenue une nécessité

pour la classe ouvrière.
Les brasseries les plus en renom pour la qualité de

teura produits sont sans contredit celles de Strasbourg

et de Lyon, quoiquedepuisquelques années Strasbourg
ait gcncratementcompromis sa réputation par diverses

causes quenous examinerons successivement, et surtout

par un esprit fâcheux d'imitation; il en est de même

d'une foule d'autres iocatités.
Nous devonsnous empresser d'ajouter qu'il n'y a pas

eu, en générât, coopération volontaire des brasseurs

dans ce mouvement rétrograde; ils n'y ont participé

qu'indirectement; en un mot, c'est le torrent qui les a
emportés, et nous le prouverons. Nous ferons voir au
pH~te que c'est a lui, a lui seut, qu'il doit s'en prendre
de la mauvaise qualité de la bière dans certains pays.

Si la brasserie de Lyon s'est un peu ressentie des

cbangements opérés au nom d'un prétendu progrès,
ajoutons toutefois que c'est elle qui a le plusdignement

soutenusa réputation.
La brasserie de Paris, longtemps, et tout récemment

encore, calomniée par des adversairesmalveillants dont

nous aurons à apprécier les opinions et les motifs de
rivalité, est loin d'être ce que l'on a voulu la faire,

surtout depuis la fabrication de ses bières blanches,
1

dites de Strasbourg, que nous avons préparéesnous-
même et spécialement étudiées depuis. Nous y revien-
drons donc avec quelques défaits.



NuMs voudrionsqu'il nous f&t permis de ne parler
des du Nord que pour mémoire, mais l'impor-
tance de leur consommation ne nous permet pas de

nous taire. Ëttes ont une certaine réputation, et pour-
tant nous ne connaissons pas de boisson qui, plus que
cette-ta, soit faite contre les règles de l'art, de t'hygiene

et du sens commun.
Nous regrettons, et pour les amateurs et pour les

brasseurs eux-mêmes, d'être obligé de nous exprimer
aussi sévèrement, mais nous fournirons des preuves,
et des preuvesconcluantes, de ce que nous avançons.
Cependant nulle part en Franco la brasserie n'a pris

un développement aussi considérable que dans les con-
trées septentrionales. Du reste, les brasseurs du Nord

se sont trouves dans une position analogue à celle des
brasseurs du reste de la France, c'cst-a-dirc qu'ils ont
ou à subir la volonté des uns, les caprices des autres, et
qu'ils ont été forcés d'accepter, comme conditions de
fabrication, celles que l'habitude avait suggérées &

leurs consommateurs; car, dans le Nord comme ail-
leurs, ta brasseriecompte des hommes intelligents, dont
le savoir, restreint par certains usages, reste forcé-

mentrenfermédans des applications routinières, et cela

au grandregret desplus éclairésetdes plus instruits.
La plupart dès bières qui se fabriquent dans les dé-

partements du centre se ressemblent à peu près toutes
et ne présentent que des variétés de goût dont les

nuances sont généralementpeu senties; eltes sont loin
toutefoisd'être ce qu'elles pourraient, ce qu'elles de-
vraient être.



~{ous traiterons de chacune des fspfeca de bien* en
parlant détours propriétésorgonoteptiques et des carac-
tères généraux qni les distinguent.

Pour nous résumât', qu'il nous sntnse de dire que
t importance de la fabrication de la bière en France est
tette aM)«Mrd'hMi qu'il n'est pour «insi dite pas d'af-
rondissementqui ne possède una ou ptusicafs brassc-

fies, à l'exception pourtant de quelques contre du
Midi*. Cette industrie est devenue l'objet d'une exploi-
taiion tellement importante qu'elle compte attjourd'hni
plus de dix mille chefs d'usine ou brasseurs, qui paient

an Trésor et aux octrois 20 !) 25 millions de francs

par année; eHo est en outre la source d'un commerce
Monsiderabtc, pouvant représenter annuellement 2 à

300 millions environ.
Nous ne pouvions terminer ta partie historique de

notre travait sans mettre sous les yeux de nos lecteurs
tes anciens statuts des brasseursde Paris; c'est un do-
cument qui ne manque pas d'originalitéet auquel nous
conservonsson caractère.

Sous saint Louis, en ~268, la brasserie de Paris était
régie, comme la plupart des corporationsde ce temps-
là, par des règlements à l'observation desquels chaque

(t) U estune autreexplicationdo Mtat desout)rottCedaM)e<tue)M

trouve actuellement la culture de la vigne: c'est l'extensionénorme
qu'aacquise, aux dépensdu vin, la consommationde la bière.

La comommationde la bière augmente coMidéraNementchaque
année, et la plupart des cantons de la Suisse posedent aujourd'hui
des brassenes. ·

(J. DE VM&, ~(M<t. tft~en. peM< .t~'rf'f la M<)taf«tM

MCMM~xe<~ <<tSx~M. )



membre ee faisait un devoir de veitter, pour en aa~or~r
t osecution pleine et entière.

Voici le texte de ces règlements
Art. Nul ne brassera et ne t'barriera ou tera

tttarrier hièr<* tes dimanches, tes fètes sotennettcaet
collas de ta VieFgc.

Art. 2. Nut ne pourra lever brasserie snns avoir
htit citMjaos d'apprentissage et tDtis ans deccmpagtton.
"âge, avec c~<~<pMtr<

a Art. 3. tt n'ontMra dans la ttierc que bons grains
<'t houblons bien tenus, bien nettoyés, sans y <nctt'r
"arrasin, hraie', etc. Pour cet effet, les boubtons se-
l'ont visites par tes jures, auu qu'ils ne soient employés
<'cbauMe: moisis, ~tcs, mouillés, etc.

« Art. 4. !t ne sera colporte par la ville aucune le-
\&t'e, mais elle sera toute vendue dans ta brasser! aux
bouiangers et pâtissiers, et non à d'autres.

< Art. S. Les tevares de bière apportées par les to-
rains seront visitées par les jurés avant que d'être ex-
posées en vente.

« Art. 6. Aucun brasseur ne pourra tenir dans lu
brasserie bœufs, vaches, porcs, oiseaux, canea, vo.
lailles, comme contrairesà la netteté.

Il Art. 7. H ne sera fait dans une brasserie qu'un
~aMM par jour, de quinze setiers de farine au plus.

a Art. 8. Les caques, barils et autres vaisseaux à
contenir bière seront marqués de la marque du bras-

(1) L'tVMie (MttM <eaM!et)<MBt) était principalément rejetée à
Muse de ses prophète vireuses et enivrantes.



MMf, taqucttc marque sera frappa en pN~n<w des

jurés.

« Art. 0. Aucun mettre n'ampartora des moiaotM

qu'il fournit de hi~ro que les vaisseaux qui lui oppar-
tiendrantpar <!«KV<'nt!on.

« Art. «t. Nul ne pf~MMa f)'a8s«c!pp tta<H to eont-

M)CMC d'autra qx'Mn )<Mt<rcda <n«!t't.

<i Art. tt. Cntx qui vendent on d6ta!t seront soutnts

& la visite des jx~s.
<. Art. ~2. Aucun «tottro n'aura qu'un apprenti a

la foif, et cet apprenti ne pourra dire transporté sans ta

fonsentetncntdes jurfs. H y a exception u ia première
partie de cet article pour ta derni&rë ann<So. On peut
avoir deux apprentis, dont l'un commence sa prcmi~'c
ann~e et !'autra sa cinquième.

« Art. ~S. Tout Ck de ma!tre pourra tenir ouvrier

en faisant cA<<eMM'c.

a Art. 14. Nut ne recevra pour compagnon celui

qui aura quitté son mettre contre le gré de ce mahre.

« Art. Une veuve pourra avoir serviteurs et faire

brasser, mais non prendre apprenti.
« Art. ~6. Les maHres ne se soustrairont ni ou-

vriers ni apprentis les uns des autres.

« Art. ~7. On étira trois mattres pour être juré et
gardes; deux desquels se changeront de deux ans en
deux ans.

« Art. <8. Les jurés et gat'des auront droit de visite

dans la ville, tes faubourgs et banlieues.

La bière est sujette & des droits, et, pour que le

roi n'en soit point frustré, le brasseurest obligé, à cha-



que bra~in, d nvcttit* b) eammisd« jour et do t hoMU'

qu'il met tf feu sous tes cnxodit'rcs, sco~ pt'inp d <t-

tncndtt et <!ae"n<!s<at)tt)t.

Ceo statMta tMMttt rentis on visucMt' en ~<!8!t, pat'
hM!<c <!M quet~MC~ abMa ~Mi MmxM<a!en) ~nnctpatcmont

dans t'M)hot!M<'t!uM de dt~tOt's M~~tancox <~M tes

ttiftos de ~e (CM)~M. SuMS F<w<)8 XH, en ~M, il y
<'Ht de notVMMx stxtMta. (lui n'6t(t!pnt ({M<'te f~t'UM M-
OMOttCfMMt <<? CCMX-C).

LowM XtH en «cc~tda tla notneaMS par !ettr<~

patentes du mois de Mvt!er «!HO. Ettea furent oonMt'-

mdcs par Louis XtV en spptennM'e <6M; seulement

tt y fut ajouté dix artieks nouveaux.
La brasserie de Paris comptait atora eoisonte'dis-

huit hrasseuro (ntattres brasseurs ).

l'ar un édit du mois d'août <77C, )a cor}torat!on

des brasseurs de Paris fut 6rig~e en communauté.Les
droits de réceptionétaient nxës à 600 livres.

H ne fallait rien moins que les idées aristocratiques
de ce temps-ta pour enfanterde semblables merveilles.
Kemercions le ciel de ce que notre glorieuse révo!u-
tion, dont tes principes sont impërissabtes, nous a dé-
barrassés a jamais des jurandes et des mauriacs.



~MAPtTHEU.

OtatH~M~

$ t. MttoitioMpmtitjMM.

La A)~ est une boisson atfootiqMe obtcnMO par la

teumentation du sucre d~ c~rJatt'ftet otonMtisee<nt'<*

te honMon.
La fabrication, qui semble se rcdnin' a <)uatt'c op~'a.

ttnns priM<t<'s la g'<vww<(MMt ou tM~/M~ te bras-

sage, la ««M~K, la /enMfH~a<«M~ exige en t<:at!t6 quinze
op~ratxMM directes, toutes fgatcntCKt indtspensabtes.

Ainsi la germination ou ma~~ compt'eMj cinq
maniputa<ions distinctes, savoir !c Mtau<f, )a ~f.
M~M~tOM proprementdite, la dessiccation, la ~<!fa~M
des ra~Me//M (~'m~ ~<K<r<tt//<MM),la mouture.

Le brassage demande deux opérations, qui sont !a

trempepréparatoire (M<a~,et tca tH/!M<cwproprement
dites (<r~Mp~.)

La CM<M<M en compte quatre la <««M du ~/M~M

(<~Hmf<), tacoc<«?K du Aot~~M, la f~M<w<. )e)'<<-
~tMCWM<

(1) Si nous faisonsfigurer la colorationdaM ht cuisson, c'est &ttMut

parcequ'ellese cemptètedans cette opération tnaM, comme nons le

werMBS ptos tard, elle dépend beaucoupdes opérations précédentes.

Nous avoM passésous silence dans notre énumëration, certaines
t'enditionsessentielles,que nous retrouveronsd'ailleursdans le coars
t)o <'<~<M'vrfgp,perce qae, sans constituer pMprct'Mftt do:) manipa*

tations, elles dépendent surtout des soit):- que ces manipulationsexi-
fent.



t.!< ~MW~t~M CM tcnft't ntC quatre ta M«w en
HK'M<<~KM< (CM /<~<t~H), la ~TM<'N<a<t<Mtptopreme~tdite
(~MM~c), te MM~ra~la cAtn~ea~on.

C't*a( quand la bi~fe a passé sMpepsaivement par
t ttMCUna de t'es p6)!udcs qu'on peat la !h)t'r au cotn-
MtCfee. Jt)8(}Mp-!tt, ript) «c pnr~t plus shttpte, phM faettt'

t{Ut' cette MM xatitm, ~M! jtfMt s~xposef et< quet~xes
mpts, qui i.t'tttMf se t'Mtth'o & quelques eputathuM de

peM d'tmpoptanec. Ma!s quand il s'uuit de atc«t'e ex
pratique C)'s<na)))pMtat!ot)s si s!)t)ptes, si tacites, d'une
«wtduite t<'u<t' wutinière, tes choses ettattgcnt bien de
face; et celui qui met ta main a t'ouvres'aperçoitbien-

<At qu'il na ~uMt pas de t'o'itdMmattre. fMMmcon
est trop genU'atcmpnt put t~ à le croire tar il est né-
cessaire qu'il possède Mno ttabitcte, un M~th réel,
f'utre que sa surveillance et son traçait sont de tous les

jours, de toutes les heures, de toutes tes nnMUtes.

Non, la brasserie n est pas simplement un métier
manuel et routinier qui dispense de toute conception,
où la force musculaire peut avantageusement suppléer

aux forces de t intettigencc; nous allonsbientôt montrer
que celui qui veut se placer dans les conditions les plus
favorablesdoit dérober ri la nature le secret de certaines
transformations qu'elle seule sait opérer et qu'il faut
suivre attentivementsi on veut les seconder avec art,

J

parce que les causes les plus mobileset les plusmultiples
peuvent en changer l'équilibre, en modimerou même

en détruire tes résultats.
Aucontraire,l'esprit d'observation et de comparaison

est une qualité essentielle pour un brasseur; sans elle



tout saoc~ devient douteux, car tc& éventuaMtés sont
nombreuses, et celui qui marche aM hasard doit a'at-
tendre a voir ses espérances souvent déçues.

Si les procédés de fabricationsont rationnel,s'ils on
été obsenes avec mteret, 8MhMavee!!e!e, étwdMsavec

amour, diriges avec t'assuranee que donne anecon-
Kaissanoo approfondie des ressourcesdo !'art, la r~Msaite

peut ctra considérée comme certaine.
Nous savons bien que le succès n'est pas toujours la

récompense d'an travail assidu, d'âne existence lion-
nête et laborieuse, toute de fatigues, de privations, de

périls et de peines; mais cela tient a des considérations
d'unautre ordre, auxquelles nous nous arrêterons pour
tes examiner attentivement,lorsqu'elles so rencontreront
sur le chemin que nous avons a parcourir. Disons ce-
pendant qu'il nous semble que la plupart des mé-
comptes sont une seule et même cause, et cette cause,
c~st l'inexpérience.

S C!ass!Ceation des bières.

Nous venons d'énumérer tes opérationsa l'aide des-
quettesou peut transformer le sucre des céréales en une
boisson alcooliquebienfaisante nous allonsmaintenant
examiner les caractèresprincipauxet quelques-unes des
diverses nuances que la différence de fabrication tui
imprime dans certaines localités; puis nous passerons
aux descriptions et aux applications théoriqueset pra-
tiques'.

(t) Nous avons pensé qu'il ne serait pas sans importanced'exposer
la manière dont se comportent certaines variétés de bière, an point



On fabrique en France trois espaces do bière bien
distinctes les ~MfM aM~rcs~ les <M~v< </OMM< ou <M-

<'f~ et tes ~MfM aeMM.
Les premières, genératement blanches et pou eeto-

r~es, sont surtout celles qui se préparent sur la fron-
tière de t'Est et dans toute t'Aisace, à Strasbourg, par
MNnptc, et depuis tM Vosges jusque la forêt Noire.

Les secondes, que t'on pourrait considérer comme
ttemi-branes, quoique présentant partout des variétés
assez nombreuses, se fabriquent dans la plupartdes dé-
partements du centre.

Les troisièmes, qui, comparativement aux précé-
dentes, sont, en général, des bières brunes, ne se trou-
vent guère que dans la partie septentrionale de la
France, comme a Litte, Arras, Douai, Cambrai, Valen-
ciennes, et Dunkerque jusqu'à Luxembourg, en sui-
vant la ligne frontière. Les bières deChartewiHe,Sedan,
et de quelques autres villes, ne sont que des variétés
deceHes-ta.

Les bières am~o, c~est-a-dire celles dans lesquelles
le parfum du houblon domine un peu, sont incontes-
tablement les meilleures et les plus agréables au goût
elles sont les meilleures, non-seulementparrapportaux
propriétésbienfaisantes du houblon, mais encoreparce
qu'elles ne sont livrées à la consommation que lors-

de vue de leurs propriétés hygiéniqnes considérées dans des con-
ditions données; car nous croyons que ceux qui fabriquent et qui
livrent chaque jour à la consommationdes quantités de boissonscon-
sidérab!es doivent en connattro les avantages aussi bien que tes in-
eonvenients.



qu'une partie du sMcrc qu <<? t'cMftrmcnt toujours.
tneme apt~a ta fermentation, a été presque comptét~-

ment convertie en alcool par le temps. Ex un mot, <f
sont les plus légères, celles que les cst<MtMca faib~'i'
a'aasinxtont le ptMs facilement et qui ~<tmMfn< e<t-
aMte sans fat!(;uep !ea voies Mt!nahei'. !)< toutes te;.

McMS <te Ft'ance, ce sont<et!c~ qui appMchcnt te ptMit

des pt'em!èt'<s)hi~rps du monde, c'est-&-d!rp d~
de jPae~f.

Les ~~fM tf«M<'f< ou e«e~M devraient <he tntp!toy«-
htptnont prescrites, et on va con<pt'cn<h'o les MMtits <h'

notre réprobation )a plupart contiennent par hecto)it<
<

jusqM'a3ct6kitogr. de sucrea t'ctatUbre,comme cènes
de Re!ms, par exemple, dans lesquelles la consomma*
liondu~/Me~M (<Mcrcde feente,d'amidon,ou de pommes
déterre, etc., etc.) figure pour le chiffre effrayant d<

CENT MILLE KILOGRAMMES chaque année.
Dans cet état elles sont lourdes; leur digestion, tou-

jours péniNe, ne s'op&re qu'au détriment des fonc-
tions digcsthes, et cela par une raison bien simple
c'est qu'avant d'arriver dans les voies urinaires la
portion.de sucre qu'elles contiennent doit nécessaire-
ment passer par l'estomac; or, pour opérer la conver-
sion de ce sucre en alcool, il faut qu'il s'établisse une
fermentation active, quelquefois violente. tt en résulte

pour les matières alimentairesqui occupent la région
gastrique un état d'ébnttition, d'effervescence, qui
réagit sur tout le tube intestinal et détermine toujours
ttn relâchement momentané.Cet effet souvent reproduit
est capable d'amener à son tour dans l'organismede



{;<wea désordres, icts que t'ioOatnntotifttt do <~t'&

di~catif, ta dyasenterie chronique, etc., ete.
t~a htfnea sueréea ont encore t'inponvenient d'al.

térer beaucoup plus que les autres; cota resutte du
surerott de travail imposé a rcatomaf pour ett~Mt
l'assimilationde cette <<~p&ee de b!~ les ~forts qM'it
est <tM!gA de faire y déterminent une aogtnetttatMM
df chatcHp~Mi non'acMh'ment prevoqMp Mneabondontf
transpit'otion cutanée, mais encore d~tFHit bientôt
l'effet que l'on voulait obtenir eu y intmdMiMnt une
ht'issan fratehe, ou, pom' mieux dire, elle produit
un effet inverse. Une expcrienco constante prouve
que t Msage de cette boisson rend la soif ntua in-
tense au lieu de )a catmpr, et que ceux qui en abusent

en ressentent des effets d'autant plus pernicieux au'e!tt'
contient une plus grande quantité d~ sucre de fécule {<

l'état libre.
Fort souvent encore les Mères sucrées déterminent

les affections bronchiques un verre sufCt quetquetoM

pour les provoquerde nouveau quand elles ont disparu
depuis un temps assez long.

M est facile de comprendrepourquoi la fermentation
de ces espèces de bière s'établit promptementdans tes
régions abdominales'; c'est qu'elles y trouvent réunies
toutes les conditions nécessairespour fermenterd'une
manière active une température constante de 56*,
de l'eau en abondance, enBn de nombreuses sub-
stances en voie de décomposition, qui empruntent
une nouvelle énergie à faction des matières fermen-
tescibles qu'on introduit dans t'économie animale.

<



C'est surtout dans de telles circonstances qa'mt~
pareitte boisson peut déterminer dans les intestins un
effet analogue à celui qu'exciteordinairement tew<M

doux; mais ici faction est beaucoup plus énergique,

parce que la plupart de ces bières contiennentun ex-
cès de ~B~M~ ou que cet excèsse produit toujours !ors-

que la fermentation ae développe de nouveau.
Pour appuyer Moa proptes «h~tvationa, Mou~ e!te-

rons, dans te coura de ce chapitre, quelques exemples

que nous empruntons au Dictionnairo dcs <Sc<CHC<'s

tM~ce~ où nous lisons

« C'est & ces espècesqu'it faut le plus ordinairement
rapporter la plupart des reproches qu'on a faits a la
bière d'une manièretrop générale; ce sont elles qui dé-
terminent, surtout lorsqu'ellessont nouvelles,des co-
liques, des gonnements gazeux, de l'ischurie, des blen-
norrhagics même et des retentions d'urine, etc.

« Citez ceux qui en boivent avec excès, ces effets pa-
raissent dépendre principalement de la présence d'une
certaine portion de /~pt!fe suspendue ou divisée dans la
liqueur, et qui ne s'est point encore suffisamment assi-
milée. On sait, en effet,que &ï &p&'e M< un Hft~Kt
<r~ actif; JRo~H~m l'employait en pilules comme
purgatif; et t'exempted'un hommedont parle M. Wau-
ters, qui périt d'un auxdyssentériqaepour avoirbu de
la bière dans laquelle on avait imprudemmentdélayé
de la levure, conBrmeencore cette vérité.

a Un autre inconvénient de ces boissons, même
pour ceux qui les digèrent bien, c'est de favoriser le
relâchementdes organes abdominauxet de disposer &



dea engorgements des viscères ou & un dévetoppempnt
excessifdu tissa cellulairegraisseux, d'oo résulte une
cboaite incommode, a

Tout concourt donc la faire des bières sMerécs uno
boisson toujours mauvaise, quetquetbis dangereuse,
qu'une po!!ce sanitairebien entenduedevrait impitoya*
blement repousser, non-seutecMnt dans t'interei des
oMates, mais encore dana celui des brasseaN eux.
momcs car chaque jour voit augmenter le discrédit
dont est frappéeune boisson saine, d'une utilité ineon-
testabto, et cela par !a faute d'une certaine classe de
consommateurs qui exigent, dans les prodaits qu'on
leur livre, des conditions qui ne sont propres qu'à les
rendre malsains.

Les bières de Lyon ne ressemblent que de loin à
J'espèce dont nous venons d'entretenirnos lecteurs. Ce-
pendant, quoiqu'eMes soient fort agréables ao goàt et
que nous leur reconnaissions toutes les quaHtea d'uno
très bonne boisson, on no peut, dans une classification
;;enéra!e, les considérer que comme une variété des
bières sucrées.

Nous les aurions même classéesavant les bières d'Al-
sace si elles n'avaient le désavantage d'être plus lourdes
et d'unedigestion plus difficile que celles-ci pour les es-
tomacs qui n'y sont pas habitués depuis longtemps. De
toutesles bières de France, les bières de Lyon sont eer*
fainement celles qui ont le plus d analogie avec le por-
ter des Anglais, mais elles n'en ont pas les <Maats.

Les bières acides ne doivent te peu d'agrément
qu'elles offrent au goût qu'à un commencement de



fermentation acide*. Dès que cette fermentation a
commencé, chaquejour amène, par la déeomposhion
des principes constituants, des transformations nou-
velles; et l'alcool que contiennent les Mères diminue
en raison directe du progrès de t'aeidiCcation.

Elles ont sur tes préeêdpntpa une propneté qui leur
fait donner qaetqaefo!s la préférence c'est de rafraiebir
plus efficacement les papilles et les glandes salivaires,
tout en provoquantla salivation.

Les bières acides sont d'une digestion beaucoup ptu~
faoile quelesbières sucrées; le temps, en les.vieillissant,
a opéré l'actiondécomposanteque les autres éprouvent
dans t'cstomac, et dès-torscelui-ci a une moins grande
somme de force à dépenser pour se les Msimiterd une
manière complète.

Elles n'ont pas, comme les bières sucrées, l'inconvé-
nient d'agir à la manière d'un laxatif énergique,mais
elles déterminent quelquefois des aigreurs chez les su.
jets d'un tempéramentdélicat.

En résumé, on peut regarder tes Mères amères
comme une boisson confortable et réellement bienfai-
sante, capablede remplacerle vin pour les jeunes gen::
et fort souvent pour certains vieillards, si nous en ju-
geons par cesparoles que nous adressait, il y a peu de
temps, un des débris de notre ancienne gloire a La
bière est, mon avis, pourtous les tempéraments,queb

(1YÛB d~gM par ~MMtMtOM <MHehttéactmnqu: détermine h
transbrmation de rahioot coatena dans la bière en eeMe acétique
(vinaigra NOMdmtMKms dans nn chapitrespécialtoutes les MpU-
cations que demande eotte importanteqa~tion.



que soient F&ge au le sexe, la boisson la plus saine, ta
plus bienfaisante; c'est a elle que je dois d'êtreencore,
« soixante-dix ans, aussi fort, aussi jeune et aussi alerte

que vous.D
Les bières sucrées ne sont qu'une véritabte boisson

'te convention, à laquelle on conserve, à tort, selon
nous, une dénomination qui ne sauraitleur être propre.

Enfin, les bières acides peuvent être considerëea

< ommeune boisson rafraichissante seulement. Ma)heu-
< eusempnt il n'en est pas toujours ainsi de leurs pro-
priétés désaltérantes nous en examinerons la cause
< n nous occupant de ta Coloration.

Dans quelques cantons du départementdu Nord, les
cabsretiers, fermiers, propriétaires, ont l'habitude de
touer, pour le temps nécessaire à la fabrication d'un
hrassin, un établissement auquel on donne avec une
prétentionassez outrecuidantete nom debrasserie.Nous
ne saurions nous élever avec trop de force contre les
procédés de fabrication ordinairementen usage dans ces
ntabtissements,où les gens les plusignorantsdestoisde ta
fabrication préparent des liquidesmalsains qu'ils impo.
sent ensuite à leurs domestiques ou à leurs ouvriers.

Nous n'avons jamais bu, nous pouvons te dire en
toute humilité, rien qui ressemble moins à de la bière
que cette boisson-!a. A coup sûr, la c<M-MM< même à
son origine, lui était infinimentsupérieure.

Généralement les bières d'Alsace et du Nord se li-
vrent uun

MMu<i!iCtMes,et dans des vases de grès, ou
simplement de verre, appelés po~, «ïnHfMM, etc. La
t'tupart des autres au contraire, particulièrement celles



du Midi, sont livrées à ta consommation dans des bou-
teilles ou dans des cruchons, et dans ce cas cites sont

mOUSSOMSes.
Cependant on fait aujourd'hui dans la plupart des

départementsdu centredes bières façonde Strasbourg,

dont la vente s'opère do la mémo manière; mais ce
qu'elles offrent de plus remarquable, dansquelques lo-
calités, c'est te titre qu'on leur donne; car elles nereii-
semblent on rien a celles dont on usurpe bien titcgatf-

ment te non).
On a dit que toutes les espèces et variétés de bière

pouvaient, par un usage abusif, sinon provoquer l'o-
bésité, au moins en hâter le développement d'une
manière sensible chez les individus qui y ont quelque
prédisposition naturette; tout enadmettantcette opinion

pour un instant, nous pensons que les bières du Nord

doivent agir en ce sens avec moinsd'énergieque les au-
tres, par suite de leur état presque constant d'acidité.

Quant à l'état d'embonpoint de la plupart des ou-
vriers brasseurset des brasseurseux-mêmes, nous pen-

sons que, si l'usage fréquent de la bière y entre pour
quelque chose, la cause en est bien plus au dévelop-

pement que prennent les membres par suite de l'ac-
tivité des travaux; en un mot, nous croyons que l'as-

siduité et la régularité du travail jouent, dans ce cas,

un rôle beaucoup plus actif que la Mère ette-méme*.

(1) N'en déplaise au savantet spirituel auteurde la Physiologie

Co~ qui professe, à regard de la bière, une certaine pruderie gas-
tronomiqueet des craintes qa'K serait dangereuxpour le Trésorde

voir partage?à ta majorité des Français.



j~a vieitte médecine a e!e longtemps div!~ sur ta
<~Mestion de savoir M la bière pouvait otM considérée

comme une boisson salutaire. L'eeote de Catien, de,

Dioseoride, t'avait frappée d'un discrédit completen di-

sant qM'cMe engendrait de mauvais sucs, offensait les

nerfs, attaquait te cerveau, occasionnait des venta, dé-
terminait les rotentions d'urine, produisait la t~pre, et
qu'en8n un breuvage qui natt de la corruption*no peut
jamais avoirquedemauvais effets, etc., etc.,etc. v

Nous avons d'abord paytago quetques-unes de ces
Id~es, mais d'une manière restrictive et par rapport &

certaines bières seulement; il est fâcheux quêtes savants
des temps anciens les aient généralisées d'une manière
aussi absolue. Nous y reviendrons en parlant des pro-
priétéshygiéniques du houblon.

Le temps, heureusement, a fait justice de ces opi-
nions, ou au moins de l'absolutisme doctoral qui les
avait enfantées; et les médecins de l'écolemodernedif-
fèrent complètement de leurs illustres devanciers.

H suffit, au surplus, de se rappeler la constitution
physique des peuples chez lesquels la bière est la bois-

son naturelle, comme tes Anglais, les Allemands, les

Flamands, pour s'apercevoir bientôt que, comparative-
ment à certains autres Européens,ils sont toutà la fois
tes plus beaux en couleur, les plus forts, les plus ro-
bustes et les plus sains.

Nous maintenons donc que la bière, faite avec soin

(t) Le mot corruption étaitalors employé, outre M acceptionae-'
tueUe, dans le sens de fermentation, décomposition, <r<NM~)nM«M.



et dans des e~ndiuuna qu~ nous indiqueronsuvco tons
tea détaib possibtes, Mt, aprea t« vin, la boisson ta plus

saine et la plus salutaire. RafratohiManteet tout & ta

fois antiseptique, diurétique, np~rithe, scporottve, dé-

pMMtiw.ctte poss~o tesquath~s hytjjt~mjjups les ptns
pt~oieMsea, et nous spmhte appelée rcndt~ <! ~tttinents

'Mt'<f!<!ps ans pauvres gens qM'MMe condition maMtCM-

reuse prive de )'Hsa(;e du vu).
On a consMoté pédant ton~tcmps et <m cons!d~'e

encoreaHJeunt hu! !a bière comme douée do pKtp<!f<~s

nutt it!ves mais co Utit M'fst pas suffisammentc&natat4.

On en est encore a se demander si t'cmhonp(ti)tt dont
jouissent ceux qui en font usage peut snfmc pom' ré-
soudre la qu~tion dans le sens de t'aMnnathe, ou si

etto n'a(!!t qu'on hnpnmant aux organes une action sti-

tnutantequi place l'économie dans des conditions tettes

qxe le mouvement nutritify devient plus actif.
Tels sont t<H termes de la question posée par !e ZMc-

(t'OMMatfe~fsSciences m<~tc<~fs, avec lequel nous parta-

geons le doute et l'incertitude, quoiqu'un grand nom-
bre de faits laissent croire aux propriétésnutritives de la
bière.

Nousemprunterons a i'un dessavantslesplus distin-
gues de l'Allemagne, M. Licbig, une importantecitation

sur cette question. Ses Lettressur la CAwt~, qui ont
fourni carrière à nos études et il nos recherches, vont

nous donner l'appréciation raisonnée des vues de Fau-

teur.
Un des faits les plus remarquableset les plus im-

portantsde notre époque, dit M. Liébig, c'est l'alliance



~m!s'cat aperceentre la chimieet la phya!o!eg!e,atManca

qui a jeté une lumière nonvetta et inattendueaur les

phénompnctvitausdont les animauxet les végAtaaxsont
tcgMge. Grâce aettc, nous savons maintenant & quoi

nous en tenir sur la voleur (les mota «~fn~ pa~<!M et
tH~tca~fH~. AMjt'M~'hMi tes Mtdo de faim et <!e mort
«xt t~up nous Mne 9tsn!t!<'at!on c!a!M et précise, et

ttttus na st'nttncs plus eht!{;~ do MCMs eonteMtct' tt'utte
simple description des états quo eps mots désignent.

« Nous savons aptMpHenx'nt d'une manière postthc

qMC toutes les substances qui servent d'aliments à
l'homme doivent se d!v!sw en deux ctasses la pre-
mMrc comprend toutes les sobstaMpcs qui Mt vent il la

nutrition proprement dite et il la reproductten; lu

deuxième comprend celles qui jouent un rote tout dif-
férent dans t'orgamsme animal. OM ~«~ démontrer
Ma~tM<!t~M~KCM< que la ~'f H'< /M<! nourrissante,
qu'aucun des étéments qui la constituent n'est capable

d'entrerdans la composition du sanp, de la fibre mus-
< utoire ou d'un organe quelconque de l'activité vitale.
Une révolution complète s'est opérée dans les idées
relativement au rôle que la bière, le sucre, l'amidon, la

gomme, etc., jouentdans tes phénomènes vitaux, etc.* M

On pourrait doncdéduirede ce qui précède que, si la
bière suspend momentanément la faim, c'est en raison
des fonctions purement mécaniques, si on vent bien

nous permettre cette locution, que l'estomac remplit

pour en opérer la digestion, et non pas parce qu'elle
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<*H op~re t'aasimitation au profit des organes ~itau*.
Sans prétendre que l'opinion qMe nous émettons ici

doivefaire autorité, nous avons cru utile de déduire tes

conséquences qui nous paraissaient le plus d'accord

avec la raison.
Quoi qu'it en soit, nous sommes convaincu quo ta

Mère détermine une espèce d'anorexie qui n'est parti-
euticre a aucune autre boisson au n~mo degpu; en
t'ffct, si elle n'est pas douée do propriétés nutritives,

on ne saurait nier qu'elle dissimuto la faim, ù la ma-
nière de la gomme,des réglisses,do p&tes pcctoratesde
lichen, de guimauve, etc., etc. C'est à cette propriété
qu'il faut attribuer l'opinion généralementaccréditée
aujourd'hui que la bière est HOMrWMaH~c.

Les bières qui sontd'une digestion facile conviennent

a tous les estomacs rafratchissantes, elles apaisent la
soifet tempèrent la chaleur de t'épigastre diurétiques,
'elles facilitent la sécrétion des urines et déterminent

une légère transpiration cutanée qui tient la peau frai-
che pendant tout le temps que dure l'assimilation, et
même au delà; taxatives, elles relâchent tes mem-
branes muqueuses, surtout celles du canal intestinal,
et une partie des organes sexuels; en un mot, elles
facilitent toutes les évacuations.

Coupées avec de l'eau, elles peuvent, dans quelques

cas de Sèvres aiguës, remplacer avantageusement et
économiquement tes tisanes ordinaires; Boerhaave,
C'M~em, tS~ tes ont souvent administréesdans ce cas,
et même dans tes affections cutanées, tetles que tes ma-
ladies éruptives. tS~~nAam en conseillait l'emploi dans



ta caqnotMcho, et la (;<)u<to dont il était atteint fM< toag*

temps combattue, dit-it, par te m~ne moyen, avec u't
socets satisfaisant.

L'écote moderne accorde à ln bière une certaineef8-
cache dans los maladies de la tuoette ep!m&M et lui
attribue assez genoratcmont la propriétéde s'opposerù
la formation des calculs urinaires, srav!eM, etc. !t pa-
M!t que ces dernières matadtes sont beaMeoup moins
ttcquejttcs dans les contrées où la bière est d'un Msag~
gênerai que partout ailleurs.

Selon John Sinclair, la gravelle et la pierre sont
cxtromenMntrares en Ecosse,où la bière est ta boisson
quotidicnno des hahitatus. On attribue la rareté de

ces tnatt)d!es & l'action diurenquo du houblon sur la
vess!e.

Un t!thotomiste distingué du ~xinziOne siècle,
Abrabam Cyprianus, a constate que, sur quatorze
cents personnes opérées de la pierre, il ne s'en trouvait

aucune qui fit de la bière sa boisson babituette. C'est

ce qui a fait dire

Ne MMMquidem MMOt~f!!<Mff(M'.

Les bières légères et peu boubtonnées ont produit de
bonseffets,dans les affectionsphtbisiques,sur des tem-
péramentssecs et bilieux ou sanguins et irritables; lors-
que la maladie est arrivéeà une certainepériode,elles
atténuent son caractère inflammatoire,et au début elles
s'opposent à son développement.

M) fra<!tKtt<w H6re Et aucun de ceuxqui buvaient de la cervoise
n'enétait atteint.



On s'accordeen outre a leur attribuer des propriétés
adoucissantes et pectorales, qu'elles partagent avec le
plus grand nombre des décoctions d'orge, et elles sont
d'une digestion beaucoup plus facile que celles-ci; elles
sont aussi moins débilitantes, tant à cause du principe

amer du houblon quelles renfermentque du ~<M acide
cat'AoH~Hp tenu & t'état de dissolution dans toutes les
<~pèoes de bières.

Les petites bières de Paris ont été employées avec
succès dans certaines innammations chroniquesdu pou<
mon et surtout de l'estomac; aussi leur donnait-on la
préférence sur toutes tes autres boissons, lorsque les
gastrites chroniques touchaient & leurs dernières pé-
riodes.

Dans les maladies qui ne sont que la conséquence
de celles dont nous venons de parler, comme la cardiat-
gie, par exemple, on employait de la bière légèrement

mousseuse, et elle agissait alors & la manière de l'eau
de Seltz. Nous avons souvent observé que la bière

mousseuse, prise dans la proportion de deux verres
quelques moments après le repas, ou mêmevers la un,
facilitait ou activait, chez certaines personnes, la diges-
tion avec autant de succès que l'auraient fait deux verres
de vin de Champagne.

Le gaz acide carbonique n'est pas étranger à cette
heureuse réaction, et l'emploi de l'eau de Seltz le

prouve; toutefois nous pensons qu'il faut tenir compte
des principes fermentesciblesquêta bière entraine tou-
jours avec elle, et qui agissent & leur tour sur les ati-

ments ingérés. Dans ce cas, t'acide carboniquequ'ette



renferme, favorisé par la température det'estcMac,

se dévetoppe lui-même tibMmeut, soulève ou plutôt

distend les aliments, et les tientdans un état de liqui.
dite, de division, qui doit sans aucun doute en faciliter

ta~simitation.
Quelques )n~dec!ns ont fait de la bi~re une boisson

)nt5<t!eamenteMsepn ajoutant des infustons de ~t«M-

~H<n< do cfHt«Mt~ de cresson,de fa</bf<, de MeA<c-

<'«!, de tccca~MHga, de M<~ de ca/c/<~<«', et diffé-

rentes racines amères.
!.es bières les plus for tes, comme ceUea de Lyon en

Fronce et le porter en Angteterre, sont employées

dans les fièvres adynamiques, dans certainscas de tie-

vres ataxiques, et surtout dans le typhus contagieux
des hôpitaux et des prisons; il convient dans ce cas
qu'elles soient extrêmement fortes.

L'illustreFourcroya souvent prescrit la bière tég~fe

~our toute boisson dans tes fièvres putrideset les Sèvres
bilieuses,dans ta sciatique, te rhumatismeaigu, etc. seu-
tementit s'assuraitpersonnellement de la quatite de celle

qu'il employait comme médicament.
On le voit donc, la bière a rendu, de temps immé-

morial, des serviceséminentsen thérapeutique
S'il n'a jamais été tacite d'assigner à la bièredes pro-

priétéshygiéniquesparticulières,etd'indiquer,aunpoint
de vue génétat, des caractères qui lui soient spéciaux,
it serait bien pius difficile de le faire aujourd'huiqu'il
y a autant d'espèceset de variétés de bières qu'il y a de
brasseurs, et que chacune d'eties possède en quelque
forteun mode d'action différent.



Quoi qu'il en soit, la bière convient bien aux
tetnperaments secs et bilieux, aux personnesdont les

organes irritables et la chaleur propre très ardente né-
cessitent l'ingestion d'une plus grande quantité de li-
quides rafra!ehisaants; mais elle convient partiontière-
ment celles dont les évacuations intestinales sont d'or-
dinaire sèches et dures.

Comme la plupart des M~tances fermentcps dont
l'amidon forme la base essentielle, la bière détermine
chez tous les mammifères, et particatièrementchez la
femme, une abondantesécrétion de lait. Des observa-
tions nombreusesnous ont démontrOque cettepropriété
estplus développéedans la bière nouvelle, et qu'on peut
rendre son action plus efficace encore en y ajoutant,
après la fermentation,6 ou 800 grammesde sucrebrut
(cassouade) par hectolitre. La proportion dépend de la
qualité même do la bière, et elle doit être telle que le
sucre soit un peu dominant. Mais il faut bien se gar-
derdans ce cas d'employer le glucose (sucre de fécule),
dont les propriétéséminemmentlaxatives pourraient, ù
notre avis, en rendre l'usage funeste, et même produire
des effets diamétralement opposésà ceux que l'on veut
obtenir. Dans la Bavière et la Bohême~où la bière, la
bonne bière, est la boisson usuelle des habitants, les
nourricesont presque toujours assez de lait pour pou-
voir allaiter pendant un an deux enfants vigoureux.
Ce fait est certainement l'un de ceux qui doivent nous
faire croire aux propriétésnutritivesde la bière.

On a prétendu et on prétend encore que l'abus de
la bière peut déterminer dans les voies urinaires des



<~<M~MK'tt« MM~M~ ayant tous les CMM~M3de !a
{:oMorrt)ée. Bien que ces affections aient été souvent
constatées & la suite d'excès de ce genre, elles n'a-
vaient cependant aucun caraetoro dangereuxet il est
démontré aujourd'tmi qu'elles sont réellement moins
fteqnpntes qu'on ne l'avait cru jusqu'ici.

11 est plus vrai de dire qwo !a Mèrerécemmentfnbri-
~MMû, prise en quantité un pou notable, a{;:t r~oMonent

cotnxte somnifère, pr!ne!pa!emcnt lorsqu'on s'est servi
de /)OM~oHs nouveaux, Cette singulière propriété, que
personne avant nous, que nous sachions, n'avait con-
statée, n'en est pas moins certaine; car nous en avons
maintes fois fait épreuve sur nous-même, et nous
avons vu souvent le mêmo effet se produire aur des
individus d'un tempérament absolument opposé au
notre.

On a aussi observe queceux qui font de fréquents abus
des bières fortes, du porter, par exemple, sont exposés
aux affections de cachexie lymphatique.

Prise immodérément, la bière produit les mêmes
phénomènes que toutes les autres boissons atcootiqaes
fermentées elle provoque l'ivresse. Elle ébranle le
systèmenerveux, alourdit les membres, paralyse le jeu
des organes vitaux, détermine la faiblesse, et amèneà
sa suite les vertiges et la somnolence. L'ivresse causée
par la bière se traduit souvent par une joie bruyante
suiviedefureur; t'irrégutaritédes mouvements du corps
est accompagnéed'uneloquacité niaise, à laquelle succè-
dent la stupeur et t'ébétement, à mesure que l'homme
disparatt pour faire place à la brute. Bientôt l'estomac



auspend ses fonetions; la véritable existence est arrêtée
dans sa marche; le désordrequi règne dans tout l'orga-
nisme est venu absorber l'intelligence, pour ne laisser

nu que l'instinct bestial le plus méprisabte chts les

uns, le plus digne d'intérêt et de bienveittante sotHci-
tude chez les autres.

Soton M. Dumas, te pouvoir tnivrant de l'eau-de.
vie, à 85.9, étant représente par tOO, cetui de la bière
forte sera représente par ~9,98.

« it est diflieile, dit M. Haspai! (~VûMtMM ~mc
Chimie c~aH<yM~t. tH, p. <8S), d'expliquerparquet
procédé t'eau-de-vie, en petite quantité, guérit de l'i-
vresse occasionnée par la bière, a

M. Raspail, l'un des plus patients et des ptus habites
expérimentateurs que nous connaissions, nous paraît
avoir enregistré là un fait fort contestable, Mis en pré-
sence, trop souvent peut-être, par notre position, avec
des hommes qui avaient la malheureuse habitude de
chercher au cabaret, dans de copieuses libations de
bière, un soulagement moral que la tempérance ré-
prouve et que la raison défend, nousn'avons jamais vu
l'eau-de-vie servir d'antidote à l'ivresse causée par la
bière; et cependant, depuis que nous avons vu ce fait
consigné dans les travaux de M. Raspait, nous avons
observé attentivement tous les cas de ce genre dont
nous avons eu Foceasion d'être témoin.

Nous irons même plus loin, nous dirons que fin
gestion de l'eau-de-vie succédant a une absorption déjà
considérante de bière détermine presque toujours l'i-
vresse, et qu'il n'est pas rare de voir un individu, que



huiton dix titres deMèren'auraieBtpasenivré.succom-
ber sous t'inuueneedes trois centilitres d'eau-de-vieque
représente, & peu de choseprès, le classiquepetit verre.

Mais puisque nous en sommes aux propriétés hygié-
niques de Fatcoot, nous demandons la permission d'a-
jouter quelques mots sur cette intéressante question,
ttien qu'elle nous éloigne un peu de notre sujet.

L'atcoot, qui fait la baseessentiellede tous les liquides
fermentes, constitue te principe aetitde!'eau-de-~ie.Le
mot a&'cAo~ d'origine arabe, signiao corps très subtil,
<na</<pMc. Bocrhaave~ t un des médecinstes plus distin-
gués des siècles passés, lui donna ce nom parce qu'it le
considérait comme le corps inuammabtele plus pur
et le plus simple. Plus tard on l'a appelé esprit-de-
!tK~ dénomination qu'il conserve aujourd'hui, mais à
laquelle on supplée par son synonyme alcool, en rai-
son de sa brièveté.

Étendu d'eau, c'est-à-dire à t'état d'eau-de-vie et tel
qu'on le trouve dans le commerce, il excite momenta-
némentles forces, surtout s'it est pris en minime quan-
tité à une dose plus élevée, il les détruit et occasionne
l'ivresse. L'usage trop fréquent de l'eau-de-vie, ou de
toute autre liqueur spiritueuse, peut produirede graves
désordres dans t'éeonomie animale; car il détermine
presque toujours des irritations chroniques et des lé-
sions organiques très dangereuses; l'abus de ces li-
queurs suffit pour déterminer un état de faiblesse
musculaire, une sorte d'imbécittité dont il n'est pas
rare de voir de tristes exemples chez ceux qui sont
adonnés à l'ivrognerie.



Une simple injection d'alcool pur dans les veines

peut donner la mort aussi instantanément que le
ferait la foudre, et la perturbation générale qui en
résulte est occasionnée par la coagulation immédiate
du sang.

H est facile de comprendre, d'après ce que nous
avons dit plus haut de la naturede l'alcool, qu'it pé-
nètre dans tous les organesavec une grande rapidité
et c'est à l'imprégnation qui résulte de t'abus des li-
queurs spiritueuses qu'il faut attribuer la com~M~<OH

~a<<H!
On appelle ainsi la combustionou l'incinérationdu

corps humain au contact d'un objet en ignition qui
dans d'autres circonstances n'aurait déterminé qu'une
brûlure ordinaire.

L'état d'abrutissement moral et d'abjection que l'a-
bus de l'eau-de-vie peut produireaurait d& la faire

nommerde préférence eau de mo~~ car si on connais-
sait le nombre exact des victimes que l'alcool fait cha-

que jour, on frémirait d'épouvante autant qu'on res-
sentirait de dégoût.

Mais il est temps de revenir aux propriétés eni-
vrantes de la bière. Un grand nombre d'auteurs pré-
tendent que l'ivresse qu'elle engendre est plus tenace,
plus insupportable, qoetques-unsajoutent même plus
dangereuse que celle occasionnéepar le vin. Bien que
nous n'ayonspas d'exemple à citer pour appuyer notre
opinion, nous sommes tout disposé à regarder ce fait

comme exact dans certains cas.
Parmi les moyensde la combattre,on a recommandé



particulièrementt'éthersutfurique. Nous avons souvent

vu employer avec succès tes pastilles de Vichy, la ma-
gt~sie~ ou une cuiller a café d'ammoniaque liquide
dans un verre d'eau sucrée; mais on n'administre
l'ammoniaque à cette dose que pour des constitu-
tions robustes, comme celles de garçonsbrasseurs, par
exemple. L'ammoniaqueet la magnésie ont pour effet
saturer une partie des divers acides, liquides ou ga-
zeux, contenus dans la région de l'estomac, et cette sa-
turation s'opère avec une promptitude et une efficacité
telles qu'elle détermine des vomissements abondants;
lorsque les évacuations paraissent terminées, une tasse
de thé suffit quelquefois pour faire cesser complé-
tement les symptômes de l'ivresse, et pour amener
un calme réparateur dont on a tant besoin après de
semblables indispositions.

La plupart des boissons, et particulièrement le vin,
ttour peu qu'on veuille apprécier la finesse de leur sa-
veur, demandent à être bues dans des limites de tempé-
rature peu étendues la bière ne fait pas exception à
cette règle au-dessous de 6 degrésde chaleur et au-
dessus dé ~2, elle perd une partie de son goût au-
dessousdu point de liquéfaction de la glace, c'est-à-dire
à 0°, les qualités qui distinguent une bonne bière de-
viennent difficilementappréciables pour le palais; sou-
mise à un froid plus intense, elle se trouble un peu
avant sa solidification, et non-seulement alors elle n'est
plus bonne, mais elle devient tellementméconnaissable
qu'il est presque impossible de dire quel est le détes-
table breuvage que l'on chercheà qualifier. Au-dessus



de 2 ou de <S degrés au plus, sa saveur primitive

disparatt; en n'y retrouve plus l'amertume, le bou-

quet, le parfum du houblon; tout celo est remplacé

par une saveur acre a laquelle on ne peut s'habituer.
Si la températureest poussée à un degré plus éteve,

il ne reste plus rien qu'une mauvaise tisane, ce qu en

termes vulgaires on appelle une médecine.

Parmi les causes surprenantes qui mouiCeut la sa-

veur de la bière, nous devons mentionnerspécialement

le camionnage, en d'autres termes t'* transport au

moyen de v-titures. Ce fait, tout inexplicable qu'il soit,

n'en est pas moins certain, et on peut affirmerqu'une

bière voituree, toutes conditions de limpidité étant ega-

les, n'a ptus la saveur que présente la même bière

tenue dans l'immobilité après la fermentation. Cette

dif renéese fait tellement sentir dans certains cas qu'il

est impossible de reconnaitre le lendemain la bière

dégustée la veille à la brasserie. Cette modification

peut-elle être raisonnablement attribuéeà la perted'une

certainequantité de ja~<!C«/c ca~OK~Mc que la bière

abandonnerait par l'agitation? Nous ne le pensons pas;

car ta saveur primitive tendrait à reparaître à mesure

que, par les deraifres périodes <!<: fermentation, la

quantité d'acide carbonique augmenterait dans le li-
quide or eedégagement ne modifie eu rien les nouvelles

conditions dans lesquelles se trouve la bière. Est-ce

au contraire le résultat d'une absorption d'air? Nous 4

craindrionsde nous tromper en nous prononçant sans
réserve pour t'affirmative, mais, jusqu'à preuve con-
traire, nous estimons que telle est la véritable causf



dont nous recherchons l'origine. Quoi qu'il en soit, on
peut dire que cette saveur si dcticate, s! < eetterchéepar
tes amateursde Mère et surtout par tes Allemands, s'est

modifiée au point de faire perdre & ta bière un quart
lie sa qualité.

Ainsi s'explique la légitime préférence que tes Stras-
bourgeois accordent Il la biw qu'ils boivent dans tes

brasseries mcmps sur cette qu'ils pourraient avoir dans

leur propre demeure.
Nous avons dit plus haut que la bière ne devrait ja-

mais être livréeà la consommation qu'autant qu'elle ne
renferme plus de sucre, au moins en quantité facile-

ment appréciable toutefois on doit préférer les bières

qui sont légèrement sucrées à celles qui ont une sa-
tmr acide, par la quantité d'acide acétique produit

représente, et au delà, la quantité d'alcool détruit.
L'écote de Salerne émettait l'opinion suivante sur tes

qualités que doit posséder ta bière au moment où elle

peut être bue

~M) aeM«m Mj)M< ceMCt!M M< &ene cfaM,
EtS' cocla bonis;satis oc~<<'

La même écote apprécte ses effets de la manière sui-
vante Cra~oe AHmofft nutrit cerevisia, vires pr<B-

stat, et augmentat earnem~ genero.tqlte erMor~m~.

Pour compléter ce que nous avons dit des caractères

(t) Que ta cervoise n'ait point de gott acide qn'eMe soit bien
Glaire,faite avec ~e bons grains; de ptxs. qu'eUeait assez vieilli.

(!) La cervoiseentretient tes humeurs épaisses, donne des forces,
et augmente l'éclat de la chair en y produisant le sang.



généraux, des propriétéa caractéristiquesde ta bière et
do ses divers usages, il nous reste à parler de quel-
ques-uns de ses emplois gastronomiques; nous en con-
naissons deux !o birambrat et te~MMcA la bière. Par
le premier on désignait autrefois un potage préparé

avec de la bière un peu acide, à laquelle on ajoutait

comme condimentun xnétonge de sucreet de muscade,
afin d'aromatiser le tout d'une maniefe agréable. Au-
jourd'hui encore, sur les frontières septentrionales de
la France, on fait de la MM~c à la ~<~c, de la manière

que nous venonsd'indiquer,en ajoutant quelques tran-
ches de pain au mélange, lorsqu'il est ù une tempé-
rature voisine de l'ébullition; ce n'est, ù proprement
parler, qu'une variété du ~M'am~fot.

Le punch à la bière n'est guère connu que des peu-
ples du midi de l'Europe, et particulièrementdes Es-
pagnols et des Portugais; il s'obtient en opérant le

mélangesuivant:
Deux bouteilles de bière mousseuse;
Un dcmi-litre de limonade sucrée au citron;
Six centilitres de rhum.
Le tout doit être mélangé promptement et dans les

plus grandes conditions de fraicheur possible; on ob-
tient ainsi une boisson non moins agréable que rafraî-
chissante.

s'en faisait jadis une consommation très impor-

tante à Madrid et dans plusieurs provinces de l'Espa-

gne où le punchd la bière est encore aujourd'hui d'un

usage très général.



S a. PM bières particulièrement r~incu~M.

Nous empruntons au Dictionnairedes Sciences M~-
~M~ les paragraphes suivants, qui nous ont para
rentrer parfaitementdans notre sujet, et qui eotnptéte-
<ont la partie historique de ce travail.

« Ces bières sont faites avec de fortes décoctions do
pin ou de sapin, et ont été nommées, par cette raison,
Mffs <~<HfMcs ou sapinettes. On emploiepour cet ob-
jet, au Canada, trois espèces do sapins désignes dans
l'ouvrage de M. Lambert sous les noms d'abies a/~
Mtgfa et n< Les habitantsfont bouillir les branches
et les feuilles de ces arbres avec des copeaux, quelques
fruits et des grainescéréalesgriHces ils mettentensuite
dans ce moût du sirop et de la tevure au moment de
ta fermentation, et au bout do vingt-quatre heures !a
bière est potable.

e Le procédé que M. Duhamel a donné dans son
yf<!<~ Arbres (t, l, p. ~7) diffère peu de celui-ci.
n ajoute seulement du pain ou du biscuit grUte, ce qui
augmente la quantité du corps muqueus, et par con-
séquent les propriétésnutritives de la bière. Les Hot-
landais fabriquentau Canada cette boisson d'une ma-
nière beaucoup plus simple. Ils font bouillir les feuilles
et les tiges de sapin hachées, et mettent ensuitedans la
décoctiondu sucreet de la levure. Cette bière, qui con-
tient autant d'acide carbonique et d'alcoolque la pré-
cédente, est plus légère et pen Tmtr;t!ve..

e A la Nouvette.Zétande, Cook a préparé, à peu prcs
de la même manière, une espèce de bière, en métant à



la décoction d'un pin du pays du jus épaissi de mont
de bière et de la muasse. Dans le nord de l'Europe,
M. Foxo a fait les mêmes essais avec tap<H<«' <)~'f<!<fto
de Linné, et il a retirédes jeunesrameaux etdes feuilles
de cet arbre un extrait résineux qn!, suivant pe qu'il
rapporte dans tes ~<w~aM~ MfmMfM </c ~M~wtf
~MtSe~HCM~~oc&Aa~t(t. année 4780), peut 8f
garder plusieurs années sans s'altérer,et supporter t<~

voyagesde mer; il sert a faire une très bonne bière, et,
suivant l'auteur, en le métant même à celle qu'on
transporte sur les vaisseaux, il t'empêche de s'aigrir.
Les Anglais connaissent depuis longtemps l'extrait de
sapin, qu'ils nomment f~MMec de spruce, et s'ils n'en
sont point les inventeurs, ils n'en ont pas moins tiré un
partiavantageuxpourpréparer aussi une espèce de bière,
et même, suivant quelques journaux, comme moyen
préservatif de la Sevré jaune. Thomas Witson a obtenu
de la eaptncMenoire une essence avec laquelle il fait de
la bière, en y ajoutant de la mélasse. John Sinclair a
décrit ce procédé très simple, qui est en usage, à ce
qu'il para!t, sur les bâtiments britanniques car M. Ke.
raudren a adressé, en ~807, à la Faculté de Médecine
de Paris, plusieurs pots de cette essencede spruce qui
avaient été pris sur le Wodbine, échoué sur la cote de
Boulogne. Cette substance était en fermentation et très
attérée, ce qui ne semble pas confirmerce que M. Faxc
dit de son extrait de pin. H paraitnécessaire, en effet,

pourque <*<'tt« décoction rapprochéepuissese conserver,
qu'eMe soit très cuite et presque desséchée; tant que le
mucitageet la matière sucrée de la séve seront un peu



abondants, ils tendront nécessairement& se décomposât,

et lorsquecette substance est bien sèche, ce n'est ptns
qu'an métango d'extra!! et de résine. Il semble donc
qu'il serait facile d'y suppléer, soit avec la térébonttnne,

comme l'avait déjà proposé M. Dtmamet, soit avec t<

goudronou quelques autres substancesrésineuses.Tou-
tes ces bières sapinettes ne différent, en effet, des autt~s
que par leur extractifrésineux, qui remplace le houblon:
la liqueur fermentee est due au sucre, & la mélasse, au
~rain, à la drèche, etc., ou, quand on emploie des tig~s

et des branches, aux sucs propreset séreuxqui sontsus-
ceptibles par eux-mêmes de fermentation les prineipt".
nutritifs de ces boissons sont également fournis par tes
matières sucrées et mucilagineuses, comme dans les au-
tres espèces de bières, et l'extractif résineux, réuni a t :t-
cide carbonique et a l'alcool, les rend plus ou moins
spiritueuses, stimulanteset toniques.

<' Quant aux propriétés antiscorbutiques qu'on at-
tribue, particulièrement aux sapinettes qui sont em-
ployées sous ce point de vue médical sur les bâtiments,
et dont on fait un grand usage, surtout a Terre-Neuw
et au Canada, je ne me permettrai pas de prononcer,
n'ayant par moi-même aucune expériencedécisive; je
feraiseulementobserverque toutes les bonnes bières, que
toutes les décoctions végétales un peu stimulantes,que
tous les sues frais d'un grand nombre de végétaux,
jouissent de propriétés également antiscorbutiques et
avant d'accorder une si grande prééminence aux bières
résineuses, je demanderai si des expériencescompara-
tives bien faites et multipliées ont pu justifiercette pt c



fogativc. Consultons les écrits des voyageuraet des mé-
decins sur ce point, et partout nous trouveronsque le
scorbut de mer cesse en gênera! assez promptement
des que tes malades peuvent être portés & terre et foire
n:M)ge d'aliments frais et de boissons préparées avec de
honne eau et des sues de végétaux récents. Je suis donc
loin d'être convaincu que les sapinettes aient dans cette
circonstance un avantage très marqué sur tes autres
espèces de bières ordinaires pures, on sur cènes qui
xont préparées avec des plantes dites antiscorbutiques,
nu mélangées, comme le faisait Lind, avec de t'eau-de-
vie, du vinaigre et du sucre, o

S 4. Bières mMicamenteusM.

La plupart des espèces de bières dont nous avons
parlé jusqu'ici ont été souvent employées comme des

moyens très utiles dans beaucoup de maladies, quoi-
qu'elles servent d'ailleursde boissons habituelles;mais
on a donné particulièrement le nom de ~fM médica-
'KCK~MMS à celles qui sont préparées uniquementpour
les besoins de la thérapeutique,et dans l'intention par-
ticulière de produire telle ou tetteimédication.

«On distinguait autrefois, en pharmacie, deux sortes
de bières médicamenteuses: celles qui étaient préparées

en ajoutant te médicament a la décoction du malt, et
celles qu'on obtenait par une simple macération.

a Les premières sont avec raison entièrement aban-
données, parce que la fermentation détroit !c plus
souvent toutes les propriétésqui ont pu échapper d'a-
bord à la décoction.



a Les bières par macération sont les seules qui puis-
sent être en usage, et encore supportent-ellesdifacite-
(nent sons se décomposer teasnes des plantes trèsaqueH-

MS. Les bières un peu alcooliques et peu hoxbtonnées,

comme certains a&~ anglais, sont celles qu'on doit
choisir de préférencepour les préparations pharmaceu-
tiques, parce que ptus la liqueur est épaisseet chargée
<<<*mucilage et de matière extractive, moins elleest sus-
< eptiMe de dissoudre de nouveaux principes; aussi tes
vins conviennent-ils mieux, en générât, pour la disso"
httion des nwdicaments, et sont-ils plus actifs a moins
forte dose.

e La bière dans laquelle on a fait macérer du lierre
terrestre, et que les Anglais nomment~<a~, et celles
'pu sont préparées avec tes racines de raifort, de co-
chtearia et d'antres plantes crucifères, sont regardées
comme très antiscorbutiques. On estimait autrefois,
comme diurétiques et utites dans les néphrites catcu-
leuses, celles qui étaient préparées avec le bouleau et
!<? grainesde carotte sauvage. Enfin, on compose aussi
des bières toniques et stomachiques avec le quinquina,
la gentiane, etc., et des bières purgatives avec t'atoès,
la rhubarbe, le séné et plusieursautres substances. Sy-
denham et Morton se servaient surtout de ces remèdes
évacuantschez les goutteux.

On conçoit très bien que les bières ioniques et for-
tifiantes de genièvre~ de quinquina, de bardane, etc.,
sont absotuaM'ut nécessaires dans les pays où il est
difficile de se procurer de bon vin; et même, dans
certains cas, chez quelques individus sur lesquels le



vin produit une irritation pariicutière, ces bières mé-
dicamenteuses doivent toujours être employéesde pré-
férence. Mais quels peuvent être les avantages de la

bière dans les potious purgatives recommandées par
les médecins anglais? A-t-on pu s'assurer que cette
liqueur, qui servait simplement de véhicule, ait été

pour quelque chose dans les résultats qu'on a obtenus

avec un remède d'ailleurs très composé? Cette prépa-
ration bizarre a doncbesoin d'être soumise de nouveau
à une expérience scrupuleuse,et sera sans doute par !o

suite retranchée de la thérapeutique.

a Guidé par les principesqui ont dirigé M. Parmen-
tier dans la réforme des vins médicinaux, nous pro-
poserons de remplacer les bières médicamenteuses
toniques en ajoutant ù de bonnes espèces d'a~ une suf-
Msantequantité de teinturesalcooliques de gentiane, de
quinquina, etc. M. Keraudren avait déjà conseillé,

pour suppléerà l'extrait de sapin de Thomas Wilson,
de se servir de teintures de houblon, de genièvre et
par ce moyen onpourrait,avec de la drèchesèche et de
la tevùre, se procurer facilement et en peu de temps
une bonnebière pour l'usagede la marine. Ce procédé,
appliqué aux bières médicamenteuses, me parait de-
voir être utite dans beaucoup de cas; mais je ne pense
pas qu'il puisse toujours remplacer les bières par ma-
cération car je suis convaincu, par ma propre expé-
rience, que les mélanges des teintures amères avec les
liqueurs fermentées n'agissent pas toujours de metae
que tes vins médicinaux obtenus, comme on le faisait
autrefois, par une simple macération.



o Je terminerai cet article par quelques mots sur
l'application extérieure de !a bière; les effets qu'on
obtient de ces applications topiques se rapprochent
jusque un certain point de ceux du vin, et sont d~ait-
leurs plus ou moins énergiqoes selon que la bière
fst cite-mémo plus ou moins forte. On t'emploie tantôt
iie~te, tantôtunie a d'autres sabstancea qui en modiCent
les vertus; c'est ainsi que les lotions faites avec un me-
lange do bière et de beurre frais produisent les effets
les plus avantageux dans les engorgements inuaoMna-
toires qui se manifestent aux parties extérieures de la
t;eneration, après les accouchementslaborieux;on peut
même faire infuser quelques plantesaromatiquesdans
la bière, afin de la rendre plus résolutive, lorsque la
douleur commence a se dissiper. Les fomentations
chaudes dece même métangosont également très utiles,
si l'on en croit Blenk, pour résoudre les engorgements
laiteux des mamelles. x

Enfin, M. Bouchardat,dont les nombreux et utiles
travaux enrichissent chaqueannée ta science, mentionne
<<ans son~nnuatre ~e ï'Aera~eM<t~«e,pour847, une es-
pèce de bière préparée avec les feuilles de AaeAMeA~

mais l'auteur ajoute que les effets en sont si violents
qu'il lui parait impossible qu'ils ne fassent pas courir
quelque dangerà ceux qui en feraient usage.

On a beaucoupvanté dans ces derniers temps les ef-
fets merveilleux du hachisch sur Féconomie animale.
Nous avons voulu gonter aussi les délices de cette /<M-
<asM si estimée,dit-on, des Orientaux, etdeux foisnous
avons été soumis auxinNuencesde la graine de chanvre



indien (caMMo~M (H~«'<t),sansfprou\ep autrechoseque
des impressions fatigantes.

jprou~er autrechoseque

L'état dans lequel nous nous sommes trouvé res-
semblait une ivresse naissante, ou plutôt a ce milieu
transitoire qui sépare l'état de veille du sommeil, mais
qui approchedavantage de ce dernier. Pendant tout le
temps que dura l'action du hachisch, il ne nous fut pas
plus possible d'imprimerune direction fixe A nos idées

que d analyser, à mesure queues se produisaient les

sensations que nouséprouvâmes. En un mot, nous pen.
sons que le désordre occasionnépar le hachisch dans
toute l'organisationdoit imposer aux amateurs du nier-
veilleuxune trèsgrandecirconspection carnous sommes
fermement convaincu que son action se porte principa-
lement sur le cerveau, et, dans notre opinion, cetteac-
tion est assez énergique, assez violente, pour amener
des accidentschez les sujets dont le moral n'est pas so-
lidement constitué.

§ 5. Observations concernantles évataaUonset tes indications
thennométriqoes

Comme nous avons pris pour base de nos évalua-
tionsthermométriques le thermomètre centigrade, nous

(i) Nous demandonsà nos tecteOKla permission de relaterun fait
qui trouve naturellement ici sa ptaee, et qu'ancnn physicien, que
nous sachions, n'a constaté, au moins de manière à fixer l'atten-
tion des savants. Bien qu'il ait peu d'importance pour des hommes
pratiques, il peutotf.w quelque intérêt à ceux quiétudient les phe-
nomènes qui sontdnressort des sciencespositives.

Toutes les fois qu'on fait passer un thermomètred'une tempéra-
ture quelconqueà une températuresupérieure, le mercure qu'il ren-
ferme, augmentant de volume, passe successivementpar chacun des



H<sT<m~m.

avons pense qu it serait utile de mettre en
regard des degrés de celui-ci une éehettt
graduéesur le ~fMM)M~~ ~<!«M<Mr, aux
que les eomparaisfmspussent s'établir faci-
lement et sans qu'il fût nécessaire de faire

aucune recherche. C'est dans cette inten.
tion que nous donnon:!(~MM t) un ther-
momètredont la graduation a etc opérée sur

degrés intermédiaires compris entre ces deux points,
jusqu'à ce qu'enfin il s'arrête à la température maxi-
mum du milieudans lequel il so trouve. Or nous avoM
souvent remarqué que, lorsque te thermomètre reçoit
brusquement l'action de la chaleur, il s'opère dans ta
colonne de mercure un mouvement de contraction qui
fait descendra celle-ci d'un demi-degré, queiquefoi:-
même d'un degré, avant que la dilatation se manifeste
et lui imprime un mouvement ascensionnel.

Supposons un thermomètre a mercure ptacô daM
un milieu indiquant une tompéMture de + tO*, par
exemple, et plongé rapidement dans de l'eau à + 00'
aussitôt que le réservoir à mercure en reçoit le con-
tact, il s'opère dans la colonne qui occupe le tube une
contractionqui permet au thermomètre de descendrea
+ 9', tandis qu'il indiquait auparavant + tO*. Ce fait,
dont nous attestons l'exactitude, s'est passé fréquem-
ment sous nos yeux; mais il faut l'examiner avec une
attention tonte particulière pour le constater avec quel-
que succès, car la réaction s'opère avec une telle
promptitude qu'it n'est possiblede l'observer que pen-
dant un moment fort court.

Nous pensons que ce phénomènedoit être attribua
à Faction exercée par le caloriquesur les molécules du
verre; très prohaM~ment,la dotation opérée d'abord
sur ta surface du réservoir à mercureaugmente mo-
mentanément sa capacité; ce qui oblige par conséquent
la colonne de mercure à descendre.



chacune de ces deux eeheHes; de cette manière un
coup d'caHsuMra pour arriver aobut.

Le signe + (plus) indique tes degrés au-dessus deO,
e'est-dire depuis ce point jusqu'au sommet de t'é-
chette indicative ainsi, + 50'* correspond a 30 degrés

de chaleur. Le signe–(moins) indique les degrés au-
dessousde 0% c'est-à-direà partir de ce point jusqu'au
bas de l'échelle indicative; ainsi,–40"correspond à

40 degrés de froid.



DEUXIÈME PARTIE

PARTtE PR$FBSS!$NNE!~E

t" OPËRATtON MAMTACE

6BCIMN HŒH!ÈM. tK~UMMJUMSSNt LA CBMntATMN.

S t. Théoriede la germination.

« t« tmm*iMMMMchimiques doivent <tre hmiti~MtM

bramr pour <tMg<fMaMmNMteotht op~ttHem met*
tipl~qoi cocvlitaeut tabrioatioa. ntipte* qni coMHtMMmhhttMttee-

La germination est l'acte par lequel tes graines fé-
condes se développentpour donner naissance à de nou-
velles graines qui leur sont complètement identiques.
C'est aussi, dit M. Raspail, la végétation qui se réveille

et reçoit une impulsion de déve!oppement.Voilà pour
la désignation rigoureuse et purement scientifique du
mot genttOMtMn.

Pour le brasseur, pour t homme pratique, ta germi-
nation est uneopération qui a pour objet de développer
dans tes céréalesemployéesà la fabrication de la bière,

3.



la plus grandequantité possible de principes sucres et
dediastase*.

La germinationest la clef de voûte de l'art du bras-

seur et!? forme la base de toutes les autres opéra-
tions en un mot, elle est la condition esscntieUeet pri-

mordialedu succès.
Pour biencomprendre la théoriedo !a germination,

il est extrêmementimportant de connaître les différentes

parties dont te grain est formé; nous allons d'abord

nous livrer à cet examen nous nous occuperons en-
suite des opérations pratiques qui doivent précéder la
germination; car ici rien ne doit être Hcgtigé il faut
posséder à fond son sujet, et nous ne craindrons pas
d'entrer dans quelques développementspour en assurer
la connaissanceparfaite.

Comme nous voulons circonscrire tes limites d'une
description qui tendrait à nous éloigner de notre but,

nous nous t'orneronsà dire que la graine ( fig. 2) pré-

c
Coupe tongitud!nated'an grain d'orge.

(t)KousexpHqueroBSbientôt ce qaoton entend pardtastaM.



sente à aa surface une peau A, ptua ou moins épaisse,

que l'on désigne par le nom de test ou de ~c~cM~
M?&'r~M~. Sous cette enveloppe se trouve t'amande &

(~M~enne), partiefarineuseordinairementbtanehatre,
1

et qui forme !a presque totalité de la graine. L'embryon
B est la partie la plus essentielle de cettc-ci; c'est lui

en effet qui renferme tous les organes destines à pré-
parer ou a transmettre & la jeune plante tes aliments
dont elle a besoin; par conséquent, s'il n'existaitpas, ou
si quelque cause l'avait oblitéré, toute germinationde-
viendrait impossible.

Les conditions les plus favorables pour déterminer
la germination sont une certaine température peu
variable, ta présence de l'eau, de l'air et d'une lumière
diffuse, c'est-à-dire tenant le milieu entre l'ombre et
i'obscurité.

La température la plus convenableest compriseentre
+ 8" et + ~S"; au-dessous de S* la germination est
pour ainsi dire suspendue ou s'opère avec beaucoup
de tenteur; au-dessus de ~S" elle devient beaucoup trop
active; au-dessous de 0" it n'en existe et n'en saurait
exister aucune apparence.

En s'abaissant, la température contracte les parties

aqueuses que renferme la graine, et produit des tirait-
lements, des déplacements, qui, dans un tissu auss
compacte, ne peuvents'opérer sans déterminerdes mo-
diCcations brusques dont le principal effet est de fati-

guer t'emhryon. Done, un abaissement de quelques de-
grésau-dessousde0° suffitpour désorganiser l'embryon,

pour provoquerune perturbationgénéraledans toute la



graine, et pour suspendre ta marchede la germination

au point de ne pouvoirensuite lui imprimeraucuneac-
tivité nouvelle.

Ce fait trouve son explication dans la loi d'après
laquelle un corps, que! qu'il soit, ma par une force
quelconque, ne perd son activité, représentée ici par
les fonctions germinatives, qu'en vertu d'une résis-
tance supérieure à la force qui le meut; de même
qu'un corps à l'état de repos ne sort de son immo-
bilité, de sa léthargie, que lorsqu'une cause extérieure,
une force vitale enfin, vient agir sur lui et lui comnm-
niquer une impulsion nouvelle.

On peut se rendre compte de la désorganisation
qu'opère sur l'embryon un certain abaissement de
température en se rappelant que, dans les hivera ri-
goureux,on voit quelquefois des troncs d'arbres crever
avec explosion, commete feraientdesvasesremplisd'eau
et exposés à la gelée.

Une température trop étevée donne des résultats qui
ue sont pas moins désastreux; elle dessèchela graine,
brute les tissus, imprime à chacun des organes une ac-
tivité dévorante à laquelle ne peut suffire la circula-
tion normale. En résumé, elle peut faire éprouver à
l'embryon, mais dans un sens inverse de la congéla-
tion, une métamorphose, un nouveau groupement
d'atomes, dont te dernier terme amène toujours la dé-
composition.partielleou totale.

Per sonnen'ignore que l'eau est le véhicule compté-
meutaire, nous devrionsdire essentiel, de tous les actes
de la végétation sans eau donc point de germination,



puisque ses éléments, ses principesconstitutifs sont les
!tH\Hiaires indispensables des mouvements qui B'opè.
t ent dans l'intérieur d~ la graine pour amener son dé-
\e)oppemeni.

Il est vrai que la sécheresse n'a pas toujours pour
t tfet de désorganiser les tissus végétaux mais si nous
admettonsqu'eHeMMpendles fonet:ons\eeétat!vesd'une
mamere indéfinie, comme nous aurons l'occasion de le
démontrer tout à t'heure, il s'ensmt nécessairement
'tue la germination doit s'arrêter aussitôt que t'bam:-
'tit~ manque aux graines qu'on veut amener à cet état.

Les fonctions de l'eau dans l'acte de la germination
<"nt muttip!es; teur4numeration en fera ressortir t'im-
)t')ttancc. En pénétrant dans l'intérieur de la graine,
) eau ramollit les téguments et les dispose à se rompre
!i))))s effort; elle délaie les parties solubles, gonfle tes
)Kn't!es charnues et facilite Faction de l'air; elle disposf
)" graine ù l'assimilation des corps qu'on lui présente,
"i qu'ette-memese charge de conduire jusqu'à i'em-
bryon, auquel ils arrivent dans un état de division par-
fait par des vaisseaux particuliers, par des espèces de
viscères qui vont de la radicule à la plumule'. L'eaa,
pour tout dire en un mot, est ici l'agent immédiatde

(t) La M<ttea!e est la partie charnue attachée à t'embryon, quece-
lui-ci féconde et que ta germination développe. Les brasseursl'ap-
peMentassezcommunémentgerme. Elle n'est visible pour te brasseur
qu'au moment où la germination commence a se développer;elle a
alors la forme d'une proéminenceblanchâtrequi tratetse le hile nn
<M))t' d'attache en C a), et qai plus tard se divise en deux, trois,
')'!atre et mêmesix radicelles.

ta phtWMfeest aussi un des organes charnusattachés)'emhr;on;



toute circulation, puisqu'en rendant facile la NuidiOca-
tioadu périspermeelle imprime aux évolutions et aux
décompositions qui s'accomplissent la marche la plus
propiceaudévetoppementde la ptumateet de la radicule.

Quoique l'air soit d'une nécessité moins rigoureuse
que t'eau dans l'acte de ta germination, son impor-
tance comme auxiliaire ne saurait faire l'objet d'au-
cun doute. Les végétaux, pas plus que les animaux,
ne sauraient vivre longtemps sans le secours de l'air
atmosphérique. La vie des uns et des autres s'éteint
également,dans te vide; d'où l'on pourrait inférer que
les végétaux ont, eux aussi, des organes respiratoires,
puisqu'il peuvent périr par asphyxie.

M. Raspail, auquel nous avons déj& emprunté quel-
ques citations, et dont le profondsavoir doit nous in-
spirer toute confiance, dit:

«L'air atmosphériquepénètre les végétauxet lesani-
maux jusqu'à ce que la portion absorbée soit mise en
équilibre avec la portion ambiante toutes leurs cavités

en sont remplies;dans leurs cellules et leurs interstices,
dans leursfruits vésicuteux, tout ce qat'n'est pas liquide
est de l'air, que l'on peut recueillirpar la pression ou en
faisant le vide. a

Où trouver en effet les éléments nécessaires à la ger-

elle n'apparaît ordinairement que lorsque la germination est com-
pt&te,et après avoir traverséla graine dans toutesa longueur,dans
une directionopposéeà la radicule, poursortir en E par les valvules
M!<{tM~.C*63ta!a p!ama!oqac,dasstoote hFrance,et mêmednn;
une grande partie de t'AUemagne, tes brasseurs donnent la dénomi-
nation de ~MMard, probablement en raison de sa configuration,qui
présente quelquefoisl'aspectd'un sabreen miniature.



mination des graines, telle qu'elle s'opère sur le dal-
tage de nos germons? on la germination tes puise.t-
elle, si ce n'est dans l'air qui environne le grain et dans
l'eau que nous avons fait absorber a ce dernier pendant
le mcK~a~cP

Au surplus, l'influencede t'air sur ta végétation est
un fait depuis longtemps acquis ta* science; des ex-
périences nombreuses et délicates, auxquelles se sont
livrés des hommes de talent, ont démontré' que c'est
dans la couche atmosphérique que les végétaux vont
chercher t'oxygène* nécessairea leur existence comme ù

l'accroissement de chacun des organes soumis aux lois
de la germination.

MM. Scnnebier et Th. de Saussure ont surtout dé-
montre de quelle importanceétait te rôle de l'air dans
la germination.La science leur est redevabled'une foule
d'expériences comparatives du plushaut intérêt.

La lumière a aussi son action directe sur chacune
des phases de la germination trop intense, elle déter-
mine dans l'intérieur de ta graine un accroissement de
températuretoujoursnuisible, en ce sensqu'ellestimule
chacun des organes si délicats, si faibles, qui sortent
de t'embryon, et leur imprime une activité intempes-
tive à laquelle il est essentiel de s'opposer. H faut donc
ménager la lumière avec soin pour éviter les accidents
dont nous avons parlé en signalant les inconvénients

(t) Le gaz oxygèneest t'an des principesconstituantsde l'air; Pat-
mosphèredans laquelle nous vivons en contient 21 parties sur M9.
Sans la présence de t'oxygène, il ne sauraity avoir ni respiration, ni
végétation,ni combustion,ni germination, ni fermentation, etc.,etc.



d'une chaleur trop forte. La connaissance de ce tait est
due à M. de Saussure il fit arriver sur des graines en
germination, & travers un verre cotoré, tes rayons so-
laires qui jusqu'alors leur étaientparvenusdirectement;
la puissance calorifique des rayons solaires se trouva
ainsi absorbée, et les graines en voie de germination;
ptacéesdans des eonditionsplus normales et plus favu-
rables, reprirent bientôt la marche lente et progressive

que les rayons directs avaient trop accéteree.
L'obscurité doit donc être considérée comme né-

cessaire a t'etaborat~onde la graine et aux transforma-
tions qu'elle subit pendant la germination.

S:. TfmsfbnMt!oMdMcér6a!espar la germination.

Maintenant que nous connaissons tes conditions né-
cessaires au mécanisme de la germination, nous pou-
vons nous occuper de la composition de l'orge, avant et
après ta germination;nous auronsainsi, au moyend'une
étude simple, rendue facile par le rapprochementdes
chiffres, la théorie des transformationspar lesquelles
s'opère ta production de la matière sucrée spéciale qui
forme la base de l'industrie du brasseur. Nous exami-

nèrons en dernier lieu quettes sont tes réactions chi-
miques qui accompagnent chacune de ces mystérieuses
décompositions, dont la science elle-même ne possède
peut-être pas encore tous tes secrets.

Suivant Einhoff, <00 partiesd'orge se composentdeBan. U,SOSon. lit, MFarine. M, M

100, 00



L'analyse chimique de ~00 parties de farine d'orge,

<}Me ce tn~ne auteur a faite, lui a donné pour résultats:

R~ine. 1Gomme' <Sucre. 5
Gluten 3
Amidon soluble et insotuMe. M

100

Eau. c.M
Amidonet gluten réunis. e7, t$
Fibremctee a du gluten et 0 de l'amidon.. 7, M

A)baminecoagM!<epartaehatenr. )t,t5
GlutendissoMS. t, a:!SnCM. 5, 9<Gomme. <, ea
Phosphate de chao)! o, MPerte. t, «

too, 00

Les analyses faites par M. ~rc<M< sur de l'orge non
!;ct'mee tu! ont donné sur ~00 parties

Pour nous, la composition de la graine peut se ré-
'tuire à deux substances, l'amidon et le gluten, à l'é-
tude desquelles nous nous livrerons Mentôt. Toutes
Jeux, en effet, font la base essentielle de l'amande, de
la partie farineuse du grain. H est donc extrêmement

(<) A t'~poqueoù M. Proust fit ses anatyses, on c'avait pas en-
cwe découvert la dextrine et la diastase. Nous pensons donc qn~t
~at snbstituer ici le mot dextrine an mot gomtoe. Quant à la dias-
Use, elle représente environ tes 2 ou 3 millièmes da poids de
l'orge germée,



important de considéreravec soin le rôle que joae cha-
cun de ces corps dans l'acte de la germination, do con-
naître les modifications qu'il subit, les produits nou-
veaux auxquels il donne naissance; car, nous ne saurions
le répéter trop souvent, de la connaissanceparfaite des
lois en vertu desquelles s'opèrent ces transformations
dépend la succès des opérations suivantes. Sans cette
connaissancepréalable,on se trouve dans l'impossibilité
d'utiliser, dans la suite, chacun des produits nouveaux
qui en sont le résultat, et de mettre a profit la manière
dont ils se comportent envers ceux avec lesquels on les
met en contact.

Nous avons entendu dire quelquefois a Que m'im-
porte la manièredont se produit le sucre dans la ger-
mination des céréales? Dès l'instant que je sais le dé-
velopper, cela me suffit. » Non 1 cela ne suffit plus au-
jourd'hui, en présence des dangers sérieux qui vous
menacent dans t'avenir. Non cela ne suffit pas car,
quelles que puissent être les prétentions des hommes
dont nous rapportons les tristes paroles, comment lut-
teront-ils contre nn accident imprévu, contre un dé-
rangement dans t'équitibre des corps auxquels ils ont
affaire; comment, enfin, remédieroni-its à une per-
turbation générale ou partielle, aux causesqui l'ont dé-
terminée, aux circonstances qui l'ont accompagnée, si
des effets ils ne peuvent remonter à ces causes elles-
mêmes ? Non, ce ne sont pas des hommes sérieux et
réttécbis, des praticiens éclairés et intelligents qui re-
pousseront la lumière, quand elle peut les guider sûre-
ment, et les conduirepar le chemin de la vérité à la so-



tuiiottdesplus importantesquestions d'économie prati-

que, de toutes celtes enfin qui se rattachent directement

i< l'industriequitsexercent.
Mais laissons lù les rénexions que nous. inspirent l'a-

pathie des uns, t'ignorancc des autres, et reprenons le

fond de notre examen. L'amidon et le gluten nous oc-
cuperontd'unemanièrepartientière; car les autres pro-
duits n'ont pour nous qu'une importance secondaire.

En effet, c'est à t amidon que nous allons emprunter

ta quantité de sucre dont nous aurons besoin pour con-
stituer la richesse de nos moûts; c'est lui queptus tard,

et après sa conversion en sucre, la fermentation trans-
formera en alcool, le principe, l'agent conservateur te

plus efficace, torsqu it est développéabondammentdans

tes produits que nous fabriquons.
Le gluten, que nous allons étudier, a son mode

d'action spécial dans la conservation de la bière; agis-

sant à l'inverse de l'alcool, il accélère t'acidiucation il

est donc indispensable d'examinercomment il se com-
porte pendant ta germination, quelles modifications il

subit, et comment il est aisé, à une époque déterminée,

de rendre son élimination facile, c'est-à-dire d'en sé-

parer la plus grande quantité tors de la cuisson.

Dans son savant Système de Physiologie p~<a~ etde

BoMM~tC, M. Raspail a émis une opinion qui nous pa-
ratt des plus rationnelles, en disant que la germination

ne se développe pas seulement a l'époqueoù la radicule

apparaît, mais bien a dés le moment où le mouve-
ment de la vie se manifeste dans les or ganes élaborants,

et où les agents favorables à ta germinationont pénétré



dans tes divers organes; dès l'instant où l'élaboration

commence en- chacun d'eux, où la radicule s'allonge,

où les enveloppescrèvent sous l'effort de l'accroissement

successif, heure par heure, de la plumuleet de ta radi
cule, sous t'inttuenee~de tette températureet de telles

ou telles circonstances météorologiques, e
A ce moment donc les premiersphénomènes de la

germination s'accomplissent; à peine se sont-ils dé-

veloppés dans t'intérieur de la graineque le périsperme

D (/ 2) se !iquéSe et prend l'aspect d'un suc lai-

tenx; il y a production d'acide poétique (vinaigre), et
dès lors aussi le gluten perd sa consistance.

Dans les premières périodes de la germination, la

perte n'est que peu ou point sensible, et les phénomènes
accomplis sont peu appréciables tout est sain, excepté

le test A qui recouvre le périsperme D, et t'embryon,

qui non*seutemeota perdu le goût de noisette qu'on
lui trouve dans certaines céréales, mais qui a même

contracté un goût amer et nauséabond.

a La germination tend de jour en jour et de proche

en procheà faire éclater les grainsd'amidon et à trans-
former le glutenet l'amidonen sucre;à chaqueheure,

à chaque instant qui s'écoulera, la graine renfermera

un plus grand nombre de grains de fécule éclatés, par
conséquent une plus grande quantité de substance so-
luble de la fécute, une plus grande quantité de sucre et

une plus grande quantité d'acides acétique et car-
bonique propres à rendre soluble le restant du glu-
ten." (Raspail.)

Une partie du périspermeest donc décomposée par



te travail de t'fm&ryaa, d'où résahen~ ta germination

et le développement d'une matière sacrée; diverses
substancesconcourentà cedéveloppement,et la diastase,
qui est un produit de la germination,y contribue dans

anc proportionconsidérable; soUs son influence Fami

don subit d'abord une transformationen dextrine, puis

en sucre.
« Dans le traitement de !a féca)e par la diastase,

dit M. Dumas, la fécate se convertit en dextrine. La
solution de diastase en présence de la dextrine con-
vertit à son tour et complètement cette dernière en

sucre. e
Sous t'inaaence de la diastase, t'amidon passe d'a-

bord à t'état de dextrine avant de se transformer en
sucre. (Thenard.)

M. Liebig partage l'opinion de M. Thenard sur cp
point, et s'exprime ainsi a On obtient toujours la

dextrine comme premier produit qui précède la for-
mation du sucre, quand on fait réagir la diastase sur
t amidon.

Ce qui vient d'être dit prouve suffisamment que tes

produits développés par la germinationont ea surtout
pour effet utile de déterminer la rupture des grains de
fécate, et, par l'action de la diastase, d'opérer la con-
version de cette fécate d'abord en dextrine, puis en
sacre. Peu à peu le périspermene renferme plus qae
du gluten dissous par l'acide acétiqae, et un liquide
laiteux charriant dans tous les sens les tégamentsvides
de la substance amylacée soluble qu'ils contenaient
dans leur premier état.



Pendant la ger mination, la graine absorbet'oxygène

de t'air et expire de l'acide carbonique; la somme
d'oxygène absorbé est égale à la somme d'acide carbo-

nique produit. C'est de cette absorption que ré-
sulte i'é!évation de température qui favorise l'action

de la diastase sur l'amidon et détermine sa conver-
sion en sucre, tout en servant au déve!oppement des

radicelles.
Nous avons dit précédemment que l'eau et l'air

étaient les agents indispensables de la germination; en
effet, l'amidon, le sucre et le gluten ne peuvent pren-
dre une part active à la fécondation des radicelles que

par le concours de ces deux corps, dont !'nn four-

nit t'oxygènenécessaire, tandis que l'autre, les tenant à

l'état uuide, facilite à l'embryon l'assimilation des

substances que réclame le déve!oppementde ses organes
de nutrition.

L'amidon, en se transformanten sucre, et le gluten,
rendu soluble par la présence de l'acide acétique, ac-
quièrent la faculté de se prêter à toutes tes exigences

de la graine, et tous deux concourent, jusqu'à leur
complète transformation, à la production des radi-
celles. Si l'une ou l'antre de ces deux substances se
trouvait en excès, sa présence deviendraitabso!nment
inutile.

Reprenons maintenant les analyse!: de M. Proust, et

comparons leurs résultats avant et après la germina-
tion.

<00 parties d'orge, avant la germination, étaient

composées de



tOO parités d'orge, anatysées après la gerta!nat!'m,
ont donnéRésine. tGomme. 15

Sucre )5Gluten. t
Amidon soluble etinsoM'ie. 68

100

Msine. tGomme. <Sucre.1 5Gluten. 3
Amidonsolubleet insotaNe. 87

«M

Nous trouvons l'analyse qualitative suivante parmi
celles qui ont été faitesdepuis les travaux de M. Proust
et depuis la découverte de la dextrine et de la diastase

Dextrine. Atbnmine.'
Diastase. HcHe essentielleà odeur déMgrcaNf.
Amidon. Acide acétiqne.
Gluten. Acidelactique.
Gomme. Divers sels.

Tous ces résultats justiCent p!e!nement l'opinionque
nous avons émise au commencement de ce chapitre,

que, pour le brasseur, la germination a pour objet de
développer, dans les céréales employées à la fabri-
cation de la bière, la plus grande quantité possible
de principes sucrés et de matières capables d'en pro-
duire encore pendant les autres opérations de la fabri-
cation.



t.ca ehitfW~ que nttMS venons do foutnir M t'appui d<

cotte~MMM'iation ctt sont unppreuve ipt~ffagobto, d'um
part, pm'tifs d'amidon, sur 87, ont eompt~tempnt

diaparM, !a ~MantM (te 8Mfre s'est accrue dans ttt mt'-
port do li à 4H, et, d'MMh'c papt, pt)ft!e8 d'MMenM<!t'ft'

gOMUHCMse ont M ~mp!t)e~M par 4~ parties de <!ex-

tnne, suaeaptib<ee!!e-tntnMde an convertir ensMCt~.

comme nous attatM bientAt !« d~Mttntt'af. E«e(M« M<

par~Ms-nttMtpxs <<M!o tttostaso, appoMoa jMUft' uM <Ah'

si important dans tes infM~iMns, et dont, au pM)))tde~Mt

de l'économie prat!qu~, on pout t!rer un si grand parti
dons tes opth'atMms Hubii~quentes.

Le gtuten tu!-m6tno, dont nous aMtons l'occasiun

d'appr~etcFt'hnpmtaneoenpariantdf lu matad!eappe!)C'<'

~ratMO, a en partie dispuru pendant !es tran&brma
ttons oue la nature opère dans ia graine a t'~puqne d<'

la germination.
Nous terminerons par l'étude de la diastasc, de t<'

dextrine et du gtutcn, ce que nous avions a dire sur ta

théorie do la Germination. La connaissance approfon-

die de leurs propriété nous est nécessaire pour bien

comprendre ta signification des mots que nous em-
ploierons en décrivant la manière dont se comporte
chacune d'ettcs dans tes opérations pratiques qui vont
suivre.

SS.DetadiMtase.

La <<MM~Meest un produit de la nature dont ta décou-

verterécente~ 855)est duea MM. Payen etfersoz.
Sa propriété la plus remarquable est de convertit

t'amidon eu dextrinc et celle-ci en sucre, sous in-



itwttw du t't'ttu et d'une tpwpt~atM~ que MttMa dëh't
)niM<'ro«f quand HOU9 tUMM OM'MpPMHR du ~<!M~<
Rttc ot) d~ctoppe principtdentt'nt pat h earminot:on
dans ptnsit'ura f!ip~ de e~t~ntes, tett~ que fw~.
t'arme et ta fromont. On !a trouva aussi dans ~'s
pemotes da twM, mais «pr~ la {{OfMt!nn<!on acMtt'-
ment. Dans !M e~r~!M) o!ta pront! na!MMMM p~~ d~s
~crtHM, et non pan ttn)t:< k~ tatt!<'e!<09, ooM)n)e oMft'
<pM:< tMasseuftt h, pensent <!atM tt~ pommM de <ctT<'
<<' nu on tMMW <tMe dans to tohotcute, au<OMf de te<tt
pmnt d'insertton. Do nombjteusfs oxatyses ont d~mntt-
tt6 que la dtastase n'existe pas dans ces p!a<ttca avant )a
trermination.

Elle existe aussi sous les tMurgCHns de i~~<M~~
~<MM<MtMa.

L'orge (;ct'tn6e paratt en fournir la p!us ftttte pM.
portitm, et cependant elle ne représente pu&re, cnnnnt-
nous t'avons dit, que ta 3 ou 5 m:t!i<'tnepart!e de Ht.o
poids.

La diastase est une substance so!)de, Nancbe, sans
type de cristallisation,d'unesaveurencore mal dfMttïc
se dissolvantfacilement dans t'eau et peu ou point dan~
l'alcool pur.

Abandonnée au contact de l'air, elle s'attèrepromp-
tement, devient acide, et perd la meaveitteusepropriété
de transformer l'amidon en sucre. Son attération estd'autant p)us prompte que le milieu qui l'environne
est ptMs ttumide. Une tcmpératuMde + 7S<' en operf
ta décomposition.

P"ur que la germination dévetoppf dans !'o~e la

<



ptu« ~MMttcsttnnnc pnssibtc d~ diiMt«ac, M faut q~tfo
iiMtpcmss~o!tM'tdt'fMiet~tht)i~.On pfMt, Mttact'aMt-
thc de o~npMunettrc te sm'c~ du t'op~mtion, punnet-
h« aux «tdicett~ d'atteindre «ne fuis t't demie et tn~no
<t~MS fo!s )o tttn~Mcm' ~M gram est d'oHhcs tcrttMf, it
faut tlue !a ~HtMuta, n~~s av«!t' tt«\~tt!~ !<t );Min <!nn~

t«Mte 6t< !MH(;Ht'Mt'et ( <!t))tXM«0 t!hc<'tttttt ftj)$n«St~ A ta
to~teuh', )«nt MM «tmttfttt <tc p<<*r !« <t~( ttauf swtit'
<nM(/2) par les t'H/fM~x <'<MA'o.Mms!tf<«)t hifo
X~ (;aF<!<'<' tt'H«<'M<h<' <}«« <f< ~!Mt<(tt!t' (~ AMM~<< t'tm
VOM<) M 8<Ht fuit JttMt' i) ttaVMS lu test, CXP «to~ boit
McetwsMntont t~MMunt tk'H qM'tUtx <t<~cn!< t!c (<)Hx t<s
{'rittc~ca M<i)M t~Me ht (!;t'<')WtM))tiu)t M <!<~e!t)pH~ JatM
)<) grain, tt ne ftmt ~9 condm'e de t'a que nous venons
<te tlire <tMC tM s'tit)8 que t'on <hmM(' ot<)mt)h~n<:)tt 0
!a eoMehe soient supef~MS; il n'en f~ pas mnitts n~-
t-csaaite <tu<! les pn){;)' (!o la gcnni)Mti<tt) snx'ttt tt'<.<
aK<!Mtiv«ncMt subis. N<tMx te J~tnoM<FCK<t<!< ett no)M oc-
cupant des ntanijmtation~et des <'<!tt(titwn8 itt<tis))0)Ma-
bled uu 8uee<~ de cette imtwftunteopcmtioM.

Voyons dans guettes proportions peut a'ctottth' la
conversion de t'autidon ou de la Meute en sucre, soust'inttucnce de la diastase. D'après M. Dumas, <- ette
détet otine la dissolution et la conversion en sucre d'une
proportion de fécule 60 fois plus considérable que celle
opérée dans tejaeme temps par t'acide sutfunque t

L'orge (;ennee~ne contient comme nous l'avons dit,

(t) L'acide sulfurique est le réactif em~oyé dans tes fabriquesde
sucre de f6cuto(~tM<:o<e ) pour convertir l'amidonen sucre. ( rot; au
mot ~<Hf<Mepocr la fMncaHOOde ce proaait.)



qu« tes 2 mitt~mea1!~ sun puida d« ttiastatu; il taudm
dt'np,pt<Mtu!<<<')nr ~ih't{t<t<M)tt~d('<<(a!'<()M',t'{~t<<tt.ttr

2000 kH~fa<nnM9d'w~f.Mtna e;,d'ap~aM. T~umas',
t Mtugramnte d'aeido sutforique wnwrtit HO Mt«.

;;tannn<'9 df fiente en sucre, hH< <~ ttinstose,
<)(;:Mnot tta<M Mna proportion ?0 fttis plus tf~
m!'t< pottt'Kt <'MMro & la conversion en aMw do 3000
~i!t)({ratn<nein!o Mt'M!c; donc, !a qMM~tMd'ttt~~000
kito~t'.) Mpt~t)M<(ttH < tuto~t'. <!e d!a)t<«8t* ~«Ufta fuM.
\ct<h' t'n tmct~ HOOO !tit~t'o<nmpt< <!o f~'uh' <)«<' t'«tt
y n~Mtfrnit. En tMMisnnt <'M t'ttifttvs X Mnc <'x;nt!<-
~it'tt tt!M8<ii)npto, nt)Ma tt'ouvproHs ~Me iOO h:t<tj;r. th'
hxinM <<'<?);<) pntHtOtttHHt'pM ter uoe atMiCon <t<' <()
~))«);r. <!n tucM!~ ~aor Mtit~t'r touto ta <t!ttstasc <~te
lit j;<)t))):t)))t!<tn oum t~w!«p)tt~ dans «'s ~(t0 !dh~).;
nu « termes ~n~raux, tont <tue !a ~{tOt'tum d« tccMtc
t')utc aj<tuh;e ne t~pa~oM pas < f<t!s to puids Jf
!'Mt(!<' et))p!«y~, ctte set'o tonp~tentent tmtts<<n'n~c
ot ?(«'? p!t<' lu tHastasoque la {;t'nn!t)at!fHt attt'a pro-
'tMttf datta Ct'ttc defttt&t'c.

L'ttpittwn de M. TMnard est que a forgegermée M~H
sur ta fc<'ute ir la manioc de ta diaetasc; 6 a ~0 pat'-

« tics d'oye germcc sufMsent pour tmnsfottnpr <00
u parties de fécule en dexh ine et en sucre.

M. Dubnxnaut dit que 2S parties d'orge gcrmct- est
<ran)iforment90 d'amidon en sucre, et M. Licbig, que
< partie de diastase (supposons Mtogr. produit par ta
~rminatKtn de 2000 hi!ogr. d'orge) suffit pour 2000
parties de fécule.

(<) ï)a<f<'de C~fntf"c~!)~M'c (tuv Qi h, t. Vt, p. Mg.



On voit qu'M y a d)t)'.id<wfcontp~ta d\)piuit<«oHn
tcaMvant'

M. OMmott adtn~t qMf t'«r(!c ~rmca peut «p~r ta
MMhori(t<'at!onde ta ffpute dans le rapport de ~0 par-tie de cc!!c-ctet du ~!M~ de eoUc.~ M. L!~ d:( pM'-
Ces ~;o)t's de !'Mne f( do t'<tnhc, M. Tt~nntd demando
eH M)«y<'nM R parties d'or~' p<w<)Mca<n~tM~Mh!f
CMteendcxtfhMet ettSMero; M. tttdM'Mntout o~th'eqt)')!
en f«<)< 2!; poMp ~n onpehot'Met' 90 fM<!M M. Payot
pn~xd <tMe & ~S kMMBf. d'ot~ ~crn)~ peu~tt
<tpt''t'<!t tu eonvoF8:tm en aMccc de HO CM 8:; k!toj;)'. df
Mctdp.

N'<'st.:t pas prof<wtd<mM~ «Mi(;<'ant do wh' ainsi t<'s
princes de la Mience en désaccord cutnptet dans dos
<tU~<!<WM do chiffres qui intéressent aMSiii vtvement
t'industfie? En p~once d'une pareille diversité d'opi-
nions, il ne peut ptus y avait' de ptaoc dans t'tspt'it de
t'indushiet ~ue pour le doute et t'inccrtitude. Au ticu
d'avancer résolument dons la voie du propres, il c~t
retenu par un sentiment d'hésitation fort naturet, et
s'en tient à des pratiques routiniers.

Ne croirait-on pas que chacun des savant). ';ue nous
venons de citer ait des moyens d'onnlyse qui lui soient
propres et en dehors des règles communes de l'expé-
rimentation ? Pourtant les opérations analytiques sont
les mêmespour tous. Aussi nous unissons nousde toute
notre force à l'auteur du Nouveau tya~M de PA~M-
logie végétale et de jCofM~Hc pour demander

« !'u-

(t) DttttMtMtM<et&nabp~M. t. XV!. p. «T.



mtf daMf t« a~ipm~, t'ar t'unie <~i don~ tu natMtf
~ous avoMs, pouf notr<' pitt't, ~pt«Mv6 tilt sentiment

tks pins p~aihtes t'tt fsatMhMht <)Meat!fM <jjM) HOM9

tt~CM~O.

MeureM8omp))t tes tMver~nep!< tt'opinxtMa, tea t!;fM-

r<'n<'t')t <!« M~ofts ttoMi nuMs venctM de partet' n'!n-
th)t!)tt en ti«M sttF tt! fait ~r:ne~M<t et na ;~Mvent faire
on'tht) ~n ttoM<« an t'~HM. t.o eonveMKmde t'a<ntdon
t'x <h' to MeHte co st~'M pat' ta dtnstaseost pourMuuaun
t))it))CftM)8, ayant toute t'OMtënM de !a choseJM~e, et
d'ott t'ap~ieaUon est dti )')M8 hauthtt~t pam- t'art <!o

ta b)))ti~!e. No<M te d&HMtntr~rens d'une tnttni~eM-
dtMte est MonMnant les amÉ!)<Mat!<W8a introduire da<M
!a fabrkaUon, t«t«~uo nous trattût~aa des Mtfua!etM
(<fCM<pM). C't'st atm~ ~M<; tt<n)s indt~uofons, avec touit
)< d6vetottpet)tc)tts()t)e compta te t'h~nn tancedu ttujct,
c<Mntt)<'ttt la diaataso peut M't'vh*a ~aHscr t'un des nom-
hn'MXprincipesd'econntnicdont nous avons déjà par!

ar ici nous devions nous borner a la simple ~non< ia-
H'm de ses pt optâtesearaet~ isttqaes.

S Ne la <)e!ttrine.

La <~r<Me est un produit de l'art, résultant de ta
't<:sorgan!sation de l'amidon, sous les inuuences de la
diastase et de divers acides.

La dextrine est Manche, sans odeur, d une saveur
fade, insipide, comme celle de la gomme',avec taquelle

(t) N<M lecteurs devront donc éviter de confondre la dextrine pro-
prementdite,qMn'eatnaMementsucrée, avec le sucre de dextrine,
'restpssaNcBcs:.



~tt' pn't.MMM qtwtquf anatM~ip, «M nwtna<'n ff qui pcn-
M't<tf t~jt pt~Mx'tt'a pttyfXjjttcN. t~ttfMfh<?, tMta~u <*ttf<<
dissMMto dana i'MU, un asp~'ot (~tati'tfMtt; da&s~'tx~

avec SMM, elle possède ta tt!t)ptw~!t6<tc In tP""<
tie pusonto comntt! t'!)o t'~t aMt~r~hc; t'a «nssMte <'st

coachoMae~theMfw. Oons cd ~xt~toeft !t!t)t)~rttM<t1

t'ah'Me, et tMHtMMMOsMnttto ~Mc ta ~OHtmp.
t.'<MM to ttissttMt A t'hn«t! et & ftMtt, swhc. "Ht' ~pot

<.M~<m'(t't' MMo ctt')!etn tt~< hn!e HmM en Aho <t!t<~<'c.

M. The~att! o conattttM~ue a~ <Mc<tH~mi)t<MMt M~ tn~n'
qu'tt la tcmtt~t'attttMdu <3St".

t.a dc~tnnoest toMJtHn's un produh mt<t)cd!xt de t)'

traction np~rëo 8M)' i'a<t<ido)t pm* )a dtastasf ft pat* d!-

Vt'M aMtMS a);@a<3; en Ma MMt, elle est le t luttâtde la

prettH~n' ttatt8f<no<tt<it«t de t'aMudun, avattt lu c<t<nct-
sion de celui-ci en sucre. On peut lu coxstdërer, dit
M. Haspa!t, pommota partiesotubtodot'ant!<tm), CMtnMX*

la substance (;onttM<'U!!<; la ptus pure qu'il renferma
Le fertMCHt propretMCMtdit (levure de tnùn') est sans

action sur la dextrine pure. C'est en raison de lu faeitttc
aveetaquettc la destrinepeut6treconvertie en sucreque,
danstcc<Mnnterce, te glucoseest indifféremmentdésigna

(t) t) y a bieneu, u propos de ta dextrine, de ladiastaso, etc., etc.,
créatiomd'nne fe)t!o de mots de~ plus savants mais nous no voûtons
toucher en rien à cette logomachiescientifique où la science avait

tout à perdre,où chacun semblaitdispater& son comp&titeafla pr&i-

minMtced'un grand mot,d'unoeonsonnancobien sonore, p!atot que
le mérite et la prioritéd'unedécouverteutite à la sc'ence, précieuseà
t'hnmanité. M y a eu de grands abus et de gros mots. degrandes que-
relles et de grosses colères dont nous connaissonsle triste mobite;

et c'est parceque nous le connaissonsque nous jetterons sur tout ceta

un vo!tc que l'on n'aurait jamais du soulever.
»



~cuf les non)~ dt~ <!«etv tic Jf~ oM<w <~MMMot~

~<«'~ </<* ~<:M~. «« t'f f/<! ~<tHt<)}<'<~ <ftff. g~(M)!)', t't~.
AMn d'~titcr t'entêtai de ~MfttM dt'nttmim))!MMq<(!

na ~aMn'n!t)nt~Me tnti);MPt ttt tMt))W)hfdu nus tecitw'
noHit MMUs M<'nit<M)f ttt'Mt'M)nis )ht otox tt~tmMptf, ~Mt

«it ~/«t<W.
("<~t )t la t!t'xh htt' qM't<)~t))t'(ipnt lit ~mpt i~t~ <M«t)-

<«Mt)i<j<tt'jt' o tx hit'tf ct't o~)n't ~<))t<tMfH\ t~M! )'t'n'! ht
n)MM<c~'tf<!8<ttntc<tM)m<! ta ~ntM'«<Mt!<m

K )5tt)t't 'tunt
h". t'"Ktf!t!c;i. 0)) lu v<wt thm* t~« HM jttH<' ~om' nous
<~)f !<' rA!f << Hn t~a!t!s~mt<. CfUo (tcm~'tf ~to~tMt~

M ~<)!M il t.) ~t'\tt htC, <t!t)tS k'ti Mt tt<, <<? <Mmt<M't'M!tt'tttMtu)!.
ttunt t\anh'n !«tt th«!t du M«h*! ~'mhe. XoM'< WttOMS,
t~t'~tttc Mttus an hct'<tns &<;<'t't)t!nt;i :)p~!eat!'tttii,queHc
hnptM'tam'c ~!<; x <!)))t-4 !a tnbm'attttx <te ta hiuM, <*<

<'txnn«'nt un peut lu pt'oduhe a 8«)t ){t't'.

5. Ro ~tutct).

t. ~/<«fM Ct.t, cotnme )a dextt'tnt', lu diastasc et )'a-
<)<!(i<tn, un ~toduit <!c la m<tuM; aasucM avec ef <tcm!t:t
t!u)M le périsperme des cct~akB, il en fait la base es-
sc)tti<:)tc, conj<t!nktm;Mtavef di~cfses autr<M t;uttstatt-
fm. (:'est lui que <cs entonts tsoteMt du froment par lu
Hta~atMMt; t ~tat laiteux qu'offre dansfe cas ta sa!no
est du ù ta Mparatiun de t am!don le ({taten reste dans
ta bouche sous la forme d UH corps pâteux et élastique.
<ht sépare ordinairement le gluten contenu dans la fa-
rine des cercatcs en soumettant celle-ci ù l'action con-
stante d'un filet d'eau froide, qui entraîne l'amidon au
travers des mailles du tan'i~sMr t~uet on op~r~ tandis



que h) (dutcn r~te ta «urtttu~; m'ht! t.t' ttt~ntc
d<mo t.M«!< t'f!i)t<!t)t d MM fw~ <Wtnbt«nnMX, iMaotuMc
dant) t'eau, mou twttqu'it est uni 6 etk, cassant qMttnd
i! CM est jnhé; son étastieit~ lui <t)it tenu tMt<!eM en-
ho !t< mt'MtfhuMe et la gto.

iton «d<'Mt' t'at t~«!n<pn< stM~'xtaU'tu~, fin OHMtcut'

;;<iso «u <<'Mn Mom'sote, se<<tM tj~'H Il ~htsfu mf!«!<
httbH~tttcntxt~MtK~ df tft fat')t<M des ;~awt)ntt'tt.ut ~t<pU-

< MH('!t'mcMt <toft'!to dM ft'<tnn'n<, !«~Mt'H~ un <<«<«!<) )«

j't~Mt't'nec. !<H ))t<~)w<!«)) de (;!«(<« quo c<«t)x~)t h*

fttMttfMtVOtic (!tt «m~ ~UMf tCO OMVitOX tttU)8 t'<'t'({0

<'Mc n'fst t;m't'<! <j[«e de 5 j'ttMt' «)(). <re-tt lui <~)i ~)M-
txuMMjHc oux hrinps Mue pin <!<* <h< h'xts pmp) !ct<t <)«-
hit~cs.

LM CCt~t~t d'MMC tU~Hte <!Sj(~Cf lie tCtd<!tHtt?Mtpatt
tuMJouM des <joant)~ ~tdcit de (;tut<'o; !« xntMfë du
!<)<! inHue cotMtdtSfaMentOHt sur la ~<tp<ntb)t de ce
~t<t<<u!t; ainsi t'inotoc de telle t«c)d!t<' jn-Mt d<Mt)tfr !t

j)t)Ut 400 de gtuteM, tondis <jUt' cettM d Ht)c «uhe t<t-

'aHM n'en donnera que 4,~0; il est est de môtne df
tor(;e, duh'otnent,du6anasitt, du sfi~K'.du tnaïs.ete.

Le gtMt<'n, eomnte nous t'avons vu en ~«t tant de h)

{{enninattOH, est facilement tioluble dans l'acide acét!-

<)')e (vtna!gre); lorsqu'il est en dissolution, il w<nntu-
tHqoe au liquide qui t'a dissous une viscositéanalogue
a<'et!equetuidonnera!tune solution de gmnme; aussi
est-ce à une quantité indéterminée de gluten dissous
dans l'acide acétique, pendantou après la fabrication,
quit faut attribuer la maladie connue sous te nom de
g~M~. Noua d<MM<MOtta !a ~t~me de cette aa~tKMt



dans <M ccMfx de HMtM tt~ait, <tûMa ~nat~oMa ftn~
tWt d~ t't~daoiih~qMe!sfe!<o dif-iutMtian pont e'eu~ft'.

M. LiéMg pense <jjMc, soMs t'inttucm'f de la (;cm<ina-
tt«)), tf cht~n subit (<<tM;t tt' c~r~otc!' MMt! Mw<t<<!catt0)t

'lui ta te<M!nutnbte tton~ t'~tM. Noua n'))v«)ttt pan noua
ttwtM* ic! <iMP efth' <tp!n)Mn mais un f«)t t'ifx ~pt,

t''t'< ~M<~ r<i<oi hM<n!de, ta ~~tta~ a'attfw tn«ttm(<
)))ft<t ~t doom) tt's )<t'<n!«!(squi carac~tMent tx fon)«')).
t)t<!<tH ftMtfMtc, que nous cxom!neMtMs t<!Mi< <«t~.

SoiMn te c~~hr~ <'h!t)nstt' rMM<' M. K!t<it'h'<ff, tt
i;)M<fn })Msst't)c, <'<t)«fne la <)!ns())8C, tx a!ng)tHcte f~
pt~të de oo<;ehnr!<)t't' t'!)tu!<t«n.

Uni nx suet< k! (!<Mt<'n ~CHt «M~i <tut<'r«)inc)' t.)

t''FM)en<a<ion a!c<«)!i<tue, M<a!s t<n)~'fo)s u~c m<t!)tt<

<t'~t~t~i<' ~Me te ferment tui-n~ne. CetK'ndxMtM. Her-
thottct x <t!Mcrvé tju'en ajoutant M)) ~CM du ttnhc ntt
);)uteM, M)H!-ci«t'<tuMt,)M<)t)) tM)!MC)h'cdf txcht)tt'Mt,
<tf!< pfopt ;s termpnh's<htcs ptus encc~tqtx'~ <)f'
tct'ment (tevùrc de b:<'<e).

te gluten en dissolution se c<M{;M)e il tn M<anipte de
<'<dbutni)M des oeu(~; cotte coa~utattOM cotMmox'e &

s opérer u + 78".
JL'un des carac~r<M principaux du gluten est d éhe

soluble indistinctement dans tous les acides et dans la
plupartdes alcalis, etdepouvoirétreisotcdesondissol-
vant par un atcati, si on a employé un acide, ou par nt)
xcide, si on a employé un atcati. L'atcoot et te tannin
t'- précipitent également de ses dissolutions.

M.Liébig estime que c'est le gluten modiCé qui :,<'
s~'ar? t'étst de !cr~~ .tan. !a !abnca<ionde ta hipn<.



Kx pwhtMt da la ferMX'ntatian ot de la fcproductiM~
du fM tUMtt, noua !<ut<n)8 à discutercette <h~tM (o, que
des faits nombreux ne noue permettent pas do po<t-
aiderer c<ttn<na exacte.

Le fait te ptus intpmtont pour nous, cetu! qu! ptu a!t
avoir k ptus ap~ciotcnmnt tix~ rattentioM (ht t.avtt«t
eh!M<!ste dont nous wnuna <!e pnt'tw, est <p<e to {;!<<-

ten, en patiencede t'otcao), peMt s'entpatct' d'un~ pa<-
tio da r~xy~nc do <?!«!< et !a com <<«' <'M ac!t!t*

ae~t!<~uc (~!na)(;to). Nous ne sourions trop rct'omtnan-
dcr ce dernier fait à l'attention de nos tectcma, taf te
~!u(<*n t'~t poMt' te brasseur Mn <'«<)<'«« hMnudot'tt!

qu'il faut souvent combaKK).

f)Ë<.[MS )).– CE t-'OMË ~WttoHMt t<\r«if<tt)tttt').

Fout tutu !<}u<:r de la tucre, deux ntattt:r< pre)M)fK;s

sontindinpcnsahtcs t'unceatappd6oa f<Mrn!t'd'abord

le sucre et ptus tard la portion d'alcool qui constitue ta
richesse do lu tiqueur; t autre, la partie arotnati~uf
essentielle au goût.

Toutes les céréales, le froment, t'orne, te seigle,
t'avoine, le riz, le sarrazin, le maïs, etc., peuvent
fournir, par la germination,àcause de t'amidonqn'eties

renfer ment, la quantité de sucre nécessaire pour obte-
nir, par ta fermentation,une boisson alcoolique bien-
faisante.

(t)DiM)9)aPicafdie<mto!d(MmetenomdepomcHe, quoique celle-
ci neMtà son originequ'une variété d'orge que l'on cultivait spé.
cialement dans ce pays; mais aujourd'hui, pour d&ngMet i'œrgc

proprement dite, ondira,par exemple: De la pamette de Champagne.



t.e pnnc!poaromaUqua est estratt du ltoublon,dont
tes pfopfi~t~ t< la ~mpf~ttwn nous offriront en
tempa ulilu la matière d'un cxatncn opprefuMtti.

QnaitjMe toutes les c<Mates puissent être emptoy~p;!

t) la fahnoattottde la bière, t'ergo cependant doit plus
~)cc!atcmcnt ~Mr notn) aUcntion, pMtsquc c'est e!)c

dont t Msagc est te pins ~n~tat en Ftam'c.
On en compta de nosjnms <<! varMtë8; au efMn-

txcttcement de ce sMc. les plus riches collections bn-
<an!qHesn'en mentionnaientque e~ty.

Duto prétend que ce fut !a prem~re croate eni-
ptoyce & la nourriture de t'ttommo. Le pain qu'on eu
ohticnt est )ourd, et d'Mue dt~cstion laborieuse pour
des estomacsuu peu faibles.

Ou cultive l'orbe avec succès daus les terrains fat-
~it'es t<~<T8; sous ce rappot't, ceux do ta Champagne

sHUt assez estun~S) et tes produ!ts qu'on y t~cottc set'-
vent a t'aHmentatton des d~partctncnts thmtrophes <'t

de ta brasserie de Patts.
Bien que nous ayons pu employer, eu <8~5, de t'ot(;c

dont rheetoHtrcpesait 72 kttogt' on peut <Mabt!rqu'en
France

<fitw.
Le poids moyend'aa hectolitre d'orge est de. 6!mtteit. 72seigle. 7tavoine. 4Tsarfasm. 6S

maï!! ot mittet. 67
MgttmeaseM. 78
menmgrains. 7C

Nous croyons fait'c p!aish' à nos !ectpms en mettant



s<tM8 leurs yeux te tableau suivant, qui fvit ~uu' <t'Mtt

seat ceop << <Bit r importancede ta productionannuelle
de chacune de ces espèces de céreateaet l'emploide teur
produit.

MMttttt
~ntatodas,~colees.

Pr«)t)i)(e«) MMMM
.n,M<t. ".Mt.d.h~ ~i. p,,t.e.

hTtotttMt
<,ea«,<M Fromant. <?,MO,eM tf.M
a,ote,<eo St)ig)o. as.soo.Me 8,<n

ttM.axo MâtoH. 9,a5<t,oeo t).«t
t,)8(t,eo0 Orce. t<t.MO,000 «,3T

5M.UM Ma)!i<'tm)th<t. ;7M.OOO <O.M
<tM.OOO SarrMt)). 7.t'te,MO t0,~
tM.OM MenaagmiM. 2,<M,OM te,T!t
20,900 MganMsaecs. x.a~t.OM o,M

a~a,aoc A\o:tM. «t,8M,coe te.~

t~M~~O m.OM.OUO tt,M

EMfKt) DU PKOnUtT.

UMteti'nt.Pourtessemences. M.eoo.eoe
Pour la nourriture des animaux de toute espèce. 29,400,000
Pour tes distitteriMet brasseries t,000,000
Pourla nourrituredeshommes. 97.000,000

tM.000,000
Excédant des produits sur la consommation. 3,000,000

Total égal au produit. tM.OOO.OOO

( Extraitdu NctMMMtredu Commerce et des .Marct<tn<ft<M. )

La récolte de l'orge en France représente donc,

c«))t)t)e on le voit, environ le tiers de cette du froment.
L wge, que les Anglais appellent Aar/~ les Alle-

mands gerst et ~ars~ les Italiens arzo, tes Espagnols



f~a~t, les Formats cce~a., tea Danois tea Sue-
ttoi-. M<~ tes Polonais/f<~w)~Het tes Russcs~a~-
M<~n~ forge,avons-nousdit,présente treMevariétésdiffé.
rentes; celles que l'on cultive en France, quoitpted'une
ftsse:! bonne qualité, sontinfericut'es à celles que fournis-

sent quelquescontrées det'Attemagneetdot'Angteterre;

ces dft ni~res tneritent une mention toute t)aT<!cut!ère,

< xr, dans les années otd!na!res, leur volume l'emporte
-<m cotu! de nos ptus beaux froments. On donne gene-
ralement tMp peu de soins a !a culture de !'<Mge, dana
nnt) pays, surtout après le fauchage, dans les annees
ttumide9,etce défaut de précaution,jointa la nature du
sot dans certaines contrées, doit nécessairement influer
tur ta quaHtcdesproduits.Parmi les divers procédés in-
diquescommedevantdonnerles meilleurs résultats,au-
cMtt, que nous sachions, n'a été expérimenté jusqu'au
hout; nous nous borneronsdonc ù insérer ici un arti-
'')<'d<* M. ÇA. P<eAa~ professeur de pratique agricole
)< i institut royal de Grignon, qui nous semble renfer-
mer tes prescriptionsles plus utiles; publié d'abord par~cAo agricole en ~84S, il a été reproduit par fIn-
<<<M<rM/de la CA«M~«~N~ toujours empressé de por-
ter à la connaissance de ses lecteursce qui peut avoir
un intérêt véritabte.

« La moisson, cette année, a commencé sous de fâ-
cheux auspices. Le temps~ qui pendant toute la saisona
été pluvieux ou incertain,ne semblepas vouloirchanger
de sitôt; la températureest froide; nous nous croirions
'teja en automne; les céréales, faute de chaleur, restent
t<-r<es et ne mûrissent qu'imparfaitement battues par



JtM orage~ ett<a se eoucttent; do teuMpiods partout do
jMomeUca ti(ïM; tes mauvaises Mctbcs prenneMt te dM.
sua tout, en ua mot, nous proao(;e une moisson iaht)-.
rieuso et ditBcita.

« Voici t'indicotioa de quottjjMca procéda de mois.
sonna~e nus en pratique dans les contrées otd)n{)!r<
<ncnt hHMMd~, et ~u! pourtant ~<M avantogeuspmcHt
iMMtèt dans les ehcunata~'cs pf~sentcs. Et d'ah~d il
est utile cotte aot~c de coMunencor ? couper les t)ëMa-
les avant contp!cte «totuntu, surtout si ettus sont ver-
bes; de cette maniera l'on évitera leur atterntion et
leur eermination sur pied, et l'on se donnera lu po~i.
itititu de profiter de tous les MOMcnts tavorabtcit pour
leur rentrée. U est reconnu d'aiUenrs que, loin de nuire
N la qMaHto dM gratM,une coupe un peu prématurée lui
donne plus de voleur pour !a mouture.

« Les localités dans tesqtteHes la faux est entptoyec
pour ta tnoi&son auront cette année un grand avantage;
sous le rapport de la matn-d'a'uvrc,sur colles où l'on
se sert encore de la faucille pour cette opération, puis-
qu'un faucheur, accompagné de sa ramasseuse, peut
faireen une journée t'ouvragede quatre faucittcurs.

a Parmi les procédés de conservation des récoltes
pendant leur séjour dans les champs, nous devons indi,
quer en premier lieu celui recommandépar ~A«A<c« de
JD<HH~M& dans les années pluvieuses. Ce procédé con-
siste dans la constructiondes meM&ms (petites meules).
On place sur un endroit sec et élevé une première ja-
velle repliée en deux, l'épi en dessus, de manière qu'il
a? se trouve pas en eontact avec le sol. Les autres ja-



~!tf;. sont diapn~fs ensuit eircu~ircMMM~ tu Mp!x un
~cnH'e et !a hnsa (tes t!~ à la cireonMfeft~. «~ ~t
t't~e ainsi a i« hautemd un owh~ a MM m~tre ut demi,
t't pf)'pnttt A peM prffi tft tormo d MM f~nH; mt', & mc-
sMto <j)Mc le tM<*M~M s'ë~vc, tfs ti~t's dnht'nt ec tmti~'t'
d outaut plus. La taut estt'ecttn\ttt ~ot* Mne ~tt'hc for-
tentent H~o pt'f$ <!o ou tMtto et yanvt'ts~M <'M t<ttn<a <
('at'f~)tn!t'. L'pttM <!<< phuc~ t'pittt) ntHb! & ht sm'~t'Ret
iitcoute le !ot)g do la ~ai!t< Htu)t tontai~ ~<'m«h' fc-
<« hi't dttt's t'ht~t'!cMt'.

<. Le:) <t'<ht!ca jfeMvcttt ainsi it'estt'f ~n M«'MAw« jo~-
<)M'u M ~uc to ton~ta et h~ auhe~ tunaux ppuncttt'ut du
!<!} rcottot'. j~tcsM'y soutft<'nt d'aucune in<fn~)cnc; ht
ntittunt~du ({titin a'Mchcvch'~abien, et c<'tu!-e!y ptcnd
))))€ ttctto quaH~.

a Uttt; autre n~thodc cotMMt~ a t!et le tdf eu tt~s
~utttcs gct'bea, pt't's de t\M, et u ptucer <ro!s, ~ttahe utt
cinq de ces gerbes vettiett!<!MCMt<'tappuyées l'une conho
t auheen faisceau, en ayant soin de laisser un videdans
l'iiitérieur. Ces huttetottes (petites huttes) sont recou-
tct tes de la ntëtne maniefeque les MMM/wM. Cotte pra-
tique a sur lu première t'avantage d'éviter t'echauffe-
ment des gerbes, lorsque cettes-ci sont garniesd'herbes
dans leur intérieur ou qu'ettes se trouvent encore un
peu vertes et mouillées. La dessiccation de la paille a
lieu très rapidement par ce procède; il suffit pour
cela d'un rayon de soleil ou d'un peu de vent.

a Quelle que soit la méthode que l'on adopte pour
faire la récotte, activitéet célérité seront les conditions
!adispcnsab!csdn sacccs. s Chaqae jaar de beau temp~



t'wftt m<'tt-~<t\\m.t.
d~tttt .M«~~M <~ ~<M<~<<' t'tt ROt !t)ttt dp !« HM't'i~ttM,

<' d<'t<~tt<tt<Mp!o;~Kttt)nt")<! ttncf'mptfntt~t'pccrutudt!

fût tttphUtt pttU)' lit t~MdfXUttUHt U)<h«0 pttMf tt' 8Mtr.

< pt !u('!p<<<)< am !«Mt«j'~Ufnhtu t't'«M mtK~p.

t<'< «'{;Mh«<t~ t! h' ~'mttM)ttt<tR, <wt)!tt!on t)"'t'M"
t!t!tn ttM aMCtt~ <tm «pt~nttoHS «Mnnntt x, pt~nM t~xh

t() ~t'ttMtUtt <!fS (}MtttS <WtJt', MttttX M)t<«Mt R t't );ft.

!i)~ tt~Mttxitttnthf <ht v~httttf ~a t'hxfMtt <)'<'H<; ft
<'t'tt~<fdh~ M~nthh' (~tCMttn* ~ut t~'utt~tt'ntt'Mt <!< <)M
"j'pot h~ tn <<Mhttn*.

M)) ~tM~ gmo) N0 <t!tt<)))~«t) ~t« on tt':<t, <n) ~fth
t'Htc~x~ttex~nunct', t~ t't~xt ''<n)'i)'m')tt t)~ nd~,

sn coMh'ut'<!<t!t&tfc d'un jaune tt'txhe ~Mtt))<*). !.« ~t'-

tis~efn«', )<!)««!, ne <hnt ~<<~o)ttct' ~Me ~pM < f<tt~-
''i<Mt )'< t'hth ) ium',Ha)))t ~tra )tt<'M pouttottL Lu ~!tt Ut' tc-

< htCMsom!<t('tt )taa offrir, p!t< t!H ~~Ht Bt!«M s<tui! ht ~fMt,

une CM!ism<' vttMusc. Lwsqu<' ta cassMtc Mtttc M fxme*
tt'fe, Qtt )~Mt, & titmp sût', < ~txttt'r que t'~t (;e est <te n)au
Y«!se ~uatitô, bien qu'il la ~t'etuifro vucu« pût ~tM j'orh;

jujjercoMtrah'e.DatMce cas, enexa<nhtantavecplus de

xnin, on voit quête p&nspcrme,quoique blattes est v!si-
htetncnt cotonneux; H pr~enteata toupedesefevas~M

asiiez to~es; de ptus, il cot (r~ friable sous tes dM~b
A volumeégal, les gfa!us les plusdenses tiMMt ceux aux-
quets on doit accorder la ut carence; tous doivent tom*
bur.au fond de l'eauaprès avoir <Mé agiMs avec elle, et,

par l'absorptionde cette-ci, augmenterde volume dans

un rapport de 2S & 50 pour ~00. Les o~es de )a ré-
t'otte de t846, qui éta!ent );enera!etaent de bonne qua'
Hh~ n&ait ont offert t une au);u)en!ai!onde ~û pour tOÛ.



tt pntott dt~nttnt~ (tM~«K<'h)ti qM~ ttMopcxiti~n
<t~ pM);t «~ M~~t'pHMMCMtw tnnMf~w«Mr h) MittMt'a<'ttt"
uttqMMdtM(;r~nts;<'wsiht))int'in~t'(t)tp)<ids~t;ttt
t!<' )jtt)!na )~ttt<~)4 sur dttf~Ftnttt StMH, ta r~ttUttot~t tOM-
jt)))~ t'tnh t)t)<<<!2 ~Mn' <()() ttct'pnttM' p(tn<M<Mt)t («Mtes,
'~)«'. <<<!< ~«~«M <i«tM ~t'M vxxxtthx, <!<< ~ttos~hntp)! <<c

)'"<os!.t', th' Hi)tt'< <t<' cha«s, <!h'. t.n ~'ttMh'Mt't'MXt.ttn it«tt"

.}<)*' t<wj«Mtt< thtttf) t'<n(;<* on)' ~t'ttht' «Mt iittt~n~et oo
'))))Hft)!<))'!t<)');<'<<<<'< !tt'!< <'<M'xn' h««t!t <'t'n<«)M! pt'
"')tt<'M't(t'<'<M<tt't)t'<<t~<)'))t!h(yohh'))«'tttt'<'j<!M)',
'tan-t tt"t ~'<nps cham~ ~at'tn'Mttt't'fMM')<<,e«t' <*<!<' MMMs!t

))htt)~t)t'<th')tt nu t;eMnoip, <'t peM< ~f)f <'<'ta «M)! com-
j'tM))tCtt('f tu t'~x~tito d'xt~' t'~McAe tout t'ttti~M.

tt h)Ht K't'oM'.st't' <t;ah'HtC)t( <'<'<k'<t tjtti xoxt t't'!<Mf8

)'!))t <))t)o ))))<tM' )))) t'ontoft de t'mr, <jMet ~uc sHit to
)'))< «ù << ))!<'<tt t't6 )t)t!<c~<'n <~pt'<t; t'or r<n'(;o s'uttf~
)'ttt<tK)t)p p!MX pt«t<)pt<!)«fnt <}M<; !t! ft~XM'Ht et te tici-
!!)' OHM) ))('xt-t'))<' u)) bout <t't<n<' mmn' Uttc ~t')<n<te

}')ti<' <)<' sa )tM)Man<;<; yc~tative. Pt)t' ctutsc~uent tu

::n)M)nuti'msf foh Mv~' Mttf !tT~{;M!ar)t6(<)ujuuttt~enn-
)' Uiif. <!e tterux*)' mc<ttncn!ettt se mamfMteprinc!pa-

)'')nent teroqu'utt ope'ru sur ttcx nr~s dedher~s pfev<
'tonec! ou tfûMvc t'<'xpt!cat!<tn de ce fait dans ce que
))tHM avons dit c« fuisaHt t'histuhc du ~tuten que les
créâtes d'une mêtne espèce men renferment pas tou-
j'<ms des quantités e{;ates. Or il est évident que cette

inconstance scu!e sufSt pour M<odiScr !cs conditions
'!n))s lesquelles s'opère !a germinution. tt ne faut donc

)'a< perdre de vue que, pour obtenir de bons resuthns,
s resu)tat8 égaux, it faut opérer sur d<-s gt'n!nes p)a-



<!<'))?dtHMde~ CMHditWMt~Mh< tM'H pa~t, fHHMnc WWs
le aMpp~tt)~, $Mf dM ~)OttM's<tt'Ut ht <M)tt)tOMt <?.
MM<<~pf)r opta M~tne qM'ttt<?& unt «t~ r~'att~ ttatM <<<(

tft'tatns qui Mo M M<itiemhte~ ~ai.. \tms M {gMomna mts
qM'tt y MMO f<)M)a d'«M<r~!) cn~onstax~a qui petwnt
d~temottot' ~MX~ottt la (;<M!Mt)t)tMt t't'ttt) ht~j}Mtat!t'
ccmtwt!))q<te!to <MMa i.MtttttMt~M~M~tca httnttnf:! pm.

<!fjjM~; MOM~ h'S CSttUthtOMHS MttO Mttf, t't )t\t't- tttHt tt
StUtt <)Mf Mt~MSt~ t't~MtttOH<M!fHtp <j[M'f!h'a !t't<MfM)

<r<M)t<!et.

Cette ntScpssit~ d'Mnthtt'Mt!~ dans h) nature et <!t)M
ht p!'<t~nonc~ <t<~ 0 (;<tcxt MM ~mvehtoon~tuext~Mf
<M ttcttttt brasscHt~, ~Mf ceux qMt ft« tncnt lu ctasse <!)

plus ttuntbt'euse et la phts intoK'Mante, pateu ~M'<te
renferme, goncratoment partant, feus qui jjtt'ottuiiiCHt
te ptua et tlui abiiorbcnt lu <ooins. C'est un (;ravc htcon.
v~nicMtencasensque,hu'~itpar leur position de ftntMnp
d'avo:rr<:cttursauxa~ui!fit!oM!<partx'!tf!),tM ptus dctcii-
tabtMque t'on puissefaire, ils ne peuvent s'approYiiiitm.
ner que sur les mar< t~s et les places pMtttiques, où ils
achètent, pour composer une couche, quinze ou vins'
hectolitresd'orge récoltés peut-être dans dix ou douze
localités différentes.

Nous ne savons comment expliquer la manière d'aj;if
des brasseursqui, sous prétexte d'économie, font ave'
intention leurs approvisionnements comme sont forces
de tes faire ceux dont nous venonsde narter; nous crai-

gnons qu'elle ne provienne d'une apathie qui ne nous
parait pas excusable. Au moins, le motif d'économie
qu'ils mettent en avant est-il inadmissible;car c'est e)t



.MH)ptMM)t'o t«rt )Ht)t t apptit'otimt qttt' d't'~pMfr u~.
t'Ott~tO U UtM tMaUVMtSO~mOHMttMH,M'MK~qm'Mtw p~
tjttt) hn'~o, eotmnc on t'a vu, de ta réunion tto g~inct.
pt«vcu«nt dtt <outeatitn'<cadotCHahM.

<Jt)cttj)«p )n~Mti~t« que ~H~to <th<' 0~, et ne Me-
))<~t-<'tte ~MN rh'K~MhtUto ~M: tit! H'ttt!ttn<<M MRtMFt't-

tnxmt daux t~ ~s n)ÛMtM, <!<'mt lu ~nUc t'st fom)~
<<t );)«!Mt ptMt.(;<OS tjMM M~MX ~Mt WM~M)t les fXtX~Mt-
h~. ~:nt!eMt!M'<'mpMt )'<~tt<:n)h& HM~'ueMfc, ecHc 0!~
K'nstnttce<'st tMMJuurti un uhstaeto & lit 6!tnt)tt<tn<ttM de
)«(;<'ttxi)tt)U«)t; & ph)8 fm'tc ra!a(m <'M est-il ainsi )o~-
<)tt~ <!<' tt<tMv<fn twM<'a %!t!mt)'nt «'aJoM~r 00 d~faot
<Mt«K't do e<mtbt'nnté <te volume.

Kous avtUM ou sou~cht oMeasion de MtMat quer que
M la fin de !a saison il vaut tn!eMs fM~doyer des or-
nameMoMtcHt battues ou au ntoms tocetntneut von-

"e)"t; ettcs germent mieux et ptua ~ut!~renMnt<tuc
M!)cs qui ont consfu~es en tas dum ks gt'eoictx
pendant quelquesmois.

L otge, comnw les autres cereates, Me contient que
tfts peu ou même point de sucre & t'otat libre; il faut
doncque la germinationintervienne pour développer au
sein de la graine toute la quantité de sucre que ta fer-
mentation est appelée à convertir plus tard en alcool.
Or, de chacunedes conditions que nous venons de si-
gnaler dépendentnécessairement les qualités germina-
mes du grain; ce n'est donc qu'en tes réunissantau-
tant que possible que la fabrication repose sur des
bases solides et rationnelles.

Si t orge, reeottee mûre et bien sèche, est demeurée



<)Mt'hmM t~Mpa sur t~)'r« ))pt~ MM fttMt'ht~P, <'ttt< d«!t

ptmwir «re <?oMservep & t'air, et priMcipntcMtentdans

~m ~pi, pendant au moins une cnnot!, sans pefteetaaHt
«Mgt«eat))ti()n de pM!<!a. Mnna <*et ttn< ettc tanfcotte
environ ~3 poup lote (t'~M. ~M'etto ut'))<M<o)tt)'? *')(

(;) ande pat tu' tofado la ~st<'M~<.
Cut)t(MC tOMtM tes <!t'F<<tt<p!t, Ci CX ;t))t C«tn)t)M

toMtfa iM )))t)tiô)i~9 <M'~oM!~))t'<<, t'ot(;f 8C <!«nspftt' fur)

tutt~!t)ttt~X, t'«ttt! ~M 'Mtttwt tt<' t*«h'; OUi-s! !fa Htt.
t'iwMt pMMetva!cM<-t)stoMM rccetttit dons <tc9 tosat~ hct

tn~txjjMcntcnt !«rm<5es

AujoM«< hM! MKtMnw, tM Hspa~nttts et !<;s H<M~;teH

«tasetvcnt pondant p!asicMfi) ann~oa, sans <'M)thtf<

<;u'et!es M dînèrent, des ~foinos <j)M'!ta t<'nfcrnM))t
dansdoaaihMtrèstafges~ct jdae~ a ptusdc vtngt mètres
de ptoiondcMr. Ou <MMM<'rveCusat d'UMo mmn~FC MM-
to{;Uf, en FraMoe, les bcUcravcs d<th)uc« aux fabf!<)Mes

do suete ht<Mg~Me, et d auh<'s t'ac!noa dont on n'a ))a<

t'emptui tmHtcdiat. Les ntottncs d É~pte off~nt le

preuve que les matières aHhttatos. H t'abr! du contact
de ~atr, peuvent, comme les mattetes végétâtes,ae eon*
serverégatemontpendaHt un tapsde tempscousiderabk

Les Hollandais fout avec la farine d'orge ua pain

destiné à teurs matelots; ils lui attribuent la propriété
de les préserverdu scorbut.

(t)Sur teîbotd~de t'OsM, t'armée d'AtexandteéprouvadeBtMfs
privations occasionnéespar unedisette factice, parce queles habitent!
de ces contt~ea conservaientleurs grains dansdes foHes sonterrainM
'!ont la situation n'étaitconnueque de ceuxqui tes avaient creusées.

( OMmfe-Corct'. )



t.t!) t~'«~t<)« t\'MtpM Ht A t" ~'t'~MKtttt'n d Mt)P t!~

queur qu )!$ dMcjncttt MMa te n~m de u'<
t.~ htdi);enM du Th!<'ct ta font acnir, avec )o rix.

!<' hompnt et ta papotit'. h la caatt~tton<t'uno hofas~M

<)tt i! opjjM'ttentfAM~.
Onn:! qMctqMca p~ftics <t~ t'EMKt~c oM httmqMt* t«

<ti(M <w<'e MH n~ttM~a <t'or~ et <!i' tr~nwMt. bit'tc
<)(' Cotht)t,t!an-<ta !to<)t<}.LMCf)c< <'( h' xtt)<x)Ma)i<, ai t'c-
fttt'u'hf, ~t)c t'att pr~mr~ & Tct<t'h< «, <<t<Mt to Stt~~ip.

:i)tn< f"'<« avt'o wn tt~!nn{;e <~<'P(;<'Ht'«.

t. orse n ott~ ))nMt' tes Axthcx te ~oixt <<<' <totM<tt, te
)'«tt0~t'<' <rHMt' p)H't!<! << tt'Mt' ~itt~MtC tttUtt't~Me.

Il t.«
dt'ijjt (xtcsutc de !)0)t(;Mem' a~'t'h'e ~nt <'<* pcup!<') ~c
<!itisf<it en ms (;ra!ns d'orge p)a~:t sur le (!os, t\'<n-
ht~n CM dft«na; t~Mp ilrain d'M~e <«iva!mt &

<<~<55, ce ~xi est t'oeoro !a dintensxo) <)o «otpt)
« tcatM Mt torgout'. Ln mMMte du (;ta!n d'<n~c M <fm-
t.ait en six crhM <te dtanteou, qui ont encore aMJ<turd'hu!

«tt sixit')t)p du grain d'urjc
81 arrive souvent que des euhhMtcMrs peu soigneux

"Urcmétentdans les granges les gpt ttM d'o~enon bat-
tMC!t avec celles de diversesauhM csp&cesde grains, ou
')«'))!<!cs !n!8sentencontact a~ec fXcs. narc<tuc!)e:<,dans
)eschantps,apr~8 le fauchage. CeHKneg)!gencesert trop
souvent de prétexte à la fraude pour que nous ne la si.
{!'M)ions pas ici, car il en résulte toujours pour l'ache-
tPMr une perte réeUe qui varie de 7 & 40 pom' 400. C'est

~Kore t!t un des inconvénientsdes acquisitions partielles

(!) Netrofo~e ancienne<f Mo~rnt de Aot~ p. Tw.



<~)nt nous aw«f) d~J~ ff~h\caf c'estdans ~c caa qMn
tataiScations60 pr~eatcnt ~pma MqucntmpHt.Maiait il

n'y c passeulement ici préjudicepour t'achpteur& cause
do !tt quatih! dn ~(tdM)( <;M'en lui wmt; il y a, de ptoa,
daMgf'rde ctunptom~the !e auect~<te quet<)MCS-Mncades

<t~ttra<!«ns<~t'<)~e tn fo!tfipa<!onde !« M~w, ot ~atl!<'K.
tt~rt'ntcnt t<Mt d<; tn (;emt!nttt!at<.

A!n8t, it ne faut pas oo hom~t', dotts sc~ KC~Mttiittu))~,

«Hx carae~rea ~Mt' nut)a av<tM(t htd!<(M~ Mmmf Mn~ti
htant M))p u)'(;p ttr«pt'o ri !a h)bFiea<!«n foMt, <'tt o)t.
U'e, apt'M'tcf dat<8 tion cho!s («Mto t*at<cnt!nn n~'cssnm
pour se pr4)nun!r contre ces ah~ra~ons YM!«n<«!«-'

"M aetitdt'ntettos.

La tncsut'e )6);a!odc8{;ta!n8, en France, est t'tx'cto
litre (t~O tit.), avec ses auhdmsions en dcm!)ccton<«
(~0 t:t.), d«uhte ducatitre (20 tit.) ctd~catitrc (<0 )it.).
Avant t'tntrodudiondu système dcehno!, cha'jMt'mar.
c!tc, pour anMi dirf, avait une mesure différente; mat-
h<:u)fU8emfnt, nous avons fncorebeaucoMpde marché
'tu lu mesure ancienne a 6t6 conservée, non pas e«)nn)t
ntfsure tëgnte, mais comme mesure cotnmcrciate.

a AitMi, u Mar~ciHc, les affaires se concluent il la
<A~<-dc t60 Htres; a Nantes, au ~nMM de 0
hectolitres; a Saumur, ù la fourniture de 27' < A

Meaux, à la M<fSMrc</eWp<~de 65 litres; aVitteM-
Cotterets, au sac de 462 titres a Soissons, au MtM~
<!e<5 hectolitres; ù Pont, au sac de <86 litres; a Sen-
lis, au Me de t7!; litres, etc.

« Il serait a désirer que la mesure fut partout t hec-
tolitre, ou les subdivi-ions tuâtes de cette mesure, ~ui-



vont le ~at~mcd~imat. Peut ~tr~tiprait'it ntious onMM
tt'attoptpr le ponts de <0<) t~tta~tammes(quinta! m~tM.
()uc) t'omme bnM des prix. La«Merrc et ta Mar!no(t'a!.
tfnt ainsi depuis ptusM'urf annem. Il (Dt~~M~~ <fM

('MnMtf~C f< ~M tM<!f<'A<tM~)

PMMF comptée!'ce que noMs avions diro ««<' !'wgf,
nt~M <ptt<t<)CM)t8en <jm'!t)Meom~, d'opr~'s t'~n~

Mt~Am/~Mf («({('M'MthH'c),M q«c t'nn entend nnr
<'r~<' M<"n~ t)t ~r~~firA'.

<0tt oppote orge HMM~ celle dont on a aitnpto-
mcot cntevé <<ncbppp et t'<'cott'< et atTftndi !M ttcus
< \t)~)ttit<a f't) un fnit pfx en Fronce, «A ctte eat Mnt-
)'ta< t'e «vonta~pMsctncnt par /'c~<* pf~. Voici ka pro-

< ')~ qu'on suit en Saxo pont' ta fabriquer.
Trais ou quatre fcnta livres <<'or~ sont misesa !a

fois tiatM la h'cotic, ~)x ou boit beur~ xpr&} <nMir <'tc
mouillées le plus patentent possibtc.

Le moulin a des meutes de trois pieds et demi de
<)iatttctre; elles sont rayonna!! de deux ou trois lignes

profondeur;cttes sont écartées juste det'épaieseurdu
;;) ain qu'on veut moudre.

« Les arcbures qui renferment les meules sont des
Mes piquéesen r&pes; il y a trois poucesde distance de
la râpe à la meule tournante.

« Deux petits balais sont adaptés à la meule, aBn de
ramasser le grain qui se porte vers le pourtour.

e Les grains mondés tombentdans un erible ou ven-
ti)tttcur, et toutes tes petticutcs qui s'y trouventsont re-
jetées en dehors.

Il Ces trois & quatre cents livres d'orge en grain four-
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MtMCMt d<t dt'M~ <*fm f(n<jjMantt' & tK'is Mxt iMqtmwte

!hr~ d'orgo mond~.

« ~Of~ ppf~ dtt~e du ~'or~ wfH<~<' est ce qup tip;)

~rain~ Mat ph<s pottts, <!o)n! (FHMftpa~nts. j~tit
t'ttWtMCMtW ~M!e. ~.atMomttM nvco~~Mcton htMwhjjMc

ne '?')? paa MsoMtieMtttiHt~tt<to cp<M! qui vM!~ <t'~ho
<Mft!t; seM!c<nett< sas ntOMtM sont de t)t)!a, ph~ ~nt-
f<tn<MttMntettnMa!)!c!ott'!h's)~«t ))tosMpprot')~<!t; t<
)~~hc<)< ttont par ctWH~Ment~fttM~Mp p!M« MttM!<Mm-

Mt'f), maM !<ttnon(mt pns per<!M< pM!s~M'9Mn<'M( & ta

mttnntMt'e des honuot~ pt <!ea att!n)nu!<. Com<ne o'of-
tmttt <jjHe !<) MMtte <i!c chtx~Me ~tt)in, t'ergo ~f)~ Citt

«toiMS &cre que t'ot'~a mondé, et H est par <Mnx~M<'nt

p!M<) propre &Atr('o<Hptey~t)ntortMederM.aoitao <m(,

soit au bou!Hon, soit auh'onMnt.e
}! t. Moui)))')fc.

Lo mttUtHoge a poufobjet de foh o absot bet'u tu ntnc
la quant!t~d'eaunécessaireo !'MUmc«tati(tHde t'oobryott
dons l'acte de la genmMattMn,de rendre plus facile t'as-
similation des graitM de Meute renh'rntcs dans le p~t

spernte,et de te~préparer, endistendantteurs t~uments,

aux diversestransfonnationi: qu'ils doheat subir.
Bien que ce soit l'une des opérations les ptus simptes

do ta brasserie, ette n'a pas moins son importance,

femme toutes tes autres, pour un esprit observateuret

pour un praticien jaloux d'opérer avec méthode et !n-
tettigence.

La cuve dans laquelle s'opère le mouittage s'appelle

tMM mcMt~&ttv; nous !ui conserve r<MM re!ig!eusMM<'t){

ce nom, qui indique clairementson usage. Sa capacité



~ttt~ CM jMMtMtttc t'!)<rpW<t)t~<'dM <'«)M~<'<' <}Mt t'ttt~-

ttt~nm 8MMt (ittt'wd~t)M~<'& & t'~ttttdtto t!t'~ ~Otahf.
t t'Mf fn~t<m pPMt ~hc tndietitMttentcot t!yt!ndr!<((«',<'u"
t'KtUP«M ftMptt~Mf, SfttMt tt4 t!t!MX ft te!< t'h <*<'Mftt)nK~,

<'e ~<M HO<MfM~}'p<nh(M<< <!tM<s t'M\f~ tuaumwt'eit
)Tt;«r<tf tu ~MtttMn '!)))M ttKp«'ttm't!tS<hm<'nt~«' ~nf
).)t~))'tt «M6f!. t)()«« h) ~!MS H<tK< HUttttm' t!~ <'«))'<
tip~ ~Htt n<HM tw<'< ~(t ~hitft', tëUf ~))Kt~ <? t«ttn<' :tu
xm'aM <h' <t(<! <f)<t s<<!<tH M(w~, onu M~!)()Hs<'<<)!<~«.

~ititttt, <jMt Ht! t<'))t< A )«t« ))<(Mtt8 <~M'A a«~«K't)t<'y '<<

)n«M)tM'!f<!<'nset otn~nM' <<<~ ~'rt~ ttc tentas t<Mt-

jttutt! f<~t<'<(()M<'s. Ott tfttM})t't'M<<M faei!t')H~)~ tptt',
'.} )t's eaw!) mou!tt(HM!<se truMVttMn) ~tet~'it & un <«)'
ttva)t-<!ct):fMs <tM sol, ~ar <'sontp!e, il M)K!f)tit <!e doit-

xet' issue aM ):)'<)!« por Mth! t)t)'~<'«Mvct'tt)t'eMt~ta);c<: M tx

)':)!«', pour qtt'it M t~)ittnht sans effort et ~at s'Mt {n <t)t)<'

)«(iJs. Au contraire, j'ar !<) d!s~os!t!nu dont MOMs vc-
noMs de porter, il faut employer un ouvrier ~out' m.
t'~cr le gram de <a cuve, avant de le répandu su) tf
s't! do gcrmoh'. M y aurait dttnc un avantage tHc<t<tt<
tatttf & élever les <suws nmu!tto!f<'a ao-dciisxs du sut

'w cette disposition,sans être plus dispendieuse, pcf-
"mtfatt d'obtenir à ta fois, et ta mêmcMMtmcde<rf-
'M!t dans un temps plus court, et le même effet ntHe,

~tHs recourirà une manipulationpariteutt~M.

(<) On appelleeoa~e la quantité de gram, queMe qu'elle suit, que
l'on répand uniformément sur le soi du germoirpour y faire <Mte-
!')ppcr la germination. On dit dans toutes tes !ocaUt&i reteM Hf
sss <«aehe ( avec ta pette ), remonter une couche( pour t'aérer ')an-
'< g'eniefs).



MjWti d'XUtt~~taMi~fW~Kti', ttt <MM' MWM~MfT f!)t

une <')ttr~<Mitf <tt) t'utut))' tandis <)u<! le ~'unoir ~t
h t'MMhf. Noua ttt~ p~tMona pxn m<'ir t'CM!n do relever
tttMgMe<n<'nt tes !nMmn~tt!t')th d'un putf!! ~'<ttt df
chMes il MMMt <<<'ttt tHftitxttv t~MfXtHM ;<t<Mf v)m ~ot',
~Ms t'KcoM ~Me <tot)s !t< POtt ~~c~'tt'tt!, t! y o !<t tMM

(tt't'tM <ta h'Mt~s <}Me !'«M sptHh!~ a~tMf tft~ht'rtiht~ <'t

«uMs ~(~«ns ''n'!tM ttMe ettu~ ~tt! tms~'t~ tm!)SM<<!t ott'*
<<')tt' !<)!!t)tnot!<! fiout cntp0c!tt'x d'y <fm<5t!tt't pot' qMf!*

~Mt< (thsta~te iHvhtcihtt'. <!oHa t!!s~<ts!(!nn ~tetcusc Cttn)-
~!<;u« <« travail et 10 <Ma!n-<t «w «' «u ttcu <!« tt~ shn-
~Mw,t't Mn(t,<t'unauh'<!e<W.ta sMt~'tttattct' th'iu)-

<'<M)p ~ux diMcito.
~ans un assez ~«)t<t MMtfthtc <!« btitMfm'!)«« inho

<!u!t <t'ahot<t to ~«tHt duits ia <!tm* et «M t'tMtmM~f t'n-
suite. Ct)«e tnuth~tto«ffre des !)tctt)ne<t!<;nt!t ~cavcs, xMt
tt'squt'ts n«us devons nous anëtct' MM M~tment. K<t pr«-
c~daMt ainsi, on cmpttMttuc les /!«? ~'<!<Ha dans lu

maMe, qui ~~a sur eux et tes empêche de surnager.
tis restent donc forcément ntet~ aux auho, et ton-
qu'on retire le grain de ta cuve pour le mettreau ger*
ntoir, ih deviennent un obstacleau développement ~a!
de ta g<'t nt!ttat!ou dans !a couche et apportent un trou
Me préjud!ciab!e aux résultats de cette opération. C'est

un fait dont nous donneronsbientôt la preuve.
Si, au contraire,l'eau est introduited'abordetle grain

ensuite, it devient très facile de séparer, à l'aide d'une
écumoire, les faux grains qui surnagent, et de tes ré-

server pour la nourriture des vo!N!<s<ou dta au!r<3
animaux.



!.f pttidh dc< t! 'MM'tucus tttt, oppttt~tmntive"
n<f)t), dtt moitié twindrc que t'etui d<'a );t'anM qu« leur
densité entr<t!nf «M fond do !'eau ex d autrfxte! mfa,

})t. ~~ent, & v<t)t))nc ~;a), {Mponf ~0 <t< tooins.
~«Ma !tM!stt'nwt8 MM'ins i\<'nx'ntRM) pt'ttc~jMfntitm

<!cs nMUMtx );r«it)f, si )fMt' pn'xpnpf M'nxx'ttoit ~aa tMH"

j~tM il an stntu <tes nt~'Mtnptp~ invttinnhtt'!) pat', ett
n<t)ttn«ont )tn MMxnpot que la ~ft «titmtxm w ett Mmf-

t~' ~tt)!), <! fn t~iiMttM t<'«j<n«f< ttt~ nh~t~tinn <t!)))" la
<)t)M<)tA <!<' la )'!&re.

\«Mt m<tws<t, cnt"<ptM!)Utt!n<ht'<ttie<!o tn j;ctM))-
oatittM, <~<' l'eau et l'air 6ta!cnt lea <tt'MS aj~nts hxtts-
)~'<)8nh!f!< f' s<t)) !!ht<! <Mvc!oppo)t)t'nt; nou8tn<tna aussi
Jcmenhé <)MM ttM );ro)n~ se conservent tnd~unhnent
dans une at<)tosph<'r<' ptt~o d'htttoidité. Pour cotn-
~t~CF <*<: <c nous avtOMa & dire am ces (!cMx unpor-
toutes questim))), nous ajouteronsque la ~ern)!nat!en

ne snuMtt se man!festcr dans le sein <<'unc ~ra!nc qui
<)ura!tabsMtb~del'eau non saturée tt'ait'.Des expériences
<nMetcs t ontprouvé, et nos lecteurs peuvenUcs t «péter

facilement, puisqu'il nea'a);!tqueJ'inttnerpcrquelques
grains d'orge dans de t pau privée par l'ébullition de
tout l'air qu'elle renfermait primitivement; si la des-

siccation de ces grains n'a pas lieu promptementaprès
leur complète imbibition, ils se couvriront de~mpisis-

suFcs et périront sans avoir donné aucune
a~)P8S§~

<'x<ètieurede germination.
S'il y avait un commencementde germination, la

cause en serait due exclusivement li l'air que contenait
graine eHe-n~mc; mais aussitôt qu'il aura été absorbé



(tttt t'CttM, qntCOMm devenue MVidt!. ou pat'tt'mhr)<"n,
qui 80t ost.imitfra, toMtf f<metKt!<v~tativt'?< a ht)m~-

difttcnttntsuxpcnduf.
tt est factte da tirer de t'<* que nout' vt'nnns d<* dir<

Mt<M fOtx'tMMonqMtcndôt'outetHMtnahtfeMetnpnt: c\!)t

<tHf tn ~MM!<t~ de t Mu <!ttt<t on se M't t poMr <c tMOM!)!a~<

ext h)h)d ~tt) it«))~K'Mttt, et ~u it htut Mtcpa~t' «))
t-"in jMU'(im)it't ce!<<! qui n'p!;t ~as sotMtët' d uif.

Qth !<~tm uMtfMm ttttt ~)<Hf))ttM 't«M l'un puMV)titti)))'-p!) «tfe «H~f et' Manque <t ah' CM fmsnttt ah-
stu ~t')' & i'cuM de petites (}Mantit~ de tM~ OM eo y
t«i"aut disiicudre un pCM d <~< Ce fait peut avoir, aM
poiot de vue scicotiH~Mc, Mm' grande itttpurtance; mai:'

nous d<sy«M8avouer qu'il nous parait si pfu justi<i6 par
ttt t!)~o)'!e. et qu'il ~t d aUteurt! si peu Ct'nunodc &

tnetttc en pratique, que noMs n'avonspus cru devoir e)t
tentt'r t'apptication, dont les ptus simples données de lu
ctifnee no tt«u8 permettent pas d e~n'rcr nn t)on r~suhat.

La question importante de l'eau ccKSt~fr~~M ses
CM~M fM brasserie devant être l'objet d'un chapitre
speeiat, nous nous bornerons pour te moment u dire
que les eaux de pluie et de rivière sont les plus favora-
t'tps il l'imbibition de l'orge, parce que, constamment
fouettées par la couche atmosphérique, elles absorbent
necessatrement la plus grande quantité d'air possible.

~[Ë!tesne conviennent pas au même degré pour toutes~es autres opérations; nous en déduirons tes motifs en
temps utile.

Assez ordinairement te momt!a~e se fait au moyen
de deux ou trois immersions successives; il serait pre-



t~xd'tfqm'<'f!te«n fu~iiipnt<tp~f!tpat M«jc< d'caMM'n-
tinMt t~mntc <w!a i.<* protiqMa dxns qndqnpa hrasMn~
fi~ot~~es par ta natMrc <h'a tocatit~. t~orsqM'ona ta

pM-ihitM d'user du ce nKty< n, on tt SM)M d'tMhoJMtn'
ttm)!' ta fMVc une qM~ntit~'d ~n (<t)t(!sat~<' ~out <)M\'t!c

}.tno de qMttqMt's < ftttttttMtcs au-t~sos <!« nhfaM <h<

(;<)<!«, <9ton hx tn6na~t<Mu ~wtt!t'MtC)t(~ttt'm~ttt t~n-
<))'<' pap nno MM~rtmer~se) f) <« tmac t!c <'<tc'<'i, <*<

cahotée<to man~M co <}<? tt< ~MMotiMtt't'HO <t~'<«w
Mut wnstamntpnt tn Mttitoe que <:t'!tc hmmif (<)« te {<
t:f nt«yenest sans conttOtUt le ~tMa«vatthf~us et le ptus
t«<i<MtMct & la fois; maM un ne ffut {}u<'r<' t'pntptoyet

qm' toMqo'OM dts~osc d'eaux coûtât~, et <:eus ~Mt

jt<u!sscntde cette favcm' '.ont en si jx'tit Mfmttu'f qn its
~euvcMt so considérer coHntc du v<hitabtt's pt'!vit6);!c!<.

Revenons donc a ceux qui attnt p!aeëa dans tes cond!-
tions ordinaiMS, et (lui tonnent la grande majo) !tc

car nous devons nous occuucr de la régie ptutot quf
de:) exceptions.

Le notubt~ des immersions n'est pas détermine,
et les conditions dans lesquelles on agit sont d'au-
tant ptus favorables qu'ettes ont été plus multipliées.
H est important de faire écouter la première ean
le ptus promptement possible, parce que c'est elle
qui tient en dissolution tous les principes extractifs
impurs que contient la graine. Aussi cette eau a-t-dtc
ordinairementune teinte dont la couleur rappelle cette
d'une bière demi-brune. Cette coloration donne quel-
quefois lieu a des méprises assez divertissantes; ainsi,
par exemple, un passant officieux, en voyant ces eaux



tWth'P ttaMxte~MMM, ft'CtttpFt~Sf, d«fM tttt MtttM venant
df Mharit~ fort toMah! th' tit~t h' t'ttr<!w< (te vot<M son.
m~ttc, aOn devOMapréwon!rque vohfbi~'M w répond «up
tttpxvé.QHetqucfoisaMSti la tnoho!ttnttceao!<y tpoMvcfun
~~<e!ttepoMfa'aMoqMpt'&to<'opat'tMt!6t'!n<<M8<r!e!;«'c~<

«n fait que HOMs poM~etts Motht!Mtt)Maen)eoteMrmff.
Un aaM~aM tno<tf <tM <a!M A'OMteo promptement la

pfptn~rccftudM n)nMtt)ott< t)\xt t'oth~m' ?<!<!« <tc potHo
<xoM!c<tM'et!<}t~pt«t)<;ttn tt!ux, dans les ~Famteseha-
tema, t'He se eot'rtmnpt en (t~ pcM de tcfMpa. !.o r<!a:(!M

tM'MM foncé qu'cHe pr<~cnt< apHia Mno <!vap8Fati<M< H

siccité, a Mno odeur oaMs~nt ondo et tlno amertuma
dune upreM it)8upp<Ht<th!c; ette pa)a!t MMÎetnter
pr!ne!pntement une mat!~a t~s:neMse et dfa <'<ttnh!-
oatsans d'acides azotique et chtorhydrique avec ta
«haax, qui forment CMvh~n t,HO pour <~ de la quait-
tité de grain emp)a;c; ec:} dive~es substances pFevien-
nent probaMement du test, ou pettifute extérieure qui
s<'t't denvetoppeM la graine.

Quelques auteurs ont avancé que le mouillage fait
augmenter le volume de l'orge de <0 pour <00; c'eNt

une erreur qui s'est trop facilement accréditée; nous
pouvons assurer que l'augmentationde volume ne dé-
passe pas 50 pour400, et encorefaut-il, pourarriver n

ce résBttat,agirsur des orges de premier choix et pro-
longer la durée du mouillage. L'orge absorbe en-
viron 40 pour ~00 d'eau, c'est-à-dire un peu moins
que la moitié de son propre poids.

Ces erreurs de chiffres dans des questions aussi mi-
nimes ont peu d'importance sans doute, mais nous en



xMUMMtMomtHtMf MotMehcMMMdt! btaMMMpptu&e~-

t'iettscs, NMxqMcttcanoua st't'~ns fcr~ dp nouaarrAtopon

mstont. CoMe qui suit <~t de w tmmhrc.î 0 plupart d<* M'ux qui ont csony~ d'écrire t'hiotoire

<)o la fahMMttOt dt' ta tti~tM «n( <'ro ~t'tnoh' «i..s!({t)cr

))« tffme A tt< <!«r~ du tnptxth)~ Cf ~«mt «x~ fois

<~«!<!i. ils font anh~ f«t'itc<MPtt( 0 «tu* ~'t'isttttt ))<«-
)ttt!))tat!<t<tf, et <'«t !n<<!<j)M~ h' ))<««ht<'d'heurof ~uf
~t'\o!t <htM!' tette ttjjt~rat!fm fCMh'tnpnt, ils ne fc Mut

j'xs npe~U!)qu'ils M'avn!e!)t tcnx cotn~tc, dtUM lus ~tn-

txmts <tc teuni <'<)<<'«! ni de t'< «x~ott, ni <!« t'<!tat <!e

)<) t'~np~tatMtt' ait Mtouteot «& <h' )~«!t lieu, ni de

) ~ge du gron emp!M; ni de fn natMt< ni d<' s"n <m-

M))c< ni titi sa dMet!!tto, ni du fa h !))h!!it~, «! d<' 8tw
ftot d'hun<!d!té nu de st~hcn~so, n! du <<'««!« qui
l'avait produit, ni <'))<!« de la nature d<' t't'xu ~ui Mr*-

tait & t'imhihitio)) de ta {;raiup, en un «tôt, d'aucune des

c )nd)t!ons dont il est indisp)'nsa!de d<' s'Ot'copcrtors-

'tM it s'agtt do mettre la main M t'n'uvrf.
Ainsi, par exempte, l'imbibition se fait ptns rapide-

ment t'été que l'hiver, parce <ju<? t\'t6vation de tem-
pératurede l'eau facilite son absorptionpar la graine.
Cependant la durée du mouittage doit ~tre plus lon-

gué en été, parce que la température ambiante, étant
ette-meme plus élevée, entève a la graine, lorsqu'elle

est mise en couche, une notabte partie de l'eau né-
cessaire à sa germination. C'est tout le contraire de ce
qui a été avancé jusqu'ici par les écrivains qui se sont
occap~strop théenqsementde ta fabrication de !a bicrc.

Les grains récottes dans les années chaodM et sèches,

5.



~<Mwmc feu!~ que lu bt tt~ricu cntptoyespf ndonttecouM
de <w«e annw (<847), son; plus compacteset plus dnr«

quect'ux rccotteiidanstcsanueesfroideset ttumide~ leur
imbibition s'opfre pttM tt'ntcment, et il en r~utte qM<*

t op~<at!un <h< moMitta~t' t)e<t)t«t<te ph~ de tonps.
ftaos tc:< onM<5<'a hM<))id~, oo coMha!re, tt' p~n-

spe)')tte MttxU d Mxe MttMMs ~tathto (!uM<< sfs pores
<<ant t'!us dtstexdMs, !'ahs«tjitti<M) de t'fau se itth plus

jMWMptextpnt, et tR dMtée du mouHtuge se trouve
ahreg4c en ruisun m~me deccst'it'cttostances.

tt en est de m6me des ut'{;< recott~es dans tfs t~t'-

ta!ns t~cM, dont t'!mhibt<t«M a Heu ptos rapidement

(;uc cett'' dfi! orges fournies pat des terrains trop forts.
L<! contraire arrive tors~m* )on opère sur des or(;es

fratchcmcntrecotteci}; la durée de leur n)oui!)age doit
~tre plus longue que celle des orges d'une année, par
exempte, qui absorbent l'eau bien ptus avidement que
tas premières.

Le nature do l'eau exerce aussi une innuence facile-

ment appréciable sur le mouiHage; c'est pour cela que
nous avons conseillé tout & l'heure l'emploi des eaux de
pluie ou de rivière de préférence à celles de puits, l'im-
bibition se faisant mieux et plus promptementavec les

unes qu'avec les autres,surtout quand cesdernièrestien-

nentendissolution une certainequantitédeselscalcaires.
Les observations qui précèdent prouvent suffisam-

ment que le mouillagedemande à être fait avec soin pour
obtenir tout l'effet utile qu'il peut produire.

Sans établir de règle fixe pour sa dar& on
peut dire qu'elle ne varie guère qu'entre trente-six



et (inqMt)tt<e*qu{'<ratwtrp~; on dépoaso Moment eettc
titnite'.

!ndépeMdatnmentdcsconsidérations que nousvenons
ttc dpvetoppersur la duréa du mouittage,il en est d au.

(ff!} (lui se rattat'hcnt plutôt aux conditions on se tMuve
tf (;<'rmoir et à la longueur du germo que l'on vent
obtenir qM'& ta nature du (;fa!n tt)!-m&tnc nous nous
ctt occuperons en trahant de !a ~ernnnanon aM point
de vue pratiqua.

t'our bien se convatncM que le mouillage s'est e)-

tcetuë d'une manière c<nnptete, on place un grain
<) of(;e dans sa hauteurentre le pouce et l'index, et on
appuie ptogrMMvement et jusqu'au point do le faire

éclater; si t'inthibition est Sottement arr!v<So M son
terme, le grain, pendant tout te temps de cette pe-
tite opération,se ptiora avec facilité et sans qu'it en re-
suite aucun craquement. On peut encore placer un
i;)t)in entre les dents, dans le sens de son épaisseur; si

te mouittageest suffisant, on pourra, au moyen d'une
pression ménagée, rapprocher les deux incisives et re*
fouter le périsperme à choque extrémité de la graine,

sans qu'il y ait rupture du test ou enveloppeextérieure.
tt faut éviter avec soin de pousser le mouittage jus-

qu'à ses dernières limites car alors l'embryon sur-
chargé d'eau se trouve en quoique sorte noyé, et cette
seule circonstance suffit pour retarder son développe-

(tjL'xadesptm habitesgermeurs que j'aie reneontrés.et qai existe

encore, ne mouillaitguèreson grainchezmoi qne trente-sis heures

ae nomme Conrad GoMschaMtJe désire que ce témoignagedo sa
capacité lui soit aussi utile qu'it le mérite.



ment, ou m~NM pour a'y opposer d'une manière ah.
sotue. Dans ce cas, tepérisperme est, pour ainsi dire,
tiquéNé, et la rupture du grain détermineune exsuda-
tion taiteuso qui indique qu'il s'est opéré une eapèea
de combinaison entre l'eau et les principesconstituants
de la graine.

NOMS trouvons ci MneaoMvetteoccasion de jastiCerta
condamnation que nous avons prononcée sur les acqui-
sitions partielles d'orge. En effet, t'imbibitionne peutse
faire régulièrement qa'a la condition de soumettre au
mouillage des grains qui présentent une certaine con-
formité de grosseur et de constitution, et il est évi-
dent que ces garanties d'uniformité se rencontreront
bien plutôt dons des graines provenant de la récolte
d'un même terroirque dans celles qui auront été ras-
semMées de divers points de production.

Les cuves dont on se sert le plus généralementpour
!e mouillage sont de trois espèces différentes les unes
sont en pierre, tes autres en bois; enCn les dernières
sont aussi en bois, mais garnies intérieurement de

cuivre, de plomb ou de zinc, aCn d'éviter leur détério-
ration. On ne prend, le p'us souvent, cette sage précau-
tion que par mesure d'économie par le fait, il s'y
rattache une question de succès dont l'explication

trouvera naiarettementsa place dans la partie de notre

ouvrage où nous nous occuperons des ~Hom~tMde
pourriture.

Nous nous bornerons,quantà présent, à frapper de
proscription l'usage des cuves mouittoires qui ne se-
raient pas en pierre, ou plutôt celles en bois non gar-



Htea de méhd. ?{eus ne pouvons mieux Mrc, pour
appuyer notre opinion & t'égard des matières suseepti-
h!es dese pourrir et de la manière dont ettes se eompor*
tent torsqu'ettesentrent en décompositiott,que de citer
tesparoles deM. Liebig,que nousaintonsuconsMttet'soM-
vettt, et qui dit que « tous les corps pourrissants sont
«tpabtes de provoquer la fermentation dans d'autres
corps, de la même manière que des substances fermen

·
(psciMespeuvent te faire, a C'est là, à notre avis, une
opinion judicieuse, hasce sur des faits faciles & veriner~

comme nous ne manqueronspas de te faire, et qui nous
prouveront comment le bois, en se décomposant, peut
laire éprouver aux grains d'orge avec lesquels il est en
contact, par exempte, une décomposition sembtabtc~
cette dont it est attaqué.

Que l'écoulement des eaux de mouillago soit intu*
toittentou continu, il n'en faut pas moins, lorsqu'il a
cMse, laisser l'orge un certain temps dans la cuveavantt
de la mettre au germoir, afin que les dernières por-
tions de grains puissent s'égoutterfacilementou absor-
her l'excès d'eau dontelles sont encoreentourées et qui
peut leur être nécessaire.

Le mouillage par intermittenceexige au moins trois
immersions à la dernière, l'eau ne doit plus avoir
a'autre saveur que celle qui lui est propre, ou bien
alors l'opération est incomplète, et il faut avoir recours
à une quatrième immersion.

Dans tous les cas, il est indispensable qne te fond de
la cuve ait quelques centimètres d'inclinaison du côté
"u se trouve le tuyau de décharge, afin que les eaux



puissent trouver un écoutementfacile autrement, tcut
état de stagnation les rend promptementvisqueusca, <t

leur décomposition putride devient le résultat immé-

diat de la condition où ettes se trouvent.
Pour préserverles cuves mouilloires, qui se font tf

ptus ordinairementen bois, de l'action pourrissantede
t humidité et du contact dc i'air, il est essentiel de ic'.

revêtirau dehors d'une couche de goudron celui qui

provient de !a carbonisation du bois en vase clos, et

dont on se sert pour goudronner les navires, est h'

plus généralement employé parce qu'i! se trouve
ù l'état liquide; on peut cependant se servir du gou-
dron des usines gaz et obtenir les mêmes rcsut-

tats pour un prix dix fois moindre; il sufût d'ajouter
~20 grammesd'essencede térébenthinepar kilogramme

de goudron. C'est de cette manière que nous en avons
tait usage, et toujours avec succès.

Ce que nous disons des cuves mouittoires peut s'é-
tendre indistinctement à toutes les autres; cette sage
prévoyance a pour résultat une assez notable économie,
puisqu'elle s'oppose à la pourriture des appareils.

Les poisons végétaux et minéraux exercent, en géné-
fai, une action désorganisatrice aussi énergiquesur tes

tissus végétaux que sur les tissus animaux il serait
donc imprudent d'employer au mouillage des grains

de l'eau qui en contiendrait en dissolution, quelque
minime qu'en fût la quantité.

S 2. De la germinationproprement dite.

Kous avons étudié la <~<M'tp<<t ~fmtKa~MM,nous



cannaiMons !s fractions qui a'op~N'nt «M seiu de !n

<;tMM pendantqu'ette sedévetoppcft hm ptadtutsnoM-

yeauxauxquels ces réactions donnent naissance. tt nous
)cstp t< examiner te mécanisme pratique et les divers
conditions à observer ~OMfobtenirtes nnanecs de gemu-
nation n~ee~saiMs à chaqueespèce de bière.

Au sortir de ta eHve nMM!Ho)te, on forme «vec te

~taht dct< f<M<~M dont l'épaisseur est subordonnéeà
ctevat!on de la tempéFatMre extérieure et do cette du

fermoir. Ces couches ont pourobjet de développer dans

la ntassc la quantité de calorique nécessaire pour aug-
nto'tct' les dispuMtion8t;pr)n!ttat!ves de la graine. L'cic-

tation de leur tempemturc étantd'autantplusprompte

<j))t' l'air anthiant est !«!-meme plus chaud et la masse
j'tus considérable, il est !nuti)eet même nuisible, pen-
dant la saison des chaleurs, de réunir en un seul tas les

matièresdont on dispose, puisque l'effet que l'on veut
obtenir se trouve déjà, en grandepartie, produit par les

circonstauces extérieures.
Dans tes hivers rigoureux,au contraire, on amoncelle

d'abord la coucheen pyramide,et on revétlamassed'une
toHedebacheoudeptusieurssacs,pourev!ter,d'unepart,
l'action de la température extérieure, et, de l'autre, la

déperditiondu caloriquequi se dégage au sein de la py-
ramide. Toutes lés conditionsnécessairesau dévetoppe-

ment de la radicule se trouvant réunies, cette-ci ne tarde

pas à se fairejour & travers te«?< ou petticuteextérieure,

et eUe apparaît bientôt, sous la forme d'une proémi-

nence ManchAt~ en C(/ 2, p. S8), au ~<~ eu point
') attache. On dit alors Le grain pique.



!.oMqHc chaque (;rai«, on Hu trains !p plus gt'et«t
ttonthn', se trouvedans K*t ~)t)t, t't que ta tt'mp~tatun'
s'ost ~tev~t) dans te tnitiPM d<* la «MfSC X H* CM ~C',

<tn <'n!~y0 les t<)!!fS Ot 0)t M)~< fH f<!McAf. H Ht'MS <!<<

bnpostiMo tto d<t<<~ ntitter ~nt' nno p~{;tp <!x<' ~poiKitcut

~MC !'o<t doit ttnnMt'r & t'C!) coMnhca )tt'tn' y <))t)h<tt'«!t ta

(t'n)~t'atMM <tMM )«'M9 vcnftns <htt!M~r, ~M!s<}ue t't tx

<t~M'H<t, cotmn)) nottu t'avons dit, MOM-scMtentent <!<' ta

tmtot'e dtt ~ermah', qui p<}M< ~«t !e)' ft t'!nMn!, )no!t< <'«-

<'<n*c des vatiottons ttter<n<))t~'tp!<)U<'s, ~M) ~e~vent ~«t-
ventfd'Mnc )nutt!tu<tedeci<Msettqu'il n'~t donn~A ~pt.
!«tttt<p <te prévoir. Of<tiM))ir<'n<cnt to tPtt~t~atMte ~«t
««us venons <t'h«t!qucr8e h'oxve ranx'n~ h «)" «tt
t2" n~r~s ta Wtso en t'uuctx'.

<~ cat doue ft t't)ub!tctc 'tu ;;<'r)«cur <'t )'t tx ('unnxiti-
snncequ'it possMe <!e son ~t'nnoir~M'a~ptn t!<'xt te s<ti))

d'appr~ctefles condhiona dons tpsqMettei! il est ptac~ il

faut toutefoisquet'epahscut df la couette8<tit mctta~e<!t

tettcfa~onquctamasseno puisse jamatsse refrntdtrd'mn
manière sensible, cat* la ~<'< m!natio)tsouffrirait de t'es-

j~eed'engoMrdissetttentqui en t'4suttera!tpourtagraine.
Nous avons une observation a faire aux germeuM 4

propos de la mise en tas qui précède la mise en couche

dans tessaisons rigoureuses;elleest importante,etsi quel-

ques-unsla regardentcomme indigne de leur attention,

nous sommes convaincu que les plus intelligents sau-
ront en faire lenr profit. Ordinairementon montecette

pyramide, ce cône de grains, au milieu du germoir,
aCn de s~éviter quelquescoups de pelle quand vient Ic

momentde l'éparpiller également sur t<' sol. Cette mn-



ttitx t<"t'~ft'~ w!<'<w\ !~u tff<'<,t't t<'nt)'~t!t<u(~ d<*

la nttt'tif du xot qui )'MFt)) p;mtMid« autttucnttt «t
m~oc temps que t'fth' du tox, <'t toutcf dt'ux Hoistt'nt

t'tt so mettre ~f)< pt~'a en ~~M~thn'; s! p!tM tant,
ittt~qM'on~toh!!t ta eoMchp, Mno pafti.'ttn~ttc.t'! <h'Mnpx

) Mpacc <x'' n ~M ~!<t~o ta p;mM)it!e, il t<) f<~)th<' <)«~

)t !«)!, <'t't~M~ co c<'t cnt!«'!<, hH~t «on "M );ta!)< qui tp

X tOmtC MMC HMptttstOH ~!MX ht~tVt' <~)<' M'M« < «!
fttinhtMt les p«tt!t's ftt'xtpf < t'unit ttom'ot, da !i)

m)e tt't't;H!ant~ ttoos lu );om)«n<i<n), t't h) t~;Mh!t'!<~

<st ))t «M)tHti«t< <t<M<W« non <tt't<) C~Mf-sitC d<! <WttOOp~

Mti«M, «ttss) h!e)t ~u<' <tfs <v<'rscs fôtittttca <t<! fnhm'a-

tion qui ))) SMh<!ttt, <'t ~M)t' C<tt<8ë<;«CM( cio t'~))SPmt't<! de
))) fahucntiot) t'e-M)~mc.

Ce n'Mt dune pas ou milieu <<u ~crtnmt qu'!t c<Mtv!eMt

d'amonceler kit tas d'<tf(;c, maif (!aMs un des ont! les

j')ua rceuMit, sons pouf cela les n~~Myer contre tes nm-
railles (car le remède serait pire que le n<at~ Jatts un
endroit qu'on ne soit pas cbt)Re de couvrir d'une par-
tie de !a couche, ou au moins dont on n'ait besoin qu<*

tin{;t.quatreou quarante-huitheur<~ ptus tard, c'cst-a-

')it~ atHcsque !c sot se sera sMMsamtncut refroidi.
Une fois t'erge misp en couche, on l'abandonne )*

dte-meme; mais il faut avoir soin de donner a celle.

ci une épaisseur plus considérablesur les côtes, qui re-
vivent directement l'action de la temperatureambiante.
Cette espèce de cadre a pour objet dp développer une
ptus grande quantité de calorique dans tes points où
les causes de refroidissementsontplus nombreuses;par
une raison inverse, nous avons vu d'Itabiles germeurs,



<Mm«)~ t<t)ttt'!t~!<t'. ttntttxn' tt~ t'om'ht'~t't~tt't't'tt.

<f* t''fiit-t'o& t tMthait «A ln te<n{~ra<Mt<' pf'Mt M'~

!('t<r M Mt< Jt'~ t<ftj[' cf!ts!<~mt<!t'.

K« t~SMtM~, t'MSPMtH't<~t <!« h)!tt' )Kt!tW<ttt <it')H <tt tt)

e«Mtht', t't k ~tMf «Mihtnn~HM~ ~tt~iMo, ta qMantitJ
*tt' MtMt'jw MMcps~f)!K' ttgat <!t~o!<tpjjtcn<pnt do <o)h
h'~ ~t'«!t~.

Avattt tt'<t!M)t~«M(tM a« caM~'he, g<'f(MOMt, ~'«f.
AHft~ ottht, t'ot <<t tnos! qM'«n «xx~MO toM~fto,
<jjM'«t< tl t'<ti)t d~ chcisi) pnrtoi t~ ~!Ms hnh!h't<, eha)~
t<<' tth i~ft* <'f't(p <tj'6tM<!on, poso s<Mt Mo!«tt (~. ~) <h

tcttt) ntanitfe que ta pnrtic concave ottit

<'t<contactavce le {!rain, et pat'cott~ut'ot
<~te !« partie CtMncxcsc troMvccn Joss)~:
et, aNH qMf ~~M txttt i) jtuttixt! lui Bt'mt
d indicateur de la marche de la {;cm)i-
station, il le place sut lu partie dont !«

ttauteur représente approxintativotHm)
t'cj)M<isscMt'Mtoyennede ta couette. Bit'nMt
la températures'élève de nouveau, et dt*

M développepaiementdans toute la cou.
che si ceHe~'i a été convenablement dis-
posfc. La radicute, te germe, commf oM
l'appelle, le ~<tM<tM des Allemands, si
t'en veut, upparait, se développe, se bi-
furque, et prespnte au bout de quelque
temps deux, trois ou quatre radict'tt~.

Alors commence cette transpiration e~~a/e qui n est 1

autre chose que t'evaporaHon d'une partie de Feau qm'
fenfermatt ta graine. j



~é)m~, dit M. J~)~ <t«H~tt'M< CtHUUtt'

ttHttttHMH, tW tf f.ut'st~n~<tt~att!t)UC t)Ut tWtttC tm

))!))!< cft aust} pe< n~atdf ehe:! tôt Mtf qm< ct'o* ~f BM-

t~s, et tt'a orgom'9 dt's MMs t't <!es autres n<' tiOMta!t'n<

stMsimMct' !t'!t ))t<tMp«tf!< tt'Mt) )i~t)!<!c Momfkier «ons

t~h'* <<'«)?! th ta f«<'M!~ <t'<'itttu«''t' h'~ t!q«!dfs sMj))p*'<

)!))- t'ut't' <!<< dt'Ms fttMt'<!«M)' ~oot !o <~t)8~~«t't<epM~-

<)!tv, t<' t'«<tht'-mx}t <t<* !««<«'.

Htt ~athtMt <!o la <h~mi<' du h< ~<MfHa(~H, m'Ms

mons tt!( qu'M y avait ~r(t<h<ft!un <t'<M~/<' «~t~w< e'cxt

)))' fait t~u')) t'st foe!!M <<c v~f!f!e)j' totti~Mf to tftttMphtt"
lion ~):~t())H est 8M«t!<nntn«'ttt tMv<'tt't~«!e; it tiMfOt.

)X'UF FC<'«MtM)(M tes pXtpH~~SNCtdcs df Cett<! OMfM~ <tp

))) ott'tht'<'n tf'Mtuctavw un mor~'au de ~~<y de ?<«'*
MfM/, <tu')t tt f<'u!<'m' ~!«!et<e pOMC HMn~ditttt'mct'tau

FOU~.U'tc portton <<<! ccMc eau v~ntse condeoscrsur lit

))a' tie concavo du ~ahm, dont nous ave<M mdiqoc )'ro-
tedcmntcnt la potion; c'est un indice certain qHctu

ge) tnint)t!on s'e~t't e. S! on observe la n)an!ëte dont st'
f«))))w) te cette eau quand on place le palon verticale-

«tcnt, on 8'aper~o!t qu'elle présente, sur la surfaM du
tt'M: un écoutement dont la forme ressemble à celui
Jf l'alcool dans un vase de cristal dont les parois in-

h)Mcs en sont recouvertes et le tong desquelles le li-
qmde tend à descendre. La diminution de cette con-
densation est, pour quelques germeurs, l'indication
'!u moment favorablepour r<'<CHrKe) /a <McA~; d'autres

en jugent par la températurede la masse, dans laquelle
ils p!ongcat!csrmainsdiTcrscndraSts; d'astrespfca-
np))t pour guide les efforts qu'!t faut faire pour rompre



t<~ MtdieettM tor~M'on \cu< atteindre le fond Je ht K<M.
<'h« d'autres encore se twnt sur !o ton(;ucur<*t la re-
Mntarité des faf~ et sur t'odoMr herttopée que <M

itrains exhalent; cnttn. h's wnins <~t~r:mcn<~ attm-
<tfnt, en huer, <)Mc la tctn~rahttccio la cnuchcfo soit
<<to~tt A ~a pouf !a rftnMrnt'f !« pMn)!~r« fois < it!<t 3~' «M 23" avontdo prop~t~r Moe seconda f<M« n t'cth'
n)))<t(t~)~f<<.

t~faqu'en0 «ttt'htt le point e~nvcnnhtt',«H rompt lit
«tueht< en rdevantchacun de ses bords ct fn projetât))

!a surface les ({rama qui en proviennent. On n~t no
<'<*Mxclui se trouvaient p)ua avant dt)ns !n~'ri<'Mr de ta
<'oucho et qui eont relativement plus avan«!s que ceux
qui recevaient le contact immédiat de !'oir. ensuite on
retourne !a couche. M faut, dans cetteopération, vciller
A ce que ta partie qui était d'abord au-de~os se trouve
dessous torsqu'eUe est terminée, aMn quota ehaleur
du sot imprime aux radicelles toute l'activité néces-
saire pour tes amener promptement au point où sont
parvenues les autres. On ramène & la surface, par le

moyen de la pelle, les grains qui sont les plus avance,
et on répartit uniformémentdans toute la couclee ceao
qui en occupaient primitivement te centre, tt est done
essentiel que cette opération soit conuée aux soins d'un
seul homme; la régularité de sa marche en dépend
Chaque germeur a son <'oM/' de pelle; les uns re-
tournent la couche sens dessus dessous en trois

coups de palon tandis que les autres en donnent
quatre ou cinq; et, bien que ces modes d'opérer, pr"
isolément, ne présentent aucun inconvénient réel, ils



dmmMfMt w!em d~a qu'ih sont <Mtt)th~ tt!wm!<tt.
Moment. Ains), que dcnx gormcurtt d'uuo capac!t<t
tj~tf soient appet~~ & KMi(;ncr une couche; on peut
M-sMt'er d'avaneo qop, s! t'nn est charge do mmont'x-
t< t to (;pt)t)!nat!m< t't t'ouhe da la tertninor, la <*<tM-

) h~ <'M souffrira.
(: t~ <!)ttM tt! K«t<), t't ttatticMtit'pftMeotA )). et &

thxttt!. que l'abus t!'m< MOMs ~nMts <it' ~ttttct' se Mt~-
iift~e h, ~tHit h~~Mcmntfnt il o'est pa« nue, <)<tt)s t'cth'
partie <!f tx FmnfC, de voir ~uottc, ( in~, six et (jw!-
<)U('f<s sfpt ~)p~<nM ht'assettft'. nunt~ t'haeun <um'
~ftie, txarchct' t'uM <ten'iM'<* t itutrc t't fx~cMtct )a ma-
t)t''uvre toMS <?nsc<nMe. Sans doute <:Cst Mu fx<'c!<M<t

Mtoyca d'at!~<*r la travail dans des ~hdtt!sst'mx!n<s <tM

)cx couche:}sont formëcs de ~0 et ~0 hcetnthrcsd'orbe,
<ar t'oj~rattun de !a genninntittnest tf~s fatigante, très
pMnibte; <na!s nous M'admethtnspas qu<: !<'s chances de
réussite doiventdevenirnxtindtes parceqM'onopère sur
une ptus grande quantitéde «tatict'espremières,et telle
< st cependant,il est facile de le t'Otnprendrc, la conse-
quencepresqueforcée de t'emptu! de plusieursgermcurs
pour une même couche. En effet, ta ne~ngence ou le
'Mauvais vouloir d'un seul ouvrier suffit ici pour com-
promettre te succès de toute une opération, sans qu'il
s"it possible de faire retomber la responsabilité sur le
'oupabte; avec un seul germeur, au contraire, il n'y a
p'~ntà craindre d'adresser il tort un reproched'incurie
ou de maladresse, et, par-dessustout cela, tes garanties
df regutarité et d'unMbrmité sont évidemment beaa-
coup plus nombreuses



M« ~tM~d, ttt pMtttiw tOMp de p~ttc, ~tui qui j-t
prend à ht surface de la couche, e:it pt~jeMsur la pur.
lie déjà r~toMrnëf,(tons un rayon de m6<M&4"i~ «M.
t«nrdM germottr; le seennd et t«tteiti!6nM'80«t pKtjcMa
dans un My<m ptoa < ~'ttttM, et c)t)!n te ~Mo<r!~Mt) se
met OM )'!p<t, '.Mrt~Mt t~toque h' s«t n'est cneota nMc

t~'a ~ettauftf. Man~ te Ms contt'atM, il est t)~)8p~t)h!f
<jMe te (;K)h) qui ~(ait t'n wnhtftt M~f te t!«t f<tr«t<' le
de~Ma de ta coMchc, <d!n de ralentir par ta enotaft de
l'air la v~<«<i<m d~et~'ëe par une trop haute tcm-
j~MhtfG.

Dans CM ta!<M gctmui)~, o& ta ttatMtt'du sot et te tond
du terrain ne j'euncttent pas do doMner partout a ta
<'ou<!tM une ~Mif t'puM~cMr, it f~t noportant de varier
wtte ci ctt raison dca motifs <pto nous signaiftons en
Mous occupant du ~nnoh'.

La {;erminatiomd'opérant plus tfKtementen ttiv~r, il
est somcot nécessaire que la couche soit rctourt~c jus-
qu'à huit ou dix fois de la tnanicre que nous venons
d'indiquer; en été, cinq ou six fois suMsent ordinaire-
ment. Au surplus, il faut toujoursagir selon les circon-
stances, et tenir comptede l'état de l'atmosphère, de la
nature du grain ou du germoir, ainsi que du dévelop-
pement que l'on veut donner aux radicelles, et de l'es.
pece de bière que t'en veut produire, etc. ToutetoM
l'épaisseurde la couche doit diminuer a mesure que la
germination avance et que la températureambiantes'é-
tève.

L'opération de !<t germntatioM exige des soins très
assidus, un certain esprit d'observation, une longue



dicclles, fermes sans roideur, souptc~

sans toutefois se prêter ù toutes les

formes.
Si, au contraire, la germination a été

trop activepar suite d'un mouillage tro~
prolongé, et que le retard qui a été ap-

t'orte au retournementde la couche ait laissé les ra-
<)ice!ks s'enchevêtrer lesunes donsles autres, de manière
:1 ce que les grains se tiennent comme une espèce de
!;axon, les radicelles seront peu nombreuses. Si ta né-

~atiqnppt beauconp d'actif; en~n~ra! tesamtin~
hMMen~~oMt'dentces deMxdemiêreaquotité, mata il
ts) assez rare de rencontrer des sojets qui r~nn~fnt
toMtca teseondiHtms dëahaMpa. C'est pendantt'été min-

ti~a!cmeMtque la (;eftntMnt!oMHt'ttnm'«ne mt~!t!(~t)<c
~tht'ynnct!,

<«? attottiton aoMh'nu~ uoe );fand<' httht"tttt' <!p 8av<Mr-fa!Fafi t« connmsaanco~ap<«)(t' <!« ;{< )'-
Mtoit dans te<}Mt<t oit o~tf. Ition no d<Mt <'mm\)'t h'

t )M<nit d'unecouche, <'t, quel que soit rhotMMte nM~ttot

i )))o est cot)M<!p, il doit ~tFc tihre do tous ses ms<ot))-<,

;t)))t do pouvoir «bsct vcf d'heure en heure, s'il te (nut,
)M pFO~F~s de ta ~rnt!nation et de ta dh !j;or h sa
attise.

Si t'opdtatton a été condmto avec iiètc, si chaeuMcSil'op6¡'ütiontl été t.'Onduitl)soin,si, en unchoeunt'
{anodes a <}~ ehs~'f~e avec 8t)!n, s!, CM H)t mot, ht

:;< munation «'cBt dMvchtpp~et~guH~'emcnt, st tes tadi-j :rmmotlons'est ('uvdClrll~c l'élJ"hèl~mc:n', 8'1.8 l'¡UIt-

'< ))es se sont acet'ues ~t'(tgres8!ve))«!Mt et saos spcous~p,
<Hn doivent ~trc fns~, a\o!t' une teaduMee & su eon-

t"umer en spirales, comme nous l'indiquons dons lit

J /Hre 4, et offrir cinq, six et quctquefois sept ra-



tttigeuca date du aammoneemcnt do t'op~rattfn, ~M~

)M'ront raides et dures, et les unes prendront un de~.
teppement qui pourra atteindra deux «M trois foia la
ttMtgueur ttu la graine, tundta qM'tt <'A<ë de ccûes-c! il
exi~ffe d «oht'squi M~iÏtt«m< j'as ta mohtdh
«ppat'cneedf ~tM)!tt«tian.

Le «'htrd~MtXtus ~ettttna d~ signaler n'fst pas la
seM<u ~Me q~! pMt~gc «moMf te d~otoppement sut'it
des FadtccUes c'est aMsst l'une des consÉqueHCcs tea Mh);

nnnt~Uotesde t'affaM~, qui ne so pratique opd!tM~
Mtnentquchtt'squcl'une des prudentes Mp~ratiun~a
~t<5 mat conduite; ainsi, par~etnpte, torsque rimbi
hition a inf0tnp)<'tc, ou t~t)~ trop brusquemem
feh<dit', uu bien cncure tofsquo la cnueho a retour
~e em temlls !nuppnt tun ou tonpMe avant le toop'
voutM, ce qui peut sufth'o pour suspendre tes fouctio)'
~getativct.do ta {{t'aiue, & laquelle on imprime atot~

une aetivitu nouvelle au moyen d'une aspeMion d'Mt
ffa!che en ~t<5, d eau un peu adoucie en hiver. Quatti

on a reccutt! a ce moyen, toujoursmauvais, il faut t cm

~toyeravantdcretournertacouc~~edon~ la maretteestm~
mentanémentsuspendue. L'eau agitalorscomme un sti-

mulant énergique mais presque toujours cette operatic''
détermine dans la graine une perturbation géneMh
et des mouvements brusques et violents qui la ?
~uent.

De là résulte le plus ordinairementt'irregutarité ds
radicelles, qui alors sont plus droites et plus roMe.
plus fines, plus de!iees; en un mot, etiesonige!
~atement la forme que représente la figure 5. C'~



en partant de cet accraMSMMat a!

prompt, si instantané, que tes bras.
eoura dMent ordinatMtnent Le ~fmf

C'est toujours là te r~aMUat d'une
imprévoyanceOM d'uneneg!!g<tMO€oa-
pable, qui change totalement la qua-
!!t6 du Ma~ puisque, la germination

~'ant <tté trr~Hherp, n ae trenve une partie des grains
qui n'a pas même commence à germer.Toute la portion
qui ae trouve dans co cas est à peu près perdue car elle

ne produit rien d'immédiatementutile, comme noua k
verrons en revenant sur les propnétes de la diastase.

Si, dans cette circonstance, on s'en rapportait à !a
longueur des radicelles, la germination paraitrait com-
p!ete. !t n'en est rien pourtant, car une grande portion
de l'amidon et du gluten a échappé a ta décomposition.
Toute l'action s'étant portée sur l'embryon, la partie
d'amidon transformée en sucreest peu considérante,et
le gluten tui-méme se retrouve abondamment après
cette germination manquée. M n'y a que peu ou pas de
diastase produite, et it en résulte plus tard des mc~
faibles et peu chargés de principessucrés.

La marcheà donner à la germinationdépend encore
de l'espècede bièreque l'onveut fabriquer. Ainsi, pour
certaines variétés de bières MMeA<~ dont nous nous oe-
cnperons dans le cours de cet ouvrage et qui sont faites
uniquement avec de l'orge, te mouittage doit être de
courte durée; la germination doit s'opérer lentement,
pfugrcss!vement et sans secousse; c'est là du reste une
~gk sans exception mais, indépendammentde eeta,

t. 6



il est nécessaire que les radiceltes n'atteignentqu'une
Ijois environ la longueur du grain il faut donc que les
couches soient retournées fréquemment, c'est-à-dire
quatre ou cinq fois par jour,non-seulement dans les

temps chauds, mais même dans les mois de maraet d'a-
vril. En un mot, il faut, comme on le dit en termes de
pratique, gWMer /~&(, ce qui signifie qu'il faut re-
tourner la couche autant de fois que sa température
semble vouloir dépasser celle de la partie qui reçoit le

contact de l'air.
Ordinairement,pour toutes les espècesde bières, on

pousse la germination de manière donner aux < adi'
cellesenviron une fois un tiers la longueurdu grain;i
c'est avec quelqueraisonque l'on considère l'opération

comme d'autant mieux réussie que les radicelles se
frisent et se contournent davantage, comme on le voit
dansla figure 4, et qu'elles sont plus nombreuses.

Dans le cas où la germination de l'orge est destinéeà

convertir l'amidon en sucre pendant l'opération des

trempes, le mouillage doit, toutes conditions égales

d'ailleurs, être prolongé de quelques heures. Mais la

germinationne doit pas être moins soignée et conduite

avec moins de ménagements;car il est extrêmement im'
portant que la croissance des radicelles s'opère le plus

uniformémentpossible, d'unemanière lente mais con-
tinue, et sans perturbationaucune;elle exige enfin toute
l'habiletéd'un germeur capable et dont l'émulationsoit

vivement stimulée. En un mot, et comme nous l'avons
dit en parlant de la ~MMMse, il faut que la germinatiw
soit poussée jusqu'à sa période la plus élevée~ jusqu'à



ce que les radicelles aient une fois et demie et même
deux fois la longueurdu grain, c'est-à-direjusqu'au mo-
ment où la p~NM/eva percerle test. Nous savons qu'en
t~enerattesbrasseurs,se tondantsurcetteopinion erronée
qu'un trop long~rmc~mM grain,ontuneappj~hen-
sion assezgrande, une espèce d'aversion préconçue pour
pe modede germination.Certainsgermeurs(itenestqua
nous pourrions nommer), qui se dispensent volontiers
de réNechir à l'importance des observations tes plus
~neases, que leur apathie ne leur a pas permis de
faireeux-mêmes,semblentrépugnera exerceravecintet-
ligence les fonctions purement mécaniques auxquelles
s'est borné jusqu'ici leur labeur habituel. Ce n'est ce-
pendant pas en repoussanttout examen, et en laissant

aux autres tout le travailde l'intelligence, que l'on peut
opérer de se rendre maHre des difficultésqui peuvent
ourgir, et, plus que tout cela, de faire faceaux exigences

'[ne chaquejour fait nattre pour le brasseur.
Quant à nous, qui, plus soucieux de l'avenirque du

passé, n'avons reculé devant aucun moyen de nous
éclairer, nous pouvons attester, sur la foi de l'expé-
rience, et d'une expériencechèrement et péniblement
acquise, que les craintes dont nous avons parlé n'ont
aucun fondement, et que tes conditions de germination
que nous avons indiquées sont les plus productives,
les plus économiques, en même tempsque les ptus ra<
tmanettes. C'est ce que nous établirons en temps utile,
et de manière, nous t'espérons, à satisfaire la curie-
~ite fort légitime des hommes les plus intelligents et à
~'ssiper les appréhensions des plus timides. Ce que nous



avons à dire déa~ontrcra que, s'M f<< M<~ de posséder

la e<MMM~MH<'<*de la tAfeWcj M< Mot plus <H<<~M*

M~/e eHC<M*e t~OM~f la <A~fM <<Cf~~tfMCC.
M ne suffit plus aujourd'hui, surtout en face des né-

eesahés da moment de convertir seulement eu sucre
l'amidon des ceréatassoumisesà la ger!n!nat!on il faut

encore savoir dévetopper tous les produite auxquels
celle-ci peut donner naissance, a~M d'en tirer, pendant

tes diversesopérations que demande la fabrication,tout
te parti possible, et d'arriver à la réatisation de ces
questions d'économie si importantes pour les produe.
teuM, quel que soit t'objet de leur industrie.

Ce que nous avons dit jusqu'ici a dû suffire pour
faire comprendre combien était fondée la préférence

que nous accordons aux orges récoMéesdans un même
terroir sur celles qui ne sont pas dans ces conditions.
Nous pouvons maintenant expliquer tes inconvénients

que peut éprouver le brasseurqu'une position peu aisée
contraintà des acquisitionspartieMes. 11 est impossible,

en effet, que la régularitéde la germinationne ressente

pas une atteinteprofonde quand on opère sur des orges
de diversesprovenances; toutefois, entre des mains ha-
biles, le mal n'est pas sans remède, et le meilleurparti

quet'on puisseprendre, si cette irrégularitése fait sentir
dans une proportion trop considérable, est de pousser
aussiloin quepossiNetesKmitesdeiagermination;c'est
le seul moyen de faire développer, dans tes grains qui

(t) Si nous ne nous trompons, l'orge vient de se vendre (tS<T),
sur les principaux mareMade France, <7 francs l'hectolitre, c'est-à-
dire 60 pour MO de plus que dans tes années moy ennes.



gwmentt~MMèrement, nne quantité dp diastf~enpitM~
d'opérer, an moment des trempes, ta conversionon sue«'
de l'amidon non attaqué que renferment les grains qui
ont échappéà l'actionde la germination.C'est unefaibte
compensation, sans doute, en égard a la grande quan-
lité de gluten qui se trouve encore dans tes grains reste!*
intacts, mais c'est la seule que nous puissions indiquer.

L'été est sans contredit la saison pendant taquftt<'
t'opération de la germination présente le ptua dediM-
enttcs; c'est à cette époque que les chances d'altération
<ht grain sont les plus nombreuses,et, par conséquent,
t insuccès plusà redouter tes soins tes plus assidus, la
vigilance la plus active, le plus louable zete, l'attention
la plus soutenue, la plus sage prévoyance, la pluspar-
faite connaissancede l'art sont trop souvent insuffisants

pourprévenir certainsdangers; car, soumis, comme on
l'est, à tous les mouvements de la température, à l'in-
Buence des moindres phénomènes qui s'accomplissent
au sein de f atmosphère,il est impossiblede ne pas être
fréquemmenten butte aux plus funestesaccidents.Quel-

que minimeque soit l'épaisseurque l'on donneaux cou-
ches afin d'éviter leur échauKement, t'étévation de la
température ambiantesuffit pour imprimer à la graine
une impulsion,une activitéénervante qui s'étend à cha-
cundesesorganes et qui détermineune perturbationgé-
nérale ceux-ci ne se dessèchent plus, ils se brident,
s'il est permis de s'exprimer ainsi, et il est difficile
qu'il en soitautrement en présence des agents les plus
capables d'amener la désorganisation des tissus. Ces

ngents, l'air, t'eau et une température étevée, se irou-



tant r~Mnisdans loa eonditiMM !<~ ptu~ fav«taMc~ pmn
devotapporet entretenireca otMrations,il p'eet pco fa-
nant qM')!se'!i<'roa<tt!eMff(ttate)nnMeMMa\eeuMe~Mrgn

tcttc qn'ettovienneanéantir tout cspairde sMee~.

Ces dëaardrca, ces révotntiona tt'tatcs ou pMti('Hc«

M«t etMCMM une <nar<'he r~uH~re qu'il ~t utile d'ob.

sofwr. Si la temp6ratMt'e <ta ta coo~ho ti ~t~c un t'n'x

trop, tes tattipfHes 6'ench<~<Mt<'ntte« MnM dans ks tm-

hM tcMt' ct«)~aHee détermine te MppMchcaMnt d~
(;raiMS; coux-ci se pelotonnent, font corps un & t'"
deux & dfus, quatre & quatre, et la nttdttptioiMde

t'appt~ehftMcntsfait prendre M ta masse i'aspect d'MM

gazon volumineux; les radicelles s'aHongent dans MM'

proportiond~ntcsur~ et si te germeur no vient MmpK

avec ta pelle ces tnyriadca da tigamcats et rafraîchit

un peu la couche on diminuant son épaisseur, cites pré-

sentent bientôt dans toute leur longueurune végétation

cotonneusequi a l'apparencede poils fins et detios qu UM

<Bit observateur aperçoit et que t'usage d'une toupf

rend parfaitementdistincts. L'extrémité des radicelles

lie terminealors par une petite pointe qu'it faMtobser.

ver de près pour bien ta voir, dont la couleur est d un

vert très pâle, et qui se présente ordinairement sons

l'aspect d'un petit bourrelet, d'un petit point d'inser-

tion. Au milieu de ce désordre apparaît la p/«mM/~ et

son développements'opère avec une rapidité telle qu'ili!

suf&t quelquefois de deux ou trois heures pour que k

grain soit complètement perdu, sans qn'H reste même

l'espoir de Futitiser pour la nourriture des votaiites.

Arrivée à ce point, la plumule, comme on ta vu pins



ttMtt, s'aMimito toun tea pKMtuita que ta ccrmmntMtn a
dA~toppés dans tcp~nspermcotm~ma ceux donl ettc

M'a pu opérer la conversion ainsi,' Mon-soutomenttout
)o sucre pvftdnit par la tiat'eharifu'atien de t'amiden

absorbé, mais la diastase, t'am~MO, te (;tM<eH.

tout, eu un mot, dtsparatt pour op~FPfla eonwra!onde

<)t ptMmMte eK t~c~M~, JMs<)M'A co qM'ew~n il )M Mate

que tes parties et~FnMps do t'<')nhry<Mt et le test ~Mi sprt
<!<'m€!oppe&t<t~Mino.

t~M mois d'octobreau mois d'avril, ces d~surdt es )~

oont à craindra qu'autant que l'on a pour (;ermcMrun
ouvrier iababiteou M~ti~nt, ou, ce <jjMt arrive quc!-
<juohM8, quo la malveillanco s'en MtMe; ntaia du mois
do mai, et particulièrementdu mois de juin ait milieu

ou a la On du mois de septembre, te plus Mger retard,

la plus petite erreur, la moindre eirconatac~que t'on

aura négligé d'observer,saMeent pour entaMter toutes
ces perturbations, pour compromettre la réussite de
t opération, et, par suite, celle de plusieursbrassins, si
la couche est eonsidérabte. Qu'espérer, en effet, d'uu
travail préparatoiredéfectueux, qui ne vous laisse entre
les mains qu'une matière première en mauvais état ?

Rien que des tribulations sans nombre et des dé-

ceptions sans limites. Qu attendre d'une germination
qui s'est opérée dans les conditions tes plus défavo-
rables, lorsque, dans les cas ordinaires, la réussiteest
toujours difficile, lorsqu'on voit surgir & chaque
instant une foule, de circonstances dont on ignore
la cause, et qui toutes tendent a s'opposer au suc-
ces déunitif de l'opération la plus délicate de toute:'



~<a qui Mnatitnont !o fabr!Mt!on de to bi~)P
NeMa ne saMNOHR donc trop rpcammand~t'~t'attcn"

lion de nos teetcura la surteith'nM h ptns scrMpa-
tt)M9< lea soins les plus osaidna, pendant tout la temps
~Modura !ascrm)na<!on. Q(teccM)x qui détournentleurs
H!{;a)rd8de cotte question,pnn)fqw'ihaupposentque tea

dangaraque noua )WMM a!(;nnt~ tM~pOM~pnt tes atte!nt-
dt~, pMisqM'ih omonceUent tcMM ptw Mons pondant t'<5té,
))pt'~Mw!r p~pop~ b'MF mtdt pendant les mois que nous
avons e~noMs eHmm~ tes p!Ma favorables, que ccax-!&,

dhons-nnus,veuillent hien s'y affûter Mn instant, et ne
pas abntcr leur indifférence derrière tes faveurs de la
fortune; car nous aurons bientôt à tcur montrer quo la

sommedes inconvénientsqui r~sMttcntdes approvision.

aomonts d'hiver est plus con8id<5raMeque celle des oc-
<<!ss!s que noua venons d'énumérer.

M est donc prudent de ne germer pondant t'été que
de très petites couches, d'opérer dans do grands ger*
moirs si ron veut germer à /a«~ pour nous servir d<'

l'expression consacrée, c'est-à-dire de ne donner à la

couche que la moindreépaisseur possible, et de la tenir

dans un état de division tel que sa température ne
puisse jamais s'élever au delà de la température am-
biante, de manièreà ce que la germinations'opère très

lentement. En un mot, ce travail exige des germeurs
d'unehabiletépeu ordinaire, et le nombredo ceux-ci est

matheureusemeMtencore fort restreint.
tLes faits que nous venons de passer en revue sont

d'autantplusA redonterqn'Ht ent<~<wt le plus souvent

de désastreusesconséquences; cependant ils sont peu de



chc~c M on t(~ cempnM aux ao<w$ e<'pMpn<f que t'op-
p!iMt<!(Mt fait fMt(;!r totoqua t'ensemMedes oparattona

M< dingAovoo inhabileté.Dans tes eonditionaordinaire
da ta vie industrielle,on trouve ordiMoiremant, en eom-
~nsation d'un <Mw!t t~n!Me et ass~M,un aMc~s h!en

t~honeqm d~ttommo~da!a t)f!tMqae t'<Mt n ffMo.

H en <'st ptMnta))Mi,neMfpouvons t'afNrwcraf)t)8<'<'aintn

<<<f<t contFt'tttt, il n'en est point ainsi paMf le ht~fxcm',

sa vio est une tatta pMntinMcHe, et, ce qui cat plus ter-
nhto, «ne lutte eoMirt'des eMmenht qu'il no lui est pa<t

toujours possiblede mattriscr. Qu'on nous ind!qMe, si

"n le peut, un aeut industne! qui soit autantque lui en
hutte aux inMuen~aatmosphériqueset à tout le cortège
de Foaettona que ces inMucncMexercent star les opéra-
tionsqui font la basede son industrie?Pournous, nous
n'en connaissons pas un seul; et ce n'est pas sans un
sentiment douloureux que nous faisons ces réflexions;

par nousavons été si souvent témoin de ces vicissitudes,

que nous ne pouvons nous empêcher de plaindre ceux
qui y sont exposés tous les jours. Encore s'il nous était
donne deproduiretechaud ou te froid, le beau temps ou
la ptuie, comme d'autres ont pu faire, M teur profit, la

baisseou la hausse1 Mais revenons notre sujet,et com-
ptétoasce que nous avons à dire relativement & la ger-
mination.

Nous avonsannoncé que nousnous occuperionsd'une
manièrespécialedes pA~nom~n~de ~oan~arc, ou com-
6<M<MMt lente; ce sera alors que nous donnerons avec
tout te détail nécessaire, et au pointde vue générât, les

dévetoppements que comporte cette partie de notre

6.



tujpt; il ««M aafMra dfMf dt'~awRW i~i t~ caMoe~qMt

peuvent pMdatM la pmtpfitMFt! df!< ~t'ain~ pesant
t'op~ationdo la gt'uninatittn,et tpsMM~tMCMsacfidt'ots

qui r~nttentde w phfttMnene.
Cet) cnuaaasont <tf deux es~co t~ Mnt!~ sont mM*

t entpa )t la natun' de w{{<t et~n~me et M t <'M dons

lequel <'ttc tic traMW; tt*s <mttcs, que t'OM pHM) raHna)M'

mer aco!<!<Mtett< (M~MX~'Ht pone~w~'nteMtde ta ntt-
htM du {{crmoir. Ainsi la puumtMrc se )nan!fe~t« t!e

préMrence dans tes orges rëeohéoa pendant tes atM~es

pluvieuses, dans celles prenant de terrains immerge
toM des depn!ef9 mois de !a omhtftté, enBK dans eette~

qui OMt <:té ma! BOgn~c&apr~h fauchttisonetemtnaga-
stn~es dans des locaux hutnides. t.es épates attaquas
par les animaux malfaisants, 'lui font si souvent lu dc-
sespoir descuttivateats,sontencore dans cette t'ategwk';
mais ato) la pourritureatteint ptus particulièrementtt's
grains o)t l'embryona été séparé de la graineou seule-

ment soumis ù l'action de la dent, parce qu'it s op<
postéripMFcmentune espèce de solution de continuité.
résultant d'une première altération qui ôte ta grainf
toute la vigueur d action qui lui est propre. Les faux

grains, ceux qui ne possèdentpas ta puissance végétative,

parceque leurpérisperme ne renfermepas assez de prin-
cipesnutritifspoursufnre à l'alimentationde t'embryon,

sont aussiaffeetésdepourFttureptutotqMetoustesauu'es.
Les causes aceidenteUeales plus capablesde dévetoppef

la pourriture des grainspendant la germinationrésul-

tent ordinairementde la compression violente que les

ouvriers germeurs impriment quelquefois aux grains



par faction df ta p< ttf ou do tema ebaM~ur~, surtout
lorsque eeM<Msont ferréfs.

M y a deux moyensde M mettre, autant que possible,

n l'abri de ces funestes accidenta te premier est d'être
d une sémite rigoureuM dans le choix d<'s «rges, et de
<M faire passer au «nMe pouren séparpf les taMS (;fa!ns
et cowt aMaq~~ par la dent dea oaMnaMX, avantde les
threr à la ){crtn!Mat!on ta sceend est d'avoir dans
t'haqMegaroMMfMnepaire doettaMSsoasen caoutettOMe*.

et d'obliger le geraMMr a s'en chasser toutes les fois

que sa présence est nécessairedans le gernMir.
La pourriture des eereotessoumisesà la germination

dans des conditionsfavorables n'est guère a redouter
'pt'a partirdu <Sjuin; dans tes années sèches, ettc ap-
paratt rarement avant cette époque, môme lorsque les
grains employés ne présentent pas des conditions avan.
tageuses. M ne sufCt pas, pour suspendre tes fonctions
végétatives de la graine, que le perispormeaitété foute;
il faut que la plumule soit meurtrie, déchirée, brisée,

pour que la vie s'éteigne, s'il est permis de parier ainsi,
pour que les phénomènes de désorganisation qui en ré-
sultent amènentla pourriture. Quand la radiculeou les
radicelles seules ont été attaquées, les fonctions de la
germination sont suspendues, mais elles ne tardent pas
a reprendre leur activité lorsque les conditions pre-
mières se rétabtisMM. Au nombre de cettes-ci it faut
surtoutcompter la !empératut e, qu'on doit mamt<'nir
entre -t- !? et + < puisqueau-dessouset au-dessusdp

(t) Ces chaussons se trouvent, a Paris, chez tes principaux mar-
chands de la rue des Lombarde.



ttette chalcur !« g~HMinatioa entière tiubit une iath~M~
Mcheuae, comme nous l'avons déjà démontré.

t~a paurritMre se manifeste d'abord dans les grains
hrliiës. qui ont perdu leurs facultés végétativca, ou dons

fOMtt dont ~embryon a été sOpar~ ou profondément ot-

Mpé par diverses causes; plus tard c!to s'étend & ceux

qui, quoique entiera, ont aupporM une pression eoMai.

dérableou qui ont~proMvé quelque lésion capabledepë-
n~trcrawde~dutest,en attaquantl'intérieurdugrain; &

uneépoqueettcoropluséloignée,e!te socommuniqMOaux
graitM sains, non altérés par les causes extérieures, il

feux enfin qui jusque'~ avaient été rabri de tout ac-
cident. Une fois arrivée !) ce point, elle s'étend à toute,

la masse avec une rapidité effrayante, les désordres

qu'elle provoque sont aussi nombreux que graves, et

ce n'est qu'au moyen d'une vigitance de tous les mo-
ments et do soins assidus que l'on peut espérer y appor.

ter quelque remède; sans ces soins et cette vigilance, la

totalité d'une couche peuten être affectée au pointde ne

laisser aucun espoir de l'utiliser.
Nous aurons a examiner les palliatifs au moyen des-

uuets on peut atténuer le mal lorsqu'on lui a permis

d'arriver à cette extrémité; mais ne serait-il pas inBni-

ment plus rationnel ptus prudent et plus sage de cher-

cher t'éviter? Or, le plussouventon ne fait rien, oa du

moins pas assez, pour arriver à ce but; trop souvent les

opérations, conuées aux soins de gens sans courage et

sans cœur, euremises en des mains inhabiles, marchent

comme elles peuvent, et uu grand nombre, un trop
grand nombre debrasseurs,malheureusement,s'inqoié-



(ont beaucoup p!ua de quelquesMoniputotioM~ineign~
fiantes que d'opérationsesaontiettes, qui Froment non-
seulement le travail d'ouvriers habites et expérimentas,
mnia encore t'intettigcnce du tHa~rc, puisquece mot Mt

t'nMre conaaeré par t'Msogc.

Mo!ntenont que noua savons qMu!!<sont les (;fa!n8 que
)a pomrttMre affecte do pr~MrctM'e, voyons commNtt
e)te se eomparte <Mdina!remontet quellessont les oon-
s~)Menoea qui en r~suttent. Dès qu'elle a'est man!fest~
dans les grains froissés ou meaFtfis, ceux-ci deviennent
<t)ne couleurplus foncée que les autres et se couvrent
promptementd'unevégétation cryptogamiqued'unbteu-
~tdMre~dont la conformationrappollo tes phenontcnex
<)e pnurrtturequi s'opèt~ntdans les fruits, et particuliè-
rementdans les pommes ils contractent une odeur q(

a beaucoup d'analogie aveccelle que répandent tes fruitft
(lui se gâtent, et cette seule indication devient tellement
~aisisitantepour l'odoratqu'ellesuffitpour annoncerune
fOMche qui est gravement affectée de cette maladie.

Des grains froissés la pourriture s'étend aux faux
grains, et elle s'avance au sein de la masse, s'attaquant
de préférenceà ceux qui sont le moins propres à entrer
en germination. Si le contact est trop prolongé, si la
température s'étève, elle gagne indistinctementtous les
autres. Pour s'en convaincre, il suffit d'introduiredans
un aacon à large ouverture, et présentant à l'air un ac-
cès facile, des grains sains et en bonne voie de germi-
nation, et d'y mêler quelquesgrains qui commencent &

pourrir; un joar ou deux, souvent même quelques
heures snfSsent pour que la totalité soit complétement



atMrsa. Ces phénomènes de décomposition s'op~M~t

tonjouraen vertu <te deux lois qu*it est très importa))!

pour nous de ne pas perdre de vue un seul instant

Un atome mis en mouvement par une force quelcon.

que peut communiquer son propre mouvement à on
autre atomequi se trouveen contact avec lui. D'OM il

résulte, ainsi que nous l'avons déjà \M dans unecitatMa

emprMnMe à M. t<ieb!g, que « tous les corps pourris.
sonts sont capabtesde provoquer la fermentation dans

d'autres corps, de la même manière que des matière
fermentescibles peuvent te faire. Ea effet, le mal va

grossissantd'heure en heure; et ce n'est pas seulement

un accident auquel on peut facilement remédier, c'eiit

une véritableépidémie qui se dëctare, c'est une tèprequi

va étendreau loin sa plaie hideuse; c'est, en un mot, un
parasite destructeurqui vient s'implanter là, et qui va

vivre aux dépens de trente ou quarante hectolitres de

grains qu'it rendra improductifssans devenirlui-même
capable de produire rien qui soit utile. La rapidité des

ravages crott avec l'extension du mal, puisque chaque

grain qui se corrompt tend la gangrener tous ceux qui

t'environnent; et bientôt se manifesteun envahissement

tel qu'il ne reste pas même t'espéranced'y apporter le

moindre remède.
Lorsque, pendantla germination, on laisse à la plu-

mule le temps de se développer au delà d'un certain

termeque nous avonsindiqué, toutes les substances res-
tées intactes dans le périspermeou produitespar la ger-
mination ette-memcsont successivement absorbées aa
profit de l'alimentationde cette plumule. Dans ce cas, si



on affetc tes fonetienftveg~tat~ do cette-t'i, on peut
espérerencore retrouver nne partie des principes an-
crés que la germinationa développésaux dépens de fa-
midon. tt n'en est pas de même dans le cas dont nous

nous occupons; car M ne s'agit plus ici d'une modiCpa-

lion du gluten et de l'amidon, mais bien d'une attéra-
lion pro~ndedet'nnetde l'autre, d'une décomposition
qui vient frapper de mort le grain dans lequel elle se
(Mare. C'est une espèce d'oxydation qui a lieu, ou,
pour mieux dire, c'est une véritable combustion inté-
rieure qui s'opère.

S 3. R~um6historique de ta germination.

« Des t'instant qu'on met en contact la sentence avec
l'eau à l'état liquide et à celui de vapeur humide, dit
M. Raspail, on peut dire que la germinationcommence,
si, par le mot do germination,on entend l'ensemble des
élaborationsqui concourent ù réveiller la végétationdans
l'embryonqu'emprisonnent tes enveloppesde la graine.
L eau pénètrepar le AMc chez les semences dont le test,
ou plutôtlepéricarpe,est résineux, ou d'uneépaisseurM-

pneuseconsidérable;elle est absorbée par toute la sur-
face de l'enveloppe corticale chez tes autres et, dans
l'un comme dans l'autre cas, elle pénètre dans l'enve-
loppesuivante, non-seulement par son point d'attache,
mais encore par toute sa périphérie. Mais cette imbi-
bition est plus lente ou plus rapide, et par conséquent
les signes extérieurs de la germination seront plus ou
moins tardifs, selon que les tissas externesou internes
sont plus ou moins perméables, que le périsperme, ou



l'organe qui en tient lieu, oat plus ou moins desséeho,

que la graine a été cueillie plus ou moins mûre, et
qu'ette est d'une date plus ou moins récente.

M La précocitéde la germinationn'indique nullement
la supérioritédes qualités d'une graine; souvent môme
elle est le résultat d'une maturité incomplète, et par
conséquent le présage d'unemoins heureusevégétation.

o L'eau, l'air, les sets ayant pénétré dans t'intériear
des organes, la germination peut encore s'effectuer plus

ou moins lentement, selon que les tissus et les sucs
seront plus ou moins tardifs à fermenter, et selon que
les produits de la fermentation seront plus ou moins
abondants, enfin selon que la chaleur sera plus ou
moins favorable à la végétation. Mais la germination
n'en commencera pas moins chez toutes les graines dès

l'instant qu'on les aura déposées également dans le

milieu qui leur convient; et les expressionsdont nous
nous servons habituellementpour noter les dates des

germinations ne doivent être considérées que comme
servant à indiquerl'époque plus ou moins arbitraire à

laquelle la germinationdonne au dehors des signes de

son élaborationintestine. Ainsi, les grainesque noas
disons germer au bout d'un an sont des graines qui

germaient depuis un an, qui végétaient sous leurs en-
veloppesà l'insu de l'observateur, mais d'une manière
toute spéciale, toute préparatoire; au bout d'un an,
la somme de ces préparations est devenue appré-
ciable. a

En effet, les céréales donnent des signes extérieurs
de germination& des époques bien différentes;ainsi



~ettu
Le millet germeau boutde. tLefroment. t
Le bléton, l'épinard, la fève, !e haricot,

b navet,la rave, la moutarde. aLata)tuo,t'anet.<t
Le cresson, le melon, te concombre, la ca-lebasse 5
Le raifort, tapoirée. 6L'orge. TL'arroche. a
Lepourpier. 9
Lechou. t0L'hyssope. .30

L'amandier, )e melampyrum, le pécher, la pivoine, le MHMMMhM

/atM<Ms ne donnent des signes extérieurs de germination qu'au bout
d'un an;-

Le comouitter, le rosier, l'aubépine, le noisetier-avelinier,aa bout
de deux ans.

S~<. Du Germoir (thMeHef).

Nous avons dit, en parlant de la germination, que
tous les germoirs n'étaient pas propres à la développer
également. En effet, ce développement dépend du
mode de constructionadopté et des dispositions inté-
nenres da germoir.

On choisit ordinairement des caves, des celliers ou
des locaux sitaés au rez-de-chaussée, pouren faire des

germoirs; nousn'ignoronspas quecela dépendbien ptns
de la disposition des lieux que de la volonté des bras-

!<eurs mais toujours est-il qu'en gécérat ils sont tous
plus ou moins vicieux,et que le nombre de ceuxquisont
<hns!esconditions voulues est extrêmement restreint.

L'irrégutaritéde la germinationne doit pas être at-



(ttbuct'bfuttHMfnt aux causes que nous avons signât~
précédemment, mais encore à l'accroissement dp ton.
pérature qui se manifeste dans telle partie du germoir

ou il tel endroit du sot, et au refroidissement que ta

couche éprouve dans d'autres parties. Si on opère peu.
dont l'hiver, et que les joints des murailles ou tesouvo.
turcs des portes laissent pénétrerl'air extérieur,celui-ci
vient ralentir ou paralyser la marche de la germinauott
dans les points où son action se fait sentir le plus direc-
temeut, tandis que dans les endroits inaccessibles un

passage de l'air ello s'opère d'une manière plus actm
Nous avons démontréque toute variation brusque de

températureétait pernicieuseau développementdes m
dicelles, et que les perturbationsqu'elle occasionnepeu.
ventprovenir également desonélévationou deson abais-
sement. M est donc essentiel d'éviter, ou au moins de di-

mim r le plus possibletoutes ces chances d'irrégutaritt
en veittant à ce que les joints des murailles soient soi

gneusement fermés, de manière que l'air extérieur ne

puisse pénétrer plus facilement par un endroit que par

un autre. C'est surtout aux germoirs situés au rez-dt~

chaussée qu'il f~ut porter le plus d'attention, car c'est

on des principaux inconvénientsqu'ils présentent.
Ces petites causes de perturbation, et une fou)~

d'autres que nous aurons à signaler, paraitront peut-
être sans importance,à un grand nombre de nos lec-

teurs nous savons bien que, prise isolément, cha-

cune d'ettes ne peut exercer de ces ipttnences désorga'
Bi~tnee" qui compromettent le succès de toute sae
opération mais ce n'est pas en détail qu'it faut les en-



~i-iagM it hnt tes considérer dans taur cnMmMp, et
nous verrons bientôt que la muttiptieitéde ces causes,
minimes séparément, constitue une puissance contre
jaquette il faut lutter par des efforts inouis, et trop
~Mvent euperitus.

Les accidents qui peuvent se manifester dans hs
tfntps chauds ne sont pas moins graves l'air ato)~
ucnt absorber, au détriment de la graine, la quantité
d'eau qui est nécessaire il celle-ci pour germer con-
venablement, et si la portion vaporisée est trop consi-
dérabte, on est obiigé d'avoir recours aux <HvajM~,
dont nous avons déjà signalé les inconvénients.

La nature des matières employéesà la confectiondu
sol et le fond de terrainsur lequel il est établi exercent
aussidiverses influencesauxquelles il n'est pas toujours
facile de porter remède. Le choix des matériaux ne
saurait donc être indifférent, puisque chacun de ceux
dont on fait ordinairement usage présente presque
toujours des résultats qui varient beaucoup. Le plus

Muvent, le sol est composé de dalles ou de briques, ou
fait en mortier de chaux et ciment, ou enunétabli avec
de la craie concassbeet réduite à l'étatde mortier à l'aide
de l'eau seulement. Les sols en dalles et en briquess'é-
cbauffent assez facilement, ce qui leur a valu la pré-
férence qu'on leur accorde toujours en hiver; mais,
pendant l'été, ils se refroidissentavec iMp de lenteur,
et cette circonstance suffit pour déterminerune germi-
nation trop active. L'élévation de la températureexté-
rieure, à cettaépoqu.offredéjà unobstacleassezgrand,
sans y ajouter une nouvelle source de calorique qui



vient encore contribuer à i'eehauffcmcMt de la MtC!,<
Lcagermoiraconstruits en chaux etoiment, ou en etaic

seulement, se trouvent dans des conditionstout & faitt'jh
posées :its ont t'ineonvenicntdea'éehaufferdifMoitement:

cettecirconstance les rend précieux en été, et ils ne pptt
vcntcauserqu'untégorrctarddons ta saison rigoureux.

Noas verrons bientôt en quoi cuux-ci sont iMfJricMf<

aux antres, et nous jastiBorons des motifs qui nous
empêchent d'accepter entièrementran ou l'autre.

A mérite égat, nous préférerions ceux qui, susee~-
tibles de se laver facilement, se dégraderaient le moins

par l'action du bâtai or, les germoirs construits en
chaux et ciment ne nous paraissent pouvoir supporter
ni de fréquents lavages, ni un balayage vigoureux, lu
dispensante pour détacher du sol certaines /!w~<M~

que nous aurons à examiner, sans qu'il s'y déterminf
des cavités qui contrarient le maniement de la pelle, <t

sans que la craie absorbe une assez grande quantité
d'eau, ce qui est un nouvel inconvénient & ajouter à

ceux dont nous avons encore à nous occuper. On af
rencontre pas ces difCcuttésavec les dalles ou les bri-

ques, mais le défaut que nous avons signalé nous oblige

sinon à les proscrireentièrement, au moins à faire con
naitre quelques-unsdes inconvénients de leur emploi.

Le sol d'un bon germoir doit être complétement im-
perméable à l'eau et présenter une surface plane; il doit

offrir une pente qui facilite t'écoutement des eaux de

lavage, et être d'une solidité telle que faction du balai

ne puisse l'entamer; de plus, il faut qu'il ne puisse pas
s'échauffer trop facilement. Le ciment romain de Vassy



~d nom papattréanife~ quatitea, et il doit ohtcnir
tjtpfeMrencesur tes autresmatériaux, pourvu qu'it tMHt

t.tatttisur un fond do cailloux concassa,ou simptement
.)<<craie tassée de manièrea ne subiraueunaffaissement.

Lfs dattca ou les bnqMes sont exposées a se hns<'<

t~ tHorticrs etnp!(t;~8 fft!M tes joints 8'<tcnt, s<-

<uM)~cnt les eaux de lavago sintîhfcnt dans le sol, et,
'.i ('M a~~orte ta moindre retard dans les ropatatians,
elles fermentent et dégagent des nnasntt's infects. Lf:*

canditioNB de solidité sont doncbeaucoupnMins{;rand<
les frais d'entretien plus conaideraNes.
Quant au prix de revient de chacunde ces systètnes,

~ute considérationqui puisse empêcherde recourir au
mode de construction que nous préférons, le voici'

Le dallage en pierres conte «t fr. le mètre carré:
<oit, pour 20 mètres, 200 fr.

Le même, en briques de Bourges, coûte fr. 80 c.
le mètre carré; soit, pour 20 mètres, 90 fr.

Le même, en ciment romain de Vassy, de 0*,05
épaisseur, coûte 20 fr. le mètre carré soit, pour 20
Mètres, <20fr.

Béton en cailloux concassés, de 0°~0 d épaisseur,
t fr. 80 e. le mètre carré; soit, pour 20 mètres, 56 fr.

Ainsidonc, t'étabtissementdusol d'un germoir de 2<t

mètres carrés, en ciment romain appliqué sur une
bonne couche de béton, coûtera ~36 francs, tandis que
le même, construiten dalles, reviendra200 fr.; il <~t
'Tai que celui en briques n'occasionneraitqu'une de-

'!}N<MSt<MtX)ns pourbasedenotreestimatiomteprix descoostfuc-'ns de Paris, et BMs Mpposeno on gtnnoifde M mètres carr~.



penso de 9$fr.} mois si fen prend !a moyenne de pfi,
deux derniers modes de coastPMcnen, on a <4S fr., <'<,

M) raisonnant sur ce ohifhe, on ne trouve qu'un escé.
dant de dépense de ptMp /faHC9., soit 7 pour 400 em!.
ron, sur une construction des plus importantes cette
difft'rence, on en conviendra, ne doit pas, ne peut pas
t<'t mer une objection ~rie'Medans t'csprit d'un indus.
trie! qui comprend ses ~ritabksintër~s.

Quelle quo soit la naturo des matériaux emp!o)ta
x la confection du sot, les garanties de régularité dans
!n germinationqu'Usprésententdisparaissentcompléte-
ment si le fond aurtequetce sol est établi n'est tui-meme
dur et compacte, si le ferme, en un mot, n'existe pas
d'une manièreuniforme.Les germoirs situés au-dessus
dos caves, et particulièrementceux qui sont traversé!
dans le sens de leur longueur ou de leur largeur par
de gros murs d'appui, sur lesquels reposent, par
exemple, deux voûtes de caves contignës, en sont une
preuve évidente dans la partie du sol du germoir
correspondant & l'épaisseur d'un mur de sépara-
tion, la germination est lente, tandis qu'au-dessus
des voûtes elle est très active; si l'une des deux ca-
ves est plus accessible que l'autre à l'air extérieur,
toute la partie de la couche qui est située au-dessusde
celle-làen ressentira les effets dans les hivers rigoureux;
la germinations'y fera lentement, tandis qu'au-dessus
de ta vo&tevoisine elle se développeraavec activité.

S'il existe des excavations dans le sol, les mémes
phénomènes se produiront; on les verra également ~e
manifester dans les germoirs dont le fond présentera



,tn nuances dhet~ea de terrains, teMes qu'une ma.
~ancrie ou un gravier d'un cMe et un terrain mou-
tant et sableuxde l'autre.

Dans l'application, toutes ces nuaneM de eonstrne-
lion se font sentir pas un brasseur ne t'ignore; cepcn-
.jant on ne s'en préoccupe que pou ou point quand il

agit d'améliorerune brasserie, de donner une dispo-
sition nouvelle <t une usine. Nousne pouvons noMf en)-
~her de déplorer cette insouciance,, parce qu'elle «
peurresuttatsdes irrégularitéstoujoursdommageables,

:t)ttvent funestesau succès de la germination, la plus
f~entiette de toutes tes opérationspréparatoires.

tt est vrai que l'intelligence du germeur est là pour
quelque chose et que sa mission est de remédier aux
accidents de terrains qui se présentent dans presquetous
~'sgermoirs; mais, encore une fois, n'est-ce pas assez

difBcuttos inhérentes à ce travail, et des obstacles

tjue font nattre les inlluences atmosphériques, sans y
ajouter des circonstances qui peuvent les aggraver?
Xans tous les cas, c'est là une complication réelle,

un embarrassérieuxdans les moments difficiles.

Ce que le germeur doit faire pour atténuer les effets

'jui résultent d'une construction défectueuse, c'est de
donner à la coucheune épaisseur plus considérable dans
les parties froides et une épaisseur moindredans celles

où la températures'élève plus facilement; mais tes ré-
sultats seront toujours différents de ceux qu'on obtten-
'hait d'une germination uniforme. D'ailleurs, chaque
fois que l'on change d'ouvriers, ce sont des essais et des
')onnements nouveaux; le travail en souffre et les



maoiputationaee compliquentaa lieu de se simplifier,
Amétiorer le trayait, c'est te rendre ptua court, plus

économique,plus facile, aCn do diminuer les pertes de

temps; c'est, pour tout dire en «a seul mot, en réduire

le prix, tout en supprimant ce qu'il a de pénible pour
ouvt'ier qui l'exécute. Voilà comment nous compre-

nons t am~ioratton du traçait, et te but auquel doivent

tendre, & notre avis, des industriel éclairés qui eo)t).
p~nnent lour mission et leurs devoirs.

S'il n'est pas toujours facile de remédier aux incua-
vénients que nous venons de signaler, il en est d'autres,
dont l'importancen'est pas moins grande, auxquels<m

peutapporterfaciiement desametiorations.Nous voûtons

parler des germoirs qui laissent arriver trop abondam-
ment tesrayons tumineux sur ta surfacedescouches. No<h

devons rappelerici que la tumierc, agissant a ta manieh
de la chaleur, imprimeta graineune activité inoppor
lune, et que la germinationen reçoit une fâcheuse at-
teinte.Danscertaines brasseries, l'exiguité du terrainon
la mauvaisedistribution des toeaaxnepermetpastoujou~
de changer la destinationprimitivequ'on leur a assignée
sans nécessiterdes dépenses qu'il estquelquefoisprudent
d'éviter; mais le moyen dont nous voulons parler

conserve à chaque partie d'un établissement les dis-

positions qui leur sont devenues spéciales; il suffit,

dans le cas actuel, de remplacer les vitres incolores par
des vitres de couleur, et préférablementpar des vitres
Meues, qui sont d'un prix moins étevé que les autres;
de cette façon on intercepte le passage des rayons lu-
miaeux, et on fait disparaître les causes qui peaveft



atMeoef d(M~ la graine un dévetoppotncnt trop coMsi-

titerabte.

Nous arrivons maintenant& des considérations d'uu
ordre non moins étevé et sur lesquelles nous appelons

toute l'attention de noa lecteurs; nous allons nous oe-
ttfj'er de la ventttatioM des (;ct'))tfm'<

§ 5. Vptttitxtion dM geroMi) <.

Nous avons dit qu'à défaut d'air tca vitaux,
ftttxme les animaux, languissaient, quechacuM de text's

organes ça ressentait une profonde atteinte, et que ta

privationd'air trop prolongée amenait infailliblement

)a mort. Une expérience que chacun de nos lecteurs

pHUt répéter va nous en fournir une preuve évidente. Si

on introduit dans un nacon, en assez grande quantité

pourqu'il n'y reste que peu ou pointd'air, de forge qui
acommenceàgeriner,et si on abandonne ce nacon à hn-
même, après l'avoir bouche hermétiquement, chacun
des organes cesse ses fonctions; toute élaboration est
suspendue; en un mot. la végétation s'arrête, la graine
périt, et toutela masse, soumise aux lois naturelles de la
décomposition, éprouve la fermentation putride, pour
ne plus offrir bientôt qu'une inutile poussière.

M est donc essentiel que la couche d'air qui enveloppe
les grains en voie de germination puisse se renouveler
facilement, puisqu'il n'y a pas de germinationpossible

sans le contact de l'air nous ne disons pas le contact
absolu, car l'air peut être chargé d'une assez grande
oaantite de gaz délétères sans arrêter complétement les
phénomènes de ta germination cependant, lorsque

?



ceux-ci sont en trop forte proportion, elle en ressent
de fâcheux effets, qui sufCsent pour entraver la régu-
larité de sa marcheet s'opposerau libre développement
des radicelles.

Le gaz qui se dégage pendant la germination est ee-
lui qui a reçu le nomde ~<M acide ear~CM~Mp,ou, plus

simptemcnt, d'acide carbonique. Comme nous aurons
fréquemmentoecasion d'en parler, noMsattonsexami.

Ber sommairementchacune de ses propriétés et les ca-
ractères qui le distinguent.

C'est ce gaz que les végétaux et les animaux expirent
après s'être assimilé la portion d'oxygène,indispensable

a leur existence, que contient l'airatmosphérique.Nous

le retrouverons plus tard commeun produit de la fer-

mentation de la bière, et cette considéMtionseule suffi.

rait pour justifier notreexamen;car il nous est d'autant
plus indispensable de conna~re la manière dont il se

comporte dans nos opérations,et les terribles influences

qu'il peut exercer dans nos usines sur l'économie ani-

male, que chaquebrasserie est un vaste foyer qui vomit

par torrent des quantités incalculables d'acide carbe*

nique.
Comme l'air atmosphérique, le gaz acide carboni-

que est incolore, élastique et presquesans odeur mais

il est environ deux fois plus pesant que lui. Il éteint les

corps en combustion, et cette propriété sert à faire re-
connaMre sa présence dans les lieux d'ou il se dégage;i

car il suffit de plonger une bougie dans an local où il

domine pour qu'elle s'éteigne subitement.
Mété à l'air en petite quantité, il détermineune op-



M Msion peaiMe, excite la toux, provoque des sensatiM~
doutoureuses de cuisson aux yeux et même le larmoie-
taent; mélangé avec une quantité d'air égaie à son ve-
tmne, il cause une espèce d'ivresse, une insupportable
faliguedans les jambes et des commotions v!o!entcs au
cet veau to sang de celui qui te respire circule avec nue
incroyable activité; et si le séjour dans ce milieu se
pfotonge, si la dose d'acide carboniqueaugmente, 1~
vertiges at'nvent promph'tMent, puis les spasmes net'-
veux et les convulsions. Micntot la face devient rouge

pourpre, les yeux sortent de tours orbites, les vaisseaux

sanguins se goanentcomme s'its allaient s'entr'ouvur;
ta bouche se contracteconvulsivementet laisse échapper

une espèce de sanie épaisse et baveuse;plus tard, la vie

s'éteint dans des douleurs atroces
fur, l'acide carbonique peut déterminer la mort en

quelques secondes. tt ne s'écoute pas d'année dan<!

laquelle des milliers de personnes n'en soient vic-
timfs.

L'acide carboniqueagit avec la même intensité sur
tes végétaux dès lors, nne couche de grains germant
au milieu d'une atmosphère qui en est surchargéene
saurait y rester longtemps sans être placéedans les con-
ditions les ptus défavorables à la germination, et tes
plus capablesde provoquerpar la suite les phénomènes
de pourriture dont nous avons parlé.

C'est en été que les dégagements d'acide carbonique

(t) C'est le résattat da Mf propres impressionsque nous rappef-
tons ici, après avoir procédé par expériencedirecte et avoir échappé
"me mort certaine.



produite par la germinationsont le plus à redouter, et
particulièrement lorsqu'ils ont lieu dans les caves; la

température de celles-ci étant plus basse, l'air y est
moins dilaté, et parconséquent plus dense et plus lourd

à ces causes purementphysiques il faut ajouter le poids

spécifique de l'acide carbonique,qu!, comme nous l'a-

vons dit, est deux fois plus pesant que l'air.
Ce n'est donc pas une simple ventilation, un simple

courant d'air, qui pourront enlever la masse d'acide
carboniquedéveloppée; il faut un tirafe constant, ré.

gulier, établi de telle façon que la

ventilation puisses'opérerau besoin

en quelques minutes, que les gaz
paissent être promptement portés

au dehors à une hauteur considéra-
Me, et que l'air extérieur vienne
remplacercelui quise trouvait dans

le germoiret qui était devenu nui-
sible à la germination.

C'est pour parvenir à ce résultat

que nous indiquons ici un procédé

qui nous a parfaitement réussi et

dont nous allons donner le détail.

supposons que
le germoir A

(~.6) soit

complétement
rempli d'acidé

carbonique; s!

J'oo établit un



apt'et dans la cheminée verticale t),au moyfn d un
foyer établià l'extrémitéde la cheminée horizontaleE,
it suffira de donner issue à l'acide carbonique par le

tuyau B (deC°* de diamètre), en ouvrant !a c!ef C,

pour qu'en quelques minutes tout le gaz soit porté hors
de l'usinepar la cheminée D.

H faut que le tuyau B descende a quelques centi-
mètres du sol, à cause de la pesanteur spéeinque de
l'acide carbonique; par cette disposition, l'air extérieur
arriveau sommet de la voûte par le soupirail S, en agis-
sant de haut en bas, tandis que t'écoutement de l'acide
carboniquedans la cheminée d'appel s'opère de bas en
haut. Si le tuyau B ne descendait que peu au-dessous
ju sommet de la voûte, s'il se terminait en C, par exem-
pte, la couche supérieure seule serait attirée et rem-
placée par une quantitéd'air égale venant du soupirail,
mais l'acide carbonique contenu dans le germoir y res-
terait, au moins jusqu'à une certaine hauteur, ou
n en serait chassé qu'après un laps de temps fort
tong.

Ce systèmepeut parfaitements'appliquer à toutes les
usines, car il n'est pas indispensable que la cheminée
soit immédiatementau-dessusdu germoir; lorsqu'elle

se trouve à peu de distance, quelques mètres de tuyaux
'!e zinc suffisent; mais si la cheminée la plus proche
Mt éloignée de dix, quinze, vingt mètres on pratique

une tranchée dans le sol, et on y place autant de tuyaux
de communication que la longueur l'exige, en ayant

~iu surtout de ménagerdes courbes comme. en F, F
t~. 6), au lieu de les couder à 90°, comme on le voit



pn 6C (/ 7); cette dernière disposition ferait éprou.

FtgoreT.

ver aux gaz une résistance et des frottements suscep.
tibles de retarder leur écoulement.

Par ce mode de ventilation nous avons entevé en
22 minutes, d'un germoir souterrain où il y avait

50 hecto!itres d'crge en germination, tout l'acide car-
bonique dont il était rempli.

Il n'est pas rigoureusementnécessaire que la che-
minée soit dans tas conditions que nousavons indiquées
(~' ~h une cheminée ordinaire remplit le même ob-

jet seulement, si ce n'est pas une cheminée d'usine, il

est utile qu'elle soit hermétiquementfermée à sa base

par une maçonnerie, et à l'endroit du foyer, si elle dé-

pend d'un appartement.On peut se dispenser d'établir

un tiraged'appct, en faisant du feu, quand la ventilation

a le temps de s'établir ou lorsqu'elle se continue indéË-

niment mais si l'on a besoin d'agir rapidement, il faut

faire intervenir la chaleur pour activer le tirage.
En hiver ces mesuresdeviennentsuperflues, ta tempé-

rature des caves étant plus étevée que celle du dehors,
r airqu'ellesrenfermenttendnaturellementà gagner les

régionssupérieures, il se dirigevers tes ouvertures qui

commumquemaveci'extérieur,et ce seuieffet détermine
l'ascension de l'acide carbonique,qui, malgré sa den-
sité plus grande, s'écoule néanmoins très facilement;
il s'établit dans ce cas une ventilation constante.



Dans lesgermoirs situésau Mx-de-chaussée, il est pare
que tes moyens ordinaires de ventilationne sufNsent

pas; ceux que nous indiquonssont donc plus spéciale-

ment destinésaux germoirssouterrains, dont le nombre

est assez eonsidéraMe.
Cette disposition, facilement applicable, peut être

encore utilisée dans d'autres circonstances que nous
signalerons à l'attentionde nos lecteurs a mesure qu'cttt's

se présenterontà nous.
Aujourd'hui il n'est guère de brasserie un peu im-

portante qui n'ait un germoir d'été et un germoir d'hi-

rer, quoique le plus souventle hasard seul ait fait les

fraisdes avantagesque présententcelui-ci et celui-là.
Nous avons dit que le germoir demandait de fré-

quents lavages, et qu'il fallait que le sol fût de nature à

ne pas en ressentirde dommage. En effet, après la ger-
minationsuccessive de plusieurs couches dans le même
germoir, le sol se couvre d'une espèce de végétation

savonneuse, infecte, grasse au toucher, et quelquefois

assez glissante sous les pieds pour devenirdangereuse;

ce fait, indépendantde la nature des matériaux employés

à la constructiondu sol, est inhérent à la germination.
Quoique ce soit une conséquence immédiate de cette
opération, il n'en faut pas moins la combattre le plus
efficacementpossible, particulièrement dans les temps
chauds.

Si on abandonne au contact de l'air humide cette
espèce de ~H~oaK~, elle se décompose promptementet
donne des signes manifestes de fermentation putride,
tout en développant une odeur nauséabonde chauffée,



elle dégage des vapeurs fétides et abandonneau moins
<t0 pour 40$ d'eau.

Il est essentiel d'éviter le d4ve)oppementhop consi-'
dérabte de es fongosités, car, outre les émanations
qu'elles produisentdans les temps chauds, elles s'atta.
ehent toujoursun peu aux grains, facilitent la pourriture
de ceux qui y ont une tendance,leur communiquentune
saveur insipide qui s'oppose a ta clarification des moûts,
et contribuentpeut-être à leur altération.On en ressent
encore les fâcheux effets môme dans les bières fabri-
quée, sans qu'on puisse tes attribuertout d'abord à une

cause bien déterminée.
Le seul moyen que t'on emploie généralement pour

combattre ces végétations fongueuses consiste à opérer

un lavage à grande eau, et a les détacher du sol par
le frottement d'un balai cette opération, qui, en été,

n en outre t'avantage de rafraichir le sol et de prévenir,
dans la couche qui va être déposéeau germoir, un dé-
~etnppement trop actif, doit être fréquemmentrépétée.
H n'y a jamais de danger à la pratiquer souvent; il

t'eut y en avoir beaucoup à la négliger.
Dans les germoirs situés au-dessous du sol, on <st

quelquefois disposé à n'opérer ces lavages que de loin

fn loin, à cause de ta difCcutté dese débarrasser deseanx
infectes qui restent après cette opération. Le plus sou-
vent on ménage à l'une des extrémitésdu germoir,et à la

partit* la plus inclinée du sol, un petit réservoir en ma*
connene, de quelques centimètres de profondeur, à

t'eftet de recevoir ces eaux; il faut alorsque les ouvriers
les enlèventà l'aide de seaux, et cette manœuvre a l'in-



fotm'nient de faire dépenser beaucoup de temps. Ëtte
pouvait être faite par un seul hommeet en quelques

ntinutes, au moyen d'unepetitepompe mobile en zinc,

dent l'acquisition est très peu dispendieuse, et qui est
sxsceptibte d'être affectée, dans une brasserie, a. des

) f!.<Mns d'une antre nature.
Quoi qu'il en soit, nous ne saurions trop recom-

mander de pratiquer de fréquentslavages dans les ger-
tnoirs; car il faut bien se convaincre que les résultats
tes plus mauvais, les plus ruineux pour les brasseurs,

ont souvent pour cause ces questions de détails qui
échappent à l'esprit; on se préoccupe de certaines ques-
tions d'ensemble,quand le plus souvent )f tna) réside

<!ans celles dont nous venonsde parler,
Le réservoir dont il vient d'être question peut deve-

nir un veri<ab)o foyer d'infection si on ne le vide pas

il fond avant d'abaisser te couverclequi doit le fermer
hermétiquement. Quelque minime que soit la quantité
d t'au qui y reste, elle ne tarde pas a se corrompre et a
développer des émanations pestilentielles c'est ce qui
n'arrive que trop fréquemmentdans les germoirs ou il

en existe.
tt y a un moyen infaillible de s'opposerà la putréfac-

tion de ces eaux c'est de placerau fond de cette bâche
environ dix litres de noir animal en gros grains; il pos-
sède des propriétés désinfectantes très énergiques.Nous
l'avons fréquemment employé avec succès, et sans que
cela nous ait entrainé à une dépense importante, puis-

que tOU kilogrammes, du prix de 42 à 0 francs,nous
sufSsaient pendant une année pour un germoir. Quel

7.



que fut te temps écouté depuia la dernièreouverturedu
réservoir, jamais il ne s'en exhatait d'odeur fétide; le
HOtr <!H)ma~ avait absorbé toute la matière odorante, &

mesure qu'elle se produisait.
Ce qu'il est non moins essentiel d'observer dans la

construction d'un germoir, c'est la position qu'il doit
avoir relativement aux autres parties de l'usine i! faut,
autant que possible, le placer au-dcssouades greniers
qui doiventcontenir forge brute; de cette façon, il sufNt

de lever une petite planche pour que le grain descende
seul dans la CMfp tHOMt~tv;cette disposition évite des

frais de nMin-d n~uvre qui figurent dans toutes tes bras-

series pour un chiffre assez considérable, puisqu'on
génetat ta manutention des bières représenteenviron <2

pour ~0 de leur valeur.
Kous avons déjà enuméré tes inconvénients qui re-

sultentdu retard apporté au travail d'une couette c'est

principalement à la fin de l'opération qu'il est urgent
de les éviter. Par suite de la mauvaise disposition d'ua
grand nombre de germoirs, au lieu de deux ouvriers
rigoureusementnécessaires pour remonterune couche,
<est.a-dire pour la porter dans les greniers d'airage,
on est souvent obligé d'employer ~ous ceux qui se trou-
vent dans l'usine, et cela dans un moment où une autre
opération, non moins importante, nécesMte iecr pré-

scacp et réclame leurs soins.
lorsque les greniers d'aéragesont situés, commeils

doivent t'être, au-dessus des germoirs, il suffitde mé-

nager des ouverturesou des trappes dans les planchers

pour livrer passage à la corbeille indiquée par nos MgM



res 8 et 9;aamoyen<! une petite gfao mobile ou d Mn

PiguM9. FigaroO.

tt'euit placé sur le plancher du grenier, deux ouvriers
suffisent car tandis que l'un, placé dans le germoir,
emplit la corbeille, l'autre la reçoit a l'étage supérieur
et étend!e grainà mesure qu'it luiarrive.On peut encore
simplifierle mécanisme en substituantau treuil ou a la

grue un contre-poids qui fait équilibre au poids de la

eorbeille. Mais quel que soit le mode adopté, il offre

toujours t'avantage,dans une brasserie importante, de
laisserchacundes ouvriersaux travaux qui lui sontcon-
fiés, au lieu de les dérangertous. Quant à la question de
dépense comparée pour chacun de ces moyens, elle est
nulle, parce qu'à t'aide des transports mécaniques on
évite un matériel de sacs dont ~acquisitionest assez dis-

pendieuseet dont l'entretienne laissepas que d'être fort
coûteux. Les appareils dont nous avons parlé peuvent
fonctionner au moins vingt ans avant d'être remplacés.

Le balayagedu germoir est toujours nécessaireaprès
le transportde la couchedans les greniers d'aérage car
les grains qui restent, étant ordinairement meurtris,
pourrissentpromptement et peuvent faire pourrir un
plus grand nombrede grains employésdans l'opération



suivante. En un mot, aucunedes précautions que nous
venonsd'indiquerne doit être négligéedans une opéra.
tion aussi essentielleque la germination;car si tes résul-

tats en sont vicieux, tout le reste de la fabrication le sera
de môme, et les diverses substances auxquelles on aura
recours pour suppléer au peu de sucredéveloppédans
les grains ne seront que des correctifs impuissants si

le mal a été trop considérable.

MKTXH)m. BB OttBtOtES C)Mu.M BMtM~BS t t.t MBNCAT)0'<

DE LA B)&M.

t. Du Froment (MMen~*).

Nous avons suffisamment étudié l'orge et t~condi
fions a observer pour en opérer ta germination occu-
pons-nous des autrescéréatesemployéesa la fabrication
de la bière, et particulièrement du froment et de !'M-

MMf~OM.
L'un et l'autre sont relativement moins utilisés qm

l'orge dans le travail des brasseries; c~cst pourquoi no))-!

avons cru utile de choisircelle-ci pour nos démonstra-
tions d'ailleurs le mode d'aetion de la germinatioM,
tel que nous l'avons indiqué, n'étant pas spécial à

l'orge, on peut partir des mêmes règles et des mêmes
faits généraux pour la développerdans toutes les autres
graminées;car elles ne diffèrent en réalité que par quel-

ques légères nuances.
L'emploi du froment dans la fabrication de la Mèf

't) En angtais, tc~ea~en allemand,K'~MM;en italien, ~Muc; M
espagnol,<~o.



r<*)UM)teaux temps les plus t ecutcs. Les Allemands 6Mtt

ceux qui en font le plus fréquent usage anjourd'hu!
c'est sans doute par imitation qu'il s'est répandu sur
les frontières d'Allemagne et dans quelquesvilles de na«
(jcpartements de t'Est.

On tfmptoiegénéralementpeu dans tes départements

(h) centre, trop peu peut-être; car il exerce sur l'en-
!ie)nMe de la fermentation une action favorable, mais
~étroite malheureusement,il est vrai, par d'autres in-
convénients que nous examinerons en parlant de la fer-
mfntation.

§9. Matt-froment.

\ous empruntons x un ouvrage que M. S)gismon<t

Kotb, brasseur à Strasbourg, a publié, sous le titte de

) \4~ <~M Brasseur, oit ~~a~ ~<~M<! C< pratique

pour faire la ~M, les passages suivants qui concernent
la germination du froment; nous consigneronsdans des

OMtcs tes points sur lesquels nous sommesen désaccord

tncc fauteur, qui nous a fourni le titre même de ce
paragraphe.

Je donne ici tes regtes de ta confection du malt d~

froment avec tant de ctarté qu'elles doivent satisfain'

en tout point celui qui tes suivra exactement, et qu'it

peut être assuré d'une réussite parfaite et infaillible

elles sont le fruit d'observations suivies soigneusement.

d'essais chèrementachetés par la non-réussite de ptus
't'une couche, et il m'a fattu beaucoup de persévérance

pour parvenir enfin à un résultat non équivoque das&

Mn procédé qui avait été, à cause de son peu de réussite



abandonné par tous mes confrères d'Alsace et dans !c

Palatinat, au certainementon trouve des maures bras.

seursqui connaissent leur art à fond, et que le bas prix
du froment devait inviter quelquefois à s'en servirde
préférence à l'orge, s'ils avaient su quelle délicieuse
boissonon en obtient, étant parfaitementgerme.

e Do plus, aucun, dans un grand nombre d'auteurs
qui ont écrit sur l'art de faire la bière, n'a donné des
instructionssur cetteopération ils croyaientavoir rem-
pli leur Mche en nommant les contrées où l'on faisait
de la bière de froment, ou bien, convaincus des diffi-
cultés que ce point pre&jnte, ils n'osaienty toucher faute
de connaissancessuffisantes. Je crois que bet article con-
tribuera à ne pas me faire confondre par mes collègues
dans le nombre de ceux qui n'ont écrit que par oui-
dire ou en compilant des ouvrages des siècles passes.

« La confection du malt de froment diffère beau-

coup de celle du malt d'orge.

« Le fromentcontient une quantité de gluten ou cotto

que forge ne contient pas t: c'est pour cela qu'étant
soumis à notre fabrication il est très susceptible d'MMC

/<rn!e!t<onpMtfM~ Sa nature visqueuse et grasse est

causequ'il est plus difficile d'en développer la matière
sucrée que celle de forge, et il parait que cette difC-

(t) En examinantt'anatysedel'orgeque nous avonsdonnée,on voit
qu'eMecontient 3 pour MOdegluten l'analysedu fromentqu'ontrou-
vera plus loin indique t2,9 pour 100. L'autenrdonc a raisons'i) parle
dans un sens relatif,mais il se trompe s'il entend prendreson asser-
tion <!a)t9 tm êettS a!hX,!«.

(:) Nous mettons cette dernière phrase en italiques a6a de fixer

l'attention du lecteur;nousaurons l'occasion dejmtiSercetteopinion.



cuité est la principale cause pour laquelle la plupart
des bières qui se fabriquent avec le froment sont trea
rarementclaires et limpides, à cause de la grandequan-
tité de mucilage qu'il produit par t'infusion.

Mo méthode de faire germer le froment évitera cet
inconvénient, et, en suivant scrupuleusementet avec
exactitude les regtea que je donne ici, on fera un malt
Mcettent, dégagé de toutes tes partiesftrangères et nui.
sibles, et qui donnera une boisson déticieuse. L'orge a
besoin de cinquanteà soixante heures de trempe pour
<tre mise en germes; !e froment en a assez de trente-
six à quarante; on voit par là quelle faute commettent
la plupartdes brasseursqui, dans cette opération, met-
tent ces deux espècesde grains dans une même cuve*.

a L'orge pousse ses racines par un boutet le germe
des champs par l'autre; avec la racine du froment se
montreen même temps, en forme do petite langue, le

rudiment de la tige future: it est donc indispensable,

pour faireun bon malt, de faire prendre aux racines la

longueur qu'exige une bonne culture, et d'empêcher
l'autre de faire des progrès qui, par leur dévetoppc-

ment, comme l'on sait, absorberaient les qualités es-
sentielles qui produisent dans la suite un bon moût.
Pour réussir dans cette entreprise, il faut donc, pour
ainsi dire, presser tellement la croissance des racines

que le germe de tige n'ait pas le temps de pousser.
Cette proposition parait difficile, car rarement la

(t) Qadqcc garantto qccnousprésente l'autoritéde t'aMteer, !) Mms
tsttmpossiNed'athnettrequ'it ait des brasseursas~zininte)tigent<

pour opérer ainsi.



nature se laisse arrêter pour suivre une volonté; et
cependant j'ai la preuve certaineque ma méthode don-

nera une réussite complète à celui qui t'exécutera ponc-
tuellement.

<' La saison où la fabrication do matt-f) ornent pmt

avoir lieu avec un plein succès sont les mois de déeem.
bre, janvier et février; on peut aussi faire germerdans
tes autres mois où les chaleurs ne sont pas fortes; mais
plus il fera froid, plus l'opération réussira.

Le froment n'a pas besoin d'être de premièrequa-
lité, pourvu qu'il soit de la dernière récolte, franc,

1
égal en grain, et sans mauvais goût.

Les épreuves de la mouillure étant les mêmes que
celles de l'orge, trente-six !t quarante heures d'eau re-
nouvelée doivent sufBrt'. Comme c'est par les grands
froids que cette imbibitiondoit se faire, il est nécessaire
de renouveler l'eau aussi souvent; car plus elle est
changée, moins elle risque de geler On fera bien de
recouvrir la cuv~ mouitiohe et d'y mettre un mant~aa
de sacs de houblon vides.

a Lorsqu'il est assez trempéet que l'eau est propre-
ment soutirée, il doit encore rester six à huit heures
dans la cuve pour se saturer de t'eau qui reste à la sur-
face des grains; car il est de rigueurde ne pas le mettre

au germoir tant qu'it mouillera la main qu'on y en-
fonce. !t est impossible de maintenir une couche de
malt de froment, qui a été transportéeau germoirétant

encoremouittéesuperuciettement~dans un degréde tem-
pérature que la règle exige car, malgré le travail as-
sidu de la retourne, il prendra un degré de chaleur



nuisible, que suivront infailliblement des tach~ d<~

txoisi, auquel pe gt*ain est tr~s sujet et qu'il est essentiot
.t~iter.

Transporté au germoir, il cat piacé en couche d<~7 de haut, les parois de la couche un peu rehaus-
~Cit, et retourné par douze heures de la manicre que
j'oi indiquée pour forge. Si le germoir est bien disposé
ft ttien clos, les germes doivent se montrer au boutdt
~aarante-bmt heures. Cest dejh un grand pas de fait
vers la réussite si les germes se montrent !t égale cr<Ms-

~ance, et pcneratement alors on le retourne, en lui
conservant toujours la même hauteur et en rehaussant
toujours un peu les parois. Maintenant il doit être a
son plus haut degré de germination et parvenir à + 2C"
(le chaleur dans l'espace de vingt-quatre trente-six
ftettres} i! doit avoir poussé des germes un peu plus
!"ngs que ceux usités pour l'orge, et les racines doivent
avoir tellement rempli les intervalles entre les grains et
'"Ure tellement jointesentre ettes qu'il faut un grand

tt<pt pour y entrer avec la main; ce n'est qu'avec peine
qu'on y introduit la pctte de bois, et, en marchant des-
<< pour vériner le centre de la couche, t'empreins
des pieds n'y parattra presque pas. La germination est
maintenantparvenueà son degré de perfection, et il est
"rgent de l'interrompre, pour empêcher que le germe
'tfs champs ne se développe. Deux ouvriers sont né-
K~aires pour ce travail; t'un retourne doucement et
par petites pelletéesle malt qui, dans cette situation,est
extrêmement tendre, tandis que l'autre, muni d'un
t'atai en osier, sépare les mottes et en éparpille les



grains pour arrêter leur croissance sans tes Mcsset
i

eette précautionest très nécessaire, car les grains qui
sont froissés entrent aisément en moisissure. Cette re-
tourne principaledoit se faire avec beaucoup de soin et
de patience; car s'il reste après l'opération de grosses
mottes non éparpillées à huit ou dix grains, elles se
seront tellementresserrées, lorsqu'onviendrapour faire
la suivante, qu'elles ne pourront l'être qu'en les arra.
chant avec la main, et souvent le germe des champs a
dans cet intervalle pris une croissance funeste au malt.

a Six ou huit heuresaprès, la couche sera refroidie
et facile a retourner; trois ou quatre heures après cette
seconde retourne, le malt doit sortir du germoir et
être transporté au grenier pour faner, ainsi qu'il a
été dit pour le malt d'orge.

« On peut maintenant s'assurer des symptômes dont
j'ai parlé plus haut on verraà l'embryon du grain, à
coté de la racine, une petite languette, qui est le germe
de la tige, mais auquel on n'a pas laissé le temps de se
développer davantage par la germination extrêmement
hâtive des racines, et par le refroidissement soudain de
la couche lorsqu'ils étaient parvenue à leur degré de
croissance suffisant.

e Transportés au grenier pour faner, il faut qu'ils
soient retournés trois fois par jour et ne soient pas
eouchés à plus de Om,06 d'épaisseur. S'it survient un
temps humide, it faut se hâter de les faire passer au'
eéchoir; car, malgré toutes les précautions, on s'expose
« fe qu'!tNpt<M)tteut des taches de maisi, principalement
les grains blessés par la pelle. En générât,aucun ouvrier



ne doit, dans cette opération, avoir d~'s souliers ferrés
mieux vaudrait !es lui faire ôter à chaqueentrée au ger"
moir ou au grenier; le dégât incalculable des grains
broyés ainsi parinsouciancedesouvriersdevrait éveit-
)er l'attention des mahres brasseurs, et cette surveillance
formerait encore, au bout de l'année, on petit article
d'économie.

a Il fait bon d'observer qu'on entend par froment
de première quaMtécelui dont les grains sont d'un beau
brun, transparents, et d'une peau très une; la seconde
qualité, et qui se vend à un prix bien inférieur, a une
couleur jaune pâte et terne, n'est pas si gros en grain;
mais s'it est sec au toucher et égal, sans mauvaise gre-
naille, i! convient parfaitementà notre usage H

On n'a songé à utiliser le froment dans la fabrication
de la bière qu'à cause des deux propriétéssuivantesqui
lui sont généralementattribuées, savoir qu'il produit
une bière plus nourrissante et plus d'alcool.

La boisson qui nourrit nous parail un non-sens, car
nous ne sachions pas que l'on boive de la bière autre-
ment que pour se désaltérer; nous reviendrons sur
cette question.

Nous accordons néanmoins à ta bière de froment,
en raison de la grande quantité de gluten qu'elle ren-
ferme, quelques propriétésnutritives. Ainsi M. Proust,

(1) M. Mb, et généralement tons ceaxqni ont écrit sur la fabri-
cation de la bière, pm<iMMnt certaines idéesqu'il nous paratt dange-
MaxJe laisser accréditer; nous y reviendrons, par intérêt pour la
'aenee et pour la ~rtt~4aM un examencritiquespéoatenMmt con-
sacré & ce sujet. Nous laissonsà l'auteurla rMpoMaMHté tout entière
de cet article, que Mas avons textuellementcopié.



qui nous a fourni précédemmenttes ana); ses de t*ot'(;c,

atrou~qwe:
~00 parties de fromentétaientcomposéesdeAmidon. 7<,MG!nten. <S,M

txtfMtgommeuxetsucré. <9,00Résine. t.OO't

M. Th. de Sawssare a soumis à l'analyse400 partie

de froment germé, et y a trouvéAmidon. M,MGluten ?,MDextrme. 7,9tSacre. :,OTAtbnmine. a,9TSon. t.69
Acidecafboniace. %Qnantitésacétiqae.Atcoo!

(t)Les diverses variétés de froment (tes botanistesen comptent
dooM)donnent chacuneà l'analyse des résultats différents, comme
on peut s'en convaincrepar le tableau qui suit

.¡ -1
NCMMSMBMES. §

H

sô ~gIj
a 5 JS -s's_JLjLili-

Farine brute de froment. 10 10,96 Ti,<9 <,?2 3,32de m6teit(86)g)eet froment). 6 9,80 75,50 4,22 3,28 l,!t
brotede blé dur d'Odessa.. i9 14,55 56,50 8,48 4,90 2,30
bratedebMtendred'OdesM.10 12,00 62,00 7,36 5,80 t,M

id. 2e qaatite. 8 12,10 70,84 4,90 4,60 ç
de service, dite de seconde. 12 7,30 72,00 5.42 3,30

des boulangersde Paris. 10 10,20 72,80 4,20 2,80deshospice, <ma!ite. 8 10,30 71,20 4,80 3,60
id. 3'qnahté.l2 9,0267,784,804,60



Si nous comparons la quantitéde sucre produitepar
la germinationde l'orge et par celle du froment, nous
trouvonsque la première en donne ~S pour ~00, ton-
dis que l'autre n'en fournit que 5. Ma!gré la haute au-
torité de M. de Saussure, il nous est impossiblede croire

que les résultats qu'i) n posés soient exacts en effet, si

la périsperme du froment est plus abondant que celui
de l'orge, la quantité d'amidon sera relativement ptu::
poasidérabte, et dès lors la quantité de sucre produite

par la germination devra être plus forte dans le pre-
mier cas que dans le second. Même en la supposant
égale, ou, qui plus est, inférieure,il est invraisemblable

que, si la quantité produite par l'orge == ~8, celle
du froment ne soit que 8,07, c'est-à-dire deux fois
tnoindre.

Quoi qu'il en soit. il faut nécessairement admettre
qu'a quantitéégale de froment et d'orge germes dansles

conditionslesplusfavorables,le premier ne donne guère

que 42 pour ~00 d'alcool et la seconde 40; c'est ce
qui résulte de tableau suivant,dont les chiffres viennent
corroborer notre opinion sur l'inexactitude de ceux
donnéspar M. de Saussure. Dans son Traité de Chimie
app/t~M~ aux arts M. Dumasdit

tOO kil. froment donnent 40 à 45 litros alcool à 90*.
seigle id. 36 à 42 id.
orge id. 40 id.
avoine id. M <(t.

sarrasm id. 40 id.
maa id. 40 M.

(t)T.Yt.p.52-



M. Mcbit! pr~cnt~ tes ~Mtttottt suivante dans sem
V~H~ <?AfM!~<aM~M~'

« Dans les mt'ittcMK's nonditione et dans les honno
distitteriea on peut obtenir de

60 kit. froment a<t,M )Hfca eau-~Q'vte 0 ao.
iteigto ao.tO id.
or(;o a$.t0 id.
pemmMdotcrw «,<? <

Lo plupart <!ca htM~uM <!Fo!etU que t'<'t))j(<t&! du
fnxncnt dans ta fabneauttn de la b~re est pfu~'o & d6.
vetopper uno ptus grande quanta d'n!c<wt !< indi-
cations que nous venons de fournir prouveront suM-
samn'cnt que te rapportqui existe entre les quanttMs
produites par te froment et par t'orge n'offre pas une
différenceossez sensiblepour que l'on s'expaiM*a donner
ta préférence au froment, maigre les quelquesa~MUtaH~
qu'it présente et sur lesquels nous revicndr~n)!.

S 3. Det'ËpaautM(M«eum<!pctM).

L'~aM<Mn'est qu'une variété du froment, comme
l'espiole est une variété de l'orge; soumis a la germina-
tion, tous deux se comportentde la même manièreque
t'espece & taquette ils appartiennent; seulement l'es-
piote est moins employée que t'épeautre; celui-ci est
en usagedans quelquesvilles du départementdu Nord,
mais plus particulièrementdans le Schwarswatd (forêt
Noire), où on en obtient, dit-on, une bière blanche
fort agréable.Le froment locar et locular n'est pas autre

(!) T. B!, p. 2!6.



ct)Me quo t'~ppaMtrp propMmcot dit. Sa conMgMpattCM
Mf~etif d'Mn pcw loin cette do t'oj~c.

<. Po t'pMoufgMa* (<<fu)'<~<tMfM~ar<).

La eerminotioMde t'esoom geon m' diacre de cetteda
tor~c que par la durdu du <noM!<e; !a at~MMe de
«Me «p~rattOM pour m!M!& n'cat (;M~M quo de sexo
à vingt hcHr~ cMvhon. ~'McoMrg<'<M< tta te d!t.tM~Me
n~HMMtXfntdo t'<t~ ~M'en cu qu'M Mt ~u~ optati
MM le contra et p!«a a!!ott{{& WM tes extr~niMs do
})))M, !oprc~iet' pr~ttteMn à deux ran~adc (;M!na,
(endh que dons la seconde«n en Mtnpte six.

~'escoMr~con ae F~eotte(tFdina!r<!MMntvers to <<N août,
et & cette époque )< 'end ~Mtques Ncrviees & h brasse-
nc; aa penn))tati<M) <5tant atoM heaMeoup plus facite
quo cello de t'M'go ~cott~e !'ann<Se prudente, il aid<!
a la eta<8<:at)Mn dca tttoûts et active !o marche dt;
)a fero)entat!on, & laquelle il semble tmpftmorune vi-
)!<Mur nouvelle. C'est que t'ot~e préparéeau pr:ntetnps
« sub! une déperdition notable, bien qu'eHe éehappe
aux praticiens les plus habite!. Nous nous ocpupet'ens
de cette question en parlantdes approvMonnemeut)!.

L'eHet produit par l'escourgeon résulte donc de ce
que les produits que peut développer ta germination
n'ont encore suhi aucune espèce d'attératiott, et non
de la nature de la graine elle-même, comme on te croit
assez géneratement.

t'cnr prouverce quenousavançons, il nous suffira de

(t) Dans une pattie de la Picardie en l'appelle orge de couvraine,
'Ne MftM.



<!<M qua t(t bi~'W prf<tMi«' RM' MM p"«~ d«tt)t~ d'Ofgt

KfM) iMt!ni)t~'«t ('!<? ric!tt't'«Hte<'f!<tM~wttMp~ttO)<(«)t

d'ua poids ~at d'~t'MUt~'an. €< ~it'nt <h'<w qMc<tx)b

t'cacaMrg<t t« «'"< <~ tetHtHom'nt ftM8 «httttttmH<}tn

dxMs rMr~ t'< <tMMtf ~m}wnm'y t'iit t'o «tohtx ({twotf

<)MHMt!

ToMs t< !M'as~fMtf <'omtaM3en< ai b!eM ea f«t< ~Mf, < it'
~M~MtseMt, t'o<' <MMwp!(t, MM !tt!fht!!ttf dtf h!w tn~

~M~!t)~~)~~)~tt <t'«r(;c, ils en c<ntt!<t!«r<'Mt,t<ut)t «)).

<en!r<)tt f~uhat~t)!, ou moins 50<t't<acHU)'t;<!<')', t'<i<(

A-tUff 2« t<ttMf ~tO <!c ~hM; Mt <'MMm tout t'MVttt)tH)i<

«era~-H Ctt faveurde t'être.
t'OMr a'en convaincre, il ««fut du funnottre lu m'")'

<!e fabfMttti«M utii~ dans te tto* d de ID Franceet tM t'!n<

pFodu!(o put t'oseoutgeu)). Qm-tq~c~ t)K)!t) ajtr~x lit h.
bHcath'n, Mnc gtandc partie d« t utcout pruduh ~ut la

fo mentottOMse ttouvc tMtMfut tnfe en acMe ac~~Mf

Nous ne contenons donc t'e<t))<t(ti de t'escourstott

J'une <nan!èreexclusive que dons les d~ttaftpmcntsst'j'
tentnonaux, par la roisun que la plupart des MM!i<'nt

inuteurn donnent, par !tahitude, ta pr~f~Mnee «MX tm-

f<~ qui en r~suttent.
M est heureux qu'il en soit ainsi, car les terrai)'!

de ces centrées se prêtent mieux ù la culture de t'escout'

geon qu'a celle de l'orge et les houbtons eux même!,

ceux de la pire espèce que l'on recotte en Franceau-
jourd'hui, y croissent avec une facilité qui amènerait

bientôt un encombrement générât, si la plus gran~
partie ne se consommait sur les lieux mêmes.

<<es avantages que présente i'cscoargcfM!, cmptoyc.



(tt'xdnnt !ea tnw-td'MtMtftdcMfp~ntbM',<!n)<ahprMM(tp-

(ion d nn cin~n~na un qM~t de <<*<;MHMtM d'orgf
o~eMtttpe & MM btassh), «f doivent pas foitu «MbKef

«Me !f8 bi~rea qui <~t ~toth'ota<tnt sttjjcttM h)M) xn
il ffogre, «oftout si nu il n't)~)!n~ j<m~ ~OM*' ;tn!(ts

)'!)F t!M t'fap«M'j[{<<t" <j)"t< <t'<ct(;t' <<<ii(ta!<M têt
'?'

!< f«t<tp<w)<*tt'tth' t't'tMptë <<t)ttt <t!f<<hfHfp <<tMMtt!Ma

~aM' ~<Mt <}M' "s!~ <'n<w hM <'t !'w~e, prt'nnnt
us pt<!f<t)))!<'n~ «n)'t'Mtt'emt'ty<«V<'f!ttHCt'd'f)M<«t<'

pJMs que tt'x bt~t'a hthtfqM~ea & <'ot<c ~{'a<;MO sont <t'un

~c<'Mtet)~nt ttKUM~t et faf!tu.

g 9. He ('Avoine'.

L'af~Mf et lu <c<~ Mutant que pou nu point <*)n-

otoyt's est France h la fahr«!at!«nde la twcre, nous noM:)

!)<)) M<'<ws& CMdire quelques mots. (~<ont au riz et au
moft, Mcn qu'ils se tpauvent tiens te )M&me ras, nous

frwons qu'ils j)tuuna)cnt rendre de h'!s serviees que

ttous entteMMS il lour c~ord dans des datons un peu
plus ch'cnostattci~.

L avoine n'a «té que tbt peu €tMp!'ty~ed'unemanière

Mctu!ve, si M n'est & des coques assez éloignées; on
a'en a guère fait partiellement usage de nos joura que
pendant !a disette de 48<6 a <8t7, et encore n'entrait-
elle dans la fahricatton de !a !tière que dans ht j'roper-
lion de 30 pour 400 au ptus.

(t) En latin, aMno; en anglais, oab; en allemand, haber, Aa/<f;

en italien. Mno, atM-tM M ~«p~gM!, «"Ma;es haMs~SiS,~aMr $M

portagai:,«Ma e:' dacois, Aat'r~ en M&M9, Ao~'< en HUM, ett<:<.

t. a



Lca hâtante ~«tttptent dix-huit cep~ca «M VM~t&)

d't~ain&.
Par t'<H~<fM<~M elle an~tnonte pea da volume et atb

stM'htt peu d'eau mais cotte opération a'cftcetuc aMc<

pr~mptomOtt, ~MtH~H'Un M~M!M<t~<' t!o <<OM<C ttOMFH

lui sMf<!t.

~u ~nM~M~'H <!« fn~tthn' 8~ )'tat!que ttn ta m~HO'

<ttatt!fto qMt) <wMa Jp Fot };e tes MMtcttC!)d«twnt ët~
du tt~it!~ n«M<M ~'xttfMtt, ~«' <~tea s'~bauffent pr~Mt~
tPXtCMt. Lt'it t'ad!~th'a (~rmeti) «o ttohentpas (t~poMpf

un tt~rs do ht !o<uem' httnto du );m!M arn~o à M
j'ntnt, la t;ertn!nttttOMt!ataM<C8H)MH)t'ntd~<'t<p<5e; il

%<)«t t))6ntc nnoMs t~ater en dc~A de cette !!mi!o que
to d~paMûr.

tt faut tjue la moMtutû de t'<~o!n« soit heau<«M~ ~tth

gtMsc que cello de r«rj;e, afin de faciliter t'ëetudemmt
dc!)!«fMs!o«8 (trempes) hoM de la cMvc-mati~t'w.

Pouf les infusions e!tM-m6tnes, t'eaM doit &he a MM

toMp~fature!'<'aM<'oupplus basse.
C'<*st dans le courant du siècle dernier que la pr~M'

ration de cette htere a été pratiquée sur la p!us(;MH'):

echeUc; on ta nononait ale d'avoine; on ta ~a~MBi)

dh-tm en infusion pendantvingt-quatre heures, etex
employaitde reau chaufféeenviron + ~O*.

Les bièFes d'avoine étaientgénératcmentépaisses tt

s~aigrissaientifèspromptement ce dernierinconvénient

a pMissatnment contribuéà les faire abandonner.
Autrefois les Hollandaiset les Allemandsemployaient

d assez grandes quantités d'avoine pour leur fabri-

cation tes motifs que nous venons de signaler t~



t'Ut t'M~t~S A tiM~M !'Wt <Mpt<t dtM MMtH'8 t)Mf~M~.

<:Oj(M'Md«n<!t ? t'~UMMtS<t< Russ~fnhdqMCMKMPOt'M

aMtOurd'huiuneM~M<M<'A« d'«w~, o'e~tMtM~(~t'~
)<)nnnoMPttt, tf~ entttt! t't fort n({f~b(o uu (;<t ta <M-

tun' de t'otOtMw <~M' c<Mp!e!ent n ~yot'n!t!etncnt Mw
gttXMtoet ttCMtVHM tnMHt'nm'MM' !<? ~~uttats qu'ils«h-

(~)tMt'ttt.

t! s'<'n f<)tttittMt'<i{tt)ftnf)", <Ht-<m, M'M~nhHM~;

(P)M~P) !ca habHants lui tx-~rdeatH~uto uMOcethtina

~Mt'twe.
<<es d<jc<tPt)<)M)t <t'a~<M"<' ~t«!8sem tt{{!r <'n 8<-Ma in-

uMO <<<;<t(:p, t'MM~MCt!MX tes «Mt~n«f"tett.et ~att:-
tutt~Mtttt'nt chez ta ~ntntt', <h'9 totdcnt <x)t'<! d!spa-

Mhtc !c !ah; c~t nu tt~insec~ui r~sM!tedc t'emptn!

~M <'n ont f'<it to))(;tctnt'8 tt's fomnes de ttt t'Kt~ne<
ha h!<'te d'ave:nc <!a))t! !!tque)te on a fait htfMSt'f ')<'

h) t'an~a!M nu des t;ta)n<'ft do carotte:) sauvai eott-
tx'xt aux pM'6<MUM'i< affectées de douleursn6pht~t!qM<M.

t)a<M tesannuesd<!diseMe, l'avoino, quoique donnant

u)t pain compacte, noiret de mauvaise qaa!ité, est em-
t')<~<e à la nourriture des hommca. Ce pain fait encox'
ti) base principale de l'alimentation des mollieureux

Irlandais et des Écossais.

M. Voget aanatyse l'avoine; voici les résultats qu'il

a obtenus

Km!e. ~.MAtbumme.Gomme.
Sucïeettn'incipesmer. ·Ha!te<;fasse. 2,00Sf.)~iver9. ~<tMMe.K'H<



M. HMpnit, t)Mqm'! MMM MMprMtttona COttC (tnat~C,

la fait suiw de t<'m\iana qui nous paraissant trop

tuâtes pour que nou~ !cs passions aona signée.

t L'tdttumino t~tate, <t!t-!<,~\ot~ te; MMgtM~M;

car Davy tn'MWp, tM;. 6 poMP ~MO de gtMten dana !o h.
rhtf d'~oot' ~"s h) fauxeamdys~e ~ap Vegct, !c ~h<

~'n H'fst <tt«ntm dixsoMs par un acide; il tt't'at M)on<f<i

)t)M!«)mtt)<! daH8 ta fatit~anatya~ par I)avy. Quctstn~t
!ic< tunntgamc qM'<M<e ~MaMMt~~Men~!)~qui tMM~en

tthc «Mtvct pr~te~e atMt'r~ deux prttdMUaqMOk patait

des goum)e<9 aurait de la po!nf a d~coHvrh' ensomhte!

Quelle ptus MngM~e tt~thode que ccHc qui s'applique

a pr~cMerdes nombresponr en laisser24 sur <00 aMne

quaMt!t&md6tern<m~e de sols! Il

§ 0. Du 8oig)o'.

Nous ne penouns pas que le seigle ait jamais été eat-

ployé seul, en Ffance ou ailleurs, a lu fabricationde la

bière; aussi n'avons-nousrien de précis sur le trayait

ptëparatoiMqu'ii faut lui fairesubir. Cependant,conMK

toutes les céréalescapables de transformer tout amidon

en sucre par la germination et celui-ci en alcool parla

fermentation, le seigle peut, à la rigueur, servir ptm

ou moins heureusement à la préparation d'une boisson

qui remplacerait jusqu'àuncertain pointta bière d'orge.

M en est de même du sarrasinet de toutes les sub-

(t) En latin, Mcate en angtais, rye; en allemand,MMa'~ en ttt-

lien, segale, segala; en espagnol, eentMO; en hollandais, rog; en

portagt.i<, fM-Me,centeM;e& danois, rM~; en suédois,rag; en polo-

nais, M: :<<o; en rujM, rosch.



ttaxocs MnytfX~M, pouf vu qu'on kwhtssc auttir un
)t))«(odo p~pinatian«p~ciat~ chtM'Mt~'d'<tt!<'8.

~ppendant ta )!rand<'quantité de gtutt'nquftenfertnent
t'woine, sMg!~ et le sarFaa!n, doit tes rendre im-
pfoppes~t'ettp fabrication, ou un mo!ns<i'Mtt etn~M
ffot diMoite, 8M~tcMt 8t ot) voMtoH ff (!!sp<)n8or<<e)p~t«M-

!xt~;<!p nwcd'autregpatncs.
Le so~ttt, dont to p~dMetton <'M FM))< tt'pH~M~

t nv!roM moitié de <'<')!<!du homcnt, <Mt ph)<At ~Mpt~yA

')M«s te nord do t t~Mt'opc<) !a febr!catt0t)des oaux-de-
ut'<pt il <t't' do ta bMtt'e.

t,e <<M!0 des Raascs n'est, dh-on, qu'unehi~pede
~ostc et d'avoine.

Cotnme l'orge, t'acch)~ et le /}'aMMH~ le scigle fa!t
partie dcep/aM~< O/tc~MitM,c'tMt-d!rodo ee!h*9 dont tes
cendre laissent pour t~stdu de grandes quantités de
silice.

n'npr~ Einhoff, 5840 parties de se~to ont donné à
) ana!yse mécanique les r~uttats suivants

B<tte!opp6. 630MomidiM. 300Panne. 95!M

Le m6)W auteur a trouve & rana!ysc chimique, sur
tes m~mcs quantité, les proportionssuivantes

Atbmnine tM
Gluten nondMS&:h6. 3MMucilage. 126Amidon. 9M5Sucre. <MBnve)oppe. ZMPerte. ses



t'Mur noua~ tca mots athuntinow~txtc, gtuten, mu-

pitage.Mntsynonymes, pMisqM'ih (<~ig)K~< dManh"

stcneea qui oe trônent contonduca ).M'<a )m« m6<ne

formo dans tes écumes qu'il <««< st~orcr d<:& ntfMitiaxs.

St tes ch!fh'Mdo M. E!nhoffs~)t Mac<a, nous tt'omans,

!.<MM tes )<tM8 ~n<Mnin<onaqMtprêtent, aMpSK~Q

<t'<t\o!)'<' ~ntp<t'y~<\ <X<! p«t~t's<}M')t foMthoh !autct <!M

<nh't)i(ms, <fft~t-'<!r<{«tMP~<W. Ct'He~ttttrnw tt!)"

;')<M'~t!'Mt, <')t(n{<a~e aux fhifft<'a t}a~ donne !'onahs<

<h' !'<'< S< nous ~arott MtMt ntttn<tcpreuve que tn îahr!-

ta<«tn <!c la t'!t'r<' aM moyendu «('!gte seul duit Atre f<M<

diH!<te et aurait besoin d'~tt'e ~'tudi~c d'une ntaMi~re

toute 8p<!cia!c.

§7.DaRiï'.

!)e ~mps itnn~mona) te riz sort à la fabrication dt!

dher~es tiqueurs en Asie, en Afrique et <'M Amérique,

uu il est d'une ihqMrtanee au moins egate a cette do

fronent pour les Kuroneens.
De toutes les ~ratninees, le riz eiit celle qui renferme

le plus d'amidon et le moins de gluten.
L'instttubrite des rizièresa fait abandonneret môme

interdire la culture du riz en France et dans une partie

de l'Europe. Cette mesure, quoique fort sage, n'en est

pas moins regrettable, car l'analyse a démontré que te

riz indigène remermaitplus d'éléments nutritifs que le

riz exotique.Dans tes années de disette comme cette que

(t)Bn )atin,M-j~MM<MM;en anglais, rice; en allemand, f~,
MMs en italien, riso;en hottandaia,f~<; en danois, <'?; en suédois,

rM; en e*pagM! et e" ptft"ga))t, <Hra:; en pobnaie, ne~ en russe,

pecAeno Mras<<



KtXM venons do h'aveMer, to Six eut d'nnf imnx'n-t'

rtjSMUM~ pOMf tfa HHatht!«r<'nx*.

!SoMa MttMMca convoineu que le rir ~t éminemment

jtt~pfe a la fattrication d') ht hi~'rc, ~n«'o qM'it ne ewtt-
lient pas <h) gtMtt'M, t'nmnte n~Htt tf prmm'ttttM tout &

thfuro. t~ <jHnnt)to ttonudun y fst eansid~Mbtc; te

'.t)t t<' t~vetoppA pttt' t:) ~«t <)t!)))ttMM) <ht!t dtMM se rctrftM-
<i'r ptns tnt'tt <!<t«s h' tn~tttt) toppmt, R!)t<<! <p)t* t't<t<'<')'!

))x't!<t!t par !t) fettttt'ntfttiMn.

!~M t~to, ce fait Hasaonxt avoir <! !t))portann'qM'aM

))(thtt de vue 8piont!(!fp)e nous en CM~tons hdl t'e~tu
totutMtprs si les ~SMttots a\)uott pu pmfUt~' unu <5ot<<

«(MniH<)H<con<p)c tnaiscot.t est httpositihk, pui~uo h*

prix de ce ~ram ne s'uhaissc jamais en Ft'anoe au.dt's-

soua do (!0 h', tca <0t) kitograotn~M, tandia ~u'en t'it'-
mont cette n~mc quantité n'en coûto pas 28. L'empttH

du riz pt~sente de ptus une uMpoMthittt~mateneUe <pn'

nous allons examiner.
f.a (;ermi nation du riz s'opère<t'un<; toute autre <Ma-

nière que cette de t orge, ainsi qu'il t'~sutte des rensei-
gnements que nous fournit t\irt de faire la B< de
L.-F. D., Paris, 482<, auque! nous empruntons les pas-
sages suivants:

Il Pour obtenir ta germination du riz, il faut, selon
les procèdes usités, mettre le grain dans de grandes

cuves, le recouvrir d'eau, et fermer les cuves pendant

(<) La Camargue,pr~AftMtpaiH&dode fort beUes nMëreadepu)!'
troisou quatre ans. Dans ces derniers temps, ellesontdonnédes pro-
<!uits mpeneoK a feMx du Pi~maa:.



ptusieMMjours, puis ~aminer d~ temps eu temps s'it

(!<'rmp. PftMf cela, on on p)~nd unu pui~ncc dafa ptu"

stoMfa endroits de la cuve, ft tant qu'il «'y en a pas au
moins la moitié de germe, un remet le t )<!qu'en a ttr~

«t un h<!)is8 continuer )a (;erM)inat!«M. PaM un temps
froid, ou bien torequ'on veut hatepta gcrminattott, on

tait t~ttir t'eaM, et do temps en tempson <!fc MM e<'F.

<))!ne qMantiM de t'cau de dc~Mf pMMf ta <aire ehauffep;

«n )a vcroo doMa ta cuv<' pendant qu'un <w!er, a~<~

t)M tahtc, at;!to le teste. U faut bfaMCOMpdf pr~caMtMM'

pour cette opération s! l'un agtte trop tbt t, on rïsqM''

dt! causer tca t;ernM8; !o riz se pourritators et cmp~chf

ensuite la fermentat~Mt de ce qui reste. Pour remuer
le riz, on pose sur sa surface un râteau qu'on enfonce

doucement, en le tournant do même, jusqu'au foud do

ta cuve, et on o~t d'une manière semMaNe pour re-

montpt le râteau jusque sa surface. Cette opération se

rep<'t<' toutes les douze heures.

Jusque le riz est a peu près à moitié germe, 'tn

«uvre un robinet ptaeé au fond des cuves pour laisser

~happer l'eau, et l'on retire le riz pour le porter dans

une chambre, de la même manière que l'on traite

t'or~edans la distillationdes eaux.de.vie de grain. On

y introduit une chaleur de + ~2", et il achève de ger-

mer' »

L'a~eur indiqueencore d'autres procèdes de germi-

natioo que nous croyons inutile de reproduire ici.

(t) C'eet probablement une errenr typographique qui fait dire ici

a l'auteur ~rmentatimt; dest évidemment mrmination qu'il faut

lire.



M. JL- P.HMpaitbiendadtresm'qnettMap~'edcrM
il o opère car ceM!<qui auront tenté l'applioationde ses
j'xwpdes sur le ri? du commerce ont dû éprouverune
th'cfption capat'to de leur faire croire qu'ils s'y étaient
tttnt pris, tandis qu'il n'en est rien, puisque te riz du

~tnmcree ne saurait ~praMver tn gefnt!)M<ion dont
j)!))'!c !'MM(<'Mf.

C'est M )'!n)pnss!h!nM matérielle dont xoMa ~ut Hons

K'Mt & t'hearc te riz n'est mis dons te etMHmet'ee qu'a-
(tx's at<m* <Mé xoutnM A d!fM)r<'nts pmc~d~ de d~fort!-
ti)t!on qM! ont s~par4 l'embryonde la graine. Of, noua
t !<vons dit en partant de !a théorie de b germ!nat!en

L'~nthtyon est la partie la plus essentielle de la
(jromc; c'<*st lui qui renfernM tous les orgamsdest!nës&la

})r<5parcrou & transmettre t'atttnentn6c<'asa!re&la jeune
j'tante, et snns lui, {Mr eona~quent, toute germination
devient impossiMe. C'est ce que nous avons éprouvé
))))!sieurs fois en nous servant da riz du commerce, et,
t'ien que nous l'oyons placé dans tes conditions les ptus
favorables au développement de la germination, nous
l'avons constamment vu se pourri) sons donneraucun
signe appaMnt de végétation.

Si de nouveaux essais devaient être tentés avec le riz

~our la fabrication de la bière, il faudrait l'employer
alors qu'il est encore enveloppé danssa batte dans cet
état il a conservé son embryon il porte te nom de riz

fn paille à la Caroline et à t'ite Maurice; les Piehtontais
le désignent sous te nom de rùon.

Le riz du commerce contientordinairementde 6 à < 0

pour <00 d'eau qui le rendent demi-transparent; par



MMf dciniceation tente et modéréf, cette-ci s'en sépare,

et il rtprend son opacité naturelle.
PoMr séparer du riz les principes sucrés développés

par la germination, on ne pourrait probablement pas
procéder à l'aide d'une cuve a doubie fond, comme
pour forge; dans cette ci ta quantité de son suffit pour
tenir ta masse dans un état de division qui facilite t'é-
(Mutetnent de la partie liquide; il ne saurait en êtr~

de même avec le riz. tt faudrait procéderpar immer-.

itioM, agiter constamment le mélangede farine et d'eau

un étevant sa température jusqu l'ébullition, sauf &

séparer pt"s tard les parties insotubtes, ann de traiter
isolément tes moûts par le houblon et de faire opérer
la coction de catMi-ci.

tt est presque certain que par les moyens ordinaires

ta masse s aRgtutmerait et ferait corps au point de ne
pouvoir éu'e séparée convenablement.

Nous n avons pu trouver ailleurs que dans t ouvrage

de M. L.-F. D. quelques détails sur la germinationdu

riz, et nous avons cherché en vain des renseignements

sur la bière obtenuepar ce procédé.

tt y a pourtant lieu de supposerque le /aeM des Ja-

ponais est une variété de bière préparée avec le riz.
C'est lui qui sert aux Indiens à préparer le rack,

espèce de rhum très estimé, dont ils paraissent con-
nattre la fabricationmieux qu'aucun autre peuple.

Les CRinois l'emploientaussi à la préparation d'une

liqueur très riche en alcool, qu'ils nomment MM</«K~

le litre ne leur eo&te guère, dit-on, que S? ou ~8 cen-
times aussi en font-ils une abondante consommation,



do préférence tonte autre boisson du m~me genre.
L'afae& qu'ils obtiennent encore avec le ria, mais par
des procédés de fabricationparticuliers,est une imita-
lion du rack des Indiens.

C'est en faisant fermenter de la chair d'agneau avec
du riz et divers végétaux que les Tartares prepart'nt

Mne boisson connMe sons !enom de ~M~a~~cM.
Le chong du Thihet est préparé par les indigènes o

l'aided'uu me!ang<! ter'nenM de riz, de froment,d orgo
etdacacatie.

A Siam, te riz sert a la préparationd'une liqueur que

les indigènes nommentpau.
Au Komtsohatha, on en fait une eau-de-vie que les

habitants désignent sous le nom de OMt~y, etc., etc.
Si nous avons donné ta nomenclaturedes boissons

obtenues du riz fermenté, c'est aun de bien fairecom-
prendre le parti que l'on pourrait tirer de ce grain,
particulièrement pour la préparation des boissonsal-
cooliques.

Nous sommes convaincu que le riz produirait une
bière essentiellement tégère, par conséquentdigestive

et très bienfaisante, capable, en un mot, de rendre les

plus grands services aux peuples qui s'occupentde sa
culture avec succès; ce qu'it nous reste à dire sur la

fabrication de la bière comme nous la comprenons
justifiera, nous en sommes convaincu, notre opinion à

cet égard.
M. Bracocnot,qui a fait sur le riz du Piémont et sur

celui de la Caroline des analyses comparatives, a obtenu
tes résultats suivants



Ktttto tht
htJMOtiW. <<ot'Mt<M),httM. &.<? ?.t)(tAmtdM). M,<M M.MParenchyme. <,8« f.M

Mutile v~to aaimata. a,ao <.6C

gommeMiie, voi~no de~mtden. «,?< «.t«Moita. e,M e.t5PhtMphat<t()act)B)m. o.<o «.«'
Ch)oruM de poh~tMm et phosphate <!o 1t'etasso.A"M~ac<tiqM<t.
M v~tot M basa <)ochaux. << '<

do potage.Saufre.
M. Vtt~ct a obtenuavec !<* t'!z ordinaire h's quant!~<

vivantes:

Mente. ee,(to
Sucre <,00MuitegfaMe. t.M
Albumine 0,90Sfts. ~)«)n<t<<'tt)<<e<'rwtMc<

EnCnM. Payen, de son côté, a formuté, conune
résultant de ses analyses, les rësuttats que voici

Amidon ou fécule dépouMMe do son envetnppa. M.exTissuvégëtat. 3,«
Substanceazotéeinsoluble. 6,89eotnNe. e,M

~Gommeetet sucre 0,50
Hoitegrasse. 0,?5
Phosphatesde chanx et depotasse.CMofaMdepotassmm.
Sels vegetMx de chaux et depotasse.
Traces de Mu&e, d'hutteCMenticMe, d'acMe !!bre



t.c MMdo que fan daigne encore anjnnpM'bMi <)0un

tt- tt«ms <a~M~ A~ </f ÏMr~w~ d'~K</<.

mutité ppnt-6tre de MX<T notre attention plus 6))~<Moh'-

)))t xt < ncor~ que !c < i!t; car sa cMttMre ne pr~aMte at<-

c))« <!ex MWtthrfMx !n<'oa~n)Ctt<t <!<! t'eM" <!<?ce dcrait~
.t fa natUM fhhni~Mt'M te rend pttx «ttuntt ~Mpro <))«e

h't & la fobtiex(!<tn de la tn~fa.
H'n~r~s les tmt!cat!ons quo nous <tv<tt)9 pu recueillir,

)<* tnaïs no contient que tta minimes quanttMs <te ~tutex

't t'exMcoup d'amMon. Comme ta rit!, a servi et s<'r<

xttttrt' aux P~t ))v!cn8 !a fah) !<*atwtt d'une hièt'e paf-
ticxti~te, de dhcmcti hoisanns tdt'aotiqucs <tt de H-

'jtMurs t'une d cMes, la «*At<cA< d~t~nnne,d!t*en,Mt«'
nF<~sp accompagnée d'accès de t<tfhn!onco t<t!!ettn')t<

'toogctVHX que tes m<'f<s ~h'ent obtinsdf ta d~fendt'c
)'< kut!; lois religieuses. AHJourd'hu! encore ces dt-
tttseshoMsom portent dans t'Amériquen)ef!d!onate t's
Montsde eAtcAM, c~M~M~, c«M<Ai'y.

C'est vers le commencement de ce s)fcte que th'«

Msa!s furent entrepris par MM. Longchamp et Par"
mentier sur la fabrication de !a bière à l'aide du mats.
X<Mts regrettons que tes résultnts de leurs expériences
n'aient point été th rés à ta pnbticité;entre les niains d<'

(t)Enang<aM, indian tern, maize; en allemand, <!frMte& e~«.
'"o~ en itaUea,~anc (urMo stottaao, gMM<f~Mta enespagnet,
~«bAxttM; en hollandais, fu~M~ en portugais, <W~e<b ?'<«-

quéa; en danois et en suMoi~, <w&M& &w<te; en MMe, <un'j'-
MeMM&.



t'ct h<'tM(nps distit~u~, to qMCittxwd~oit ~««tth. <u<

ittt tttKtt)~ <MUt<tM' dt<~ indif«ti()t<tt jjtt~it't~~ tntttt M))
a~-tXtit ptua tm rnoina ~oignA <!Mr nnua Ct't't)t que
tAt ou <«r<! on a'cMM~tM ti~m'MtiPtn~tttOH Ffancc tht ta
cu««h< ai tM~rcsaon~ du M~x, ~hM ea~abto<tM't<t~'M))o

antro gn)))t!tt<w' <!o tandK' <r~tMi«t'«<!)st'mt'M.
~H Huturo eot )t<5c dM (<'s< dit tnn~ h)(!«c t'Mns«t~a.

hh'tMC)~sut tn <h)H n <!c«uH t)«!t)i<wM,<{«! ~~t, (th~rn,
~t t ton~Mo il ('!<t }t«tht)!t!« ~M« <'MMMtm~t~M to K'H.
thah )t~Mtt)M!t dano kx MthMxms, et qtto lit dMK'tn <)o

s~tt envfh~tjpc tttciMtcmtt t'~ouh'tttpnt <U'!<htx~)) s h~rt

<!u la cu~e-~at~fe.
M est fttM df gF~mit~CA ~u! eîfMxt t ext'M~'tt' <t'Mt)<}

t~MMut!~ aussi ph6tMM))~)Mte uut: celle dont nous )t<M)s

«Mu~t)))s; ninsi un tiOMt ~tuitt ~cut ~n produite jus.
qu'ù huit ectth. Quet~ue <<'nt{ts <n«t)t lit HoMix~n <h)

tnaïtt, les tt);es onttt t'!tm(;ct's d uttc ~e <)Mu«t!tc <!c

)<r!nc:~<'t< suct~ qu'ut) ~eut en estraho dtK~'nu'Ht c)

par exprcsston le eue qu'êtes renfcFntcnt, suc qui ~oX
être prom~temcnttranstMatoen uteout.

A!ma! que nous t'avotts d~montr~ p~cédetnn<ent,
<00 kHnjratnmes de mais peuvent fournir 40 tittt~
d'alcool a 80", c'eat-a-dtre autant que forge. Nous n a-

wns pas de contre-expérience qui nous autorise & nier

ces chiffres cependant il nous parait difficile d'ad-
mettre que le maïs, qui contient relativement plus
d'amidon que l'orge, ne donne pas une ptus grande
quantité d'alcool; ou bien, si ces chiffres sont exacts

pour le mais, ils ne doivent pas t'être pour forge, et< t'h~tne~ que nousadmettons prcf<'rah!c!nca{.



K«Ma «HW~t <MM" ~aftO ttt) <Mtt~ Mtt<' jt~tvttM<«~
a ttttf <)na n«Mtt ))V«na <t<n«)M' ax t if t'<n)<tM«~ A !'WR<
fORy<«Mt'M <}«? ttfUMOHtxttt~ ~M'«n <'n«ht)f«<ttt)!(, («m<'
):< f<tht!t'<)<nmdu !« h«'tw. (t" <«'< !'t«)f ~Mttott).

MCtMt )V. PM«)'Mtt~.

St.M~o~tons~ottt~h").

tjt ~MtfcaMMt <'s< t'<)}~m(!«M q«!«pMMt hnt df pu"

~er t'<~t;p, Ila <<tMtottutre cMatf, do ta quanta d eau

<)))'<te t'OMfepHM'«ttW's tt< );t'F«ti)tn<!<'<t, «tih <tc <~<pMi)v

nu au muiMs <t'~t«!(;<«'rhw t'hftM<wt <t'nh'~))t!<m <)«'' h)

j'r~otM de t'enM suMt ~«u)' <~h*t Mt!)tt't'.

VttiMt h's }tFitn'aMx motifs du )« d<'S)t!<'fMt!un il <'))

'\ish' <'tt<!«te <t'«Mtr<'s, MMOS tfMt' t'<' M'~st ~Mo a<;f«n-
ttahe; noux tes cxamx~'Kmt <'<'p<')t<t!<xt datts )<' <'ott~
~fcchaphtc.

!.a <tcss!cca<!<Mt, <<)<' qu'~tc ~f ~t'at!que <!uns toutt's
tc-thrassefies, est <;a!tPttiif<kn«'<tt du ressert <!e !a phy-
tiqup. et non une opération<'h!u<i<tUf, <'<t<Mn)cquelques
eoteMn) l'ont prétendu. En fffet, jtout' se convaincre

que l'action du feu tt'en<fattt< daos to cas ordtna!rpi),
ni tattératien mécantque des tissus, ni t'at(era<)H<t

chimique des divenies BuhstatMpt; qm composent ta

graine, il sufCt de lui restituer un tnstant la quant!~
<! eau qui lui a été enlevée presque mécaniquementpar
le feu pour que la germination se développe de nou-
veau avec une grande énerg!e, même apr~ six mois
d'une complète dessiccation.

P~ur nuus donc !a dess!ccatt<Mt«<* sMa plus desor*



MH)!a MM MHP <tpt~ation Mt~niqU~ r~uttant dt' t'ait
fwpt;ondp t'fau t'on~nuc dana !n t!fa!ncpat' MM cam ont
d'air agiaaont & des t~np~Miures ptt«.<tu muitM M<c\<'M.

19. HM..tt!Ct«iun t'aif ))hM (~<'ot<'M <)'<t<'M~).

KM HMFtont <!M t~'MXth' !'(Ht;<! c"t pHr~f t!x)t« <tM

HtOMtet~. ttfh) <j(Mt' t« <<())<<))<4de t <))t' CMtt'W M t<<j;H)i)h
t t~u <jjtt'ptte cant«'ot <'t <)<)! MtM!tM!t pOM< untfeteoi) tx

Mt'mottHtton, et oMn <}Mn !<)<'?HM~ do ta huo~to, nt
!'M~cnt<m<tacs tt)nt')!<t)ts v~j;ëM)wa, x'op~osM QM <h'te-
!up~t)<nct)t do~ t'odt<!eM<<.

!.<< Mn))t!t!ons m<Hsj))t'ttt!a!<tt'8 <« dexstct at!«)t pnm.
attire lie se httMvent t~MHit's t{Me dans !ctt grooieM <t!s-

t"'s~ den)a)t!t)t'o& pMovnh'y ~Mn'des~nm'atttsd'oir
x~tidos, dxxo tos~uctx )« h<mit)te titut vive, f<t MM m«t.
dans les )jj'fct<ic<'s tar~cm<'«< ~<ah'<") et tCMttt~ <'a)
M)t tietdentcnt une vcM<!)xti<'t< contitunte et Mne tMtM!fr<;

h)tenM «uspcMdent mstnntoxétncttt t'ac<MM) vc~totiw.
'nnts ta quttttt!t6 d'eau <'tde~e ))ar le courant d'air
t'MFmet encore une certaine économie de cnmbustihte
'tuand i! s'agit de eetttptéter la deesiccatiet)par t'aetiMM

d{t feu.
Toutefois il ne faut pas pM'dre de vue que l'un des

princtpaux motifs de cette première dessiccation est de
pFévMMf!ase!idi6catieogemmeuseqma fait donner aM

crains qui en sont atteints la dénominationde graina
<~f~ nous exptiquerons aiHcMrs tes causes de cct~
réaction.

Pour faciliter le contact de t'air et de la tumiëre, il
faut que le gtain soit répandu le plus uniformément



(.M~iMe, et CM CHuettc minco, sur toutf ta sorfat'o dtt
;t<M!M'. Mois il M«M<Mtpf)~d~!ûtM8!!M't!HHS<!Ot~tat;
Il («ut <'ncM'<' te tf'toh tter <i<'<nt'n< à (a v~Mc, af'M dp
[M'tMveter !<< t.Mffaee~ et de <ehant;<ifleur f<'int <t« «m-
ttct; <'n xugMMntMOttMt tM ehanec9<t'6~«porat!ftn.

A partir du nMwa t!o nwemt'to jusquo vota te HMw

tcjJMm Rtl p!MH <«tt!, Hya ~'M t!!Mt'ot~!tients& !ntt"

s) st'jJMttnMr !c ~<atM <!))«<< k~ (;t'cmcrf, n<ÔM<t' ~cnttaMt

j!))M<!Mra j«Mtt<. t.'octxm <p)t M'<tt' ak'm tMtwtHMM

~os ht gFO)n« <tt) tëh~t'issutMent~'nt ot pKtgtM~ifqui
h <)i<.jptt8<' & tcc~<t!r <<M tnais t'aeUon t<M feu aon~
jt«! CM r~sMth) «Meuno <t!t~t'ation sensiMe.

Apn'!) )<' <n«M tic juin, et sMt teut dona tes teot~s <'a-
'!ie'<h)!t~<, t tt<'(;e ne doit dememer <}uc le moins pM~-
i))!e dons tes grcMtcra car, & <'t'tt<! <5~o<~)e, t'~tat dt)

)!)t)t)osp!t~t'eet tes variatiotM <}u'ctte éprouve tloivent

fiitc redouter une pr<Mnptaappât ttion des phctt«tn~Mes

fc<M<'«tMpo9!tian.

Si tu grain est 6Mf<!t!a)n))tcntacr~ & sa sortie du ~et<-
'!)uit', s'il est 8<tU)M)s a l'influenco d'une tum!èFe vive,
)~ ~gotat!on s'urfete mais aussitôt que la vie s~te!nt

f'ttttmeace le règne de ta dee<MBposit!on, car ta mattem

peut rester longtemps stat'onnatre en présence d u<t

nombre considérable d'agents desorgan!saieuM,etc'est
a tette décomposition que les grains doivent la perte
de leur couleur primitive ils prennent d'attord une
'tte fasve qui devient de plus en plus sombre ptus
tard il semblerait qu'ils ont passépar le <eu.

En effet, c'est une véritable combustion lente qui
"p&rc s<! scin de ts graine, ettBMnt'~ qu'elle est par



t'<'an, fuir << te cantact d'nm' tnmi~r~ dont t'int~iM

tend a rendre ancrât un envahissement d'abord par"
tiet.

A < t'ttc tt'intf hrnne dont nous venons ttu partes ~Mc"

<'<&t<<'tw'tttt~ ott MtttotMsseMcnt ~t~fat; ~MM vient h
pt'Mt nt))n\ <}M< se t!MV<}!nppeawe <t'))M<Httt phM <te M.
)M<<)<0ffM « t'ettt' é}<tMj)nc Mtn' (;t «M'!t' {tartit.' <!« gfa~M t'M !)

ut~ )tMa(jt~t' jtt'ndattt )a gcrm!na<io)t.

N«M~ sommes poMMadé qu'aux '4pmj(Mca eaoK'M*

taifes <*tt)tt'nt)i(<5 <!c la )Mt))ter<' n'est pas <Mfang~reil M

tt~vet<tppe)n<'Mt tit aet!f; c'est une tatsnn pouf nous (t'in-

ststor de nouveaM sur la nëft'~Mdo ne taisMt' parvcnif

dans tes s<'t'o<«!Mqu'une lumièrediffuse, < at' une par'
<!e des causes qui o~ produisent dans les greniersd'a~-

rat}M doivent nwcssuirement amener les ntomcs effe)s

dans les fermoir! t/eapeee de ~ry<M qui recouw
ordinairement les crains affectés de pourriture se pro-

page dans les greniers avec une rapidité bien pttM

grande que celle dont nous avons parlé en traitant <
la germination. Nous avons eu plusieurs fois t'occasiot)

de compter, dans une couette gennee au mois d'août,

43 et 20 pour 400 de grains affectés de pourriture
pendant la germination, et de voir dans les grenicK

cette proportions'étever a 25, 50 et même 40 pour 4M
dans t'espace de C heures au moins et de 24 heures au
ptus.

La dessiccation immédiated'une couche, ou seule-

ment après quelques heures d'exposition à l'air, est

donc à cette époque d'une nécessite rigoureuse; car les

ravages causes par ta pourriture s exercent non-sen!c*



M< qMe!qU<M «t)MM<M~ dix «M dfttMt
hectotttroiK~gm'n.

QM«i<jjU')t S«it htCO<t<hM(Mttt~<}MP

te~ gffMtCt'a d'aérage poMvpnt Mt*c

ounsidore~ M<ntMe !Mdis)'PU!))ddM

<<ttn<t un étaMtssctMent de ht'aa<icr!e

bienorgaMMé, ~Mdqucs-uns<'tt sont

encore c<Mnp~totMfttt dc~ouftHs.
Cependant une usine ptae~t) duns

do paroittes conditions me peut ~tfe

que defectMCMse, puisque défaut
des soins exigés pour ta préparation

Ileb grains et des moyens propres& assurer le succès de

l'opération ta plus importante, il faudra de toute ne-

Mssité recourir plus tard, cotumc compensation, à
l'emploi d'une quantité de matière première plus con-
sidérable, pour obtenir un résultat égal a celui qu'on

obtiendrait ngiurellenienten se plaçant dans de bonnes

conditionsde fabrication.
A défautde ~reKMrs <<'a~ra~e, on est forcé d'amon-

"')et t? grain dant tf gertueir après la germination,

~t')tt !)Mt t~ Qt'att)~ qui CM SMtt aMt't'tt' «MM t« ~t~-

~wc t<<' CM pmhtt MM'~<'nt<M' ttxt~ teA ~<f~<Mt<. )t tu

,)))j)<!<~ <tf teM!; qui 6«nt fot~s im(ae<s, et augmento !<s

ih!)<nci< <t'«t~'f«ttMn (~a produit;.
Il t'St e!<SM))<!ct qM<! ~N~yj) t<'<)~< SOMUt un

M)t) fh~ 6!ev~s que ta tcH~Utt', uM aM nw!~ aM M~Mw

oncaM cette d~toaUton !<<! deM ~frh's de t<'n)p8 <jM't<

fiOfh'att iiMh!f 8'its 6tM)Mtt SttM~S aM-dc~MMS; d<ttM <0

t~ttict t'O!. il tMfHt d'un t~tcMt (~. ~') t'fMt chot~'f



nun da Mrc ph<M & ht oauehe qui ~ient d'~tM pr~par~e

cette ep~Mtion par un nteuiMagedMtt tétât a\an~

ne pennct plus (te dif~rer davantage.

t<e grain gerntf restf <)en<! dans cet <HotJMf)qM'aM n)o.

MMnt ot la <e'tra!ttp, <tu ttt t'a!«t<t!&ra <te w~f«'<<' ~t'M.

lion, est diapoa~ !t te fo'evtm'. !)« tte!n t!e cotte MMssc ?
dt~agettt d'~mmnt'a~MaxO~s<<opaton~Mequi f<)<!j;u~t

ta sraino, ~<<twfMo d'n!t)pMM ttOtM te poids t'ttnotd~M-

h!c qu'été su jppm~; tuaiaM qui est pire fMOM, c'Ciit

qu'elle resta e<n))ritton)~oaM<)t!)!eu tt'unf atmosph~M

<t'«c!de ca<bttn)qMCqui na peut troMVft' d'iesMOi sofU-

santca pMur s'~chnppor. Ln vapoMt' d'om d~vdop)t''e

vient se condenser & la sufface; les jjfnxts qo! s'y trou-

Tent en absorhcnt une partie & tncsnre qn'c!!e se pM-
duit, et il en résulte une liquéfaction tatteusc du pÉ-

tisperme qui plus tord MMd la de!.s!ceat!on <r~ dif-

Be!te, toujours très irrégulière, puisqu'uno partie des

grains rentenno une plus grande quantité d'eau que

t'outre.
M y a dans ce cas non-seulement une prolongation de

végétationinutile, mais une véritable fermentation qui

ne peut s'établirqu'aux dépens de la ntativre sucréedé-

vetoppee dans la graine. De là un rendement moindre,

qui explique l'absolue nécessité de recourir à l'emploi

d'une quantité de matière plus eoHsid~aMe, comme

nous le disions il y a quelques instants, «tin de rétablir

l'équilibredétruit par un travail vicieux.

Si, au lieu d'amoncelerla couette en un seul tas, on

n en prend que la moitié, le tiers ou même le quart,

~omme ceta arrive presque toujours, pour charger la



(MtMnto, et ai le reste est ~teadn MM' tout~ ta aurtatw
~H germoif en attendoutte montent de la desaioMtian.
ka inconv~nienta qui en F~uttont, s'its sont moins

j;f<tv<'s, ne sont pas moins tr~a p~JM<e!aht~ !!t ta f~M-
hx !t~ de ta ~'<'fn~Hat«'H; eaf (!c deux ehoscs t'Mne «M
<;) ttt'PMt~t'PpnptK'Hftoh ~!M m'nv~aà MM pt'httaMMsom
th' );erMth<atian, ~Mf tfs autres atteinthantpendoxt QMe

!.)<<t<'$'c<'a<ion s*o)~re; «u h!en, s! ta prt'tnM'pf y A(n<t

xnh~~ pondant tMAtOgt tm tf<'M~hfMtC)t<p)o<!tt<ctM

i.a<tes9!eeat!on, la g<!t')M)nat!ond6)MM8et'ata tonhevoMtuK
()a)M la }mrUo restée aM ~cfHttur car la );<'fmi)<at!t<tt

tt est pas arr~Mo dans la partwn d'orge rcst~ datM ce
to~at, puisque aucune des conditions sous t'iMttuenpe
ttciiquettpsottesa développait n'a ~t6 n)odtM<5e.

Donc dans tous tes cas, il ne saufahcn résulter
qu'une inégutarita préjuditiiahto il ta man'ht' de la gcr-
onnation, et par Masquent nuisiMe & t'opét'ation la
ptus essentielle dans une brasserie, e'cst.a-ditc ta pré-
paration des matières premières destinées a la fabri-
Mtion.

Est-il possible, en outre, que ce grain séjourne ait
mitieu d'une atmosphère viciée et complètement sa-
turée de vapeurs d'eau sans en ressentir tes atteintes?l'
~on, certainement; et si quelques brasseurs, opérant
dans ces conditions, prétendentque leurs produitsn'en
sont pas moins supérieurs a ceux que fabriquent teuni
MMtfrèrea, c'est au prix de sacrificesénormes dont nous
connaissons l'importance.

Pournotrecompte, nous ne comprenonspas plus une
brosserie sans greniers d'aérage qu'une brasserie sans



MCMtMMfeu sanxentoMnctips.M qui dfrh~ait p<*Mt-
encor<! moina d'inconvénients. NouaajoMtefans qu'au
point de vue de t'ceonotnie pratique une pareille orga-
nisation est d'autant plus demmagoaMe qu'ette exis~
donsuH~taMisMment ptus important, puisqu'ony op~
sur de plus grondesquantités de nMt!ÈFe, et que le n))))

que noM8 venons de signoter y c~sh* dans t«us les
<e<

d'Mae MtHMt~MpOMnanenh'.
D'oMteurs, posons des ctuffres; ils <'M dn't))tt ptoa qM

nous ne saurions le faire.
Nous avons pesé ~000 hUogMntnMS d'otgo (;en)ttf

sortuntdu get'ottm', et nous les avons fspos~s à t'acuot)

de l'air et de !a lumière pendant troisjours; tcaayatit
alors pcs~ de nouveau nous n'avons plus trouvé que
670",2v0; e'eat donc S20'80<t d'eau <)ui se sont éM.

poréit, soit 52,80 pour <<? du poids total.
Cette premit'redessiccationavaiteu lieu dans !<s e«t)

ditions s ptus favoraMea,c'cst-a-dire sut* un ptancher

sec, au soleil de mars, et dans un courant d air très ra-
pide. outefois nous pensons qu'eu égard a la disposi-

lion plus ou moins rationnelle, nous devrions dire ptus

ou moins vicieuse, des ~rentere d'adrage, dans tes neul
dixièmes des brasseries, on ne peut guère compter qnf
sur 20 ou 28 pour ~00 d'évaporation;aussi prendrons-

nous ce dernier chiffre pour base de nos déductions.
Nous allons voir maintenant quelle quantité d'eau

l'orge retient encore après sa dessiccation à l'air libre,
et combien elle en abandonne à la dessiccationpar tf
feu avant d'arriver a l'état sec, c'est-à-direà t'état où il

convient toujours de l'employer.



g a. B<!tM)Ma<<M& fau direct ( (ottMtMf).

8) l'emploi de ta MMra~atte-mëmene n'mon~ pas

!)t)~ prem!efa temps de ta fab))<'nt!on de ta bi~fc, on
npMt crotM qua ta principe sHr lequel ette repose date

ttc t'orig!no de cette fabt tca(!oM; car a cette ~poquf !< y
avait b!en phts de rayons <)M'aMJout'd hui d'opter ta

<)Ms!ecatioades grams, putsqMe tes conMaMsancespro-
tiques qui ta r~gMsont6ta!cnt encore au herc~M.

t)!son8 d'abord quelques mois de ta constfMcti~n de
) apparett cn~ptoyé dans ta plupart de brasseries. La

MMfaM/c ta ptua généralement adupt~c, ta plus simple

(t ta plus ane!enne tout a ta fois ~S, t5,
<S, ~7), est encore, quoi qu'M! ait d!t, cette qui
'tonne tes ~suttats tes ptus satisfaisants.

Vue en ét~ation (/ « ), sa <<M'me c~t cotte d'une



pyramide t'€e<angu!aire MnvcM<!e, oo, mieux encore,
ceUe d'une p~<<e <<!Mf, a~ec tapette ta tamamea(aot
d'anatog!o que nous sommes d!apos6 & croire que t~
d~ttemtaa<!onsdeta«ra(//<' et ~«reMc,qui ont <5<6 a)<er<

nativemenicmptoy~es, en dérivent.
Ette est tormée. en ptnn, d une ptate-forme(/ <2) A

Figure M.

S mètres de c6té, en H, H, et de 5~,45 en G, (.

plate-forme se compose d'une toile métftnquc trpi))a-

t!<e (~. <5), supportée par des tringles en fer J

(/i~. ~4 et ~3) de 0°*,07 de bout sur 0'%02S df

large chacun des côtés de ce tissu de fer et chaque

(t) Les proportionsde ta toaraiMevarienten raisonde l'importance

des brasseries celledontnoasdonnons la Bgnre développe an som-

met orne surface de 9*<5, et permet de sécher M hectolitresd'orge

en M heures, soit, par mois, 4M hectolitres, et, pour tes six moi;

pendant lesquels on fait ordinairement germer l'orge, 2TOO hecto-

litres. Ce cbiffre représente une moyenne de fabrication appMcabte à

la grande majorité des usines.



M~wM)!M<!eceatriogteaestCxedaaat'm~Hewda ta mn-
~nneHe,en~ (~S~aqttetqaea cent!mè<~ depro-'
feadeaf. AM-dessonsetdansrinMp~MpdMmassifest noe
aHtM)Na~onneneL(/4et~8),espèce d'oM~w

creux dont te sommetM, en forme de comble, a con-
servé sa dénominationprimitivede truite; tes triangles
N, 0, F, qui forment cette truite, sont égaux, puisque
chacun de leurs côtés est d'une longueurégale.

A la base de cet obélisque se trouve le foyer Q, recou-
'crt d'une voûte R; dans l'épaisseur de celle-ci on a

1

e



mcnagé <~s ewcttMresE, E. En T eat le Mtt~f~. S, 8

( ) MMtiqMent Ica ouvertures r~erv~es «M net.
toyage de la ~'Mf<!<Mf~ M, U (~. 48) sont les ea~

Figure15.

Maux destinés à recevoir tes touraillons; V (/
est la porte par laquelle on pent entrer dans t'inténeuf
de!a touraille; X, X (/ <4, ~2 et ~8) sont deux es-
pèces de MKtotMes destinées à l'introductionde l'air da

dehors.
La toile méiaUique(/ ~5) est une innovation de

notre époque; autrefois cette partie de la touraille se
nommait la A<wc~ elle était en crin; nos devanciers,



moins ratioMMf ta que eMMt qui tes avaient prudes dano
ta fabrication de la <'<TM~ remptacepeattetis~decrin
par de petits carreaux en terre cuite, perces de trous,
pour donner iosae& ta chatenr C'était un grossier con<
hf-sena, car on ne pouvait gM~ra imaginerde pirecon-
ttHoteapdM fator!qtM*. Tetto est la cause qui tcMt'a a fuit

substituer plustard de!. f6M)Hcsde tMeëgatMne~tpfre~s
da troMs, et cela avec d'autant ptus de raison que, lors-
<jMe le foyer ~ta!t trop actif <'t les carreauxMMt-memea a
une tomperatHFe très ~tevée. on ne pouvait suapendf«
~tstantanement l'action du feu, puisque le ref)fotdi))s<

m~nt des carreaux était d'uno tenteMr extrême.
Les feuittes de Mte étaient une amc!!otat!<tn, )na!)t

bien incomplète; car, excepte ceux qui se trouvaient
'tirectement au-dessus des trous, les (;ra!ns n'avaient

'))«' te contact da la chaleur et n'étaient pas soumis à un
courant d'air constant; or, c'est dans ces deux eondi-
tiens réunies que s'opère le mieux la vaporisation dts
)iquides et dès lors la dessiccation des grains; stnen ces
derniers n'éprouvent qu'une espèce de cuisson.

A ces feuittes de tôle, et même de cuivre, succédèrent
promptement les toiles métalliques dont nous avons
parlé, et qui furent dès l'abord accepta par presque
tous les brasseurs comme une améliorationpositive.

(t) Mexisteencore anjoard'huiqne!q)testoaraittesde ce genre.
(!) Lescorps qui transmettent le mieux le calorique sont tes mé-

taux; pms viennent le verre, la porcoiaino et les poteries, qni leur
$ont de beaucoup intérieurs.Le charbon et tes bois secs sont les plus
'mauvais conducteurs, si t'en excepte la laine, le crin, etc., en un
'Bet!<scorps dcat Mtatde~MsMB~Otgn&tes pomtsdac~actM:te
!"Mr~diverses parties.



KM Cff~t, !t MM'«!t dtMCtto d'tMMtgtHtt ~Mttt~Mf fh<~f
de plua ratmoMt' <~H pcrwM & ta t !cdft<t df ho~f~'t
ptus raptdemMttt !a OMM~hf ttt' (;f<ttt)!< & ~p~~eh~t, t«Mt

en totsxont «M eatonqMa ptfxhMt ~m ta ftttwhMsUt'n )a

jjtttasthtHtôd~ t<f «~j'artit Mn<f<tt «t~Ment on t«)\ft<t <!f n'
<)t.tM <to <nf(«t. !t'<tUtft' ~att, t)H MO t«'MHMttSHt'n' f))(-
~!oyw de tnotottMM~ (tfffattt ph~ ~o t.otid!tt), cttf tt<
<<t<tM ~r~t'ntt'MtaHr ec pni)~ <ttM (;otattt!('9 que t'M~M-

t )fn<'af~ ~emm faMctiomMf

La parUoL (~.<4ct4!t)<!e ht ~«r<!<~ <~tt't«tu<
t)V(HM dësigx~c fOMt) te nont d'~c~Mt' est <!es<tn<;(' a

porter !<t chaleur et les d!v< ~M pt~tCMttnt)h' ta nxtt
buation dans la partie c<tn)pfis«<:n<n' t<' ~w et la ««~
Ht<~aM~Me~ dea «uwrttu~ <<~ </ !t)tnt MtonugMeit u ctt
effet sur chacun des cûMa do t'oMt~Ke,ann «ue tu t't)))
leur se r~paft!sscun«<~fn~MMnt.

La truite M, qui se trouve au sommet, et dont n<t)t~
donnons ici te ptan (/?~. < <;), a un doubte but:
d'abordcelui d'aff&ter l'ascension directe du

cntonque, dont la tendon ce natureHe&s~-
lever ferait porter l'action sur un seul point,

tandis que par cette disposition ta chakm est obUgà

(t) On se pMcarediMcitement ces toilesdansun grand nombrede

tocatités noua croyonsêtre utileà nos tecteuMen leur indiquantque
tous tes fabricants de toiles métalliques de Paris s'occupent spéciale.
mentde ta fabricationdo cesdernières.Nousen avonsvuejqui étaient
diapMées en (orme de claies de pare, etdont t'execotion nousa paru
irréprochable;elles nous ont été offertes, en ta<6, sur éohantittm,
à t9fr. le mètre superficiel. B)tes ont sur tes anciennes toiles me*

talliques l'avantagede pouvoirêtreretournées,puisqu'ellesn'ontpas
J'~twrs. A cette cpaqos il en existait d~adaca t?9 ~Mi~iMMats
Ja M. ~cobet de M Lecoq, brasseursà Lyon.



.h~t' ropMet t.Mr «Uf'tH~mpet <!<*«'~t'happM'par t~ t«~
~t <(«< Hn «feond t!t<M, e!~ ctxpSfh~ L'a tt't~t~
~M qMt M dëtat'MCni dea crains pandant la dcMieMt<«tM,

) tqut passentcnsMitu aM tpavfts d~ t!est) tt~tot!!<;Mo, do
(oo~ff sur fa <?~<' dit /!y<r, <~ Ma tMvd'tppwott'nt on
hâtantMn« <))!eMf mfectt).t~f !n <t!s;)ns!ti«M <<e !a h'M!<<

tM (t'MM!<onm]j«! <Q<)<!)(?n< aMfet!t< s<tM< pfjeh~ <!sM'!

tittftM~t~~ ta hnscdo ht t«ut'ama<<Ut!<ttx<<tMth' )<t<M~

toor t~ t'cb~~qMM.

I.u /W Q (~. « ft tH)<!St SMFtMHMtMtt'MHC t't'M~'K,

.joi fn tt'<!t<MtMf<«ntj«t)tj)M'«« rct~o n ~om' efft'i do f<
~tCMtCf !a fMM~t! et do hn pcr<neHre do su hf~M'avoMt

.)Mf h chotcur produite "a a'<!cho~pc par tes «Mv<'<

tores R, K (/ <2,44 et t!<). M est casontte! <}Mo toute
'< <to partie du foyer soit <'«n8truite est &f~MM ~«e-
?«'<'< qu<t!<{ue te phts s<tMtenton M~'C<* soin;
r< sistent h'~ bien aux plus ~!oknts coups de feu, <!t on
';v!tc par leur empto! d<M d~gfadatfOtMh <S(jU<'ntes, de~

)'crte8 de totnps, et des fpaia d'ftttMtien toujours con-
sidérables tors~u'on fait usage de briques ordinaircx.

Le cendrier T (~. «, t4 et ~S) doit être tnun:

<! Mue porte en tôle ajustée a l'extérieurdons la tna~oH-
"erie en ta fermant on peut ralentir instantanémentk
tirage du foyer, et c'est un avantage précieux au besoin.

Dans la plupart des tourailles, les ouverturesS, 8,

que nous indiquons (/!y.«) comme devant servir il

<'n!ever tes touraillons, sont remptacées par celles que

nous avons ngureesen X, X (~ ,<2 et 0 ), et dont

nous parlerons tout a t'heure. La modificationque nous

proposonsnous parait indispensaNe car, est X, X, !<-s



brique t~oivfttt, <'<tM<Mfttout le ~wrteordtt /y~r.
t'ae<iwdirectedu it e<t t~Mttfque tes tant oittoMs,

qMivM'ttnt)<tt<ttdint)ir<'tMt;nttt'yb'r, brutentoa hautJe
qMftqMt! t<!tMp9 et H~tttMttt't~ do))t t'MtttW MMM ft~CMr <<t!t'

a};~aMt', <tt", si elle n'est j)'tw MMtftMM !a qualité <tM

ffaot, MC fe«t eot!a!no)Mtmtpt~ tm ëhafavoMMa. !<*in-

<r<tdMC<mn t<e l'air aa fn~t)t~ t! MMo <«HM<M canataMtf

Mt' tea «MWHM~t X,X, !t ~M!)M)< <)«'«« otfM & <a et))x.

!t«.<<«m < 4'< tMMFMttt<tastuut ~s ~t~otentsqui <<«!%<'<)(

t <'Mttftonit. t.tMffttt~M'pntt!t n~ ~t!nHns (te ~nr!n

tt'fXt~e <}MHt':<' tca toMraitte)! dans t ntt<5m'Mt t<fs~«eMn

on a ta~Magé, pour <:«nsM)!dcrt'«tt6t~)))H! t<. <t<'a aft!}-

))out<<tt<8 qui ti<' hument <!<* niveau avft' tes ouvcr'
tutC!) X, X. Nous n'avons pas C(;Ut'oce~ ates-houtan~.

ttaftaitcMtcnt inutiles quand ta base de t'ot~tiaqu*' f~

assez ~)tai)i!t<t pour tiup~m'tct' <c tout ~am dac~t'.
En S, 8(~. 4<), au contraire, il Me saurait avoir

dû<'<Mt)busti<M),puisque ta les touraillonsn'ont nul coo'
tact avec le foy<'t'. Pour nettoyer il sufCt tt'intFoduiK;UM

radette cm<nanc!~ed'une tongueperche, avec laquelle

on amené au dehors tes touraHtotH qui se trouvent à t<'

base de la touraille et dans l'intérieur, sans qu'il soit né-

cessaire desuspendre un instantt actiondu foyer;ce qui

arrive presque toujours avec tes tourailles ordinaires.

dans t'interieur desquelles il faut de plus aire entrerun
ouvrier par l'ouverture V, ménagée il cet effet. Quant à

celle-ci, il n'est pas indispensable qu'ette se trouve &

l'endroit où nous l'avonsngurée; on peut l'établir plus

haut ou ptus bas, même sur l'un des cotés, en raison

des facilités qui peuvent en résulter.



<~ <tU~)ftMf<M X, X OMt <)!« MK~tM~&a ROMf fa~OMSer

)'intKMt(Wtiu<t d<t t'u!t'o\t~m)Ut, t*t!n qu'M ~!etUto ~e Ht~<

!a)'{!M'dans rintéti~Mrde la toMrciHe aux produits de ta
e«tnbMsti«t). Cn qM it impw t.M<«'Mt <!<* <? pas {tonhe
du vMf, c'tMt ~M'it )tM sw«)t ~na do fa!t« «);h' !« chatoMt'

~ttMt' tit) ~tocCt' donsttfhtMM)~ PttMttittHMtt <!« <~<~CM<&M)j!

il <!«tt <'MC<j)r«fo!pt' intft tt'Mtt' <!<'<<MM~nM d'MMMt
~h« ~H~HHtO ~M<' ~fM)~ra<«~' <M«T«'Mr<' (/<' /M MH-
f<t~<t'<M~<tp«n<<~t.Lttm!stHt<n est tmnptt'; !~t't)«-
fhe:i<t'a!rchaud <jM< xf SM~fdeMt ~'XtpPMntentil )'t)tg~

c)t la h'a~CMnnt,M<~<)ftttum'))t<t't!«tKt<'\t~'em d'eau ~M)

se r~and bipntAtdans rHhntmphOn'attdoantf il faut
<t«Ho, ttourebtottth'«Mod)'c<tt!<M) M)~t!tud!<jMc, quêta
quantité d'air !nh«du)te sutVM ta <M~<n<t ~t<t);M~!)i<mas-
cendante <j)Mc ta tftt~'upututt'. AutMttMttt v«!ct m qui
at'fiw on n'cyoptMf pas eau t'ontetttK) daHa h; )!t'a!n,

on cuit <:<!<ui-c!, <m d~tfftnuM la ~act!un qm a fait

donner aux gfaitM te Mont de ~fa<MS vitrés, Mactton
dont nous avons déjà parlé et que nous Matnhtetens
bientôt. 8!, au contraire, )aquant!tMda!nntr<tdu!teMt

trop constdëraMe relativement ù t'~tuvat!on de la tent-
pérature, il en résulte plus de secunté dans la marche
de l'opération, mais c'est aux dépens du combustible,

et la d~siccattoa s'opfre avec une lenteur très facilement
appréciable; il y a d'aMtcurs à ceci un autre inconvé-
nient c'est de ne pouvoir sécher le grain & fond,

commeil est facile de le faire avec un bon apparei!.

On comprendra aisément par ces raisons pourquoi
des tourailles construitesen apparencede la même ma-
nière donnent des résuma! en rea!!té si d!ff'sreat8. La



foHtt~ en eat aux oanatfMet~MM. nM~os CM a«'h!~c~,
qui t~ sa préoccupent guère, ou m~o pas du tout,
d<~ tois de physique qu'it~ auraient cependant grand
besoin deeonnattMdans tous test cas, mais surtout <nM-

<j)M' 8'«(;!t de constructionsindustrielles,
La touFaHto dont MOMs dannons tea d6)a!ts do eoM.

fh McUon & r~eheHo Mt, du toutes <!e!tc~ quo nous CQM-

natssons, ta plus <!at!sfa!san(<* pat* ses résultats; «Mes}

engageons-nous eeux do nos t~em~ qui en anfateNt

une a fana fonstruire à obséder scrupuleusement les

quesuons d'ensctnbto et de d<5ta!ts que nous avons in.
~tqM~es, a<a!8 particulièrement ces detMn'res, et sur-
tout ce qui est relatif aux ouwt turcs; car il sufStdf
changer la moindre coMd!t!on pom' mod!Sereompt'
MCMt !a nature des résultats.

Pisons maintenant quetqMes mots des toura!Mcs qui

ne SMcttcnt pas d'une manit:rc uniforme, car il y a pos-
sibilité do les amettoret'. Supposons d'abord une tou-
) a!Hosachant trop peu du côté du foyer, en a' (/ ~2),

et trop fort du cote opposé, c'est-a-dn'een b'. Dans ces

<'ond!tions, !tfaut pratiquer en c' (/!g'. ~) uneouvertuf
développant une surface égale à !'vne des ouvertures

parattètes X,X (~. <5), et diminuerau contraire de la

moitié, ou plutôt du quart, la surface de ces ouvertures
X,X. Par cette modification, on peut comptersur une
amétioration facilement appréciable. Si le mat qui

existait précédemment se faisait encore trop sentir, il

faudrait fermer l'ouverturee', et en pratiquer une der-

rière la toaraittc, à droite et à gauche de eett~ei, ~'<'st-

à-dire parattètement aux ouvertures X,X. Si le rcsu!-



tat obtenu eat eno&M iM~mpict,il faut raMVfir edtc <f~

f\ fMM~pritatMvetnent; en un Mai, tahsft'tMMoa-
~rturps du côte~'(~. t2~ ou le coup dcfeM <'attfop
viotent, en ayant soin do diminuer pFOBt~aahcnMnt !a
st~tton <tM ouw~tMpt'sX, X. EM ttt~e gët~pak, il faut
n«);n<e<tt')p eMurant d'aif dM e&ta et t'aet!un dtt )~u

tti fxtt hep sentir, et le diminuer au cMntmht; <!)< ~tM

tut cetteaction <?! trop mod~r~o.

PoMp tttnratttps <;m ~'h«at irep tentetHunt. )t tout
:!))!<! r~dMtfe la sfoUon des «M~ertMrcsqui amènent les

t'oronts <t'oh' ext~Ftam', ou augmenter ta SMtfacc do
chauffe, soit en pnMon~eantle foyer 8t le c&t6 «pposû a
ct'tM! c! sèche moMM que ta devant, soit en t'étar~tsaant
< ~otemcntaur chacun des c&t~9 si la dessiccation8'ope-
rait unifonnétMent, soit en faisant l'un et l'autre, Ntais

S!)M8 «ubtier jamais que la régularité méthodiquede la
'tt'asiccation reposetout entière sur ce principeque fa~-
sorption de la vapeur d'eau pa~ «n courant d'air sera
~'OM~ant p/«a grande que celui-ci <era /M<-m~Mte p/M<

abondant et <a tem~M<M~p~t« ~&ee~ pourvu que ces
<teux conditions soient toujours dans le même rapport.

U est une autre disposition importanteque nous vou-
'trionsveir introduire dana toutes les tourailles elle est
fort simpleet peu dispendieuse nous voulons parier de
la hotte (/!g'. 7,p. 203), destinée à recevoir tes vapeurs
provenant de la dessiccation de l'orge, pour les porter

au dehors par le tuyau A. Dans la plupart des brasse-
ries, pour ne pas dire dans toutes, la masse de vapeur
't'eau qui se dégage des touraittesn'a d'autre issue que
des ouvertures bâtardes par lesquelles elle s'écoute après

9.



<~<tir hawM& t'cMtte CM taMs t~t~, et ftttM~t'nt «~tnu
t)pr~av<t}<' été en ««ntoot avec d< gtMtaadispo~ pum
la (abricatton. C'eat !& ont) f~eheute disposition,dont
tes conséquanMa sont souvent f~stcit & lu qMMMté d~
pt ottH~f} hh)fiq«~a. HA~ns-noM~ de te pr«Mvet\

<~tta es}~fe<tM ~~ot«tM<v~~aH«~M<? ~Mt fn dcw.
top}w jtp«tt(«t( la ~<'rw~K<a~Hsur t<tf')t de ~nstjMC twMtt

t~~ff'<H< «, <'t ~uc nnus <~«tM <!M8){;n6f !<(tM«tf M(«tt j}tS-

tMti<t«f <!cft)HgO!Ms,ndh~)rp,p<<<ttKttt<totMt'av<nM<Mt,

& M'w grande pm't!e ttea ){mh)a. ÂM tnMn«*ttt (tch dfx-
M<'eati«t), t'es /!w~<M~c< < M<<'t<t, c«)n)t)t! te (;<a!M, t'cau
qu'cMc9 c<tnt!ennt'nt ( onvtWtn 00 ~tu~<MO ), <'t t'ahoM.

<h))«)t'nt soMs forme<te vojh'tns !tt)<'<'tes ~M) jouent cxn<
t<'ot<'ntte r~te <t'<iMaMa<~<M M<taa<Ha<<~MM. Ce n'c~t pto~

atxts <tM tu vapeur d'eau qui par<:MMt~t'ui)!n~;ee~t)t<iu
~) itahtt'ii tnttMHtM, qu! su cotttteHsetttsmtous tes <:ot)~
frutdsqui tc~cm~trttnnent, et~u! viennent s'ajouteru li
ptHMiXt'to adhétwtteaux tnmaiXes, pour subir peu à ~M'~)

< fttc f<M n<cntat!uM!nt<mtimcet Continuequi amené une
'tect~npuaittoatotale, pendantlaquelle les nouveaux gaz
j't oduit!} sontexpukes de minuteen minutepar des cou-
tanb d'air'.

Qui oserait nier que tes miasmes dont nous partons
ici existent d'une manière permanente dans toutes les

brasseries? Ce fait est si exact que tes phénomènesque
nous venons de signalersont encore facilement appré-

(<) Si quelques-uns de nostecteumétaientportéa à regardercomme
eMgërés certainsfaitssur lesquelsnousavonsappuyé&dessein, même
duM des questions de détaib, notts les prierions d'ajourner leur
d)'cision jnsqtt'a ce que nous ayons déduit les motifsqui Mot onten-
gagé à insister ainsi. KoMesp~roMpouvoir en jmtinerl'importance.



t'itddcs dans ton ~abtiaacment <'? t an a MtspcwdM toute
eapëea do trawux depuis ptnstcnrs mais, tandis que
l'odeurdisparaM, M mains en ({randc partie, bttti~M'QM

badigeonne les MtMra du t'ueinn aveu Mn loit de ehaux.
Au sufptMa, partout où t'eM ppatt~Me toa di~Mes

~)6ta<!oMsdo!a fomtcntatioM, !t) co«so ht p!M8 )tMn)nw

~Mt !tt fa!ro n))Mt<! tft «<< t'on vont t't~th't', ut h)a effuts
~n)dMt<a <i«nt CMx-Mt~Mea (<nMnt mHb!tt'!< quo tu
MMMMdt~ <fc«n~nc«8utNt pom'cn n)<tt!(!t!fr!t!!)Mtndt-

ti<Mt8, pt)Mr on ettaH~cr t~qMHthro, ou tn~Hte pour
t')tn<'ant!)f au moment «M ron ~OM)t)!i h) d~etappet'.

Cf; que nous venons dp dire cttptMtMpM sMfMtoumncnt

ottM dottte t'MMportoxco ~oe nous att~ettfms ù tout ce
qui CMnect'Me tu fonnatiuM do!) tMtasMMo datM tex hraasc-
Fi~. N<tus aMt'<MM d'aittem's l'occasion do t'cvcntf h~-
<)M<'mn)('nt8urecttoquc9(i(M),do<ttcnc(ttttpr<'ndtam!<!Uit

dotts ta suite toute )o ~ra~tte, tMtn-MutftMcntau pn!nt
d<! vue qui nous occupe, ma!s encoM patcc que tout cu
qui se rattache à la produciton des substancMathneu-
ta!Ms mérite, se!on nous, d'être cxatn!n6 avec uu soin

tout part!ou!ter. C'est au moins sous ce double point dH

vue que nous avons envisagé la question.
blais revenons au fond mêmede notresujet, et disons

que la présence seule de la vapeur d'eau dans toutes
les brasseries suffit pour légitimer l'adoption de la me-
sure que nous proposons, paree que cette vapeurpeut
déterminer,dans les grains disposés pour la fabrication,

unealtération profonde, trop souvent ignorée, et dont

nous aurons encore à nous occuper en traitant des ap-
provisionnements d hiver pour la fabrication d'etc.



t.a vapeurd'eao cxow do!M', comme tWM tod~Mtm.

tfe~n$ en tempsoppwtHtt, une iomtenee fatata sMf tM
~mMM dontOM a op~ ta deasicoation,aMf!emBHenMM;

e!~ est ta seule pause de !a <!tHt!nMt!<m<tH FCKdemettt

du ma~pr~par~depuis p!Ms!auf8 nwM,et cette dtMMM.

tmn pcMt atter JMMj~t 28 puut MO.
!)'a!eara, !t y a en dehoM de c<a ean8!tMff)<!oaf).tta

plus importanteaaftSM~ment, une question d'~eonomit'
qui, a! m!nimo qM'cMe soit, n'est jamaM & d6da!gner:
c'est que !a vopcMr d'eoM, CM se condensant sur tca corpit

«m~honnanta,contnbup puissamment& detefminer ta

puMffitMt'e des bois, !a d~radation dos mMfaiH<M, maix

ptus particutièrcmentccUe des couvertures des us!Ms.
!t ouMttMt done d'adeptoi- au-dessus de !a toMt'a!t!c

t!M AcKe en ~fHe (/?j. ~7) pour sa mettre à t'ahfi dM



«M'enro MMdnoteapar !a dessiccation la d~ppn~o ne d<~
pMMrattga~ru~Mtfanea.PeMrMbtenirde cette disna
oition tout l'effet utile qn'ctte peut produire, il faut
mettre t'extrenntedu tuyau dont la hotte fst aurM)onM«

fn pommun!cat!<tn avec t'Mne ttfs ehetnin~itde la bras-
..pficdont lu foyer soit to plus oct!f; cette simple dispMi-
tiot aMfSra pour que to t!ro{;e df la ehem!n~oxppcttf
MMstamment& tu! te:! vopeMMpMtdMtteapar ta toMraMc,
d'5taMis~HMt«Mt'do<!ette-e! ancwnt!to<!Mt constat
<)ont tes ouvriers eMx-«t6m<'s t'esMM()r<tnt le bienfait. A
tMtaut de cAemfH~ d'appel, il faut que te tuyau fasse
cheut!nëe;il autut pour cota de lui donner une hauteur
t~nimunt de 6 à 8 métros, et, dons tous tes cas, 0"
')*' d!am~trc, an m<Mns.

S 4. Me la nature <)e~ tombustibte~omptoy~~il )a de~iecation.

Les combustibles qu'on cntptoie le ptus generatc-
mentsont les AoM<~ maigres, le eo~ et le bois. La pré-
sencequ'onaccorde à l'un sur l'autre t!ent a la facilité

que l'on a de se les pracuret dans chaque tocatiM bien
plus qu'au résultat qu'ils donnent; car les produits
développés par teur combustion sont peu différents,
au moins en ce qui concerne les A<KK~M mat~'M pro-
prement dites et le coke, t'acMe sM<y«MtMC étant à peu
près le seul gaz odorant qu'ils dégagent, si la com-
h'!tion s'opère dans de bonnes tourailles: C'est, en
"n mot, une question d'économie et de convenances
!cades. Nous laisserons parier ce sujet l'un des
savants tes plus distingues que la France ;M~èdc,
M. Girardin, professeur <!c chimie indMstneHc à t'écote



municipale da ReMM « t<a AcM~ a~cA~ ou maigre,
appetee aussi AoM~ non ceinte et cAar~Ht (le gr~
beaucoup moins combustible que la houitte grasse, en
raison de la proportion plus faible de bitume qu'elle
eoatient,est moins noire, plus compacte, plus lourde,
moins friaMe eMe s'enHamme plus difCcitement, s~-
chauffo aanssegoottep,s'aggtuti)ter ni fondre;elle pro.
duit une Mamme Mecatre et une fumée fétide et sulfu.

reuse, ce qo'ette doit & la grande quantité de pyrites1
qa'<Me fenferate. Ette donne plus de cendres. Cette

sorte de houille, qui se montre presque toujours dans

les pays calcaires, tandis que ta AcMM/egraMf se trouve
eMtuaivemeat dans les terrains schisteux, est ce!!e qui

convient le mieux au service des fourneaux, parce que,

ne réverbérant pas fortement la chaleur sur la grille

comme la AoM</& gv<!Mc,elle la répandau delà du foyer

sur les objets que l'on a pour but d'échauffer. C'est elle

qu'on choisit de préférence pour le chauffage des ap-
partements, la cuisson des briques, de la chaux, du

ptatre,etc. Il y a des houilles sèches qui donnent un
coke/r< c'est-à-diredont les fragments sont agglo-
méfës entre eux, de sorte que les petits morceaux ne
passent pas au traversdes grilles, ce qui fait rechercher

ces houilles pour l'usage des fabriques. D'autres
variétés de houiitessèches fournissent un eo&e~M~rK-
&nt, telle est la houille de Fresnes, que les brasseurs

(t) On désigne vatgaMmentsous le nomdep~ntM un composé de
soufre et de fer qui accompagnepresque toutes tes sobstanoes miné-
mtes,et qui s'otRfe habituellementen petitscnstmx jaune d'or, d'tf
ospectmétaUtque.



cmpKMeM de preterence dans leurs touradtes, parce
qu'ellerenfermesi peu de bitume qu'ellehr&teaansr~
paadre de fumée.

'Les mines des environs de Matseitte, d'Aix, de
T<M)!on celles de la MothedePcschanard, ptes df Gre-
neh!a Fresnes sur t'Est'aMt, près de Condé ( Nord ) d<*

Vieux-Condé( Nord t de Btanz;, prcs te Crenzot (Saone-
ct-Lturc); de Salins, de Noroi et de phtsieM~ points du
tttttd-OMe~t de la France; de Durham, en Angteterrc;
de quelques endroits de la Belgique, donnent des
bouillessèches.

La composition des houilles varie beaucoup. Pour
h pratique il suffit de eonnahre les proportions du
charbon, des cendres et des matières volatilesqu'elles
fournissentpar leur calcination. Nous présentons, dans
le tableau suivant, le résultat de l'analyse immédiate de
quetques houilles de France et de l'étranger,

M

«nt «)eo tttiftm
t.tEmc B'EXTBtCtWN.LIE11X D'BXTnACrIUY.

Chttbon. CenftM.

Homtt.u* <&caM.
Bourg-Lastic(Pay-de-Dôme) 780 55 t65fresnea, près deVatenciennes. 863 43 94MrdtB.prèsdeSoaNac(Dordogne).. 608 6: 330Nitmypr6steCMuzot(S&ône-et-Lo:re). 543 6t 396Satms(Jfnra). 500 130 aTOuarham(Angteterre). 820 50 130
Moas, variété dite <M<AM<!t<e. 890 23 t27OviMo(Astunes) 503 80 <t7Ombrowa (Haate-SiMsie) 510 40 450

M est facile de voir, par le tableauci-dessus, que les
houilles de Fresoes sont celles aux~ettfs on doit a<
corder la préférence; elles renferment une plus forte



praportioMde charbon et laissent par eonsequent~apr~
la eombustion, moins de résidu que toutes tes autres.
Mais la difficulté de se procurer, même dans tes dépar-

tements qui avoisinent celui du Nord, les houilles sèches

proprement dites, les a fait abandonner dans un grand
nombre de brasseties, un les approvisionnements de
coke sont beaucoup plus faciles. Têt est te seul motif

qui a fait donner la préférence ù ce dernier.
Les houilles sèches (p~on tivre a l'industrie no sont

le plus souvent que des A<M<Mp<! ~Ht-~raMe~, dont

J'emploi A la touraille est détestable par l'odeur Mtu-

tnineuse qu'ellesdéveloppent,et par lu quantité, toujouf~

trop grande dans ce cas, de noir de fumée qui accon~-

pa~ne leur combustion. C'ost pourquoi nous engagea))!:

ceux de nos lecteurs qui peuvent se procurerfacilement
des houilles sèches de Fresnes à leur accorder la préfé-

rence sur le coke tui-mcme car, comparativement,le

prix de revient de cetui-ci est de beaucoup supérieur!)11

celuides houittessèches,ainsi quenous allons le prouver.
Le eoA~ est le résidu de la carbonisationde la houille

<n vase etos. Celui dont on se sert le plus ordinairement

pour la dessiccation provientde la houilleemployéeà la

fabrication du gaz d'éclairage.Aujourd'hui qu'il existe
des usines à gaz dans tous les centres de population de

quelque importance, on trouve du coke partout; on le

vend généralement au prix de 2 fr. l'hectolitre, qui

pèse en moyenne 4S kilogrammes; il en résulte que les

f00 kilogrammes coûtent 4 fr. 40 c., soit 44 fr. pour
4000 kilogrammes.

Le coke des usines à gaz a tous les avantages des



hnniHossècheaet M'a aucund( nontht eu< ineonvenienta
)h< ta !taui!to dcmi-gtassc; \o!~ ce qui ju~tiBo la pW~
t.nee qu'on lui accorde, et, n'était son prix trop ett'v~,

hous lui donnerionscertainement la priorité sur tOMt.

)? autres combustibles.
~ous avons employé t'on et t'aMtre, et voici <~et a

~tt' te resHUat de nos exp~nonct's comparativea. La
bouille n<a!gre nous eu&ta:t « fr. tes <00(t Mto-
jjrantntc-) ta môme poids de c<ttte nous eoùta!t aussî
« fr., ou, si l'on veut, 2 fr. t'hectot:tre. En brùtant al-
tfrnativementt'uneet l'autredans la tourailledont nous
donnons les plans, nous avons employé, pour sécher
tOOO hectolitresde malt, 6M!; kHogr. de houille s~e
représentant une valeur de 289 fr.
<soit0",289 pour hectolitred'orge); tandis
qu'il nous a fallu, pour sécher la môme quan-
tité de malt, 217 hcctot. de coke M 3 fr., soit ~S4
(ou 0~54 par hectolitre d'orge) d'où il
r~ahe, en faveur de la bouille, une ccono-
nuede )~g f,
"c de <f',<45 par chaque hectolitre de malt amené au
")eme point de dessiccation.

C'est donc environ 55 pour t0<) qu'il en conte de
plus en employant le coke.

On a fait grand bruit, dans ces derniers temps, de
inuuenceque l'acide tM~reMa:* dévetoppé par ia com-

bustion du coke et des bouilles sèches exerce sur les
grains; comme nous aurons à revenir sur ce fait en

(t) M est le nom qu'on a donné an gaz qui se produit toutes les
Ms qu'on brute le soaffe au contact de l'air.



<Mtu"immt if M/<M'~?M df'nt M. Chaustit'not sa pr~teod
rinvcntcur, noua noHS bornerons & en dho te} que!-

quoa mftta.
On a dit qu'avec tca tourailles il était impoititdeq))t

!M grain f~Mt auss! htanc après sa <tpa8tM'atioM qM!t

r<t tut~M'Mn te dcM&t'ho fat' t')<!r <'t<a<td <cat ono

erreur, et t'eux t)u! t <'n< ovoxot t*Ht!l'ont fait qm' p«uf
servir <em'!< m~t' so!< <<'<'c(pmfnt. «Mt ))«<)Mc-

tanh'nt.
tL'aeMe <M~!<r<'«.c, t.iott'tn~tte<nptoyu tttttM d!vet.

sex nMMMhtetMres an des tt~u~ de tahte,

n'est-it pas ~gatcmpnt tnis a pteth, et uvee succès, p~f
te MaMctt!m<'ntd< pa!t!es?Ot', qMe!)« différencey a-t'it

entre la paille cHc-nt~nx: et t'envctopjw corticale du

grain, que nous avons d~i~nùo suus tf nom de test ou
paHicute extérieute? Aucune asisuretnent, si ce ~'(st
dans ta eontcxturc mais ccUe-ei n'inHuc en rien, da<M

ce cas du moins, sur les ét~nents chimiques qui com-
posent l'uneet l'autre.

Laissons donc là ce fantôme imaginaire, et tenons

pour certain qu'il est impossible à un calorifère, quel

<j)u'!t soit, de conserver au grain, après sa dessiccation,

plus de blancheur qu'on li en obtientordinairementavec

une bonne touraille, et que l'acide sulfureux, loin df

s'opposer à cette blancheur, ct'nh ibue au contraire

puissamment.
Avec le bois toutes les conditions de la dessiccation

changent; les grains retiennent une por':an d'acide
M/t~MtM;et d'huile cm~yr~Mma~Mequi communiquent

à la bière qu tts produisentune saveurspéciatequ'onne



(ftH)%<' d«nSOMCMn<'MHtM.t!)4t-(WMn (tftttttt? t~(.tfM<~
~oatité? c'est ce qtw ROMs Nttont. mH)mint'r hMé~MMt'nt.

KanstoMta t'At~x'cet dantt nnc partie de la t<wr«int',
)t) t'fis estoxetM~itcnMntentptoyM « lit df~ieeation dt t
(jfahM tes produits f~hr!~u~ sont-ils ~mn cela !nf<t-

tipMt~? N<n', ~ittmttmcMt,fttfStnMtt'mt({<t<tt!Hnmn-
htt <<oA tuMtth~s qui ctnp<<M<'nt t'c t(m)h<~«h<f, t't t«.
ttfpMts qMct~McsaMn~M, Sttt'ahuMf};« ~t't~M Mnf ~M'
tM <!c la ft'pMtattMM<}M'M a~att «! JM!.tMMt'MtaeqMtse, ht
fauteen est fxptuMvonent eortaincs t'<'ns!d~t nt'onitquo
nous ferons valoiren nous occupant <!M ~'Ate~MC ( «wcM
~~e«~).

II y a plus, c'est que !« t~re saveur empyMUttM-
tique qui tUst!n{;Me ofdina!reatent tes 6~fM ~<*a<-
bourg est due eu parUe au modo de <te8s!ccai!t)n df!.
;!ra))M et cette saveur n'est pas moms HaM<?Ut!<?au t;oat

q)h celle que l'on rencontre dans les predMits dont
Mayence est si Bère, et qui 8 en imprègnentde la n)cme
manière nous ne «unîmes même pas etoi~ne de croire
')M e!!c contribue dans un certain rapport a la longue
conservation des bières de Strasbourg, pfM<fe même

aa développement du bouquetdu houblon. Quoi qu'il
en soit, nous verrons, en parlant de celui-ci, que son
principeconservateurest du aussi à une huile empyreu-
matiqueparticulière,et quecette propriété est inhérente
a tous les produits de cette nature.

M est facik de comprendre maintenant comment se
comportent à t'égard de l'orge les vapeurs dégagéesde ta
combustiondu bois le malt s'en sature, et, ptus tard,

ces huites essentielles se retrouventdans les moûts, et



m~WdtXM les b~n'!)Hp~afcrM<f<««titM(t'~MtUMht

.(ttHptf, tMtMonovoyoMxpxft<t'in('M~~m"ntstt e)Mpt«y<n'

ttt h~is comme Momt'Mt-titttc,xta~ù)'< «on'titionexpMMt

<<tMt~f<Mti quo <MWMr dont HMt's wnons do parler )tt

se fera Mentir quo ~n'MfM~ <'t qu'on n'fmpt<tit'rit.

~ntmc à Straabattt);,<;Mt! dt' t~M~'M's ttt; ch«M.

MOttS }fOM!) ;t<M8 hHM t'MMttV. t't ttMM8(UfWMt{tt'"))

~t'amt MMOthre (to tuossoMM ttcx d~ta<'tt)M)Ctt<s<tMpoXn',

qui <'nt fait tto )<MM)t<reMSf!. ~'nta<h''9 putM' !m!tft' t~

h~fos t!M ShaH!)nMFS, «'ont <~ch<tM6 quo fareo qu'itt)

n'eut patt employé ~mûmo mode de dcsstccaUoM. Noue

a~c'M iabf!qM~ <tes M~F<a dant tesqMeMc!! la e<Mt!cMP, )o

JctMtt~, !« qMattttté d'atcnot, tout enfin, étaient <taM!t tf

m~merapport quedonseeUes <!eStrasbour(; le mode <!c

fabrication avait été scruputeusetnentobservé, et pour-

tant, à défaut d'unedessiccationdes gra:ns par b' h'n-,

la saveur était compt~temottdifférente. Ptutt tard n«u~

repttmestes mêmesopérations; mais, cette fois, la des-

siccation ayant ~t~op~oau moyen du bois, nous ob-

tînmes des résultats tels qu'il fut impossibleà ptusieu~

Strasbourgcois,assez habiles en mutière de dëgustatiot.

d'établir la moindre différence entre la bière de teu'

pays et la notre et, en effet, il y avait identité compter.

Il faudrait bien se garder pourtant d'employer le

sapin, car ta quantité de résinequ'il contient dévelop-

perait par la combustion une fumée infecte, et par con-

séquentbeaucoup de noir de fumée. Les acAM<esbitumi-

nMNc et la tourbe produiraientdes effets non moins con-

traires aux principes que nous avons établis et sur
lesquels doit reposerune dessiccation rationnelle.



)nt)t)C{)M <<a<adw)M'~)an aM peint <tn <nf <<~ )af«~ipatiM
(!«n~HP[«'M qttt en F~H)(<t))t.

\<M)!* uvtttMdit nu t'ttmmcnpcMtontde w chapitre que
)))t)~ t~ptiquerioMsta tn'CM!)~ tte ta dfssicpation ut smt
io~xMtttMfe r~nthttttt'ttt ~w<f<t les «Mhcs ~~nMttfs dt'
!!< tt)bfte«t!<ttt. M t~tt~s tm ttttmhtt t~ts nhsc) t«<ton'<<)t«
tH)0<'S~Mt't«'U8aYOMS pH fMtt\ Mnt)8t'M«)<a ttmnw
~)!')t<it'<' t M~atotistn~<!c n~tM'o't <M'«,

Nous nvons os~asé en <}Mct~M<'x Mx~s ta Mxmtt't~
d"Mt te {{httett se eftMtpm t<nt pt'ndattt ta ~oftn!nat!Mn

M ~Mtation <!nM)t ettocone <tea M~&pM de (;FahM
tO~ore plus MM tnMtns bien Mbn tes <*<tn<t)tton8 ttans
te~ucttes on sf pta<;c, et ctt~ <Mt hoaucou~ plus d<f-
ticttt) dans t o< gc gcfotco <~tp dans toute autre cepen-
dant, !.< <Mt prhe<:eH~<de t<tute l'eau quitte contient,
si un opère sa dessiccation M Mn<! tetnpMt'atm'c d'au
moins + !;e'~ le gluten tie modtMCau point de devenir
oox-seutement plus facilement congulable que précé-
'tcHtment, ntais tnen<p de se coaguler en plus forte pro-
fortion peut-être que dans aucune autre céréale.

En d'autres termes, si on traite de l'orge sortant du
germoir par l'eauchaude, pour en séparer les principes
sucrer devetoppes par la germination, on obtient un
liquide laiteux, trouble, présentant un aspect sale et
boueux, dont la Mancheur se dissipe plus tard, mais
qui se refuse à toute espèce de clarification. Si, au
eontraire, on traite de la même manière de l'orge ger-
a<ee dans les mêmes conditions, mais préalablement
'!pMcc!)ce à une température maximum de 60*, te



!;toten sct~pa~ facitoment, <?t se présente aoMs fomM

d'eeutMC'iqui nagt'nt la snrfMeed'un tiquidet~ trans'
pnreMt et d un jaune d'or.

H'une bonne et eomplltte d~siccationdépenddonc ta

faci)it6 avec )o~Met!e8<*sfpotera te ~«t<'H au ntonx*ntde
!a <'M~n. <Test MM tatt dont «otts JM9t!Mer«ns t'im-

Muf tança en pHftant df la ~nH<m<a<<a«,car alors soat~

tMeat MOM8 jj<«Mn'onsdcmentrpp t'xtHnen<je MeheMsaque

h) {dutea PMFCM sur t'«<;M~«<~M<<t M~
L'absoluen~ccsstté da )a deasMOttionMe tat~efa au.

mn <t(tHteHi l'on veut bien se rappeler, en outre, ce <jne

nous <~«M dit pr~ct~emmentde l'action exerce par

t'<MM sur ta matt que l'on veut t~scrveppour les 8a!-

sons ebaudcs.
Puur être <'o<nptMt< la de~ieeatton e]H(;e utM pt~)-

;r<'sston ascendante dans l'action du foyer etto ne sau-

rait tttra méthodiquequ Ata condition (l'être dhi;~e<!e

cette Htanière. Le feu doit donc être ménage a\<'<' soin

duns le commencement de l'opération, et la température
s'élever lentement,quoique d'une manière continue.

Nous partageons cntièroment sur ce point les opi-

nions de M. Sigismond Kolb, a l'ouvrage duquel nous
empruntons le passage suivant a Le premier feu ne

doit pas être trop vif, aun de chauffer par degrés,et

non pas comme dans beaucoup de brasseries où l'on a

coutumed'en faire beaucoup,afin, dit-on, defairepartir

la vapeur avec force; car, de cette manière, les grains

du fond, étant exposés de suite à une extrême chaleur,

resswMWt; an tien que; par une chate'tr modérée,

ils se dilateront.



LttFftjjMC !p grain quitte !(' gt'Mnairpour FM'ev~ir im-
n~aiotemcntt'aetion du feu, et c'est hv cas permanent
des brasseries dépourvuesde~nt!~ <f'ttf<'a~ le < ato*

fiaue, quelqm' soit l'appareilemptoypà la dessiccation,
tMtet'mine une eontpaction vMcntc qui a(;!t pnm'ipote~
txent 8MP ta t<'« do !a (;~t!ne !'<*nvetoppc et mAnic !a
toueho «Mpt'ftCMM du ~f~f~Hc 8N d«r<)!aont <'t t'<qt-

jtosctttà t'~apot'nHot des parties aqueuses rcuferm~es
)tt)M t'ittMricut' de tagratne; eu fa!t est <e!temcnt cMci
~u'it nous est ttMtttt~ fois arrivé do transformeren aM-
~nt de potits appareils explosibles dos (;rahts d'orbe
MMtnis & !a dessiccation. La vapeur d'eaM aMHM<M!t'R

'!at)!) l'intérieurde la graine à une tempÉMturo~to~c.
ne trouvantpas d'issuesuffisantepour s'<c!tapper, hr!&~
l'enveloppe supérieurequi la ratieMte<npr!8onn6e,etdt*
feMe brusque rupture résulte une tegere détonation.

Ces explosions,qui ont lieu dans les bt'asseries chaque
fois que le feu de )a touraineaété poussétMp activement,
!'mt beaucoup plus ftéquentes lorsque l'orge n'a pai;
)'r~a!aMementséjourné sur les ~raMf~<a~a~.

Il ne suffit pas que le feu ait été ménagé à l'origine
'h-maniereàéviter la réaction dont nous venonsde par-
ter, il faut encore veiller à ce que la chaleur ne s'étcve
jamaisau delà de 6S*, même lorsque la dessiccation

estarrivée à sa dernière période; avant ce moment, K
suffit de cette température pourque la portion d'eau en
'~ccsopèretaNuidiucationdet'amidon,qui passe pMMip-
tement alors& t'état d'empois, et qui, cédant ensuiteune
fartie de l'eau qu'it contient, se dessèche, se durcit
'Mn)me le fait l'empois lui-même, et amènecette cassure



<~a!(t6HMqui a faitdonnpraux QMinsqn! tn ~ont atfwt~
Jo nom do ~~HO Mtf~<t. K<tUS Vt'MttHH dans la ebapitM

qui va ftuivt'equeoex t!'a"~ na prttttMiscntrien MM pr«S(
dcsmct~N. que d~s tora xk 8<'nt t'on)p!6tom<!ntperdue.
Quoi qu'un ait t!h, il n'y a pt)8(tc<'a<of~f<'aMMtoyto

dM~Mf! tm pMiti!W<~)t<'t' <'nt!<'r<!<m'ntcette tAtotton.
D'autre part, si tu tcntp~t'atMMn'a pas~ pOM~secatt

point do vaponser toute t'eau quo t<'nfct'tna!t!e {~OMt.

tes oon~qMcneesqMt en t'~SMttcrentlie serontpas muilh
dësaatroM8<!s; car, t'unxuenoMx attona tu prcMtcr, lu

pF~ence de t'eau dans ta <natt, après la deM~'eattoa,

opère une transf<wmat)Mtellu qu'au bout d'un certain

te)np!< le rendement subit une diminulion de S'
pour«)0.

Au contnnM, s! t'ofge a abandonnédans tes~reHtw
~Wra~ une portion de t'eau toujounten csc~ apr~ )a

germination, aucun de ees accidents ne saurait se p«<-
duire, pourvu que la dessiccation soit habilement
dirigée.

Reprenons tes chiffres dont nous avons déjà fait

uaage dans le chapitre précèdent. Nous avons vu qm
4000 kilogrammesd'orge avaient perdu, par l'évapo-
ration à l'air, 52,80 pour <00 d'eau, qu'it nous restait

par conséquent 670'200 d'orge que nous avons soumis

à l'actiondu feu, et que, par une dessiccation lente, con-
tinue, ménagée avec soin, nous avons pu sécher com-
ptétement. Après t'opération il nous est resté 380~,500
de maltrigoureusementsec; soit, pour l'eau enlevée par
la toBr3!c, 89k,700, ou 8,97 pour 400 de poids total

de l'orge.



Ot, a! ta ~o~n dfa~cnt~c?,<?? <eo<t'MM

t< h) f<!«ra~ 8,W_
)tn<toaffaM«t<at. ~<,77p.~«(t'<M
«tt~rn~e dans t'wge <!« wf~r<~M~fm~r.

Hn présence df chiffra aussi Mnetuants il eut fo~'itu

<tt: comprendre pnMK~uoi noux attachons «no grande
iMportanceà la <<pi'ot< H<~M~fxnhtvo fa~ t!br'<, et
~uf~Mo! nuus t ecoMtW)an(t(HM avoctant tt'Hwi~ttttMa<t'y

tt'ittcr sepHputcM~ement.

Ht* effet, non soMt~ncut ht <tessMcat!on & t'ait' tihre
ott~e à t'o~e 2;i pour ~<t(t <) faM et rond tt's accidents

.tont nous venons do parter bien moins & craindre,
puisque l'eau en est t'nne des caMSM déterminantes;
'oais, do ptus, cette opérationpr<MitniMttir< est opérant

au sein de la graine un rétrécissementprogre~if, iu

ttiM)Os<!& Mteveip t'acttun du feu sons qu'it en r~sutte

le durcissementdu test dont nous avons signai les in-
convénients.

La conduite du foyer a une grande importancedons
la dessiccation, mois il n'est pas moins essentiel de re-
)oumer le p!us souvent possiblele grain dépoSN sur la

touraille, pour que l'évaporation de t'eau se fasse unifor-
mément, pour que tous les grains& dessécher reçoivent

en mêmetemps uneégatequantitéd'airet de calorique

pouréviter enuo que ceux qui sonten contact immédiat

.)vec la toile métallique, et qui par cette raison sèchent't
)'!os promptementque ceux qui se trouventà la surface
supérieure,ne reprennentplus tard une nouvelle quan-
!!? de vapeut d'eau, !uMqo'<Mi !<M ~toMrHerasens des-

~us dessous, et vice pfr~.
t. tC



t:))s conditiona d'une bonne desMCcatwnnous parais

~ont tettement ~émentaire~ quo nous eussions moin~

insisté si nous n'cus~iuaa eu c<'nnai~t<n'-ade certaine
presetiptionsque l'on a voulu établir pour n~tet' tes

hUwvatte~ qu'il faut mettre e)ttff cca dhet~pa «t'cta-

UMn:t; non pas, ~Mtofnh), que noua p~tentHons qu'ilit

fattte rentaer cantitMcHptMMtt !e smin eu \oic d<t <~<.

!,i(jcat:on, nous sommps d'avis ~M'uno !ntermmenM

<tt< <!t n~nMtes, par exempt' aMUU, pt:a<pn!otncnt

pendaMt tes premières heures de rop~raUoH mats, fa
tin de compte, cet intervalle doit toujours &tM sut'ttt-
donné à t'intcnstto du foyer. M M'eM est ptus de muan
lorsque l'opération touehoason tcftn< cette Mtanwuvtc

peut ators ne sa pratiquerque de loin en loin. jusqu'au

moment de ~cAaf~r /a touraille; mais il faut éditer

avec 1o plus grand soin de dépasser jamais une tempé-

rature de + 73', car au delà la diastase développéepar
la jefHtMMMKMtserait profondémentaltérée, et il est né-

cessaire d'en conserver la plus grande quantité possible,

pour obtenir plus tard des mot!« riches en principes

sucrés.
C'est quand l'orgea passé successivementpar chacune

de ces périodesde germinationet de dessiccationqu'elle

prend le nom de ma<t.

Le degré de dessiccation à donner aux grains est su-
bordonné à diversescirconstances que nous allons exa-
miner, et dans tesquettesnous auronsà tenir compte des

principesfondamentaux que nous venons d'établir. On

peut donc dire, en rAgte générale, que du point auquel

a été poussée la dessiccation dépend la limpidité des



MfH~t dcatht~ata <abri<'H<iun, banque d'autos eau-
Ma, comme nous te verrons bientôt, puissentmodiOer

ce principe que, si la dessiccationa été incomplète, le

liquide obtenu plua tard, tca moûts enfin, refuseront

obstinément de «o clarifier, paree que le ~«tca restéen
suspension dons la tiqMCMt no poMFra se coaguler et
troMMera leur traneporenec, que si, au contraire,

!a dess!cca<!<tn« etf amenée à un point convenabte, la

liqueur obtenue se ctttMMeta promptemcMt, c'est-à-dire

<~p le gtMten se coaGulera beaucoup plus faeitementque
dans le premier cas, que sa séparationdu liquide «'ttpé.

rera sans la moindre difBcutté, et que dès lors celui-ci

MFa d'une limpidité parfaite.
tt existe d'autres causes qui exercent sur la coagula-

tion du glutenune influenceégale à celle de la dessicca-

(ion. Si nous n'en partons pas plus explicitement ici,

c'est pour ne pas intervertirFordre de chacunedes pé-
riodes de fabrication, sur lesquellesnous avons basé ta
marchede notre travail ettes se représenterontnaturel-
tement et nous les développerons avec le soin qu'elles

méritent lorsque nous serons arrivé au chapitrede la

trempe préparatoire(satade).
Le malt est essentiellementhygrométrique, c'est a-dire

tja'it attire à lui et retient l'humidité de l'air. Celle que
la graine absorbe provoqueune teite modification du
gluten que sa coagulation, aprèsquelquesmois d'expo-
sition du malt à l'air, est toute différente de celle que
l'on obtenait précédemment. La vapeur empruntée &

fatrest-ette la seule cause de cette modification?C'est

ce que nous auronsà examiner;contentons-nous,quant



M prient,de démontrer l'évidence du premierfait que

nous venons d'énoncer au moyen d'un seul exemple

t'ostqu'U sufnt, pour rendre au gluten ses propriétés

primitives, de priver le grain, par une dessiccation nou.

velle, de la quantité d'eau qu'il a absorbée. Nousne aau.

rions dono trop conseiller un second tauralltage bas-

que le malt a séjourna tro~ ou quatre mois dans tes

grcniera car il est impossible de nier qu'en été, dans les

moments difficiles, si les moûts refusentde se clarifier,

c'est a l'humidité du malt au moment de son emploi

qu'il faut en attribuer une des causes principales; or il

est rare que des moûts d'une ctariMoation difficile ou

impossible produisent des bières limpides. Nous inons

vu souvent employer ce moyen par des praticiens ha-

biles auxquels nous l'avions conseillé, et toujours te

succès qu'ils en ont obtenu en a justiBé l'oppor-

tunité.
C'est par ces motifs que le malt qui doit être immé-

diatementemployé à la fabrication, c'est-à-diredans les

six ou huit jours de sa préparation, n'a pasbesoin d'une

dessiccationaussi complète que celui qui est mis en ré-

serve pour n'être utilisé que quelques mois plus tard.

Ce que nous venons de dire s'appliqueavec plus de vé-

rité à la fabrication d'hiver qu'à celle dont on s'occupe

t'été; les nombreuses difScnttés qui surgissent à chaque

instant dans cettedernière saison nous forcenta engager

nos lecteursà donner aux grains dans ce dernier cas un
degré de dessiccation plus avancé, aBn de rendre le

gluten plus facilement coaguiabte, et d avoir par consé-

quent des moùts d'une limpidité plus grande. C'est, à



Motreavis, t'undes moyens les plusefncace pourarriver,
pendant les cbateurs, & des luttais aussi satisfaisants
qu'on peut l'espérer à cette époque.

t! est d'ailleurs d'autant plus essentiel de procédep
ainsi que la coloration des bières par la cuisson, comme

nous te verrons en traitant de cette~i, est en raison in-
verse de la vieillessedu malt, et peut-êtreun peu de l'é-
tévatton de la température ambiante, tt est vrai que la
question de colorationn'ocre maintenantde dif6cMH6
à personne, et nous nous félicitons d avoir, pour notre
compte, contribué à la simplifier. Nous en justifierons
quand le moment sera venu.

D'autres considérations innuent encore sur, le point
<te dessiccation auquel il faut amener le matt; ainsi il
ne doit pas être le même pour brasser à ma& c/aer que
lorsque l'on brasse à malt ~'<K<~(nous expliquerons
plus tard ce qu'on entend par ces deux modes de fabri-
cation ). Dans le premier cas, la dessiccationa besoin
d'être plus avancée, puisqu'on veut obtenir de suite-
des m/MM<MM (trempes) d'une grande limpidité.Dans
le second cas, la dessiccation peut être poussée moins
loin, surtout si le malt doit être promptementemployé.

La différence est ta même lorsqu'il s'agit de bières
M<tnc&M et de bières brunes; dans la fabrication des
premières surtout, il est essentiel d'opérer avec les plus
grands ménagements, même avec lenteur, et de faire
arriver dans la touraitte ta~ plus grande quantité d'air
possib1e; ce qui s'obtienten laissant la porte du foyer
ouverte pendant la moitié de ropératMH", dAt ta dessic-
cation durercinq ou six heures de plus.



Nous avons souventvu opérerau soleil, sur une tcf-
fasse, la offM~fa~OH de l'orge destinée à la fabrication

des bières blanches; c'est une assez heureuse idée, que

nousavonsquelquefois miseen pratique, aCo de nousen
fendre compte, et qui procure une économie de com.
bustibtedequelqueimportance;mais, outre que t'opc.

ration est fort longue, ette a encore rineenveaiettt de ne

donner que des résultats imparfaits, c'esH-dire que,
pourcompteter la dessiecatifu,il faut que les grains sé-

journentensuite quoiquetemps sur la touraille; c'est ait

moins ce qui résulte des expériences comparatives que

nous avons faites & ce sujet, sur une petite échelle,il est

vrai, car nous n'avons guère opéré que sur quatre à

cinq hectolitresà la fois.

Dans l'origine de la fabricationde la bière, et parti-

culièrementdes bières brunes, l'usageavait consacré un
détestable moyen de coloration dont te temps et t'expe-

rience sont venus faire bonne justice; il consistait u

faire subir aux grains un commencement de torréfac-

tion, ainsi que cela se pratique encore aujourd'huien
Angleterre*. Si quelque chose nous surprend dans!a

fabricationdes bières anglaises, c'estassurémentdevoir

qu'un aussi ridicule préjugé existe encore, alors sur-
tout qu'il est en opposition flagrante avecl'expérience

des faits et les notions pratiques les ptus vulgaires.

(i)No<ts avons sous les yem une cottecHon complète de divers
~chamUthms de mo!~ anglais; celui qui étatt destinéà la fabrication

~ajtofterestdansantelétatde torréfaction que sa couleurrappelle

iittéral8mènt; du tafd gloillii te qui ü'ff~y3ci18phi queIœ grains

Htteraiement ed!e au eaië plus gros que M~mpëchenotrefroment.ne soient enccre.beancoap phts gros que cem de notreMoment.



Aujourd'hui heureusementnoua n'en sommea plus
)odui<s, pourobtenirune coterattonsatisfaisante)noua
attaquer aux principes sucrés qu'on ne parvientà déve*
lopperdans l'orge qu'avec tant de peine et au prix de
tant d'argent, puisquenous pouvons produire une ma-
tifre co!orante qui ne coMte ncn et dont la saveur est
nuMe; nous ta ferons eonna!h'e en pariant de la <M/<wt-

tion par le roM~e~~a~.
!testun indice certain de i'attéM<!on des principe).

sucres de t'ornepar la dessiccat!on: c'est l'odeur qu'cllc
dfvetoppe a la nn de l'opération, et dontt'anatogie avec
ccno des gâteaux chauds et sucrés est frappante. Si t't
comparaison est bizarre, au moins eUe est vraie; nous
M'en avons pas trou~' de plusexacte. L'odeur dontnous
parlons est flatteusepour l'odorat, mais il fautéviteravec
soin qu'ellese produise, car eUe ne se dévetoppequ'aux
dépens de la matière sucrée, et celle-ci s'altère d'autant
plus que ta coloration du malt par le feu est poussée
plus loin; car s'il y a, et c'est en effet ce qui arrive,
commencement de caramélisation, il y a aussi com-
mencement de décomposition, et il est d'autant plus
importantde ne pas l'oublier que moins les moûts con-
tiendront de principes sucrés, moins la 'fermentation
produira d'alcool, et ptus, par conséquent, la conser-
vation de la bière sera rendue difficile.

Nos lecteurs doivent se souvenir qu'en parlant de ta

germination et des acquisitions partielles nous avons
dit que celles-ci étaient l'unedes raisonsde ta moMM-

sure des grains au germoir, parce que tes céréales de
diverses provenances avaient une composition diffé-



rente nous avon') xignata u cette «MasMo h~ autft

causes qui eootruwaientadévetopporces diversesr~ae.
tions. Koua attons, ainsi que nous nous y eommf~ en-
nagé, indiqueron palliatifdont t'efticacité, si ette n e-)t

pas abaotue, est au moins eapaMad'atténuerun peu tes

mouvaM effets qui pOM~eat en ffStdtM'.

Lea grains affectés de ~)!~o~«ii.s)~~<~e~)(;c~ MM de~<
doM)cca<{(Mt plus prononcé que tous tM aMtr<'a, queth

qM'' ~u!td'tt!ttMMtalu h!ôr<tqMu t'un yeu)<!M<'M ftdtr<q<K't et

) epuqMex h'qMeHo cette fabrication doive avoir lieu

<* parce que le malt qui eM provient produit des M)C<!«

qu'il est toujours difficile de ctariHer & la pHisson;

2' parce que cette w~MtMM~ devenue putvérah'ntepar
une dessiccation plus avancée, se séparepar le moindre
choc ou le moindre frottement et peut dès tors être éli-

minée plus facilement. Nous donnerons le moyen d'en
rendre la séparation complète; car, comme nous t<

verrons, ces MMMM<Mrfaexercentune fâcheuseinfluence

sur ta limpidité des moûts et sur la qualité de la bière.
La dessiccation doit encore être poussée à sa dernière

limite lorsqu'on opère sur des grains dont la germina-
tion a été irrégutiére, comme cela arrive, par exemple,
quand il y a eu mélange d'orge vieille et d'orge nou-
velle. En effet, les grains non germés retiennent plus

longtemps t'eau que ceux dans tesquets ta germination
s'est développée réguuèrement,parce que le périspermc
de ces derniers est dans un état de division qui permet
à la vapeur d'eau produite de s'échapper facilement et

comme au travers des pores d'une éponge, pour ainsi
dire, tandis que dans les premiers te périsperme offre



Mn« cohéaion beaucoup plusgrande,et qui s'opposa & ta
fafite étnisaion, du dedans au dehors du grain, Je tri

vapeurdont ta dessiccation ptOtfqae lu dcvetoppcment.
On doitcomprendremaintenantpourquoinous avons

tant insisté sur les soins minutiens à donner tn ~'r*
)n!nnt!on. Ainsi, la dcsstecaUMn <Hne tOMehe t~Mt!
mont (;<)rm6e <~t o«h-acMten<ent ptos facito, nw!t)it

enAteusp, mais toutes tes ep~fatioMs qui suivent <'H

~proMvent l'heureuse inHucMce car, si la <te!!s!eeationa
~<6 opMennifonnëmentaut' <tea gfohtsgerm~dans les

mêmes <!on<t)t!«ns, la MM<M'e devient plus aisée et plus
r<Ht!6re; les <H~~MO (trempes) se ressentent de la
r~j;u!ar!tcde ta mouture, la matière sucrée des ~a!n«

se aépare avec plus de facilité, tes MM<!<<tsoat ptus t'iehes,
)a /</tHfKta~NMfournitpar conséquent plus d'alcool, et
)a bière devient d'une qualité d'autant tneitteureque M
conservation est rendue plus longue et plus assurée.

Tout s'enchatnedans les opérations de la brasserie;
il ne suffit pas que l'une ou l'autre soit dirigée avec
soin et habileté, il faut qu'elles le soient toutes; mais il
faut surtout que la ~ermtH~KMtle soit plus qu'aucune

autre.
La dessiccation est donc subordonnée à bien des cir-

constances, mais surtout aux conditions dans lesquelles
s'est opérée la germination. Si t)«us en avons fait une
aussi longue énumération, c'est parce que nous sommes
convaincuqu'onne saurait y apporter trop d attention,
et nous n'ignoronspas qu'en générât on y attachebeau-

coup moins d'importance quitte n'en mérite. Matgrw

tout notre désir, nous n'avons pas pu réunir dans ce

M.



~rogtaphe tout ce qno noua ov)ens dire à cosujjct;
d'antres cas lie présenteront eacoM; its seront beaucoup
ptua faciles & expliquer lorsque nous nous oeenperotM
t!e ta trempe préparatoire (antade); c'est quo noua
y Mviendrona.

Les quatit~sqM!<tt8t!Hj;uentMMbon maA, <st-& Jt«'
celui dont !a ~<rm~<a<~M ot !a ~jt~ecattOHont ~t~ «n6-
r~as avco so!n, sont facilement «ppf~'aMea il eaMsam*
ta coulour pthn!t!va de t'otge, at môme il n'est plus
Mano ta )Ma!n ptongee duns utt tas doit y glisser ptos
facilement que dons de l'orge brute et n'eprouvet'au-
cune sensation d'humidité. A volume ega), te poids dn
malt doit ehc moindre que celui de l'orge brute dans
la proportion de ou moins et de au plus. Placé sous
la dent, il doit, par une simpto pression entre deux in-
cMi\ea, se séparer en plusieurs partieset se débarrasser
facilement de son enveloppe corticale ou test, ou hieo

encore le periopcrmedoitse diviser sans efforts et pré-
senter, avec un aspect légèrement amytace, sa couleur
blancheprimitive; sa saveur douceâtredoit être iegèM-
ment sucréeet exempte de toute saveur étrangère.L'in-
térieur du grain, frotté sur un corps dur, doit y dé-

poserune trace blanche,comme le ferait de la craie, par
exempte en outre, le poids spécifique du malt étant
moindreque celui de l'eau, il doit surnager quand on
le jette dans ce liquide, tandis que les grains non ger-
més descendentau fond.

On peut donc affirmer que, toutes conditions de fa-
brication étant égales, on obtient généralement des
bifresptus limpides en poussant la dessiccation à une ti-



i)n!<o«n p8M8vaae<MMMc'Mt tjMtitqueMa am dép~M
de !a qnatiMdes produits, car les Mëfea qui émettent
<'nt souvent uno savour moins agréoMe que ceMoa fa"
t't iqu~cs avea un matt MMtMs dessëoM. Une <!e98!oc))-

tx'n pousséeU<~t loin cntM~to donc aM8M <tf8 !nc«n~-
nipttto <}McooMS no ~(Mn ftona s~nater ici )iaoa ~fet'
th)t)s des d~<t}tomoM<9 qu'il nnu~ fora t~t'tnm tf <t-

ht't~r est ne nous en occupant <j;MeqMand HOMS'iCt'<M)!<
~'h'8 fa<t(!tMrts6s av<'e !cs pf!nc!poMxph~nan~nes <)f ta
t''t<n<')ttotion.

o. MatMfM<!emioOxttea.

On a donné te noMt do tM~M~e~c tMFc~a~! & um'
<'p<!t'at!oMcompMmentatrede !a deBsicca~on, uM ptuMH

<!e ta gcrminat!on, qui consiste &placer t'ergegermée
dans une espt'ce de bain de vapeur produite par t'eau
~M'ettc Mtttetme, et qui, dit-on, a pour but de d~ve-
toppef au sein de ta gfa!neune ptus grande quatttHé de
)n'!))cipcssucrés. Cetteopérationse borne &ptacer t'orne

sur ta touraiHe, et & recouvrir toute sa surface d'une
douMe toile pendant que te foyer est entretenuavec tfs
ptus grands ménagements. De cette hcon, toute ta va-
peur d'eau produite est comme emprisonnée sous ta
toile, et te grain s'étève &une température de + 3$ ou
53*, qu'onmaintientpendantuneheureet même deux;

aprèsquoi on enlèveta toilepouropérer ta <<eMtcea<MM.

Tel est te mécanisme de t'opération que t'enprétend,
à tort selon nous, avoir été conseilléepar le:savant ehi-
tn!ate M. CHspts! car elle n<MM parait appartenir

(t) Matgté toutes nos rechercher, nous n'avons ncn trouvé, dans



~tM. <<. t\).tt«t qtt'CM Wtt t'atttfUt, MfU~ mQM"
pu!. l'idée au sérieux et nuus Mt o~tM fait t uppiiea-

tion; jamais il w nous a eM possibtt de constater le
moindreavantage de son emploi dans tes r&<uttats (th.

tenus en un mot, nous n'avons trouve aucune diffe'

MMee entre ce ~rec~d~ et te procède ordinaire. ToMtefo!ft

)t'~<t8 devons dtrc que )«t<M ne t avons applique <}MC fort

pt'u de te))){M, et <)MC «otM n'avons pns établi dt! con<-
paraisoM en ehtffres, conMMe nous t'avoMS fait dans le

ptus(;rand nontbredeons. Cependant il nousMmbte!n-
<*nn(cs<ahteque, si ce procède avait été dû nature à pt'o-
dun'e Mnc amélioration <dente, Mous en eMssions

f) appc au moins une tois, car nous l'avons mis en pra-
tique dans quinzeou vingt oceasious différentes

t~!)))tin«nspourtant si la théorie peut justifier cette
aj'p)icati<t)), et voyonsce qui devrait se passer s'il avait
<onn:ui<)ud d'une plus grandequantitedematière sucrée.

tc~ ouvrages de M. Chaptat, qui traitttexclusivementde cette ques-
lion; i) en dit quetqaes mots dans son Traité de CA~mM appliquée«
<<«:M~Mre; c'est dans cet ouvrage que t'aotenr,auquel on a attribué
~'rittuitementun travailcomplet sur ta brasserie,donnede la fabnc!
tion de la Mère une idée fort succincte.

(<) Nous avons sous tes yeux tous tes auteurs qui ont écfit sur la
brasserie,depuis t9<9,époquedo la pt emiërepuNicationen ce genre,
})':q<t'a nos ~ours. L'ouvrage de M. LePiteard'Apptigny()783),qui
precedetetravaitde M. L.-F. D., ne dit pas un mot de cetteopération.
M.L.-t. D. étantlepremierqui t'aitfaitconnattre,it nons semblejMte
de lui en faire porter la responsabilité.

(!) M. Coaroux, ancien brasseur à Grandpré (Ardennes), nous a
néanmoinsassnré qu'H avait obtenude bons résultatsde cette appli-
ration. Nous regrettoas qo'it ne se soit pas livré à des expériences
comparativessur ce sujet; nous tes eussionsconsignéesici avec au-
t jnt d'intérêtque d'empfMSMMnt.



E't Mt, par h~W~MUMM t'<H~f d~toppt!MMprincipe
auquel CM a donné ta nom de <~<M~w; ccttc-eipos-'ède'
h propriété do tt ansforuMr t'a)«id<m ensuc<f quandfttf
Mt unie à t'eau, cettere«etions'opt're diverse!! tempora-
tttfea. KontmentdoMc MtpHqMet ta f~nnatitmd'une noM-
<e«p quantité de t:Mcre au sein de la grainp autrement
qt!epor!'act«Mt de ta J~aspsat' t'«<HM<tM~et a ~Mettes
f0))di<!ont:<'c«oopt~M ppM~-eHe se (Manifester?H~MtoMS
~quHM chhni8)e dtatiogM~~M. Cuënn,dHdt)tMt<~
~MHa/MJeF'~<t~M<'<'<~<7~M~:

Il Lodiastas~d~MM~
<f<tMO50 /aFo MH poids <ï'<'a« n'agit pas sur t'amid<m
?<< e + 20 f< 26~. e Ainsi il faut d'abord la présence
dune grande quanthc d'eau, et ensuhe une temp<
ratnrc supuricureà + 50"; or, aucunede ces deux con-
ditions n'existe dans le procède de matur!t6de miella-
lion, et alors tes faitsénoncessont inexacts, ou la science
est en désaccord avec la vérité. Au surplus, comme au-
eune indication comparativen'a été signalée dans t'ap-
ptieation, nous croyons devoir accepter comme vraie la
théorie de M. Guérin, jusqu'à ce que t expérience nous
ait prouvéque nous sommes dans l'erreur.

D'ailleurs, en supposant même que les faits avancés
soient exacts, est-ce à dire qu'en faisant réagir la dias-
tase sur l'amidon aussitôt après la germination, et au
sein de la graine elle-même, on opérera la transforma-
tion en sucred'une plus grande partie de son amidon
qu'en la laissant agir au moment des infusions ( trem-
pes) ? Non,évidemment;on aura produit du sucre plus
tôt, mais oc n'en aura pas produitdavantage.

Nous sommes d'autant ptus disposé à nous tenir en



~MtdectmttûtcsdisMptatiea~seientiMqMeadeM.L'F.tt.

que nous trouvons dans son Art de /a<fr<' ta JM~ (tes

théories telles que les suivantes Dans cette maniera
défaire tatMc&e', comme dans toute autre, il ne fnut

pas faira sécher de suite te grain qui vient de germer,
attendu qu'il n'est qu'~ t'etatdeMM<M~f<~<!<<ï~n,

que, semblable & MMh Mit qu'un etteille de rarbK<'M

au raisin qui n'estpas mûripar te soteH, il ne donnerait

qu'un principe FADE, ou légèrementDOUX et souvent

AiGKE&tateis. M est donc nécessairede faireéprouvera
cograin uneotaturiM8econdaire,<?H<<'MM<ffH~f<'mcM

l'acide C< /'<'aM aCM les ~WKCyM <M~MH<M&. t Et plus

toin <'Le grain éprouve un mouvement intestin qui

excite une combinaison do laquelle resu!te la eaKMft&m

de facide f< (eau CM ~at'f<c sae~e. Ce n'est pas tout;

nous aurons l'occasion de taire passer d'autres éehan-

tillons de la science de M. L.-F. D. sous tes yeux de tXM

lecteurs.

§ T. Dessiccationpar t'aif chau4(tat<ty!~e').

N Le ttMMpde h ïMttbh ioMpm<MMm <<

n'tMttj'mth d'autre (Mt~tque teht do h vritl,
MB* tettrictioMem<u motittoat. ·

Ije ea~rt/~M n'est qu'une modification de la tou-

t'aiUe; elle consiste à faire traverser l'orge par un cou-

(t) C'est sans doute encore une avMf typographique qui aora fait

employer l'auteur le mot (t~cte ponrta mot malt.
(ï) L'invention toate moderne (1839) de cet appareil,auquel on <

donné te nom de son auteur, appartient& M. Chaussenotjeune( mg<-

ttieardvit). On a fait grand bruit de cette prétendue découverte.
Etait ce bien la peine?C'est co que ao!saNens ommincr, tact en

conservant volontiera ao calorifère ta dénommation dont le pnM"~

a bien voulu t'honorer.



K~t d'air chaud; M lieu d'Mt!tiMrdireptementlea pra-
t!tU<ade!aeombMf')ittn.

Comme la touraitte, ce eatorif~re «e compose d MM

Massif reetangutaira en brique dont te sommet
apporte la toile mutattique destinée <t fccovoif le
:;M!<t t!)t)M t'!nMp!eMp de ce mass!î ee troM~e Mn<'

.h'phe en fonte sur laquelle 8<} ~«t ta t'ac<!an du feu,

ft ~M! transmet le cabr!~M<' <}M'eMe d~age dans t'es-

~ce compris entre te toyer et ta toile Ht~htMi~M~.

~pr~savoh' tFa~r8~cctt8ctoohe,<esprodM)<8detaeom-
t'us!ion sont portés au dehors aM moyen d'énorme)}

toynux de tôle qui sillonnent le calorifère on tous sens,
dans t'!mervat)e ménagé entre le foyer et le trottait
'tftcr.

Le foyer so trouve !nttn~d!atement au dessous de
la cloche de fonte; an niveau de ce foyer, et sur
"hitcun des côtés du massif, on a pratique des ouver-
tures pour 4 introduction de l'air extérieur; cetui-ci,

''x passant contre la cloche et les tuyaux dont nous
venons de parter, leur emprunte une portion de
~torique qu'it cède à t'orne en traversant la toile
métattique.

Avant d'entrer dans les développements que réclame

une questionaussi délicate, jetons un coup d'œit plus
approfondi sur la construction de cet appareil, et
laissons parler M. Péclet, l'homme le plus compétent
'juand il s'agit de traiter les questions relatives au
catorique.

Nous reproduisonsd'abord t~feUement la descrip-

tion qu'il en a donnée nous nous occuperons ensuite



de montrer combien les prétentions de t ~M~~w

ca!erif~re sont exorbitantes.

« Les Cgaros~8, d9 et 20 donnent une idée eom.
plète du <7<t<or~fede Af. CAaMos<'M<tf.Voie! la descr!p-

Figuret8.

<)on de cet appareil. A (/?~. 0), foyersurmontéd'une
doche en fonte B et d'un tuyau C; D, gn!!e; E, cen-



()f!er; F, pM~e du foye<;G, tuyau p«ve!oppMtt lit che-
minée C; H s'appuie sMr ta taa~ttnoeneau-dMsMsde ta
(tache B; H. H, H", H" qMa<<epoM~nncsctVM<!ex

Figure 19.

en (6k, dans tesqueHc~circule t'air brû!é; t (~. 20),
tuyaux de communication entre les couronnes; K, K

(~. 4&), portespar lesquelles on pénètredans tes con-
roanespour les nettoyer; L, tupn de sortiede ta fumée,



débouchantdans ta couronne inférieureet s'etevant au-
dessus du calorifère; M~ tuyau pour le dégagementdf
l'air chaud; N, ouverture par laquelle arrive l'air ex<&.

rieur, qui s'échauffe par son passage entre les tuyaux
C et G; 0, autre canal pour l'admission de l'air froid
qui passe autour des couronnes creuses P, c!oisot)s
établies dans les couronnes, et qui forcent J'air brute a

en parcourir toute la surfaee; Q, ctoisons qui et'ti~ni
l'air a circuler autour des couronnes.

Figure 20.

a Cet appareilest maintenantemployé dans un grand
nombre d'ateliers. D'après le rapport fait à la Société
d'Encouragement, cet appareil permettrait d'utiliser
jusqu'à 0,6 de t'effet total du combustible; ce serait
fort peu, beaucoup moins que tes calorifères ordinaires.
Mais à l'évaluation numérique donnéepar la commis-
sion i! manque deux éléments importants la quantité



<)o tombustiMe consommée par heure, et l'étendue de
la surface de chauffe; car il est facile de comprendre
que, dans un appareil donne, l'effet utite relatif aug-
tncnte à mesure que la quantité de combustible con-
~mmee diminue, et dans les appareils du genre de
~tMt de C&ttMMtM~ où te tirage a réellement lieu avaat
le chauffage, le th'age peut être très bon pour des con-
sommattons de combustible très variables. tt aurait été
aussi très important de connaître la température à la-
quelle l'air br&té abandonnaitl'appareil, car cette tem-
pérature seule aurait permis d'apprécier avec assez
d'approximationl'effet du calorifère*.

Les boites annulaires de ces appareils sont chères,
d'une constructiondifficile, et, malgré tes portes ména-
gées à leur contour, eUes ne peuvent pas être nettoyées
derrièrela etoison P, comme il est facile de s'en con-
vaincre à la seule inspection des ligures, » (ï*raM de
hC&a/<'Mr,t.M,p.2H4.)

Commençons par remercier Je savant professeur de
physique de l'École ceutrate de la prudente circon-
spection qu'il a apportée dans l'examen d'un appareil

aae application toute nouvelle, et de l'impartialité
avec laquelle il a porté son jugement dans une ques-
tion scientifique que nul n'était plus apte que lui à ap-
précier. Nous regrettons sincèrement que la .S'o<?~
d'Encouragement ait pris des conclusionstoutes diffé-
t'êtes.

.(*) Sur quelles bases s'apptHe donc le rapportde la Société <t'~H.
MM~M~: dans cettecifeoBStanee, M!~ a )fiMé de c&t6 tous les

-~mentsque signale M. Mdet ?P



Que si noua examinons la questionau point de vop
pratique, nous verrons que M. JP~ft avait raison de
dire, en priant de l'effet produit C'est fort peu;
c'est beaucoup moins que les calorifère!! ordinaires.

a
Et comme M. P~f/« prenait les chiffres mêmesdu rap'
popt fait & la Société d'jEHcoMra~Mtcn~nous nous de-

mandons comment la commission, partant des mêmes

données, n'est pas arrivée aux mêmes conclusions. JI

est vrai de dire qu'elle s'est tout simplement bornée i
approuverA?< DtSPOSKtOhS de l'appareil.

Le mode d'action de l'air chaud dans le calorifère

ChaussenotesteMt~fMK~au système anglais; t'ensem-

b)e et tes détails de la construction sont identiquement
tes mêmes it n'y aurait dt ne ici qu'une importation
d'outre-Manehe,mais non une invention

En s'attaquant au procodéde dessiccationà feu direct
M. Chaussenot, pen~ns-nou. n'a pas eu d'autre bat

que de servir ses intérêts: mais comme nous devons,

avant tout, rendre hommage à la vérité, nous allons

la dire tout entière; car, envisagée sous un certain point

de vue, la question dont nous nous occupons doit en.
trainerun jugement sévère.

Arrivons au fait. M. Chaussenot parle, dans une
circulaire adressée à tous tes brasseurs, de la <<<<M~

<f~eMf ou de modifier la température dans ta dessicea-
tion à feu nu. Mais est-il donc si difficile, par le procédé

ordinaire,de modérer instantanément le feu en ouvrant

(t;M.Chattssenotnonspa)'i'" avoir beaucoup étudié les systèmes
~tghtm tt<ttt!t eu trOMVMOtBt(tue nouvelle}treuveJatta iMM <t~M«S <~

~tnentattott,peur lequel il a également prisun brevet.



)t< porte du foyer pour y introduira une plus grande
quantité d'air, ou en le couvrant avec les menus et !e&

ftndres qui passent au traversde la grille, ou même ea
taisant t'un et l'autre?

Un pou plus loin l'inventeur rfeonnatt la possit)itit6
d'opérerainsi, mais il met en avant la grande quantit6
de combustible employée avec la touraille, comparéeà
cttte que demande son catoritere. Nous ferons plus
juin la même comparaison, mais avec des chiffres; c'est
beaucoup plus certain.

L'influence malfaisantede l'acide <M//t<r~Ma:qui s'at-
tftetM la la surface du grain ne nous parait pas méritet'
un graud crédit; l'auteur en parle en homme eom-
ptetementétranger a la question ce que nous en avons
dit précédemment suffit pour le prouver. De plus, si
l'eau contenue dans le grain au commencement de l'o-
pération en retient de très minimesquantités, il se vo-
latilise nécessairement lorsque la dessiccation se com-
plète à des températures élevées, c'est.a-dire entr*'
+ CO ou 7()'.

Mais admettons un instant, comme le prétend aotrp
inventeur, que le grain en contienne. a Bientôt, dit-il,

acMon nuisiblese fera sentir en donnant à la bière un
goùt désagréable. e M. Chaussenot oublie que les infu-
sions se font à des températures de + 40, 60, 80°;
que plus tard ettes subissent une ébuttition de quatre,
cinq, six et mème huit heures; que, dès lors, si le grain
"Hitenait les moindres traces d'acide sulfureux, l'eau
qui t'aurait dissous ne saurait supporter une ébnHition
'k huit heures, ou même de quelques instants, sans



qne eetumi s'en séparât. C'eat ta une questiondu pby-

sique élémentaire. Comment donc retrouverla moindt~

trace d'acide sulfureux après la fabrication de la bière,

et surtout après !a fermentation??
M. Chauascnotprétend que la plupart des accident

qui se manifestent dons !a fabricationde la bi<'re n'ont
d'antre cause que t ewptoi dn tOMraH!age par le feu

direct.' »

L'idée, on en conviendra, était bien de nature a ef.
frayer les plus timides, a réveiner les imaginations les

plus engourdies, et M. Chansscnot n'était pas hon)m<

ù rester en aussi bon chemin aussi, sur sa simple

parote, et par suite do son éloquente argumentation,
la hache des démolisseurs entreprit-elle son ceMwe de

destruction,et t'en vit remplacerun simple et bon ap-

pareil, le plus économique de tous, par un appareil
dont les bases ne reposent que sur un ridicule contre-

sens.
Avec le calorifère de M. Chaussenot, au dire, du

moins, de sa circulaire, on devait échapper à tous le:

désagréments et pourtant, ù cette heure, il n'en restf

que des ruines: ce que nous regrettonssincèrement; car

nous eussions désiré qu'il eu restât ne fut ce qu'à"
seul, pour montrer ce que peut encore de nos jours
l'empirisme sur t'ignoranceou la peur.

Si encore M. Chaussenot se distinguaitpar la justesse

de ses inductionsscientifiques! Mais il nous dit L'a-
midon changé en empois ne peut être dissous par la

ttittatase. a Tel n'est pas t'avis de M. Guérin, conCru~

par M. Thénard; car le premier nons apprendque la



<tiM(t<:ic tiquéCaet MMhariSo ï'empoi!) d'am!don, etc.
t<!0partiesd'amidon redM)te~enempMa,a<ec59M&!eM<'

~nifts d'eau à +6S*,pu!8 meMeaavecC~S pour~Ot~
,).<diastase dissoute dans ~0 parties d'eau froide, ont
jonue 86,9< de suerp en les tenant exposées pendant

)))teheure à une température de + <!0 & 6S*.

en est de ntentc de presque tout eo qu'a bien TaHtu

xoHS dha M. Chaussenot etrcars !<n point de vue
Mimt'Mque, contt'ad!ctinnsentre <cs appfeciattona et tes

f0)<ctus!ons qui en decoutent, !)tdicat!ons inexactes
)hns tes résultats annonces, tout cela pullulo dans le

j'MspectHSqu'il a tance à profusion.
Et d'abord peut-on admettre que M. Chausseaot

parte sérieusement quand il vient nous dire que son
calorifèredispense une brasserie de greniers d'aérage,

? au moins qu'il diminue les dépenses occasionnées

par ceux-ci?'1
Ici nous commençons à douter que l'inventeur du

Mtorifère ait jamais mis le pied dans une brasserie.
Bien que nous ne soyons pas, comme M. Chaussenot,
ingénieur civil, nous nous permettrons de lui dire

Vous attribuez aux tourailles, que vous regardez

comme un mauvais système, la solidificationgommeuse
qui s'opère quelquefois dans la graine pendant la des-
siccation, et qui a fait donner à l'orge le nom d'orge
vitrée; nous offrons de prouver que cette vitrification

"c s'opère, toutes conditions de dessiccation égaies

quant à la température, que sur tes orges qui n'ont pas
été suffisamment privées, par une exposition préalable

t air, d'une partie de l'eau qu'elles renfermaient au



<MM<!)' dt) gortnoh car t-e phénomènen'a lieu que jMtf

suite de la transition subite de la températare froide

do celui-ci « la température très élevée du catorifére,

et surtout par suite de la trop grande quantité d'eau

j'cnfermée dans la graine. Voici ce qui se passealors
les {{tohates d'an'idon créent, et, comme vous !'atM

dit, c'est au de!)ut de la dessiccation que l'amidon se

chaM~e en empois, puis(}M'i! suffit pour cela d'une te)M-

poratu''e de + GO à 6! Dans cet état, it peut encore

être converti en ancre mais si la températures crois.

sant, on prive cet empois de son eau, et l'intérieur do

t'raiit présenteune cassure vitreuse ayant beaucoup d'à.

nalogie avec la gomme, ou mieux encore avec l'empois

tui-meme torsqu i! est complétement dessèche. Le

grain ainsi altéré résiste même a l'action de l'eau bouil

lante, qui, ne pouvant pénétrer jusque dans son inté-

rieur, n'agit plus sur ses parties solubles.

Ceci est exact mais ce qui ne l'est pas, c'est que

t;ette fâcheuse réaction soit due à l'emploi de la tou.

raille; elle est exclusivement due, nous le répétons, à

l'excès d'eau que tes grains renferment en sortant du

;'ermoir, et il suffit, pour se placer à t'abri de ces

graves inconvéments, de laisser l'orge dans tes greniers

d'aéragependant le temps que nous avons indiqué en

parlant de ceux-ci. Ce qui peut également le prouver,

e'est que le grain, pendant son séjourdans tes greniers,

abandonne25 pour 400 d'eau, et que c'est précisément

cette eau qui sert de dissolvant à l'amidon au début de

l'opération.
Nous ne pouvons nous empêcher de faire encore ici



un rapprochemententre tes diverses indications four-
nies par l'inventeur. a Cette,môme températuM(celle

queproduit la touraille),dit-il, pousséeaudelà do 80

& 90 degrés, attaque profondément la diastase, altère

son principe et la rend impropre à transformer i'ami-
(Ion en sucre.Plus loin, nous trouvons t)ans le cas
ou la température s'~t~ve aM delà des limites voulues,

-{. 80 à 90 degrés, la diastase perd son priacipe diasot-

vaut, et t'amidou ne se convertit pas en sucre, a

Tout cela est vrai mais alors pourquoi M. Chaus-

senot finit-il par nous dire « Mes appareils dégagent

30,000 litres d'air chaud -h 420"?

Nous avons cru d'abord qu'il y avait encore ici une

erreur typographique; car commentexpliquer que ce
qui est un immense inconvénient pour la touraille soit

un précieux avantage pour le calorifère?D'aussisingu-

lièresaffirmations étaient, on est forcé do le reconnattre,

en opposition flagrante avec le plus simple bon sens;
aussi l'application est-elle venue faire justice des pré-

tentions de l'inventeur.
Si maintenantnous envisageons l'appareil dans quel-

ques-uns de ses détails de construction, nous ne som-

mes pas moins étonné de voir M. Chaussenot ne tenir

aucun compte des causes physiques qui déterminent la

vaporisation de l'eau. Ainsi, dans la touraille ordi-
naire, l'air extérieur, en contact direct avec le grain,
circule librement au-dessus de la toile métallique;
M. Chaussenot,au contraire, ferme en maçonneriecha-

cun des côtés qui environnent son treillage métatiique,
de façonque l'orge se trouve dans une espèce de cham-

I. 11



bM dont le foyerest a t'étage inférieur, et dans laquelle

la chaleur n'arrive que par un plancher de métal à
jours; la vapeur produite n'a d'issue que par une ou-
verture circulaire d'environ O'°,<0 de diamètre; de

telle sorte que !e grain, constamment environné d'une
atmosphèreimprégnéed'humidité à son maximum h
plus élevé, semble placé dana un bain de vapeurs in-
fectes p!ut&tqu'au-dessusd un véritable appareH a<t<
siccation.

Nous avons dit, en parlant de la germination,qu'il

se développait sur le sot de tous les gennoirs une es-

pèce de fongosité que l'action du balai pouvait seule

détacher, et qu'assez souvent les grains en contact avec

lui en retenaient une certaine quantité. Lorsque <?

mêmesgrains sontsoumis à la dessiccation, une portion

de l'eau qu'ils contiennentse vaporise; mais les matiè-

res visqueusesqui composent ces /OH~M<~s cèdent éga-

tement une partie de leur eau, et c'est cette dernière

principalementdont l'odeur est nauséabonde. Si donc,

nu lieu d'établir des courantsd'air abondantset iaciie

pour enlever cette masse de vapeur, on la retient em-
prisonnéeet en contact avec le grain, cetui-ci s'en im-

prègne au point d'en conserver un goût désagréable,

mêmeaprès une complète dessiccation,
Or, la moindre circonstance suffit pour déterminer

i eNetdont nous parlons; supposons que, parune cause

quelconque, le catonfère n'ait pas été suffisamment

alimenté de combustible, et c'est là un cas qui arrive

fréquemment, la nuit surtout; qu'amve-i~i! tt!ors?

M. Péclet nous dit (Trat~ PAyot~ t. 1, p. 5<~)



due, t'Msque l'espace occupépar une vapeur en est
raturé, le p!ua petit abaissement de température suffit

pour en faire repasser une partie & l'état liquide. a
Voita exactement ce qui se passe avec le calorifère

Chaussenot; pour peu qu'il y ait une suspension de
quelques instants dans l'action du foyer, !a vapeur ae
condense, t'eau da condensation retombe sur le grain,
et cela en quantité pfsei! notable pour que sa surface

en soit recouverte au point de moaiHer comptétement

ta main lorsqu'on y toache.
Tels sont les faits, d'accord du reste avec la théorie,

que nous avons observés dans la brasserie de M. Wat-

teau, à Saint-Quentin, chez lequel les grains dévelop-
paient uneodeuret unesaveur très prononcées de beurre

rance tant qu'il se servit du calorifère, et qui se vit à

l'abri de ce désagrément le jour ou, cédanta nos pres-
santes sollicitations, il l'eut remplacépar une touraille.

D'ailleurs est-il rationnel, dans une question d'éva-
poration, de dessiccation, d'opérer au milieu de la

vapeur d'eau? Certainement non! Écoutons encore
une fois M. Péclet, que nous aimons à laisser parier
dans ces occasions et dont M. Chaussenot ne récusera

sans doute pas la compétence L'évaporat!on d'un
liquide à l'air libre dépend à la fois de la température,
de Fêtât hygrométrique et de l'agitation de l'air. Elle

augmente avec sa température et son agitation, et on
admet que, toutes les autres circonstances étant tes

mêmes, eUe croit proportionnellementà la tension du
liquide diminuée de celle de !« sapeur eauNtaui dans
t Mr. L'influence de !a température est évidente; ccU<'



de l'état hygrométrique M conçoit facilement, car t'é.

vaporationserait nutte si l'air était saturé, et eue serait

la. plus grande possibles'il était parfaitement sec. Quant

à l'influence du mouvement, il faut remarquer que,

lorsqu'un liquide est en contact avec de l'air en repos.

la couche d'air qui est a la surface du liquide se satMf.

rapidoHent de vapeurs. Si cette couche restait immo*

bileet conservait la vapeur qu'ellea recne, l'évaporation

s'arrêterait. (P6e!et, yrat~ePAy~Me..t. l,p. S06.)

Nous avons parte de l'Angleterre, à laquelle oo~

avons dit que cet appareii a été cmprMH~; mais est-ce

là une raison suffisante pour prétendre que c'est a son

emploi qu'est due ta réputation des bières anglaises?

Prouvez-nous d'abord que les moyens de production

sont les mêmes, que les produits ont quelque anatogit

entre eux; faites aussi entrer en ligne de compte l'exi-

gence de la consommation;établissez, en un mot, l'i-

dentité des situations, et nous verrons alors ce que

nous devons attendre de vos prétentionset de vos pro-

messes car si les conditions ne sont pas égaies, les

résultats ne sauraient être égaux.

Pour être juste, nous devons dire que le calorifère

permet l'emploi de toute espèce de combustible, M

qu'on a déjà du comprendre par la description que

nous en avons donnée.
Avant d'en finir avec ce qui regarde la construction

du calorifère,nous devonsencore rapporter la manière

dont M. Dumas, dans son Traité de Chimie c~~
<ntc arts (t. Vt,p. 432), s'exprime à son égard. « Cette

modification, dit-il, évite le contact du malt avec t&



)t)nK<* mais tea conditionsdovitessedans la dessiccation,

)-t de modification dana !a température, ne sont guère
mieux accomplies que dans les touraittes ordinaires e

M nous reste à examiner maintenantla questiond'e-
t'onomie. Ordinairement, dans lesquestions d'économie
pratique, on p~cède avec des faits bases sur t'expé-
rience, et i'on s'appuie de l'autorité des chiffres.
Il. ChaHssonot a trouvé plus facile d'agir d'une autre
manière; quant à nous, nous avons mieux aimé suivre
)a route ordinaire, et nous avons obtenu les chiffres
vivants avec un calorifère qui donne de très bonsM~t~.

On avait mis au gennoir<!8hectolitres d'orge, pour
la dessiccation desquels nous avions fait peser SOO kilo-

grammes de houille. Le calorifère, après avoir fonc-
lionné précédemmentpendant trente-sixheures, s'était
refroidi depuis un temps égal; comme il en était ordi-
nairement de même à chaque opération, nous étions
dans les conditions d'un moyen terme.

La dessiccation,commencée le dimanche ~7 janvier
)847, à une heure aprèsmidi, s'est continuée sans in-
terruption jusqu'au mardi 9, à une heure du matin

(<) Ce quin'a pas empêché M. Damas, membredu Comité de Sala-
brité publique, d* donner son adhésion. Il est vrai que, commeses
ittastres collègues,il s'estbornéd'abordà approuver les MaMStTtoss

t'<t!)porea;pourquoi fa-t-it indiqaé plus tard comme<m &ceet<M<

M!o)'t~'e(stc)."

(2) Un motif de discrétionnous oblige à taire le nom de la personne
qui a bienvoulunons laisser tons tes moyensde Térincationpossibles.
Nous avions été d'abordautorisé à indiquer la source de ees Mnf3i.

guements;ensuiteon nousaprié de n'en rien faire. Nos lecteurspouf-
ront apprécierbientôt tes raisons qui commandaientcetteréserve.



eïHfiMR,<est-a'dirt)pendant trente-sixheures. M restait

apr~t l'opération 23 kilogrammes de houitte, ce qui

donne, pour la dessiccation des 48 hectolitres de malt,

478 Mtogrammes de bouille emptoyée. Elle revient

dans cette ville à 46 fr. les 4,000 kilogrammes, soit.

pour les 47§kilogrammesaMs-ntennennés,2~8S, an,

par hectolitrede malt desséché, 0'48° 60.

Reprenons les chiffres que nous a donnés la tou-
raille, et voyons ce qu'il peut en coûter par année a

ceux qui ont cru M. Chaussenot sur parole.

La dessiccation d'un hectolitre de malt scoute avec

la touraille0~,28' 90 en employant les bouilles maigres,

et0%45~0 en employantle coke des usines &gaz.Puis-

que M. Chaussenot ne nous a parlé que de l'économie

à réaliseravec la bouille,économiequ'il annoncedevoir

être ~'«M tiers, prenons la bouille, et supposons une

brasserie employant seulement 5000 hectolitres de malt

par année; c'est le chiffre de la consommation dans

l'établissement où nous avons expérimenté.

Si avecune touraille ordinaire on dépense 0~,28~90

par hectolitrede malt, et si avec le calorifère il en coûte

0~,48~60, on trouve que t'excédant de dépense s'élève,

avec te calorifèreChaussenot, à 0~,49~70par hectolitre;

par conséquent,

tr.

Sur9,000 hect., t'excédantdela dépenseannuelleest de 5M

Dépréciationannuellede 20 pour 100 sur 3,600 <r.' 7M

Total ponr excédant de combustibleetdépreciaMon, l.MIparaB.

(t) C'est ? prix de Pappareit Chaussenot avec lequel nons avons
opéré.



La cause de t'excédant aur le combustible est évi-
dente l'énorme quantitéd'air qui traverse te foyer, et
la fumée ette-méme, ne sauraient transmettre au tra-
vers des tuyaux de tôle tout le calorique qu'ellespeu-
tMtt utiliser en agissant directement; de plus, la suie
itttherente & l'intérieur des tuyaux, et métée d'aitteurs
à de ta poussière, devient un obstacle permanent & la
hanantisston du calorique à travers la tMe; aussi la
( ))Mn!née qui porte au dehors les produits de la com-
t)us:!on entra!ne.t'ette, en pure perte, des quantité
constderabtesde calorique.

En Angleterre,où, comme nouaterepétons,M.Chaus-
senot a troMt~ MM <KMK<& les circonstances sont bien
différentes; le combustible est a vil prix, et ce qui n'est
qu'une question secondaire pour les brasseurs anglais
devient une question importante pour nous qui payons
(a houillea un taux étevé; car, comme nous venons de
l'établir, il y a augmentation de 52 pour 00 de dépensf

avec le calorifère en question.
Quantta dépréciationannuellede 20 pour 400 que

nous avons portée en ligne de compte, elle nous a paru
résulter du passagesuivant d'une lettre que cous adres-
sait, le 5 novembre 4846, un de nos confrères, qui s'est
servi pendant trois ou quatre ans du calorifère Chaut
semot Il suffit de douze à quinze jours pour que ht
nettoyage en soit rendu obligatoire, et cette opération
ne se fait que très <<t/~<:</fnteKt. Le ramoneur, tant
petit soit-it, ne peut s insinuer dans tous tes endroits
qui ont besoin d'être raclés. La cloche en fonte s'est
brûlée assez promptementaussi, etc."



Ainsi, voilà un appareil qui, tous les quinzejours au
plus, exige un nettoyage ~< <<<~c< par cette raison
même plus dispendieux qu'aucun autre, et qui, malgré

tout, ne peut s'exécuter que d'unemanière incomplète.

On bomprendrafacilement que, si nous faisons subir à

une touraille, exempte de tous ces inconvénients, une
dépréciation annuelle de 10 pour ~00, comme à tous
les appareilsordinaires,il faudra bien compter20 pour
400 quand il s'agira du calorifère; car il faut aussi

compter pour quelque chose la détériorationet de cet

attirail de tuyaux de tôle qui ne peut résister bien long-

temps à l'action d'un foyer aussi actif, et de la cloche

de fonte, puisqu'une fois détériorés ils ne présentent

aucune espèce de valeur. Cette dépréciation est d'au-

tant plus importante que ces objets entrent dans le

prix du calorifèrepour une somme assez considérable.

Devons nous maintenant examiner le calorifère

Chaussenot au point de vue sanitaire? Nous aurions
voulu nous en dispenser; mais la question nous a psru
tellement grave que nous nous sommes cru obligé de

l'examinertrès sérieusement.
Aux termes de la circulaire de M. Chaussenot, dont

nous avons déjà parlé, son appareiljette par minute,

dansle local où s'opère la dessiccationde l'orge, 50,000

litres d'air chaud à + 4 20° centigrades. Comment! on

ne craint pas de contraindre de malheureux ouvriers à

exécuter un travail pénible, vingt fois, trente fois, qua-
rante fois par jour, au milieu d'une semblabletempéra-

ture ? Mais ceux qui ont sanctionné cet appareiln'y ont

donc pas réfléchi autant que s'il se futagi d'eux mêmes?



aussi venons-nousprotester de toutes nos forces contre
la iegèMté avec laquelle le CMM~ des ~[r~cA~m~M~

a a~proMc~<e< BtSposnrtOM <~e cet a~a~t~.
tt y a longtemps que nous nous sommes expliqué la

répugnance des garçons brasseursà travaillerdans les
étabttssemeata où il existe des calorifères Chaussenot;
et quand ils en sortent malades,et pour ainsi dire per-
c)os pour plusieurs mois, ils n'ont que trop de raisons
'te s'écrier C'est le ca/or~M qui Koa< <<?

La plus beUe et la plus savante de toutes tes théories

ne vaut pas t'étoqnence de cette exclamation, que nous
avons plus d'une fois entendu retentir à nos oreilles.

Où est donc cette législation si sage et si prévoyante,
dont on fait tant de bruit et qui laisse subsister au mi-
lieu du dix-neuvièmesiècle des abus aussi inhumains?
Et jusques à quand une exploitation sordide et aveugle
pourra-t-elle,sans examen, sans contrôle,mettre jour-
MeMement en pérH ceux qui lui livrent leur existence

pour avoir du pain?
Qui donc étèvera la voix pour plaider la plus sainte

cause d'entre toutes celles qui attendent aujourd'hui
leur solution? A qui appartiendra la mission de dé-
fendre ces victimes de la convoitise, de plaider la noble

cause des travailleurs, si ce n'està ceux qui ont partagé
leurs péniMes travaux?

Mais arrêtons-nous car que pouvons-nous espérer
à cette heure des récriminations les plus légitimes?

Notre avis est que, de tous les perfectionnementsà
introduiredans la brasserie, la dessiccation est la der-
nière opération àtaqueMeon puisse en apporter; car

t).



ta disposition actuette des tourailles repose sur des

données très raisonnantes. L'invention de M. Chausse-

not est venue confirmer, par ses résultats, ce que nons
avions prévu

Pour justifiernotre opinion,il noussnfMrad'emprun-

ter le passage suivant è la lettre dont nous avons déjà

donnéprécédem~fntun extrait: <'
C'estaun d'éviter <ot«

ces <~w~tH<'Mfs que je viens de monter une nouvelle

touraille; e!te est de ta plus grande s:mpt!c!t4; sa con-
struction ne demande que le secours d'un maçon. J'en

suis fort content, elle vu parfaitement bien. La bièreque
j'ai fabriquéedepuiss'estéctaireie très facilement. a

La personne qui nous écrivait cette lettre n'est pas
la seule qui ait pris ce parti parmi les établissements

de brasserie que nous connaissons, nous pouvons citer

les suivants, dans lesquels tecatorifëre Chaussenot a été

remplacepar la touraille; ce sont ceux de MM. Bender,

deTroyes; Curt-Bonnet, de Bar-te-Duc; Wateau, de

Saint-Quentin,et Gilbert, de Versaittes".H est évident

que nous ne pouvons connaitre tous les autres.
Un mot encore, et nous en aurons fini avec te catori-

fère. Si nous n'avons pas cru devoir nous taire, malgré
la réprobation générale qui a frappé l'inventionde

(t) Déjà vers 1840 nous eûmes à soutenir ceUo opinion contre on
praticien trop crédule, auquel nn sentimentde !oyaat6 fit avouer plus

tant que les faits et l'expériencebavaient vaincu.
(:) M. Gilbert,brasseuràParis,nous a aBrmeque, dansson usine

de Versailles, la dessiccation d'an hectolitre d'orge ceatait<<6
de plus avec le calorifère Chaussenot qu'avec la touraille. Dans un
établissementaussi consMërahieque le sien, t'Excédantde dépenses
annuelles, Tmr te combustible seul, devait être, au mmunata, de

eeo francs.



M.Cban8S(mot,e'estque nous n'avons pasvantn que la
leçon si ebè~mentpayée par quelques-uns fat perdue

pour les autresdons l'avenir; c'est que nouaavons voulu

que chacun se tint en garde désormaiscontre des ap-
probationsdonnées à la légère a des inventions qui, si
elles ne présententpas toujours les inconvénient. da
calorifère qui nous a occupés si longtemps. n'appor-
tent, le plus souvent, aucune amélioration réelle dans
le travail que leurs inventeurs prétendent simptiaer.

SEMM!)V. ~MMHO!< CE!) «MMCEt-MS( 6t!f))M,<eUC<M«<'))!t).

Lorsque la dessiccationdu grain est contp!efp. on di-
charge la touraille, et le malt encore chaud est étendu

sur te plancheren couche de quelques centimètres d'é-
paisseur,atin de briser, par une opération préthninairt,
tes M~<fc//M qui lui sont adhérentes.

Cette opération, qu'on appeneMtar~r-~t~ con-
siste à marcher sur la couche en exécutant un mouve-
)nant de gauche à droite avec le pied droit, et (le droite
à gauche avec le pied gauche, en conservant toujours
les tâtons pour point d'appui. Nous voudrions que
l'on substituât le mot piétiner, dont l'acception ptus
françaiseest infiniment plus exacte, aux mots Mtarc~r-
tripler, qui ne présentent une signification intelligible
qu'aux hommesdu métier.

Ordinairement la séparation des radicelles s'opère
de :a manièresuivante:un ou plusieurs ouvriers se pla-
cent à la file et exécutent avec les pieds les mouvements
quenonsavonsdécrits,en commençantpar les extrémités
de la couche pour arriver au centre, et en partant en-



suite du Mntrp pour revenir aux extrémités; ils dé.
créent dans leur marotte une spirale, aUn qu'aucune
partie du grain n'échappeau frottement des pieds et

à ta pression du poids du corps.
Cette manœuvre, dont la durée est d'ailleurs fort

courte, ne s'exécute ordinairement que dans les mo-
mentsperdus; elle se répète trois ou quatre fois, selon

que le besoin l'exige, mais toujours jusqu'à ce que la

plus grande partie des ra~tec/~s se soit détachée des

grains.Cette séparation s'opèred'autant plus facilement

que la dessiccationa été plus complète.

Les grains affectés de moisissures exigent un piétine-

ment plus tong et plus soigné, afin qu'il s'en sépare

par le frottement la plus grande quantité possible. Le

M!a/< est ensuite amoncelé pour être passé au tarare
simple, travail auquel on consacre également les mo-
ments tes moins précteux.

La manière dont se fait quelquefois le piétinement

entratneavec elle des inconvénientssur lesquels it uou?
semble prudent d'appeler l'attention de nos lecteurs.

Dans presque toutes les brasseries, les ouvriers
piétinent le grain avec leurs chaussures habituelles;
c'est là une habitude fâcheuse; car, outre la question

de propreté, dont personne n'a le droit de s'affranchir,
il en résulte des dangers trop sérieux pour qu'on ne
cherche pas à les éviter, autant du moins qu'il est
possible de le faire dans une usine.

Les chaussures ordinairesdes ouvrierssont fréquem-

ment en contact avec les tevur~s qui se r4p«nd<'nt sur
le sol des entonneries en quantité telle qu'il en est pres-



<M)etonJMtr8M)Mveri.Or, sien empêcheopdiaaiMmeni,
et avec juste raison, les ouvriers de mangerau-dessus
des chaudières et des cuves-matière,dans la crainte
que la petite quantitéde principesfermentesciblesqui se
trouventdans le painn'agisse sur les infusions ou sur les
atouts, comment admettre qu'on toière un abus beau-

coup plus grave, puisqu'il a pour résultat d'imprégner
le matt d'une certaineproportionde ce même principe,
quand on peut t'éviter par une mesuredont l'oxécution
Mt de la plus grande faciHte?

En effet, il suffit de laisser, à proximité du local on
se pratique le jpiétinement, plusieurs paires de sabots
).))écia!ement affectées a cet asage; on évite en outre,
par ce moyen, le désagrémentde mc!<'r au malt tes pe-
lits clous qui se détachent deschaussures, et qui, comme
nous le verronsen parlant do la MMMtHrc, empêchent
le moulin de fonctionner régulièrement.

Les considérations de propreté que nous venons de
fairevatoir nous semMent devoir suffire pour nous don-
ner gain de cause; mais si maintenantnous envisageons
la question au point de vue des chances d'altération
que ta présence du ferment accroît inévitablement,
notre avis devra l'emporter sur toutes les raisons pos-
sibles; car, de tous les agents capables de développer la
fermentation, il n'en est aucua qui agisse avec ptus d'é-
nergie sur le sucre que la levùre proprement dite.

Le tarare (~. 21) dontnous avonsparlé plushautse
compose d'une caisse rectangulaire en bois, montée
~ruB batM«n charpente; d'un cylindreconique en fer
treitiagé, placé dans l'intérieur de la caisse et sur un



ptoo !nc!ia<~ a~n que le moh arr!ve pap son p«tpt~
poidst'c&tr~mtté,aprèsavoirtravée te<a<'<tr<' (/?~.2~ )

FigafeSi.
dans toute sa longueur.Au sommet est une trémie à la

hasedetaquettoonaajusté un coulisseaudistributeur;ce-
lui-ci, comme son nom l'indique, permet l'introduction
d'uneplus ou moins grande quantité de matt dans Fin- jj

teneur du tarare. A la bnsc, 6n a réserve un espace pour
recevoir les radicelles qui se séparent du grain pendant 1

l'opérationet passent au travers du tissu métattiquo; ou
a également ménagéà la partie inférieureune ouverture

par laquelle on fait écouter ces radicelles.
Rien n'est plus simple que le mécanisme de ce petit

appareil; en effet, si la manivelle est mise en mouvt**
ment, le tarare, tournant sur tes coussinets au moyen
de l'arbre vertical, entraine la portion de malt que le

distributeur lui présente, et de ce mouvement continu,

que chaque grain éprouve en parcourant le cylindre,
résulte le tamisage de la poussière et des radicelles au
travers des intervalles compris entre chaque 6t de fer
du treillage. Si le malt a été convenablementpiétiné, i!

sera complètement débarrassé de toutes ces radicelles
après avoir passé au tarare.



JL'op~ratitwestenecrf plus facile pratiquer que le
mécanisme de t'appareit & comprendre; en Ma mot,
c'est ta plus simple de toutes eelles que l'onexécutedans
les brasseries, quoiqu'ellene soit pas la moins impor-
tante.

Matgré ta nécessité de cette opération et la facilité
qu'elle présente, il existe encore quelques brasseurs,en
fort petit nombre il est vrai, qui la re{;)ude«t comme
inutile. Que cens qui se sont dispenses d'y recourir jus-
qu ici veuillent bien faire l'expérience que nous allons
leur indiquer, et ils verront si leur manière de pro-
céder n'est pas condamnée par tes ret.Mttats.

Prenez une quantité quelconque de radieettes, et
traitex-tes par t'eau exactement comme s'il s'agissait
(t'en faire de la bière; soumettez cette infusion a la dé-
gustation, et vous reconnaîtrezqu'elle a une saveurher-
bacée nauséabonde et repoussante; laissez-la descendre
à une températureconvenable pour développer ta fer-
mentation en y ajoutant de la levùre, c'est-à-dire à
+ 20 ou 2S°, par exempte. Vous n'obtiendrezqu'une
liqueur rousse, qui passera très prompte meut a t'état
putride, en répandantautour d'elle une odeur infecte.
Et il ne saurait en être autrement, car /es radicelles ne
contiennent pas un atome de SMefc, et ne peuvent, par
conséquent, fournir ta plus minime quantité d'alcool.

Nous nous serions borné à quelques mots sur la sé-
paration des radicelles, si, indépendammentde leur
inutilité dans la fabrication de la bière, leur présence
n'exerçait pasanpinMnence défavorable sur les résultats
définitifs.



Mais, ex outre, et à part toute autre considération,il y

a un véritabte intérêt pour le brasseurà pratiquer cette
opération, depuis que tes débris qui en résuttent sont
devenus pour les agronomes éclairés un engrais des
plus riches et des plus fertilisants en effet, la grande
quantité de principes axotés qu'ils renferment tes rend
précieux en agriculture.

Pendant longtemps on ne savait en tirer aucun parti,
mais aujourd'hui, à l'exception de quelques localités,

grâce au concours si fécond de la science, on sait qu'en
imbibant les radicelles d'orge de l'urine des bestiaux.

du purin des fumier s, ou en tesm&tantà moitié de leur
poids environ de détritus végétauxou animauxetd'ex-
crcments humains, on en fait un engrais énergique et
capaMe de favoriser la végétation la plus luxuriante.

En Alsace, dans le Midi, et dans une partie des dé-

partements du centre de la France, tes radicelles ou
touraillons se vendent de fr. 25 à fr. 50 l' hectolitre.

la plupartdes brasseurs de Paris trouventdans la vente
de ces germes, car c'est aussi l'expression usitée, une

sommeéquivalenteà ceUe qu'ils dépensent pour tes four-

rages nécessairesà la nourriturede leurs chevaux. C'est

donc une question jugée, si ce n'est par tous les agri-
culteurs, au moins par la grande majoritédes hommes
qui apportent dans la pratique agricole des lumières

que nous voudrionsvoir plus généralement répandues.
Quant aux cultivateursde la Champagne, ilstrouvent

plus simpled'acheterà grands frais tes guanos de t A-

mérique que d'utiliser des résidus prccicax qu'ils ont

sous la main, et qu'ils pourraientse procurerà vit prix.



Si l'opération du erblagesufiit pour débarrasser le
niait de toutes ses impuretés,c'est à la conditionqu'elle
aura lieu sur des grains dont la germination aura été
.tpérée dans de bonnes conditions; si, au contraire, la
germination a été mal conduite et qu'une partie des
crains se soit couverte de moisissures, le criblage est
insuffisant; il faut de toute nécessité recourir ù l'emploi
da la brosse, c'est-à-dire à t'<~ar<~ destiné ~t'o~ff
Ifs t/c< 6rM<M<?<

Cet appareil, dont la construction rappelle un peu
eettedu tarare, est également construit en boiset monté
de la même manière sa forme est celle d'un carré
!ong; l'ensemble se compose d'un cylindre creux en
bois, garni extérieurementde six brosses ajustées dans
le sens de la longueur et fixées dans t'épaisseurdu bois.
L'axe transversal qui se trouve au centre de cettepartie
'te l'appareil repose, à chacune de ses extrémités, sur
des coussinets dans lesquels il se meut; ceux-ci sont
établis dans le b&tis extérieur. Le cylindre principal
tourne dans une autre brosserie disposée circulaire-
ment comme lui, mais qui est immobile et qui fait

'orps avec le reste de l'appareil te fond de cette enve
loppe circutaire,dans laquelle sont attachéesles mèches
de soie qui composent la brosserie, est fortement sablé

(1) Un modesteconstructeur d'appareHstreiïfagës,M. Desjalets,de
Reims,a eu t'mgenieose pensée de donner à celui-ci une disposition
lelle que M hectolitres de malt pauvont être complétementnettoyés
en 10 à M minutes environ; c'est àu moins ce qui rësnttedes diver-
ses expériencesque nous avons faites. Les résultats que nous avons
vLtenus ont <Kp.MKte toat~ nos provisions.Le pris de ces appfMit~
varie de 200 à 950 francs.



au moyen d'un enduit particulier. Au sommet de cette
enveloppe, et toujoursdans le sens de ta longueur, ou
a ménagé une ouverturepour l'introduction du grain.
A la base, et dans le même sens, on a égalementré-
servé une autre ouverture, qui est fermée au moyen
d'un treittago et située sur un plan incliné. Sous eu
treillage métallique, et dans la partie la plus élevée, eu
égard à l'inclinaison dont nous venons de parier, il

existe un ventilateura quatre ailes, qui a pour effet de

chasser au loin la poussière produite par t* opération.

Le mécanisme de cet appareil, quoique très simple,
n'en est pas moins fort ingénieux. Diverses transmis-
sions de mouvement ont été appliquées de manière à

accétérer ou à diminuer la vitesse du ventilateur, selon

que les grains brossés tombent en plusou moins grande
quantité, mais toujours dans un rapport direct. Le

grain n'est d'ailleursexpulsé de t'appareitqu'après avoir

été brossé trois ou quatre fois par le cylindreprinci-
pal. Les brosses sont disposées de manière à pouvoir

être usées jusqu'à la dernièreextrémité, par conséquent

avec le moins de perte possible, car il est très facile de

les rapprocher ou de les écarter l'une de l'autre.
Cet appareil peut remplaceravantageusement le ta-

rare, puisqu'il est tout aussi propre à la séparationdes

radicettes, et qu'à t'égard des grains moisis il agit ptus
efficacement.

Nouspensonsdoncque taMMcAuM ~rcMft'~M~MM'

est appelée à rendre de grands services dans tes mo-
ments diî&cites,puisqu'ellepeut débarrasserinstantané-

ment le malt des moisissures qui se développent, à t é-



j~nucdcs château, pendant la germination,et que eea
jooisisaMres, comme nous te démontrerons plus tard,
nuisent considérablementà la quaUté des HMt~N.

On evatue en générât à ~8 ou 20 }tour 4QO to dé-
chet que subit l'orge brute pour être convertie en malt;
c'est une erreur car si, comme nous l'avons établi
précédemment, :'orge brute contient2 pour ~0 d'eau
que la dessiccation lui enlève, et dont il faut nécessai-
rement tanir compte, H ne reste donc par le fait qae 8
pour 400 de déchet, qui peuvent être approximative-
ment répartis de la manière suivante

Mncipes9xtracti6dissous par le mcM)M<)g< i.Mp.tOO
Germinationet dessiccation. 3,.·
Radicelles, paupièreet menus grains. 3,M

Total. 8 ·

Si à ce chiffre on ajoute les 42 pour 400 d'eau que
contenait l'orge brute, on trouve en effet 20 pour 400;
maisces 20 pour 400 ne constituent pas un déchet pro-
prement dit, puisqu'ils portent en grande partie sur la
quantité d'eau que contenait Forgeavant le mouillage.

En voici une autre preuve que nous a fournie une
expérience que nous avons maintes fois répétée. Nous
avons mis au mouillage 4,868 kilogrammes d'orge;
après la germination, la dessiccation et ta séparation
des radicettes, exécutées aussi complètement et aussi
régulièrement que possibte, nous n'avons ptus retrouvé
que 4,270 kilogrammes de malt, cest-à.dire qu'il y
avait eu undéchetde 29~ !«!«g)'ammessur 4 ,S68, soit
49 pour 400.



Dans quoique~ expériences comparatives que nous

avons faites à ce sujet, le déchet a quelquefois été de

21 pour 400; c'est ce qui nous engage à considérer 20

comme étantune moyenneraisonnable. Cependant,dans

les brasseries où on laisse peu germer les grains, c'est-

à-dire où on ne fait arriver les ra~'e~ct qu'à une fois

la longueur du grain, par exemple, on doit trouver

rarement plus de 47 pour 400 de déchet. Mais il s'en

faut que ce soit un avantage. Nous démontreronspar
des chiffres, en parlant des infusions (trempes), qu'il

est de beaucoup préférable de pousser la ~nnÎMatMH

aussi loin que possible, dût-on subir sur la matière

première un déchet de 2 pour 400 de plus.

Pour avoir exactement le prix de revient du tNa~ il

faut d'abord fiXer la valeurdes 4 00 kilogrammes d'orge

brute, en prenant pour base le poids et le prix de J'hec-

tolitre. Supposons que ce dernier pèse 65 kilogrammes

et qu'il coûte 42 fr.; à ce taux, les 400 kilogrammes

reviendrontà 4 9 fr. A ce chiffre il fautajouter la valeur

représentativedes diversesdépensesoccasionnéespar le

maltage, c'est-à-dire le prix du combustibleemployé à la

dessiccation,l'évaluationapproximativedes frais de ma-
nipulation, qui peuvent s'élever ensemble en moyenne
à 6 fr.; ce qui donne un total de 3S fr. pour 400 ki-

logrammes de malt.
Ces estimations ne sauraient être les mêmes dans

toutes les tocaHtés; cependant les données qui ont servi

de base à nos calculs nous portent à croire qu'elles

peuvent servir de règle générate dans le plus grand

nombre de cas.



MtCtMM V). WOMMta.

S t. MOnittonpratique.

On donne le nom de M<M««re à une opération qui
consiste à broyer grossièrement le matt et il le débar-
rasser, autant que faite se peut, de son enveloppe
corticale ou pellicule extérieure dont Faction pure-
ment mécanique, mais indispensable,a pour objet de
tenir la partie solide du grain dans un état de division
qui permette l'infiltration uniforme de l'eau dans tous
ses interstices et de faciliter F écoulement des infusions
(trempes) au travers de la masse.

La mouture a plus d'importance qu'on ne lui en
attribue généralement; en effet, de la régularité avec
laquelle elle s'opère dépend la plus ou moins facile sé-
paration des principes sucrés développés dans le malt
par la germination, et nous avons déjà étabt! que de
la proportion de ceux-ci résulte la pauvreté ou la ri-
chessedes moûts, par conséquent la qualité des produits
fabriqués, qualité qui est toujours en raison directe de
la quantité de sucre que l'on a pu utiliser.

Deux systèmes de mouture sont en présence, et tous
deux sont encore en usage l'un est la mouture & la
m~t<&, telle qu'elle se pratique dans les meuneries;
l'autre est la mouture aua: cylindres de fonte, ou

(t) H vaudraitmieux employerle mot concasser que le mot mou-
dre, qui entraîne avec M l'idée d'un objet réduiten pondre; car le
TM!t n'~t pas amené l'état de tarine, il m'est que concassé; nous
emploieronsnéanmoins les mots moudre et mouture consacrés par
l'usage.



métnede fer; cette denuëpe est !a ptusgéaeratempMt

emptoyee aujourd'hui. Nous allons les examiner tous

deux.

§ 2, Des cylindres et des mentes.

La mouture à la meule, qui n'a aucun avantage sur
la mouture aux cylindres,offre,entreautres difucuttés,

cette de ne pouvait étrefacitementpratiqueedans l'usine

même, car elle nécessite l'emploi d'unb force motrice

eonsidéraMe*. Cet iaconvéni~nt est grave, parce qu'il

exige des manipulationsinutiles, dispendieuses, et qu'ilil

entraine des pertes de temps toujoursregrettables.

En effet, la mouture au dehors de l'usine a pour
conséquencesune mise en sac, des pesées et un cbarge-

ment à dos d'homme, qu'on évite en opérant chez soi.

Il arrive fréquemment que c'est au moment même où

l'on est le moins en position de consacrer Ilu temps à

toutes ces inutiles manipntations,que le meunier ar-
rive et qu'il faut tout quitter pour lui livrer le grain.

Au retour du moulin, mêmes manoeuvres,suivies trop

souvent de discussions avec le meunier,sons leprétexte.

plus ou moins fondé, de manquementdans le poids,etc.

Parmi les autres raisons qui nous obligent à re-

pousser la mouture à la meule, nous devons mettre en

première ligne les chancesde fermentationque FeaMnt-

cessaire à ce genre demouturepeut fournir au grain qui

(1) Autrefois le nombre des brasseursayant dans tenrsétaNiMe-

mentadepetitsmMtms à meulesétsdtassez considérable;aujourd'hui

;t n'y en a pour ainsi dire plus; la plupartde eeas qni n'ont pas en-

core de montins à cylindres font moudre chez le meunier.



y est soumis, et d'autre part !'m<!uen<!e que ce même
agent peut exercer sur la diastase; deux considérations

t)ue nous ne pouvons qu'énoncer ici, mais que nous
développeronsen temps utile.

On sait, en effet, que, pour que la mouture à la
meH~ s'opère convenablement, il est indispensable d'a-
jouter préatabtementau malt environ8 à ~0 pour ~0
d'eau; cette quantité, si minime qu'elle puisse être,

nous parait suffisantepouramener de graves désordres

au sein de la graine, et nous n'en voulons pour preuve
que l'impossibilité de conserver longtemps le malt ainsi
préparé, it n'est pas un seul praticienqui ne sachequ'au
bout de quelque temps le matt moulu par ce procédé
contracte une odeur qui s'explique a l'aspect des moi-
sissures que l'on rencontre au milieu des sacs or, il
n'arrive à cet état qu'après avoir subi une fermenta-
tion intestine qui, pour n'être pas facilement appré-
ciable à nos sens, n'en a pas été moins active seu-
iement la quantité d'eau absorbée n'était pas assez
considérable pour que les réactions produites pussent
devenir immédiatementappréciables à nos sens.

Dans tout état de cause, ce fait n'est pas moins fà-
cheux qu'évident, et nous le considéronscomme beau-

coup plusgrave et plussérieux qu'on ne le pense en gé-
nérât. Dans te cas qui nous occupe, c'est te gluten qui
joue le rote de ferment; car, comme nous aurons oc-
easion de le prouver encore, le gluten est doué des
propriétés fermentescibles les plus énergiques.

On est à t'abri de tous ces inconvénients en opérant
chez soi avec l'appareil dont nous donnons la disposition



le mieux é<aM! de tous ceux quenous connaissons M

comprend le tarare ou cribleque nous avons KptesenM

<*(!) Cet ingénieax appareil est d& & an habile CMMtnMtettr.M. Da-

chaBffoart.Achez.deReims, qui a bien voulunensprêtersencoMoats
aBn que nous le reproduisissionsaussi fidèlement que possiMe.

M. DndMmBbnft, qui fait ex~cnterdes appareils de précision d'mM

diNcotté bien autrement séneuM, est en memre de satMeire aax
demandes qui pourraient lai être adressées. Nous en informons no~

tecteoMavecempfesssmentt car nous croyonsservir utilement leurs

intérêts.



(/ 24) seulement sa disposition est infiniment

mieux comprise. Ainsi les cailloux, les pierres, les or-
duresde touteespèce, les clous même, sont retenusdans

t intérieur du cylindre treittagé M (/ 22), disposéde
manière à ne laisserpasser absolument que les grains
d'orge entre les Cts de fer. Dans te tarare ordinaire, ce
sont les radicellesqui passent au travers du tissu métal.
lique, et l'orge, aprèss'être promenéedanstoute ta lon-

j;t)eurdu cylindre, s'échappe sans être débarrasséede
tous les silex qui ont si souvent fait rejeter le <K<M</<K

cylindresà l'époqueoù sa constructionn'avaitpas encore
<? safnsamment étudiée.

t. *s



Dan<< tftMt <tM« n«Ma !<w<t<)MMns, tes rwttec! et <t<

UOt~K'tO)tMSC«t ~!e<t«'H(«M <<«tO<W t!u ~f<!< MM!
tt't'fK~~t~K (~.2C))jM!fpt<uMteHM-d~s)'))ttet <;<«

Figure 26.

commandent diverses poulies de renvoi mues par la

pouliemotrice, est disposéde fa~on à faire de 57~&42S

toure par minute. La précision mathématique de cet

accessoire est telle que, d'après le système adopté pa'
l'ingénieuxconstructeur,on peut accélérerou diminuer
la vitesse de manière a utilisertout ou partiede la force

produite par le ventilateur, qui peut être poussée aa
pointde séparer jusqu'aux/aMa; grains,dont !a tégèretc

ne saurait résister à l'actiond'un courant d'air aussi

rapide, et qui, dans ce cas, se trouvent rfjetés avec



fadictdtt~ pt tm pttu~i~t~,~amme «M ptwtuit vMhnpMt
ittUtitc'.

P«p diwpHta c<)n8!d~Mt!M<a <;<«' uftUt st~nnk~tna
hriëvettM'Mt deux ~uct~Mt'sitMh<Mtf, t~ <ww~M~t~K~a
) ttM, cotnntt' tes «tt'mmttp!' chascs do ce monde,«(~ <t~
h'a.tpMt" t<v<'M{;to!<.

(~ ~Mt' MOMt )<«!< <t!~ tH eWtstf<tt't!Mn th* CM
t)MMt!)M Mt ~t~rat ft'K) <'«tt)pf<?n<ho <~nt, «( t'aMMFCtt
~o!t ««Hwnt t!~ft~ht<'t)x )w ta tnntt)~ d<M)t !t <Ma!t

<nont~, principp surt~Ht'til f<'j!<M<~)t\'tt~<att pas <nfMtM

a)t tout! (p~ t'attMne!.
Pt<f)ni tps ~r!)K'!ttnwx )'<'pt «t'h~ «dr~s~s nu MMM/tH

<ta</rf~ «M 8!ntda!t !)< fooit!~ avt)o t))){Mt'MeeoM~-t'!
s <~<'at <n!t'Mt u !a )no!ndt't'r~s!st«nco ~H'!ts <~nr<tuvn!<'nt,
't'eu F~uttiot nntMMttetnpttt t'tft~j;t)tnf!t6 do ta mou.
txro; cetin<'<tnv~ni()nt ëtait surh'nt d~tortMtm') na)' lu
(nëscnce des eaH!o)tx qui se retM'uxtt'eotfr~quontment
<tt)os t'<M'ge, OM tn6n<c par des pointes do tt'r; nr, nveo
)'' (xt-are qui hit p«rHe du mnutinde M. nuphn))ffo<n <,

<aeetdonts ne ~MUfaient se présenter, puiaqu'' to))~ !es

wpi! étran~efs sont retenus dans t'intM teur du t'ytin-
')re motaHique. Cependant il apr!ve assez souvent qu'à
dcfaui d'avoir pt !s, au moment de piétiner te malt, les
précautions que noMs avons s!gna!ccs en parlant de !a
MparatMH des ra<<<ec//M. de petits clous se détacucnt
'tes chaussures des ouvriers et viennent s'opposerla
"tarcher~uticredes cy!!ndres;nous devons dire pour-
tant que ces ctous ue peuvent passer qu'à la condition

(t) Tontestes fois que nous avons vu f~nctioMercet appareil, nous
.t«Mwp)t Mn~tatM t&} rc-ittttati} que neas eansii~onsici.



qM<* t(W w!MH<c aoh ))tu!HttF4< qttc oehti d'Mn ~ram
~'M~o, ee qui n'afrhf ~M~ t«t~q«'it<t <M«tt t!~jjM)MttM~

do <a t6<o qu'ils ont tous g&ttëmtfM~ant. K~ann~MiMt.

caatHte il en est qui smtt <ttttM M' caa. Ha ~MU~cnt o!oM

eu tt'aMVt)f tt~MsaM )HaH; txaia cttwmoHa s<m~ ox ht
doux très )naM<5ah!e,ot ~'a!ttt!MMfort mtMco, et !e moM.
WMteat 'tf Kt<ot!mt des NyttMthcx est MM peu ae~M~~
qMoeeMx'e! soMMten foMta anghtMO tf~ dure, twe!ut)'<

paxsoHt oHaet! <ae!tement et Mns taM~ep m0)ne <!o hw~
de luur pasMgo.

t)'a:!<CMK<o palier (/ 37 et 28) qui entbtttto !<M

Ftgore 28.
coussinets a été disposéde manièreà éviterl'écartement
des cylindres,tout en ménageant ta poss!bHiié de tes ra~
procber a volonté. Si donc, par une cause imprévue, un
objet en fer, quel qu'il soit, se présente avec le malt, tn



tt'<M<«w<tCdevenant tt~MMdo, teaeyMnd~ s'on~eMt,

et tu fttMMMpqmcattMMM~a t'appaK'!t cHMO do ta ~'M'

tic ttufh !pc 6MV la fttM!!a fo!t<t, et peFtnut u!<MÏ de Mtifw
te tWfpa ~Mt 8'cst eng«BANn<r<!h'a doxs eyMMdrca, M 00
tca d~QMma M~Monentà t'a!do du w!aMt V (~. 2H).

Figure 29.

(<) Nouscroyonsdonner un bon conseil à nos lecteursen les enga-
geantà faire établir des pouliesfolles sur tous ceux de )enm moulins
qui en sont dépourvus, mais priMipatomentsur ceux qui emprun-
tent à une machine à vapour on à un manège la force motrice dont
it~ent besoin; car. à défaut de ce soin, it peut arriver, et il arrive
malheureusementtrop souvent, desaccidenta très graves.

P<MMtt«!t~ coBtpM,noua avens pcrda d'ns ssn! coup !ea <MgtMda



CwtaxM n)MM!tMt< à o~indM~ ~tahti~ & ~M< fH<ff<'Af

ent aussi tn~ité Mn repraehe qui M'~t que << ap fandt
et <)Mi doit étro ~tdentpnt a«ribM~ & un ~f«M< dccftK.

atrMcUoM;nauavttMtt<nspark'rdM la ~i<<~e prt'pxrtioM-
act~ <!<t chncMMdesc; t!n<!rt!t. Ht,eontnc fêtaon ha ff~"

<j)Mf))t<n('t<(, t't'«o voh'~e ~t «)«! t'at<'Mt~ )p watt fit'

<fonvo etunpmM~ ex MX m'«t t'«ht< <'( t'H «ne 'iMt!t' <«)!<

<'onh'M les cono~Mft'it dfn ~yt<M(ht'!<; <!««!< pe << tx

<t«'Mh<ta est <rop pntssc. Pt)«f M!«<ft' & w! !«<'<'M~-

n!t~tt t'( obh'))!t' Mttc ))<t(M<urtt p!«s t«)t!xt<)Man<< M)

Mf~racho t<< t'yUMthfs, ~t <tn N'<tt)M;{!oo qw, < <}MC

t fit est 8nt!sf«!<, !« <««<( <kt<a t<)!-«~«M' sf ttau~ct
<!<tH!t un état funvcMMhh'. Il est !'OM <t'y p~'udre t;<tr<tc

jxmWattt, et dt! MH{;<'t' <}ue ti!, d'une par!, !a t'ann~Mn

des cyt!<«tn's M'a pas été ~Mp~t! e<Mn)Me n«)M athms

)'tndiqMC<et8t, dct'autte, la vttess~ pr<t)WM't)<Mmette<k

fhacMO d'eux H« pas «M catcHModat<s un certain m})-

po) t, tes cyHHdt~,outre qu'ifx diviseront Htat <:hocMt)

des (;fa!ns, a{;!r<M)t Ctt même temps par compt'esiMen

sur tes parttcitsfpar~; dès bt~ ces parties seront d'au-

tant mMtns pertttt'nbtMa t'eau,au ntument des tw/w).
que t'état de compression dans k~uet elles su trome-
ront sera tm-Mtèmeplus prononcé.

M. Ducbauîfourt,pourobv!er a chacun de ces incon-

vénients, a disposé le mécanisme de ses cylindres de

telle sorte que t'un d'eux exécute environ ~2$ toMK

médiumet de l'annulaire de la main droite. On voit que BON9 patteB:!

par expérience.
Ce que la prudenceréclame non moinsimpérieusement, c'est que

le volantet tous tes engrenages soient rooM~wt~J'uM bu!!6 en sse.
aon que rien ne puisse s'y engagerpar accident.



par ttnMMto, tandis<;M<' t'uMtt~ n'tn t<th(;MMt~<;<M)<Kt;dit
pttM la oanm'tMM dat'tttWMnc est h~ti~da! paf ecitt'
hemoMtte dis{tnttit!Mt( t~ fanM~u~a qu! se twnwtMront
f<gim<'at chO~MMM !t ht )nt)niér« tt'MMe ~[t!ttf t!}sCNM\

<}M! MMnxt cn~htm M"<Kt do t<«~;t<HMt', ttM~qMe ta t<m-

~Mt'm des nyt!ndtt!< est <!f U"Ht; il ott tt'ta ht).
~'ts''tb!M ~MM !t<t< (;fa!t)s fpt<mvt'ttt ht cou~tn~tttn (!('«(

t'WMS pMftttWO <<tMt t'ttt'Mtt'; aMXXt t)t ttMMt<Mt<' «!<<<««'

{<)«' co ntoyt'M Mt-t'th' ~M~r~~t~? sous (*'Ms t<'« MMUM')*
Mta!s jtt}neipat<'<ne)tt ««Ms eetu! du lit «t't~mtioM df )'e!<
~('t<~tpe eott!c<de <}M) Mv&t (;ta!n. Lu ~t)<!ii~t'm«~ est
!'M<n' ohts! d!f<) tms à nu, et )<h))t t)n lu tc«, <t<tnt tt'
t~ht Oitt f<m m~MMtMttt, xinst <~)'' ttMtM < «vut~ <!t'j~ dit,
<ict<t la Masse, nu ototncnt < s mh)tt«Mts, d)<H!< un~t de dh~oo <}«! }n't')t~t un M'~Mtt'mcttt ~!t)s toctt<'

aux teneurs )tuct<~s <pt'<m eu <tht!<')tt. nana n't ~tat, Mtt
!te<'toHtt'e de hu<t allait e<tM)'assc ~~se tat'ctncnt ptus d''
<0 k!t<t~ra<mMea.

L'appar<t qoe notM donnons iri t'st celui ~M'etM-
ploient depuis huit ou dix ans ta t'hâtât t dM hta~Mn~
de Rehns. tt nous s«uv!<'Mt de lui avoir vu n~udre
5,000 hitogrammefide M)a)t dnos la tM&mejountce, en
dépensant a peu près la force de deux chevaux.

Il ne saurait évidemment servir que dans un établis-
sement de premier ordre; mais si nous l'avons donné
de préférence & tout autre, c est d'abordparce que nous
n'en conna!ss!ons aucun dont les résultats fussent aussi
satisfaisants, c'est ensuite parce que nous devions en
indiquer un qui put servir de modèle à tous les autres,
grands ou petits.



t<*nn dp9ptincipHMXMV<'Hta(;~dMHMM/<M« t /<Ht~fi)

tiOMaiatedans lu tafMtte avoc laquelle on peut '~Mtaortpr
le malt concassa sons craindre aucuneatteratiM), pui~-

qu'on ~vite par ce moyen l'addition d'une quanti~
d'cau xnfMMntopour soFv!r <to ~hicutc a la ft't «tCMta-

<!(m, ea quu no pt't'toct dans aMOMtt cas te ~w~ <h'

tncMtMre A MOM~. On petit <t<MKt, aM moyen du
«!<tMt!n & ayttM<!tt!8, Mt!scr, t!«na !t~ umMoa <!c ptiH

<t'iMtp<M'<anec,tea nxtnK'ntt pefttMa eonea~tet' le ~M<<,

et en fahottcsappfaviatuntMOten~at'avaMc, !oM Mt~ott'

qu'il ne devrait 6ho employé qu'un mois plus («Kt.

M existe eneoM un aMh<! syst~tx!) de M«)ot!n fi eytttt-

dMs; ma!8 ceux-ci sent ctoopt~omeHt d~pounus <h'

cannelures,et c'est <?<)<)! <M)M8 tMterm!no& les t'<'joter.

En effet des ey~H~ MCH MM~~ qui n'eHissent que
mar compr<S!is!oM, JuM~cront tttdubttabkuMnt<t<: mou-
vais < csuttata tuMt<'8 les foill <)ue le t)M!t contiendra une
certaine proportion d'eau. U est vt'a! que, !ot~)pt <'<t

est coMtp!~tement privé, la mouture se fait assez to~'n

et avecune r~gutant6satisfaisante, ainsi que nous avons

pu le constater; mais it est trcs rare que te matt t~it
dans un état de siccité absolue, et ce seul motif suffit

pour que nous ne considérions l'emploi de ce moulin

commeutile que dansdescirconstancesexceptionnelles.
A ce propos nous engagerons nos lecteurs a ne ja-

mais faire d'acquisitionde machines sans avoir préala-

blement examiné à fond au moins un dessin détai))M de

celle dont ils peuvent avoir besoin, fut-ce même pour
un simpletarare. Ce qui nous engage a donner ce con-
seit, c'est la connaissance de refus de ce genre faits par



ot't'txiMs cttnatfMctan~'tM~nieipnsqui prétendent qno
leur réputation bien ~abtio les met aa'de~M de sem-'
t'tabtfs pxi~ncps. €'<*at pFineipotemMtt qMand il s'agit
'te mat'hin~t qu'il faut ao souvenird'un vieux ptwef~
qui ttMMS)<art)h)e! d'MMOapptteaUon ~muMHtmentjMate:
Il )M faut pas nchetw ehat en poche. p

Si nMnHMoatf~)re na se traitait que sotM h< <'u)nth!t)M

't MMoxmn<}n pr&ttoMe, on Ht' hoM~erott p«s <)<)<)!<tcx

!;< enh'rê <!a he))Mt't)Mpdu bfa~sefMit de nMMV«)8 appn~'tta,
)ehft<!s ft'tt ~hof, et qui Bnifsent par M'être qtM dM
txctdde~ !)tut)t<M.

<a dit, tevnMMà notre attjct, et «MMpons-nMM des
<'ondi(!on8 dans testjMettea ta MMMtMt'epeut s'~p~p le
mieux et to phto unifunM~mfnt.

La pK'm!fMest que la germinationet la dessiccation
aient MM lieu d uMe manièreaatiafoMonte, et que togfaht
qui va ëh'e M)M au moulin présente les sigMacaFaciërM-
tiqMca auxquels Mous avons dit qu'on reconnaissait un
huM MtaH. Cela <~<ant, il est impossible, avec t'appâtait

que nous avons examiné,de ne pas obtenir une bonne
mouture.Si, au contraire, la germinationa été !rr~;u-
tiëre, si une partie des grains a échappé & son action,
la mouture sera plus difficile et en même temps plus
ineomptète. En voici la raison.

Les grains non germés ayant été soumis en même
tempsque lesautres& factiondu feu poursubirladessic-
cation, celui-ci tes a amenésa un étattel qu aulieu d'être
friables,spongieux et facilementdivisibles,its présentent,

au contraire, lorsqu'on les brise, une cassure vitreuse et
cornée. Si les cylindres ont été disposés de manière à ce



<pt ixtcun (;roit) ne put ~ehapppr il t<t«' action, le ~rain

«t'tt Hftnt6 s'aptatit eu se ~pme simptcnM'nt en deux;

T.(tn cnwtop~o eortit'ata rcsto adhérente au grain OM m'
tt'O)) d6taette que très difMcHetnent; tte une n«M)(Mpc
!n~gate, cap tt* matt pFt~eMantdu gra!ntrop germé se di.
\<fit'nt fan!~)uc<t), tondis quo t'an<fo sera a peiMe fn(aw6
par t'n~MMt dfs t'y!indr<*a. C'cxt pu <)M) a< r!ve te ptn~ of.
d!)ta!tv«tcnt dans tes brasst'riox «A to <ravaH est nMt

fnt<fdonn&, uti les fnattiptda(!<M)s sont con<!6<"} & des
h«n)t<tC!< incapahtex.

U'une maMyaMO df~icco~nn « iiHhent des ineonv~-
tnentt nu)) t<M)!os difficiles tmrttM'oter.Si le matt n'est

pn!! fotttpt~ten~'nt Mw, ce qu! pfttt ptownir toutta fow

d'une ttt'ssifpatinninc<Mnptèteetdeta vi<ttessedu ma)t,
la mouttH~datent pour oins! dire iM<p«sstbte, car atoM
t« grain ne t~c ttrise plus, !t a M't'ase; Ha cnnsMtanee dc-
vient patfuse au lieu d'ûtte cahsante, et il adt~re aux
cylindres, dont la r~ststance aHgtncnte en raison des

frottements les grains s'aplatissent, chacune de teuro
motecutes se rapproche, leurs pores 6e resserrent, et,
lorsqu'il s'agît de les employer, on les trouve d'autant
moms perméables & t'eau qu'ils ont été soumis & une

compression plus violente. Une outre conséquence de

cet état de choses, c'est que les cylindres, éprouvantune
résistance considérable, exigent pour fonctionner l'em-
ploi d'une force motrice plus grande, et cette circon-
stance vient augmenterd'autant le prix de la mouture.

C'est encore ici qu'une <<ct<jC[~Me<~Mtcea<«M!, surta-
qaettenousavonstant insisté, noussemblenécessaire,car
il nous parait impussib!ed'éte~er UM doute aétieux sur



toppwtMniMdecette mcsMrc, toMtjMctt! malt est Mst~
pendantph~Mura nwis «M contact de t'air. Si «n m.
gMge~ soin, temoM<in (onftionnfmat; <'t< ttou~~av~
MMOM que la mouture est défectueuse, irr~uticre, tan'
dis qu'onaurait pM (te mettro & ahr! de toMs~fs <!<-Mgf~

«tenta en remettant !e matt environ uno heure sur ht
tt)Mr«H!f, pnMt' lu reptaecr dans les conditions où il était
tn<'c~tennMmtfi dxMS tesqueMea il devrait toujours~
au Mtonu'nt <te re<np!oyft.

Au <!OMtraire,t.tuno dessiccation n~thudiquoMt <'om-
{'te x suivi une t;ermi<tation r~Mt~rontent oj~rOe, <a

mouture sera d'une facilité cxtr~tne; te grain, codant
)t t'a<'ti«M qui tend a séparerehacuue des partit'}, qui tt'
cutMtihx',se divisera au utnindre effort et trcs unifor-
mcMM'nt. Aussi, dans ce cas u'est-it pas nécessaire de
tenir les fytindrcs aussi rapprochesque dans )<' cas con-
traire. C'est a l'état dans tequot se trouve te j;rain lors de
s« tnauturequ'itfautattrj~oert'opiniunqm' !c:tt;ytindr<'s

se rapprochent ou s'éloignent quelquefois on s'attaque
ators au systètne, tandis qu'on ne devrait s'en prcndrt'
qu'a un défaut de soin ou d'attention.

Si nnus entendions un brasseur déclarer qu'il lui
est impossible d'employer les cytmdfM et que la meule
seule tui donnedo bons résultats, noxs hésiterions JMen

peu a afCrmer que les travuax de son usine sont mat
dirigés et que toutes les manipulations en sont vicieuses.

D'ailleurs, quelques démarches et quelques ques-
tions que nous ayons pu taire pour conna!tre les mo-
tifs qui faisaient donner ta préférence à la mcM<M~ «
la MMM/~ nous n'avons pu obtenir aucune raison sa-



tisfaisante. Nous en étions bien convaincu à t'avance.
Quoi qu'H en soit, il n'est pas aujourd'huid'étaMi:

tiMneat conB~ au x~te et à la ~igttaace d'un homme m-
tpt!!{;ent, qui n'ait donné la préférence au sysMnae des

eyMndres,auquel nous e~yoMS qu'il est de !nt~t de
tous les praticiens de l'accorder.

Il n<ms raate a dire queiquesmots d'un appareil fort
simple, mais qui, dans quelquesbrasseries, peut rendre
de très grands services, soit pour élever le malt afin de

ramenerdans le moulin, soit pour le prendre après la

mouture pour te porter a un étage supérieur.
Nousvoulonsparier de la vis d'~rc&MaMc ( 50 ),

Figure 30.

que nous avons vue fonctionner heureusement dans
chacundesdeuxcas que nousvenons de signaler. Elle se
compose d'une boite A, inclinée à 4S" ou 30" au plus,
dans laquelle tourne la vis ~sans fin BB; rcx!réTn!t~



inMrMafaB repose sur un paticrC, nxcdans l'intérieur
Ju réservoirD. Au somntpt hrMé E de Foxc so trouve
ordinairement ajustée MHe Map d'angle, co)Mman<
par un moteur. ~axecst en bois tt~cr, en sapin, par
<xemp!e !ea pas de vis sont en fer Manp.

La vis <t'Arehimedepeat se placer hot'izontaknMnt,
xussi bien que sur nne inclinaison à ~H degrés. Nous la

< rayons appelé à rendre do ~ritaMes services dans
)f8 usines, ntatheureMscmonttrop non)hren8ca, o& ta*

<tis<ribution des locaux a été mat combinée.

MCTKM) V)). ttM AfPMVtaMNSBMBtTSCE MM-T.

« Cwt'Mn calcul vos mttittet ptOxOMt).
<!tt<tiM m)M)t la prinet~M de votre <H. et too*
pontfM teat ))t<<e)r et tout tthotet! e'tttTttta
seule tftMtMMqui ht) do ~M e~fMiemun tt-
«)nMmo"tcontinuel « NM <Me«tM;ettte<)(?-
MtiMd« <Mt<t et do te«n.

CxtFMt.,Bt<m«'<'<t' CtiMt, p. en~.

L'hivetet le printempssont, comme nousl'avonsdit,
les époques les plus favorabics & la germination; c'est
);énéra!ement alors que l'on prcpaM le MM& qui doit
~tre employé pendant le courant de t'annee, et surtout
dans lessaisonschaudes. C'est, pa~ conscuuent, du mois
<<e décembre au mois d'avril que s'opèrent tes travaux
que nécessitecette préparation.

Plusieurs motifs ont déterminél'adoptionde ce mode
de travail dans la p!upart des étaMissementsde quelque
importance qui ont des capitaux suffisants pour faire
des approvisionnements de cette nature. en résutte
'!es avantageset des inconvénients dont l'examen nous.
fournira la matière de ce chapitre.



Parmi les avantages incontestabtoa, nous devons
n<p«re <'« prpmiere tignM la faeiiMet ta t~gMtarité qap
préaetne te travail d'bivcf. Or, rendre te travail faMtf

et régulier, c'est évidemment Famatiorer. En effet,
les grains, étant plus nouvellementrécoltés, se prêtent
mieux aux transformationsqui s'opèrent dans les ger-
<)«t!M. la teM~fatuMambiante permet à la ~rntina-
(ittn do 8u!\M lentemont et progFessivonent chacunt!
<tc ses phases tes t'admettes, qui sont autant <tc peti~
intticatcHrs,opèrent teur Marche sans secoHf'scs et san!'
snHhrcsauts. !t est doncplus facite de 8u!vM les pro);Ff!t

de la germinationet de lui accorder les soins qu'été'
t\i({e; de plus, tex ouvriers, ayant a essuyer nxnxs
de fatigues, sont dès lors moins avares de leurs peine:

La ~~M~Mattpn offre donc, a cette époque, plus dt'

garanties et de sécuritéqu'a aucuneautre.
Le second de ces avantages consiste ù employer uti-

lement les temps do chômage; dans la plupart des bras.

series françaises, et notammentdans celles des départe-

ments du centre, t'hiver est un temps de repos pour
le brasseur. Ce n'est guère qu'en Atsaceet dans te Nord

que la fabrication est suivie activement et sans inter-
ruption à cette époque. La suspension des travaux df
fabrication permet donc de consacrer a la préparation

du malt tout le temps nécessaire, et on utilise ainsi les

nombreux toish's que les rigueurs de ta saison laissent

aux ouvriers brasseurs.
Tels sont tes avantages qui résultent du systèmege-

nératentent suivi, et ils sont de nature à en justifier ta-'
doption. En voici maintenant les inconvénients.



tnd~peMdammpnt do t'inférât du fapihd fngag~ (tant
tes. approvisionnetnt'nta, fn doit h'nir comptp de !a d~
tërioration que !<' contact do l'air fait sappo !<'f aux
produits; ettc est de 2S & SO ~«Mf ~OU «u uwins,

camn~naM~ NUons le d~<nont<ep.

La ph!ptft dt'tt t)t~ti«tfn<t) dotts !t'sqMt'!tt s'c~tt~Ht'nt

tfs brassertc~ n «nt ~)~ en d~s t ufi{;o<t' ht dpst!<)!)<!o<t

qui leur est dfvenMOt.p~ude it en ~««M qMM tea con-
8(fMe!!eMi< <«< pas 6t6 hu~ de n)nM!('rc à prévenir
t'intruductian, si diMpitc d'«!t!<'Mra & éviter, dus rx~
et des 8<tm is, <p)i trftHvcnt, pcnd«n< d< s pôrtodcs d<'

(~Mattc, ch~et six mois, daos tes op~wMonnftneMhtdc
matt. une nourriture !)b"nd)tnte. M est ottpossihte d~-
vatunen etnffrt's te nt«t<tant de ces dévastatwns perma-
nentes mais ne ttgurassent-ettes que p<'Hr < ou 3 pour
~00, il ne faudrattpasmoins en tenir compte.

Il existe encora une autre cspccc ravageuse qui, pour
Atre beaMeoup plus petite, n'en cause pas moins des
deg&ta assez constderaMea. Nous voulons parler de ta
tarve de l'une des nombreuses vanetés du c~afaupon.
qui n'est assurément pas celle du charançon commun,
c'est-à-dire cette qui s'attaque ordinairement au fro-
ment. Celle-ci, en effet, a la forme d'un ver ton~ de
0°*,03 à O'05 au plus, de la grosseur d'un petit grain
d'orge a se partie la plus renuee; sa couleur, d'un
jaune fauve, approche du marron ctair elle présente

sur sa longueur une espèce d'envetoppeécaitteuse, lui-
santeet dure, qui offre diverses brisures jouant le rôle
d'articulations. Nous ne sommes pas assez entomolo-
giste pour dire positivement à quelle espèce de eha-



ran~'n <'<'(tc larve ap{Mrticnt, maia <o c<.t aons «Meun
d'tUtt'df ta famitta dt' ~«~'t't.

Qu'on veniMe donc Mon noua {«'t HM'ttccda dire qnp!

qMcst mets du eharan~on en o~<M! celui ~M) noMs

uecupp t st le plus ravogeur et par t'ons~qMCt~ te plus
rcdnMtaMp;nous oMn~s cs~wr de !e fao'c enMnattre en
<'xfn:)ont son histoire t!'Mt)c tmxt~re sM~htcte, car il < xt

(«Mjourtt <!aoeer<;M\ jm<)h' affaire h un ennemi <}tM

l'nn ne connott paa, tùt-!t du nombre des !nMn!mpnt

j'Mt)<8.

Le cAafaM~Hest un htscfto de la fannnp des co!~p-
<<')t!t; t'JEHcye~ M«'<tyMc en contptc jMSf~)'~

~0 variéMs. Dans quehjocs princes do t''ranec on
lui donne )c nom de caltlrul1'l',

Le c!tefan<;<Mt se p!ah au milieu d'une temperatme
~!eveo; il est jM)f<:e)a même ptus <!) redouter dans t)~

~nmnces méridionales; extrêmement peureux, il dis-

~amMau tnoindfe brutt; il CFaint moins !a (annne que
la lumière. L'hh'er, il habite dans les fentes des murs,
dans les gercun<t des bois, des ptanches, derrière

les tapisseries, sous les cheminées, partout en6n où il

peut trouver une retraite assurée contre le froid, seule

cause de son émigration, car il ne mange pas pendant

<'ette saison.
Ce n'est à proprement parter que la larve on ehe-

nitte du charançonqui attaque le malt, aux dépens du-

quel elle se nourritjusqu'àce qu'il ne reste ptus que la

pellicule extérieure des grains dans lesquels elle s'est
introduite.

On a indiqué bien des moyens pour la combattre,



tXHts aucun na paratt ot'~tmnpMt et~'ace. Le ptua !tt-
(aittiMe, t~tui qui nous a tonjttHra r~ti, eanaisteà ne
~:)9 séparerles r«f~c<« après ta dc~iccatioo, n<aia scu*
te<nent au montent do ta moutuM, e'px~-dh'e~MC~Me~

avantd'ontptayet' !o tMah !< !a tobr!cat!ot).
En 484S, noM~en8~Mftt'<Mnba~eka<Mv))i)(atK))M

de ect jwtHa fongcMFtt, dont nuwa ne soMp~onmttns pas
~nbfnt t'px)st<!nee, tnttis ~ue nous avons pM su< pt'en(h<
thm~ tr~ pt))8!ft«fnt fn ia<nitte, nM tn!!)CH d'Mno
«bscMt)t~ ftunptètc. Il nous a sMfM paMt' ceta do faire
tpver qMetqwca-Mnes des planches <pM étaient dans le
pourtourdu {;rcn!cr, près des murailles. La CMC pous-
siùre des radicelles et les radicelles ettcs'mûnMs sont
tr~s probablement un obstacle à leur entrée dans les

tas d'orge };erm<5e et desséchée car le moyen que nous
avons indiqué les a fait comptctement disparattre de
notre usine, et nous savons qu'un grand nombre de

nos confrères t'ont employé avec le même sacccs. Quoi
'ju'it en soit, la larve dont nous parlonsexerce encore,
danstes brasseriesanciennementconstruites, des ravagea
qui bien souvent passent complètement inaperçus, soit
qu'on y attache peu d'importance, soit qu'on ignore
l'efficacité du moyen qne nous venons de signaler.

Tous ces inconvénients sont de peu d'importance,
'omparativementà ceux dont il nous reste à parler, et
qui empruntent aux conséquences qu'ils entrainent un
caractère de gravité qu'il est impossihte de mécon-
nanre et sur lequel nous appelons toute l'attention des
praticiens.

Les plus sérieux sont, sans contredit, la détériora-



<!('H, tt's tr<m'<fwM)athM)aqui «'«p~rfnt «M i-t'in dn mntt
pxrtpintact det'air, mois ptuapartietdiercmt-nt enca~
de i'air humide; et c'est là, il ne faut pas t'oubtict,
la condition normale de celui que nous r<"tpirons to~.

NousovoHa dit pt~demment que te MMA ~tait <'ssen.
<ie!tt'ntM)t Ay~<tM<Hf, e'cst-h-dire qM'it appp!xit et
tttcnnit !) lui t'hMXtidttuderah pnttra'cn co)Ht))!tttro.
)! xMMt de p)oc6dct' comme n<ms rowns fa!t, <'?<<-
d<M d'a)t)0)t~et daMK M« (;«'tt!et' N[)twitd MnfqMttMt!~
quelconque do mah, SOO h!!Mg) anones,par fx<'n)pte,et
do tes somneUfe à une nouvelle pes~f, cinq ou
:x mois apr<-s qu'ils y ont été déposés; on trouvera,
ainsi qu'il i'csuttc de plusieurs wn<!eat!ons compora-
tives, une moyenne d'cnvit~n 8 pour ~00 dans i'aMB-
tnentattondu poids primitifdu malt.

< Un nMtt nouvellement fait, dit M. Koth, est plus
léger que cclui qui M quelques mois de grenier. <'

D'où vient cette augmentation?Évidemment det'att-
sorptiondetavapeur d'eau contenue dans i'air. En effet,

en soumettant le malt à une </etM;<~e dessiccation, il
abandonne, sous forme de vapeurs, toute l'eau qu'il a
absorbée par son contact avect air, et on retrouve, apr&'
cette opération, sauf cependant une iégcre diminutioo,
le poids primitif du matt. Si maintenant on veut bien
admettre, ce qui est exact pour te ptus grand nombre
des brasseries, que le matt n est pas toujours rigoureu-
sement sec en quittant la touraille, si on admetqu'il ait
retenu seulement 2 pour ~00 d'eau, on arrive bien vite

.)u chiffre assez compromettant de 40 pour <CO. C'est
beaucoup, c'est plus qu'il n'en faut pour déterminer de



tttw~a accidents: car on <o Mppcttc qn't'n ~M~i)~~t delà
<f«t~aM nous a\ona dit, en nous MppnyaMt sur de<.

preM~fs < Ahandonnéeau contact de t air, la diastas~

atifrepromptemeni,devient aeMo et p~Kt la ~opt Mtt)

<(<)converti t'a)n!don du tnatt <'n sMore. Sonatt~ratwn,

i~ons-noMaajou~, est d'autantph<s pMtnpto (~t'eMc a
ahsHfhM une ptna {{pandequo<t<i~d'hun<!d}t<'

Il na faut pas ehMfhpf aiHc~n la M'Mso do la dhttt-
(mtMtn de 20pt 2~ pOMf <OM <)"t' ?) MscnK', daMs tes <Mo!s

d'août et de septembre, tematt pf6pMeenjatMM!p, fé-

vrier et Mars; elle est ta tout cutie~.
Comment les effets dont nous partons isifluent-ils sur

la richesse des moûb et sur la qualité du la bi<'rc? Lt*

voici La matière sucrée que nous séparons du mnttaM

moment des infosiot~ n'est pas seutemont l'un des

produits immédiats de la germination; ctte est aussi te

résultatde la reaction de la diastase sur l'amidon du

matt pendant tes infusions; or, dans te cas qui nou:'

occupe, si une portion de cette diastase a été détruite,

elle ne pourra plus réagirsur t'amidon pour te trans-
fottxcr en sucr< des lors les moûts seront d'autant
moins riches est principes saccharina que la portion de

diastase altérée sera plus considérable et que son altéra-

tion sera ptus profonde.
L'eau est un des agents désorganisateurstes plus ac-

tifs ou au moins l'un des intermédiaires tes plus puis-

sants des phénomènes de décomposition qui s'opèrent

sous nos yeux ou loin de nos regards. C'est ainsi que !n

sang, la chair, en un mot les corps tes plus éminem-

ment putresciMes, se cotMCt <<*«{ !«deSa!M!~n! si Ga les



ptw do FeaMqM'n~ renft'rmoMHt e\~t Wt (~ pttmipf

tUt~ rcpctsn la eonset nation df tontp!) tes sutstan~ v~
~<5)ttks t't animât' ot du matt en pxrticntifr. <!«nt tu

J<;c4tmpusit!('n('cyatt ex <~Met<}Me MM'te tmm~di~tosi on
no lui avait p~tttnhteMtfxt et)~ t'csc~sd'eaM qo'M fon-
<cntt!tova«Ut«tt'~it'<'t<<i<')). S))«!< mx) <t<~)c, po!n< <!t tti-
M)f)~at!t)n, t!e ~uttt'fm'tMMt, MMt'MK ~!t~wMn6Ht) <h' <<)'.

t'<MM~<M!(i«netiMn.

On n <'xp!ue [tas aMtfftMcnt ta conaervatMMt <!<) <<«.

davfC8 enfouis <<e[<M!a un tentps !ntM~<nof!ttt dans kit

snMes qui ocëOMVfent une partie du sa! des d&tftts

africains.
Et [tout quoi n'en serait-il pas du n~tne i'ogat'd du

matt, quand noustevoyons ahaurher~pour ~CO d'eau

<'n quelques mois, lui dont les ~t&ncnts sont si mobiles,
formé de substances h~ro~nes si difM~ntcs, si va-
riantes, que les inHuenccs tes ptus unnimes aufusent

pour en modifier la nature et en changer la compo-
sition ? C'est en ef~t ce qui arrive avec les approvision-
nements de malt, qui reçoivent tout à la fois dans les

greniers te contact de l'air et celui de t'humidité.
Pour donner plus d'autorité ù nos assertions, avant

de faire parler les faits, qu'on nous permette de citer
l'opinionde quelques-uns des chimistes qui ont étudié
les propriétésde la diastase.

« La solution de diastase s'altère très promptement,
a'<MM<</?c, et lierd alors son action sur la fécute.La </MM-

tase éprouve aussi cette décompositionà l'état sec, tonte-
fois seulement à la longue. (J. Liebig, CA<m~ orga-
~M~, t. ïH, p. 2~5.)



<.
tLasotMttt'Mdt' dioatosa, ahandtMtn~ & oMo-m~t'.

~a!tfM MMtHptompnt tt la t<'tnp~t<)rectdint<i)wt!< <<<

~h'ttt «tMp, soitqM't'ttc a!tttMqu'été n'ait pax h'contact
.tct'uif. M(ft~nnrd,<«'<<'mfn~< t. iV, p.~M.~

« !<a diastacu t~~mment ~ff~at~c ot M~tt!oMtCMt!)M<

fttMM <'<m~ftt~ t'anti't'm on <h'xh<Me et tH tt~hum t'«

iiMCM; )t)n)<t!nttit)st()S''~M't'tt )t ;;)Ht~<*~HtitXtt <jftff/~«M

~x~ <<mMun Mtr hu))t<tt<!t< tn<M!<)<MtttH«) nu mtM~itM
tft'tM~Mt, tlui deviont ahtm <'a)'!<htt' < t«"<' xttttit & tx

dmtrtMcuM& t'))«dJuM«Ht' twtn''MMt)"t<j))ntit!t)!t'<
(HHt)).)a,C/MM~~w~eaH;e«t~, t. Yt, p. M2.)

M«nP,(OM(Cstcafuis qMttt)«/«M<<!M'Mt M) {M~tt~cdt'

< <:aM, elle subit des trttnsf«nnttH<M)8 <)u! tx d~tXttMn'ut;

ptt m6nM textes it se produit un acide porticutiet que

(mus c~Otninoum'utunsqM<'t<)m*s !nstan~. t.<s < hin<)!<t<'«

MMdct'ncasont touttd'act'tnd sur ce point.

H est maintenanthci~ de e'fspH'tuct pnut quoi nous

av<MM tant insiaté et poM~uoi ttous insisttHM fneore
sur la tMcessit~ de foire subir & t'orne utK! </fM<cca<MK

coMp~tc ette rettd les chances d ahoratiuMtttoinsnom-
breuMs et moins puiMaMtei!; c'est pitt teft )M<tnes mutif~

que nous engageons il adopter (tes dispositions tettci'

qu'aucune des vapeurs produites dans la brasserie ne
puisse se répandre dans l'usine entière, comme ceta

arrive toujours, et que tes vapeurs des <«Ht'a<~ soient

portées, ainsi que toutes tes autres, a de grandes hau-

teurs, c'est-a-dife en dehors des locaux affectés à la

fabrication de la bière. LesgrenMra <f«/~M~M&MUMMt~

(t) Nous demandonsa M. DamM la permissionde substituer tes

mot? «ne fwmentatMtmpartiottitM. ans mots la fermentation lac-
tique, que nous aurions dû employer pour par)pr scientifiquement.



dMi~'Mt<!<"«'tttf S~MpM~MRPW~ Mt t'h'tt!t'~ tf<)< tt~

t')tdrttit8 t)M il hp pMduttdf t« %!<pfUC d'~M, t't t« ~it-M
t«'tn<'tMu t)i~f<M nt~'xo d~ tttutaittt' oinitt t)Mf<~htft
tah eweutc <t«)M un ~t ~mnd M«t<tbr<' < !'t)M!<t't<M

mat (ttgonistCA
!t *)< <'s< ttf n)~n~' <h' !n nwM<MM'~la wpM~c, <jjUt'n<)<)..

))\<tt)!~h«t't'Mt'<te ~«'s~t~M'n t?ttt<nhfta~Mt't~ nnon'tt
v<tn'«'!)cnfMn<'M~ f!t'vet' iei, ptn~MM t''«!<t<t!un ~t~tthtf
d MMo cor<ah«' ~M!«t<h~<< )<M,8«tt~ ht~wt'ttf <;th* <?< ht)-

~t ittiCHMe pt'Mt <!<'Vt')ttP en <~t<))<j)Mt J«Mt!< M«e <))<)?
pui~oote de ttëa<'t(;<))<i'))t)!on.

An sMfph)s, it <')'< )<t){'«M!Hc d'' ~t' mt'~t<'<«)tc -<tn la

mmuèrc d<M~ t<t \t~M'«f <t'<MM !));it sur te )na)t, ft << <')~

ver Ifs )tt«tH<tM<t<'uto «Mf tes f)msc'f)Mtt«'a~Mt en r<s))t.

tcnt, <~tan<t <m MM){;« qt)c s!, en Mvnft', «n obt~'n)

't'nssez t"Mt!< t~Mha~ en <')))t<t<tya)tt 2!* tdttt~M<n'HM!' <t~

ttmh ~Mt' h<*ct(t!ihe dit h!<*M, p<n t'!t<'n)pt< <'t) u'' peut.

don!; les «toM d'août et septeothf, <tt)tc:t!r ')<'< pt <tdM)ts

Muss! sat!sfoisonts, otëoto avec 5U ft S!* kitt'~t'ttmtn~
du même matt, c'est-~dh~avec environ 2!i j)Mt< t<M'

de ptua.
n ne faut pas, pour expliquer ce fait, tuveqwr )

différence de température& l'une et ù t autre époque
bien qu'elle ait une grande inuuenee, et nous en avo)~
tenu compte, sur la fermentation et sur toutes les op
rations en générât car comment soutenir une s<*nt-

tilable argumentation, lorsque des résultats identique:'

se produisent avec le mêmematt employé, par exempt''
dans les mois de novembreet de décembre suivants ?1

Écoutez ce que dit à ce sujet un pratMies de ta Tici!



t~'tf, M. t'th'Mr d'Apptigtt;, qM«<n <78X 8t <!<!<<<'<

tttt ?<*<!<t'M~f<m<!htt~: ~M~'Mt~n «ff ~<fr~ <A /!w<
~~ir<

On doit sm tout pr~Mn'r ta <~< A~ t« ptos («'«-
o)M~ fahru~t~p, pxtte ~M'<)c <'<w<!<'n< <««!) s~. ~tin
)!~M SptftttH'MX ~Mt !<ttMt CMJ<?<« & 8'~t<t(«Mt't «to ht

<fM)~!t, conxne on !'t'pr«M~t' t«'«~«'on etttptoh' MM~

'c!te~tM'<tt)tc<t'Mm'Mt<'nt?<!(« »

Vo!f'i tt~' pn'Mve b!<'« M)tM}'te, ft <'<'jwt<tott< c«tt-
t hxmh', <!<' t}Mt' n'tMs M~att~tma ~t'i!C!! vos ttttt~ts ««~
'tpMS ~'ttqMM que Mnu'<av<tns !M<tt~u<'p!t, tt~Kn <n<'«
«o~toyA ~ttantt~s ~gatc~ <te malt et <t\)oo, tt <'«t)mt<

)H)))8 v<)M)t tr<tMV<!r<'i! ~Ut* te! ~Mt ~t')!))it «t* m ««tts «<
jx~cra pht8 qMC S'en «u&t, ({uc<f!xaut)'tx,<{«< («'sa), ttt

M'h)d!~Mf«Mt<~tuX~Ut'!° MMpfSf ?)«){< ()H'S('-<tt«M<,

t(~)o-h!~rc). No'ts xMnutM~uajftMtft'J'autf~ <M~<h~t-

jtemt'ots M ers M)j<!t, mois ttous tes ~sfrvutts pouf h
tt<oM<<mt et nmM aMtctM t)HËMX Mtudto d)at't«t<' ttcs
«t~tattMMqui constttuextt entK'wMe <te la tubueutitm.

Nousdevons cependantconstat'dès & présent un tait
s!gn!cattf c'est que cette d~n~eiation,cette dtMërtom-
lion des mattètcsprcm!6res par le contact de t'ah', )mi<
xt ~Met~quetnent & la qualité d<M produits que la con-
iiontmationdëcroit en raison même de leur iatcnsitc fn
d'autres termes, ~<'aasomma<Mn<<<m<HMe<t<MMMre~wc
la ~mp~r<t<tM'~ aM~MCHM. Étrange anomatie d'une or-

(t) Nous acceptons tM conclusions de l'autour, sans partager lez
t'inioMqu'il a émisessur tes coMM~ de la détérioration du malt; nous

MMtatoBa simplementque noussommasd'accord avec lui sur les<
f'')!< pMtdU<t9.



({a~MUon de tt~a't MdMakmeat ~!e!eMsetM $H~
jjtUMttMtt, ~CMt' <'t) u~e!p h) ~Mvc, <!« eo~pa~rtestwr.
detoaux de <<ig!)) du t)ta!a de nMt et ceux du mois
d'août; on t~tMveM dat<s ces derMiomMno d!n«au(!o(tde
20, 50 et n<~)M<!(t ~«Mf ~00 sur <eMs du Mais de mui,

VoM d'atHtttM dps <'hitf''<~ aM<hcnt!f}Mosque not)':

avons pM tn'us pxM'M) et* X Hchns; i!s ~Ktuvptunt ««?-
sfxnmt'ot tKMt eu ~M'tt y a de fnnde dans tK's dh'f~.

L'orrtutdisseoMnt de~cioM, <tMt comprend tes pep.
«'ptions do HpitU8, AX, Boaumont-~Mr-Veste,Fism~,
)!cmtunv!tte, ruMthneF~eF, a donne te:! ~stdtats soi-
utnta pttur la fa!tt !etttbn t(tta!c des Mcres foftt!~ et df!.

~)t!t!t<'8 biert's

ht. l, t.). 1.
<9):)<)t)M))M)t)))t:t"J))!H. &O.M!i ))«9<)))MJH))tt-<WtMM~ :).<M.<it
t~t 4,))!)9.ttt t))~ 3,t3t).7&
)04!t <.33),M

)8)4 9.<t~t
h. t.

En moiM four rann''e ts<3. t,M7,:<a on 3< </2 pour tCt).t8«. t.t)as,7!! ou <2 </<
<aji5. t,0t«,t<t ou 44 </2

Tota) et) moins S.Gtt.Xt pour trois annëfs,

sur une p.oduction de t<,58),M Mit, pour la moyenne,sur
le total gutt~ro) 38,50 ~our tOO.

On peut objecterqu'en mai il se fabrique encore<!<?

itères de gardequi doivent être consomméesen août, et

que cettecirconstance explique t'énorme différence que

nous trouvons en rapprochant les chiffres ci-dessus.
Mais dans un assez grand nombre de tocaMtés il ne se
faitpas de bières de garde, et celles qu'on livre à la con.
sommationne sont préparéesqu'à mesure des besoins;

or, dans ceUes-là comme dans toutes tes autres, on



remarque toujours la m6me progression descendant,
ConsuttM d'aitteuM vos états do vente, faites le compte
de vos fourniturespourchacun de ces mois, etteschM-
frea voua répondront pour nous d'une manière vietn-
rieuse.

M ne faut pas non plus dire que cette différence est
due a M que, lasses d'une boisson qui a pu tes ftatter
pendantun certain temps, les masses~preuventte hpsoin

du changementet vont chercher dans d'antres tiqMM~
les moyens de aat!sfaireleurs besoins et tcnrs goots car
on prendrait pour ta MMCea qui n'eat reottement que
t'<~f<; effetdont nous nous plaignonset qui a pour vé-
ritable origine la mauvaise qualité des bières livrées &

cette époque. Nous n'en demandons qu'une seutepreuve.
Ne vous souvient-il pas que, dans telle année au mi.
lieu de co brûlant mois d'août, qui vous amené ordi-
nairement de si cuisantes déceptions, vous avez eu quel-

quesjours de trêve? L'abaissement subit de la tempéra-
ture vous a laissé le temps nécessaire pour opérer la
germinationd'une couche d'une manière assez satisfai-

sante les autres opérations, favorisées par les mêmes
circonstances, ont égalementréussi; ennn, vous avez

pu faire un brassin exceptionnel pour la saison. Rap-
petez-vous avec quette rapidité il a été consommé, et
vous serez convaincu que, si te chiffre de ta consomma-
tion baisse de 2(~ pour 400 au moins dans les plus
chaudes journées d'août, cela tient en grande partie à
t attération de vos matières premières et aux produits
de qualité inférieure qu'elles vous donnent?

Nous rencontreronsbien encore, dans le cours de îa

L 13



fabrication, d'autres effet$ qui s'ajoutent à ceux dont
nous partons; nous tes examinerons aussi dans nos
conclusioos, et nous verrous que si les accidents dont
nous parlons n'ont pas pour cause uniquef altération
du malt, cette cause est néanmoins l'une des plus ac-
tives et des plus patentes de toutes eeMes qui y cnntn-
bMent.

Nous n'avons matheureusenx'nt paa encore tout dit
sur les ineonvénients qui résultent des appFovittion<Mt-
ments de tnatt, et ceux qu'it nousreste a signaler servi.
yont, nous osons t'espérer, ù jeter quelquejour sur fêtât
anormalque présente quelquefoisla bière, état (lue t'on
a considéré avec raison comme une maladie a !n guette

on a donné le nom de ~a~Mc, & cause de l'aspect ;;<as
et huileux que la liquide offre quand il en est atteint.

Nous avons vu précédemment, d'une part, que le
~«t~t entrait pour une proportion assez notable dans
la composition de l'orge, et que l'une des propriétésles
plus caractéristiquesde ce corps, celle qu'il nous im-
porte le plus de bien observer, est la facilité avec la.
quelle il est dissous par certains acides, et notamment
par l'acide acétique (vinaigre); or nous venons de
démontrer, d'autrepart, que l'altération de la diastase
par le contact de l'air et de l'humidité a toujours pour
résultat immédiat la formation d'un acide particulier
auquel les chimistes ont donné le nom d'acide lactique.
la conséquence est facile à tirer. Voici d aittenrs ce
que M. Dumas dit à ce sujet: a H suffit, pour produire
« unequantitéd'acide tactique,d'humecterdeforgeger.
a mée, de la laisser à l'air pendant deux ou trois jours,



de la broyer et de la délayerdansfeaw,où on t'at~n-
donneencore pendant quelques jours à uno tempéra.
a iMM de + 2~ ou 30*. (CM~)~ a~pM~e a<M: arts,
<.V!, p. 552.)

Comme il existe la plus grande analogieentra l'acide
ocëtiqneet l'acidelactiqueet qMeeetm-ci estun des con-
j~n~ro de celui-là, nous pensons que, dans l'un et
l'autre cas, la quantité d'acide lactique produtte sMfCt

loujourspour dissoudre une partie du gtaten renfermé
dans l'orge et pour développer par cela Même, au sein
de la bière, les principes propres à ta formationde cette
viscosité qui les rend filantes à la manière de l'huile.
Diverses autres causes viennent encore activer cette dé-
térioration ettessontassez importantespourque nous
croyions devoir leur consacrer un chapitre speciat qui
les résumera toutes.

Quoi qu'ilensoit, nousdevonstenirpourbien certain

'{ue t'a~fattende la diastasedonne toujours naissance
:t la formation d'un acide, etqa'nnassez grand nombre
'tentre eux, dont ta composition a une grande analogie

avec celle de t'acideacétique, peuvent dissoudre te glu-
ten. Pourse convaincrede cettevérité,it suffitde séparer

ce dernierde la farine du froment,comme nous Pavons
indiqué, de le mettre en présence du vinaigre que l'on
fait intervenir alors comme agent dissolvant, et on verra
le liquide prendre spontanément raspect glaireux du
blanc d'oeuf.

Si donc la dissolution du ~«<cM par Fattération du
malt n'est pas la seule cause du développement de la
graisse, on ne saurait nier qu'elle prédispose singaH~



retient tes profita & eonhaeter une maladie dont le

germe eat tout préexistant en eux, Ce qui peut encore
ajouter quelque poids à l'opinion que nous émettons;

c'est qu'en générât la ~ra«M se déctare de préférence

dans tes bières fabriquéesavec du malt dont la prépa-
ration remonte !< ptusteu~ mois; aussi est-ce assez gc-
neratentcntvers les mois d'août et de septembre que la

graisse sévit avec te plus d'tntensitf naua l'avons ra.
renient VMC se déetaref en nwr!. CM m~n)a en avril.

Nous croyons donc pouvoir conclure de toutes les rai.

sons que nous venons d'cnumet'et' qu'H est prudent de

m'opérer, ou au moinsde ne compléterses apppovis!on'

nements que la plus tard et non pas !f ptus tôt possible,

comme on le fait assez souvent; car tes avantages qu'on

obtient d'un approvisionnementhâtif ne peuvent pas

compenser tes graves inconvénients qui en résultent.

D'ailleurs, dans une usine bien administrée et surtout

bien organisée, dont les germoirs présentent les condi-

tions que nous avons indiquées,on peut obtenir en mai

d'aussi bons résultatsqu'en février et en mars, surtout
si l'on a des germeurs habiles, et il n'en manque pas
parmi les Allemands, quand ils veulent s'en donner la

peine.
Ce que nousvenons de dire des approvisionnements

de malt et de leurs conséquences est assez grave, ce

nous semble, pour appeler sur cette question, et sur
l'absolue nécessité d'une réforme que nous voulons

justifier avant d'en établir les bases, l'attention de tous

les hommescapables de reMéchir.

En effet, quelle plus étrange anomalie que de voir



la consommatiott de la biera d~erottre à mcsuM que la
température atmosphérique s'éteve davantage? Com-
prend-on mieux que la qualité des produita subiMe

une dépréciation non moins sensible, alors que la pro.
portion des matièrespremièresemployées pour obtettir
utte même quantité de produits augmenta dana un
rapport de 50 pour ~00?

Voilà pourtant où en est encore de nos jours la bra!<-
~rie, e'est-à-dire au point o~ elle était lorsque, au lieu
de fabriquer de la bière, elle fabriquait de la <'fr<'ohc.

est impossible de se le dissimuler, une pareille
situation est peritteuse, car il y a entre elle et les be-
soins présents de l'industriedu brasseur une incom-
patibinte qui nous effraiepour l'avenir et qui ne sau-
rait durer bien longtemps.

M serait injuste, cependant, de faire peser toute la
responsabilité do cet état de choses sur les hommes qui
se livrent à cette industrie; elle revient, pour une
bonne port, à l'esprit de /?<ca~ qui la régit et qui l'é-
touffe du poids de son arbitraire.

Mais ce n'est pas ici te lieu d'examinercette question,

sur laquelle nous aurons à revenir. C'est là que nous
démontrerons que s'il y a des remèdes, des palliatifs
certains pour tous ces maux, it y a également impos-
sibilité absolue, permanente, de les appliquer immé-
diatement en présence des brutalités fiscales qui pèsent
sur la brasserie.

Nous l'avons déjà dit ailleurs et nous ne saurions
nous dispenser de lè répéter ici a Etrange aberration
d'un système encore plus odieux dans son application



que ridicule dans eea moyens, qui «emMe ~awtoipa~
gnar des homes «H d~etoppotncnt de l'industrie h«-

motne, ou l'emprisonner dans te cercle ~tr~ci d'une

tegMtatiooignorante et aveugle. Inextricable contre-sens

qui fait tnarehet dans une direction opposée des in-

Mre!9 qui sont tes mêmes au fond et qui devraiontcon-

verger von un but communau profit de ta not!en tout
entier, n

« OPËnATtOtf: BMSSACE.

o )t faut t)x)"tt le ehoado Il MhMtt t~tt
dt t'MxOttt, <)<M t'iatMtdu MM-ttue~
AtMC~t)* pmiqMt h tMette, <~M( <jMt<t t h
TtttM des <MM.

§ t. Considérationsg~n6M)M.

Le brassage, au point de vue pratique, comprend

t'ensembte des opérations qui ont pour but de séparer,

au moyen de l'enu, tes principes sucrés développésdans

l'orge par la germination, soit qu'on en augmente la

somme en faisant réagir la diastase sur la fécule, soit

qu'on n'uutise dans la fabrication que ceux qui existent

naturellementdans le matt. Les diversesliqueurssucrées

obtenues se nomment infusion8 (trempes.)
Dans l'acceptionrigoureuseet grammaticaledu mot,

le brassage proprement dit ne comprendrait qu'une

(<) Joxt~M< d'M<a<M~a~<Met <h Atr<~M~e, anAt, <MT.

IM9)~)NM<ttdes <tf0tts <f<)6th)< Mr te houblon, par F. RohMt.



Mute opération, attendu la a;~onym!e des <M«(a ~faM~,
m~M~r. En terme d'art, t'aetxm Mécanique s'appett~

Na~Mff, et l'ensemble des opérations du vaguage se
nomme ~MMMo, comme tes produits qui en sont to
résultat,

tt y a deux espaces de bra8St)j'[M le brassageà malt
clair et le ~f<ma~<t MM<f <fWM~A'. lis ne dtfft'tcnt ~H~

par de Mgèrcs nuances et dans tes droits de qMc!<ptea-

unes des opën)tions qui constituent t'ensemble d~ tp~t'
tabncatton.

Nous allons déterminer succinctement leurs earac-
t&D'i: nous tes esominerttns ptus attentivement t) nto-
sure que les diverses période du traMit s<* présenteront
devant nous.

S 2. Brassagoù matt clair.

Le brassage d malt e/at~ a pour but de produire ra-
pidementdes &</M~tM)< et des Ht0t!« de la plus grande
limpidité. La première condition à observer pour t'at-
teindre est que le matt soit absolumentsec; cependant,
& défaut d'une complète dessiccation, on peut opérer
comme nous l'indiquerons un peu plus loin.

La difucutté d'obtenirdes moûtset des ~t~ree limpides

en été a fait donner la préférence à ce genre de fabri-
cation pour les produits qui doivent être mis en con-
sommation aussitôt après la fermentation. Les bières
fabriquées par ce procédé moussent ptus difScitemen
lors de la mise en bouteilles; nous en expliquerons la

causeen parlant de la fermentation,et nous indiquerons
tes moyens d'obvier à cet inconvénient.



Le brassage à mah clair a donc non-seulementt'a"
~aotaga de produira des M)M~ plus limpides, mais

encoredes bières qui se dépouillentplus tacitement de
leurs Marcs après la fermentation. Toutefois, si on a
abusé des moyensusités dans ce otodo de travail, il fiit
rare que les bières qui pn t~su!tent ne eontfactent pas
une saveur dure, qui devient qMe!qaefo)8acm si on a
<~ beaucoup trop toh) en oMtre, ces b!cpcs 8'aa!d!0cn(
beaucoupplus pMtttptcntcnt que les autres. Aussi est-ce

avec raison que le brassaged malt clair est générale-
ment ~poussédans la fabricationdes M~es do ~arofe

S S. Brossage <)matt trouble.

Le brassage a malt <ra«&&! est celui qui so pt atiquc
ordinairement torsqu'it n'est pas indispensable d'ob.
tenir d'un seul coup des infusions claires et des bierM

iimpidcs. Dans le premier cas, on opère la c!ari6catiott

par le feu, au momentde la cuisson; dans le second,
c'est le temps qui t'opère après la fermentation, tt

n'exige pas une dessiccation du malt aussi complète

que le procédé de ~r<HM~e <t malt clair, surtout si le
malt est employé quelques jours seulement après la
dessiccation.

Le brassage a malt trouble est, sans contredit, le

plus rationnel; mais, dans les momentsdifficiles, il pré-

sente de graves difficultés pour la séparation du g7M<cn

(i) Noussommes loin de MAmer ceux qui font le contraire, car ils

n'agissent le plus souvent ainsi que pour satisfaire les goûta oa
plutôtles caprices des consommateurs.



~cMtMcs); par co prae~d~In tnftMiena sont ft~t<~
ment plus troubtea, et tea produita iabr!qMe$ en MBsen-
teMt quelquefois de sérieuses atteintes avant <on)HtO

apt~ ta fermentation. En ttiver pooftant tes MMan-

stonees ~tant ptHS ta\<Mabtpa et ta moH ptus récemment
pr~par~, c'est te mode d'opérer te ptus tnon~ccux.
Aussi lui (tenne-t-Mn g~n~ratMncntla pr~Mrance dons

tu tabneatiot) d<~ ~~r~ <~ ~af~ parco qMO h~ pro-
<!m<8 obtenusaoût d'uno conservation plus facile et ptux

longue. C<t pt'occttédonne aussi des bières d'uno saveur
ntus douce et beaucoup plus ttéticato que ~ctm du bras-

«~e à MaA clair.
Nous regrettonsd'être ctttigt) de nous bonMt' ici à e<M

f<turtea indications, mais nous no pouvons encore ni

entrer dans certaines questions de détail, ni parler d'o-
pérations que nous n'avons pas étudiées. Nous repron-
dtons cette question avec soin chaque foisque t'occasion

s'en présentera, et nous allons examiner quelques-uns
des appareilset ustensilesdont on se sertordinairement

pour les pratiquer, en indiquant ceux qui pourraient

<Mre remplacéspar d'autres avec succès et économie.

S <. Appareilset ustensilesemployésdans les opérations.

Nous attachons a t'examen de cette partie de notre
tache une importance d'autant plus grande que nous

aurons à prouver que les appareilset ustensiles dont on
se sert aujourd'hui peuvent, par leur nature eu par
leur construction, exercer dans certaines conditions

une influence,fâcheuse sur la qualité <<<? produits ou

sur la régularité de la marche des opérations.



<&'tHt (<0tttOR <«!t t(N!)t)t<tt't')t<Mt<M:tU;;<t attt~
4* <;M<w ut ta~Mocr~~f1

8'em~<j{
p

5*' t.<!{) <?/MMd~M<.

Jt<ea auttex MstoMMh~n'~hu~ qM'acotissfMMit, nttus t~
(MCUttOHMCtfna tMMMM ~MC <M~fOaMJ«( H«Mtt HM~MOM

«MK n)()n!{'M!a(!«t)~pHur !<~qMp!)t'~ tta ~Mt n~efs~aiMs.
Ainsi !)<«? ne M«Mt< <m'MM~eff)Ma dcx tv~eM~M~et t~
tthef<< «pparfits <n~or)«quci) qM'pn ~attoot du f~
d'tNtfmPH~.

S 5. Cmo.n)tHh!te.

On d~i~ttt) M'ua co nottt Ut)<! cuve A (/?~. 3<) t~M.

figure 31.

ment conique, dont les dimensions varient nécessaire.
ment selon l'importancedes brasseries et celle de la fa-
brication. Cependant, en règte génerate, la capacité
relative de ta cuve-matière doit excéder d'un tiers au
moins la contenance de la chaudière de fabrication;

sa hauteur dépasse rarement 4~,30 à ~,80, quel que
soit son diamètre, a8n de rendre plus facile la manœM-



tf<t <{M'<tM t~Ottt) oit C~Hmt tt) ttt)'!oa~dit <Mnh et <!c

t tf~M,c'eiit-tUM aMM qM~ tf boMt ttu oo<pa <~ atm!t'M
Mt! sa!< pas hap aM-<tM9Ms dit s~tot~'t <<e ta pM~ ff
qui fendroh te tr~aU het<Mc«t)p ~hM p6M!t<

t<a <:Mt'r.t)M~r<?, ))!«!<! ~MC Mn <w<tt !'tM<t!qt<<~ t~t
8}~'p!o<emt'm otf<'et~ <)M n~'h)M(;<' <tca nmM~t't's pM.
tni~t~, h titww te watt et t'<*aM. K<t<< xn t'«M~'t)se d'Mn
~M~H(<M(~H<'tM),tiMppHt'MoHttjjtHtttt~h'av<'f<!fn

~iaum M.

mobiles C (/?~. 35), soit par une eiipcce <!c cornicttc
circulairet)(/ !!<), ajustéecontre la paroi interne de
la cuve, et <j[Ut cn)b(t!te t'~païsseurdu <faM~ /&H<~ dans
tout te pourtour. CepenJaut on mënago erdman'ement
du jeu entre te double fond et la corniche circulaire,
afin que ta partie liquide trouve un ceoutement ta-
eile, et en même temps afin que les mouvements dp
contractionou d'augmentationde volume du bois puis-
sent s'opérer librement. Le /<!tcc/bn<<est fetenudans
la cuve au moyen d'une traverseen fer plat, qui ocoupf
le plus grand diamètre de la cuve et qui y est Bxée au
moyen d'unevis d'appel E.

La eonBguraiion conique des ouverturesF du /!t<M?

/aM<< i!(/ 5< et 52) a pour but, d'nnepart, d'éviterqne
quelques particulesde matt viennent s'opposer à la libre



httradMCtion doreaudftxs tftcxw, et, <!e!'a~M, dtt
permettra aMU fn~~na do a'~cantM' faoitctMHi.

L'intKtdMction de t'ean entM to fttnd et!M<<o«~M~
do !a OMVOa tien par MM tuyoM <!<tniqua 0 (~. 3< ), en
<«it<w, tWHMM ~OM~ la MontdoM~Me~ dont t'ext~ttuitA
iMMftcMM s'cnga~ <<<))<!<r~pnMMMF mOmo tht <~M~
~Mt~ pOMP foreor t'CXM p~M~Mf <!a<M !'tH<0)i'MMc~Mt

~Mtt'oec!m-<i! du foud ~~rhaMe.
t~ cahotte eat desaenie paf un tuyau Mtobtto ll, <p«

entro à ft'<ttte)ttMtt ttnm eaUo (torn! ot qM) <'at en
<summun!cat!<m a~tic la chnttd! coMt~Mont Hqt)!<~
A intro~MtM <t<n)i) ta cuve.

La plupart dtM CMces matMre sont cyt!ndt'i<p«!);
~MotqMotMM pHUftant dtes 6HMt et)!pt!<~<)!<ou ovo~ts;
leur fonuodépend des localités. La plupart n'ont p:)x
<!c <:<tuv€Mte; MOM8 pensons qu'il serait ut!t~ qu'elles

en eussent toutes, aun d'~ttcf t'acttOM 'tes coûtants
d'ah', et par conséquent dM déperditionsde t'a!on<}M<'

assez notables.
La <;MM-M!a«~M que nous venons d'exan)!<Mret qui

<~t la plus en usage est fort étoigaHe de pr~sent~t' des
d!8pos!t!ons rationnelles. En effet, rien n'est changé,
rien n'a étéam~Horëjusqu'ictdans la constructiondes
ustensiles et appareils do brasserie; ils sont encore à
cette Beare ce qu'ils étaient & leur origine; et certes,
nous n'aurons pas besoin de tes calomnier pour justi-
cier ta nécessitéd'une réforme partielle a l'égard des

uns et la suppression totale des autres. Or, nous di-
sons que dans les conditions que nons venons d'indi-
quer, la cuve-matière, et c'est la plus communément



<~pM«htc, ~tt ~ipieuatt 11 MOM~ attcna !e pt~mwr.
Sow pvinoipat<Mfo«teat do mett~le hats «n pF~aef

<!a ti~nid~ SMcr~~ qui tendent natupoMempnt & M.d<~

tOM~oscr par to <!Mn<Mt!<.(!c t'ox', et <tttMt !<'< 6!~wen)s
f! peM ~nbh~ poneM), KOMH t'inMHcnoa d'ntu fennent
<j«M!w't«t< aMtm' tfa <fon)tfwMM<«)t)t. !<'x t~compt)'.
!tittM)t ~Me aoMa MtttMttt~tma <Mj~.

t.n ant~M <~M))t('<tt!n<'Mt~art'HiXt <!« t'o!x, et Mtt'tHMt
<!« h<)M ttochSHe, nu~Mft Mn Mc~ut~M !& pf~iMrettccoaut'
!câ cuws~ Menons t!t'ht «otuMde eot!e<< n'mt paa~tcan-
C~oaux att~raHans <~)! tie fraJMisont dans ~!t ~/«t)MM<s

jh'OMpea) et dans t<ht MMtMw il t'~oqac d~ shtdMKfo; en
''tfft, <MM~.ci p~K<'heMt dans l'intérieur du t)UM et eu
MHtptMSt'ttthtMstes )'«r<<; MMst'MMjured'UMOte)np)5'
tatuM ~ev~ect en pt'~scm'edc !'eaM, ils cMttcnt pt'MMp-
tetnent on fottucntatioM, s'utttdiMMtt aveu M)M ~gate vi-
tfitM, et ptoduiscnt bientôt de ~f!<ah!cs f<'<mett<8,

<'MtHt)e le ferait ta tMMe dte-n~nM au (MUMtCMt de lu
h'HoentnH~M.At«rs t'atMtatMMd'un atome de suefo se
communiquerapidement il t'atome voisin, et t'act!on
deaoFganMatftce, en s'étendant de proche en proche,
peut envelopper en peu de temps ta masse entera dons

son immense réseau.
Qu'on le sache bien, si minime que soit la quantité

de matières attaquées par ta fermentation, l'altération
est capable de reproduire les mêmes phénomènes dans
desquantités indéterminéesde matièresnon altérées, et
il en est de même pour tous les corps susceptibles d'é-
prouver !a f~m~ntatMn alcoolique ou la fermentation
putride. C'est ainsi que tes jus de raisin, de bet-



h~aw, et la pi)h) do J~tMw <*« tot<MM<t«t!<m, peuvent,

c«mme !c lait aicf!, la ettair uu ta sang putK'M~,

aceafioMnt'r tf3 mctUMaccidents sur des quantités in-
dt'tot mi'~es do nMti~t~ii de n~we nahtM, qu~t ttHo «oit

t ~<a< ~.ain dans tc~Mct «Ht's se <t<'K\«!eMt ;M!tMit!\e-

)MftX. t~oHS <!t'!) CM'ntfte~.

~M! m* stttt en t'ftft awc ~Me!!e cfh'ttyottt~ t'a~MHt~ st*

tUtMt«Mn!~Me, pm' t~ <}!t~Mh)<t<Mt <tM sang, MM pftne!{M

tt<t'ttn<~Mf «M \~n6neM!t, pomom ta morve, t'hy<ho-
tth«t'n' MM )t) virus du vocein, j~at' cxcmpk'? Ma!a ~mn
nttus Mpproeherde !a question <}u! nous opcMj'p, <jMe

ttOMfF <!u /<!ca<M ~M ~M/«w~<'< qui agit sur un va-
tmne de {tato vingt fttM, trente f<ns plus eot)8!de)abtp

tjuo lui ~ue concturo de l'actiun do qM~ufit (}outK!s

du tah aijr!, ou ~!utAt do la matoùt'o dont sa ctMn~tMtp,

o 6{;atd du lait sam, la plus «mume quantité de pw'-

<M~, <)uattd on lui wt «p~rot d'uo scut coup la eoagu-
tuuoM d'un volume de taH (lui dépasse de deux cents
fois, de cinq centi! to!s mêmeson propre volume? Or,

MMS avons affaire ù des produits non moins mobiles, a

un ferment bien ptus ener~itjue, en un mot au /eos<M

dM&faMeMr, qui peut déterminer ta fermentationd'une

massede tiquideegatea douze cents foiscelle qu'il repré-

sente. Ledangerserait beaucoup moins grave s'il existait

un moyen de circonscrirecette action dans des limites

étroites et de faire, comme dans un incendie, la part du

feu; maisdans le cas qui nousoccupe,l'actiond~sergani-

satrice n'a aucune espèce de bornes, et par conséquent

c!!cpeuts étendre d'unemttMtMabsolue,inde6nie.

ce que nous n'avons pas encore démontré d'une



MtHMt~M in&MMMe qM« ~<t t'tW~~tft~ «t/tM~Mt
~ma~, qut) tftks-ei y fermentt'nt, <*t que ptus tard
eMes se comportentexactement commM te ferait un véri-
table ferment, il ne faut pas en coneturo que te h)t
n'«x!~o pas t'eMe ~MMvetr<Mtvem fa ptoce <~Mmt nous
tFoUorona Jes K'h'<Md!M<MM, pt noMt; ntt'thoMs MM !<'<

teofs !< nt~MM de a'ott c<Mna!ncn~ ;w Mo ntoy~n qMt,

poMp ~h<t t<!<'n 8!ntp!f, M'ca acra pxs tn(H)ts r!gtmret<-
~ement, tt<nth~nw<!quetneMt cxa<'t.

Qu'on m' 8'n)ûtg!neptts davantageque n<m8 exatn!-
«OM8 h'!< fhxses do tMp ptt's ut que n<W8 Mous ptaisot~

gMsstt' !t's dang~M. N«tM tAte d'tushtm'M, ci d'h!st<t-
rien <!dt'!< nous <4)!!g<' il tcttit' c«n)pto de toutes tes

eaMsM <fM8MC< si Mttcs étaient en petit notnbrc.
))'n)'< pourrions n'y pas prendre go) de, on du moins nf
pas nous att~ter de manière il appctcr toute ratten-
tion de nos lecteurs. Ce qui nous frappe to p!us, co n'est
donc pas te caractère qu'eues revêtent lorsqu'on tes
prend isolément, mais tour nombre nous effraie, nous
sommes inquiet de les voir s'entasser,se grouper autour
de toutes tes opérations, de tes voir se constituer sur
des bases qui en font dans l'applicationune puissance
dangereuse, insaisissable, lorsqu'on ne tes a pas suffi-
samment étudiées ensemble et séparément. Les consé-
quences qui en résultentsont trop graves pour que nous
ne regardionspas comme un devoirde prémunircontre
ettes ceux dont nous avons partagé les travaux et tes
déboires.

U& pas a été fait pourtant, c'est aux AHMnands que
nous en sommes redevables. Les Anglais nous ont en-



loyé le <'a~r< triste cadeau Quant & nons.MM.
<:eta tient à ce que les Allemandssont rationnellement
méthodistes~les Anglais simplementsp~eutateHrs, tan-
dis que nous ne sommes ni t'nn ni l'autre.

Les Allemands, qui ont mieux comprisque nous tout
<'e qu'il y avait de vicieux dans t'emp!oi du <~MM?fond,
t't comme systèmeet comme matériaux employés, l'ont
compMtemeat réformé, et nous les en féMeitons, d'au-
tant plus que nous avons été témoin du succès qui a
couronnétour entreprise.La cMpc-mat~rea été ramenée

sa plussimple expression, comme on peut le voir par
!<* plan et la coupe que nous en donnons(/ 5~ et 33).

Figure M.

Figure M.

Le /au;c fond B (fig. 52) a disparu; il est remplacé ici

par one forte feuille de cuivre A (/ 54), percée de



petits trous pour permettra t'écontement des liquida
hors de la cuve, en passantpar le tuyauB et le robinetC

5~). Cette disposition exige que les madriers em-
ployés a la confection du fond de la cuve soient plus
épais que ceux que l'on emploie dans les cuves à doo-
Me fond, puisque la feuille de eaivre est ajustëe dana
l'épaisseur même du fond, et qu'il est en outre néces-
~aiM d'y ménager une petite cavité D de 0*$<S à
0~,020 de profondeur. La MA«Me se place toujours d&
même, c'est-a'dire de manière à arriver à quelques
centimètres du fond de la cuve.

Nous souhaitons que cette modification si simple, si
facile à réaliser, se propage rapidement; car elle ne se
borne pas a faire disparaître tous les inconvénients da
/amc /&K<~ elle diminueencore les difficultésda lavage,
qui, s'il n'est pas pratiqué avec un soin minutieux,,
vient ajouter une nouvelle cause d'altération à celles
déjà trop nombreuses que l'on a sans cesse à combattre.

Toutefois cette amélioration nous parait bien insnf-
iisante quand nous considérons t'immense surface que
présentent les cuves-matière, et par conséquent les
nombreuses chances d'absorption des liquides sucrés
par les pores du bois, et, par suite, de Fermentationdes
divers liquides avec lesquels ils sont en contact. Cet in-
convénient, que présentent toutes les autres cuves, est
plus grave encore dans celle-ci; c'est ce qui nous fait
vivement désirer que toutes soient garnies intérieure-
ment, tant dans tout leur pourtourque sur le fond lui-
méme, d'Mne feuille de cuivre laminé.

Ce n'est pas dans la porositédu bois seulement qu'it



fout chercher tes causes d'une réprobation que nous
croyons avoirsufBsamment justifiée et que de nouveaux
faits viendront confirmer à leur tour; il faut voir dans
ta nature même du bois une cause de perturbation qui
n'est pas moins puissante que celles que nous venonsdo
signaler. Nous avonsdit précédemmentavec M. Licbig

c !f*aMO /fs corps pourrissants Bont capablesde pfCt'f~Mfr
la fermentation dans d'autres corps, d8 la tN~HP ma.
H<~ que des tMat~r~ /crHt~H<Mcea<cs~fMeeM<& faire, n
Quel est, parmi tous tescorps pourrissants,celui qui pos-

sède cette propriété au plus haut degré,si ce n'est le bois

tui-mcme, et surtoutdans tes conditionsoù it se trouve
dans la cuve-matière, soumise constamment et tour 1\

tour à l'action de l'eau à une température élevée et au
contact de t'air? Dans quels cas les chances de pourri-
ture ou de combustion lente pourraient-elles être plus
nombreuses et par conséquent ptus énergiques, quand
à chacunede ces causes, d'ailleurs biensufusantes, vien-
nent s'ajouter des liquides que le bois retient, et qui,

par leur nature, entrent nécessairement t&t ou tard en
fermentation?

Non, il n'existe pas de plus détestables conditions

que celles dans lesquelles se trouve la CMp~ma~re rAR-

TOttT, ~ar nous n'en exceptonspas une seule brasserie.
Quittons un moment la brasserie pour nous trans-

porter dans une fabrique de sucre, dont les opérations
offrent une frappante analogie avec une grande partie
de celles que nécessite la fabrication de la bière*. Ici,

(,y t'aotn~~r a feit, ea l897-!tl~S, une dcole a'apglicstiongratiqen·(<) t.'xtt~'r tt fmt, en t89T-t8M. une école d'appUcattOBpraMqtM'

<)aM Fune des plus importantes fabriques de sucrede ta Picardie.



MMtes, nous ne trouvarons dans taus tes lieux où t'en
traite les jus, dont la densité est la memaque celle des
tH/Ms&Hts, que des outils, des ustensiles, des appareils
dans lesquels on a substitué te métat au hais; depuis
la rape jusqu'à la chaudièreà cuire, MtM les vaisseaux
qui doivent contenir des t!quides sucrés sont, sans ex-
<:ep(!aM aucune, garnis ia~ncHrement de metat. Dans
ta brasserie, au contraire, tout est en bois, depuis !:)
cuve mouilloire jusqu'aux baquets d'entonnene. C'est

que le fabricant de sucre a compris que le moindre
atome de fermentproduit par l'altération des jus suffit

pour faire descendre en quetques jours un rendement
de ~0 pour < 00, par exemple, à 6 et même 5 pour 400.
De plus, l'expérience lui a prouvé qu'a la diminution
des produits it fallait ajouter t'aheratioM de leur qua-
lité et par conséquent la dépréciation de leur vatcur. !n-
struit à ses dépens, il a pris pour combattre la fermen-
tation, cet ennemi qui vous est commun, le seul moyen
efucace, tandis qu'avec les appareils dont la brasserie
s'obstine a faire usage, it ne faut espérer que des ré-
sultats incertains et irrégutiers, des tribulationsde toute
espèce et des sacrifices illimités, surtout dans les mo-
ments difrieiles.

Ce n'est donc pas sans motif sérieux que nous insis-
tons sur la réforme d'appareils dont l'existence, dans
les conditions actuelles, entraine des causes de pertur-
bation et d'insuccès bien autrement redoutables dans
les brasseries que dans les fabriquesde Dans ces
dernières, en effet, on ne développe la fermentation
dans aucun cas on n'est pas entouré, comme dans la



brassefte, des agents fpftnentcseiMea les plus ~nMgt.

<tMea; et Mpendamt, chose ~tranga! c'est daosce!!c~ci
~M'on s'est appliqué & éloigner toutes tes causes qui
peuvent entretenir la fertnentatton, tandis que l'aulre
n'a rien fait, elle est rcsMe là dans t'orni~pe, avec snn
bagage d'appareilset d'Matensitessurannés.

SC.OespompM.
M y a deux espaces de pompes l'une aspirante «oM-

temeat, c'est la pcm~ à MtMM~ (/ 5C);
l'autre aspirante et foulante, qu'on dësigna

assez ordinatrement dans les arts sous le

nom do pompe à cliapiteau (/?~. 57); toutes
deux rendent de grands services, puis-
qu'ellespermettent d'éteverles liquides à di.
verses hauteurs. It n'y a entre elles d'autres
différences que cettes-ci la pompe <t MH-
nette, ou plutôt la pompe aspirante, ne peut
élever le liquide au-dessusde son sommet,
tandis que la pompe aspirante et foulante

permet, par la dispo-
sition de ses soupapes
A, B (/ 57), de te

porteraenviron< 0 mè-
tresau-dessusde la sou-
pape B. C'est en raison
de ces avantages que
l'ondonnedans!esbras-
series la préférence a
c<'th'<t<'rn!èrf!;av<!ceHe,

on peut tout à la fois



amener te produit des infusions dons tes chaMdMtCf,

en le prenant dana tes revordoirs par te tuyau d'as-
piration C, et tes etevpr do là sur tes rpfroidissoir~

par le tuyau d'ascension D, selon ta disposition des
usines.

Quoi qu'ilensoit des avantagesque présente chacun
de ces systèmes, nous nu pouvons nous etnp&ctx*)'df
trouver à toutes les pompes il iM~'o en (j~neMt des in-
fun~~Mien~ que nous allons stgnatct'. le pr~Mter, t'MM

de ceux qui nous font le plus vivement souttattcr leurl'
prompte réforme, c'est la d!«!cutte que présente un
nettoyage complet. Cette opération ne peut ordinaire-
ment se pratiquer avec succès qu'en démontant ta

pompe, parties par parties. Aujourd'hui le seut moyen
auquelon ait recours, quand on y pense, c'est d'y fairt'
passer de l'eau très chaude, aspirée du reverdoir par
l'action du balancier et le jeu du piston ?. On croit
assez généralementque cette mesure, fort sage en ettc-
meme, est suffisante pour opérer un nettoyage rigou-
reux it n'en est rien pourtant. Pour vous en convain-
cre, dévissez le chapiteau de ta pompe, afin de pouvoir
enlever la tige du piston et te piston E lui-même; dé-
montez les clapets et les soupapes, et dites-nous si t'o.
deur aigrelette qui se manifeste n'est pas un indice
certain qu'il existe dans toute ta pompe des matières

en fermentation.Passezaussi votremain dans le pour-
tour et frottez en tous sens avec votre doigt chacun
de ces objets, maisprincipalementles cavités circulaires
qui environnent les soupapes et celles que te plombier

ou te chaudronnier inintelligenta laissées exister entre



«t< ~nudmv et fxt~tnité tnf~Heurot du corps de pmnpt'
F noubtici! pas !f tuyau d'aspiration C et )a tuyau d'as.
eension t), et examine:! !eadans tout') !cur hauteur.

Veuinex nous dire tnahttenontqueUeeat cettematière,
unctueuso et (;raaso «M t<mche< d'un jaaHc on<p, et OMt

);ssc entre vos dotgts ~fesque à la manière du savon,
<jjm en t-uchunt ~p!)nd !n<ecti<tn autour d <tf, ~Me
t'eaM ne ~eKt <t!ssMtdfNni & chxMd ni & froid, et ttuo
l'alcool no dtssuMt ~Mf MMoment. Vous ~igttwcz 6MM

doute, puisque vous M'en aviox jamats suMp~<mno t esis'

tence. Si vous voulez savoir qMottM action elle exerce
~m'te sucre, m~angcz-todans dt's pt~portmns~{;a!es n

ceH<M d'un teva!n, avec to produit de vos tMfusMt)~, <!t

tticntûi vous verrez celles-ci éprouver tous les syntp-
tôtnes de lu fermentation.

cependant vous venez de chasser un mathcMr<'ux ou-
vrier qui s'estpermis, matgrevotre défense, de <nan~er
au-dessus de vos chaudières et de votre cuvc-ntaticre

ou bien, par excès de précaution, vous refuserez de
l'ouvrage a un pauvre diable sous le prétextf qu'il est
MM.c et que vous ne voulez pas qu'il vous fasse tour-
«er un brassin, comme vous dites. Mais vous ne crai-
gnez pas d'introduire au milieu de vos produits des
hectogrammes de matières fermentescibles qui peuvent
y jeter une perturbationgéméra!e car, enfin de compte,
<'e sont vos <K/<M«MMqui font le servicedeba!ai dansvos

(1) Nous reviendrons sur ce fait, car il est important de savoir à
quoi s'en tenir sur tes prêtendaes influencos délétères exercées par
!a transpiration ectsBée et pulmonaire des Mividas à tAevetarf
rousse.



tuyaux de tMtte sorte, dona <«a pempoa do toute Mpf~,
et vos chaMditTe~ nu anntaMtro eht~tMM les r~aMVMn.
Mn wnt aboutir toutea ces itHpuretéa.

Si encore on ne se ptaiaait pas à multiplier eeson~cs!1
Mais (tcwns-noMS le (Ut'a? nous cHMaotsaona [ttws<ct)ttt
hrasspFtesdans tt'sqMeHfs le prapfMtatFe cxpUqu~ «w
une e<'rt)H))o t.ttti~actton, que, pour dpssoryh'sn t'MVt',

pHMtjpf et M t'hautt! il a CM t'hcMt'CMSt' i< <!c

h<!M sceller dans les n<araiMcs <0~ mbtrcs de tuvaMx
de cMivfe cMtus!vctnoMt af~Ms & ehaff«'<' <«Ms les
tiqutdes sMcr~ des<!n<~ ta fahpieat)nn. Ht te v~item
hen~vote,qui se N'oh en «AMié par <'<'<a n~MM qu'il ~t
dans une brasserie, n'en est pas nw!n8 cspost' i)M\
dangersd'une ntach!ne mfernatc, car cet immense ?<'<
))eBt!n fera explosion, suyez-en certains, torque la tft'-
meturedes robinets viendra s'opposer au !ihrp ecntde-
ntent des flots de gaz putrides qui a'en dégagent.

Le lavage intérieur des pompeset de leurs aecessoirt".

jtat' une aspiration d'eau chaude est donc insuMsaxt,
puisqu'i! est incapable d'enlever la matière qui s'e~t
fixée obstinément sur toutes les parois internes. i)'<!it-
teurs, les ouvriers oublieront certainementd'echauder,
le patron l'oubliera tui-méme, sous l'empiredes préoc-
cupationsqui l'assiégent; mais cette précaution fùt-@t!e
prise, il n'en est pas moins exactqu'on introduit dans tes
chaudières des produits que la fermentation a déjà
attaqués,et qui portent par conséquenten eux le germe
le plus puissant de la désorganisation.

Un autre vice inhérent à tous les systèmesde pompe
fst l'impossibilité d'une marche régulière, lorsqu'un



t'ttppt qnp~tMtqMPVt<'nt~'ttttcrp~W t'nttf tt"tpniats du
j(twt!<'n d'uneMHupMpf<*t tu partie taMtModcn~ tnqMptte

ettc s'omt'otto dons ec coit, en efft't, t~ cwps de p~m-
~e F (/~?. 37) et la tt<;(tM d'aspirattonC so v!dett( eotn-
jpMtMtteMt, s! f'~t, pxt'pXt'M)ptt', le jeu t!e ta soMpa~oA

<)M) est <'n<F<nc.

t~ qui nt<Mt< ht!t K'~ardw OMsa! ta ~<!M~!f contnM' Mo

~t~at~thM'«Mp!<!t, fort ~«ant <htos huttes !M osinf~ en
{;<'n6F{)<, <t<n!s parUcMHëtpMtent ttonit )fi) tm~serica (tu

les ttavnMS d<'h<*nt ~h~ csëoMMsil heures ~M. c'Mt tH

<!}meMh~ <j[ui tic présente tM~M'i! fout asp!r<'t' des

~u!<!<<à une tcn)p6f«tute é!c~o; qMan't on d~paaso mu'
<e<np6ratMMdu + 7H" & 8tt te vide produit par tep!stoM

pam' 6!e~t' te ttqmdc n'amène ptus ~Mc de ht vapcM).

et d~s lors la pompe fonctionne mat, ou même elle ne
foMCtiunne ph)8.

Nous n'avon:; cnum~ que quelques-uns des incon-
vcn!e)ttsdc la pompe, ceux qui p«:t<*nt est gcncrat sur
ta qualitédes produits ceux qu'il nous reste à signatct,
bien que d'une autre nature, sont aussi graves au point

de vue économique, puisqu'il s'agit des pertes de temps

qui résultent de l'adoptionde ce système, pertes qui

viennentaugmenterd'autant te prix de la main d'œuvrc.
H n'est pas rare de voir, dans les brasseriesde quel-

que importance,un hommeatteté, c'est te mot, pendant
six ou huit heures après le balancierd'une pompe; ce
sont six ou huitheures perdues, c'est-à-dire la moitié de

la journée moyenne d'un brasseur; car le même travait

~tt 6'exeeaterseutet dix fuis plus vite, à toats tempé-
rature, au moyen d'un appareil qui fonctionne depuis



<!ûMM ou ~MUMONMa <!ana MM (;t and tMwbM d'ttMWaet
de MtonMfaetMMa,qMtco~tc tnwnafhft'~Mota paMtpp cM~

m~p~qMt n'a aucun <!t! ses !ne<tn~t)!f)nta,e«MttMe n<mt
aMons tavoir, ot qu! apSfctt'Mno mani~bcaMooMpntus
pMcaM.

$ 7. Rps tt)0)tte'))~.

)L'attpt<t*tdnnt ««Ms voutoHx pndpf est canm) <!a))s

ie~arts, et notammentdons tes fabn<)Ut'adp WM~. 8«Mi<
la dénominationdoMMW~M*

¡

sa construction<tt des ptus sim.
p~, pMMqu'H consista en Mn
<'y!h)t<M de tôlo n~o, ft't'mu a
chacune de ses cxtt~nttt~ pat'
une culotte sphénque de n~mo
tn~at, dans tesquoUcs on a n<f.
nagé des MU~fturespour le pas-
sage des tuyaux et robtMCts qui
constituent t'eosemMe de )'ap-
pareil.

Sa terme peut être cubique
ou ovoïde; cependant cette der.
nière étantcelle qui offre le plus
de résistance, c'est la plus gé-
néralementadoptée.

tt y deux espècesde wo~p.
yM?; l'un (/?~. 58) est destine

Figure 38.

(t) On eût pu paiement,et avec beaucoupplus de raison, lui don-
ner le ttom d'opparatA~o-pneumatt~Me,en raisondes applications
qu'on en peut faire et dn système sur lequel it repose.

t. tt



A ptH<<M- des <i<j[Mtdt!< ~MMdi) < (}~ttdp& !t!<Mhn<t);

t «M<f$ ~) t!.t app<'t~ a tMphcr d<M tiquidM f~M<!t<.

Le p)wm!ef e)<t <'atui qui canvit'nt te tn«!)~ ait scyviM)

d6!t tw)Mef<M. So~~MtttMtt, t'H t'ffft, ~MO ta hi~H df !))

aMVë-'tttot~M eu~ «M nivMM du !t«mtt<f) dea fh~t~M'
fontM~ <tont< lu pt~f< ~<' tMM(~«t M~M~ <j)«t) nom
avMMa a~Mtô ta fin <!<' <'<'t uM~a~; Hvoo Mttt' d~pnst-
t!wt il «uttU, pMu' ~mt~t* t« j)Mot!«it <t<M ~)/}~~Mx <!«t<

tca <!haMd!t!r<!8, <to !<'<«' <<«M«M' is9M<! ~))t' )? «thiact
de lu <!Mve-<natt~ra te:) infMsiutts n'ont a!<M! MMouM c<ttt.
tant avec J~ curpa 8Ut«'opt!t<<f!t <!<' tt)8 oh~tft'; ette;:

M~oivcttt A peioo lu contact de t'Mit', ottca sfMtt t)ës iuM

tnoMM <M:ttos6ta MMx chances de rohoMMsMa~ent, <t t'O-

coutetMOMt <to!< H~utdes sucrfit ayant ticM aans htt<'mnt-
tenee, te travail c:)t boaueuup ptus acc<Hëré. Cette dft-
niëre eotMi<!6t'at!un surtout a son !mpoftaMce datts ~s
<nonMntt! difficiles. tt ne reste donc, dans ce coa, tjju'a

atneae!' dans !a c«M'MM«~ t'eau que c~ntteftttfMt !<?

c~tM~~s dont t'extromM inf<:r!eureest attuée au-des-

sous du sommet de la cuve. C'est t'opération que h
M<M«~/tM va exécuter en quelques instants.

Pour cela il suffira, après avoir fait écouter t'eau <h'

!a chaudière dans le monte-jusqui est situéau-dessou:
de fermer tes robinets B, C (/?~. 59), d'ouvrir le ro-
binet D l'eau du monte-jusA sera portée instantané-
ment dans la cuve-matière par le tuyau d'ascension E.

Expliquons le mécanismesi simple et si ingénieux de

cet appareil,disonsquelleest la force qui déplacera toute
la quantité de liquide qu'il peut contenir t'eatt df ta

chaudière arrive dans le monte-jus par l'entonnoir F,



tcmqM <'M tt pt~fttabt~o'~atMMtcft te t<tb!t)ft M puMt ti-

t't't'f pf)'{)gt' i. t t'au, et te r<nMnct C pour donner isaxH

lits nt~!))M(;e d'nir ut <!e vopeor qui n'en <~hoppt'. t~
tttonhtj~étant t'en~'H de <(t quantité <t't'oM <tk~'t\ «M
ttft'tott! t'f's <!t~))t t<t!t!nt'ta, et OM <ttnï<' <?<itHi <}< t~
(HtMW Ctt t), <~t!<'t'MttMMt<MeaWf 1111 ~)tt~{t<ft)t',

««, <)! t'~tt ~ttt, HM'ttta <'haM<tt<&M<t'MM<'MtHthtMtfAil

vu~eut*; !« ~tC!<!)!MM t"t!«<uM(et!nt<tt t'tn<vr!nMf da cette
t'haM<t)6fo vicnt pMcp sur t'<'a«qm' «'nfenne te moMtc-
JM8,<'tMmtn)t( <'<'t!c-( <M' ««Mtoit t«tM~t't' tt'oMtpe issMtXjHt'

pnp !o t<ty<tM K, Muwrt à <«tCMne tic acs <'xtt~nti«8 et
ptact'aM <')')thet!o)'<t~are<r<~pMp«MM<~Hp, !tcnt'
nu!k' que la pM~sinn dont ««usven<tn); de porter <!<~r*-

<))!ne t'aMcfnsiott <tM t'MM <tans t« tuyau K, pat* tcquct
elle Mt pm t~c sans autre effort et auns tn~'anismedans
la cMve-Mtot~te.

S'il s'agtt de porter ta hi<'ro aprfs sa cuisson sur les
)eff<tiJissoh8, quetquesmiMUt~sufCsent,eeux-t fus-
-it'nt.i~ausommet de t'us!ne, c'Cttt-u-dtM & ~6'(!<! MM.

dessus du monte-jus, car le méeanisntp est le Mt~mo

<;ue dans te premier cas et le résultat tout aussi certain.
De cette façon, la bièren'arrive jamaisdans cet appa-

rei! que lorsqu'il a reçu plusieurs fois dans la journée
le contactde l'eau chaude; d'ailleurs, lorsque le monte-
jus s'est vidé, après avoir porté la bière dans les re-
froidissoirs, la vapeur s'introduit dans l'appareil et te
balaie avec une violence dont on n'a pas l'idée si on n'a
été à portée de l'observer;aussi peut-ondire qu'après
le balayage opéré par la vapeur t'apparei! est dans en
ctat de propreté absolu.



Lu robinet M est destiné <) fuirc cpouter t'caa r~sut-
tont dit refroidiaaemcnt de la vapeur, ou, pour pattes
acienttOquemont,de sa eundensotion.

Ainsi tous les avantages sont incontestabtpmcnt ac-
quis au !M«H(<tH tfCMf~ t'~ffiX', fC<!H<!MH<

SëcMt'h~ d'abord, ~Mts~uf, c~!t"nc noMs le voffoos
h!e)tt&t. t'Mt'o des pt'!no!pates catt~c~ de t'atMratioH des
produits est t~ Mtntnct de l'air et qu'on peut t'~her eu
~««df partie par ce moyen d'antre part, disparition
des inconvénients qui r~uttt'nt de l'emploi des ffpfy-
doirs,par auito de la porog)t6du boiset des défectuosité
inhérentes à tous tes systèmes de potnpt's; car t'appa-
reil fonctionne toujours p~gMtièronpnt, <}uoHe que soit

la températuredes Hquidcs, tandis qu'avecles pompes it

est difficile de tes aspirer convenablement lorsque la

température s'etève au delà de + 70 a 78", et que le

moindre corpuscule, ta plus petite parcelle de ma!t

suffit pour s'opposerau jeu rcgutier des soupapes.
Nous avons mentionné ensuite les conditions de w<-

<pMe, qu'on ne saurait trop apprécier à l'époque des

tempschauds,car, ainsi que nous le verrons, le succès

est souvent en raison directe de celle avec laquelle on
opère; or, avec le monte-jus,on peut élever 80 hecto-
litresde bière, parexemple, en moins de 48 minutes,
à une hauteur de ~6*°,66, tandis qu'un seul homme

ne mettrait pas moins de trois à quatre heures pour
faire cette opération.

L'économie qui résulte de l'adoption de ce système

nousparattsufusammentjustiuéeparlesraisonsquenous

venons de donner;pourtantnous ne devons pas oublier



qu'Ole te Htontp-jtuson éviteencore le )T/«M<sMH<w
<~N ~/<M<fM!<, que Ics divers tranavaaements du sy~~mc
en usage rendent inévitaMe; dcptus, on est à i'ahri de
la déperdition occasionnée par le débordement des re-
vcrdoirs ou le mauvais état dos soupapes.

Une autre fonsidération non moins importantemilite
en faveur du système qui nous occupe, c'est qu'it per-
met de faire un plus utile emploi du tempset desforcM
<jtue dépenoe un homme; c'est qu'il cesse de t'assimitef
a une machine, à une chose; c'est qu'il cesse de faire
de lui un instrument purement matériel, ou simple-
ment le manche d'un outil c'est qu'il cesse de le
placer en sous-ordre d'une mécanique dont il n est
ptus que le moteur à articulations nerveuses, Ici,
l'homme n~est pas même au service d'une idée, il est
le vassal d'une chose; et si la somme de force et
d'activité qu'il dépense par jour égale 400 par exem-
pte, il pourrait en utiliser HO au profit de mani-
pulations qui réclameraient plus impérieusement ses
soins, si un appareil quelconqueagissait à sa place.
Mettre un homme, quel qu'il soit, au-dessus du niveau
de l'instrument, de la machine, c'est le maintenir a la
hauteurqui lui est propre; c'est tui faire teuir ta ptaco
qui lui a été assignée ici-bas, c'est réveiller en lui le
sentimentde sa supériorilé sur toutes tes choses ma-
térielles, c'est lui dire ce qu'ii est, ce qu'it doit être à
t'égard de tout ce qui l'environne. L'homme, débar-
rassé de son travail abrutissant, sent bientôt s'éveitter
en lui des idées qui t'étevent et font germer dans son
esprit l'amour de l'émulation, et cette amélioration



fut'ette ta saute qui dût résulter de l'adoption duo
meilleursystème, qn'il faudrait encore se hâter de l'in.
troduire car les ouvriers intelligents contribuentplus
puissammentqu'onne peut t'imaginerau suceèsdetoutes
lesexploitations, de quoique naturequ'ettespuissentétre.

tt ne nous reste plus qu'à examiner le prix de t'ap-
pareil ~~ra-paetMaaf~Me que nous souhaitons ar-
demment voir employer dans les brasseries,car nous
sommes convaincu des immenses avantages que pré-
sente son application.

Un moH«~M<en tôle, capable de supporter une pres.
sioa de trois à quatre atmosphères et d'une contenance
de 25 hectolitres, ne coûte pas plusde 500francs, tandis
qu'unepompe en cuivre, aspiranteet foulante, de 0°*~66
de diamètre, capable d'élever des liquides à ~6 mètres,

ne vaudrait pas moins de 5 à 400 francs. Le premier

nous paraM inusableet ne nécessiteaucuneréparation,
tandis que la seconde se détériore assez vite et exige

en outre des frais d'entretien assez considérables.

Le moK~<M(/ 59), dont nous avons parlé précé-
demment,agitparaspiration,à la manièrede la pompe,
sur les liquides froids ou au moins quand ils ne sont
qu'à des températures peu élevées, comme + 25.à a 50°

par exemple seulement c'est la vapeur qui produit
ici le vide que fait le piston dans la pompe. Supposons
qu'un foyer, représenté ici par te petit fourneau A,

produise de la vapeur dans te récipient en cuivre B

par t'ébuttition de l'eau qu'il renferme. Si on ouvré
tes robinets C, D, la vapeur remplira bientôt tout
l'appareil; aussitôt qu'elle s'échappera abondamment



en D, uM~Mx te robinet E, pour que ht vapettf qui

se produit toujours puisse réchapper t!bpement, car
autrement elle ferait éctater le réMpleat; fermez
ensuite tes robinets C, D, que voas avez puvert~ pré-

Figure39.

cédemment; et si les deux extrémités da tuyau d'M-
puratMm 1 ne sont pas à plus de 8°,S5TaHedeTac~
t'eaa du puits ou du réservoir dans tequet Mg&era



le pied du tuyauarrivera avec une vitesse telle, au haut
de quelquesinstants,qu'il suffira de moins de cinq mi-
nutes pour emplir t'appareit, fut-i! d'une contenance
de 2S hectolitres.

En effet, si l'appareil a été absolument rempli de va-
peur, eette-ei n~a pas tardé à so refroidir, puis se
!iquéBot, c'est-dire {) reprendreson état primitif; it
s'est donc formé un vide dans l'appareil, puisque la

sapeur a cessé de remplir l'espace qu'elle (M'cupait, et

ce vide est représenté par la différence qu'il y a entre
~700 et 4, puisque titre d'eau fournit ~700 litres
de vapeur; il s'ensuit qu'ii y a, ou plutôt qu'il peut y
avoiraspirationde ~699 litres de liquide si on a vapo-
risé un litre d'eau, et 5598 litres si on a vaporisé 2
titres, et ainsi de suite.

Ainsi, sans le concours d'un générateur, et en em-
ployant un petit appareilcomme celui que nous avons
iigurc ici, en A,B, on peut, pour quelques centime:; de
charbon de bois, faire aspirer en quelques instants pt fs
de ~0 hectolitresd'eau, mais toujours à la condition

que le tuyau d'aspiration n'aura pas plus de 8"55 de
hauteur; cependant, en employant un appareil aussi
petit quecelui que nous avons représenté, il ne faudrait

pas compter sur un résultat tel que nos chiffres l'in-
diquent car la quantité de vapeur produite étant peu
considérante, it s'en condenseraitnécessairement une
certaine quantité avant que l'appareil ait eu le temps
de s en remplir complètement.

Les appareils dont nous venons de donner la des-
cription ne sont rien moins que nouveaux; il y a



longtemps déjà qu its ont été adoptés dans tea fabriqua
de sucre, Voici ce que nous trouvons auf eo sujet
dans le ~«/A~H des Sucres ~H~a ~aa~f<, tour-
nal institué pour la propagation des prouédés usités
dans la fabrication des sucres exotiques ou !nd!gènM,
oins! que de tous tps appareils qui y sont rptattfs

~fpp<!f<'</<! à ~t'fr leu /<~KM<'a.

a Ces appareils méritent d'MM bien ptus connus
<{<t's ne le sont encore. Us produisent l'ascension d~~

Hquidesavec une rapidité très grande et une dépense

peu considérable. Ils remplaceront les pompes avec
avantage partout où il faudra monter une grande
quantité de liquides, surtout lorsqu'on doit opérer sur
des tiquidesbouillants. Dans ce cas, en effet, le vide
produit dans !a pompe par le pistonaspirant se rem-
plit de vapeur et non de liquide, et la pompe ne peut
fonctionner; quand cet effet a lieu à un moindre de-
{;ré, !a pompe fonctionne, mais fort mal. M. Manoury
d'Ectot est le premier qui ait conçu l'idée de ce genre
d'appareils; il en a fait construire un à l'abattoir d<*

Grenelle qui sert à élever toute l'eau nécessaire a cet
établissement; car un des grands avantages de cet ap-
pareil, c'est qu'il peut également servir à élever toute
sorte de liquides. Pour des établissements publics
comme les abattoirs, ou pour les manufactureset usines
qui ont quelque simititudeavec les fabriquesde sucre,
c'est l'appareil le plus simple, le plus sur et le moins
sujet à réparations. M. Aubineau, fabricant de sucre
à Dalton, près Saint-Quentin, en a un qui fonctionne
très régulièrement et n'exige presque aucun a<Ma ni

14.



)~;M<ratio«. t.tStïédaetCMtada ~t JF'~a</r~<t~f«*~aot:t
~ptotncnt très satisfaits du service de ea!m qn its ont
étabM dans teur fabeiqne de sucre, etc., etc. (N" du

mai <M7.)
L'appareitque Mprésente notrengnre 58 peut élever

tes liquides & toute hauteur, 8p!on ta pression à !t<-

quelte il fone(!«nne; ainai, si la pression est dedcMs
atmosp!tère:i, tf Hquides'~t~'era au tno!na & 8"SO; il
atteindra «!CH si la pressionest de trois attnosptt~,
et ainsi do suite, toujours dans te tnémo rapport.

Une des conditions tes plus indispensables dans la

construction de cet appareil, c'est qu'il soit fortement
étante intérieurement; car, connue nous te verrons dans

ia suite, il faut éviter avec le plus j;rand soin de mettre
tes décoctionsde houblonen contact avec le fer. Il serait
préférante, sans doute, que ces appareils fussent en
cuivre, mais leur prix en serait considérablementaug-
menté, et les résultats ne seraient pas meilleurs qu'avec
la tôle étamée.

S 8. Dos chaodiÈreset de la construction des foyers.

Nous n'entendons pas nous occuper ici de la forme
des chaudièresseulement cette questionviendra à son
tour; nous voûtons indiquer tes principes qui doivent
présider à ta disposition intérieure des foyers, cette
partie si essentiellede toutes tes usines, et à la construc-
tion de laquelle on apporte, la plupartdu temps, une
négligence dont les suites se traduisent en pertes consi-
dérantes de combustible.

Toutes tes fois qu'il s'agit d'établir la maçonnerie



d une ebaadierc, quoMp qu'en soit ta fowtM ou ta oapR-
eité, en se tromo dans !a m~ma ineprt!tMd~par<}aqu'enn a aucunedoanéaprécise à ce sujet, et qu'il faut, poM<-
en Rnir, canner t'eséaution de po travail et soa inM~ts
tes plus pr~eMMX à un h<Mnme totatement étrangap aux
<o)s de la phys!(;He, en un M)ot ft un nM~oH. Aussi les
~snttatf. sont-ils !nvor!aMeo~ent les tn&t<M:!).c'est-à-dtre
que \ou8 bpMe!! 400Mh)grammMdM6ombu~iMe,qMct.
quefois <M&me~0, pour produite («Mt t'ptfet utile que
vous obUcndriM avec 7S, en vous ptosant dans de
bonnes conditions.

Nous parlons ici par expérience,car il nous est arrivé
de consommer,& Re!ms, 7,00 kilogrammes do eom-
busUMe, ta où 6,000 au tnaxtmun), so!t 20 pour 400 en
moins, nous ont sufn dès que nous emnes apporté a la
disposition du foyer les modifications dont nous allons
entretenir nos lecteurs.

Il ne suffit pas de provoquer un tirage actif, il faut
encore que la quantitéd'air introduite soit proportion.
nette à la quantité et à la nature du combustible lui-
même car si t'airpcnetreenexces,ta combustion n'a
pas d'autre effet que d'échaufferl'air froid aspiré par le
foyer et de le jeter dansune cheminéequi va bientôt le
répandredans l'atmosphère.Or, tet n'est pas le résultat
que t'en veut atteindre; on veut surtout que la ptus
grande somme possiblede calorique puisse être utilisée
au prout des liquides à échauffer. H est donc indispen-
sable que la fumée et tous les gaz combustibles se brû-
lent parfaitement,c'est-à-direque la Oamme,ainsi que

!'tt!f chaud et tous les gaz provenant de la combustion,



porcouMMt le plus grand espnco possiblo autour df~
ehaudM)~ awot de parvenir à la ehpn)!o& ot qM'thi

n'arrivent à eelle-oi que toK~M'Ha sont pres~Me eom'
pMieMent réfracta.Voilà ou réside la difSeuttô, voilà
les obstacles que doivent va!a<!M ta talent et t'habiter
du monteur.

Supposons qu'il &'ng!ase d'étobtif deux chaudtetM,
t'HMe sur un toyer muni d'une cheminée ordinaire ou
vorticaie, l'autre sur un foyer desservi par Mnaehemi-
n~e souterraine horizontale, cas prévus par notre fi-

Figure 40.

gure 40, et voyons quelles dispositions il convient de



daaacr & chMun dea feywa. Dans te premier cas !«
cheminée est en A; elle est en 8 dans !a second; pow
toutes deux l'ouverture du feyereat en C. Si la chemi-
née est en A, chacune des ouverturesi, t, t, menaces
dans la moeonacMe du foyer, davra, ahM! ~MC aoMt.
l'indiquons dans la B(;Mra 40, ~tfe d'aMtaatplus large
<jM*eMa ~e!oi{;neta davantage de la ehemtHoa, et, par
'tpposhiun, se retr~or d'autantplus qu'elle en appro-
chera davantage.

N'est-il pna évident, en effet, que M tes Meut ouver-
turcs 1 présentent toutes les memea dtmenstens,la fu-
mée et la Namme choisiront pour s'échapper t'espae&
le moins long parcour!r, c'est-a-d!reee!u! qui se
rapprochera le plus de la cheminée? C'est oo qui ar-
rive dana toutes les chaudières mat montées; alors
l'action du foyer, au lieu de porter sur toute la surface
de chauffe que présente la chaudière, n'agit pour ainsi
dire qu'en un seul point, ou bien tes autres parties ne
reçoivent le calorique que par rayonnement. Dansce
cas, t'ebuttitiona toujours lieu du c&te le plus voisin de
la cheminée, c'est'a-diro en D, tandis que la ttamme
n'arrive presque jamais en E. Dans ces conditions, te
combustibte est donc mal brûlé, puisqu'onn'utilise pas
tout le calorique qu'il peut produire, et it en résulte

une perte quipeut s'étevera 20pour < 00, ainsique nous
l'avons constaté directement, puisque personne autre
que nous ne veillaità l'alimentationde nos foyers pen-
dant la fabrication.

Plus tard, guidé par t'expérience, nous leur avons
'tonné la disposition que présente notre ligure 40 et



xttus !<v<M)s obtenu tt'~etmomic mt'ntianM~eptus haut M

t~t ttttpfs~ibt*' qt)'<t jtt'eK t.Mii pas M'n!)<{ ta OaMMHee?t
««t~ mnt~ e!te vcr~ les cuvortures te~ptus Mifignoef

d~ ta ehcMMn~e; p(turMJtnmtf« ce!t<< etta c!pCM!o au-
tMH do ta ehautit~'a, et elle nbandonnc,dans son paf-
t'<tm~, itu pMCt du liquide ~ohauHet', t~Mte ta ~afti~n

de caduqueque ça liquide peut lui enlever.

tt fuut donc, dans une d~pH~tionde ft~cr anato~uc,

ut<o, dans la moitié de la <')«'onféMnct! ojjt~oa~ & tx

ftK'MXMof, ta section tottde des OMwrtMM!' soit Mne fois

~h< grande que la section totale des «MVCftMrea qui lui

sont op~tsee~. En d'autre!} terrues, si nous coupons tn

< it <'onM)'ottco rcpt~sentéo ici par ta maçonnerieen deux

parties égaies, dans to sens de la cheminée horixon-

t<d<' tï, nous aurons le côté D, qui est le plus voisin de

ta cheminée A, et le eôtéE qui en est te plus éteigne. Si

tes ouverturesménagées dans tn partie E présententune
surface de 0"0, celles qui occupent la partie D ne
devront avoir qu'un peu plus de moitié de cette même

surface, soit0'S ou 0"24. Nous auronsdonc pourta
largeur de toutes les ouvertures comprises dans les

cotés D,E, qui formentta circonférenceentière~0'C2 a

0'°,6~. Cette disposition est applicable & toutes les for-

mes de chaudière. H est bien entendu que nous ne pou-

vons indiquer expressément des chiffres pour toutes les

chaudières, puisqueleur capacité varie à l'infini, etque
par conséquentles surfaces de chauffage suivent le même

rapport. Nous n'avons donc posé qu'une règle générale

et des principes fondamentaux.
Parmi les innombraMea ~t t eurs quele temps a laissées



debout «« mitet) doa rMines (ht pa; il < n ~t qui nn<[

dans t'esprH des mass~ des racines si vivaccs p< fi
pMtfundea, qu'une solide instrMt'tion setde, t'c puissant
levier (te ti< c!\i!Mot!«n, ~nut ta tcit d~tw htct et sut'-
stttut'f )~ td~cs fao-s~ aux td~c~ \taics. Ainsi, oujotn.
d'hu! t'npt'M, tn ~)M~f)d de:) !t)dnstftok 8'tntat;!ncn(

que tci< <'Afw«M<'« w~tM~ tiant tt's st'oh's bmtnt's, <'t

que !ai< <A<MtW<?< ooMtfffatnfa A~W~Ht~/M t-od ton-
jwr~ mxM~tttspa; cependantc'cst !& un pwb!èa<ct ~oht
depu!s ht)tt;t<'nt)~, et d~m!s ttmstonps aM~si opp!!(}M~

avec 8MP< en Angh'tctfM, puis en Fennec, dans dt's
étahtissctnents tnonufactm!<')rs de ptcnnct' onhc, n<
tanxncnt )<'s Mnin<'8 de h'inture.

De toutes celles, en assez grand nombre, que nous
avons été admis il l'honneur de visita, celle de M. Pettt
atnM, temturicra Reims, doit figurer 0) prcnnèrc Ugne;
nous y avons trouvénon-seulementune nouvellepreuw
de la possibilité de cette application, nta!s encore !<*

moyen d'apprécier les avantages qui résuttent de l'em-
ploi des cheminéeshorizontales. Ainsi nous avonscompte
2S chaudièresdont les ctteminécs, disposées horizonta-
lement, sont toutes desservies par des canaux souter-
rains qui aboutissent à une seule cheminée verticale
placéedans un endroit perdu de l'usine.

Ce qui nous a également paru, dans ce bel établisse-
ment, capable de convaincre les plus incrédules, c'est

un calorifère dont la fumée, après s'être élevée à en-
viron ~2 mètres an-dessus du sol, redescend à 4 mètre
au-dessousdu foyer, c'est-à-dire à 0°',50 ou 0"40 au-
dessous du sol, et traverseencore une cheminée souter-



raino hori«ont(dc de 38 ntetr~ de ton~Menr, avant dM

~cahapper par la chemina prineipa!c, qui M'a paa
moins de ?"55 d'etovMtion. C'est donc, au total, un
parcours de 82 mètres effectue par !a fnmëe et les di-
YCFtt {{ax provenant de la combustion avant d être par-
<6s an dehoM.

M ne faudrait pas croire que romptoi des chc<nin~
horiitontatM no sait d'MM Mon Msa~e quo tor~u'Hs'agit
de dessertir un (;rand nombre de foyers nous avons
dû faire construire Mm* cheminée horizontatepoor <~ i-
ter !cs dépenses anxouo!<cs nous cat entratne t'ëtatdis.
cernent d'une chentince vertieato très élevée, et hiex
~u'it n'y eut qu'un scut foyer, ee fut encore celle dan:!
laquelle le tirage était le plus actif et la combustion la
ptus comptute.

Nous avons déjà dit, en parlant de la MH<</a<«Mt des
germoirs, quelques mots des avantages precicnx que
l'un peut retirer de t'apptication de ce système dans
t'Ay~ae des brasseries; nous ne pouvons pas enutm'*

rer ici tous tes autres; mais cette question est trop in-
téressantepour que nous n'y revenions pas chaque fois
qu'une circonstance quelconque nous en présentera
l'occasion. Pour le moment, nous nous bornerons à
dire que, pendant cinq ans, nous avons tiré un parti
très avantageux de l'emploi des cheminées horizontales,
et nous engagerons ceux de nos lecteurs qui tiennent
à se rendre compte de la valeur des applications ut!!es
à en faire an moins l'essai.

En Angleterre, où l'on comprend mieux que chez

nous les questions d'économie et où l'on sait mieux



appliquer, H n'y «, t'n HMMhd, dons )tca étabtiMe-

menta industriels de quelque importance,qu MMû 6M!e
et immense cheminée à taqucttc abootisscot tous tes
tuyera de t'étabti~ement on aperçoit, au premiercoup
J'ee!t, )'~e<MM'm!e ~ui résultede la 8Mp;)r<as!on de dix,
vingt, trente cMenon~ remptac~es par une spMte;
<!e phM, la t!ra(;e de <!<s jhtyers M< beaucoup plus «t'<!f,

!ea Mp~'rations sa funt d'unu mntMt'rephts prompte, <'t il
y a paf eons~Menté<!<m<MMie, pMtsupte par cette di~pn-
sHion la etunbMstien est ptus normaleet plus r~otiero.

Dans une constructiondo cette nature,e'eat-a-d!reen
supposant la cheminée en B, les eNvertares 1 ne doi-
vent plus eh'o disposéescomme nous l'avons representô
dans notre ngure 40; c'est dans le voisinage du point
C qu'elles doivent être le plus larges, pour se rétrécir
à atMare qu'ellesse rapprochent do la cheminée B, qui
est ctte-tneme en communication avec la cheminée

<centrale F, à laquelle viennent ordinairement aboutir
toutes les autres.

Cn point assez important, sur lequel nous devons
appeler un moment l'attention de nos lecteurs, c'est le
choix des matériauxqui doivent entrer dans la construc-
tion <<M foyers, et dont la détériorationest assez rapide
lorsqu'on se sert de briques ordinaires; ces briques
entrent en fusion à des températurespeu élevées; dans
cet état, la silice qu'ellescontiennent sevitrine et forme,

avec les scories provenantde la combustion desbouilles,
des corps trèsdurs, desvitrincationsnombreusesquet'en

ne peutdétacherque pardes chocsviolents.De làt'ébMn-
Illementdetout le foyer, la désagrégationdes mortiersqui



Mm~ent lei briques ou même la rupture de eettes-pi,

t'c qui nécessitedea réparations toujours dispendieuses,
qu'on est quelquefois obligé de faire exécuter au mo-
ment ou t en a te ptus grand besoin des ettaudieres.

On évite ces inconvénients avec tes AW~MM M'/hM-
<a<rfx, dont l'emploi n'augmente pas la dépensede plus
du {! peut ~09; en effet, ces briques, étant infusibles

aux températuresque produisentnos foyers, résistentn

faction du feu et se conservent longtemps intaetet!;
aussi t adhérence du mâchefer est bien moins & redou-
ter, et lorsqu'il s'en forme, on peut facilement le sépa-

rer lorsque le foyer est refroidi. Nous n'avons pas be-
soin d'ajouter que nous n'entendons recommander
spécialement l'emploi des briques réfractairesqne dans
ta construction du foyer, et non pas dans les massifs.

Dans tout état de cause, et quelle que soit la forme
des chaudières ou la disposition des foyers, il est né-
cessaire que l'ouverture du cendrier puisse se fermer
exactement au moyen d'une portemobile en fer battu.

Nous avons remarqué dans quelques usines impor-
tantes une disposition de cendrier qui diminue de
beaucoup les chances d'adhérence du mâchefer aux
barreaux on y a pratiqué, dans le fond du cendrier,
une espèce de réservoir imperméable en maçonnerie,
dans lequel on verse de l'eau, à la hauteur de 0*°,2e

ou 0"50; cette eau, échauffée par la chaleur du foyer
dont elle reçoit le rayonnement et par les particules
de charbon qui passent au travers de la grille, pro-
duit constammentune vapeurdont l'action vient s'op-
poser à l'adhérencedes scories dont nous avons parlé.



~StWM~tH.Mt.'ttA).

't<tKieM9M<)<t)mt
<nimoMNtHe<)e'<a<ie*t-vraiment utilequ'ondt)To-

OMt~fttiM.'a

§ Conaid&t'Mio))'' g~n~rate".

L'~aH, qu'Aristoteet tes anciens considf) aient eommf
l'un des quatre M'mfH~, avait reçu d'eus le nom de
~*aM~ dissolvant do la Ha<«r<. Cu fut veM 4785 que
l'illustre Lavoisier découvrit ta coa~positionchimique
de l'eau et qu'il en produisit de toutes pièces par la
contttinoison de 4 volume de gaz cay~se et de 2 To-
lumes de gaz Ayan~«', proportionsque lui avait indi-
quées analyse qu'i! avait faite.

Voilà en peu de mots l'histoire et la composition de
l'eau.

Examinons d'une manière non moins rapide quel-
ques-unes de ses propriétésphysiques.

L'eau est transparente; elle n'a ni couleur, ni odeur,
ni saveur; elle est très peu compressible, élastique et
facilement ditataMe par ta chaleur elle transmet les

sons plus facilement encore qu'elle ne transmet le ca-
lorique. A son maximum de densité, c'est-à-dire à +
4",40, son poids est 78~ fois plus grand que celui de
l'air atmosphérique.

Un litre d'eau représentant 4 décimètre cube pèse
Mtogramme c'est !e centimètre cube d'eau, pesant

par conséquentegramme, qui a servi de base à l'unité
de poidsdu système métrique.

L'eau peut se votatitiser à toute température, même



lorsqu'elle est a l'état solide; sous la pression atmo.
sphérique ordinaire, elle entre en ébuttition & + tOU";

sous la même pression elle remplit, & l'état de vapeur,
un espace ~700 fois plus considérabte qu'à l'état li-
qaide en d'autres termes, /t<re d'eau peut fournir
~700 ~M< ea~eMrd'eau. C'est au prémier degré au-
dessous de 0° de l'échelle thermotnétrique que con)-
tnence sa sotidiucation.

Dans la nature, on trouve toujours l'eau unie à l'air,
qu'elle absorbe par son contact avec la couche atmo-
sphérique. Un fait extraordinaire, et qui n'a pas été
snfËsamment exptiqué à notre avis, c'est que l'air
qu'elle renferme contient 52 parties d'oxygène, tan-
dis que celui que nous respironsn'en contient que 2~.

On peut dire qu'it n'existe pas d'eau pure dans le

sens absolu du mot, c'est-à-dire chimiquement par-
lant celle-ci est toujours un produit de l'art, car
FeaM <~t/~ est la seule à laquelle on puisse donner

ce nom.
Les eaux que l'on rencontre à la surface du sol, ou

.dans le sein de la terre à diverses profondeurs, peu-
vent être diviséesen eaux douces, eaux mm~ra~ et eaux
M~es. Les premières comprennent les eaux p/uMa&~
de source, de rivière, de neige, de puits; les secondes,
celles dont les propriétés médicinates les rendent pro-
pres à la thérapeutique, soit qu'on les emploie inté-
rieurement ou extérieurement. Le nom d'eaux salées
désigneparticulièrementcelles de l'Océan, et en générât
toutes les autres qui tiennenten dissolution de grandes
quantités de chlorure de sodium (sel marin ou sel



gemme). La plupart de celles qui sont comprisest dans
les trois catégories que noua venons d'établir peuvent
aussi, selon les cas, être divisées en eaux calcaires
salines, alcalines, acides, acidules, ferrugineuses, SM~-

/t<fCMSM. Toutes sont susceptibles de se convertir, dans
un espace de temps pi us ou moins rapproché, en eaux
putrides ou impotables.

NousaMonsexaminer successivementtoutes ces eaux;
ear la question est pour nous d'une haute importance;
elle mèneà des conséquences qui surprendront les pra-
ticiens qui ne se sont pas occupés des sciences chimi-
ques, et auxquels nous espérons nous rendre intelligible

en produisant le langage vulgaire à côté du langage
seientifique. De toutes les questions qui nous occupent
depuis longtemps, elle est l'une de celles qui ont fourni
~e plus de matières à nos incessantes observations, aux
actives recherches qui devaient enun nous faire décou-
vrir la vérité.

Aucune des personnes auxquelles s'adresse notre
travail ne songera à nous contester l'influence que peut
exercer sur les produits la nature de l'eau employée n
la fabrication de la bière et dans un grand nombre de

cas, les praticiens s'imaginent qu'il n'existe pas de
donnéessuffisantes pour apprécier facilement les qua-
lités qui rendent une eau propre à tel ou tel mode de
fabrication, ou tes défauts qui les rendent absolument
impropres dans toute espèce de cas. Ce n'est, à vrai
dire, que quand des effets désastreux se sont produits,

~tM l'on songe à s'assurer de la nature d'une eau

~t) On appelleégalement celles-ci M)MCcrues, eaux dures.



"M )t eût étc facile d'apprêter tout d'abord si l'un
avait eu recours aux investigations que nous allons
signater. ~o<<<! tache nous aurait paru ineompté-

tfment remplie si nous nous étions bornéà signalerdes

effets; nous rentonterona donc aux causes, nous les

ancrerons, et nous sommes intimement eonvaincM

<)[MO cette manière de procéder, rendra infiniment plus
facile l'application des moyens que nous indiquerons
dans chacun des cas qui se présenteront à nous. Nous

ferons concorder tes données de la science avec les

faits acquis, pour en tirer les inductions qui nous
auront paru les plus rationnett~ et les plus con.
ctuantes.

Parmi les r&tes si multipliés que rentptit l'eau dans
tes arts, l'un des plus importants pour nous est sans
contredit celui de dissolvant. En effet, agent mécani-

que comme la chaleur, lie pénètre !e malt, distend

ses molécules, et lui fait subir en les gouttant une aug-
mentation de volume. Ainsi préparé, celui-ci devient

mou, flexible, facilement permé~bte à l'eau, à laquelle
il cède toutes les parties solubles qu'il renferme. L'af-
unité du malt pour l'eau étant plus grande que la force
de cohésion qui unit chacune de ses parties, il en ré-
suite la dissolution des principes sucrés qui ont été dé-
veloppésdans la graine par la germination. On ne fait

intervenir la chaleur qu'aBnde rendre cetteaction plus
énergique.

Mais il ne suffit pas de considérer l'eau comme uu
dissolvant, il faut encore en elle un agent chimi-

que dont l'influence peut s'exercer, dans telles ou telles



éditions, swr les produits dwetopp~spar la germhn-
tion. et principalement sur tu fermentationcontntp !«<r
l'actionde ta diastase.

Nous allons examiner d'une tnaRiè~ spéetatc tes
eaux eomprises sous la d&non):not!on génériqued'faM~
~PMMS~parce que ce sont celles quêta brasserie emploie
coxnfnunément; nous auroM8so!n d'indiquer h's .at al-
tères priaotpoux qui t~ diatinguent.

2. Eaux douées.

On nomme casas douces toutes celles qui, entptoy~
d'unemanièrequelconque & l'alimentationde l'homme,
ne peuvent déterminer aucun désordredans t'écononti<
animale; on donne aussi & ces eaux la dénominatio))
d'ca<N!~o~et!es sont en générât vives, timpides.
sans odeur et sans saveur désagréable.

Il n'y a pas de chimiste qui vaille autant que nos
bonnes et intelligentes ménagères pour juger de la qua-
lité de ces eaux; il est peu d'expériences plus con-
cluantes que celles qui consistent à opérer ta cuisson des
tégumes avec succès et la dissolution du savon d un<-
manière uniforme; c'est ta un des caractères essentiels
des <<a;~at/e<. Ce moyen d'analyse, tout trivial qu'il
puisse paraUre, n'en fournit pas moins des indications
certaines quand il s'agit de la fabricationde la Mère;
non pas, il est vrai, dans un sens absolu et rigou-
reux, mais au moins comme une première vérification,
qui permet d'étabtir assez exactement le pouvoirdissol-
vant de l'eau à l'égard du malt.

On trouve dans l'application un autre indice qui,



pour être non moins innocentdans la forme, n'en est

~aa moins très conoluant aM fond; nous voulonsparler
de la moussesavonneuseque forment, en tombantdans
jes chaudières, les infusions (trempes) qui y sont portées

«M moyen des pompes. Le même fait se reproduit au-
dessus des <'Mf<~ ~M<a<rf~. et d'une manière d'autant
ptus prononcée, dans l'un et l'autre cas, que le liquide
tombe d'une plus grande hauteur. Cette mousse fine

et persistante rappellecette que produisent ordinaire-

ment les savonnages fins des blanchisseuses, surtout
lorsque pour ceux-ci on s est servi des eaux pluviales.

Si les eaux employéesno possèdentpas au plus haut
degré les propriétés dissolvantes qui caractérisent tou.
jours les eaux potables, aucune de ces indications np
saurait se produire, tt faut alors les considérer, non pas

comme absolument impropres a la fabrication de lu

bière, mais au moins comme ne présentant pas toutes
tes garantiessuffisantes.

Pour compléter l'examen d'une eau avec quelque
auccès, on ne saurait se dispenser d'avoir recoursaux
moyens chimiques, les seuls propres à constater d'une
manière positive i'état de pureté plus ou moins grand
des eaux douces. Parmi ces moyens nous citerons spé-
cialement l'emploi du chlorure de &artHtn, de /'<MO<a<e

d'argent,de /'<MM/a~ a'aMmoHMOM~ du bicltlorure de

mercure, du tattsm à t'aide de ces cinq réactifs, le

(1) Si ces substances sont aatant d'agentsprécieux pour un prati-
oen qui veutconstater la qaatité de ses eaux à diverses epoqnes de
l'année, il ne faut pas perdre de vae que toutessont des poisons M.'
VtMM)~ et d'une eaetg!e telle que quelques centigrammes peuvent
donnerla mort. Nous ne saurions donc recommanderd'une manière



brasseur peut toujours constater dans ses eaux, ne <M)n~
tinssent-ettes en dissolution que la cent-millionième
partie de leur poids de ces substances la présence dp
t'aoidesutfnrique(huitede vitriol) 2' celle duehtore;-t
5* cette de la chaux, soit que ces corpsy existentà l'état
libre ou à l'état de combinaison; 4* enBn la présence
des matièresanimales.

Les caMd! ~o<M<'< qui se rapprochent te plus df
l'état de pureté sont aettett qui sont insensibles à
l'action de chacun de ces a~enta. Dans quelques
instants, nous indiquerons cf"nment ceux-ci se com-
portent, quelles indications chacun d'eux peut four-
nir, et comment on doit opérer pour faire ces vérifi-
cations.

Nous avons dit plus haut que les eaux douées com-
prenaient les M«a; pluviales, de f<cMre, de neige, de
pM&< nous allons étudier séparément chacune de ces
subdivisions, et nous termineronspar les eaux putrides

trop particulièred'apporterune attention scrupuleuseet sévère dam
l'emploi de ces réactifs.

La loi interditampharmaciensla ventedessubstancesvénéneuses,
à moinsque celuiqui en fait la demandene soit porteurd'uneordon-
nancede médecin, ou d'uneautorisationdu jugede paix on du com-
missaire de police. Nous pensons queni Pua ni t'autre de ces otR-
ciers publics n'aurait le droit de refuserà un brasseur l'autorisation
nécessaire pour se procurerces réacti&, quand l'exercice de sa pro-
fession suŒt pour justifier l'emploiqu'ilen peut faire.

B serait pent-~tre encore plus convenablede prier an pharmacien
de procéder à Panatyse qualitative des eaux, comme nous l'indi-
quons plus loin; ces messieurs ayantunegrandehabitudedes mani-
pulations chimiques, ily aurait plus d'exactitude dans les résultats
obtenus, et plus de sécuritépourtout le monde..

t. M



ou <mp<'M~& pMM ennn par les fa<M <a~e, qui ap-
partiennent à la mêmecatégorie

§a.EaMxp)Mvia)es.

Da toutes les eaux qui se trouvent à la surface de la

terre, it n'en est pas de plus pures que celles qui pro-
viennentde la condensation des nuages au soin de "a<-

mosphère et qui nous arrivent a l'état de pluie; cites
absorbent, en traversant la couche atmosphérique, des
quantités considérables d'air qui, joint à l'état de pu-
reté relative dans lequel eues se trouvent, tes rend
ires propres à !'<m~«tMt des grains, e'est-dirc a
t'opération que' nous avons désignée sous le nom de
mouillage.

Quoi qu'il en soit de ta pureté comparative desMHic
pA<p«t<M~ un grand nombre de savants distingués esti-
ment qu'elles tiennenten dissolutiondivers corps dont
ils ont déterminé la présence; ainsi M. Liebig, dans

sa Chimie ap/~M~e la Physiologiew~te/e c< <f-
grieulture (2* édition), après avoirexpliqué théorique-
ment la formation de l'ammoniaque, conclut en ees
termes e Les Mtee pluviales doivent donc toujours
contenir de l'ammoniaque; en été, où les jours de pluie

se succèdent à de plus grands intervalles, elles en ren-
ferment plus qu'en hiver et au printemps; la première
pluie en contient plus que la seconde; et enfin, après

(t) On ven~bMBt&tcomment nousavons étéamené par la &Medes

ctrconst&mcMà faire successivement usage de toutes ces eaux, et

sur une <~Mz gt ande echeiiepour quenous ayonsqadqcs droit à p0-
ser desconclusions sur l'emploi de chacune d'eues.



une grande s~heresse. Ica p/H~ <~<M'a~' rangent M~-
cessuirement sur la terre la plus grande quantitéd'am.
moniaqUO*. M

Lesopinions les plus !ogiquea, les expériences les plus
)'one<uantea,jastiNent ce fait d'une manière irréausabte.

D'un autre c&M. M. Raspail, convaincu de la pré-
sence de l'acide aaotique (eau forte) dans tes <*aM.c ~M-
t'ta~e~ énonce tes doux faits suivantsdans son ~VeaMaH
~yo~mc Chimie or~«Hf</<M, t. M, page 84. a Long-
''hamp aMnda plus que probable !a fumMtion de t a-
cide azotiqwe aux dépens d'une combinaison des deux
principes constituant de l'air atmosph<M'iqac; un ~a!
coup de tonnerre sutSt pour en former dans les gouttes
de pluie. a 11 ajoute qu'un pharmacien distingué de
Laon, M. Vaudin, a pu constater le même effet dans
maintes circonstances*.

Bien que les eaux pluviales soient les plus pures que
l'on rencontre à la surface du globe, il ne faut pas se
Mtcrd'en conclurequ'elles soient les plus avantageuses
à la fabrication de la bière, principalementen ce qui
''nncerne la fermentation. Nous nous contenteronsde
consigner ici un fait essentiel et que nous jastiûeronti
plus tard: c'est qu'avec tes MMa:p/MMa/e<, en été prin-
''tpaiement,ators qu'il est essentiel qu'ette soit calme et

(1) Le savant ouvrage auquel nous empruntous cette citation est
du phts haut intérêt pour l'agriculture; toutes tes questions qui s'y
rattachent y sont traitées avec une snpênonte ramarqnaNe. Nous
engageons ceux de nos lecteurs qui s'occupent d'agriculture à le
.-onsatter.

(2) Annates <!e< sciences f!'<<&!(e«)«!Ma, 1.1! pagos58 et î9!.
(3) Laon est à iM°*,50 au-dessus du niveau de la mer.



modérée, la ~rmM~~Mest beaucoup trop energiqMf,

beaueeoptrop active; otto esten un mot beaucoup plus
intense que lorsqu'on emploie des <?atsc ~M~<t. En
hiver, t'!neoa~n!entest moins grave, car la tempera.
tOMamMantc est telle qu'it est toujoMrs facile de tem-
pérer l'action du ferment (tevure) par un courant d'air
froid, co qui est rarement nécessaire.

M nous est impossiblo de donner, quant a présent, à

cette thèse tous les développements qu'elle réclame;

nous reviendrons sur cette question essentielle lorsque

nous aarons suffisamment étudie les phénomènes de

la fermentationet chacune de ses diverses périodes.
M existe en France un grand nombre de localités

dont le sol est à une hauteur considérablo au-dessus du

niveau de la mer; nous nous borneronsà citer
?

B~tttt.
Saint-Pons( Héraatt ), qni estsitué & t,e35,SSahtt-Fbm'(Cantat). 883,4
Ysseageaux ( Hant~-Loire). $60,3Pontartier(Doubs). MT.KMaanac(Canta)). 6M,<f
~ePuy(Hmte-Loite). 685,8
6M(Ain). MT,3
UsMt (COK~M). 639,9HodM(AveyMn).< 639,0Ann!tac(Camtat). 6~,0
Châtea))~CMmm(Ni&vM).

0 5St,a
Forca!qater(Bass6S-Atpes). 550,5
Saint-Étienne (Loire) MO,~
Beanme-tM-Dames(Doobs). 53t,9
Ambert(P)!y4e-D&me). 53~

Dans ces tocat!iés, et dans une fouled'autres que nous



ne pouvons énumérer ici, on est oMige de reoueittit* te$

eaux pluviales dans dévasta citernes. Ces eaux, an tieu
de conserver l'état de pureté qui les caractérisait dans
le principe, sont presque aussi chargées de matières
étrangères que les eaox des puits; en voici la raison.
Lors des prenMèpespluies,au momentdes orages et des
grands vents principalement les matières suspendues
dans ratmospheresontentrameespar t'eau qui vient re-
tomber sur la terre; les ciments, les p!a<res, tes mor-
tien qui entrent dans la construction de nos édiCees,
lavés par les premières eaux, leurcèdent toutes les par-
ties solubles qu'ils renferment,entre autresFaMtate de
potasse (salpêtre) qu'ils produisentsi abondamment,et
qui est entramé au fond des citernes a l'état de dissolu-
tion, ainsi que divers autres sels dont nous ne pouvons
donner ici la nomenclature.

De plus, un bon nombre de ces citernes sont con-
struites en mortiers solubles, ou plutôt formées d'éM-
ments facilement décomposabtes, qui avec le temps
produisent des quantités de sels de toute nature que
l'eau dissout à mesurequ'ils se forment. Aussi tes eaux
des citernes,quoiquerenfermant moins de sels calcaires

que les eaux des puits, en contiennent-elles encore as-
sez pour exercer sur l'ensemble des phénomènes de la
~nnentatMK une influence favorable, c~est-a-dire pour
tempérer un peu l'action du ferment.

Cesphénomènes de décomposition se produisentavec
bien plus d'intensité dans les citernes construites en
pierres calcaires, et principalement en pierres tendres
et poreuses. Ils disparaissent en grande partie lorsqu'on



a eaMtoyé dans la construction des grès MticoMx.

Mais a eo<M de cette petite &vear, car c'ea est une.
tes citernes présentent de très graves inconvénients

aeusaurons soin, en les signalant, d'indiquercomment

on peut y remédier avec quelque succès.

Non seulement les eaux de ptuieentratnentaveeettM
les poassières suspendues dans l'atmosphère par fac-
tion du vent, mais encore eUes balaient une partie des

miasmes au milieu desquels Bous vivons et qui retom.
hent sur la terre toutes les fois qu'il y a condensation,
liquéfaction de ces masses de vapeur d'eau auxquelles

on a donné le nom de nuages. Lorsque cette eau ar-
rive sur nos toits, elle rencontre presque toujours des

débris végétaux que les courants d'air transportent

au loin, soit des Meurs, des feuittes, des graines, soit

des détritus animaux en voie de décomposition ou
des myriades de petits animalcules, en un mot des

corpuscules de toute nature et des matières fermentes-
cibles de toute espèce, capablesde développer dans l'eau
tes phénomènesde la pntridité, ce qui arrive en effet

1

toujoursaprès un temps plus ou moins long.
Nous avons fréquemmentobservé, surtouten hiver,

que tes eaux pluviales avaient une saveur bitumineuseet
empvreumatique,mêmelorsqu'ellestombaientpendant

six ou huit heuressans interruption, eut-it plu la veille

pendant aussi longtemps. Ce fait, que nous n'avons

trouvé consigné nulle part, n'a rien d'extraordinaire

sans doute, quand on songe à t immense quantité de

liquides empyreumatiquesque vomissent dans l'atmo-
sphère, sous forme de vapeurs, les cheminées de nos



habitationset celles des nombreMxétaMisseatoa~indus-
trMta qui peuplent ordinairement les grands eea~es
manufacturiers; mais par cela même qu'aucun des sa.
vants qui ont analysé des fafM? p/MMa~o n'a signaté
ce fait, noua aurions douté de notre propre expérience
s'il ne nous fût maintes fois arrivé, à Reims, d'en
rencontrer qui laissaient au palais, après ta déglutition,
une saveur de suie des ptus insupportables.

Or, la présence des acides pyrotigneux, et particu-
Mèrementeettedeshuiles empyreumatiqnea,sufMtpour
retarder la décomposition des eaux p/MPMt/M qu'on
amasse dans tes citernes; tel est au moins le résultat des
nombreuses expériences comparatives que nous avons
faites sur ce'sujet, résultatauquel nous nousattendions,
par suite de la propriété que possèdent les huitea em-
pyreumatiquesde retarder la ~rmcK~MHputride, et
même de s'opposer comptétement & sou développement
lorsqu'elles se trouvent en excès.

Ce fait est d'autant plus important que, comme
nous le verrons bientôt, la plupart des essences et des
huiles empyreumatiques ne peuvent entraver l'action
de la diastase sur t'<Hn«<M~,dans la transformationde
cedernieren sucre,au moment des infusions (trempes).

Mais, pour utiliser ces heureuses circonstances, il ne
faudrait pas que la plupart des citernes fussent con-
struites de manière à anéantir les chances de conserva-
tion et à multiplier les causes qui peuvent provoquer
t'impureté des eaux pluviales. Y a-t-il un moyen plus
sur de développer la fermentationputride dans les ci-
ternes, surtout lorsqu'on n'a pris aucunemesure pour



arrêter aa passage tes matières qui sent en suspension
dans l'eau, que de les tenir constammentdana t'obscu-
ri<6 la plus eomp!ète et à t'abn du moindre courant
d'air? Or, telle est précisément la condition dans la-
quene se trouvent tes neuf dixièmes de celles que pos-
sèdent les brasseurs oMigés de faire des approvision-

nements d'eaux p!ovia!es.
La constructiondes citernes, aussi bien que celle des

foyers, demande des connaissances physiques et chi-
miques dont sont dépourvusceux qui sont ordinaire-

ment chargésde les établir il ne fautdoncpass'étonner
si les unes et tes autres donnent le plus souvent des ré-
sultats opposésà ceux que l'on voulaitobtenir.

a Faitesvider l'une de ces deux citernes (elles conte-
naient chacune environ,000 hectolitresd'eau), disais*

je un jour à l'un de mes conirères, et je vous atteste

que vousn'y trouverezpas moinsde trois ou quatre mè-
tres cubes de vase et d'impuretés de toute espèce au
fond. a Une discussion s'engagea, un défi s'ensuivit,

et, comme j'avais affaire à un galant homme, je le

chargeai de me faire savoir, quand sa citerne serait
vide, quelle quantité de mètres cubes de vase il y avait

au fond.Quelque temps après,une lettre m'apprit qu'on

en avait extrait 5"80. En effet, l'une de ces deux ci-
ternes était recouverte d'une couche de conserves, for-

mant un immense réseau verdâire, au-dessous duquel

nous trouvâmes une eau très limpide, mais dont la

saveur, ponr un palais exercé, était légèrement nau-
séabonde; la puissance de l'habitude est telle que
notre confrère, habitué dès longtemps à ne pas boire



d'autre eau, lui trouvait une saveur franche et très
agréabte.

Ce qui, du reste, nous avait mis sur la voie des
faits que nous venons d'énoncer, c'est que nous avions
précédemmentemployé leseaux pluviales,et nousavions
souvent remarqué qu'A mesure qu'elles vieillissaient
il seformaità leur surface, et au moment de l'ébullition,
une mousse composéede grosses bulles d'air et de va-
peur, qui en crevant laissaient pour résidu une ma-
tière onctueuse au toucher. L'ébuttitiondéveloppait en
outre une vapeur fade dont l'odeur rappelait cette de
moisi. it nous était impossible de nous y méprendre
et nous ne pouvions attribuercette odeur qu'& l'emploi
d'une eau qui avait subi un commencement de dé-
composition, c'est ce que notre excursion souterraine
vint confirmer de la manière la plus évidente. Aussi,
quoique toutes les matières premières employées dans
cette brasserie fussent en bon état, quoique les mani-
pulations fussent dirigées avec habileté, les résultats
n'en étaient pas moins fâcheux. Quand on eut purgé
ce foyer d'infection, tous les accidens cessèrent.

Est-il besoin, enprésence de pareilsfaits, d'énumérer
toutes tes c<K«M d'insuccès qu'ils présentent?

Du sein de cette masse de liquide est sorti un nom-
bre incalculable d'animalcules, d'tM/tMoeree de toute
espèce, vivant là dans leur sphère, se reproduisant à
l'infini, mourant par miUions et laissant à une décom-
position totale le soin de faire disparaitre les traces de
leur existence. Comment, dans de pareilles conditions,
serait-il possible d'obtenir de bons résultats?

15.



Mais, nous dit-on, le feu purifie tout. Non, le feu ne
~unHe pas tout; si vous opérez avec des eaux qui cou-
tiennent des débris animaux, ceux-ei se retrouveront
toujouradans tes produits que vous aurez fabriqués, et
en présence d'un agent déserganisateuraussi énergique

que le ferment, la ~mea<a«CMputride se développera
bientôt dans vos bières, et avec une intensité tette que
vous serez impuissantsà F arrêter.

Nous avons dit préeédenMnentqu'il s'opérait dans la

nature une foule de réactions dont l'imperfection de

nos sens ne nous permet pas de constater la réalité;
c'est ce qui arrive en particulier dans la circonstance
qui nous occupe; il est indispensable alors de recourir

aux indicationssi richeset si positives de la science, et
de mettre a proSt les moyens d'investigation qu'elle

nous fournit.
Donnez moi cette eau si vive, si limpide, dont la sa-

peur est si nutte pour votre palais, que vous buvez si
volontiers et dont vous faites la base de toutes vos pré-
parations alimentaires laissez-moi y verser quelques
t:outtes de ce liquide aussi incolore, aussi transparent
que l'eau que nous voulons examiner,et bientôt il vous
sera facile de doser la quantité de matières animales
qui sont renfermées dans ce nuage btanc, épais, qui est

venu troubler la transparence des liquides dès qu'ils
ont été en contact, et que la dissolution du <enK&t ou
du bichlorure de mercure, que nous avons employée.
vient de précipiter au fond du verre(/ 44).

Or, il nous sera tout aussi facile de précipitachacun
des sets que nous avons nommésdans ce chapitre, et de



constater ainsi la qualité des eaux que nous avons à
examine?, et qui pour la plupartles tiennenten diaao.
tution. M est impossible que désormais, armés comaM
nous le sommesparlesdécouvertes dont les sciencesebi.
miquess'enriehissentobaquejour,nossens fassent seuls
les frais d'expertise dans des questions si délicates et si
grades toat à la fois, puisqued'un examenplus ou moins
approfondide la qualitédes eaux peut dépendre, à part
toute autre considération, le succès ou la ruine d'un
établissement.

Le cas que nous venons d'examiner ne se présente
pas seulement dans les établissements où l'on est obligé
d'avoir recours aux citernes pour conserver les eaux;
il se présente dans toutes les brasseries, où i'on n'a que
trop fréquemment à combattre les inconvénients des
eaux putridespar suite de circonstances qu'il nous reste
à considérer. Quant à la construction des e~WMa, il ne
faut pas oublier qu'elles doivent être largement ectai-
rees, et non pas plongées dans l'obscurité la plus
complète; il est non moins indispensable d'y établir
une ventilation constante, active; en un mot, il faut
les placer dans des conditionsdiamétralementopposées
à celles dans lesquelles elles sont placées pour la plu-
part. De plus, et c'est là une conditionde la plus haute
importance,il faut les faire nettoyer à fond te plus sou-
vent et le plus complètement possible. Le système de
venuiaH<s: que nous avons indiqué en partantde celle
des germoirspeut rappliquer dans ce cas avec un égal
soecés.

Dans la crainte que qa~ques-uns de nos lecteurs



n'accordentpas à nos conseilstoute l'autorité qn'its me-
ritent, mêmeopr~ les tongaes recherchesdont ila sont
te résultat, nous citerons encoreà ce sujet l'opinion de
deux savants chimistes, dont on ne contestera pas la
iiupériorité ce sontMM. Raspail et Thenard.

Le premier s'exprime ainsi, dans son ~oMfMM
~me Chimie ofg'aH~<M~t. !H, p. 868.

Les substances votâtes et animales qui cessent
d'ctpo placéesdans des conditions favorables, soit pour
s'organiser, soit pour fermenter alcooliquement et ace-
tiquement, ne tardent pas a offrir les caractères de la
fermentation putride, fermentation dont les produits,
désormais nuisibles a l'organisation,varient a l'infini,
en nombre, en proportionset en combinaisons, en rai-
son de toutes les circonstances qui enveloppent la sub-
stance,etc., etc. n

Un peu plus loin, nous trouvons < Toutes choses
agatesd'ailleurs, une eau agitée par les vents ou par le
mouvementdes machines est moins insalubre qu'une
eau calme et dormante; et les amas d'eaux dont le fond
est une couche épaisss de gravier épais le sont moins
que tes amas d'eaux dont le fond est en glaise ou en
calcaire.

Les produits les plus morbides de la décomposi-
tion putride se décomposent en produits atmosphéri-
ques, sous i'inuuence des rayons lumineux ou de ta
flamme; its se combinent en produits inoffensifs.en
contactavec tes produits acides, et surtoutavec ceux de
la combustion du bois. De là vient que la putréfaction,
dans les caveaux humides, si peu sensible qu'ette soit à



t'udorat, est pira que la putretaction la plus Mtide à la
&ee du soleil.

Les eaux stagnantes tiennenten dissolution tous les
produits de la décomposition des substances animâtes
et végétâtes;et l'abondancede ces produits est en raison
de l'obscuritédans laquellel'eau se trouve ptongée.

Écoutons maintenant M. Thenard. Après avoir si-
gnaM les réactions qui opèrent la putridild des ~M~
pluviales stagnantes, il termineen disant

« Cette décomposition est produite par des matières
végétales ou animalesqae les eaux tiennenten dissolu-
tion et qui se décomposent; alors elles sont fades et
mauvaises a boire, quelquefois même elles sont féti-
des. Telles sont surtout les eauxp!uvia!es qu'en re.
cueille en Hollandesur les toits, et qu'on conserve dans
des citernes où l'air ne peut circuler. Mais si, avant de
les y faire rendre, on les filtrait au travers d'une cou-
che épaisse de sable, qui les priverait des matières
qu'elles entraînent do dessus les toits ou qu'elles trou-
vent en suspension dans l'atmosphère, elles seraient
toujours d'excellente qualité, pourvu d'ailleurs qu'on
tavat bien les citernes et qu'on y entretînt sans cesse
des courants d'air

m

(t).Les eaux despuitset, &plus forte raison,des rivièresdespay&
maritimes, sont trop ehargéesde maH6ressatines pourêtrepotabtes.
CeUesdes puits du sol de ta Hollandesont surtoutdans ce cas de là
la B&Msstté de recueillir les eaux pluviales. C'estprincipalementvers
les mois de septembreque Peau des citernesdevient mauvaise ec
Hottande,parcequ'alors il ne pleut que rarement. Dans le us où le
proceM que nous *6MBS d*!ad:<p:cr nc saB'ait pas e"mp!ét~Ht)ttt
pourconserver tes eaux acette époque, il faudrait, avantde tes boire,



Nous ne Menons trop insister sur la ~M<<OH cem-
p!Me et parfaite M«œ p/Hfta~o,en présencedes ob-

tes passer à travers te charbon et les aérer. R'<nM <~ CAfmfe été-

mmtatM, ~~oW~MeotpM~M,1.1, page 8<s*.

(*) Sans dente, !a ptM<!d<iindiquépar M. Thenard peutrendre d'eatiMat*

terticM, mais il nem para!t ineemptet; pour nous exprimer ainti, il ce
fout rien moins que rapprebatioa daao~a par M. Thenard tMi-mtoa au
ptwMé de cerbo~Htioa<)np)oy< dans t'Mt~îieor des tonneaux atfettM

dans la marina ao transport<tM eaux tteacM, et dans le bat de eemerwrm
deTaie~. !) M neM MaMentit p~ nmtM rationne! d'~Mb))r daM te foaj

des citemM une couchede 0"<Kt ou o"oa d'êptiMoar d'on mélange cem.
pesé de MiMuMot) picrtMNttMMSM,et de noir animal grossièrement broyé,

opt~ avoir préalablementlavé t'an et l'autre. Nous sommes convainco que

t~doptiex de ce ty~me readMit les eaut p))MMet d'oneMMerMUenp!~

)o)tgMet plus facile; cette précaution,bien entendu,ne dispenserait dansau-

ean CMdeh~&MtMB, tommsM.TheMtd t'a indiqué, ni de la ventilation,

temme Mai rMOMMptiqae.

PuuqMe nous Mea< parlé de filtration,ae< lecteurs nous petmeMfMtde

leur dire quelques mois de cette opérationsur laquelleon a gettcrtttmmt)M

idées )(M plus hMK).
La~:«fo<&o eM une opérationcMeotieMement m&aaiqM, qui a pour objet

dt! débarrasser les liquides desmatièresqui y tont ea suspension,etnon pas d'eu

changer la composition chimiques tomma le pementun grandMmbMde per-

sonnes. PremoMon exempta $i Peu projettedes cendre! de boisdaM de l'eau

dittitMe, aoa-teutemeatla ttMMptttncede eeMe-cisera trou'aléa, mais en-

core elle dissoudra la potasse que contiennenttM tendret;<i maintenantou

verse ce mélange sur un 6)tre quelconque, les matieret tenuesen suspension

daos l'eau, celles qui troubtentsa transparence,les cendres enCn, seront re-
tenues, et t'ean qui a'eeeutera du NtM<era aussi vive, anoitimpide que pré-

<-eJen)tnent mais sa eompMitianchimiquea'en sera pa< moius ehanj~c; la

mttUMqtt'dtea pudissoudredam mn contactavec les tendre~i'-tura rendue

<)ea)ine. Men est de même pour tous les autres eorpt qui peuventêtre en sus-

ptmiottdftM t'<an, et pauf tonta ha matièresqe'eUe peut dittoudte aina,

la filtration d'une diMotutioo de <d mmio au de ancre, se protenteat-eUe

indeSniment et fut ette répétéedt mittian! de b)!, ne ebangeraiten nen la
B*<œt!~dt!!a!s!!s!!qa:deB~a!M!pM!M~,abdaa:iM
eptratien, commeà b première, teujourtNtéou toujourssacré.



servationssuivantes quenous trouvonsconsignadans
t'~MMMM~ <~M~«t~de M. Bouehardat(< 848).

page 255.
Hatté et Vauquetin, qui firent an rapport sur t<

propriétésdésinfectantes des nttres de charbon, remar-
quèrent que des eaux putrides, qui avaient perdu eon)-
ptetement leur odeur et leur saveur en passant sur des
Chres de charbon et de sable, n'étaient peint privées
pour cela de toMtes tes matières organiquesqM'eHescon-
tenaient, et qu'elles se putréfiaient de nouveau après
quetques jours.

< J'ai fait, sur ce point importantde la dépurationdes

eaux fétides, des expérienceset des observations que j<-

crois dignes d'être retatées.

a En 4859, j'ai recueilli, pour des recherchesqm
j'exécutaisavec M. le docteurT. Ducommun, de t'cau
dans dégoût Saint-Jacques; son odeur était infecte, sa
saveur détestable; eUe fut uttréc à travers un filtre or-
dinaire de sable et de charbon l'eau fut dégagée de
son odeuret de sa saveur putrides; mais en l'examinant
avec soin, on apercevait encore quelques flocons de ma-
tière organique nageantdans cette eau. Après douze
heures, elle commença à se troubler aprèsvingt-quatre
heures, elle avait repris en grande partie son odeur et
sa saveur. Dans une seconde expérience, l'eau infecte
fut dépuréepar un filtre parfaitement monté, de prM<
d'un mètre de matières filtrantes; eue fut privée de
toute odeur et de toute saveur putrides, et sa transpa-
rence était parfaite. Examinée après douze jours de
conservation dans un flacon bouché à l'émeri, à un<



température variant entre 48 et 33 degrés ecntigrade:
fttene s'est pas troubtée, et n'a pas repris son odeur et
sa saveur primitives cependant elle contenait encore
en dissolution une grande quantité de matièresorgani-
ques dont on pouvait facilement déceler la présence
au moyen d'une dissolution de tannin ou de bichtorure
de mercure.

« Je reviendraibientôt surcette eau, que j'ai obser\co

avec soin depuis cinq ans mais je dois dès à présent
insister sur un fait remarquaMe qui ressort de la eom.
paraison de ces deux observations, et que mes reeher-
ches sur les ferments alcooliques ont montré être plus
générât.

Dans tesdeux expériencesque j'ai rapportées,j'agis-
sais sur la même eau dans les deux cas, toute odeur
<'t toute saveur putrides avaient été enlevées par te fil-
tre de charbon dans les deux cas, l'eau contenait en-
core en dissolution une quantité très notable de ma-
tières organiquesazotées, et cependantune de ces eaux
s'est corrompue très rapidement, et l'autre ne s'est
point attéree. La seule différence, la voici l'eau qui
s'est bien conservéeétait d'une limpidité parfaite; les
matières inertes du filtre avaient retenu toutes les sub-
stances organiques en suspension..L'eau qui s'est pu-
tréSéedenouveau retenaitencore des Cocons de matière
organique en suspension, qui ont agi comme devérita-
Ncs ferments putrides.

« Voiciune expériencequi vient encorenous montrer
t'innnence des matières organiques insolubles

<Je laissai se putréfier dans l'eau des matières eni-



mates; quand cette eau eut acquis une odeur inteeteet
une saveurdétestable, je la Cttrai surunnttre aucharbon
monté avec le plus grand soin; je la séparai dans deux
Maçons dans l'un, je ne mis rien, et l'eau resta sans se
corrompre; dans l'autre, j'ajoutai une dissolution de
tannin, et aprèsquarante-huit-heures,t'eau avait repris
toute sa fétidité. Le tannin, en agissant sur les matièrea
animales dissoutes, avait déterminé la formation d'un
précipité qui s'est comporte comme un véritable fer-
ment putride.

a Revenons actuellement a t'examendes divers échan-
iittons d'eau que j'ai conservés dans des flacons de

verre bouchés a t'émeri depuis te 8 octobre 4859.
<" J'avais, d'une part, de t'cau de t'égout de la rue
Saint-Jacques,qui, avant la filtration sur les couches
de sableetcharbon,avait une saveur repoussante après
cette opération, sa limpidité était absolue, et sa saveur
n'avait rien de désagréable; c'était de bonne eau pota-
Ne, quoique retenant encore beaucoup de matièresor-
ganiques en dissolution, qui resta plus d'un mois sans
perdre sa limpidité. Peu ù peu il apparut dans cette
eau quelques Oocons d'une matière verdâtre qui enva-
hirent la plus grande partie du ttacon, et qui se recou-
vrirent de buttes de gaz. J'ai reconnu depuis que ces
Cocons verd&t~s étaient identiquesavec ceux qui ont
été examinés dansdes conditions analoguespar MM. Au-

gusteet CbartesMorec itséiaientformés parte CA<Bmt-

~snes pM/eMCM/tM (Ehreub.), par d'autres animaleules
verts, et par des débris d'algues disposés symétrique-
ment, sur lesquels ces animatcutes reposaient. J'ai



constate que le gaz qui se développait dans cette eau
contenait ?2 p. <0$ d'oxygène. Elle est aussi bonneau-
jourd'hui que le premier jour après sa filtration

SP J'avais, d'autre part, de l'eau qui avait pris une
odeur infecte par suite de la macération de viandepu-
trénée. Elle fut filtrée avec le plus grand soin sur te
filtre de sat'te et de charbon sa limpidité était absolue,

et sa saveur n'était pas désagréable pendant les six
premiers mois elle resta limpide, quoiqu'elle contint
beaucoup de matière albumineuse en dissolution il se
forma peu à peu à sa surface quelques nocons b!ancha.
tres qui finirent par s'agglomérer en u..e membrane
mucilagineuse demi-transparente, composée d'algues
microscopiques, metangees d'infusoires égatement mi-
croseopiques. Aujourd'hui, après ciuq ans de conser-
vation, la saveur de cette eau n'est pas désagréable.

< 5° Dansunedernièreséried'expériences, j'avais fait
macérerdans de l'eau de la chair putréfiée et des caufs.
L'eau infectée qui en résulta fut parfaitement filtrée et
dépuréesur un filtre sable et charbon sa limpiditéétait
également absolue; mais après deux mois de conserva-
tion elle se troubla, et il s'y forma peu à peu de fines

(i) H faut bien se garder de croire que les eaux, dans cet état,
soientpropres à la fabrication de la bière, car, comme nous l'avons
dit déjà, tontes ces matières animâtes, éprouvantplus tard la fermen-
tation putride.s'opposeraient dô3 lors a la conservationde la bière.

En invoquant les opinionset les faits énonces par M. Bouchardat,

nous avons voulu montrer combien it était essentiel que la filtration
fût complète pour augmenter les chances de conservation; mais nous
maintenonsnos oonctosions.c'est-à-dire que nousvoulonst'exotastea
absoluedes matières animales, soit en suspension, soit en dissolution.



membrane d'une couleur brune. Cetteeau prit et pos-
sède encoreaujourd'huiune odeur extrêmement intense
d'hydrogène sulfuré.

«L~observaut.naque je viensderelaterprouventque,
lorsque des eaux infectes ont été dépurées au traversde
Sttres de charbon, si la Cttration n'est pas parfaite, s'il
reste des matières en suspension en ménM temps qat'
des substances orgoniques en d<8ao)ution, elles se cor-
rompentde nouveau très rapidement. Si, au contraire.
la Bhration est parfaite, s'il n'existe aucunematière or-
ganiqueen suspension, les eaux peuvent, quoique rete
nantdestttattèresorganiquesen dissolution, se conserver
très longtemps.

"Losatt~rationsquecesmatieresorganiqueseprouvent

avec le temps pourront différer complètement de ce
qu'ettesétaientdans l'eau primitive; au lieu de ferment
putride, il peut se développer, dans ces eaux, ces ani-
matcates infusoiresétudiés dans ces dernières années,
qui, loin d'altérer l'eau, la purinent, parce qu'ils four-
nissent incessamment de t'oxygènequi, à l'état naissant,
détruirait toutes les matièreshydrogénées infectes.

a La conséquence naturelle de tout ceci, c'est que,
lorsqu'on voudra conserver des eaux dépurées, il est
indispensable que ta filtration soit parfaite, et que ces
eaux soient exemptes de toute matière organique en
suspension,t

§ <. Bauxde rivière.

LeseaM!C<<e rivière, par rapport à l'état de pureté
dans lequel ettes a<' trouvent ordinairement, {M'nvMtt



tenir le milieu entre tes eaux pluvialeset les eaua de
puits; en effet, la trop grande pureté de celles-là les
rend fades comme l'eau disiittée, tandis que celles-ci
sont quetqaetois tettemont chargées de matières cat-
cairea qu'elles ont une saveur dure.

Aucontraire,certainesf<ma!<<eWpMfp, et c'est le plus
grand nombre, ne présentent ni l'un ni l'autre de ces
deux inconvénients. Cette considération tes rend prcfé-
raMea, dans certains cas, pour nos usages domestiques
et pour diverses applications induslrielles, mais il n'en
est pas toujours de même à t'égard de la fabrication
de la bière.

Nous avons expnqué,en partant du MMUt/~c,pour-
quoi dans cette opération on devait leur accorder la
préférence sur toutes les autres. Nous devons ajouter

que !eura propriétéséminemmentdissolvantes tes ren-
dent précieuses pour tes infusions (trempes), en ce sens
que tes principes sucrés développés dans forge par la
germination sont séparés plus facilement, d'où il suit
naturellementque le malt en est mieux épuisé.

S'il était possible d'employer de l'eau <~M<< c'est-
à-dire de l'eau chimiquement pure, tes résultats obte-
nus dans tes infusions seraient encore bien plus satis-
faisants, car on réunirait ainsi, par la grande pureté
de t'eau, les conditions tes plus favorables pour faire
réagir la diastase sur l'amidon, et par conséquentpour
opérer la conversion de celui-ci en sucre dans tes cir-
constances tes plus avantageuses.

Maiscommeaons t'avonsdéjà dit, il y a loin de tous
ces avantages aux immenses inconvénients qui en ré-



suMent pow la fermentation,car !orsqc'anemploie dea
eaux très pures, ee!(e-Ct est beaucoup trop active, et les
produits obtenus, particulièrement lorsqu'il s'agit de
bieresdegarde,en ressententuneatteinteprofonde. Nous

y reviendronsplus tard avec tous les détails possibles.
La composition chimique des caMic de t ~<~ est très

variable; it suMi, pour en juger, de jeter un coup d'œ
sur ce tableauque nousempruntons au TraM de Chi-
mie ~meaf<!<~de M. Thenard, t. p. 2SS.-i-s .jr~?""

1 t 1.11J[:Î 1!! à '!j-= 1-.3
MNSBM&mx.

~i SJ~ Hj J~ i~ tih
9

_jl~~j~l !J

~n.u~d.M~
met)M))t,tun'mr)t<te

80-t7 20.50 2i-M t7MO 3,M~G.
~ls*Dj~

¡o.Ialleuvronne,tic
~SX~~f~

!De III Blllvroavanuonen,outr~edtmFMia. M ))!).M t~M a.Mt :? 9.047 MM t.me
iD'~rcueil toacafnodapo.~T±X- ;S ~3 ?

e b Thél'Ollellne. !6 '1,09 1111,110 1,7t0 0,30! 3,9~ 0,000 O,8t1Mtc~det'Otrcq' M 4~.M M~ M~ tt<N 9~H e~M O'MT"MMmM. M !t%tt M.N S.!)9e 0!ft!) ~Mt ~X SSs
tehtGtreoene. M M.M M.m ~9!e OMt ~0!t 9'<S e~tet'CofM. <)t M~ M.M 9;MT «~ 9~ MM O'~M~S'd.laSetae,ou4_s deh N~ne. M M.B <H 9,<98 0,*6< t,<M 0,MO e,<T)

(i) < Commeteseaux ont été conservéesdansdes bouteillesjusque
ceqa'ettes fassentdevenues timtMdea,il serait possibleque cette cir-
constance eût mBne sur tes qaaBtttes d'air et d'acidecarbotnqae ce
qui tend à le fairecroire, c'est que tes quantitésd'air, qui devraient
être tesmêmes probablementpour toutes tes eaux, présentent desdif-
ferenceaassez manmees..

(2) Formé par les eaMde l'Ourcq,de la Beavronne, de !a Thé-
Maenne, de ta Cottmaneeet detaGergogoe.

&



t< résulte du travail ci-dessus que tes MttjB off ~a

~He au-dessus de la Bièvre sont infiniment plus

pures que toutes eeUcs qui précèdent, et que les M«a?
de Be//ee~et de JtfeK</tHOM<aN<, au regard de Saint-
Maor, sont au contraire les plus impures. Avec les

premières, on obtiendraitsans aucun doute plus facile-

ment des ~fM mousseuses qu'avec tes secondes, et

avec les secondes des ~rfs de garde d'une conser-
vation plus longue, mais peut-être d'une digestion plus
difficile.

Indépendammentdes treize analyses que nous avons
rapportées et qui ont offert des résultats si différents,

nous croyons utile de reproduire encore le tableau sui-
vant que nous trouvons dans le T'ra<~ de Chimie élé-
mentaire de notre bien cher et très honoré maître,
M. Bergouhnioux, professeur de chimie industrielle
à Reims.

QCANTtTt CE )tM)M

NOM)! DEt BAOX.

li

UTM B'tAe.

f*Eaadeta SeineavantsajonctionavMiaMame. C,<785
Id. dansParis. 0,M26
H. ansorHr deParis. e.lMe

BandetaMameavantsajonctiona~ecIaSeine. o,tM<Eaadncanatdet'OnMq.prtaPans. 0,<52tt
Ban d'AKNea, fontainede tTMtitnt. o,<660
Ban des fontaines on SMKes de Ronen ( par

(J.Cimrdin). de 0~000 à t,MM

M. Liebig, qui a constaté la présence du chlorure de
sodium ( sel marin ou sel gemme) dans les eaux de
rivière, dit, dans son ouvrage, CAtNttca~~t~e la



~y~A~c f<~<t~ à ~~WeM~t~e~ page 4C6

« La composition de l'eau des rivières et des sacrées
nous fait voir qu'en fait de matières étrangères, on
n'y trouve guère que da sel marin, ce qui prouve aussi

que les matières portées à t'Océan par les fleuves et les
rivières sont ramenées à la terre par les vents marins
et les pluies e

Pour juger de t'état de pureté des eaux de Wp~fp

comme de toutes les autres, il faut disposer quatre

verres à expériences (/~MM<~t, 42, 45 et 44), et tes

Figures 4~ M, 43, «.
remplir de l'eau que l'on veut soutnettre à ~'ana~
~tM~«<tec, c'est-à-dire dont on vent constater la
qualité.

Dans le premier verre on verse quelques gouttes
d'une dis!)o!auon' de eA&rttre de Aartom; le dépôt blanc
qui se préctptte au fond du vase indique la quantité de
setsformés par la combinaison de l'acidesulfurique avec

(t) Nousne pensons pasqaePopMuanémisepar M. LieMg, sur les
causes de ta présencedu se! marindans tes eaux des nv~eres, M ja-
mais été sanctionnéepar aucun autresavant.

(S) Ladi~ftwttdoit tnnjenm e~e préparéeavec de i'MU <!t:t<«~

on en comprend aisément le motif,



les alcalis, comme, par exemple, la potasse, la chaux,
combinaisons d'où résulte le sulfate de potasse on te

sulfate de chaux (ptatre). Ainsi, si l'on opère sur des

MtM! s~Mt~MSM~ c'est-à-dire contenant du sulfate de
chaux en dissolution, tecA~rMre~c barium indiquera

sa présence(/ 42).
On verso dans le second verre quelquesgouttes d'une

disscluliond'aaM/ate<<*amM!OMM~«~le précipite blanc

qui en résulteindique la présence do la chaux (/ 45).
Dans le troisième verre,, on ajoute quetq 'es gouttes

d'une dissolution d'a~o~<e d'af~Mt; le précipité qu'il
détermine indique la quantité de sels formés par la

combinaison du chlore avec l'argent; de même aussi,

si le chlore était uni à la potasse, ou plutôt à la soude

avec laquelle it constitue le chlorure do sodium ( set

marin ou sel gemme), fa~o<a<e d'argent indiquerait
dans les eaux sa~a la p''é~ce du sel marin (/ t <),

puisquele chlore du sel se~tineFait avec l'argentet
déterminerait ainsi un précipité blanc.

Dans le premier et le troisième de ces exemples, les

réactifs signalentaussi la présence de t'acidesulfurique
(huile de vitriol) et du chlore, lorsqu'ils sont unis à
l'eau à t'état libre, et que celle-ci les tient en disso-
lution.

Enfin, on opère dans le quatrième verre comme
nous l'avons expliqué en parlant des eaux p~acM&<,

pour constater la présence des matièresanimales con-
tenues dans l'eau (/ 4~).

Si en employantchacun de ces réactits, mais parti-
culièrement l'azotate d'argent et le tannin, on le bi-



chtorore de mercure, il se forme des précipites ahon'
dants, épais, il faut bien se garderd'employerles eaux
qui ont donné ce résut:at; elles imprimeraient à la
fermentation une marche irrégutière, défectueuse, dont
les produits se ressentiraientinfailliblement. En outre,
chacun des sels que contiennent ces eaux peut réagir
sur la diastase au moment des infusions (trempes), et,
en retardant ou affaiblissant l'action de celle-ci sur l'a-
jmidon, elle diminue par une conséquencenécessaire lu
proportiondu sucre qu'elleestappetée a produire d'où
résuttent en dernièreanaly se des moûts moins riches en
principes sucrés qu'Us no l'eussent été avec des eaux
d'une meilleure qualité. Le plus sur moyen, lorsqu'on
estforeé de se servird'eaux chargésed'unegrande quan-
tité de sels calcaires, c'est de les mélanger par parties
égales avec des eaux de pluie recueitties avec soin, et de
composerainsi ce que nous appeUerionsvolontiers une
eau mixte. Quant aux eaux pluviales, on peut, lorsque
leur trop grande pureté détermine une fermentation
tropactive, tesncétanger par partieségaies avec deseaux
calcaires, crues et dures; on en obtient alors de très
bons effets, mais toujours à la condition que ni l'une
ni l'autre ne tiendront en dissolution ni matières ani-
males, ni sel marin.

Si, au contraire, l'eau soumise à l'analyse n'est que
tégerement troublée par les réactifs, elle peut être em-
ployée utilement à la fabricationde la bière.

Ce dont il importe essentiellement de s'assurer
quand il s'agit de faire choix d'une MM de rivière, c'est
qu'elle ne roule pas sur des terrains ma~ea~M.B



qnnnd tuf travt'tXt! df St)M)Mt)Mcs <tMro<ns, e«o ~'ho~
<i<tiM6v<tabtpmetXdes d~hris vitaux et animaux en
voie do decomp(Mition. NMM't'ptiMeade jouer te ~te
d'un terment. Or, p'tt~t prcii~Mt' toujonrtt ta condition
de~ eaux de t'ff, et eo wo<!fsent noM8oonjjt~ho <!o

~r acco~ot' )(t p~ft'rotce sur c<'t'tmne!) f«M.B </<'BMtta,

quo nous Mom!HCMnx <!««« t<' pM'~raphc VI <!<! <
<'haj)HtK'.

KM ~K~ttn< dM {M~M't~f hy(;!6tt!f{<tM do t'cau, h'
~Ptc~MHa~ des ~etfMMa M~ca~t, r<!d)~ par dea
hommesdont OMno <)aMm!t t~RMoer tocompt~enpo, émt't
tes opinionsauiwnh'it

n Elles no doivent pas contenir do matière anitnah'f
uu ~Sg<5tato9 corfompMas ainsi, on ne doit pat )<'t!

paisor dans to voisinage des marais ou dans dts ctanfs.
et moins encore dans cenx-oi m&tnes. Ces caux, torii
<n6me qu'elles ne pM~ont que des <;uantii<<s inoppr~-
eiaMM de matières organiques en putréfaction et des
produitsgaMus de teur décomposition, ne sont jamais
saines, et leurs effets nuisibles se manifestent a ta
longue c'est ainsi qu'elles amènent peu a peu la debi-
litation des forcM gastriques, la décolorationdes tissus
rouges, les Sèvres intermittentes, les engorgements des
viscères abdominaux, t'asthénie genérate. e

Or, à l'exception d'un petit nombre de rivières qui
roulent sur le gravier marneux ou sur des silex, toutes
sont dans ce cas; elles renferment donc, en général, des
débris végétaux et anintam qu'y amènent dans le voi-
sinage des grandes villes soit l'infiltration des eaux
ménagères au travers du sol et par les canaux souter-



Mtaa d~~«~, soit par teaéQMMtaoMS mentit <)Mt~t~t'
neM< «'y d~MW, ett!< t'MMM!M ~nat'Mfs. <<? gMtt~t~
!'uondwMa, !M !a~u!ra ~Mbt!ca, fte.

N'<M8 MpoMsaaMa <totM, ttnna <o ~Ms ~{rand nontbM
ttc:t <:as, t'ft))pt<t! des MtM< de fh!<<M', ~<mt' dootM'p ta
t'~MMHCtt MMS <WfM! <fM pM~a ~M'O, ~té~MMPM <)H~

H<tMS a<tf)H9jJM8<!«t't' pafd< t0)~ ttfttnbMMX,Mpr*~ HMM)!
~M OCPMp~ MM tMiaMt dt'S dOMX esp~CM <<'CttM <j[Mt MMt-

Wttt.

$ &. Bout ~'Me~o. ''«MX <<OMi~p.

<:e qno hMMSnvtMM dit des MM<B ~MOta~M cat app!i-
eaMt) en grande partiu oux c<ï«~ d'orage et de Hf~
MMM tes ~h6n«m6nM qui se passent dans ahnosuh~
<MM do la for<Mat!on do colle-ci sont d'Mn tfan haut
tnto~t, leurs con~quences dans t'oppMoat!u)t n<'Ms
touchent de (f~p pr~ pour que notM n'en disions pax
'tUft~Mes mota.

On savait depuis t'Mgtemps que t'<Ieta)p, tn fendant
)a nue, opérait entre tes principM constituantsde t'aif
«nf MMttbinaiMn intinte, de laquelle p<&suttait la for-
mation d'Mn acide des pt<M énergiquesqu'ou appelait
autt-etois eau /&r~ eo foison de s&! propriétés cmi-
wmmentcorrosives, que plus tard un a nomméae&/e
nitrique, mais que, depuis de nouvelles découvertes,

oM a désigné sous le nom beaucoup plus rationneld'a-
cide <Ma~ae.

Un illustre savant angtais, M. Cavendish, pt~duisit
ce phénomène de toute pièce, en faisant passer dans un
oppaMi! contenant de 'ait' ?t de t<t vapeur d'eau une



<M)i~ non tHtwrcmpM~ tttt d~htt~~ ~htttfiqm' Tunt
~fttttt donc Cfo!t~ qt<M t'~tfti~ t« ?!tM pHis!H«<P de
toMtfx tt'tt ~tttfttMcs <}tct)triqucf, «p~t~it lu tt~wt' <'<'«(}"

t!oM dans les f~gtom ~!ev6~ ~M <t ~«tn'Mtt.
C'ext <t«nx lu but d'ttttref tt)«u qttefttton ~«t

M. t.M!tt)~ !t0 !ht« ') (!it'OM'M (A!tt'H<ft~Mn), %MM <830,
& MM<' St~t) d'exjt~ieMt)<< <j(M!)m ttoH'tVttt jtos tmtxta <!<'

<teMX ana et <!cn)!, et & ta ttMtto dcf<)Mt)!tt'!) il ~MhHa M«
))H<t)H<MM ~Ut fut tMitÙFÔ daMS tea ~nna~0 f~C M~~MP
f< do ~~nfe, <. XXXV, p. S20, et duquel ttMHx ex-
<r«y<MM fo ~a~o~ "u~aMt

a PafMtt OM9 sotxttate-ttt~-fc~t~.ttt)nt;tt<n)~ il y

avait <x-8Cpiqui pFttvenoifntdos ptun'8<t <Ma~ur, ces
dix-sopt comtotMient <OM8 <te t'ac!dc aat<tqu< t'n quan-
<!t~ h~dtfMt'eHtos,eoMtb!n~ OM à ta chaMx, ou à it «m-

motuaquo. Parmi tM autres, au nombre de misante, je
n'en troM\o! que deux qu! continrentdes tMeex d'ac!d<'
azott~ue.

< Mest clair, d'aptescela, que la foudre, en ttaver-
6aatt'a!r,dëterm!nela formationd'unegrandequantité
d'acide azotique.

Nous pouvons et nous devons donc considérer dé-
sormais ta présence de t'ae&fc azotique dans tes eaux
dorage commean fait incontestable, puisqu'à mesure
qu'il se produit il est forcé de graviter vers la terre,
entraînéqu'il est par les gouttes d'eau qui le dissolvent
et qui nous l'apportent avec ettes.

Nous rappelleronsa ce sujet quetoutesles substances
capables de s'opposer aux propriétés dissolvantes de
l'eau sont encore un obstocte sérieux a faction que la



<?«?<<! do!t «pt~i'fOMt* t'<ttMM<!M, pOMt <ra~t<M')MOt'

en aww M, !ea ctx'ps q«! tetaodMtt t'aftwM< tu <MM*

~w, ot M~tM~qu! t'onaihHtM d'une mf~ttMfo ab~nhx~

aont Mt~tntwent notottMMx~ot t'acMe «xoti<pt01at t'MH

<!ca plus ~Het(;!qMC9,

Kn <*<t <y)! MtMcerttO !ps <M<M) de nt~f~ tH Mt <~t«

MftMX oHo!)H ~MttKCCr, <jM«i<}MO MtOitM (;f~M <«' tK'
<'6ttcn<, n'en M pna ntMns «M~! MMe Mttohte!tMt)fn<Ot~p.

ttana son mMM{{o (!e M~tfo a~f~M~<tà la JPAy~-
< ~~a~ et à f~~cM~M~, M. t<!oh!g <m, p. <?

t.'tMMm<tn!o<)Mc aa tenctmtrc ~ga~mMttt<!««« tox eaux
<tM Me)(;e. Les H(te<))M <j[w! tan~heMt nM connncncemt'nt,
h)M<jtM'tt tte!gc, MMfeftHen~ un max!mum <t'a<tMn"MM''

quo; on en a m~mo constotA d'uno mont~M poH<!va

<!ans ceux qu! n'latent tOMth~ qu'aM tMtMt <to noMt

heur,es. e
L'antttXMxaqMc, quo!qMc ineopnMcde <i<Ht Mire !'ac'

<!un de la «Ma~a~surtout lorsqu'elleest unie & UMpro-
portion d'eau aussi eonstd~rabte, peut cependant la
nM(t!<!er dans un certain rapport eeMe seule conxtd~-
ration sufCt poat' que nous évitions sa présence, soit
qu'elle se trouve dans t'eau & t'etat libre, ou eonbinëee
avec les acides. Danx tous tes cas, ce qui pt~cMe suMi

pour démontrer que les eaux d'orage et de neige ne
sauraientêtre propres aux besoins de !a brasserie.

S 6. Eau de puits.

De toutes tes eaux employées à la fabrication de la
bière, il n en est pas qui te soient autant que les ~M!
<~pM<cesont donc celles qui méritent !cp!ua de



jf~cf tMtMath'ntttMt.~«MsaMons tes «ndiM d'une tnx
Mi~pat'p~'to!~ (!tna<)~ ~tfwana~ teMF~fd dt<na t~
d~~ppPMMnb <)t«! r~tnma Mno qupstiaM au~i im.
pwtanto.

t<)) nature chimique <t<'9 <WM) (le ~«~ (~t aMbm'
t~nn~o h t« <tatMff<tM<tc<MitMqM't)!tcf)(ravetaont; M'<s(

dira~M'~Hc"v«FM<t< «M!f)t)t ~Mp !M tonaoM mt ttov<<r)<

de~M~s o!!t~ s'ioHht~ent. ~'nf <ctnp6t<ttMM, !p <<'tM)''<

~nduat lequel ~ttM sont r~s~ox «tt twttaot «vw tt~

<otf<M, noxt tMttnnt df <:<nMtttt''M<iMnftqu! !nMMOt~ aut
t'~xt tto j'Htot~ Mhtttf <!a<nt tcqMt't cMM ot; hou~nt.
A<t<)< cetttM qui ont ~M Nn e<mt<t<!t avt'e !<) er~itt, CMten-
<M'<MentteMJOMfK; eeHca <~n avwtMOMt tcit folioles <!<' !<ct.

les <nafai8 Mto«t~ tM hurJt) do !a nier <'et)tt<!t)t«)«<

du sol.
Pf<'t)()uo ttmtc!! ~n'ttdant renfenm'Mt du <'t<fbo<Mt<'

de chaux (craie), du sutfatede chaux (M)AtM); dc9eht«-

n)f<'s, smncnt n~nto des azolatea de ptttasst*(Hah<êtt<')

ut de )ttug))M!!ie de ta «haux; cn<!n du ~a!: acide carb«-

nique, qui, jouant le fUe d'un dissolvant ù t'~ard de
la craie, tient ce!te-cien dissolution. Toutes contiennent
de l'air, comn~' noM8 t'avons dit, mais en proportions
différentes.

Celles qui tiennent en dissolution un eMes de ces
substances prennent le nom d'eaux calcaires; on les

appelle eaux c~M~ attcc <<MrM, quand elles en contien-
nent de très grandes quantités. Nous avons dit précé-
demment que celles qui ont pu dissoudre un excès de
sulfate de chaux (pt&tre) (autrefois séténite), portaient
le nom d'M<ec <~f!<MM<M.



M'd~o n«mtm) ot tu ~(M~ do t~ut~ ff:} nub-
<tt«mwa. tM <'<!<? <)M~ n't'n 80Mt jjtM) HMMMpf~t~
b!~ A tOUtM ~!toa <jjM~ HOM&WOMCMMMM~t JUt~M'tei.
~tMto!~9t<'HM'ttt ~MOt~t t~Mtpt~; t!t;S t~Ctttt) iotti~tt~H
phta <MMt M'(t ~M t~tenn!n6 < ~t~~t;t<s tf~t attUM~
ttnMt!<. OM ~cMt tt'aMotthv <'< t'o n~)~~< t'n ~«n~a~nt
<t'o<W(t !t'm' ~«ttn~.M <t'~M.t't.t. f~Mt'tne~ ht t'H~stm
dt'tt <M)tM8<!t<h'<t!t!X'tMttt't'h'fn\«)) S))~ ~'<W!)(;Mt<t~
M« t~t'tMt <!0!Moh(tt<<MX<}M4 M0t{t' & ~)t fUt tttt f. !.«wt' t'Ht-
~hn di)tw ctM <t't:t'n~)tm'et!) ~t <«uj<tMM «ett.nHjjMt~tMt
<!c)t tt~tcatM'Mx ai Mx~th!!), nmts fi) t~)ttt')ttt'x, <}<)« n<tMa
av«<M <tisnnt~8!t <-)t ~t<t!o)<t <~ <'tfcts pKntMi~ pm-
M~A~ eH ta b!&r<' eHc-n~Hto, t<tt'<)HR t'u~ «M fm~fo
<<tt)the(tans!<!9choM<tt~r<Mou tt's ~nm, <«' fH(.(~ ~Mc <!<'

tu huMtout' <t'))n ntt'h'e.
t~!f MMa! de pt~tS. htfSftM'<'tt<*S <«' MM~tCtMtCMt qM«

des ~uantit4s nuMt)n<< d<' sets Mttothct;, ne pt~t'ntt'ot
aucun des me<tM~n!<!tt<8 <~)a mms ont <tffcf<s tes eaMs
pluviales et les caux de nvi~ et m<~n! eesM~, torx-
qu'ils s'y trouvent dons des nr<tttpr<Kms «mvt'naMcs,
exercent ~up tx fmtnfn(at:<m ta ptus tn'Mtt'Msf mMuetw
en <nod6ramt t'aet!(tn du ferment.

Si les eaux de pMhs ne sont pas toujours pe qu'cttes
pourraient et devraient être, cela tient à divpMea<'}r-
constances que noua allons examiner.

!t n'est pas possible de nier que ta nature des terrains
traversés par tes eaux influe puissammentsur leur com-
position chimique; on ne saurait nier davantageque la
nature des matériaux emptovés & la construction des
puits doive aussi jouer un <<<'rta!n rôle, nrmcipatement



tet~M'~n a*tN< s~rv! dt) ptarM!) MMMires ptnaus~ ot
<<'Mt)~ Dana <? M9, tt~HMM t<M«!< t'MVOHS< d<t On
parlant des citernes, it ac forme «M sein mémo des pnit~
<t!ft<!roM<aaeta qui n"!ae<~ & la <tt<xt!<6 du t'eaM t'n h<t

faisant pofdFa Mno poF!!c deafs propriétésdii-iio~ames.

~a eMtnpo~hion ttcx )tt«t <!pta n'Citt pat tnait~ imptM~

taMte; aaMtn!s aMx n~tt'<~ iothMMce~ qMe h) pieMo, ils
nM~MCHt tes m~tMCtt ph~nam~xM, e'MtA-(t<M que <!nos

eertotnea pot)'t!t<u<M, t't aoMS tfs t)t(!Mcae~ de t'air et <tn

t'eau, !ts tte <Meantp<tM)ttet tttfmcRt dca aeta sotMMca

rluo t'caMnu t<H'<!cpits & tt!<Mt'M<h'e aussi n'est' pa« nxe
do tttm~t', dans !c poM<'t<n<t'dei) puits, des pierreseat'
ea!r~8 tettemont ranges <jM'on serait pwM & oMt'thuep

leur dëMrierat!a)t et la d!ttpantion des mortiers a un
ftottetncnt eooshMt'ahte ptetoMgé pcndattt un taps do

temps très long.
On dit atoM quo la source ne vaut ricH, que t'cau est

crue et dure; on invoque comme preuve l'état de dete'
fioration des matériaux, et on s'unagine avoir trouvé
la solution du problème; mais les meilleures eaMx du
monde, les plus pures, celles des lerrains siliceuxaux-
fluelles on doit certainementaccorder ta pr~renee, tK'

sauraient, dans de semblables conditions, conserver
longtemps tes qualités qui tes distinguent. Ici encore
on prend l'effet pour ta cause, on croit que c'est exclu-
sivement l'eau qui corrode la pierre et les mortiers,
tandisque ce sont ceux-ci qui se transforment au con-
tact de l'air et qui viennent causer t'impureté de l'eau.
Dans ce cas donc, ce sont tes mortiers et la pierre qui
nevateatr!en.



On adtMci ça g~Mt et tWM raiaun que t'cnH
d'Mna powpR dcwifMt tt'nMtant mcittcMM qu'on en t!M
davanto~p. M nu MMr~t on Otra autrement, dans <w«o
eiFBOttstanea du mains, et ccttfopinion vient & i'apptt!
<ta fc que nous avons a~aa~. En cffot, tes pfontièrea
M)MS cah~~cs par le piaton, pptnetpotoncnt taM~M'on
<t'a pas pomt'6 ttcpMta taagtotnpss, aoMt cfttm <pt;
<mt CM le temps do d!aMHKt)w ta ptoa {;r«H<t« <pMt)<<(6

dc& 8c!s qui a« sont farot~a, tantt!s quo t<'a domt~f~
pnptMa aMtca~Cit par la potnpa, n'ayant poa êtj~HtnA
<tans la ptnta, Mttt n~e<Ma))!roMMntptus pMr<'s, <t«f<OMt

!)! on <'x<M!t <te grandes quantt~s <t'eno; e'eatt~,oM
xut ptu~t, un fo!t <p)c MH)M avons pM constater ptMSMMM

Ma il t'MMte des t~acttb dont nous avons d~jtt pxptô.
tt MM donc facilo d'csptiqMep dësermois ehacana

des nombreuses modifications qui ettangemt la natura
des eaMa; de puits, tant dans tes eireonstanecs que nous
venons de stgnatepque dans celles qui vontsuivre.

Dans la plupart des grandes villos, tes causes tes
plus graves tendent de jour en jour et d'instant en in-
stant à modifier la qualité des eaux <~ puits, au point
de les rendre complètement insalubres. Ces causessont:
<* l'infiltration des eaux ~/MPa!~ e< M~Ha~ea au tra-
vers du sol; 2" la présence d'un nombre considérabto
de fosses d'aisance, dont la construction MMOMS B~-

FMtMnsE permet t'eeoutement souterrain d'une grande
quantité de matièresanimales en décomposition; 5* les
puits abandonnes, dans lesquels tes eaux se patréSentt
totouiard, surtout tersqu'ettesrenferment, comme cela

arrive ordiBairem<'nt,des débris végétaux 4° enfin, les



~Mt~<v~ dans tt<sqMfttts'~oMffpent tout~ tca ~Mn df
dt't tt«t~, qM<* tp pNtpri~ti.it~ « MtM da foire obsMbcr
pa~ ~~rf<i's ftht~aoatt~taOn qu'it na rcatea~traire
qua la vns<' IR ptuo ~paia~. Avec !c MMOMM do <aMtes

fttit <!«MnstaMt'e8et une f<wt«d'aMtr~ quo noMa na aott-
f<om ~nMn~rer. on peut faoitetnpnt comprendre com-
ment to KM! (tM «os (;< anda centra de papMtattMM n\'a<
<tM Mt< otttxensu foycf d'!nfwt!oM qui oaehe dans soM
t.p!« t('!t i<npuM'!t~ tM ptus itxnmndca et vetatt des
Mttasn)~ t<t'st)teMt)ct)4, qui, s! ran n'y v<Ht) a~neHac-
«MMt, t!««tept)f<M)t &t ou tard c!<)tc«ne de ces bcHes et
t!<*t)at) oh<'s on autant ded~f~

t! m M t'ifx o s'y MMpt'ondte,la ptuparteu, patte mieux
dh< t<n)!<t6a puttsintect~m' doht'nt hwetat anormal
qu'il «ne «M ptuftienra dos causes qua nous venons d~'
~pnah'f; <'<' <)u! le preuve, c'est que dans un assez
<;fand OMmto'e de cas en a a!{;MMt6 ta prince du cbto-
< urc dM sodmn) (sel de cuisine) dans les eaux des puits.
<d«t'f< que les terrains sur lesquels elles roulaient, aussi
tuen que ceux qui les environnaient, n'en contenaient
pas la moindre trace; or, comment, dans l'état actuel
de ta science, expliquer la présence du sel de cuisine
dansées eaux, si ce n'est par l'infiltration des eaux
ménagères, alors surtout qu'il est Mte de voir eettes-
fi disparaître entre les interstices des pavés? D'une
aotre part, d ou proviennentces matières animales, ces

ts ammoniacaux qu'on trouve dans des proportions

(< ) On comprendqaedansun ouvrage de cettenaturenousnepuis-
sionsentrerdans tous les dëvebppemenbqa'eNgeunequestion aussi
délicate; neaMMins, si nous at&rmons, c'est que nous sommes en
tttMMfe de prouver.



eHrayautes dans certaine eaux dt' puita, Mnou des

MtittiPM de F~FWira OU M(tU& depnsona te~ r~MdU!) df
notre atimeutatioM et !oa déjjeettous de n<~ animaM~

domestiques? Cette odeur d'<Mu~ pttmrM qui ai~natp
toujours t(t présence du ~ait acide sMttbydtiqm', M'est-

eHe pas t(t f~sMttxt de !a fenncntatMMteontxtuo qui a'o-
p~ya avec Mne v!«k'Mcc ttmjoMta cm~soM~ «u tmMfn
dea pM!aan!s, nhsMt da inventiondtls tftt~ «MtWtM ?Y

Si qMe!(}M<M-MtM d'entre nos teeteMfa rcfMftwnt d'ad-
<nettr<! eca faits en «'appuyant RMf !tMpo9s!h!t!t6de la
~n~tratwn des HqM!dc8et des nMt!or<M qu'ils peuvent
tenir CM dissolutionù tM%eM des ëpatsscMM tic terrains
~nsid~ratdes, nous tes engag~MHM & fatfe t'cxp6t!encc

que nous attotM leur M)d!~ue< Prenox MH ffa~ment de
<'ra!a et sMspendcz-te pop un m au-dessus d'un vase
M<np<! d'eau, de man~rc & ce qu'il ny touche que par
un point. En une heure, le tuorefau etit-il 0"}0 d<'

hauteur, l'eau sera étevee jusque son stuntuet.
C'eat ainsi qu'à t'~gard des fosses d'aitiuuces, tes !n-

filtrations sont ntoins à cra!udre pendant les pfenuer~s
années qutauivent leur construction; mois aussi cha-

que instant augmente le pemnotre de teur action sou-
terraine, et tel puits qui était hier à t'abri de leur in-
vasion, peut demain, sans cause apparente, se trouver
infecté et ne plus fournir que des eaux d'un usage
dangereux. Dans les terrains de seconde formation,
dans tes terrains calcaires, la porosité de la craie dé-

(t) La végétation si riche, si luxuriante desvignesen MpaMefqu'on
MpoontM dans tes campagnes, le long dea habitaM<M)9.ne' saurait
~M a!tnba~q't'aMcauses que nous eigaatoM ici.



tppmineeaMe<or<M)d'attraction, eo phetMom~ncde capit-
ttu ite qui vient de nous servir dans t'exempteprêchent.
Qu'onjuge par comparaison de ce qui 6p passedans tes
fosses d'aisances, lorsqueles liquides s'infiltrentde haut

en bas et que le poids des n)at!6Fpa vient eneore aug-
menter les chances d'innUraMon.

Mais si toutes cas v~iMs sont cfa~es au point de %Ha
de t'hygienc et de la salubrité pubtiques, quetto seta
donc tour importance tors<j)M'tis'a~ifa des accidents si
nombreux qui peuvent en résulter dans tes travaux d<'

nos usines? Car ici nous ne devonspas nous arrêter à la
surface des choses aussi n'en avons-nous pas uni avef
ct'tte question.

L'inuttration des eaux au travers du sot est un fait
incontestable; it doit avoir et a en effet pour tes bras-
series des conséquencesque nous pouvonsquatiuer de
désastreuses. On te comprendra facilement en songeant
que, dans ta plupart de ces établissements, tes pompes et
les puits se trouvent au miiieu de l'usine, et que par ta
nature même du travail lesinfiltrations doivent être non-
seulement ptus faciles que dans aucun autre établisse.
ment industriel, mais encore qu'elles doivent avoir lieu
presque sans intermittence.

En effet, si le sol de toutes les brasseries n'est pas
partout et complètement perméable à t'eau, il n'en est
pas moinsconstammentcouvert de liquides sucrés et
de tevûre, qui trouvent toujours à séjourner dans les
cavités que forment tes inégalités de terrain ou dans
les interstices des pavés. Au contact de l'air et en pré-
sence d'un e~eès de ferment, tous ces liquides passent



promptementà Fêtâtd'aeideacétique (v!naigre), et t'ac-
tionde celui-ci portant principalement sur la chaux dea
ntorticra,il en résulte la formationd'un sel sotubto dans
l'eau, auquel on a donné te nom d'acétatede chaux,

que tes lavages indispensables dissolvent& mesurequ'il

«o forme, et dont la dissolution a pour résultat !n~t-
table la d~fadation constanto des mortiprs.

A cette caHsepermanented'atteFattonvient s'en jo!n-
dre une autre non moins puissonte nona voulons par-
ter de tons tes autres résidus acides, dont on ne se dé.
barrasse assezordinairementqu'en les faisantcouler au
dehors. Voici alorsce qui se passe, nous prions nos tcc-
teursde nous prêter un moment une sérieuse attention;
l'action muttipte qui a lieu dans ces circonstances mé-
rite d'être étudiée avec soin.

L'acideac6tique,setrouvanttoujours en excès, attaqua
les pierres les plus tendres et les corrode; ccttcs.ci, pour
nous servir d'une expressionconsacrée, se mangent; te~
intervalles qui existententre les pavés s'élargissentpetit
à petit et peuvent, & mesure, contenirune plus grande
quantité de liquides acides. Une fois développée, la
fermentation ne saurait rester inactive; elle dissout
donc chaque jour de nouvelles quantités de mortiers.
Bientôt les pavés se disjoignent tout à fait et l'infiltra-
tion commence; les parties sucréespénètrentdans le sot
et la fermentations'établit. Dès son début, il y a déga-
gementde gaz acidecarboniqueprovenantde la décoM"~

position du sucre; ce gaz, qui tend & se frayer un pas-
sage pour se répandre dans l'atmosphère, soulève, sous
l'effort d'une pression continue et toujours croissante~



tes corps qui s'opposâtà son tibM développement, et
cette prcssio~ que l'acide carboniqueexerce dans cha-

cune des petites cettutes où il est retenu comme empf}-

sonné, devient ette-meme une puissance qui pèse sur
les liquides et les force & s'infiltrer plus avant dans

l'intérieur des terres. Alors mille canaux souterrainsse
forment a la ronde, s'élargissentà mesureque les liqui-

des s'acidifient davantage, et ils exercentde jour en jour
leur action dévastatrice avec une énergie nouvelle, jus-

qu'à ce qu enfin ils rencontrent un réservoir capable

de les contenir or, ce réservoir, c'est assez ordinaire-

ment le puits.

Dans lespremierstemps de ces inCttrations souterrai-

nes, il est difficile de s'en apercevoir parune simplein.
spection de t'eau, ou même par l'emploi qu'on peut en
faire dans la fabrication; cependant, a mesureque l'in-
vasion fait des progrès, les résultats se modifient, très

lentement il est vrai, et presque d'une manière imper-

ceptible, car il faut quelquefois un temps assez long

pour que l'effet se fasse vigoureusement sentir. Mais

une fois que l'invasion est complète, quand le mal s'est

implanté là, qu'il a fécondé de profondes racines, que
de soucis, que de poignantes inquiétudes! 1 Quel est donc

ce parasitequi menacede vivre aux dépens de tout suc-
cès, quel est ce mystèredont on ne peut pénétrer le se-
cret et qui va compromettre,détruirepeut-êtret avenir

d'un établissement? On déguste !'eau dix fois, vingt

fois, cept fois; rien n'indique qu'il se suit opéré en elle

aucune modification. Tout est mis en œuvre pour com-
battre FinvisiMeet redoutable Seau cependant !es ré.



SMttat~ sont do plus en p!«s d~p!oraMps, et il arrive MM

MXMHeot où l'emploi même d'Mn excédant do mat!erox
prenaières est impuissantà rendre eux produ!ta!esqM!<-
iitës qu'its avaient dans te princ!pc. Le n<at étend sans
eesae ses ravasesjusqa'au momentoù tes eaux, matgtt'
la puissance de l'babitude, accusent au pata!s une sa-
veur etrangë~cque l'on n'avait pas encoresoupçonnée.

EttCn tout te deeaovre, mais souvent trop tard et
pendant ce temps, par quel noustbro infin! de tribula-
tMMM iea-t-il pas fattu passer, que de dëcepttotts n'a-
t-on pas rencontrces! Quels sacriHces n'a t-!t pas <nt!)t

faire, etsnMvext,trop souvent hetas!sansoompensatMtt
pour t'aven!r. si ce n'est pourtant dans les terr!M<'s

tecons de l'expérienceque laissent après un affreux dé-

sastre les cuisants aouvcmrs du passé*.

(1) n faut bien se garderdo croire que nous faisons de )'a)npiiCca-
tien. Malheureusementnous ne parlons ici ni par supposition, ni per
oui dire; nous parlons le langage de la vérité, en hommequi a trop
souvent votes faits se produire MMaesyeux,et qui a eua supporter,
au débutde sa carrière, les résultats d'une négligencecoupable qui
n'était pasta sienne, mais dont il n'a pas moins ou à subir les const
qaencesdeaastreasesqui en sont t6t ou tard tes rémttats infaillibles.

Quelque répugnance quenous ayonsà parlerde nous, nous ne de-
vons pas moins nous y déterminer dans cette circonstance, afin de
lever tonte espèce de doute dans l'esprit de nos lecteurs,et de justi-
fier, autantqu'il est en notre pouvoir, les faits que nous venonsd'a-
nalyser.Ce moyen de sanctionnerta véritépar des faits qui noussont
personnels nous est péniMe assurément, mais au-dessusdes consi-
dérations qui nous touchentdirectementnous avons un devoir à rem-
pMr,etnousle remplirons,quoiqu'ilnouscoûte. D'ailleurs nousavons
promis d'expliquer par quel concours de circonstances nous avons
été amené à employer successivement chacune des eaux que nous
venons aMtad~ t~o'M Mns décidonsdonc, dans l'espérance que les
faits que nous attom signaler demeureront comme un enseignement



Cet donc un miMen de <*ea déplorables e!Mon-

otaneeaquenoua oouaircMvinasengage qu'i! Mhtit MM-

tenir la lutte et suivra une fabricationactive, non in-

terrompue, pour satisfaire & tous les besoins, et t'eta

au milieu d'une tMnp~tatebrésilienne (4843).
DfpMM longtemps, e'<'at-&d!re bien avant nous, te

pavage de t'Ms!no dhttt dans un ~tot pituyaMe; donotn.

hrcMscs inNth'ationss'~tatcnt ffayë des isaMCf dans tous
!<? sens et étaientvenues aboutir aM puitsqui leurservait

do réservoir comntMn eetMt-ci était situé au centre
de l'usine, pr~ des pavés qui recevaient toutca b's

eaux de décharge et dont )<t détérioration indiqwait

snfMsamment l'état de désordre et de <na!propretédans
teqnd était la brasserie entière, conséquence inévitable

d'une mauvaise et coupabte administration ou d'un
calcul inintelligent. A8 ou 9 mètres environ de ce puits

étaient situés une fosse d'aisances et un ancien puits

abandonné qui cachait dans son sein des débris de toute

espèce; un peu plus loin se trouvait un immense pui-
sard tout, en un mot, semblait arrangé de manièreà

ce que le puits principal fût placé dans tes conditions

les plus défavoraMes, dans cettes qui devaient le perdre

promptementet nous obliger à le condamnerà toujours

en le faisant combler.
C'est en effet ce qui arriva au bout dequoiquetemps,

précieux dans la mémoirede ceux qui sont intéresséà l'examen de

cette question, et qu'ils les sauvegarderont daM l'avenircontre les

luttes si pénibles que tous indistinctement sont exposés & engager au
milieu de leur route.

{<) A ccMo hcaroCMore, i< en ïMta <h~ tMces qne !e ~nps n'ei
facera que difficilement si on ne !M vienten aide.



t'M* « it <St impffisiMt' d'inMgmCt' un RitfCit <<'f dtt

earruption, il était impoMiMe do te pur~r outr~nput.
On va le comprendre.

!ndepMtdamment des oireaHstancpa que noun avoMs
t'apportas plus haut, d<'ux autrea coatt !bH~f<!nt non
M)u!ns pm~txnMtcnt ftthe de eo puits te t'<'ft){;a <<tt)0

faute <an)moteM!t'9 de toute Mp~'f et A tt) rendre !'<M!h)

de ntyttodca <<tn!tnnos qM'oM ne fencot~ra <M<!inai-

rement qu'aux abord)' des t'hnrn!~ !ts phta d~a~
tants.

L'ûM~ wtm'e du puitsétait située dans une en<Mt)tor!p,

e'es~-dhe au centredo ta partisde t'MMttc la plus dnn-

gereMSf, celle qu'il convenait !a moins d'<}n)p!oyer& utt
semhttddc usa{;<?, puisque c'Mt cello d'au a'~cotdont

constammentde liquides en fermentation unis à de ta
!evore. Le sot de t'entonncne était dans un ~tai sem-
MaMe cc!ui des cours; et pour comptétcrautant qu'it
était possiMe des conditions aussi prospères, le cou-
verctc du puits ne figuraitguère que pour mémoire,dû

telle sorte que par la projection des eaux de lavage, et
surtout par le frottement du balai, une partie des im-
puretés qui fermentaient sur le sol et !e tevare e!te-
mêmeétaientprécipitées dans le puits, ce qui d'aiiïcur~
n'empêchaitnullementles infiltrationsdont nous avons
parlé, mais surtout celles de t'entonnerie, d'y pénétrer

sans interruption pour faire cause communeavec cettes
qui s'opéraient dans un rayon de quelques mètres au-
tour de l'ouverture du puits.

Certes, il n'en fallait pas tant pour amener tes plus

graves accidents, et on va juger avec quelle effrayante



M~M?Mi«M t<* tMtd <'<t'Mtt!t MX )Mt%0~<M MM& f~M <}M't! «.'
tat ft'Hwh''Mtpn<~ tM't<t'M~Mtd~'<a~. N"«" <~tt«t appti-t
tthto tard que le m~M~ <<fftM<!t<< ~nait «M t."MVt't<ti)<

dt'pma ~/«" ~'«H <!H,aans q~'aueMn «<'t'!<<M« t!<w
~<t!t Mt(«)!tt''it6.

ÂM nnwx <h' jatmt'r, ~'n' h t<t<}M''t~ n<ttM t'MhAtms

tH px~'tt'.tHM.t't tant '}<«' <t'm' thhw, nMt)!t )«' ))<))tM

opt'r~t~f''< m'tt,<t<'<!<'<t<t" tMX~~Mt f~M''< ~!<!ttt
t!nMrh<<'pn'sn~'t't'<'tr«M~<'n~"<t)<t)Mt<fia!t!«t)«)t'~r<!<'

<}t)fhj)M<s t))tt!<. pto'' <"«<. T««<t'fuit., <t )M<«m <t<~ )t
tt'tnns <~«))s"!t t t* t<~t<!tttt!< «t' )n(td!<t!u)H tiftM)!
tt~m; ~ft" t<! <M'M" < "M' 'ts <<Mt<'nt pt<M f)te!!<M)tcn<

)tnpr&aM<'i), <t<MH<})< f<<c ~~t'qMa pauttttxt il tutux
Mt ('nccM !)Mp«ss)t!t<' J\'M at'cMSt')' lu ~nati~ <!e t'eau <<t

l'état du ~Mha. Kn w'a!, Mnnx cHnstatAtM~ dans t'MH,
t

<t l'aitle <h< htntt!n <'t <<Mhichtomt'o <ïe ))<M fMt 0. la ~t'
senee d'UMû quantité à ~Mine appt~c!abte de mat!
nniMMka tnais, « mesureque lu t<'<n~tatur<'umbiunte

s'ë!<iva!( davantage, ta fertnfntat!«m de~Mait de plus en
jttus !rf~ut)ère, t't les produits fohriquus de plus <'t<

plus d~f<s!tueux.

Deux mois âpres, il n'y avait plus de doute, ptus d'c.
quivoque ttOssiMe; nousa~tonttaffah~deitOttttaMa une
~MpM~t~e;car, par t'eMtpbi des r6act!h, elle déposait

des pr~ciptMs albumineux très epa!s et très abondants.

La fermentation alcooliquese manitestait a peine, pois

tetom!M)t, fHXM qu'il fitt possible de lui imprimer Mn<'

activité nouvelle, et en quelques jours la bière déve-

loppait la /<TH)CH«!<Mn putride. !t ne fut Mentit plus

pennis d espérer de bons résultats, même aux dépens



d(~ jj)!u)t H~ "M'rittMa: t;t)r quoique twto?!~ mn*
t!<'c<'a nmx't~Mft tuti-~ut cttM~MaMMncMt pr~nt~s,
qMniqUM t'MMft 0'<)mp!tt;Mt<<0<M <}Mt' de t <M~, t)t dntM

la pMtMtF<tHd<' !m h!to{{ta)nwt~ ~'<r h~eh'MtrM<h~ t'i'~<'

faht M}M< t<}~ tM'<MtM!(t rest~M'ttt t!n<M h~ <'<wt<tt<MMta <~M'

nOMU «WtM <t!(;«ft<AM.

t.f)< tMhtt'!<MM(tretHf~) t't <<? <)'t<A~<'HMM~<M''& < t'K-

t<pn«!t'nt il !« t'<M)'tw«, «'xt~tt' <<'«<<')' t<!< ~~MM<i<M<t<

f!«pt<);~t'S. '< !<'<)?<'< !"tt<' t't !M<'t~ <}M< pt~t)~ Mf<tt

M"natno)tt (tM ~MM««b ~~HtYttt~ttt. Fh)!) tard t't«'ot<
h'tt tt«''t<< Mi n'h«a!o)tt h t'mt xM~t'tt <tt! t't))t'i<ttxnt <'«

(!«nset ~oi'')tt <'ot<c tOMtc fauve et n<)hMtcMttt'~«'n<'<:«tt<-

pa~tM <<)«JttMt)< Mttt! SMtCXt' A<)H< t't <htff, ft «M t'ttMt <!t'

<(<tc!<tM<'s JMMta <m ~MM)va~t fatittottu'Mt t'<w<MtoaUte!'<
deut' <j)U<' ~v~Mpt'cnt h'i! )t)(tt!f'r<'it Mnimat~?'< w* '!<'

tt~t<)MtpKah!<m.

A quch;uc tcn~M de là, HnMs ttouvStm's dotM t<~ t~
xemtir« <i'<*au phM!<!UM de ces tgmthtca an!tttm<

<'<tM)tUS BOUS tf mtMt <t'MS<<C<'«, <*)< <~)!e!qUP8 JOUM

pompe t't) aMtena (Mt c~nttunes, t't, pnur que eau {«'<

spun uux txvageit St'utcMtt'nt, tt fallut fa!r<! a<ta~ht<\ M

estt~nxtedM tuyau ~ui a<Mt'Ha)t t'paM 'iu puits dm~ t(c
réservoirs, MM énorme pomnM'aM d'arrosoirqui p&t h'!<

contenir par kitcgMntmes car c'est dons cette pr«-
portion qu'ils arrivaient tefsqu'oM cessait de pontet
pendantquelques heures.

C'est alors<jMe nous fumes amené & emp!oyer succes-
MvenKnt les eaux ~tuviates, puis tes eaux de rhK '<'
torsquetes premières furent épuisées, et enSn i~ eaux
d'un puits ~t~ qui, a la mêmeépoque, atimenteit une



«Mtro btKMM'rittdfMMtatjjucttw<t<~ n~'id~nt~)M«in~ g~wt~
~tOtipMt d~otor~, par auite du vaiftinogp do tm'aius
mttt'<eaQ<!MS, d'une tannftic et dm innttrations au tra-
vfMdu «et. Mauson «bMtMHoa tes phM hcMMMK t'Mt'ta;

mms <tanB aMMtt) ~9 )tM fafM?~~«~f~ et h'a MM.p ~<-
o~a~ Mo MW~ <~Mrent t~ ntt~HOS «vonio~M que M Mft

ttM pM~ ~'t~. M y a~o}t t'Mh~ t'eaM d<t ea t!ent!w <'< tes

m'~oëttentcs ««0 d!~t<'M<'<' <<« <}M«t!td ~MMMt<H< m-
croyablo.

FendoMt co tottps des myriades (t'anttna)e«<M
d'an!moMx da !a tam!<h' do «'ux que noMa avons déjà

noMMn<S8e!tv«hissa!entlu puits; p!uit tu~t, ils abandon*

n~rent leur retraite et vutroot oeeMper tttutcs !M autres
pafttoa do t'usine. Pour opposer un obstacle sMoMx Il

tour OR\oh)Mcment, it fattut pratt~aer partout de tr<
~uents arrasages ta t'<!au de choux, puisqu'ils t'!«tte-
duisaient jusque dans les caves, les cntonuefKM, les
germoirs, te tong des murailles, sous tes cuves, dans
notre habitation même, partout enfin.

A toutes les circonstancesque nous venons desiguater,
et dont une seule eut sufu pour jeter la perturbation
dans la régularité du travail et te désordre dans tes
résultats, venait s'en ajouter une autre qui, prise isole-
ment, pouvait amener une partie des inconvénients
dont nous venons de parler, et qui a da contribuer à
leur développement dans un certain rc port. La pompe
qui alimentait l'usine était en bois; depuis longtemps

une partie de la paroi extérieure, cette soumise tout à la
fois au contact de t'air et de t'humMit~, était dans un
tel état de pourriture, qu it avait fattu, les années pré-



~dcHtea, eatttttor et recouvrir de feuittea de ptomb
taM!n6 Ica endroits o<< il sa trouvait de t'aMbiey, pais
ctfMer tca ottr~HMt~ df cottca-ci dans les paptifa tes
tnoitM eadomtwoc~. Matgrt ces pf~eaM<!<Kta, t'eaM,
opr~a oit tempo plus ou moins ttttt~, Bn~soit toMjOM~

par se frayer un passu~t'au tta~cra des ttMtfr()tt'c8) c<,

t'H s'~ooMtaM~ otte H~tMtt htna aux tthnnct'~de d<?s<M"

{;on!sM)«n tes p!ua aettv~, pM!s<p<~tt! t(t mottmt daHt<

un eaatoet )Mpf)tWMt a~ce t'aip et t'MM. Aussi ta pMMpc
~ta~-etteen~etopp~ dans tu~te sa haM~tr do t'es /!w-
~<~a épaisses et gtMantt!:t que l'ou tfnccHtrt' wdi-
naiMmeat sur tou<~ les puntpfsest hoh et qui ocr~xt
mefveitteNBentcnt nM dôvetoppcment des pMnen~nes
de pourriture.

Or, nous l'avons déjà dit et nous retenons avec in-
tentionsur ce fait tous tes corps pourrissantssoMt capa.
Mesde pt ovotpterla fermentationdans d'autrescorps, df
la tn~me manièreque des tMati~ofermentesciMespeu-
vent le faire. La théorie de toutes tes caKofs <f<aMM'<~

que l'on rencontre dans la brasserie sont fondées sur
ce fait, toutesa'y rattachentessentiellementet d'unema.
nière plus ou moinsdirecte.

Nous repoussons donc de toutes nos forces, et sans
réserve aucune, l'emploi de la pompe en ~&, comme
une chose dangereuse, puisque toute substance orga-
nique, dès qu'elle est en voie de décomposition, con-
stitue un agent de fermentation tout aussi redoutable
dans certainscas que le ferment tui-même.

Nous aurons encoreoccasion de revenirsur cette im-
portante question en partant des f~oMttMM'~ nous



citfft'nsattw. & t'MppuittM <*«que nousdiaeM~, dfx txit-:

h!eM ptna patenta que ceux que noua~eaon~d'~ftMW
'-t! qM« chacun de nos tcoteura pourra veiner <xct' ta

même facilité <)Me nuMs.
Plu8 tard, ttt pompu cn bats fut ento~e et otto tôt

tvtttptat'~ p'M' deMt ptitUMpompcsoMplomb; tt<pMt~

fat f(t<nbM, et, nu m!t'cMdeet!hu-<!t, MM. CoM~'t-t~tttt

p~reet <n, de Kem'u.~iM~xtpMttqMff un s Mdn~~ot)

t'nn pnMssn JHs~M'& KO tn~tt'ea aM-dt~soMs du fand de
)'anc!cn puMs.

t.'«p6rat!on dura <)<)«<<o ou cuM) jours, apr~ tes~Mets

«Mus <thtt<tMtM une Mu dont n(HM aHtUM pmtft daMf

<)Mctque9 instunts. Mms )tUpat'av<tMt, pour b!cn foh<'

oMnpfendre ce qM<:t'un entend par puits/« et pt'MP

d~tnmttrcr toute leur uttttto, noua ullons co direqu<
'tues mots, attR d'indiquer eonHMent co Byo~tt~ p~-
sente tOMtfs les garanties d~sirabtcs, garantiesqu'aucun

autre ne peut offrir au meMM degr~.

On pratique dans le sol, au moyen des outils <'t Mp-

pareilsemployés au forage des puits artésiens, une ou-
verture d'environ 0°*,<8 de diamètre, et on ta pro-
longe dans t'intcrieMr du sot aussi probndénMntqu'it

est nécessaire pour rencontrer une nappe abondante

et obtenir une eau de très bonne qualité;on comprend
qu'il faut ici tenir compte de la naturedu terrain, de ta

quanitté d'eau à extraire par vingt-quatre heures, etc.
Assez généralement, on obtient de trè~ bons résultai

en prolongeantle sondage jusqu'à20 ou 50 mètresau-
dessousdu sol.

Dans l'intérieurde l'ouverture pratiquée au moyen



!a aondp,«ndpawnd dcx tuhca on <<'<'(;a~aM!s)&'d <m

diamètre ~at à <'ctM; do t'<~wtMM n~mc; e~ tut~,
qua l'un fait <'ntF<Fdt!<iv« tttfec, prps~nt cttntt~ lu )<a-

t~! du <MM, ft non-aoa!cmentitt<p~scpvoMt !<~<M!<!«h~

~bfmtemontf, maM encafe !<A iMtt'rceptent <oM<M cu)t<-
)HMHitn<!«M(!H<M tn )wmc!tn Hx~pf d'eau et ce!h' qui
pttUFPoh ~oM~cr at'~ttfntettetMMt aM'ttcsfMM; <'«

}WM) rait ttune, par M woy<'n, at'ttwf h t'~cf an pM«a

au tn!!icM t<'<t<w~t:~a<' <o!Mt'<'M') j)'at'exBNtp!o,sans f)~!t
jotnais !<redouter aM<'Mnom0t<pa(ion.

Dxns <'es t!<MMtit!o<M, en dfct, )f!et) no pt'ut ch««);t;tts
n)ttuMehhn!qMe<<cs eaux obtenues,pMt<q«'<'t!<'« tte s<mt

<'n contact avec aucune uMttère <tfg«n!<p)e capable <<<'

nMtd!Ber les boM8 t~auttats ~u'en en obtient tet~Mfo

nous avons le dmh do t'afNrmct'.
MM. Goutet-Cottct t~fc et Ntx, que des études o~-

neuses <tMt rendus fatMiticra avec ces phénomènes de

d~or~anMOtMtnet qui jognent & teurs ctmMtMoncM

~~ogique!!une !tab!t):tequedouze années d'cxpcrienM~

tendentà acereMfe sons cosse, ont partattementcompr!~

qu'it ne fallait employer dans ta confection des tuyaux

que des matières inorganiques, et pfineipatement dès

corps metattiques inoxydables si l'on voûtait éviter,

après une période de temps ptus ou moins longue, t at-

tération des eaux des puits. Par l'heureuse application

(t) La galvanisation da fer a pour objet <<esomtMire ce métat aajt
nombreuses chamcead'oxydation auxquelles il eat soumis daas son
)-<at ordinaiM; la conservation des tubes gatvonisés est donc cer-
taine, puisqu'ils sont ainsi Mustraits & t'inBoeacede toutes tes causes
qui pourraientamener leur detcrtomtion.



<j(M its<M)t faite de p« principn dons t<t farag~ dez pM:ta,
t

t'cau qui en pK'vicnt ne Murait jantais se tranvcp en
Mmh)c< qu'avec te:) tOMehea aoMterrainp:t qni ta <!ea-

«eMt empM~cHM<5c ft a~t'c la tp! <ai)~ aor ks<j)Mch et!f
route. C'e~ ça d)W)t natta a~uMa pu naMf convainOM'

~CMonnt'ttMncttt eat' ayoMtsoMntiit, !t y a ph~ieMMa<~
«Ms, t'~tM du t'«tt <<a et't) puits t'anatyae quatthttiw

~aMf nMMf < tendra MM ownpte ~at!a!tement exact, et

M~ant feaftuvc!~ il y a t'cu du teu)~ ta at~tMeanaty~ sM<

ta m~fte cati, MOM8 n'avons~M Constaterla ph's nMMiw

<!<ff6r<'nee.

M y a donc, d'une part, toMttt cspëM)de 8&eatit6 JoMs

t'ad<n<tiMM de <~ ~rot't'd6 de t'autre, il offfe dea avan-
tages nt'~MeMX dont n<*Ms aHuns ntottra nos lecteurs il

même de so t'muahten'.
Le puits dont n«u8av«M&parlé il y a quo!quMhtatantf

et qui en était arn~ & Me ptus futn'nM'qu'une eau pu-
<fMc nous doMMtt une f<t« dure qui dissotva!t tnat te

aavoH, cuisait difucHementles tëgUtUC!), et donnait pat-

les t~actifsque nous avons indiqua des précipités aboM-

dants en un mot, elle renfermait des s~scakaires en
excès, et la présence de ceux-ci occasionnait dans la fer-

mentation des irrégularités dont nous déterminerons
les caractères lorsque nous serons initiés & chacun des

phénomènes qui opèrent la conversion du sucre en
alcool.

Au contraire, avec les eaux que nous obttnmes du

puits /!M~ la dissolution du savon et la cuisson des lé-

Sumess'opéraientparfaitement; elles déterminaientdes

précipites bien moins abondantsde setseatcaires, niais



<<!<? en c<tM(eMt)!cHt~pendant «ne quantité suMaantf

pour temp~rw t'aetian du ferment Mtf le aucre d'âne

montrap!Msat)<!ofaMan<e que ne le faisaientordmaiK'-
McnttMM~~M~A'.tet~f~M.~MetqM~jouMapr~
ta Ondestravauxdeforage, noMaavtonauneeautcttement

«vp et timpidequ'on eut pH craiff qu'elleavait été M"

~e phMtPMM Ms sa fmveaf ffaMehe et «({~aMc lui

vt)!Mtn~tMO, de lu )'Mt d'un assM {;fand MOM~M~ de na:)

anti~ tcB henneMfa de ta tablel.
Pour d~tntmtMrqucMcheuMMae!nHu"Mcataquat!~

dee~ nouvellcseaux cMf~a!t sur t'ensemMedca jpMntt-

nMn<s de la <entMn<at!on, i! noM8 8MMra de d!M que
nous obtenions ovM ettcsdes r~Mthtts plusaa<Mfotaan<8

qu'en employont prudemment ~0 p. 400 de niait du

ptus. En aatrc, toutes les opérations se foisaient mieux,

etonpouvaitfacHeMtCMt,il chaquebrassin, ceMta(erda«it

les MvefdMM, tes chaudièreset jusque dans la cuve-
guHtatM,cette mousseat'nMdante, d'une btancheMrama-

iogMC a celle de la neige, d'uneconsistanceferme, cette

mousse, en un mot, dont nous avons déjà parlé et qui

indique, de manière à ne laisser aucun doute, que
l'eau avec laquelleon opère est d'une qualité vraiment
supérieure".

(t) Les eaux de Reimssont généralementd'unequalité détestabtc,

voire les eaux des fontaines, qui ne peuvent soutenir la compMai-

~on avec l'eau des aoo puits forés que t'on compte dana cettevMp.

(S) L'~taMiMemeotdebra~enedentBoasavona parlé précédem-

ment, celui de madameveuveGenêtamé,qui, en M<S, avaità !H«er

contre les mêmesaccidentsque nous, y a apporté le même remède

avecun égal Mecea.!f«)o pMrr!!tnsa:a!ttp!tcr les cKatioesà !'?<<
nous con<! contenteronsde signaler quelquesfaits importants.

L



M. Kotb, HMqupt non!! ayonsd~ emprunta qu< tquM

citatt«na, dit en portant dcsmuMta, « qtt'ik font hea~

MMp d'~anme on tombant ? a et que ça fait indique

sufOsemmentque les matière emptoyécs sont en bon

état et les opëfations bien exécutées. Maia quand un
mft&t produit uno ~tmme qui, an )ioH de ao maintenir

ferme «M-destmx du t!qMi<t«jusqu'à ta ~n do t'oj'~ta-

Ueo, diaparalt presqu'au m<)tne nuMMent, on t~ot
déjà &tpe assuré qu'il y a défautcapital. »

D'un autre M~, M. Pf~up d'Appt!{;Hy a!tc un
autour anonyme qui s'est oocap~ de la brasserie en An-

gteterre; eodermer B'expnme ainsi, en partant de !a

qualitédMeam aM point de vue de la fabrication Ms

cantons d'Angteterpc,où t'on fait la meilleurebi< Mmt

ceux qui sont situés aM pied des montagnes abondantes

CM craie. Nousoxpliqueronsce phénomèneptus tard.

Nous appelons donc de tous nos vmux t'edttptiongo-

nérale des puits fer49, convaincu que los braMeurs y

trouveraientun intérêt réel et positif, et les consomma-
teurs t'avantaged'obtenir une boisson beaucoup plus

Mgère,par conséquent plus digestive, puisque tes MMa;

de cespuits renferment des sets de chaux dans une pro-
portion bien inférieureà cette des eaux des puits ordi-

naires.
L'abattoir de Reims et l'Hôtel-Dieude Châtons-sur-

Mamesontdes exemples d'une authenticitéincontesta-

ble. Dans ce dernier, l'eau du puits avait été rendue

comptétement insalubre par la présence de matières

animales en voiede décomposition te forage pntr~prM

par MM. Goulet-Colletpère et fils amena tes plus heu-



rca&
r~uttata. L'<?an du puitf de t'abatteirde MeitW

~taildanade$ cendttions & peu pr~sanato~cs;dep~a h*

tora)j;e, jamais, dans tes temps de s~ehwM~, te niveau
Je t'eau c'a baissé, et la qMot!<~ de e<te.e! <!at d'Mttt
!.Hp6r!<*f!MFeeontXMC.

Un RtaHMfaettM'iep de HcinM, M. Ancea«x, <Hn<<w,

avait un puts qui ne pouvait })as aMfftra & t'(tM)nentat!«n

<te aa maeh)Mn à vapfMf M puits avait <Mu rept'otM~ h

h!Mtt!cMM repriscs et toMjn~na MtMMM< Mn ptatiqua
dans le f'ot des gatepMn transveMateaqui aboutissaient

toutes aM puitsprincipal, aCn d'accumulerdanscebd-f!

une plus grande quantM d'ean on pouvait, chaque
Matin, au moyen d'une sonde, constater Une hauteur

<eaud'environ8môtres; mais aprèssix heureadetcawait
tepuita et les gâterie étaient complétement a eec, et des

lors la pompNne fonctionnait plus. Un forage fMtexeeot6

aufonddu puits en 4 844;depuis cette époque, quette que

soit la vitesse de la pompe et la quantité d'eau enlevée

par un travail de jour et de nuit, le niveau de t'eau ne
varie jamais; on y trouve constaamMnt une colonne

d'eau de ~0 mètres de hautenr.
Ce qui n'est pas moins surprenant et ce qui nous au-

torise à dire que <~ puits /b~< «m< ~af<Ma~<m~c'est

que, depuis plusieurs années, ceux de MM. Bureau et
Pradine de Reims fournissent jusqu'à 800,<KM) litres
d'eau en douze heures.

Le prix du Eorage est de 9 fr. le mètre pour les ~S

premiers mètres au-dessous du sol et pour une ouver-
ture de 0°~8 dediaMtètre. Ceux de0°'4 de diamètre

ne coûtent que 7 fr. 80 c.



Au-desaous de~H mètresleprix du métraeat de <2 fr.

pour$" de diamètre,et de 9 fr. pour0°'
Le cubage eoute ~8 fr. le mètre pour les ouverture!'

de0°',<8de diamètre; pourcettesde0"4, le prix est
de 45 fr.

Dans tous les torrains de seconde formot!on, e'est-a-
dire dans eeax formés par les bancs de craM qui est

en Frances'étendentdepuisMeztèresjMsquevers Bom'.

ges (Cher), en s'éteignantvers le nord et l'ouest, pour se
représenterdans la Seine-Inferienre et dans plusieurs
comtés est de t'Aagteierre, dans tous ces terrains, di-

sons-nous, les eaux tiennenten dissolution du carbonate
de chaux (craie) dont la présenceest due à l'excès de

gaz acide carboniquequ'elles renferment.
On a souvent conseittédans ce cas l'emploi du <

~caa~de soude pour précipitertes divers sels calcaires

que l'eau tienten dissolution. Lemoyenest fort rationnel

sans doute lorsque les eaux sont destinées au dégrais-

sagedes laines par le savon et les bains de teinture,mais
il n'en est pas de même lorsqu'ellesdoivent servir à la
fabricationde la bière car la plupartdesalcalis(potasse,

soude, chaux, etc.) et des carbonates alcalins (carbonate
de potasse, carbonate de soude) ont la propriété d'a-
néantir l'action de la <&<M<<M~du malt sur l'amidonque
ce même malt renferme; or, comme nous l'avons dit
précédemment, c'est la transformationde l'amidon par
ta diastase qui doit fournir aux infusions la plus grande
partie de principes sucrés que celles-ci renfermentor-
dinairement.

A l'époque où MM. Payen et Persoz découvrirent la



diaataaf/, on ignoraitcettepropriété des earboaeiesatea.
tins mais on ne pense plus la leur contester, surtout
depuis les savantes recherches de MM. Bouchardat et
Sandras sur cette importantequestion.

Si la neutralisation,ou plutôt la ~e~&a~endes sel;
de e~OMa! par le carbonate de MM<<e, pouvait toujours
être pratiquéepar des personnes habituéesaux manipu-
tationsde cette nature, on pourraiten conseiller t'em-
ptoi daMs certaines occasions; mais comme on péthe
toujourspar re&<:es te plus compromettantpour les opé-
rations qui suivent, c'est-à-dire en employant plus de
carbonate de soude qu'il n'en faut ordinairementpour
obtenir de bons résultats, nous croyons donner un sage
conseilà nos lecteursen tesengageantn'en user qu'avec

une extrême réserve, et même & s'en abstenir absolu-
ment, car en des mains inhabiles le remèdepeut deve-
nir plus dangereux que le mat tui-meme.

Si, d'ailleurs, une pareille mesure peut être bonne

pour les eaux des puits ordinaires, elle devient com-
plétement inutite avec les eaux des puits jtbres car,
comme nous le démontreronsdans la suite, ta quantité
de sels calcaires que renferment ordinairement celles-
ci est nécessaire à la fermentation.

On a aussi quelquefois employé, et avec beaucoup
trop d'empressement, dans le but de purifier les eaux,
la potasse et l'alun; les dangers que présente l'usage
de ces substances étant non moins à craindreque ceux
que détermine l'emploi du carbonate de soude, nous
ne pouvons que tes proscrire d'une manière aussi ab-
sotue que ce dernier. LW«M agit avec moins d'énergie



que la natale sur la d&MtoM du oatt, mais néan-
moins il ralentit son action tors des infusions.

H nous parait beaucoup plus rationnel, dans ce cas,
de n'employer l'eau qu'après l'avoir préalablement

Boainienueenébullition pendantquetquesinfants. Nous

avons dit que ta dureté de l'eau tenaità ça qua et)!!e-c!

rea~rmaitun ejK~a de gaz acide carbonique dont la

présence avait détont)!o<t la dissolution d'une quantité

assez notable de carbonate de chaux (eMM) or, par
rébuHition, te ga!! acide carbonique se sépare de t'ean

pour se répandredans l'atmosphère, et des tors le car-
bonate de chaux vient se déposer contre tes parois in-

ternes des chaudières.
Cette tnanicre d'opérer, qui a tous tes avantages df

la purification par les réactifs sans offrir aucun de ses
inconvénients, est particulièrementutite on hiver lors-

qu'on veut accéterer la marche de la fermentation; en
ate, au contraire, où celle-ci est toujours trop active,

on peut se dispenser de prolonger l'ébullition; de cette
manière on précipite une moins grande quantité de

sets calcaires, et fa marche de la fermentation éprouve

un ralentissement dont nous avons signaté sommaire-

ment l'influence et sur laquelle nous avons promisde
revenir.

Nous avons expliqué, en partant des eaux <<'ora~M,

la présence de t'aeMe a«~<M (eau-forte) dans celles

qui tombaient sur te sot aussitôt que l'éclair ment sil-
tonner les nues; nous devonsajouter ici que M'Long-
champ, dostnoasavonsdé~ cité le nom soas tagaran-
tie de M. Raspail, a aussi démontré ta formation de ce



nt~mp acide part*abMrp<!ea,lu <'aadcnsat!onpt!a e<tta-
MnaMen <!aw !ea popeado ~pa!e des pt!ne!pM CMnst!.
tuants de l'air, Ma'scafaM, matgté toMstes caraet~'es
de wa!t!e<MMane<u'itoffre & t'ooprit, ayont Mnptmtf~
de noHd'fMt!< <~ntrodiettm a, nnus nooa <t!s}t«nscf<MM

jusque p!ns aM)p!~ pMM~t) d<' te d~Mtter ctMnote htdtt-
Mtahtc.

j!7.Ra'tX!<a)tM.

Parmi tcseanxqui couvrent ta surface de la terre, les
ptus impropres & ta fabrication do la bière, nous de-
vrions dire tes ptus dangoreuses,8ontcertainement t-cMc:!

qu'il nous reste & cxanxner. (:<ttnn)cnt a~ent.~tes ?
C'est ce que nous ddmontn't'<tns de la toantèfa la plus
contptfte en par!ant du ~rmMX et des pMncipaax ~M.
non~nes de la /enMeMta<~M alcoolique, chaptire qui
résumera tout ce que nous avens dit et ce <;Me nous
avons encore a dire, et où nous résoudrons ehaeMMc
des questions que, tnu!{;fe nous, nous sommes oMigc
de suspendre jusque-ta. Nous nous bornerons, quant
ù présent, il renonciation de quctqut's faits princi-
paux.

En générât, les bières fabriquées avec les eaux qui
avoisinent t'Océan, ou les mines de sel gemme, ou tes
marais salants, sont intérieures a toutes les autres, en
supposant, bien entendu, toutes conditions de fabrica-
tion étant egates, la même habileté,te mêmesavoir chez
ceux qui dirigent et exécutent les travaux.

M est, en quelque sorte, de notoriété publique que,
dans la p!up<tr! de nos ports de mer, tes Mères fie va-
lent pascelles que l'on fabrique plus avant sur te terri-



toira. Chaque bMMCMf t'n (tttr!hMe ta eauao & dtvf~c«
MMuoa qu!, jjw«r ~re fort simples, nf sent ni ptua eon
otuantM, ni tMieMX d~nont~M; RftMt tMMHtt,<H'«t la
veut do tMCF; cc Sont tCet hfQMttt'trtts ~UtH' tes MMtH!).

taMdts~)o)nsftdc, !'uni<)M<!eaMse(;it<tat)s~n~~fHcu
du ehttHUta desodioMt (i-n! M<OH)<),<}MO <c<t~<thnt
t<'MJ(mr<t PH <'xc&8, d'ohtt~t !M ~Mf <!<' !'0~ft)t <'H<
!M6tMM, et en8Mito<!ft)~dMbra8s('MtiKt«nttc)H)a!of<

~aa~ s!<M~es prhs de pca rtvages.
McMo'eMsetnent des fa!~ tMMnbreMX sont ventM n"us

<'cta!Mf sur cette m~tortaoto~acation, et tts tMMs pm-
mettront saMa doute d'y F~paMdra qMft~uo tMmM'rc.

Mustapha et Atger (Aftt~uc française) vont nous
«ervif de point de comparaison dans chacune de <'<
deux villes, !M brasseries sont situées non loin des
borda de ia tMor, mais t'etabH~Mnent de Muatopba Mt
tdimeate par une eau de source qui descend des mon-
tagncs du Sahel et qui ne contient pas de traces de Met

marin; la bière qu'on est obtient dans te faubourg
Babazoun, a A)ger, est assez bonne, et tes habitants lui
accordent ordinairement la préférence sur celles qui

tient fabriquées avec des eaux voisinesde la mer.
Nous n'oserions dire que le même phénomène se

produit & Mézières (Meuse) cependant nous constate-

rons deux faits. Le premier, c'est qu'<!<une époqueassez
rapprochée,vers ~850 environ, un sondage fut entre-
pris dans cette ville, dans l'espérance d'y rencontrer
des bancs houillers, ainsi que la naturedu terrain sem-
blait l'indiquer; grande fut la surprise lorsque la sonde

révéla l'existence d'une nappe souterrained'eau M~,



<)«t devait iMdtdti~ahtcwMtt
<.aM atin~'MtutwM & «tM <tu

td<taiMtF8tnit)~dt't.t' t~ <n!tifnd. q~i ntm~txpMott
<tt(o ta cMMj~Mpnw du ptomiep, ~Mt la di~ton~
'-tonMante qui oxixto t'Mtm !M pt«t<M<t!t <te M~MyM et

t'u& <!o €hm'!e~tHt), «!oM <j)Mo tM ptoo~t!~ de fob~M-
tion »ont & ~ou ~f~ tcx t<~H<e~.

~aox WMtoh' ô!M' tn bt~re (ito <:haf!tta h) féjMta-
«nn ~Hc ep!'t<tim "onaownMteMttt lui <K!<t<H'<!c<!t j~at'
~<'<t <)<' tMtdMSM pntt't'ttt~Ma (f) «o<M' a~itt, ctM' mtWt,

)<t' ~m'tnt;aan8pnstot)t'Mp!n!(w), ntms M~MUM n~tt-
ntoinx f«f~ <to r<!MH)MMt'<! t'i«f6t!w!M tMtenh) dott
ftaduib de M~'KM fan~Mt~ A ceax do Ch<)f!t~)t!<t;

& !Meu Mo ~!t)Mt) <tMC Mua p~tendiens~uc !a brassono
do MM~M~ tioU entre tes Htains d'hontmesmoine intc!-
t!);<!nts, do pM<!c!eM8<MOt)M h~<b~!e$qMc~M~~o~a~)?;
ntms dans MotM conviction 1o fait <ju! nous occupe
ponrMtt bien n'avoir d'outre ottusc tjua ta présence du
tA~Mfo M~MMt (sel {}emtnc) dans tes taux de M~.
xMres.

Prenons un dernier exemple, lu ptus <onc!uan< et
le plus tnate de tous et qui ne de~fa ta!s9e)f de doutes
dans l'esprit de personNe.

La ville de DMUze (Meapthe) est le centre d'une im-
mense fabrique de produits chimiques, qu'entretient
une saline dont l'exploitation gigantesquefournita une
partie de la France tout le sel gemme qu'elle con-
sommepour sonalimentation; tes gisementsde se!qui y
existentont une étendue et uneépaisseur considéraMes.
Depuis fort longtempsun assez grand nombre de bras-
series y ont été organisées; d~ bMssears iateMigents



tp!jttt«tM~t'~Maet~H~; wpt'ndont~M~ «Mt chatte, nt~
on ~eut M'« pK«McM!f d<<a ~Mhota Mtiaftt~ants, et an-
<')tM, qnanMUS $a«!t!«tM, tt'u, RM<!tt CXptiqMM' tttM)MS(t.

A <wt~ heMte ono<tK), t)!cMM Mo t!(HMj~ )<aa Mn sti~t
htUtioeMt' ttona M'~ tMMFtt et x'appWttfit'tMtc d<' h!
MOtt ShnxttHMf~, Otttt il t.Mt~vm~.

« {Ht'~Me ~M'tt an aura df n)6t<M ~pH<!)tM( tt<Mx-

(cMt~s. et to'Mt !o ~!r«)ta ~!m~K')nt'nt, aftK ~th' ~f
cfuottcs tp~os no viennentpas h'a~ot' txtctu'o ceux «Mt
Vt'MtttOtCHttCntM'dû nOMVfUMS eîf(H tx. QM)«t<t )t«U8 MU-

<<t))a fait t'hishM~ <ht forMMMt, MOMtt <i<5<et<Minem«t< tf
toottf d'a«<i«w ttc!< <'aus «aMe~ ~anx ta f«t'ne«tiHn df la
hit'te.

CKtit-ott tjMe Mi) tfavai!t<!t)t'<t tottefMMx, dcveHMit <!c

htxtM ticihHCN, auMiettt angag61)'< !t'of fortune et uaë
t<M ptua buttoit MMnëes <!e )oup vie en dÏMpt!} d~MSHér~
et inutilcs, s'ils avaient posaM~ les principes 4t<jnton-
taiMx d'une Mtence ~u'ik igtt(Ma!emt et oaM!} <aquc!!c

MttUit prétendons que les praticiens t)~ plus !tah!tessont
0t seront toujouM cemp!etemont impu!ssonts en fae<'

d'un danger r4e) ? On ne songera pas aans doute M nous
contester t'éudencedenos confusions en présence det.
taita déplorablesque nous venons de citer; or, c'est là

que conduira toujours cet obscursentier de la routine,
qui no saurait avoir d'autre but que de circonscrire
dena les ptus étroites limites le cercle des connaissances
humaines lesplus indispensablesta grande familledes
producteurs.

Nous en avons dit assez, ce nous semMët pour faire
comprendre qu'en dehors de ce mot travail, dans



t~Mftan ~Mntet~pt'MM~iwMtt'Mtt'Mao~dcafwwa
tHHMf!ettM, <! Y 0 t'~tttd~ qMi parte ta vMt6 dona
tt)i<!t,6t&vo tapena~ et ~rmot d'eMisager d'unemo<
niftN pttsittVO tttU<<!8 tex qMtMt<M<!t) q<M pOMWOHt t.C M<~

t)fah}t' & M«M<t, <MMa tes «bataftes ~Mi ~!<'))<MM<$'<tnpMe~
!t) t~tt~atitt~ de nos e~'Famwn <<M u!M~ chôFM.
NoMt) %<mt!r!<«Mq~c e<'i<<tM<<~ cn~}! tussent

tttuJMMM pr<<pnta & In Hn~ttoh'e df<t httnMMpa qui «'"
~MMSSt'nt i~t<~)nat!<tMent<'Mttc~ !MfttK'r<<!< tto ht t)c!encM,

it" h'ttp n)ontFep)ncnt oms! <)H<'h y~tits pouvantxf
honvof ~pnsdit la ftutuno et t'avcMtrda celui qui, <
)«m)tM <!<s <'<Mtna!saonecs tes ptua n~ossinres & 80tt
tt~tustrio, se lance dons t'avenir en femottant te Mtco~
de sott <})fpt<tt<a(MK & la v)gu<'<M' de scit mNnbr<M, au
<titva!t qu'il <;«tttptc imposer il son cot~M. Ou p~<5-

<'h!fai( davantage aux c<tmpt!<'<t<<«ns que peut en-
tatttcr une 8!<uut!<m Htot étudiée, ou acceutëe mcoxs!-
dct~tttent, toujours dans MM but louable sans doute,
M)a!s avec trop d'~npt~setttent.Le travail du corps est

un bott et nobte exemple & offrir a des subordonnés;
M<a)'* en dehors de cette vie de pën!b!es labeurs, il

t M d'autres devoirs a remptir pour l'industriel intct-
tigent qui comprend l'importance de sa mission et
qui veut marcher d'un pas sûr dans la voie où il est
entré; il y a le travail de t'esprit et ces études d'ob-
servation qui, tout en servant de délassementau corps,
permettentde substituer ta convictionau doute, la réa-
titéa à la fiction, la lumière aux ténèbres, la vérité a
t'pn'ear.

C'est parce qu'il y a eu dans l'industrie qui fait



i'a~et do Mcs~tadM hop peu d'htuMttt~ ~Mt
I!v~ aMX travaux de t')n<o!<!Mco, que la bMxMWc
est Mft4e dons t'imntoMMM quo Boaa d~pteMna. !t <;<<
donc oMdhjjtoasoHc aujourd'hui, pour que tes <p:H<~
~o~aas du possé portent !eMM fFM!ta, d'MBtp mdMM<M-
Memcnt la seScnea aus faits praUquo, car en deh<tr«
da M il ne MMfa!t y nvo!f qMo d<SMrdKt et ceBfu<w)n.

FM BW MME MEtMB.
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TRAtTË

THËOMQUE ET PRATtQUE

OR t.A ~n~Af!«K

DE LA BÏÈRE

ttEUXtKMK PARTtE

PARTIE fR~ESS~KNE~Ë

<)fOP)ÈRATtON: BRASSAGE (mXe)11~ OP'4~'BA'l'ION: DRA~iSAIi~ (auita.)

f«tMeaM. TtentpepfépOta«ttte(«t))Mte.)

!<a trempep~araMtr~est une opurationquieonsMte
& imprégner le malt concassé d'une certaine quantité
d'eau dont la tempëratute et tes proportions diffèrent
selon les circonstances. Elle a pour but de disposer le
matt a recevoir, tors des infusions, une plus grande
quantitéd'eau & une température plus é!evee que celle
donton s'est servi d'abord, et d'éviter raggtatinationde
la masse qui s'opposerait à i'uuittration de l'eau dans
toutes ses parties.

Voit& le but apparentde cette opération et l'explica-
tion banale qu'on en donne ordinairement.Pour nous

n. t



<~t! t owtM p~att~Mt~t «i qMt t'n obse~Mna (w tos j~K)
!<? offeta r~ph, cMc a 0~9} poMp r~Mbat t!o Fondre to

~Mfcn plus heUenMnt cnagMtaMe, selon <<a d!wcMC9

c(Mt<t!onsdans teaqueHt!~ on le p!aeo.

L'eau est tt'ttbofdtntfatiMttc~an!'ta cM<'<-m~r<t!o!t<

MOM~avoMs(!<t!tn6 la <tt~etipt!«t< ft ta MgMM pnt~2!~6,
1.1", on y ajoute<'<?«!<<) le ntott cttncassô. Cettu-e! est <'f-
<<!na!fCM<eBt <Mpot~entas <.M)'t MMdes cAt&< do la cmc,
afin qu'il reste aux <'mr!cr!. bra~cHra <{M! cx~t'MtPMt le
x~tansc & t'a!<!c d'un ~Hf~Mft (/?~. ~8) !<' )'t)M <ca-

na<!e possible pour te«r tnanwuvft'.

F));t)M<5.

Dans tes brasseries de peu d'importance, dont tes

< uves sont par conséquent de petite dimension, ce me-
lange s'opère le plus souvent par un ouvrier <)ui reste
<tor8 de la cuve, dans t'inMrieurde laquelle un homme

ne pourrait manoeuvrerfacilement.

Au contraire, dans les établissements de premier
ordre et où les opérations sont pratiquées sur une ptus
grande éehette, la capacité des cuves exige que le mélange

soit opéré par deux, trois, quelquefoismême par quatre
ouvriers qui entrent alors pieds nus dans la cuve ma-

tiète, a6n que teurs mouvements soient plus faciles et
plus libres.

Nous ne saurions passer sous silencel'incroyable né-
gtigene~, po:tf ne pas nous sertir d un mot ptus éner-
gique, mais beaucoupptus vrai, de la plupartde:< bras-



tit'w~qui, «ttMMto tttttM~OMaaade !o <<MP, !a!-niMt~tu~jr
jesotworsjoMtht'aet pictta ttMa dans t<t t'«v< sotta pré'
tc<te qM<* n"<'sa~aas tMjh !n<t!qtté,que «~Mf~f«!<«.

On sa er«ira!t vramtent aux <e!M~s ot<seMftt MM «Ha t<
ott~tX'e tiu~sf qu'elle fût, pmtrw« qu'est'?< at'M~tM.

xufMi'a't )'MMf j<)tt!t<M!' tcft aetex tes ph~ ))tft~<f<qwi*

fh'MpcusontC)~ fctahMs ttntt à <t!t<papattpo<~~)Mf en
jaMr; «n « fini par campfcndfo, en {;~n<!F«t, qM 't tôt
{MMnhncnt Mh't t'umMtttbte <)'* d«w)tM aux "Mvm'tf <
hautfs et tar(;<'sboMe:!CM fuir csctustwetnpntaffeotoe~a

t'ft Msngeftdont les eoHt)tt<Msontte!tement80Fr~<aqu !t
<!)t it)q)t~ihte & ~'a)t <t'y pétt~trer tnt~fieMfeH'cnt'.

Du F~ it 'M s'omit pus ici Mtnqufnmnt<t'<me q<tM-
ti«)t <!e jtrnpMté il y a en uutM MtM~Mfa~n ~'Ay~t~ne

()) Nous avenx )o promio)'. et to seul u RcinM,qui aym~ ban-

ni de notre usino cette MSpoctaMe babitudu ( respectablo quant à

)'6j!o):auMt,parmi les nombreu!!M<)pithMM<tontnous avon~ M
gtatiUu, deveM noua une mention toute~~iate a collodo tfa'MMr d
la tM'MM(hMtoriqu)').La haine e~t si vivafoauehamtx'tn-i de la

~neufrenco, et lu peur est si crMo!o, que les motifsde cette quali-

tication n'échapperont à pOMonno pour le vulgaire, ta science du

t himiateest timide à ta préparationdes poisons, en an mot, c'est la

Kiencede~empoisanmaM.Oh! charitésociato!Si c'est la science
qui a donn~ aux quMtiensde propreté,daM la préparation des Mb-

stancesalimentaires,toute l'importance qu'elles méritent et que nea~
tour accordons,nom croyons que le public rémois pourrait bien re-
gretterque quelques-unsde MM ex-eoBfrtresne soient pas on peu
plus cMmiateaet un peu moins brasseurs.

(ï) On peut employerégalement los bottes en ca<M)b;h<mcMns
ceatares; mais elles sont d'un prix assez étevé, car elles Mutent
environ 50 francs la paire; celtes en cuir ne reviennent gaere
qu'à 20 &ants. et ellespettfnt ftMr«r «i~ <Mt ))"it m* MB9 aeeeait*?

aucune réparation; Mû; pouvons en parler par expérience.



pour tea <ttttf!t't% («w d*<&s~~M<M* MM ~auti! pJnibt''
!<? jambes et tpa pK?)!~ nu~ dons MM m~an~ qui pf«-
dont !v<*p t)<} pratiqua & h) tetwp~atm~ du to };t:K'<'

fendante, Minai que nous le v(m«n'i p!«!< <a«<; !a t'<tt<«'

t!tm dans taq«t't! ils aant p!ncës est d ttMtant p!M8 <))<
{{(HûMao que tout te rp~t' dt) pot }ts Mt <)nn8 MH <!<<tt <h

tt0)ts~ita<iott CMtot~ dfs jjthtt inteMSt' Of, Mo t<a««)

es~'M~dans de! ~at< tHe~ ooMditx'XK eufOt ~mtt' dM<o~

nuHfr Mac viotcMtc t'tmgestiMn pt't~bMte, ot <wt)f sputt'
CtttMtd~ration doit ~Mf<!f< «e naMs spmM~. )MtMf <~<'i<tct

l'attention do ceMs qui contptexttt'nt ta fpft~nusnbtt)~'

mM'atequipèac sur cus~is-x~iit dt'b'Hts sMbo)d<tMtt<Ss.

de ceux qui h<tHttrentd'au<aMtp!u~ ht s))<H)<' ht! do tta-
va!t qu'ils la [trotiquont tiux-m6n«'9 a\w te ptos d'n<

deuF. Ncus <tp)Sfons donc que tes }Hat!c!e))!< qui ~n t<t-
gcnt avec t'«H~t'!et la rudesse de ses tatteut s t't te ~ftids

des<afatiguesnous conqtrendrontctseh~!<'n<ntd a~j'tt-
quer ce que nous avons su rendre applicable. PutsqM<'

nous avons parte de e<Mt~M<<M e~r~fd~ nous ajoute-

rons, sans cependant nous donner pour ccta des airs d<'

statisticien,quecetteterrible maladie estcettequi frappe
le plus ordma!remcnt tes ouvriers brasseurs non pas
que nous voulions signaler l'opérationdont nous venons
de parler comme ta seule et unique cause de cette af-
freuse maladie, mais nous sommes convaincu qu e!te
doit Mgurer en première ligne tant parmi celles qu'it

nous resteà examiner, que parmi celles que nous avons
signalées précédemment en partant duea&r<Chaus-
<eM<~ etdes enssasiioss d'acideesrbeaiqaeqai <tM< t'fM

dans tes germoir:



~«M-t M<tM!<t'ornptttMici A <!MS~imptcAt~utidëration!
nuti'' tfa qu~tiotM qu'ellesMutevent «ont aaae!! gra~a
p~ur que Moua y MvNManaawo ptus de d~ctappemuxt
dm)tt un chapitre que nous eonsaeMrons«p~c!ntempHt à
~'Ay~M ~O ~MMOWM.

!<o m6!oMt;o du tnatt et <<t) t'cau doit sa fo!M la plus
intiMtcmcnt pxf~Mo, c'e~tthe <!a HtMM~M mwf6-
~ncr ~;atetttnnt du !!qM!th! ohRaMne dt'~ pot Mex<<Mmain
<'(<n<'ftss6, <tt!M dw les <<)}?"<!<' Mcewh' ?!«!; ttt~t t'oe-
)!«)) <tc t'cnM hautHonte qut doit s~MMr tes princ!pc!t
KM<'r~9 <tw <'<tK a pour bat d'iaotM'.

HM (;6n6Fa!, <!«tto ahsorpUuttde reau par le tnahdoit
avait' lieu de telle sorte que, ntûme après l'opération,on
ne puisse en s~pareF aucun t!quido par expression, a

aidede la tnain, par exempte aussi est-ce avec quet-
<pte raisua que t'oa a donn'j a cette opérationte nomdo
M~/e', awc taquette elle a en effet quelque analogie.

Pour un grand nombre de brasseurs, la trempe pr~.
paratoire est encore l'une des opérations les plus insi-
gninantes. Nous y attachons pourtant une très c~nde
importan<'e, car la manière dont elle est pratiquéem-
)tue coMsidcrabtement sur toutes les opérations qui sui-
vent ainsi la séparationdu ~/M<fH (écumes) à l'époque
de la cuisson,et des tors la /<tM~«e~ mo~ dépen-
dent beaucoup de la température de l'eau employée à
faire ta satade. La coloration des bières elle même en

(<) Si notre voix pouvait arriver jasqu'au seuil du sanctuaire aca-<Mmiqnc,MMprierions instammentles illustres membresde ce corpsde francuer te mot aalade dans l'acceptionque nons lui donnonsici;
''ai l'usage l'a consacré partout en France depuis un temps immé-
morial.



dépend,ot tt'Mf~MtpMt~,apr~a la fermentatian,c~t~ga-
!em~nt aMbordonn~eaux oonditiona dans !<~qMpM<~on
<*<ftt ptoc&; en un mot, c'cat unodeamanipMtationsqui
etigcnt teptas de son et le plus d'ht)h!te<é.

81 y aMrah dune plus que de la t~;èr~ à apportcf de
h n~!i(ï('ttce & une «pëfattun aussi a!mp!e ou premier
aapeet, nmM aussi esMM(K't!e au fnnd. NuMs allons, Nu
sm'p!M9, fendra notre assertion ~)dfnte<'n traitant
~n pMtipMtiff chacanodesqMcstinnsdod~taibqnis'yy
raMachpnt.

t.a tentp~rature à laquelleon doitemployer t'eau des-
tin~e & foire la salade est soumise, avons-nous dit, à
diveMM circonstances; tMaiseng~Mh'td,celles sur t<M-

quelles le praticien doit particulièrement porter son at-
tention sont

<* L'état plus ou moins r~guticr de la (;erminatiet)
du matt;

2' Le mode de brassage, c'eat-a-dire& matt clair ou
à atatt trouble;

5* L'espacede bière que l'on veut obtenir, soit blan-
che, soit brune.

4* Le point de dessiccationdu malt

S* La quantité de malt employé;
€* L'emploi exclusif de cetui-ci à ta fabrication de la

bière, ou la substitutionà une certaine quantitéde malt
d'une autre quantité de sucre, de quelque nature qu'il
soit et quels que soient les moyensde l'utiliser;

7* La vieillesse du malt et t état de l'atmosphère;
8* Enfin, ta nature de l'eau.
En un mot, il ne fautjamais perdrede vue que, dans



toute cMMcn de ta fabrication ~igc des monta dt<

ta plus gt~ndc limpidité.
Rcarenonstouteaces questions dans t ordra au not'-t

tt~ avons cta~ëps teuf examen nous pormetira de tor-
nUnt't par des e<tns!dcmtm<M gen~atesqui <cM)teroHt
natMtc!!ftMettt de <t) <)M<' tM'Ms aM«'tM dit. NoMS avens
«vettcc que, fatathentent ta <e<Mp~ratMn)de l'eau dans
!a tfCtxpf ~f<'j)MFat<tiK'.il hdhtit cuoMutttt'

~° L'état plus ou ««tins f<*gMt!t'<dt'ttt (;fmmMtiut'
du mah.

En effet, toutes conditions du productionet de fabri-
cation étant egates, et quels quotient tes pésuthtts a
ottiettir, l'eau destinéeà la ttenq'e préparatoiredoit <Krt'

«nptHyée & une teM)p<jratMr<* ptna <'tev~a dans te cas
d'une germination <H<'om~ irrégulière,défectueusM,

que lorsque celle-ci 8'<*st opet~e d'une manièresatisfai-

sante car tt's moûts fournis, par un matt de cette nature

se clarifient difuciteuM'ntà la cuisson; or, it est impur-
tant de ne pas ouhtior que l'élévation de température de
l'eau destinée a la trempe préparatoire est l'une des

causes déterminantes de la coagulation du gluten au
moment de la cuisson.

End'autrestermes, la <~ra<MM~e<~eMmMsera d'au-
tant plus facile, et la limpiditédes mo<!« d'autantplus
grande, que la températurede l'eau employée se rap-
prochera davantage d'une température maximum que
nous Cxerons tout à l'heure, et, par opposition, cette
séparation se fera d'autantplus mal que l'eau aura été
prise à une températuM moins étevée.

Nous laissons de côté. dons ce moment, ce qui a pu



~tre fait dans tes opérations qui ont pr~eede ou ce qui
pourra avoir lieu dans celles qui doivent suivre.

Lorsqu'onopèresur les grains affectésde MO«<MMt'ft,
it est non moins essentiel de prendre l'eau à une tem-
pérature élevée, puisque, comme nous l'avons établi
précédemment, tes moûts qui en résultentse c!ar!uen<
très difficilement.

2* Le mode de brassage & malt clair ou & tnah
trouble.

Nous avons dit ce que l'on entendpar ces deux modes
de fabrication et sur quels principes ils reposent; c'est
ici principalement que se fait sentir la différence qui
les caractérise.

Dans le mode de brassaGe à malt <'<a<r< il faut; indé-
pendammentde ce que nous avons pu dire en pariant
de !a dessiccation, que t'eau soit employéea une tempe.
rature de + 50° au minimum, et de + 40° ou SO* au
maximum, puisque l'on veut obtenir de suite des infu-
sions de la plus grandelimpidité, c'est-à-diredans les-
queMes une grande partie de l'amidon soit tout de suite
convertie en dextrineet même en sucre.

Par ce moyen on sépare aussi les écumespluspromp-
tement et plus facilement lors de la cuisson, puisque,

comme nous l'avons dit, la coagulation du gluten ren-
fermé dans le malt s'opère d'autant mieux que la tem-
pérature de l'eau destinée à la trempe préparatoireest
<'tte-meme plus étev'-e.

Dans le mode de brassage à malt <nK<M~ au con-
traire, t'cau destinéeà la trempe préparatoiredoit é<r<'

prise aux plusbasses températurespossibleet ne jamais



dépasser un maximumde-). ou 8S*, puisqaeta con-
version de l'amidonen dextrine et en anere ne doit se
compléter que dans les opérations suivantes. Dans ce
cas, la coagulation du glutens'opèremoins bien, comme
il est facile de le comprendrepar les raisons que nous
venons de déduire.

5° IA'spcce de bière que Fon vent obtenir, sait blan-
che, soit bntne.

Ici, comme dans le cas qui précède, il importe de
procéderdifféremment, setontanatare de la bière que
l'on veut fabriquer. Pour la première, c'est-à-dire la
A~re MaHeA< il faut que l'eau soit employéeaux tem-
pératures tes plus basses, afin d'éviter la coloration
dont nous allons bientôt parier; en un mot. on peut
employer l'eau au sortir du puits. Cette opération est
désignée dans la pratiquesous le nom de salade a /M~

Pour tes bières de-mi -brunes ou légèrement colorées,
!a température de l'eau doit être d'autant plus élevée

'jue le degré de colorationà obtenirdoit être tui-meme
pi us prononcé; mais pour les bières blanchespropre-
ment dites, on ne doit pas hésiter à prendrel'eau à une
températurevoisine du point de congélation.

Au contraire,pour tes bières brunes, l'eau ne doit
être employée qu'à une températureminimumde + 50°
et de + 40° ou 50' au maximum. Nous n'avons jamais
dépassé cette dernière limite, et nous croyons qu'en
allant an detà on s'exposeà faire contracter aux infu-
sions une saveur acre particntièrequ'un palais un peu
exercé saitparfaitementdistinguerdans les Mères,même
après la fermentation.



M noua serait bien diHieite d'expliquerpourquoi un
malt préparé de la même manieradouue, avec de l'eau

a~.60" par exempte, une coloration plus intense que
eetta qu'on obtient avec de l'eau à 0; mais ce fait,

dont nous laissons a d'autres te soin de rechercher les

causes, n'en est pas moins parfaitementexact.

4° Le point de dessiccation du malt.
Si nos lecteurs se souviennent de ce que nous avons

dit en traitant de la dessic~tion et de:i principesgéné-

raux que nous avons établis A cet égard, il leur sera
facile de comprendre que l'eau destinée à la trempe
préparatoire pourra être emptoyco à une température
d'autantptus basse que cetteopération aura été poussée

plus loin, puisque, dans ce cas, le gluten devient plus

facilement ooagutabte. Par la raison contraire, lorsque
la dessiccation aura été opérée d'une ma mère incom-
plète, ou que le malt aura repris de t'humidité, il faudra

employerde l'eau à une températureplus élevée.

S° La quantité de malt employéeà la fabrication.

On sait que la séparation des écumes, au commen-
cement de la cuisson, a lieu d'autant plus facilement,

quel que soitt'état du matt, que tes moûts sont plus

denses, et que par conséquent la quantité de malt em-
ployéea été elle-mêmeplusconsidérohtp on sait encore
que cette même cause rend infiniment ptus facile la

ctariucation des moûts par le feu.
En d'autres termes et en règle générale, on peut

dire que la facilité avec laquelle on opère cette clarifi-

cation dépend de ta quantité de malt employée à ta fa-
brication ainsi, il sera ptus facile aux de



telle tocatité, qui emploient par exempta de 58 & 4S
Mtogr. de malt par hectolitre de bière fabriquée, d'ob-
tenir à la cuisson une limpidité parfaite, qu'à ceux qui
n'emploieront que la moitié decette quantité,parcesoM)

fait qu'a volume égal les premiers opéreront sur des

mo&ts une fois plus riches en principessucres que tea

seconds.
De ta on doit nécessairement indoire que ees der-

niers, pour arriver à une clarification egate et à une
égale timpidité, devront opérer non-seulement avec un
malt dont la dessiccationaura été ptus compote, mais

encore employer a ta trempepréparatoireune eau qui
soit elle-même à une températureplus élevée.

6' L'emploi exclusif du malt à la fabrication, ou la

substitution, à une certaine quantité de celui-ci, d'une

autre quantitéd'une matière sucrée quelconque.
Ce cas est évidemment te mêmeque celuiqui précède,

au moins pour les conséquencesqui en résultent, c'est-
à-dire que si on substitue à une certaine quantité de
malt une quantité proportionnellede sucre, la pro-
portion de malt devenant relativement moindre dans

cette circonstanceque lorsqu'on emploie celui-ci exclu-
sivement, il faut que l'eau destinée à la trempe prépa-
ratoire soit portée à une plus haute température.

7* La vieillessedu malt et l'état de l'atmosphère.
Nous avons dit précédemmentque le malt, étant es-

sentiellement hygrométrique,attirait et retenait t'hu-
midité de l'air, et nous avons ajouté que cette circon-
stance contribuaità rendre le gluten difHcit<'manteoa-
gulable lors de la cuisson. En effet, lorsque le malt est



employé apr~s avoir subi pendant plusieurs mois le
contact de l'air, les moats qu'on en obtient sont beau-

coup plus difNeites à clarifier par te feu, quêta quesoient
d'aiMeora les moyens employés pour y parvenir. Au
contraire, lorsque te malt est récemment préparé, la

eeagutatton s'opère mieux et plus promptement que
Jons toute aMtrp circonetonce.

On paut donc conclure que pour le premier de cc~
deux cas et afin de remédier aux inconvénicntsquenous

venons de signaler, il faut que ~eau de ln trempe pré-
paratoire soit emp!oyce a une température plus etevce,
si l'on veut retrouver les avantagea que présente r<'tn-

p!oi immédiatdu ma!t.
L'état de t'atmosphcre, ou p)ut6t t'etevation de t:)

température ambiante, exerce une puissante innuence

sur ces divers phénomènes; il n'est pas un praticien
quelque peu observateur qui ne sache qu'en été, et
dans les temps caniculaires surtout, il est très difficile

d'opérer la coagulation du gtuten; à cette époque les
moots sont gonératement troubles et boueux, à moins

que, par l'étude des causes qui les produisent, et par
des manipulations habilement dirigées, on se soit mis

en mesure de remédier aux nombreux accidents qui
surgissent à chaquepas.

L'influence d'une températureambiante trop élevée

est d'aiMeurs facilement saisissabte; ainsi, un malt
dont l'emploi présentait pendant les saisons chaudes
des difficultés non moins surprenantes les unes que
les autres peut fournir, l'hiver suivant, des résultats
tout différents, quoiqu'il ait absorbé à cette époque



ttoaucaup plus de vopcur d'pau et que son Mndement

aoit moindre. Aussi {(.Mte~ tes fois qu'on emploie dM

vieux matt, mais principateM~atdons les tempschauds,
est-il prudent d'opérer ln trempe préparatoire il dc~

températures étevccs.
t!°)Lo nature de t'ean.
S! nos teotcMPf ae rappellent co (}H<! Muua avons dit

< n paptoot do t'caM, fMVtsag~eau pmnt do VM<t de )a
fahncation, U !eup st'ta facile do comprendt'epourquoi
t!nns la h'empe préparatoire il faut que !a temp6ratm&
tte ce!te-ci soit subordonnée a l'état môme dans lequel
')c se trouve, ou p!utôt a t'espacea laquelle elle ap-
pat't!ent.

Nous avons dit qu'avec tes eaux de cc< taou':}Wft~M.
«tais surtout avec les eaux pluviales, et ge)teratc<ue)tt

avec celles qui se rapprochent le plus de t'etat de pt<-
rt:tc, ta fermentation est trop active, et qu'avec les MM
<;rMM et dures, au contraire, elle est plus lente et se
protongo par conséquent beaucoup ptus longtemps. De-

tneme aussi en générât la fermentation se continue
plus longuement dans tes bières dont la trempe prépa-
ratoire a été faite à de basses températures, que dans
celles qui ont été traitées par des eaux ptus chaudes;
d'ou il suit indubitablementque si l'eau est dure, ott
pourradépasser avec quelques chances de succès les li-
mites de température que l'on emploierait pour des
eaux p/MPM<M par exemple, et que si, par opposition,
on a affaire à ces dernières, on risquera moins en opé-
rant aux plus basses température possible.

Les motifs que nous venonsde déduire doivent faire



ttoMpreadrceambiea il ~i ~t~utie!d'ubiift w t~ mou*

vcmotta aaceMdoota ou dcappndanta de !a tempftatMrf,

et do tenir compte en menw temps de !'etat r~fent ou
ont'ien du matt et da )o nature da t'eau, pMisqMe, pfMt
Mt~'Mtf en tout temps des résultats aussi ~gatts ~a'Mt

pt'Mt le d~tfet', il faut apporter daw les diverses ma-
ntptttatx'nsdt's tnod)<!cationsqui d~pfndcnt dt) ces ~tt.

tict'vattons montes.

V«ita <tMetqMC8.uns <!p Ms ntp~eHtMM secrets da fa-

bneatton dont tesAa~~ font tant detnystffe; ttun

pas qu'il entre dans notre intention de les Marner de

l'importancequ'ils y attachent,car nous sommes con-
vaincu que do leur connaissance dépend, en grande

partie, te succès desopefatioMS;scukment nous ercyeM$

que !c tempsdes mystèresest passe, que celui de !a tu-

miere et de !a vérité est arrivé pour tous et que tous

y ont un droit egat.
H est encore d'autres secrets dont le principal me-

rite à nos yeux est d'être ignorés par la grand*!majorité

des praticiens; mais que )a majorité se rassure; nous

serons assez indiscretpour tes produire au grand jour,

dussions-nous encourir !a disgrâce de ceux qui, pour

se donner une importance qu'ils n'ont pas, s'appuient

sur le savoir des autres afin de paraitre savants. Heu-

ffusemeni les sorciers ne sont plus de ce monde et

leurs beaux jours sont passés.

Que si l'on tenait à savoir comment il existe encore,
dans une fabrication aussi répandue que cette de la

bière, des nys~rM inconnus d'un grand nombre de

ceux qui ont un intérêt direct à les sonder, nous ren-



dri'Mta tmx!) duutf t txpti<atiMH topitf <~n di~xMt ~M'aM-

aMtt des ~en~ain'' <)Mt nout- ont pt~~d<' sur M terrain
n'a <'Mmin<' cette opt'ratit'nxi esscnticncsous te& dh<*t~

~HJt)ti' ttM ~Mt'St'tt$ t<*St(M~ tt(tM8t )t%OHSJttCSt'MtW. Ainsi
tn ptopapt t!t's xtttt'm s, fHntptftetXt'Mt~tt «M~'t~ au Otttttt

n~mt! tto !a qH('t!wt<, ta coMÎutt~cnt <n<'e h' t~M~f
pKt~feMMMt<t)t. ft « ~<«htM8M<t aMfMttt! <<!f(fK'Mm CM-

trtt efsdt'Mx t)tHtt<{'tt)«tMMM ~HMttMMtst <!ist!nctes; tt'au-
ttos, et e<' t-t'oUes t~uins ~nhanoits~, n CM ~oth'ni
du t<tnt. QMnot t) <eMtt <(Mt en ~nr~nt. ~ee~ue tMMs )n-
<)!qM<'nt <!cf) tt')<t}~tatu<'<'i< Hxt'it, d'une monK't'a tetk-
ment !n~)t'(t~M')C qu'il iiftnhknut <tue tes <'un<t!t!uMs

dons tes~nfUt's on o~tf «ont il toujMUf~ invariables et
<tM'<'Ufa doitt'ttt eunst'ttcp quand m~ne t'tmmotntttc
des t'h!ffrc&<ju'tt tcut pttth de poser.

Voilù fonHxcnt, «M )!eM de faire de t'industne tnu-
nufactuft~te, rut ne d<HtMe que des descriptions incon)-
ptètes ou inutiles votta comment on fausse t opinion
de ceux qui chetc!tcni u s instruire, et comment, au lieu
de faire de la science d'application, on ne fait que des
mathématique:}, avt'c toute la raideur d'un mathéma-
ticien.

Ce que nous venons d'exposer dans ce chapitre ne
dispensenullement de l'observation des règtesque nous
avons poséesprécédemment, ni decelles qui vont suivre;
car nous n'avons traité que des questions de détails;
nous attons maintenant examiner quelques questions
d'ensemble, afin de bien faire comprendre comment
nous avons d& procéder ici, et comment c'Mt à l'intel-
!iget)ce du praticien qu'il appartient de faire le reste.



ti\MU*tMTM~apRMyWM)f dM Mt' VOyans CtM)tMtt)Mt il

toudpoit opt'rer dans t< ait Mt.tc<Mca dp fabt icat!e'M dtf-

fcMKts, xovoif pour t'bt~'nh d~ A<~<'< A/o;n<'A~ des
A<~v< ~H~rMMf~ et des /'<<~vo ~f«w<, $M}t <*« htvot',
<.<t{t en <H~.

Kn hhcf fHtfh'Mt, !frM)u it s'omit de hthn~Met' <<M

)&~fM MaMcA~ MM des ~t~fx ./<' yar~, no)t'st'Mtpn)Mtt

la <w&M~ pt)M< ~h<' fit! <) froid, mais eoeorc ttcuxf
hûHtfs M t'avoHce, s! le tttt'rntMMtcheest descendu «M

dessous de 0, pat'co q« nh't onn'a [<as c~ttndre que
le nttHan~a defadne et d'<'MM t'ntte en <e)'me)ttat!on; en
nMtrp, & cette 6po<tM< !o mohutant (éeemntfntpt'~pam

ot ta tumperatMFO aathinttt<' ~tant eHc-tn&me iavwahtc

au sucées des opërntions, toot cnnc«Mrt & rpndte fat'tto
la e/<!r</?ta<WM des HMK! !Upn ne s'oppnse donc il et'
~MC l'on proccde commenous venons de rinttiquc), et

fotntne on a l'excellentehahttMde do le tmre a Stras-
hnur~ ainsi ~ue dans Mnc pintte de !'A!tema{;t)e.

Un été, c'est tout différent; nun-seutetneMt il Me faut,
dans aucun cas, procéder a cette opération, metnc

une demi-heure à l'avance, mais encore si ta tempéra-
ture ambiante est trop élevée, la ~mpMt~ des moûts
devenant beaucoup plus difSeite a obtenir, on est forcé
d'emptoyer t'eau a diverses températures, comme
20', 25" ou même 50°, afin de rendre le gluten plus
facilement coagulable; ta difMcutte est d'autant plus
grande qu'à cette époque la vieitksse du malt est,
comme nous l'avons démontré, un obstacle de plus à
vaincre. On y remédie un peu en élevant la tempéra-
ture de l'eau; mais toujours et dans tous les cas, il en



t~Mtte MM ftc~ de cotorotian p!u~ n~nant~ que !<)?-
qu'on se soit d'eaux une températureptua ba~-ia.

Quoi qu'il en soit <?t t'otnme nous le verrons en par-
tout des emplois <tM wtr <tt)<M)«~ cet mcun~ment peut
<~te e<tn)ba«u a~oc ~Met~uasMce~s.

Ce que noMS veHans dM dire explique que~Mcs-MMx

des nombreuses difficultésqua pr~cnte le travail d'~M,
j~rUpuM~rcHtent toM~u'H s'agit de la fabr!cat!on des
AMrM blanches et des ~rf<! ~<' ~<e. Nous en ren-
<'<tntt'crens encore d'autres que notM tttgnatet'ons a me-
h)Me qu'elles se prescntefent, et nous indiquerons c<t
tMemo temps avec le plus grand soin los moyens de !<?

combattre te ptas efficacement possible.
H est maintenant aisé de comprendrecombien il est

taeitc do procéder dans les cas où l'on n'a pas & redou-
ter la coloration, comme dans ta fabrication des ~f~
Ar«Mes et ~eatt-~rMH~ car on peut remédier ta quel-

ques-uns des inconvénients du travail d'ëté, en au{{-
mentant la températurede l'eau à mesure que le ther-
momètre s'étève davantageet que le malt devientd'au-
tant ptus vieux. Nousajouterons mêmequ'une partie des
difOcuttés qu'on éprouve à l'époque des chaleurs pour
arriver à une satisfaisante clarification des moûts dé-
pend en partie de ce fait dont on ne tient pas un
compte assez exact. Ainsi en hiver, quand on veut fa-
briquer des bières <~tK~rMKM, on peut, dans maintes
circonstances,faire la salade à froid, tandis que pendant
l'été il est fort difficile d'y parvenir, et d'obtenir en
même temps des modta limpides si on n'élève pas pro-
gressivement la température de l'eau, c'est-à-dire en



ttttaot compta <!tS MOtttC<'M<tft~ que MUMh M~<'Hi< «{<-

~nat~ et de t'aeticn que te tonps, joint& ta température
ambiante, e~Qrce sur la marche et aur la rcgMtttnté de~

<tp~r«tt0nt..
H ne faut pas s'étonner eu nous voyant insiatcr aM~}

~itotnpnt aur cette op6rat!on c'est qu'elle a une tr&<

grande «npattonec, <)Moi q<t<tn ))MMSC dtr~, nu poixt
de tMo de la fabricat!oH, et que trop souvent t<~ <t!f-

Bouttes<}M'pHe présenteéchappent auxyeuxdes t<ant)ocs

jes pttts !ntc)t!gents, soit qu'ils n'y apportent qu'une
attention médtuoFe, soit que le défaut d'habitude les ait
privés du don si précieux de l'observation. Ainsi, il ar-
rive fréquemment qu'en opérantavec de très bon malt,
do très bonne eau et dans les mêmes conditions que
mettes qui ont fourni la veille do très bons résultats, on
n'encompromet pas moins le succèsde tout un bras&ia.

La non-réussite dépend souvent de la cause la ptus
minime, de celle & laquelle on attache quelquefois
le moins d'importance, et telle, la plupart du temps,

que lorsqu'onla découvre, on a peine à concevoir qu'oH

ne l'ait pas trouvée plus tôt; l'opération dont nous ve-

nons de faire l'historique, et que nous avons étudiée
danssesmoindresdetaits,estdanscecas; bien que l'une
des plus simples, malgré l'importance que les prati-
ciens les plus éclairés lui accordent, et que nous lui ac-
cordons au même titre, elle n'est pas sans présenter
quelques inconvénients,particulièrement dans les temp*-

chauds.
En voici un exemple. Si on n'a employé pour la

trempe préparatoirequ'une minime quantité d'eau, il



attMt quptquofota d'une hcMM pour qxo la fM menta.
tion sa d~atoppc; atoM tcutc la mosae s'échauffe peu fi

peu, ft à chaque minute qui s'écoute l'action desorga-
niMtfice étend spa ravagea; quelques instants encoro et
toMtsofa perdu M, d~qa'ona'apar~ott de cette fetatu
réaction, on ne a'~mpr~ae do faire pFotiqMm' t'op~a-
tinn <!u pa~M<t~< eH ajoutant & la masse une nouvelle
quantité d'vau ta Mac tcmp~atMM~<w<

Rienn'estptusfacile que deeonstator le fait dont MM!.
parlons; ttsufût d'énoncer ta MMtM à quolquesccntin~-
tres au-dessous de la surface du matt, ou d'y placer un
thermomètre, pour se convaincre que la réaction a d6-
tcfmiaëun accMisseatcntde températureconsidérable;

<'ar le tttCHMHmÈtfo pourra a'ctever a + 2!t° ou 50° et
même 3S°, alors que, une heure auparavant, il en in-
diquait à peiner. L'odorat seul suMt souvent pour
ind!qucr que d'abondantes vapeurs alcooliques se dé-
gagent; dans ce cas tout serait perdu sans ressource si

on différait plus longtemps de procéder comme nous
venons de t'indiquer, et alors il vaudrait encore mieux

se débarrasser de la masse fermentante en la vendant
à un distillateur,car c'est presque toujours un produit
entièrement perdu.

S'il n'y a eu qu'un commencementde fermentation,
t'a!tération pourra être facilement constatée dans les
«~mpM suivantes, car elles resteront très troubles et
~agitation des vagues produira une'mousse savon-
neuse épaisse, qui en s'éteignant laissera à la surface
du liquide des pellicules jaunes verd~tF~, onctueuses
au toucher. A la cuisson, les mêmes phénomènes repa-



fattroat, et si hobitcmoat ~ue soit Mte«~ roM~tetiott,
il deviendra très dMUei!e, sinon impossible, d'obtenir
une bière d'une limpidité satisfaisante.

MtdheureMsementce n'est paa la seule cause <<MMC-

t~< que noMS ayons & constater, et si quelque chosa

Mows effraie, e'est non seutement te nombre de celles

~ue nous avons déjà pxanttn~es, mois encore te *oto

qu'elles peuvent jouer, soit ensemble, soit aepa~meat,
et l'action désastreuse qu'elles peuvent exercer sur la
marche des eporattons comme sur la qualité des pro-
duits. Donc, nous insistons particulièrement pour que
l'opérationdu vaguage suive toujoursde près ta trempe
préparatoire, aua d'éviter l'altération des matières et
même leur active fermentation à i'époqoe des saisons
chaudes.

Nous devons encore mentionner ici, comme pouvant
avoirune influencenon moins funeste, la présence des
moisissures,dont nous avons déjà parlé et sur laquelle

nous avons insisté avec une persistance qui commence
à s'expliquer, mais qui se jusënera de plus en plus, à

mesure que nous entrerons plus avant dans le fond
même de la question qui nous occupe. Nous verrons,
et nous comprendronsmieux alors, comment tontes ces
causes s'encbatnent deux a deux, quatre à quatre, et
s'unissent en un tout dont les parties se prêtent cha-
cune un mutuel appui et peuvent constituer, par le fait
de leuraccumulation, une force agissante des plus ac-
tives, une véritable puissance qui trouve dans le dés-
ordre de toutes les actions qu'elle détermine ies ali-
ments nécessairespour se constituer sur des bases telles



qu'il faut de:! efforts inc~yabtes pour s'oppesep & !eMt

action envahissante et dévastatrice.

Ators, & défaut de ce talent d'observation 8< néceMaire

an hrassenrpour remonterdes effetsproduitsaux causes
nui les déterminent,a défaut d'une attention sérieuse

<*t t.on)enue, la condition la plus indispent'at'te d'entre
toutes, on s attaque x des idées qui, ~our être g('-

netidonent reenes, n'en sont pas moins fausses, ù de
véritables chimères, parée que, s'arrêtant à la surface
des choses, on ne prend pas la peine de les examiner

an fond.

Ue lit naissent en gonefat les anomalies les plus étran-
ges, les systèmes les plus absurdes, et l'erreur va s'ac
créditant sous toutes lesformes;ainsi, on s'en prend ù la
qualité de l'eaa on à celle du houblon, on accuse le ciet
et les orages on fulmine volontiers de savants réqui-
sitoires contre Jupiter tui-meme: c'est t'éteotricit<
s'écrie-t-on et alors on s'imagineavoir toutdit, avoir
tout fait, et on en conclut qu'il ne reste par con-
séquent plus rien a dire, plus rien a faire, plus rien
même à examiner. On se croit suffisamment justifié,
on se consolede toute impuissance, le temps s'écoute.
les sacrifices se succèdent et la ruinecommence.Étrange
quiétude, terrible négation

C'est parceque nous ne sommesnullement convaincu
de la justesse de ces fades récriminattons, paree que
nous croyonsques'il y a beaucoup à dire et à examiner,
il y a encore beaucoup plus à faire, que nous nous
sommes spécialementattaché, pendant tes cinq auuées

que nous les avonsétnd!és sans relâche, à chacun des



faits qui se sont produits sous nos yeux, afin de pou-
voir nous en exptiquer tes causes.

Si, en hiver, un est à ('abri d'une partie des accidents

que nous venons de signaler, il ne saurait en être de

mêmedans les temps chauds; aussi est-il toujourspru-
dent alors de ne s'occuper de la trempe préparatoire
qu'au dernier moment, et lorsque toutestprêt pour les

opérations suivantes. Une autre manière d'agir peut
avoir les plus fâcheuxrésultats; car nous avons vu fré-

quemment la fermentationse développer pendant ies-
pace de vingt minutes à une demi-heure que durait
t'opération.

Nos lecteurs comprendront aussi maintenant pour-
quoi nous repoussons d'une manière absolue la MMM-

ture à la meule, et pourquoi nousdéclarons n'yavoirau-
cune espèce de confiance; en effet, si la quantité d'eau

versée sur le grain avant la mouture n'est pas en pro-
portion suffisante pour déterminer une fermentation

très active, il n'en est pas moins vrai qu'ellepeut, dans

un certam rapport, prédisposer le malt à subir cettedé-
tériorationsi déptorabte. Bien que ce phénomène n'ait

pas encoreété suffisammentprouvé parnous, il ne faut

pas se hâter d'en conclure qu'il ne peut pas exister

ou qu'it ne s'est jamais manifesté; car tous les élé-

ments nécessairespour le développer sont en présence,

et nous sommes certain que c'est à son développe-

ment qu'il faut attribuer certains accidents que nous

avons signalés en parlant de la mouture. D'ailleurs, il

faut ~ien se garder de croire qu'il n'y ait de vérita-
Mes réactions que celles qui sont appréciables à nos



organes; il y a une multitude de mystérieusestrans-
formations que nos sens ne peuvent saisir, soit à cause
de leur imperfection, Soit parce que la somme de ces
transformations ettes-memesn est pas assez eonsidéra*-
ble pour l'état de perfeetibilité dans lequel nos sens se
trouvent. Néanmoinsle fait existe, et l'état pelotonné et
moisidans lequelse trouve, après quelquesjours, le malt
concassé à l'aide de la meule le prouve suftisamment.

Maintenant que nous connaissons l'influence de la
température ambiante sur les réactions qui nous occu-
pent,nous n'avons pas besoind'insisterlongtemps pour
fairecomprendrecombien il est essentiel, en été, d'exé-
cuter les trempes préparatoiresà l'heure la plus fraîche
de la nuit, c'est-à-dire vers deux on trois heures du
matin. C'est dans ces conditions que nous l'avons tou-
jours pratiqué dans les moments difficiles pour nous
mettre à l'abri des inconvénients que nous avons indi-
qués, et nous n'y sommesjamais parvenud'unemanière
satisfaisantequ'en faisant agir l'eau à une température
capable de s'opposer à la fermentation, c'est-à-dire
à + 40' au moins. Sans doute cette températureest de
beaucouptrop étevéedans la fabrication des bièresblan-
cAM~ mais pour les bières quelque peu colorées, c'est
sans contredit le mode le plus rationnel.

Quelquespraticiens ont encore la détestabtehabitude
de rejeter les eaux qui restententre le fond et le double
fond d< la cuve après la trempepréparatoire,sous lepré-
texte que c'est l'usage dans telle ou telle localité.

Que l'on prenne parti pour un mode de fabrication
spécial lorsqu'on s'est bien rendu compte de son im-



portoncc, cela se conçoit; mais ce qui se comprand
moins bien, e'est qu'on acceptesans contrôle, sans ex-
amen prêtante, avec la ptus entière confiance, toutes
les erreurs que ce modo peut renfermer. Eh Ment ce-
lui que nous signalons ici est de ce nombre pour s'en
convaincre, il suffit de prendre ces eaux, de les chauffer
Mgèrement,progressivement,etde les tenirpendant mM'
heure il une températuremaximum de-t- 60 a 70' en-
viron avant de les porter a t'ébuttition; et bientôt on
obtient (te ce liquide, fade et insipide à son origine,unf
liqueur qui développe'une saveursucrée très prononcée.
ici encore la chaleura fait éclater les téguments qui ser-
vaient d'enveloppe à l'amidon, et la diastase a opère ta
conversion f<* celui-ci en dextrine, puis en suçre.

Ce fait est assez évident, sans doute, pour expliquer
comt'ten il fuut apporter de circonspectionet de reser\<
dan~ t'apptir.ttiondes procodésdont on fait choix; car
c'est not''e avis un assez lourd contre-sens que de ré-
pandre volontairement sur le pavé au moins ~5 kilo-
granimestie ce sucre' dont on a tant besoin, que l'on
n'a pu produirequ'avec beaucoup de peine et au prix
de beaucoup t. argent.

Les trois faits scientifiques les plus importants, et
peut-êtreaussi les plus extraordinaires qui se produisent
<ians l'opération de la trempe préparatoire, sont cer-

(i) Pour déterminer cette quantité. nous .~ons supposé hect. de
liquide, indiquant à t'aréometfe on pèse-siropUM densité de <,(?<)
cm < degrés seulement. A ce taux, la quantUréelle de. sucre ren-
Jërmée d& t hect. de liquide est égaie à 7~,7:8; soit pourhect.,
t5",<56, ainsi que nous enjusKtieroM bientôt au moyend'un tableau
concernantces évaluations.



tainement la modification opérée sur le gluten au
point de le rendreplus ou moins facilementeoagutabte;
2° le degré différentde colorationque l'on obtient avec
le même malt, selon qu'on emploie da l'eau à une tem-
poraturede+80° ou de +8° seutement, puisque,dans te
premiercas, les bières sont beaucoup plus colorées que
dans le second, toutes conditions étant égales pour le
n'ste de la fabrication.Ce qui n'est pas moins étonnant,
t <~t que dans le premierde ces deux exemplesle sucre,
séparé du malt par les infusions, ne saurait r~M<er*1
aussi longtemps que l'autre faction du ~rmcat (ievûre)
lors de la fermentation.C'est ce qui fait dire avec quel-

que raison que, pour obtenir des MrM mousseuses,il
faut que la salade soit faite à froid. L'expérience des
faits nous autorise a dire que cette opinion est parfai-
tement fondée.

OeeMen X.– Des totn!)tot)«(<fMH/)M.)

S t. VagtMgP.

Nous venons de dire qu après avoir été introduit
dans la cuve-matière, le malt était préalablementmété
à l'eau pour le disposer à recevoir l'action de ce même
liquide à des températuresplus étevées. En effet, aus-
sitôt après la trempepréparatoire et lorsque le malt est
uniformémentimprégné d'eau, on fait arriver dans la

cuve une nouvelle quantitéd'eau destinéeà séparer les

(t) Nous n'employons ici le mot ~Mt<a' qu'au ago~ et afin de
TMMtntnotrepenséeplussaisissante, jttsqa'aamomentoà noasMMM
entré, relativement aux nombreuxphénomènesde la fermentation
atcooUqae, dans des derebppementsd'an aatMordre.

ït. a



principes sucrés développés dans le gMin par la g<;r-
ttMaaUen.

C'est alors que, pcmr procéderà t'epét'atMttdM bras-

Mg~ proprement dtt, les ouvriers brasseafs s'arment
d'un espèce de tridentbarré transveraatemcnt, qui a re~u
le nom de vague (/ï~. 46), avec lequel ils vont ~aMfr

mélange.

Figure <6.

L'introductionde l'eau dans la cuve par la eohottc G(/ M, 1.1",p. 296) ayant lieu de bas en haut, le mattt
suit le même mouvement ascensionnel et s'étcve dans
l'intérieurde ta cuve en formant une couche quiMcouvre
toute la surface du liquide introduit. Cette couche est
traversée de part en part par les ouvriers au moyen des

vagues, dont t extrémité intérieure va toucher le fond

de la cuve; l'eau fait irruption au travers des ouvertures
qui viennentd'être pratiquéespour lui livrer passage, et

le mélange s'opère rapidement en continuanttoujours
la même manœuvre il faut avoir soin de ramener à la

surface les portions de malt qui sont agglutinées pour
tes séparerpar l'agitationdes vagues. Telle est, en terme
de pratique, l'opération du ~nt~~e.

Lorsque le démêlageest complet, c'est-à-dire lorsque
chaqueparticulede malt se trouve isolée et qu'elle peut
recevoiraisément l'actiondissolvantede Feaa,on vague,
selon l'expression technique. Cette opération consiste à



enfoncer perpendiculairementdana te métange, aussi
près que possible du centre de la cuve, l'instrumentdont

nous venons de parler, et à le ramener dit centre a la
circonférence,en lemaintenant,autant que faire se peut,
dans ta positionverticale, et en faisant enaorte d'amener
dans ce parcours tout te malt que la vague peut entrat-
ner. Alors, on la retourne spns devant derrière, et, <'n

appuyant le manche sur le bord supérieur dp la t'u~,
on s'en sert comme d'un levier au moyen duquel on
enlève la masse on facilite ce mouvement en portant le
haut du corps en arrière pour augmenter la puissance
du levier.

Dans cette dernière manœuvre, la vague n'est en
effet qu'un levier dont la puissance est représentéepar
l'impulsion que lui impriment les bras du brasseur; la
résistance,par la masseasoutever; le pointd'appui, par
l'endroitde la ouve sur lequel pèse l'actionde ce levier.

C est donc une véritable mesure en deux temps qui
s'exécute dans cette manœuvre aussi le garçon ehef,
le /acAs, sait-il la faire pratiquerpar ses subordonnes

avec un ensembleet une précision dont le métronome
seul peut indiquer la régularité. Lorsque le /cA< a
marqué les temps de oette péntMecadence par les ot-
etamations une. deux, plusieurs fois répétées, on
peut être certain que pas un AterAsfeAtne s'écartent de
la mesure*.

(t) Nous engagenoM vohM'tiMs CMX qui repoussent les bettes
idées de Fourier sur le tMcott ««M~tttt & visiter une hr:)!)MrM
lorsqueles ouvriers allemandsexéentent le vaguage, qa'tb accompa-
gnent souvent d'an chant national à deux temps; ils pourraient se



Quel que soit le nombre d'infoMoas que i en fasse
subir au malt, le M~Ma~ene saurait, dans aucun cas,
ae prolongerau det& d'une heure, ni durer moins de
30 minutes. Cette opération, considérée an point de
vue méeaniqne seulement, a une importanceque nous
ne voudrions pas exagérer, mais que nous devons jus-
tiuer pourtant.

Nousavons cru pendent quelque t~mpsqu'on se ptai.
sait trop à la considérer comme l'une des conditions de
succès de t'opération; mais aujourd'hui il nous est
parfaitement démontré que si cette opinion n'est pas
rigoureusement exacte, elle est au nwus fondée sur
quelques bonnes raisons. Lexpénenec est lit pour le

prouver.
Pour s'en convaincre, il sufCt de faire procéder seu-

lement au ~m~/a~e, ou au moins de ne prolonger t'o-
pération que quelques instants après qu'il est terminé.
Si alorson place deux thermomètresdont tes échettes
soient complètement semblables, l'un au milieu du
malt qui a gagné le fond de la cuve, l'autre dans le li-
quide surnageant, on ne tarde pas à s'apercevoir que
le premier n'indique que + 35', par exemple, tandis
que l'autre en accuse 66*. Cela s'explique quand on
considère que le malt et l'eau ne sontpas restés assez
longtemps en contact pour que la températuredu li-

eonvainere, et nous avonsacquis par expérience la certitude de ceqaenons avançons,que cette opérationtoujourspénible,mais parti-
catièrementtoNqn'on la fait par une chaleur tropicale, peut se pro-
longer ptus longtemps sans que tes ouvriers se plaignent, toKque
leur travaittestallégé par le chant et l'ensembleqa'ib apportentà son
<xeeation.



quide ait pu atteindre t'intéripur des grainx do matt di-
visé et pour qu'il en aoit resutté un étaMisaementd'é"
quitibre entre loura deux températures. Une autre
circonstance s'oppose encore à l'équilibre de ces tem-
pératures lorsque le malt occupe !e fond do la euve;
c'est la différence qui existe entre la densité des couches
tic liquides, par suite de la différence même de tcnr:'
températures.En effet, si no vase quelconque contient
de l'eau très froide jusque moitié de sa hauteur, par
exemple, et si on achèvede le remplir lentement et avec
précaution avec de l'eau chaude, cette-oi, étant beau-

coup plus légère, restera à la partie supérieure du vase,
et les couches de liquide ne se mêleront que très dif-
neitenMnt, ou après un tempsfort tong.

Le même phénomène a lieu dans la cuve-matière
dans le cas qui nous occupe; les couches supérieures
du liquide ne se metent avec les autres, pour produire

une température moyenne, que lorsqu'elles viennent

se u!trer sur le malt, c'est-à-dire au momentoù l'on
fait écouler les infusions par la base de la cuve. On con-
cevra facilement combien l'action dissolvante de l'eau
est incomplète dans ces conditions, si l'on considère

que le malt n'a été que pendant quelques instants à la
températurede + 65° que nous avons indiquée, tan-
dis qu'il eût pu y être soumis pendanttout le temps que
le mélangeest resté en repos.

Aussi est-ce parce qu'en général on a compris l'im-
portance de ce fait que, pour rendre le travail moins
pénible et en même temps plus méthodique et ptns
complet, on a imaginé de substituerà l'action directe



des bKMt ta ptttssanepd'uno maebtao~Mtopère a~t~' MM

aaeoèa certain, tout en permettant de réduire te$ frais
de exam'd'cauwFe dans une proportion assez <ons!-
dàMMe.

Nousallons dire quelques mots de cet !n~n!eMt ap-
pareil, dont l'application tend à M propagerde jour on
jour dana les étebMssetnents de quelque tMportNM~

La mac&tae ea~M~' dont aoaa donnons la eaupe
(/?~. 47) et le plan(/ 48) se compose d'aae roue A

FijpeeO.

qui prend son mouvement de l'arbre horizontal B

elle communique ce mouvement à la roue C, et par suite

aux autres roues D, E. Cette dernière fait tourner l'ar-
bre F sur !equet se trouve la roue droite G qui s'en-

grène à son tour dans un cercle dénie H, 6x6 contre

la paroi internede la cuve.



Sur t'arbraF 8M<tt ptoppe~hnh vagMca, ctfiMf !e aup-
«wt J de ce m~meaFbre !!fOMi!stedet<xaMttese,p,o,o,
qui Mutent constamtnentfixes, c'esM-dtpo dans une
Msit'on verticale. EUes servent &d~t«eheret eotevertf
tnatt qui pourrait ~aMochor le ton~ dca parots de la

Figure M.

Par cette heureuse disposition, tes vagues reçoivent

un double mouvement:F un autour de l'axe de t'arbre,
auquel elles sont boulonnées; l'autre autour de t'arbre
vertical. L'effet simuttanéde ces deux rotationspermet
d'agiter te matt dans toutes les parties de !a cave, puis-

que tes agitateurs soulèvent constamment la masse de



bas en bout, en même temps que tout l'appareilpivote

sur tui-meme et permet aux vaguesd'agirdans tout te

pourtour de la cuve.
Cet appareil est certainement te plus complet et te

mieux établi de ceux que nous connaissons dans ce
genre; il fonot!onne depuis huit ou dix ans, toujours

avec le môme succès, dans l'établissement de MM.
grandfrères, deSa!n<-Quen<in,anxqoe!8nuM8 :émo!gnons
ici notre reconnaissancepour t'empressementqu'tt sont
mis à nuas être agr~aMes.

Les services rendus par la machine à ca~Mcr en mul-
tiplient l'adoptionde jouren jour, et, pournotre compte,

nous ne pouvonsqu'y applaudir.
Voilà pour le mécanisme, pour la partie matérieUe

du Mg'<M~. Nousallons continuer notre examen, mais

en envisageant la question par rapport aux diverses

nuances de fabrication.

S 2. Températuresde l'eau.

Ce qu'il importe surtout d'observer attentiventeut
dans les infusions, c'est la tempérfture de l'eau consi-

dérée sous le rapport de t'état du malt; 2° de la

températureambiante; 5° de l'espèce de bière à fabri-

quer car t'eau employée à 50°, par exemple, pro-
duirait des résultats tout différents de ceux qu'on ob-
tiendrait avec t'eau à + 70°, même en supposant que
toutes tesautres conditions de fabrication fussent égates.

Ce que nous avons dit des diverses températures de
l'eau en parlant de la <rem~~tvp<n'a<o&~est également
applicable ici, c'est-à-dire à toutes tes premières infu-



siens. Il faut donc tenir compte do chacun des huit eas
que nous avons provus et indiquésdans le chapitrep~<
eédent; car ils résument les trois conditions générâtes

que nous venons de signaler.
Pour citer quelques exemples, supposons qu'on

veuille fabriquerdes ~MrM &/aaeAM destinéesà la mise

en bouteilles; il convient, dansce cas, de ne donner la
première trempe qu'à une basse température, c'est-à-
dire à + 40° environ, prineipatementen hiver, et d*e-

lever d'autant plus la température de t'eau que cette
de l'atmosphère s'étève ette-meme davantage. Si on
doit fabriquer des bières plus colorées et si on opère

en été, on peut alors employer l'eau destinée à la pre-
mière infusion à + ?8*; mais, dans ce cas, il ne faut
rester ni en deçà de + ~O", ni dépasser + 75°.

Dans quelquescirconstancesque nous examinerons à
leur tour, et pour la fabrication môme des bières blan-
che., on emploie fréquemment l'eau à une température
de + 75°, bien que nous ne l'admettions que dans la
fabrication des bières 6rtMM. Cela tient d'abord à ce
que la trempe préparatoirea été faite et /MM et que
cette condition devient elle-même un obstacleà la colo-
ration des moûts; ensuite à ce que la quantité de malt
employé est relativement moins considérable que dans
les bières brunes, circonstance qui impose l'obligation
d'employer l'eau de la première infusionà une tempé-
rature élevée, afin que plus tard le gluten se sépare fa-
cilement. Cela tientencore à ceque les bièresdont nous
parlonsdoivent se consommer en fats, etenfin & eeqae
l'emploi de l'eau à one tempétaturaétevée~ pour la pre-

s.



mière infusion, ne suMt pas seul pour développer un
point de colorationtrop prononcé dans des Mères de

coftf nature.
En principe, on peut dire que, pour fabriquer des

~<~s MMWMMMM,il est préféraMe d'emptoyer l'eau de

la première infusion à de basses températures, comme
~0 ou 80°; mais en présence des nombreuses

difucuttcs qui surgissent toujours dans le travail d'été,

on est fort souvent oMiga de dépasser ces limites afin

d'obtenir des moûts plus timpides.Dans ce cas les bières

moussent moins et plus difNcitement. Nous en expli-

querons la cause dans la suite, et nous indiquerons,

en parlant de la fermentation, comment il est facile de

remédierchacun de ces inconvénients,sansaltérations

frauduleuses à l'égard du use et sans mélange domma-

geable au consommateur.
Nous maintenons donc, pour tout ce qui est relatif

aux pr~-mt~M ~t/u<t<MM, ce que nous avons dit en par-
tant de la trempe préparatoire; pour celles-là comme

pour celle-ci, et quelle que soit t'espèce de bière à fa-

briquer,on peut, pour faciliter le travail touten amélio-

rant tes produits, augmenter la température de l'eau,

& mesure que celle de ta couche atmosphériques'élève

mais il faut avoir soin de lui faire suivre la même pro-
gression descendante dans le cas contraire. Nos obser-
vations sur ta «'paMtton du ~H<<tt, dans le chapitre
précédent, s'appliquent également et dans tous les cas
à t'opéràtion qui nous eeeupe.

Tettes sont tes règles générales, mais il faut tes faire
concorderavec tes questions de détails que nous avons



eMminées précédemment; car pour obtenir des resut-
tats satisfaisants, il faut évidemment eavoir appliquer
avec opportunité, dans chacun des cas qui peuvent se
présenter, ou plutôt qui se présentent tous les jours
dans l'exécution des travaux.

Mais, qu'on nous permette de le dire encore une
fois, pour arriver à chacune de ces sages applications,
il faut d'abord se débarrasserdes opinions erronéesde
la routine; it faut mettre de côté les eusses théories,
les vieuxet détestables préjugés, et n'admettre que des
faits bien constatés; mais pour cela, il faut être obser-
vateur et savoir appliquer avec discernement. Alors
toutes les difficultésdont on s'épouvantaitfinissent par
s'aplanir; car quelque grandes qu'elles puissent être,
eues ne sauraient résister aux efforts du travail et de
l'étude, surtout quand ettes ont pour point d'appui
les données si fécondes de la science et l'autorité d<*s

faits acquis.
En générât le nombre d'infusions à faire subir au

malt pour la fabrication d'un brassin, quelque consi-
dérable qu'il puisse être, est de deux ou trois; lors
même qu'on fabrique tout à la fois un brassin de bière
~M<e et un brassin de petite bière, on ne dépasse jamais

ce dernier chiffre; an moins n'en avons-nous jamaiseu
connaissance.

Dans les cas où l'on ne soumet le malt qu'a deux
infusionsseulement, l'eau de la première est assez or-
dinairement employée à une température plus étevée
qae qwtnd on en donne trois. Dafs ce modede fabri-
cation, toujoursen thèse générate, on opère la première



avec de l'eau à 60*, et on porte, pour ta seconde, le
liquide à l'ébullition. Toutefois, la température de

+ 60* que nous indiquons ne peut dans aucun cas
être considérée comme une règle fixe, car il faut tou-
jours tenir compte des circonstances que nous avons
déduites précédemment et qui peuvent varier à l'infini.

Quels que soient les soins apportés à ce mode de tra-
vail, il nous parait impossible que le malt soit eompté-
tement épuisépar l'action de deux infusions seulement;

ce fait est d'autant plus regrettableque le matt ne ren-
ferme pas par lui-même de telles proportions de ma-
tières sucrées qu'on puisse négliger de séparer aussi
complétement que possible toutes celles qu'on peut en
extrairepar trois infusions. Aussi n'hésitons-nous pas
à déclarer que ce dernier moyen est le plus logique, et

nous allons en donner la preuve. Quoiqu'il compte

encore de nombreux adversaires par divers motifs que
nousapprécierons, nous devons dire cependant que son
adoption s'est singulièrement généralisée depuis une
dizaine d'années. C'est de Strasbourg que l'idée en est

venue.
Cestparticulièrement lorsquel'on doit fabriquerdes

bières fortes, dites bières de garde, qu'il est de beau-

coup préférable de soumettre le malt à trois infusions.
Dans ce cps, en effet, on peut toujours opérer la

trempe préparatoire, la salade, si l'on veut, à des
températures peu élevées, à + 20° ou + 50° environ;

ce mode présente même t'avantage d'éloigner les chan-
ces d'attératMa, toujours imminentes autrement, des
produits développés dans le malt par la germination,



et particulièrement de la ~M<fa~ oc mêmede t'amt-
don; car une températurebrusquementétevée peut mo-
difier le rôle de chacun d'eux. Ici s'explique d'une
manière complète !e genre de fabrication auquel on a
donné le nom de brassage à malt trouble, car, par
cette manière d'opérer, l'eau de la trempe préparatoire

et cette de la première infusion étant employéesà de
basses températures, il en résulte nécessairement des
produits plus troubles que lorsqu'on procède dans un
sens opposé.

Quand on opère de cette façon, on porte ordinai-
rement le produit de la premt~few/M~oKdans la chau-
dière de fabrication, et là on étève progressivement

sa température, qu'on maintiententre + 60. et 70°
pendant trenteminutes environ, pour la porter ensuite
à t'ébattition. Arrivé a ce point, on ralentit l'action du
foyer, et par l'introduction subite dans la ebaudière
d'une portion de liquide conservéeù cet effet dans le
reverdoir et égate à environ 5 pour ~00 de la masse,
on suspend momentanément l'ébullitionqui s'était ma-
nifestée dabord. Quelques instants après et à mesure
que la températurede la massese rapprochede + d 00

qu'elle va bientôt atteindre pour la seconde fois, le
gluten qui jusque-là était resté en dissolution dans la
liqueur se sépare abondammentsons forme d'écumes,
qu'on peut facilement enlever parce qu'elles viennent

se rassembler à la surfacedu liquide. C'est dans cet état,
après la séparationdes diverses substances et des dé-
bris que le glutenentraineavec lui, que tes liquides ser-
vent à la deuxième tn/MMon.



Toute ta masse est donc on ébuttition quand on t in-

troduit pour ta deuxième fois dans !a cuvf-matière,
atin d'être mélangée de nouveau au malt et brassée

avec tui; elle est ordinairementalors d'une limpidité

parfaite et d'une couleur jaune d'or des plus intense?

et des plus riches. Ce modo de fabrication est d'au-
tant plus avantageux que do cette façon le mélange

s'opère dans la cuve positivement & la température la

plus favorablepourdéterminerla conversionen sucre de

toute la portion d'amidon restée intacte dans le matt
après !a première opération, c'est-à-dire à une tempé-

rature qui ne dépasse pas + 75° et qui ne descendja-
mais au-dessousde + 6!!°. De plus, la températurepeu
élevée de l'eau au moment de la première infusion,

tout en ayant préaiaMementet convenablementdisposé
l'amidon à recevoir l'action du liquide à des tempe'

ratures plus étovées, n'a cependant pu exercer aucune
influencefâcheuse sur la diastasedéveloppéedans t'orRe

par la germination qu'il est si essentiel de savoir utiliser

au profit de la fabrication.
Lorsqu'au contraire on ne soumet le matt qu'à deux

infusions, il arrive fréquemmentqnela premièrese fait

à une température trop étevée pour n'être pas nuisible,

ou alorscette températureest beaucoup trop basse re-
lativement à cette de la seconde, qui, comme nous l'a-

vons dit, se donne toujoursà la températurede t'ébut~

lition.
Ce qu'il n'est pas moins utile d'observer attentive-

tn<:t)t dans le mode de febrication par trois infusions,
c'est la facilité avec laquelle on peut séparer une pre-



micre fois te ~M~a a l'état d'~pnmcs, torsqn'it est dans
la chaudière; et nous ne saurions te répéter tropsou-
vent, le gluten va bientôt devenir pour nous un ennemi
dangereux, dont !a présencecontribuera ptns puissam-

ment que toutt~. les autres causes de désorganisation il

l'altérationdes produits, puisqu it tendra, d'une part,
à accélérerteur acétification,et, de l'autre, à déve!opper

en edx ta t«')!a<!ie appelée~a{sj!f, dont nous avons déjà
dit quelques mots.

C'est parce que ce procédé est rationne! qu'it a été

presque MtMtniMtententadopté par tes praticiens les ptns
habites et tes plus Notaires; c'est X Strasbourg, avons-
nous dit. qu'it a d'abord été mis on pratique; l'appli-
cation qui < u été faite depuis lors dans un grand
nombre de brasseries a toujours produit de bons r~-
suttats.

Quelques-uns pourtant ont repousse tout a la fois le
principe et t'apptication, non pas après les avoir étudiés

ou appliqués directement, mais, devons-nous te dire?
uniquement parce que c'était le mode d'opérer de

M. Tel, leur confrère, ou plutôt leur concurrent. D'au-
tres, pour dissimuler le motif dont nous venons de par-
ier, ont prétende que ce mode de fabrication fait con-
tracter à la bière, après la fermentation, une saveur
dure. Disons bien viteque ceux-ta n'en avaient jamais
fait une application directe; d'ailleurs, eussent-ilscon-
staté ce fait par la dégustation des produits de leurs
confrères, il n'en serait pas moins vrai que la cause
de cette prétendue saveer dure, qui d~p<*nd unique-
ment, à notre avis, de la plus ou moins grande com-



plaisance de tew palais, ne trouverait pas là une e~
ptieation bien satisfaisante.

Qui sait d'ailleurs ce qui se passe dans une usine,

hors celui qui en dirige les travaux? Que ce fait existe,

que vous l'ayez constaté dix fois, cent fois, soit Mais

est-ce à dire pour cela qu'il n'existe qu'une seule cause
capable de développer dans lesopérations préparatoires,

ou même de faire naitre après la fermentationcette sa-

vour que vous dites avoir pu apprécier? ici encore,

comme cela arrive trop souvent, vous aurez mis tes

effets à la place des causes, par des raisons que les

meilleurs arguments ne sauraient combattre et contre
lesquelles nous ne pouvons malheureusement rien.

D'ailleurs il y a un moyen sur, et il n'y en a qu'un,
d'apprécier les choses il leur juste valeur; c'est de faire
soi-même les applications, en tenantun compte sévère

des conditions dans lesquelleson s'est placé. Alorson a
des donnéescertaines, un point de comparaison solide,

sur lequel il est possible de fonder une argumentation

de quelque importance, de fixer son jugement, en un
mot, d'asseoir ses convictionsd'une manière non équi-

voque.
C'est pendant que s'exécutent les diverses opérations

que nous venons d'examiner, que l'eau destinée à !a

<r<MM~me w/tMMMt est mise eu ébullition dans une cAatt-

~fc NMp~m~au-equi, aux termes de la loi, doit être

d'une contenance inférieureà celle destinéeà la fabri-

cation de la bière forte. Après être restéeen contact avec

le matt pfndant une heure au moins, la t~aathM in-
fusion est portée de nouveau dans la chaudière de fa-



h) ication, sous laquelle te foyey est immédiatement ae*

tivé par t'introdttctioo du combustible.

Lorsque le liquide sucréque renfermait la cuve-ma-
tièra s'est eomptétement épouié et qu'it ne reste plus

qu'un malt à peu près épuisé, on procède à la <fa~MM

infusionen faisant passer l'eauhouittantcde ta chaudière
supplémentaire dans la cuve-matière pour opérer un
troisième et dernier vagnage. Cette opération, toujours
pratiquéela températuredet'eaM houittante.n'ad'autre
but que d'enlever au malt, par une espèce de tavage, te

peu de matières sucrées qu'il contient encore. Après un
séjour d'environtrente minutesdans la cuve, le produit
de la troisième infusion est porté dans la chaudièrede
fabrication et mélangé avec les deux infusions précé-
dentes.

La chaudière doit alors être complètement pleine,

et le réservoir doit contenir exactement les cinq pour
cent de f~MfM~ ou m~MM, que la',loi accorde pour
remplissage, évaporation des infusions, concentration
des moûts, ouillage, déchets divers, etc.

Nousmontreronsplus tard, et par des chiffreset par
des expériences directes, c'est-a'dirc le plus mathéma-
tiquement possible, quelle amère dérision renferment

<'es malheureuxcinq pour cent de réservesque la loi ac-
corde aux brasseurs. On ne vole pas les contrit-uaMes
plus effrontément.

Nous venons de parler de la confection d'un brassin
de bière forte seulement mais comme il arrive sou-
veut que ht <rMM<~t~ <H/tMM?H, c'est dire !e malt
épuisé, tes résidus, sert a ia fabrication d'un brassin



<h* jM~<t ~< nous allons examiner comment on
opère dans chacune de ces circonstances.

Dans la premier vas, la quantité d'eau employéeaux
deux premières infusions renflante environ les deux

tiers de la contenance de tu chaudière; t'eau de ta troi-
sième doit représenter, par conséquent, t'ouvre tiers,
plus les cinq pour cent dont nous venonsde parler.

Dans le secondcas, toute t'eau contenue dans la chau-
dière de fabrication est employée aux deux premières
infusions, et cette que contient la chaudière dans la-
quelle doit être fabriquée la petite bière sert en totalité

pour la troisième infusion. Comme nous allons le voir
bientôt, ce dernier moyen est celui auquel on doit don-

ner la préférence, parce que ta grande quantité d'eau
employée dans les deux premières infusions facilite,

dans un certain rapport, la conversion de l'amidon en

sucre.
n arrive quelquefoisqu'au lieu de porter ia première

infusion à l'ébullition dans le but de la faire servir a ta
deuxième, on emploie de nouvelleeau pourchacune des

trois opérations. Nous croyons qu'il y a ptutot ici une
affaire d'habitude qu'une préférence basée sur des mo-
tifs sérieux, car nous n'avonsjamais pu établir entre ces
deux manières d'opérer une différence sensible. Nous

pensonscependantquedans cette~ircoHstance lesHMtt!<<

réunis contenaient bien plus de gluten que lorsqu'on

a fait servir t'eau de la première iMusion à la seconde;

ce qui doit être, au surplus, puisque la séparation
de ce!ai-ci aa pa s'opérer une première fois, ~t dans
les conditions les plus favorables à son élimination.



D'autres Ms encore, nous avona vu emptoyer avec
quelque succès le produit da la premièreinfusion pour
donner la troisième. Ce mode de fabrication exige qu'on

ne fasse usage de la première infusion qu'après l'avoir
mise en ébullition et en avoir séparé la plus grande
quantité possible de gluten; on obtient de cette façon

des Mrf< MtacAM légères, très agréables, destinées &

être mises en bouteilles. Nous y reviendrons. Pans ce

cas, la seconde infusion est spécialement affectée à la

fabrication d'une bière forte, ordinairement plus co-
lorée que la première.

Dans tout état de cause, et quelle que soit la manière
de procéder, l'usage a introduit une mesure de propreté

plus eMcaccqu'on ne le pense pour déterminerla pré-
cipitation des folles farine. qui nagent ordinairement
dans le liquide après le vaguage. Nous voulons parler
de l'arrosage qui se pratique contre la paroi internede
ttt cuve, afin de détacher les parties de malt diviséque
l'agitation des vaguesy a uxées dans le cours des mani-
pulations. M suturait que ce fut là unesimple précaution
prise par des gens propres pour que nous y donnassions

notre approbation; mais à part cette considération gé-
nérate si essentielle dans toutes les opérations, et trop
souvent négligée dans quelques toeatités, on peut être
convaincuqu'une légère aspersion d'eau froide amène
!a précipitation, comme nous venons de le dire, d'une
grande quantité de matières de toute nature qui sont
tenues en suspension dans les liquides.

Cest principalementdans te travail qui nons occupe
que i'inHuencede la HMM<t<rcse faitsentir; en effet, si le



matt a été concave trop gra~sieremont, fimbibitiott de
l'eau agira moins efficacementsur toute la masse, puis-
qu'elle sera moins divisée dès lors, la dissolution des
principes sucrés sera moins complète, car non-seuie-

mont Faction dissolvante de l'eau ne pourra que difn-

cilement agirdansl'intérieur de chaqueparticule, mais

encore la filtrationdes infusionsau travers du malt s'ef-

fectuera trop rapidement pour opérer, en passant, une
dissolution satisfaisante do ces principes, JI en est de

même lorsque te malt a été nual ~cM, et lorsque, par
l'actiond'un moulind'une construction Me<M«', te malt
s'aplatitsansse briser, ainsi que nous l'avons expliqué

en nous occupant de la mouture.
Si le malt a été moulu trop fin, les points de contact

se multiplienta l'infini, comme cela a lieu, par exem-
pte, dans la farine proprementdite; alors, chacun des

fragments augmentant de volume sous l'influence de
l'eau à une températureélevée, il en résulte que les in-
terstices qui pouvaient livrer passage au liquide se fer-
ment à mesure que l'infusion se prolonge davantage,

et la masse, s'agglutinant bientôt, s'oppose au libre

écoulement des liqueurs sucrées. De là des retards tou-
jours fâcheux, la nécessité de pratiquer des ouvertures
dans l'épaisseur du malt au moyen des fourquets, et
l'inconvénient de troubler les infusions.

Lorsque ta mouture a été faite convenablementet que

la germination e!te-meme a été opérée d'une manière
régulière, les infusionsse font beaucoupplus facilement,

et le malt M trouve bien mieux épuisé. En effet, si par
l'action des cylindres le malt a été régulièrementcon-



cassé, si chaque grain a été brisé en trois ou quatre
parties, par etempte, la pellicule extérieure, le son, si

t'on veut, restant mété à ta masse, servira de condue-

teur aux couches de liquide qui se succèderont ter? de

t écoutemenides infusions, et celles-ci n'en seront que
plus complètes, puisque t imbihition de l'eau aura été

facilitéepar toutes ces circonstances. Si la germination

a été hahitement dirigée, si ta quantité d'eau emptoyec
dans chaqueinfusion a ~té ahondantc, les conditions tes

plus favorablesse trouveront toute:! réunies; car, dans

cet état, chaque grain d'orge présente une petite masse
spongieusedont la division permet à l'actiondissolvante
del'eaude se porter librement sur chacunede sesparties.

La présence des ~raMM tM<r~ offre des inconvénient:'
bien ptus graves encore que ceux des grains dont la

mouture a été défectueuse la solidification gommeuse
qui s'est opérée s'oppose obstinément& l'imbibitionde

t'eau, et préservepar conséquent leurs parties intérieu-

res de l'action dissolvantede celle-ci; ce n'est qu'après

un temps fort tong que les parties supérieuresfinissent
par s'imprégner de liquide, mais en si petite quantité,
qu'il est incapable d'opérer ta dissolution de tous tes

principessucrés que renfermait le malt. Aussi leur rote
est-il complétementnul.

Pour faciliter t'écontement des liquides hors de la

cuve-matiereaprès le vaguage. on emploie quelquefois.
et même toujoursdans certaines tocaiités, la paille ha-
e~. Nous ne voyons qu'un motif qui puisse justifier
Mite meaOtf, c'est que le malt a été tooutu trop 8n, Le

moyen est assez ingénieux sans doute, mais nous lui



trouons, entro autres, t'meon~énient de se prêter trop
faeitement te falsification ~< <eA<'<. Cela suffitpour
quenous le réprouvions, d'autant plusqu'en surveillant
attentivement la mouture, on peut facilementse dispen-

set' de ces moyensfrauduleux, surtout H t'opérationse
pratiquedans l'usinemême et avec le moulin à cylin-
dres que nous avons indiqué. Le nMunier n'y regarde

pas de si près ordinairement; que la mouture soit un
peu plus grosse ou un peu plus fine, cela lui importe

peu; il moud, c'est le principal on le paie, c'est t'es-
sentiel. M. Kolb, notre honorableconfrère de Stras-
bourg, dit même « qu'il y a des meuniersdont les bes-

tiaux s'accommodent trèsbien du matt. a
Si on a introduit de la paillehachée dans les dreches,

plutôt par des motifs frauduleux que par des raisons
valables, il est un autre procédé qui, sans être employé
dans tes mêmes vues, n'en est pas moins un abus réel.

Nous voulons parler de t'usage des houblons ccmmM~,
employés un peu dans t'inteution de faciliter l'écoule-

ment des liquides, mais bien plus pour s'opposer,à t'é-

poque des grandes chaleurs, à t'ahération des infusions

par la présence des matières extractivesdu houblon.
Nous sommes convaincu que, sous ce rapport, c'est de

l'argent absolument perdu; car il est mathématique-
ment impossiblequ'un ou deux kilogrammes de hou-
blon, et telle est la quantité ordinairement employée,
sufusent pour opposer le moindreobstacleà t'attération
de quatre, cinq et même six mille litres d'infusion de
malt. It faudrait donc, pour agir cfacscement en ce
sens, qu'onen employai dix fois, vingt fois plus; mais,



dans ce cas encore, le remèdeseraitpis que !e mal; car,
fomme nous allons le voir dans quelques instants, le

tannin que renfermetoujours te houblon paralyse, au
moins en partie, factionde la diastasesur t amidon,et
nuit dès tors à !a conversion de ce dernier en sucre. Le
AcMMwd'ailleursen contientd'assez grandes quantités;

nous le prouverons également. Toutefois, les faibles
proportions que nous venons d'indiquer ne nous pa-
raissent pas devoir exercer une innuence bien perni-
eieuse, d'autant plus qu'on se sert, en générât, de hou-
blon de qualité très inférieure, que les ouvriers bras-

seurs désignent, assez spirituellement, sous le nom de

mentMt pailles de BtMt~ny.
Nous avons vu des brasseurs,et des brasseurs intelli-

gents, qui, pour soustraireleurs infusions après le bras-

sage a l'action du refroidissement et du contact de l'air,
ne trouvaient rien de plus simple que de répandre sur
la surface du liquide en repos, après chaque opération,

une couche assez épaisse de menues pailles de froment.
Cette manière d'agir, peu licite en ce qui concerne la
sophistication des drèches, n'en est pas moins de nature
à éveiller l'amour du gain par l'augmentationde re-
cettes qu'elle procure; mais il s'y rattache, au point de

vue de la fabrication, une question beaucoup plus se*

rieuse car, d'une part, la ptus grande partie de ces

menues pailles a contracté dans les granges une odeur
très prononcéede moisissure,fait qui suffirait seul pour
indiquer un commencement de fermentation et d'atté-
ratiuu favonsé par !'hutu!d!té des locaux qui leur scr-
vnt ordinairementde remises; d'antre part, ces pailles



sont toujours, quoi qu'on dise, métées à des impuretés
qui, si ettes ne sont pas de nature à compromettreles

opérations, sont encore bien moins de nature à en as-
surer le succès; car parmi ces impuretés se trouvent
bien certainement des matières fermentesciblesde toute
espèce. H est donc infinimentplus rationnel, plus simple

et en même temps de meilleure foi de faire ajuster un
couvercle sur la cuve-matière, ainsi que nous l'avons
<'onseitté précédemment.

S 3. Des infusions considéréesdans leur ensemble.

Tous les brasseurs saventpar expériencecombiensont
exposées & s'aeidiCer, en été principalement,les infu-
sions qui restent trop longtemps au contact de l'air.
C'est là un des plus graves inconvénients inhérents à

tons les systèmes de fabrication suivis jusqu'ici. M faut
cependant se résigner à le subir avec tous ceux qui en
sont les effets ou tes causes jusqu'au jour où croulera,

aux acclamations unanimes de la foule des industriels,
cet édifice vermoulu, que soutient la déplorable tégis"
!ationde48<6.

Constatons d'abord les altérations dont nous voûtons
parler; nous examinerons ensuite les causes qui les dé-
terminent et les effets qui en résultent.

Nous avons démontré,en parlant des approvisionne-

ment. de NM/<~ que toutes tes fois que la diastase se
trouve en présence de l'eau, elle se modifieet se déna-
ture sensiblement;nous avons ajoutéque lorsqu'ellese
trouve en solutiondans l'eau, sonaltérationest des plus
rapides et presque instantanée. Pour conBrmer ce fait



capital, qu'il est important de bien examiner, nous
avons prouvé que depuis longtemps il avait été sanc-
tionné par les hommes les plus savants; nous avons cité
l'opinion des chimistes les plus distingués de notre
époque; enfin, nous avons, en dernier ressort, invo-
qué t'antorité des faits et t'étoquenca irrésistible des
chiffres.

Ici les mêmes faits se représentent, mais ils affectent
une formeet des proportions tellement inquiétantes pour
le succès des opérations,que nous croyons devoir y re-
venir avec une certaine insistance. En effet, il n'est pas
un brasseur qui n'ait pu remarquer qu'en faisant passer
par tes fosses nasales tes vapeurs qui s'exhalent du
mélange de malt et d'eau dans la cuve-matière,et parti-
euUèrementcettesqui sortent de l'ouverturesupérieure
de lacahotte, onconstate facilementuneodeuraigretette,
indiquant d'une manière évidente l'altération des ma-
tières contenues dans la cuve et la formationde t'acide
acétique (vinaigre). C'est principalementà t'époque où
l'atmosphère est à une température élevée que ce fait
peut être aisément observé,et surtout lors des dernières
infusions, c'est-à-dire lorsque la masse est restée long-
tempsau contactde l'air; car, dans les premièrestrem-
pes, la présencede l'acidenese manifestepas du moins
avec assez d'intensitépour être perçue par nos organes.

~!ous avons également démontré que !'a!tération de
ta diastase déterminetoujours la formationd'unenou-
TcUe substance, d'un acide anatogoe à l'acide acétique
et auquel les chimistes modernes ont donné le nom d'a-
cide lactique. Or, c'est principalementdans ces cireon-

a



stane<*s que la production de cet acide a lieu abandatM-

ment car tout concourt à sa formation la grande
quantité d'eau, sa températureétevée, le contact de l'air
sont trois causes qui viennent activer encore cette trans-
formation. Or, c'fst à la présenceseule des acides qu'il
faut attribuer la </M«)/M<KW du gluten que renferme

le malt, et c'est cette dissolution qui est la cause ~f~-
)'a/c de la maladie appelée graisse; elle en est. d~us-

nous, te principe 'ondamentaLC'est donc une nouvelle

cause d altération qu'il faut ajouter aux trois ou quatre
autresque nous avons déjà signalées et qui peuventéga-
lement déterminerla production des acides acétique et
lactique.

La première preuve de la réalité de cette dissolution
du gluten surtout dans tes troisièmes infusions, c est

que celles-ci se refusent obstinément à toute clarification

par le feu elles restent toujours troubles ou plutôt
opalines, ou si ettes se dèpouillent du gluten par l'é-
bullition, ce n'est que très difficilementet en très faible

proportion, parce que le gluteny est associé à chacun

des acidesdont nous venons de parier,et que ceux-ci le

tiennentdissousdans les liquides. Pour s'en convaincre,

il suffitd'introduire dans une éprouvetteà pied (~. 49)



une petite quantité de liquideprovenantdes troisièmes
infusions et d'y ajouterquelques gouttes d'ammoniaque

ou de potasse préalablement dissoute; on verra, à l'in-
stant même, le gluten se séparer sons forme de Cocons
d'un blanc sale, nageant au milieu du liquide.

Voilà des faits qui ne sauraientpasplus être révoqué~

en doute que ceux qui les ont précédés; mais à part ces
expériences de laboratoire, il en est qui se produisent
tous les jours, dans toutes les usines, dès lors sur une
grande échetteet qu'on ne pourraitconséquemmentcon-
tester avec quelque apparence de raison.

Pour notre part, nous les avons souvent constatés, et
nous avons pu nous assurerque c'est surtout lorsque les
troisièmestrempesentrent dans la fabrication des bières
~M que la graisse se développe préférabtement dans
les produits qui en résultent; lorsqu'au contraire ces
troisièmesinfusionssont exclusivementaffectées à la fa-
brication des petites bières, on a bien moins à redouter
pour les bières fabriquées avec les deux premières in-
fusions seulement les accidents dont nous venons de
parier.

S'il faut bien se garder de croire que cette cause soit
la seule qui puisse amener la bière à prendre l'aspect
d'un liquide glaireux, il faut au moins se convaincre
qu'elle est l'une des causes principales qui peuvent ra-
mener à cet état. Lorsque nous serons ptus avancés dans
ces études, nous réunirons toutes ce!tes!jmi, au même
titre, présentent les mêmes caractères et qui peuvent
exciter les mêmesinuuences.En attendant,nous ne sau-
rions trop engager nos lecteurs à tenir un compte exact



da tOMS tp!< fait~ que noua faisane pKSSfr t!<t<M !<'MM ycm
ut & t(!Mt pt~tttt MMM t.~t'i~M~' attention f)M' ttMM t'?~-
tona qu onexaminant séparément toutes tes eA«HCf< '<H-

fMft~ et fM voyant !a moMx'to dont chn~um) d cH~ su
tia aux autffit, ils sm~Mt Mtncmis « r~ëehh «nm)H-

SOMMHt M tout Ot! tjt~ n<tMi) avons pu (!it'))JM8fj)H)f! ut !t

~tM<<!efnv<'ap<Ms<t inMtM tttHto~ h's <;Mast!uM!t<)<Mtt noMs

avnxtioncorcil !t!S<'otrotcMH'. Sons ucttee<nMHt!«n(toxa-

nM'M t)ttfnt!f, toute chxnee d app~cin<itm t!~<t'ntho<t

mtMOtfO QM ttt&tttOCMMpMtCMtCMtUttpMSinMc.

il est de la jjttMS grande hopHphtttcf, pmtr tter !'u-
cM!Oeat!tta des produits d'op~ter lu phtx tapidfMfMt
possible& F~pOttue des grandeschutcUM, tt«H*suMtcMMnt

parce que leur contact avec l'air attMMsphct t~Mo !t's dé-
nature et tes tra<MftM<MO <!M produits nouveaux t<ta!s

encore parce que eus traa8forn)at!<HM,ces nouveaux
produitsduvicnnonteux-ntémea une causede perturha-
t!on non moins puissante que le contact de au'. Mat!.

si !a vitesse est une condition de succès, parce que les
infusions doivent être le moins possibte soumises aux
inuuences de l'air et de la températureambiante, nous
avons eu raison de condamner,sans restriction aucune,
les p<MMpM HM~, lorsquenousavonseu a nous occuper
des moyens d'accélérer le passage des infusions de la

cuve-matièredans ta chaudièrede fabrication.

Maintenant est- il possible d'imaginer des manipu-
lotions plus défectueusesque celles en usage jusqu'ici, j
et pourtant on ne peut ni les modifier, ni les échanger,

parce que. la loi s'y oppose?

La V!!c~c,disons nous, est une Héee~stteimpcs~? d~
t



!c travail d'~t~ par t'etat rle t'atntMpt~ra cependant.
((tn<n)cnoH~t'a~Hs<Mtn«t«!t~,ta MndcmentdM mstt
<), t'eXe épnqne, do 2<t a !W p. ~Qu de <noins qu'en
hiver, et, do ptus. !(t <ttX!tta6e se (FftMW fortement att~o
pnp t'ahsnf p(!ond'Mnpct~tohM*qMnnt!~ <t<' vapeMr <t'<'«M.

<~p! pftsf'. tt'Mt' pos ë\ x!cnt <j)np )c pcM <tt! <t!os<a)'p <}«!

t M<oa h(~<'i)t d'<!nt p!<ts htM~tentps<'« cttntnot av< !'«-
tni'tnn p«<t)' tf (MHHf«t'ttft'on sM~o, pMis<p)f tu p<
f'FtiftM <tM <!t08<asc est rt'!t)<!wtttt'nt mohxtt'e <?)<! dxxs
tf ntn!t f<icen)tncn< pF~p)tf6, et ~uc In pxrUo r<~<o)tte a
;tft<tH <!«\)<tt(ag<'<!n fou ~'nt')')}!<! prcmtèro? <"<"st patft)
que <'c fnit est n<ath6<Mat!quctMcntt's«ct qM'an <'st ottti~
<t<'mp!«ycr, aux ~pofptcs dont nous portons, & t!<r<*

<t« compensation <!o t'a!htFa<mn pFftt!u!(e, 20 <Mt 2S

p«Mf ~M <!e n<t)!t <)e plus que n'en ex!(;o la fabrication
<t hhep.

N'est- pas ~atement togxjuc de taissor infuser la

masse d'autant plus t<m(;temps qu'etteest plus cana!d~-
ndde? Cependantc'est le contraire qui a tifu c'est en
sens inverse que l'on est obtig~ d'opérer, et c'est tX une
immense anomatie, une itnperieMseexigenceotmosptte-
rique, une puissance a laquelle personne, que nons sa-
ctnons, n'a pu opposer jusqu'ici une résistance efficace

et a laquelle il faut nécessairement se soumettre sans
qu'il soit possiblede tenir compte des lois qui régissent

nn travail dont tes difficultés réclament une certaine
dose d'intelligence. N'est-il pas inconcevablequ'en pré-
sence de tous ces inconvénients et de tant de produits,
entièrement perdus, il soit impossible d'appliquer des
tMttiauts dont refncacité ne saurait être contestéeet qui



<wnt d'unettppticHtion por<<tin~ptimmKtiatc, paref MM<

)!o~ ndMMtost exigence d'una tu! Mscato y eppasent leur
<'<

H M'y « d«no pna à ;<étonnt'r dt'a rOsntta~ trop sonvt'nt
pitoyabt<!8qn<' t'<t<t «McMt & t'MtjMt'ttt!~c!n)!t'<tr~; <«Mt

~to «'cti~Uq~e ut au t'MM~ttfMtt M n)M\t'!tt<}; M'' e~ n'~t
QM~reque pc<t(!«ttt !et< «nt!<( <! hwtqMcst' hwtvetttMu'
tttfa <M Mt)«t!(!aM8 h'it jttu~ f<)\ot)thh'!t pttMr ~M(!~«er
tex <<!vt'rt'< <<'m<!<'Ms j~t* !t's~m't<MS )<aMc guecus~n~-

mpftt t'orne avant d'ort'her à état <)c M~tf. Lt's infM-

ttittMS contntM les nMh'f!) ~aftiox du travail ont des tf~tet'
<?< dont il tM fuut pus ~cafter (tMon<! nu vfHt oh~hh
de tKMtsf~ftuhots, n)Ut8 <tuxt In nxthiHM dtt t'otnmsphot<*

et do la tontpëfatufa<}tn;uho souvent d'ohiierver toutes
tMcondit!<ms.))<t<e !)M)!Mfpvat!on,)n&)ne nécessaire,
découtent des eun~qttcm't'i)d~aashcM~Ci), ahts! qu'on le
M6«unat<ra tnfaiHtM~nMMt par la suite.

ïnd~endamnteHt dea c«ndiHe<M de vitesse qui doi-

vent ~F<! attentivement observées, il n'est pas moinii
essentielde choisirp«Mr le <notMentdes infusions l'heure
la plus fratche de la nuit. Toujoufsnous avons com-
mence ces opérationsvers douxheuresdu matin en été,
et toujours nous avons remarque que nousarnviens a de
meilleurs résultats qu'en opérant cinq ou six heures
plus tard. Au reste, c'est le moyen le plus univer-
aettement adopte.Dans une usine convenablementor-
ganisée, en supposant même que la premièreinfusion
doive être mise en ébullitionpour servir à la secondeet
qu'on se served'une pompe pour élever le liquidedans
les chaudières, on peut facilement procéder à la pre-



t)WF4' (Mh«WM' à dCM& hCMf~ dtt <n0ti(t à lu d~MMt-tWS

o ttttot~ t~'M~'f, et & <:< t<«k!~)tn, tt tttMf~.
t)t)nacertttinMhntt:s()tit'a,t')&t<'nn'apn''thtd'i

tt)~'d<'ti('tt't'Ki<ntttin.nont.t~<<n!.t'<~<'tnmfH'ert''i.
..n'nn<'f<~o~rationsasixtn'nfMp<tnrt~t'nnnt'r!'s!

<)<')"<'<«'~<f't' s" Qxm~cHXt't'-

).t))<«t'<, <)s<toit'))ttt'~t<'its~ttMVO)eMt~t~: nta~enMn

t~)!m ~(fW~~ <tW'tt<' 'SMtt ))t't:tm <~)'tMt-t'f< Utt

t))');«)'t''t)t «M~'i! t't'Mt'htttm?

!S'tt)" <'t'<wt)x q"'H n'' "<<"< t'"s ~t')«!ent du ~tisi.t

< MUc < txx'Mnc<!t"< «pt't )<<!<'«!'n«'iws <!<' <h'Hx hfMK's <t !«-

(('! vntte, car nh~'s !t) <<!tMtn<t' «M) xit )' t"'it"' )c tuxtps ne-
~'M<)!t'e<tt'r~it'Mt'<)!<n)'u)')t'<'<t)nert!t'<'tt

sufrc.
Kn )')H)uMt<tM h<)))~M''t'«'ntd<'s!t~xi<!t's, n<n<savutM

<tcjft fait n'~Mrtir <"«' j)a)ttc <!<M nvanta~'s qxe pt'
scntc t<'nr<~va(in)t«« <n"y<'n tlu H«'M«'~H<; t'uthtftton
df <'c s;!<tt'm< dn)M tcque! la hasf de !u t'Mf~M«fMr<' se

<foMV<; au nh~au du «mxttet df!i <MM</Mrfa~ dispense

t)'M) seutf<ncn< d'emptoycr les p«)t~K's que Mous avons
pfosnitfs, tuais cne<tM il pet tnct de soustraire les infu-

sions au contact de l'air; de ptus, il fait{;))gnefdutcntj's.

et ce temps pput ôtre aTantapensctnentutilisé il taisst't tt*

malt et l'eau plus ton~temps en contact sans prcton;;ct

aucunement le terme de t:) dut4e totale des opcratiut))..

De cette façon t'infusion proprement dite étant plus
prolongée sans augmenter tes chances d'altération, il

en résulte que, tout en allant plus vite et est dépensant

moins de force, on est ptacé dans les conditions tes ph'
favorabke poMt' arriver à de bons rcsattsts.



S <. EmpM du la f~ate bm«'. C:aM<'M)fn do t'ootitton en ~scfp.

Noua avons dit dans un (te:) prcottpr:) < hapitrc< <!c

cette publication ce qu'était la diantase, dans qut'ttt!
conditions ette ao pfOttMtsa!t, et quelles étaient t.e& ~w-
pfi~t~ phye!qMes et chmuqMes les plus s«)Ht)Mtcn;

MMMs ne woyet)8 dttMe pas tx n<jcpsaiM de nous Mj~tot
ici, mais pOMp t'!ntc)!!t;t'nfedu eu qui va sm~fe, MMM&

croyons
indtspensahtf <!o dttf que!qMes ntot$ do ~'a-

MtMcH et do la /<'M~~ que !a dtastase a, c<tMt)<M nttMa
t'avons souvent r~p6t~, la preprMtô de transfurnMr en
une M)at!ep<} sucrée spëfiate, que l'on désigne dans te

cotttmcrca seMa le nu<n de sucre <<'«H)MaH, sftere de
~c«~ tna!s que, pour parte)* plus scientifiquement,.

nous appotterens ~Mc<Me~ cotnme nous en SMmtnes

convenu.
Laissons parler bt. Itaspoil, dont nous nous plaisons

& consulter les savantes Metterehea.

ttttt'ow (Mcu'e amyhtte ).).
L'amidon,obtenu à t'ctatde pureté, est une poudre

blanche, cristalline, sans saveur et inodore, croquant

(i) Ces deux mo<9, qui déaignentchimiquement uneaat~titMe

identique, prennent une acceptiondiffirente, seton rasage auquelon
destine ta substance même. En thérapeutique et en économie domes-
tique, c'est de la /ïcwte;dans les arts, c'est de t'am«fon.Ainsi le fé-
cule de froment, qui sertdepoudre à poudreret de colle pour le pa-
pier, le linge, etc., se nomme spécialementamidon. La feeate de
pomme de terre, qui sort spMatemcnta t'atimentation,garde le nom
de /&ute

(*)POm nous donc tes mottactt'tfet tt~-M~tant complétemmt ayno-

B)'na.



sons les d~;<a, MMtdMModatM)t'MMffttidc, 80 diMtd-
vont en apparoaec dana t'eaw chaMdo, formant Mn

M«!~MM <!pa!a avee et!c, selon les ppepoptions <)M'on

''tnphoe. M<()n juMissnntdo !apFOpt!~6de sa colo-

rt't t'n htcu plus ou moins violet par le contoct do
tw/f

o K\HMMt~e nM Mucroaenpn,wMe p«M<tr<' n'offtt! pht~

<)Me dc~ groins ot rouets, !8ot~, de furmes ttt da dhnen-
«i<tt)s \otiah!Ms, Mon-seutonentdans les d!ypFa v~jutaux,
mn!8 <'t«'oredxns !e n)tn)cv~ta), e(H))n<e un pfMt s'cM

ti)!r<! une !dëo aMSsi exacte que possibled'aprùs les H-

i;tu'<'s que j'en ai traces. Ainsi !a ~eM/cofe~tme </<t

terre (/?~. !? a HC) offre des grains qui varient de di-

Figures :«, 51, M, M, M, M, 50.

tnensinn entre et de miHimetre,et qui affectent
les formes les plus variées.

« Si l'on place le grain de fecute de pomme de terre
'tans t'eau, le grain s'offriraalorscomme une beHe perle
de nacre sur la surface de laquelle on distingue,à cer-

(i) Nous nouscontenterons,quantà présent, de dire qnoKmte est
un des cinquantMhtcorps simplesqui existentdans la nature; il al'aspect de la houillegrasse brisée en petites ecaineset se diasoottrès
facilementdans t'alcool.C'est dans cet état que nous t'emploierons,
comme réactif, pour constater,danscertainscas, ta présence de l'
midonondetaMcute.

(~<.A/'<~M.t.)



<«h<s gwstMomea~ dca 8h!~s & <tK<tMtttt!<'t~M<tM )'n~ t-
qM~ (<M pt~jatt (/?~. HT, ?, !)).

t'tSurM M. M. M.

Los gt'oitM <tt) h't'tttt- <<t' tXtOUXM ttt) tttHO qu!, MU
~MsaiosMomnt du~O~ x :iM domtt'tt <<, se pf~aententa~e<:
) a~H)t <hM ~tfM HO A p<t'M)K'M< aM e«<t<fah'e !t<

~t'MM t~th~ic et & on<!«kti«t)s<!« !n <!};<!)? 6M M) {;ms-
sissctncttt d<' 300 d)tm«!t~.

« Si l'on verse une goutte de solution aqueuse d'iode

sur tes grains de fécule qu'on observe au microscope,

on voit ces belles perles de nacre se colorer successive-

ment en purpurin, en violet, en bleu clairetenfin en bleu

foncé, si l'iode est en exe<H tes grains apparaissent alors



!~us foKMc t!a ht'a«< ptnit~ ttt) t~t rotpt'!e ~<tt<tt~ (
M, (?,«: M, M~

t''ij!t)M!!Ot,M,M, tH, 0~
<)))t)!ntxtMt'tmnBCHt,<'<t8et'«hmtnt,)tt<)<'f"<«tO,n!dt'
<!t)netts!M)). (R«9j)M< ~MMMW.<~M«' <~ ~<tM~er"
j?an<~«', <. p<));. t20 '< ~50. )

o ChtttjMet; dit M. Thcxan!, SM<'<m<ptwt'<)Mt'

<'me!oppt', <tM t~;u)Mt;Mt, «M jn~'tx', <tM stu', t't d'une mt)-
tiun' !ttMt !cM~' f<'Ft t!)ffu(t)nttt<!<) t env<oppc. Il

M. K'MjmH <t!t quM s! on p)u'v!<'t)t A attehtttu' mt <t<'

ftM ~tuios ahns qu'il cat VM & un g)'«89)'-8C)ncMtcuxs!-
dcmbtc avec t« peinte <imtca!(;u)t!o, il s'«naMSCst)t)t.

tn pFCsstOM,se v!dc <tMns le tiqtude, et tm'Mtôt il tte re~'
ftus Jo tm-n~mequ'un sac ptixs~, euymnt sur UH des

«)~s (figures t!C, C7, 68, 60, 70, 74 72, 75, 7 <).

~~St~ooO
PiBUfes 66, M, 68, 69, 70, 7t. M, 73,

M. Th«nant ttt<wt~



!<'eaM froideest aons action aur ramidonau gpaia.
<~MC !'<Mt WMe douro à quinze partie d'eau bauittante

aur une partie d'a'mdon, il en r<autter« tout à coup <tc

t'cMpois; qu'on emploie l'eaude 6~& <}:i*, et!c pM-
<!(«? !e (M~<na effet, poHrvM <jjH'on la mn!tt<!pnno & ce
<tpgt~ de chaleur. t~ana tp9 deux cas, tes onvat~p~
!i'<tt<vMnt, tes ~ratnx se vidont, cotmm' t'a c! ttioH t<h-

servô M. Mn8pa!t OM n~et'Maapp,et ta ~mt~natstn)onh«
!'MtM et la pat'tit) SMtubte~Mefcnft't'tHo chaque~ra!n <t'a-
ondon e'opÈM inthncn)pn< (Tttennftt, y~t~ tlo <?A<-

?'<?, t. tV, p. 5~!<7.)
a C'est « + f:0°, ttit M. Ha~t!t, que t'nctmn <te la

chatcar aur tt's {;tain)t <te Mc«tc commence & <tev<'n!r

bien ntan!h's<e; f'cst a + 7S° ~M'etta est fapKic.
Matntcnant <p)e nttus eoMnois!)«na 8uH!:ianMneMt tes

caractère pt)y8i()Ui;8 et t'nr~atnsatton <t(; ta Meute,

voyons cMMtHCMt la diastase <t6vet«ppÉo dans le grain
pendant l'acte de la germinatton agit sut' elle. Mais

avant d'attcr plus loin, disons que l'on serait dans t'er-

reur la ptus complète si l'on pensait que ce soit là de la
théorie. La question qui nous occupe est essentiellement
et exclusivementpratique, comme tous les faits qui se
rattachent directement & la production; or, il est géné-
ralement admis qu'une des qualités les plus nécessaires
à un producteur est celle de savoir appréciersainement
les matières premières& t'état brut; de connaître,après
un examen préalable, le parti qu'on en peut tirer; eaOn
de pouvoirpréciser très approximativementierendement

que ces matières premières produiront à la fabrication.
Tcttc est, an fond, toute la question, et noss sommes



t'onvaincM qu'~n t'aura campris !mm~t!iatomM~;

\Mic ecicnef da tOMa tftppadMdcuM,!<'wp~taM«))~-
H<c, rfpoao entièrement M)C een bosea ot Me NHurai!

d'aitteura en avoir de plus certo!nc6t. Hars de )~ tout
<<i)<(un~br* ce n'est ~tos que dM hasard.

Le Fappar< <}Mn n~MS repM(tM!a«ns ici, )w!ot!f M)t
t)~mni<'<!<t<'M.(!M<'r!n.Vat'ty t'fMteMxant /*acf~H</f~

~«!i)<«0<'))Mf~'<!M<Mwt ~<W)MC <~<ff<' et ~ap~f~S
</e ~'otH~H, nMts a parti d'Mn trop (;FO<)f! tnt~r~t [tHtn*
la hmssM ic ~ttMt' ))« ~a~ Mrc donné en enUer. Ce <))«!

nonsa, <!« ) Mtc, At~ <<'M(« h6sita(!o)t, e'~t que t<'9 con-
t'htswns da MM. thuons <'t KebtqMet ont 616 adMp~f~

par t'At'a<)ënttK!des Bott'ncfs.

« M. thtbmnfautavait mis ho~ de doute que t'«~'<
~MM'<' exerçait M)<(! action 8p<!c!atesufr<tM)M<tR, qn\'))c
le <!ot<!iHa!t et te p<~tvert!ssa!t en matière suct'
MM. Payen ft Pe~oz ont montré pins tard qu'unemo-<e rpntar<p<ahte, a laquelle ils ont donné le non) <t<"

~ta~atp, existe dans t'af~e~tH~ectent'ent~oduittoutes
les jtr<'pr!ctés avec une intensité vraiment singulière.
En combinant les réituttats de tours propres observa-
tions avec ceux auxquels étaient parvenus les physiolo-
!;istesou leschimistesquiont étudié l'amidon,MM.Payen
et Persoz se trouvaientamenés ù des conséquences fort
remarquables et fort simples. Considérant alors t'ami-
don comme formé d une substance particulièrerenfer-
mée dans un sac membraneux, ils pensaient qu'ù ta
température de + CS a 70' la diastase déterminait !a

rupture des sacs, et qu'ainsi mise en contact avec la
matière intérieure, e!te convertissait celle-ci en une



substantif) d'apporonee potMttteusc, ta ~~Mf, <)M bien

sucredp raisin. ~"fe Mn fOH~<t~oMf~,on <t~fnaf<~<*aH*

<~M~~<rîa< <tffc un contact ~«<~t~fm~ /<* tMfrf
~~MH~ p/<M jM~oM~noHt. La ~a<faM se d~vetoppoit

dans l'acte de !a ~'fym~aa~H, il devait setnhter ~vtdeMt

qu'eMe servait ta BMtdtHt)!' ou aaeph)tr!Cer t'oM~M de~

gtaXtes, «M <'xp!!qM)<!< pnf son !)dtMftMo la furotatiun
du 8MCte<jjMi«eeompo)}netoujours cette tMtM't!on. Cest

ea que pons~Fent tes oMtcMrs. QMetque temps apr~,
M. DMttMMhut, ~tud!ant l'action deta<f<a~«e<' sur l'a-
midon, adont ces M)6n)(a idëeset les prit pour !<asc d'une
t)<aor!t)par!a<tMt'tta il «xptt~Matt la MuidiCeationdo cotte
n«uveU<* aubstanco par l'orge germée ou !N dMS<dM.

«Les expériencesde M. <!u6rin viennent changer !<!).

prtnopaux. ~Mntcnts du ce proh!un)e p!ty6i<tto}{!queet

chtMo~uo a ta fois, dont tedoub!o catactereexpHque

en n)~Mte tctMps ta difOcutté et t'int~rôt. On peut ratne-
oet' a trois principaks modiCcatioMs~eUesque am!d(tM
éprouvedans !a classe des phemomèncs qui nous occu-
pent sa conversion en empois, sa HuidiCcatioa, enfin
la sacehariMcation ou conversion en sucre de la matière
devenue nuide.

D'aprèsles observationsdel'auteur, une proportion
de diastase, même très forte, ne produit aucun effet sur
l'amidon à la température orlinaire, les deux matières
étant délayées dans l'eau. Bien plus, à une température
de 30 ou 60*, l'amidon demeure intactsous l'influence
de la diasiase tout comme sous de l'eau pure. Cette im-
portante remarque est nouvelle.

A partir dp + ~4 à <?*, ta ~<'K~? se dilateet se dé-



ehire soMs rinuHcnea dp t'can; elle se convertit ~M em-
pMM. Quand on fait intervenir la ~<M<<t«', an orient
dp~ effets anatoguei., ta de te~ore~ nuances p~tque t au*

teur sionale; mais t'entraise.e tiqucttc et se sncMhartUcH

mesMfe desa futn)t<t)<ttt. Ainsi ta diastaseno )MmMc m-
tMoe~tf en rien dans l'hydratation (te r<!M<MoH* <')h

n'agit <tUt' sur t'aMt~CMhydfaM et le cumwtit jp< amph~

monten sut'M. Snns contredira te:! htits «baet'v~spar te!*

!mtpMt!' qui uni pF~t~de M. OM~t'itt~Vot'ry, ces exp~t'ico

eps. tn ttftnn<'Mt une pxptipntion ntuneXc.

« 0)) ipxt <!f voir <jM'~ ta tun)p6p.<ttt)'elaquellet cn«

seut<' chatte') oit raMtMoM en entpt'ia, ta diastasecntnct-
tit fetMi-ei en ntatièrc <.oc~c. U est ~sentie!<rexaminer
si, t't'mpMisuttcioisproduit, la diastase ponvait le snt-
t!))uit!cr !< dt' hitSties h'ntpcratHrpi'. L'auteur s'est aasupt

<tu A 2<t*, <'t en vin{}<-<{Matraht'art8,h) diastase ~on-
~ct tit en suete une grande partie de l'amidon pris {) t c-

tat d'empois, pourvu <p)'on te prenneen proportionun
peu forte. U a pu obtenirainsi soixonte-dix-sept parties
de sucre, pour cent d'amidon. En quinze minutes, cent
partiesdaMtt~M à t état d'cmpeia ont fourni trente-cinq
de sucre par l'actionde la <<t<M<aM!< la tnéme tempéra-
ture de + 20*. A la température de la glace fondante,
la diastase agit encore, quoique plus lentement, sur
t'empois et ie saccharifie. Cent d'amidon pris & t'etat
d'empois, traités par un grand excès de diastase, ont
fourni environ douze de sucre. Enfin, en formant de
t empois avec une dissolution de sel marin et t exposant

(<) HtBBATMtON, absorptiond'eau. Onditquel'amidonest/~a~
!ot ~*i! a abMtMaM certaine qaanHtp d'oao. A~~ .& fcsMsr.



& l'action de la <~ta«', a une températurequi ~aria de
If à 9" pendantdeus heures, l'auteur n'a obtenu

aucunetracede sucre,quoique l'empois ftlt devenu sen-
siblementfluide. II en conclut qua cettebasse tempéra-
ture le pouvoir saccharifiant de la diastasedisparaît.
Cependant os fECT CRMKME QOE LE SE~ HAKtN !ntrodMtt
dans le Hquide, et destiuo à prévenir sa congélation,
't'tn' coNtBtBCKpour quelquechose

A ANfioma ~ACTMNM
M BMSTA8E*. !t est a désirer que l'auteur examine lac-
tion do ce eorps a d'autres températures,car, dans ces
phénomènes obscurs, où l'on n'est guidé par aucune
analogie, t'experience seule peut prononcersur ta nature
des effets de chacun des agents mis en présence. I!ae-
rait important d'étudier comparativement les phéno-
mènes résultant de faction de la diastase sur t'empois
produit par des liqueurs chargées de divers réactifs sa-
lins ou autres*. H ne serait pas difficiled'en trouver qui
anéantiraient l'action de la diastase, mais on en rencon-
trerait peut-être qui seraient capables de rendre cette
action plus énergique,ce qui serait a la fois utile aux arts
<?t curieux pour la théorie.

Cette partie du mémoire de M. Guérin renferme
des observations qui jettent quelque lumière sur les

(i) Nous ne sommespas étoignéde croireque le fait avanceicidans
un sens purement hypotMtiqae.nesoitau fond une réatM, surtout si
on se rappelle ce que nons avons dit des eaux qui contiennentdu sel
marinen dissolution.

(J~<e</e<'attte<«-.)
(2) Dans quelques instants nons examinerons tes substances qui

peuvent détruire l'action de la diastase, et qu'i! est des lors essentiet
'Mtoigner de ta tabricatioa.

iautem~. )( JV~e <& /'<m~af. )



réactions de t'un des corps tes plus curieux que ta ch<-

mie organique possède, La <fM<~< te ferment, la mâ-
tière active de la pr~Mrf, celle qu'on peut trouverdans

t<* suc gastrique, sont autant d'agents organiques qui,
à de faiblesdoses, produisent des phénomènes fort re-
marquableset d'an haut intérêt. Le mystère qui enve-
loppe leur réaction fait désirer que tout ce qui concerne
!a ~«t~ase, te seul de ces principes qui ait été à peu près
isolé, soit étudié avec un soin extrême.

« On trouve dans te mémoire de M. Guérin d'autres
observations,mais comme elles ont surtout pour objet

Fétude du sucre d'amidon, et qu'en générât ettesne font

que confirmer des faits déjà connus, nous les mention-

nerons rapidement.
< L'auteurs'est assuré, par de nombreusesexpérien-

ces, que le sucre obtenu par l'acide sulfuriqueet t'ami-
dont et celui qu'on prépareà l'aide de la diastase sont
exactement semblables, t) est parvenuà les préparerl'un
et l'autre à un état de pureté extrême, parfaitement in-
colores et cristallisésen petits prismes a faces rhomboi-
dates. On sait que cette espèce de sucre cristallise très
difficilement; maisdéjà M. Mollerat, en 038, avait ob-

tenu des cristaux déterminabtesde sucre d'amidon fait

par l'acide sutfurique, et cette observation se trouve
consignée dans le Journal de la C<<f0rdu ~7 sep-
tembre de cette année.

a Enfin fauteur a étudié la matière gommeuse dont
la formation précède celle du sucre, et il en donne les

(!) Tel est tc~xeeM da commerce, e'œt-M''e!e«t<?wde/5!Md<.
(AiXtAfoMtenr.)



c:tt't<'tt'i. principaux. ~.t ritppxrtttUM r<'j;«tt<t'nt <)u<'

M.<<nwinn'enoirpas fait t'o)tat;'w. parafe t'Mt jctf
qu~ques tumterca sur tes rapporta dfs h'tia substances
qui se tient si intimement, t'aMtM«M, ta matière gom"
nMM~ ou <~<W«< et euun le SMerp d'amKto)).

Ponni les eont'~qt'foeea <jjM<' l'auteur tire des fn)<s

<~n vicnm'Mt d~h'c ~nottccs, il CM est une sur laquelle
tepapputt<*Mt'(M. thuMus) attire phts patU<'MHt'tt?n)pnt

t ntt<'n<«tH <t<' t'A<'a<t<'ntK'. 0« Mtt que lu ~<fM«M«<tCM

descer<'a)<ict ccHodp t'fr~ettpurttPuHerdonnoMtnais-

sance & la </<«t~<M<\ et qu'ett môme temps une ~aptio <!<'

t'amMoHcontenu dans ces grxtn~ sa transforme en der.
<nnc et n)6mc en sMetv t<'NM)~H. On a <'tM conduit &

ticr ces faits et ù cansideror la ~«M<~<! cttmmf un p)'n-
duit créé par ta y<'rat<Ha<MNet dfstinc a comeftir l'a-
MtMca on produits solubles a l'usagede ta jeune plante.
L'action que la <<M<<Mp exerce sur t'aMtMaKà + 60» en-
viron étant connue, on avait préjugé qu'elle se repro-
duirait ù la température ordinaire à t'aide du temps.
Les expériences de M. Guétin-Varry prouvent qu un
contact de deux nMMS entre l'amidon et la diastase ne
détermine aucune réaction. Faut-il en conclure que la
diastase n'intervient pas dans les changements que l'a-
midon éprouve pendant la germination?Messieurs les
commissaires ne te pensent pas; mais la question tour
parait maintenantbien posée, et ils espèrent qu'elle sera
promptementrésolue par tes physiologistes.

< En résumé, le mémoire de M. Guérin renferme
des observations nouvelles que tes commissairesont vé-
rmees en partie sur les rapports de la diastase avec l'a-



MMw. M MWttMd d<*o d~taitf intefftiMnttt sur tca pro-
priétés du sucre d'MMidanet dp la o~f~M'.On y <poM~

des pr~coutifMta Mtitca & conntdtra pour ta p~pturatian
du ««Te d'amidon et (ta ta <F<r<n<î. tt ffHh'cnw, NM

ttMhp, quelques ttbserwt)MM nMepast'upitpM")aMf t<t ?-
t'Ht<* et des r<'HMHp)C8NMfhutusage ttps prodo!~ de tit

tft'oontotiun otf«ot!<;Mû. t'af«)i tp« t~Mt<ata ~Mc t'))«.

tour !ndM)m),tps ropp~r~'M)~ont < d)xt)tt(;Mfpc«M!t 'lui
se pattachent & i'actton de la ~«ftaop sot' ~Mttddoa. !<«

lui ont paru nouveauxet d!(;M<'adc <'mMrAtdu t'A<M)d~-

mie,et ils p~posent t'!n8fFtwMtdu nt6n)c!fade M. (<M~-

Ftn-Varry dans te ~<'e«fK tics ~oMn<s ~ran~f~. t
(Comf<M n'K<<<M~M«'<!MCM<fp ~C«~<'MM<«)«e<')!.
<85!t.t,p.8<.)

Pour MMua dune, il duit Atre suMtsaMtment démontre
désormais que, mis en présencede l'eau et a cet tatnes
tentporatures, les grains d'amidonse détendent, la-
tent, se vident de la partie soluble qu'ils Mnferment, et

que cctte-ci s'unit alors t l'eau qui vient d'opérer ta

réaction, n doit, en outre, nous être démontra d'une
manieteévidenteque la substance laquelle on donn~
le nom de jKMtaMest un produit résultant de la germi-
nation de l'orge, lequel, mis en contact avec ta fécule,

peut, lorsque celle-ci est dans l'état que nous venons
d indiquer, la convertir d'abord en un nouveau corps
analogue a la gomme, que l'on désigne sous le nom de
<<M~r<Hc, et par un contact plusprolongé la transformer
complétementen sucre.

Ceci posé, disons avec M. Liebig, le seMt chimiste
peut-être qui se soit tivré à des études sérieuses et ap-



pMtî~ndiM, h dt*atravaux df t{t ph'H hautf pmift, t-m lu
fabrication de la M&M, dtxuus avtf lui ''En («ut t'os,
la s<t"«<' c~ndt' tt'nfftwchi~t ptus d* prixt'ipM<t<'tif

(tadiaatnat)) qu'it «en tt)Mtttoh pttm tntttaforfnt't' Mt

HMorc t'omi~~n qui y t'~t wntftm aur, (tvw fine ~r~c
<<'<e ~'wt~ on ~<'Ht<MM)t'<~<f<'a <«cr<' fin ~M<! ~*«-
tnMctt «M <~ /e«f<' MH~ /o<!i ~tM ~M~. t

A~ant <te <:<M)8)~<tt<r it!< tt'a f~sMitata tjjMO BOMh nv<tHf<
ft'tonuM du !'nt<pMc)t<i<tMJt) <'e ptceuiM, qw't! nox~ «ui<

peFMtM de cttef t'e~!n!MHtLs h<wtH~ti !e$ ~t<M ottttttmts
dans les ac!pt)Ct's ptMttives sur tes fx!tt! qu'ik unt «hsnt-
v<}s et cMnstaMs pe)MMM!MHt)M)f)tt dons le cours df )<!Mt'

tnborx'Mao caff~M.
PourcanvtttMCMno!) )cct<!M~du t'txfpnWontw d< !Mt.

vices *'CMdua par l'application de ce ~ot'~M dans ks
arts et pour bien constat)'des fa!ts, il nous suflira sans
doute de dire que, dans la fahncattondes <'au!*dc-~te
degrains, on n'emploie,enAttemagnc,

<{ue trent~troia
!n!ocM<Mmcsd'orge ~em~cottde matt, pour oputerta
couveMionen sucre de soixante-sixMogramotcsd'orge
brute; plus tard, toute )a quantité de sucre produite
danscette opération est convertie en alcool par la ter-
tnentation.

En Angleterre, c'est in~t-cinq kilogrammesd'orbe
brute qu'on emploie pour soixante-quinzetutogrammes
d'orge germce. Si on veut agir simultanémentaur le
froment ou le seigle, ou même sur un mélange de l'un
et de l'autre,avec et sans addition d'avoine, on ne prend
guère que de douze à v!n~t-<*inq pour cent d'orge ger
mée, et cette quantité est toujourssuffisantepour opé-



Mr la t'tttMCMM'M <'a «Mt'ft' de ta totnttt~ de ta mo:w.
« t~ sirop <f<*~<-M~ tdtt<*nK par le moyen dp t'w~

~fM!~ est pt~ferattte ft échu que t on prtipar~' par t'a-
<it)< tiMthtnqttt', p)<t't<' '{tt'tt n<' rettpnt ~n'x!esMt<a<<' <
t'!)!X'x (j~tFf) t'<)!<M<7<'<Np~t<f~< et <}«'!) )pnd tpit~ot-
«WM ~~«S <i<~M~'fjt p/Mx <<!<~< (J. CtMF<iM),

}')'t)t<SCHf&<<'t'<t!<' tt)Mn{('<;M<t<)th' K««t')t.)

e t.'<~<ft'M'<'<' «);)< !.«t' t)) ~'<H/<f & !« MM<)!t'fa de tu
dtt~tttst'; «!< )< < ~))n'~n d'Mt~t' j~'t'Mh'e snMannt tMtm'
transformerc~nt <!f Mt'utp fM dutt ine et sucrt'.

tit's pr<t)turt!<HM et <0ti cirt'«Hs(«tt<8 ks ~hts ta\'u-
mMca il la ~r«duct!on de beomoupde SMCte sunt un te-
j;ft'<'x<do diustase ou d'e~~fnnfc, environ cinttuxntt*
pxrtiM d'M« ptt«r M«c partie d'amidon, et MM tpntpë-
mturc <'«)<t~ns)'<)(«' CM et <°. (Thenurd.)

M. !'ay<'n dit ~ue d(ms !« fohripation d<t sircjt de
dcxtt'im' <ttt fait Mxa~ d'<~<' ~<'fM«~ en pHudrc dmM ta
proportion de cinq il dix pour font de Kcutc, en main.
tenant le plus tongtemps possib!f la tt'mp<Srature cntM
+ 7~ et 7! t<e mOrne autour d~etare que o l'un des
rctiuttats tt's ptus t<!<Marquatdc!tdo la séparation effcc-
tuee par la diastaseentr<* lit partie <o/«A<c* de t'amidon
et les substances ctran~'r~, c'est que celles-ci entrai-
nent dans leur précipitation la substance essentiellevi-
tvuseS, et qu'ainsi l'on peut obtenir économiquement
les sirops exempts de mauvais goot.

«) M. Payen lui a donnéle nom d'amidone,que neM n'emptoyon:.
pas, pour ne pas fatiguer la mémoiredu lecteur de mots inotitea.

(2) La M6s<anee eMenKeMemMt tx~MM dont parle t'aatcur n'e~t
axtre < ho~eque t'~f? M!?n'teK<' « c~Mr wfs <ftM~6te, que fou



« On pRMt, d'aprf< tes Moowttc~ donnes, t~duir<' ta
'jtMttMttté d<* M<att. tf«'M)ptf«wt' par ta~'M~ ~<wM«'<
<<e terre et rendre le brasaago ptu& tacite, plus aiatpte,
< t souvent hien pins ëecnumiqup.

« Suppasons <tMe t'on tr~ta mille t~itogrammps de M-
~Mtf; pt'p-ei est tnu!f)t<Qcoavec deux cents tt!<(tgrat«mp8

<!t' bt<t) mt'tt t'n pHudrtt gn)i)a!èrc dans quora)tte*c!n~
hetttuthpes(!'t'oM dont tu tt'mj~rnhtn! na do!t pas pM6-
deF 7!)' a

M. Liebic s'<!X~t!mex!tMtsur ta M~me sMJot < L'em.

~ttitt d'anudon pctd bit'ntAt sa consistance ~tatineMite
~M«nd <m t'ttffeseHwc unoxtfah d'wgegcm~e; ttso
~d))h tdottt <'n on ti~uide asscx Hu!dc, et <.i t'orne ~t
ett qMant!t~ sMtMsimtc, il se tntuve «ntiùrement tfans-
t'n)))6 eu 8HCt'<' au haut de qmitqut's hcurca, nour~M
~H «n ma)Mt!cnt)M le tttutangeà une hMMpOatm'e do +
70 & 7S"e

hl. L!cbig, qu! a pu voir d'assez près ce qu! se passa
dans tes plus !mportant~ brasseries de t'Atte<nagne, dit
encore < Aprèsavoir soumis le malt au criblage, on
le fait moudre grossièrement et on le traite par l'eau
de + 60 ù 7!*°, soit seul, soit après y avoir ajouté de
forge non germee, ou du bté, de l'avoine, de la feeute
i'rate, etc. L'opération la plus avantageuse consiste à
maintenir pendantquelques heures le matt en contact
avec de l'eau à ta température de + 7~ De cettema-

trouve dans tes sucres<<e/~M!e<ht eomm~Mptepar~spar t'acMe aot-
furique. Nousy reviendrons; mais nous nous empressonsde faire re-
marquer que cet inconvénientn'a pas lieu dans le mode de fabrica-
~en qui nous OMope.



ni&n', la ~ew~ et t< <f~"t< detionnpMtstdubtpadan:'
tcan, el t'an compta ainsi la ~«M~fM~cn A!

~CM~o en <M<;r< p<*Mc transfonnatwn ne autant effec-
tuée qu'en partie pondant la ){<<)n<ination. Le t!~Mnt<!

devant fot t SMctet pttrtt' ntnt'ak mon de M«'()<[ </<' ~~f<
En tM~tqoe, on fobf!ttMC dfa h)HssMns~MFi<M<'tts<"<

a~cadM hM, df <'<Mgt'<n) f<M froment n«n {;t~m<'s, JN))<«)'<

t«Mh'hnssnnsy <)j«Hh't'<ht «tatt d'orgeou de <!<(;!<) h!nn<
Dans heaueuM~ de !om!<!)( on emploie, aveu avantage.

MMC addition de ttCtdt! de t<tnm<tf8 de terF<\ <

V«!e! mamteHont Mn pasan~e~ue nous ~tt'aynns d <ut

Mt t!dù du ~f~/f~H des sucres /raMfah et <'<r<!Hgefa,pM-
hti~attttn ~nnnctMtnott pratique, dont nous avons dcj<
parlé

Dtvcra essais de laboratoire et des applicationy <H
grand ont d~nonhc qu'it ~tait ~oasibte de convertir ta
/<'eM/~ & l'aide du la <«N~<Me du matt, en un sucre ptus
tdanc, plus pur, d'un n)eittcur(;oùt,que les produits
la MecAart/fcatMHpar /'«c&/c <K//«r<~M~ On reproche
en effet a ces derniersune saveur etyptiqueet une odeur
~M~ffe~/M;ils contiennent d'ailleurs une proportion
notable de selde e&!tt.E nuisible à certainesapphcations.
Ptusieurs motifs peuvent fairedésireren outreque l'em-
ploi d'un acideaussi puissantet aussi dangereux ne soit

(t) Nous avonsea déjà l'occasion dedire à nos tecteuM que t'aeMe
<«t/«)-t9<M dont on se sert pour saccharifier l'amidon,dans tes usines
qui livrent le sucre de fëcute au commerce, n'est autre chose quo
t'ttUtte de vitriol proprement dite; nousreviendrons sur cette impor-
tantequestiondansun chapitre spécial, où nousparlerons de la fabri-
cationde eeprodtnt.

(J)&«<feoftttf. )



pas !nd!qn<) pM)f nno industrie qu'il convient de pfa-
pager dans tea <'ampa(;nea.

« Les turopit et «MMs de dextunc o~WM au MtcyfM

des <<M ~ftH~i) sont ordinairententfMm~<)! ~c <*pt

~~t<~t,etc. ·
M. t)MbrM"tout,!'Mndes ehnn!stpsqm ttntdoM~tep!Ms

tongtMnpsde c< apptit'aUoMs,M oMMtttt~ pap~t~rienet'}.

directesque <OU partiesde ~«~, <00(t paft!~d'faM et
23 parties <ff.t!<<w< tic maA Mttt iMMtnt 90 parties de
SMfM'.

Peur en KMh avoc les citat!«t)s et avant de <'<)!atcr tes

faits quû nous avons vus se produire sous nos yeux,
taissons Mn instant ia paro!e A M. D«M<«s.

On peut otttetur te ~Me~c en (;rand aM M«~<!M de

la /~eM/t par<~<Ma!procudes bien dist!M<'<s. L'un consiste

dans t'emptoi do la diastase ou <~ /e~M< e'f~
celui qui ~MHC les ~O~MttS /M ~~tM pMM et les plus
<MO~~ ait ~dt Fautrc pMcedc, plus cxpcditif et

dont t agent principat, l'acidesuHunquc. se trouve t'n
tous lieux dans t<s conuces industrie)tcs, est ~ncra!t'-

ment en usage. (MAmËUKKUsEMENT'!)

a Kédutt en poudreet agUé dans de t'cau à + 70",
le malt doit se dissoudre entn-tement, sauf la pellicule

si la plus grandequantité de diastasea été développée,

il devra saccharifier sept ou huit fois son poids de fe-

cute.

u C'est entre + 70 et 75° que réside la température

(t) It est bien entendu, quoique nous ayons oaMi~de le mention-

«w, que. dans toutes ces expériences, ies auteur:). Mf tt.tdt'M: J<ttM~

que de malt récemment prépare.



ta p!Ma emwnah!« <)Mon< a h) quamit~d'MM, phts en
en met et p<M8 aussi In sacpttariBcationt'~t compMtc;
dans to cas contraire, i! oc forme davanta~n de
trine.

« Dans fa MoutM pr~atatdemcnt ttydratet!, l'amidon
t;onttd ayant Mno cutt~inx nttt!ndr<* rM<<' ptMS rapide-
ntcttt h'aHsfuftntt ?<)<' ta ~M<<~c.

«n'ttYanfe, et en tatsan du ce!) )not!fs, te hMsaotu*

doit ~he sfu' <}Mt' le tnettteuf bMi-sn~jc oM d~aotutt~n
«)M)ph'tcdu malt ~e fera <;tt e)t)p!oyt)ntd'a!)0fd do r~n
il «ne hasM <o<np~r«tnfp <'t en «parant ensntte avec des

tottons d'caM i. des tctxp~mturc~ de plus en plus ~te-
v<5ea'.

La première jtot'tinn d caM 'lui doit servir au &f<M-

M~c est destinée a h!en pM~hct te malt datM tout<'s ses
parties, a te ~nMet', en Mn mot à dissoudre pt'incipa-
ictncnt le sucre fonn<5 pendant la ~tMtMa~OH et a eom-
mencer la réaction de la diastase sur l'amidon intact.
Il est nécessaire, pour obtenir ces resuttatit, que t'eau
n'ait pas ptus de+60", sans quoi l'amidon serait saisi et
formerait un magma difficile ù détruire. Cette précau-
tion est surtout nécessaire quand la ~~mm~MM et la
dessiccation n'ont pas été poussées trop loin, car ators
l'amidon est en plus forte proportion dans le grain.

(t) Les opinions émisespar M. Dumasdans cea deux derniers pa-
ragraphes,sont entièrement conformesaux applicationsqui se font
chaque jour dans tes brasseries, mais particu!ièrement, pour le der-
nier cas, dans le brassage A matt trouble, tel qu'ilse pratiqueen At-
lemagne et dans toute t'Alsaee, pour h&bnoationdest&tM~rtM
dites: dégante. Nous avonsconseitté précédemmentce mode après
en avoir déduit tes motifs.

IL <



t<'hydMh<tM'n <~t tort «id~ qMtmd un MtM'osst' te ~~t!n.
maia n'm fat' ax pntvt'risttt!<t)) qui disposerait a sa
tormer pn pettttc.

Apr~ ta r~nctifftMonptMt'd<* )« dias(as(~, !t ne t'~to
yta-t tt'htaftMbht, <<HMs ta euv~ et ttt<'a t<~ t~i~Hi', ~Mo
dM h'aees tt« MtFjM t't<a«;;cf«<po «tH~'ran'nt n t «)<)i<ton,

h'tit <jH~ ttes ~bria du ft)t)Mb'!<, <tf !'«tbMH)ttte,d's ou'"
bttMttto tt phM~hotp <to <'))tt<tx, <'h' et parhns MHf <)«!)<'

6S8eM)(t'Hp& tttteMt' ~f~a{;t~n<tte.

« Lot'iique h) r~t)<:t!«n <h} !« t!ta8<«se sm' t'o)Mi<t<tn th'
toMM ~ho am'mte pat't!cMt<' eotot abtc en !«tt't roM-
geS~e par t'iodo, h! pKtdMttcoot~nt <to !<t Jf.<~<H<'<'t
du gluten. t

Rtt partant <!e )a <<~<~<MC~ M. humas (Ht ~uc <st
elle qui communique & la bière sa pr«pFiéM mmttn~t-

nuuse qui tetient roc!<)c carbonique. C'est don)' <'ne qui
rend la nMtMMpersistanteet ferme dans ta bière «htenue

par la d<a«a<e et la fécule, ce qui ta distinguede «~'
qu'on a essayé do préparer avec d'autres matières su-
crées, contenant peu ou point de substance gom-
meuse. M

Ces citations suffiront sans doute pour bien établir
t'~videncede tous ces faits, pourdémontrer quelsavan-
tages on peut obtenir de l'application du principe sur
lequel ils reposent. La nature est simple dans ses
mayene, immense dans ses résultats, a dit M. Bou-
chardat, l'un des disciples les plus éctairés de la
science. Certes, si cet aphorisme a une valeur réelle,
e <9t <t"!nntmttaMementlorsqu'onconsidère des phéno-
mènes de t'espèce de ceux que nous venons d'examiner.



Mt'<$ pMSMMa tt'aotMM toits, dea faitaqui <t<*pwduisont

jolie t<'9 j('MMsous nas yeux. ComtHpnt, dans le proe&te

de ~fWM~* maA ~«A/<'< a'exptiquer que c« liquide

tatteus, d'un s<MM plus fo~ qMedoMccahe~«htena <!e ta

ff<'mM~tv~afa~~<pcr<tp <«Mt A <MtHp tton opac!t~ de-

~im)nc !ttnt'!<!f t't <F«n!<p)n'<'n( mesure <}M< pap te twft-

«M~ <<<;ta chateHt, il }'n'nd MM~sx~cHr <!fp<Mf fn ptMt

-.Mer~e?C'est «Me <'oM«<~M, <jjM'H ehxrrMh en si granf~
qunntth', H'<sit hydrataen ~exca <!f t'<'aM, quo feMe-ei

t'a <)M~etatw<'tqMC<t6it<or~tttftMbstanMj;«n<mcHseqM'M

t~t)f<w)fno!t s'est tt~MV<Se a~fe )a <~ao<aM qui a op~f~
.t'abord aa otnvottt't't) en dextrine, puis en sucre. Qui

n'a pasvu ce fait ne t'a pas voulu voir, et tout brasseur

~u! vntMtpo8'?« cenwainet'o est chaquejour en position
(te l'observer.

Voûtez-vousvous assurer quo ta tiqucursur laquelle

tous attez opérer renferme des quantitésMMidéraMea

d'amidon resté intact au sein de la graine, et qu'après

son contact avec le feu tout cet amidonaura disparu?
Versez unegouttedece nfae<<quivous est iadispensaMe

d~ormais et qui n'est autre chose qu'une dissolution
d'iode dans l'alcool; aussitôt qu'il sera en présencede
l'amidon, eelui-ci prendra immédiatement une belle
teinte bleue. Reprenez la même infusion après l'avoir
traitée par la chaleur, ajoutez-y quelques gouttes do
réaetifque nous venons d'indiquer, et cette fois la coa-
teur bleuene se manifestera pas, preuve évidente, indé-
niable que ,'amidona complétement disparu.Et si vous

avez goûte la !!qaeuravant d'avoir fait réagir le feu Mf
elle, si vous l'avez dégustée avec k même soin après



!'oparation, voua ttWtveroz dans la saveur sucre. dt'
cette dernicro une différencede ptua de SO p. ~~<(~ eom-
parativement ta première, et ce fait vous dira suM-
somment ce qu'est devenu t'amidon.

Maisvoyonss'itn'y ))Mt«it pas possibi!ih<d'aM(;MC«h'<

la denstt~ des tH/<Mt«H« et la richesse d<?s MMt!~ t'n dé-
veloppant, pm tes m~m<at moyens, de noMV<tos quan-
tit~ de tiuere. Distrayez ~Mciques Hhes du Hq«ide pro-
duit par voire ~fn«~ ~/<MMM ajoutez- en ta dé-
tayotttavec soin, le quartet même la moitié de son poids
do ~c«Mcp<MHMM<~<cn'<agitezbien, aOn que celle-ei
soit uniformément repartie dans toute ta quantité de
liquide sur laquelle vous ope<~x etcvez te~eroHcnt et
progressivement sa temporaturo jusqu'à-(.7~ tnain-
tonez-ta a cette température pendant trente minutes,

une heure, deux heures même, si vous pouvez; après

ce temps, soumettez le liquide obtenu à l'action de la
dissolution d'iode, et vous pourrez vous convaincre

que toute la fécule que vous avez ajoutée a disparude la
tiqueur; goûtezcelle-ci, et bientôt vous aurez la preuve

que, si la fécule employée ne laisse plus aucune trace,
c'est qu'en effet ette a été transforméeen dextrine et en
sucre.

Ce qu'il est surtout très important de remarquer et
de consigner ici, c'est que le sucre produit dans cette
circonstanceest absolument identique au sucre produit

par la germination elle-mêmecar, danscette dernière
opération, ce sont exactement les mêmes effets qui se
produisent, c'est la même cause qui détename dans
l'intérieur du grain la formation du sucre. De cette



fa~fn donc, vous ne faites que atuttiptiop la somme des
produits que ta nature vous donne sans rien ehangerù
leur espace, & leur véritable essence, et vous améliorez
réellement, puisque vous tirez tout le parti possibledes
produits quo t'oft sait devebpper, )no!s que !o notHM
souto peut produire.

Ponr~MMd'otttoMt~~e!fMeoMr8 awstMcosodn <~m-
MWt'ca, & des proeëdosafttMeicts,quand la nature, cette
honMe et simple mère, dont )a tendreté et !a prevoyanca
sont «ans homes, nous offredes céments tout produits,
tout pK~cxtstants?Potn'quoi ne pas nous rapprocherde
sa belle simpHeité? Pourquoi ne pas procéder comme
clle procède elle-môme dans les transformationsqui
s'opèrentau sein de la CFaine pendant la g'mMa<MM?
N'cst-ecpas un sentier tout form6, un sillon tout tracé
à l'avance et qui nous indique la route a sutvre? Et,
insensés que nous sommes, nous allons les chercher
ailleurs ces éléments, au risque do nous égarer, quand
nous les avons H sous la main et que notrevolonté suffit
pour tes produire!1

tt est tempsque te règne de l'indifférencefinisse; il
est tempsd'entrer resotamentdansdesvoies meilleures.
car chaquejour l'avenirdevientde plusen plusmenaçant
pour la richeet belle industriequinousoccupe. Sescon-
ditions d'exploitationse modifient d'instant en instant,
et nous n'hésitonspas à dire à tous ceux qui s'y livrent
~MM~es tous Mt</M(Mtefemen«M~ pente qui mène à la
ruine. Et tout à l'heure, quand nous vous montrerons
le bilan généràl de notre situation, vousen serezeffrayes
autant et plus que nous, pàrce que nous avons la eon.



vietion intime qu'à c&té do t'iaxueaaitc du péril et de
t'imminenca du danger, il y a encore des planches de
aa~Mt, paru que nous avons acquis la preuve irreoM-
aaMequesi la mal est profond, it existe des rentèdes e~
Ccaces.

Quantà votre bilan, !o voici 1

Pour le dresser, nous avons relevé sur des documents
aMt~Hf~MMle prix moyen des matières premièresque
nous avons employées avec vous pendant une période
de dix années, de < 857 à 4846 inctusivement; cela fait,

nous avonspartagécette périodeen deux parties égales,
et nous avonsétabli la moyenne dechacunede ces deux
révolutions quinquennales.Maintenant comparez, vous
MnctuMz ensuite.

D'aprèsles mercuriales <)?cte/~ du prix des grains &

CMtons-sur-Marne*,nous avons trouvé les moyennes
suivantes pour les cours des orges

fi. t. te.
Bn tMTmeymuedefhect. t/t tt 73 En ta<:meyemedet'itttt.< « 03

MM M. Mf. <346 1843 <<). M. t5M
)M9 M. M. 142 <M4 M. id. «7!
tMO M. <or. t387 MM Mf. M. <3t7
tMt id. M. t09N tM6 Mf. M. MM

TetotpenreiaqtMt~M. M M Total pouc eiuq suuées. 76 7tt

t. e.
Moyenne de la première période. MM
Moyenne de la secondepériode. 15 34
Mterencemrtameyenne. 2 50

(t) ChMoM est t'en des plus importants marches de France pour
tes menas grains,mais particulièrement pour l'orge. Il se pourrait
péfMMimqn'i< y e~t <pM!qnes t~geresditMrencesavec d'aatresmer-
conates, mais nous sommespersuadé qu'elles ne sauraient affecter
sensiMemeMtamoyenne générale.



Suit ~,N0 1), ~0 d'augmentatioMpour les cinq der.
nh')M *<nn~c8.

Quel cbifffe eût donc atteint la cours des crge~ dans

ces derniètcs années, si te gtncoae n'était venu Mtnpta-

<'er cctte-ci dans !c rapnort ~*MM tiers <tM Ht<t<M~~Car la
hrasseneen absorbe aujourd'huides milliards de kilo-

~ratnmea.
Mais voyons quels ont été les prix nopmaux des gtu'

coses pendant les huit dernièresannées qui viennent de
s'écouter, et comparons encore

ft. ?.
En )e99 moyenne de tOO M).. M En tM3 moyenne de MOM). a4

tMO id. id. 3! )X4t <W. 3tt
<Mt M. «/. 32 <MS~eg << 4d. 36
<M! M. M. M <B4N id. M. fH

Total pour quatre «Mores. Ot

Ir. c.
Moyenne de la premièrepériode. 3! 75
Moyeune de la secondepériode. 39 75
Différence sur lamoyenne. 7 ·

Téta) pourqMMftMMM. <M

tt e.

Soit environ 22 p. 400 d'augmentation pour les

quatre dernièresannées.
Voita lasituation49,30 p. ~OOd'augmentationd'unii

côtéet 22 p. 00 de l'autre; elle est assez florissante, en
effet, pourjustiuer cetteprospérité croissante qu'on pro-
clame à jour convenu devant la nation tout entière.
Voilà à quoi se réduit pour tes neuf dixièmes des pro-
ducteurs tout t'éc!at de ce magnifique joyau, véritable
clinquant de parade et de contrebande qu'on se p!ait
à faire briMcr les jours de haute comédie aux yeux
de la foule, dans t'espérance de t'éMouir. Voilà dans



guettesjustes limites viennent se restreindra tca sacra"
mentelles exclamations avec lesquelles on satisfait la
bonhomiedes plus aveugles, la crëdutitédes plus sots,
J'arrogance des plus ambitieux et te babillagedes mieux
t~tribués.

La pr<H~fA<} te~ows c<'MMant< En prespMMe de
pareils résultats et <jMand ils sont les tMOnes dans
la plupart de toutes les autres industries. C'est in-
croyable La~as~W~ <ot~aMMCfe~s<tM<e/ Mais, si
vous voulez que 'l'on puisse prendre vos paroles au
sérieux, imposez donc silence à vos tribunaux de com-
merce, et faites disparahro tes haillons qui couvrent
à peine l'immense majorité des travailleurs auxquels
leur florissante industrie ne peut plus même donner
de pa<n

Voilà pour l'industrie en général, pour la autre en
particulier.Mais, avec ces mêmes chiffres,ne justifie-
t-on pas suffisammentde ta pro~r~cMu/oufa <'fOMMH<e

DE ~AcMccLTmE car, en Bn de compte, ces 20 p. 400
d'augmentation que nous avons aM<AcM<t~«etHCN<con-
statés en cinq ans, ne tournent-itspas au proCt du culti-
vateur ? Pour nous, il nous parait évident que s'il y a
prospérité toujours enMM<M<~ ce n'est pas l'agriculture
qui en profite, bien que chaque année elle ait pu nous
vendre ses produits 4p. ~00 plus cher, mais bien
le budget que nous soldons à beaux et bons deniers
comptantet qui, d'année en année, a fini par s'élever à
~,300 millions sans compter la dette flottante de 6 à
800 mHtiuus, tandis que jusqu'en 4850 i! n'avait ja-
mais atteint un milliard.



Veut-on une derni~w prouva de tt< prafondo sottitii-
tudede nos gouvernants pour Ics producteurs, et par-
ticutierement pour tes brasseurs? en voici une toute
repente le ministre des nnanacs', dans son exposé des
motifs du projetde budget pour 4 8~8, proposennadts.
positton pnr ttM}Me!)e on é~'vcrnitle droit do fobf!ott!on

sur les ~<~<t ~r~ ta 2 M*. 40 e. au ttOM de 0 fr. <!0 a.
~M'euesont toujours acquitte jusqu'ici.

M. Ic ministre des nuances pouvait-it, dans sa haute

<;t puissantesagesse,choisir un moment plus favorat'to,
atora qu'une augmentationde 42 pour cent pèse sur tes

matière premières?Colbertn'eut certespas mieux fait,

et Turgot n'eut pas mieux conseillé assurément. Mat-
heureuscmont le budget est aujourd'hui t'etaton sur
lequel on mesure !a prospéritédu pays, c'est le thermo-
mètre df la richesse pubtiquo, comme disent nos finan-
ciers dans leurs jours de belle humeur; plus les con-
tribuables paient, ptus la prospéritéest croissante, et

par conséquent ptus les contribuables sont heureux.
0 puissancede la togique, comme tu es écrasante

Ce n'est pas sans motifs, on le voit, que nous nous
sommes un instant écarté de notre route, car il y a là

une question palpitante d'intérêt, et nos lecteurs nous
sauront gré sans doute de les avoir mis sur leurs gar-
des mais nous n'avons pas encore tout dit à propos
des surcharges qui ont pesé sur la brasserie pendant

ces dernièresannées.
Si jusqu'ici les droits de fabrication sont restés inva-

riables, il n'en a pas été de même des droits d'octroi

())M. Lacave-Laptagne.
f.



<jju!. ttana un tfëat jgtand tWHtbwdtt ~MtM, eut ~Mtx um
aMcmentot~a d'un franc patheattttitrp, c'cat-~ttit~cM
moyenne vingt-cinq pour oont sur ta quotité dt'A <!««~
<h<Ht to hmaM'uP doit cotmnc an ttse*.

!<t'a hnMb!nns<'t !<< t'omhMt(<!h!psstttth<t~s)~ )'m )'t~
s<x<<M)<t!)ir< x tM«!t< ~)'t<<tnn)<~<ft tM <?)()<«'.<pt ctn<~f<
au~jtncMtHifnt <!()«!< un t«~m't de ~!n(;t-Mn pMMf <'cKt

en o)«;cttttf, ~~Mttant <(Mf tc-< th<t!tft at'<jM)«pt' auft-
mt'n<)tie)tt du ~!ngt-pttt() ;'OMF et'xt, la cxneMt~'tn't' f«!-
liait d'Moc part tt«}~<')' t~ pr!x <~ ~t!Mh~ (ut ))M tM~hts tea
ctop~chnit <h' sf nmintottr !<'n)' (aMX not0)at,<'t <!<*

t'outre M!te r~tu!sa!t tn <)MHt!<M pfopnrtittnneHe des

veMt< ~tMÛn)p!<en ~'partissant!a M~n<! e<MM«)M<na-
<!t<n cntt<' ))« )t!uM j;rt)t«t ttottthn' << <'on<tMrf<'Ht'<.Lx
n)!)!n.d'c')<tf<'suivait ta x.~mapt'«(;t<'ssinn ttso'xdtnttc,
puisque, il y dix ant )'t ))fin< le (;ar~«n tuaaitouF, k
&«r~Mpc/«. rcecvait ta MMnhut'e ut te tagc<ncnt, ptus
vingt ou vin~t-cin~ francs par mois, en ~chnn~e de son
travail tandis qu'aujourd ttni tes bons ouvriers ne veu.
lent plus se gager a moins de trente-cinq, quarante et
même quarante-cinq francs. Le gardon-chef, te/!K'~<

(t) A Reims, par Mempte. pour ne citer qo'ona aeute ville, les
droits d'octroi et de fabricHion, décime et )iMMe compris, s'éle-
vaientà francs par hectolitre; teconsci) municipal de MM), ou au
moins la majoritésatisfaite de ce conseil, celle qui est, à ce qu'eUe
dit, animée de la p!M grande bienveillance pour les 15,000 mal-
heureux qui sont à peu pr~ à Reims les seuls consommateurs de
bière, cette bienveillante majorité, disons-nous,n'a trouvé rien de
mieux à faire, pour combler son déficit, que d'augmenterles droib
d'octroi de 1 franc par hectolitre; de teUe sorteqtt'amoani'hui en-
core le brasseur paie 5 francs au lieu de t. ce qui fait bien 95 pour
tUO d'augmentation.



t Mtht, aMMMp! 6MH)etti< MMC ft)MM))~M<<Mn du quaMtttOh

<)Marontc<inq ffanea OM ptua parnwin, no ~<'Mt ptMau-
jMMtd'bw cnnttxptcr d'e«gt~<'tttuttt h ?«;$? de ~'in-

«))))Htt' M Httixonte haMt'S, ft HUHVt~tt ptMX.

~«Ui. ne noMit ~h)i(;)))<tt!) ~ns <!<* <'uU~ <tt'm!èM «Mn-
))t''t<tt)<!m) <« ~<u!t 't« t!t<(, et it m~t ~)M MM a<*Mt

~mttMtcn <tM bonMn fui ~Mt Ctwtt'iitt' t)) JM)itt!<<f <!a fcMc
))!tt')'<!<tM.

Vttit~ )<' n:ii<HM6t'!«tct et Mt! tx'tHS <h' t t)«t; sim«-
tit'x ht !th<nto, <te t'fttt) ~r~<'W(<f <'«t<!)M)t<<' <~t'<m tnt't

soMs <'tMsc <*)t avant, )tHM9 !a t'f<tyu))s pt'M t'<)s:<ttt'anto
~«m t'Mwnip,ai oK tt'y a~Mtftt' <t<*)tr<'f<tnm'8 <'tt<quca;
~t' <t <tf natote M 6v<!)t!cr t't<ttcnt!<tn <!< !< txunnxs

!«'<)!<('!< <;< )) k'~ o<o(;<'t' n <'«tt'<'t' !'aven!)' <!<Ht)t dct) voiëit

~t''<);sshc8, xt)f;<'9 ci prudentes, moM passives et
~Mtt~nMnt t'~aUttuMes car il est <f<!<*i!<' <te fr<Mr<* il

une huissû cupublcde tontenct*chucuncdes (teMt ~<'9 (!«xt

nut)!! avons pm au cours nnrmat <!<* t'cpo~Me il !a<tuc!tp

Mous avons t'ctnonté. Tout doit faire <;tmM<trc, au con-
traire, une nouvene uugmeHtation, non pas dans <p

~rix des orge!), mais dans tes ~/<M<MM et dans tes <~t<<
~'ce<rot.

L augmentation des glucoses est facile à prévoir,
parce qu'il est évident que, cette année encore, ta ré-
colte des pommes de terre a été insuffisante, et que dès
lors les cours se tiendront à un taux très élevé. Voilà

au moins ce qui existe dans le présent; de plus, nous
sommesconvaincuque le Héau qui a attaquéla pomme

terre en <84S, qui a eaasé desi grands ravages, qui
a fait le désespoir de nos académiciens, de nos savants,



et qui MMp!M <)c<nw à cc<h) httaro tpa {nqui~Md~ <<?

piMa~fieMMa et tpa ptus t~time-i; noua sommea oon-
wineH, dianns-MOMa,que cette maladie ai inopiné, si
subilo, si dangoreMao en m6motempa, est un signe cot<
fuin do la <<5H6FC!(eenco do ea p~a!eMx tMbet'oMtc.

Quoi <j)M'it OR sent, et «n SMppnsxnt mOtnoque te:) McM~~

htt)Mont <!a«8 un topptM't d« dnqMnnts pttMt' cent,
que noua ne pnuft!<ms athneth~ <j)M'op~ MMo p~rio'h!
<!(!ptua!cMftt années, n<tt)s pnt'<t!( impH~tMettMck~
tjtucusestt'ttmtbcnt& !cMt' toux pnn<!<!f, tMtnna d'MMt)

~vohttton !mpf~MC, aMendu tes aplitientiont4 suns
ntnnbM qM'«n en o h'ttt'n df~MM une t'ct imntt ~pt«j)Mc.

Quantune sMt'tosa dans tes droits d'M~ \oit t'o
qui nt'ux )x f«it r<'d<)Mt<'r la ptMpnrt des <'<tnse!t8 tnu-
nicipaMX viennent de voter, dans ces temps do m!s~re,
de disette enfantéepat' la 8p~cu)ati«n et t'ttttpr~oyanHp,
des att«cat)tMMeonsidcrabtcs,et la plupart des causes
municipales se seront ainsi <:r~o des dcHots que l'on
aura hâte de f0<nb!ep.

Ce n'est donc pas seulement le présent qui est <:n jeu
dans le bitan ancrât que nous venons de faire passer
sous les yeux de nos lecteurs, c'est l'avenir tut-meme
qui est compromis, et c'est ce dangerque nous voulons
conjurer en les invitant à améliorer leurs agents de
production, en leur apprenant surtout a utiliser ceux
que la nature met entre leurs mains et avec lesquels il
leur est facile d'augmenter la qualité de leursproduits,
de doubler même le rendement qu'ils en ont obtenu
JMRqH'im,fit <*<a sans a<'cro!tr<*M'nsihtementla quantité
ni le prix des matièrespremières.



tt ne x'agh p!us ici do foire du pM~r~a pour foire dH

progrëa; il y a une questiond'ur~nee,de n~p~ait~,sur
!aqueMo il n'est ptus permis a personne de ao tnoprcn-
(hf; car t)) !a prix d~ ntoti~Ms pfa~M'tfs, x! tous les

< ~MtOtts t!t' production ne sont ptus CH rapport t~cc !<"<

r~sottatt do ht prothtetton eUe-n~nw, ~td~ntmcnt !ft

xt<Mo<tOMfitt foM'w, tca dan~cfs «oMt ~c!s, te p~rit t't.t

immtnfni Or, fMtMtt ttov«<!S ad)t<Mth<' !t) r&ttitc <!<t p<'<

t'tot do cttuacs, <'Xt' notts d~Muns !)':< pmdMutt'Mt~t Ot~-
<)<!cta nous M«Ms odt<'i's«n8 de nier aHCMn des faha ~Mp

tt«M8 xvxn~t's, decnntestp~ aucMn des chifhcs que
nous venons d'expuset'.

tt <'st dunc df ht p!u!< haute importance <pM totM h?t

hrnssHMtt< xm'tx'nt damnais <p~))s peuvent prati~uet'
dons tcMfs usines, sans acMe <M~}<f~Me, sans augnx'n-
tation do maMne!, sons 8Ut<*r<t!tde d~pcMses, sans ac-
<'t<t)Mementde tMaitt-d'«'MVt'< t'op6ratitt<tque t<! fah) i-
t aut de glucose exécute au moyen de l'acide <M<y!<r(~Me

(hui! do vitriol), pour convertir)a /~<:M~ de pomme <~

~t'rc en sucre; il faut qu'ils sachent qu'ils peuvent ob-
tenir des produits supérieurs, et surtout beaucoup plus
naturels, en faisant tout simplement réagir la <fKK<<~

<fM Ma~f sur la ~CM/c brute de pomme de terre que !'ott
ajoute au malt tut-meme.

Dans quelles conditions l'opération doit-elle etn*
pratiquée,et de quelle manière? C'est ce que nous al-
!ons expliquer.

«Dans la ~ftMtnatMH, dit M. Dumas, ia plus forte
proportion de diastase est formée au moment on la
gemmule (le hussard, comme on l'appelle en terme de



pratique ) <~tt pr~tasoftir du (;rain. ~Mtun fait qMt

nons) avoM «Mtintes fais p~eonnM dans t'ttpptipation et

que nouit «(testons de nouveau. Dans le MM au la
bien! n'<~t fabriquée qu'avec de t'<M~e ficutement. il

n eat pas oéoesaatpod'aittHMdtt'ecf mnxintMtn.On risque
ttttMnsde dépasser !c t~FtXtx'n or~tnnt t<t ~fm<Ha<
MMmotMcnt o& ta M~tcx~ f!it !t pMM p~s aM\ doux ~<'ï~

de ta ton~Meurdu({ra!a; tn quantitéd<t<~M~w fut'ot&o

est d'atttpMrs plus que SMÎOsnnte encoro pour tran~or-
mer tout l'amidon do rofge on sucre. u Nous n'avons

pas toujours été de eut av!s, n)a!s l'expérience csi venup
nous prouver que nous avions tort, et !< nous est d~-

montr~ que, toutes les fois qu'on n'ajoute pas d<} /M~
brute au matt, il est infiniment pr~Mrabte de ne pas
pousser trop loin la ~crmHMtMH, car, dans pc pas, !c

grain est véritablementépuisé. St t'er~o ~ft~c ~tn!~

dcstinée a sapcbar!t!ër la fécule de pomme de terre, il
faudrait, au contraire, pousser la germination aussi loin

que possible, afin de déterminer la formation d'une
grande quantité de <~KM<aM~ car on aurait intérêt à
produire la aaccbarincation avec le minimum d'orge.
C'est ce qui arrive dans la fabrication du sucre et de
la ~~nw. M Nous te repétons pour la dernière fois,
l'application en grand de ce procédé nous a démontre
qu'il y a tout avantage, mais dans ce cas seulement, a
développer la germination jusqu'à ces dernières pé-
riodes. On peut, sans inconvénient, permettre aux ra-
J«w//M d'atteindre une fois et demie la longueurdu
grain, ainsi que nous l'avons dit en partant de ta ger-
tMMM«KMt



Dnnu t«Mf les cas pe~aibttm, il fout qm* to tt'unt' d# t~

~~H~aa~Of) Mtit p<tM~)~d'antNMt ptu~ t<Mn quf h) quan-
(hf de ~tMA' Ar<~ destinée & Attc convot'tic fn sHCt'f,
est pr(M)wti<'nnt'ttMttt'))tptus eot~idératMp;!)!«s!, !o)s-
qu'un se ~rt~x~t) tt'on~tt~et' ~))t )!<'s ~nh <ttt nt<< et
<!t'~<*«/<'Am~.it fottt (~)p )<s ra<)!cettt'st)M'M<{'M oKcitoht'

Mno Ma ut df<MM! ta t<')~;M<'Mfdu t!M't<; cxr, «t !« ~ftM<<
n~~<w M'< toh pos ~oM~~e a~t'f to!n. y MMm!t nt«!))i<

dp d<a<t<Mf p~dotiM, t't atu~s ~n autah <tf !a ~MfrtHf
<'t Rnn dt) 8M<*K' <t)', com«)e n('MS t xvuttsdit, )« </<~r<'«f
n'<it )H)M(')<)('t)t8u<'r6et't ne pfMt par enns~HOttt«M) t<h

d'Kteottt f) lit ft«'nM)t<ati<tM.

t~M~<jjM<' )a /<;M~ ~rMtf ne doit<~rpt'tnpt~~o ~oe d:) n:.
le rapport du ::0 p. «t0 de !a quantité de tntth dcsti)~'
a ta fahm'atiun,«n peut ne pt<do))(;<'t' ta ({ftnmtntten
<;uejusqM)Htpoint de faire atteinclreaux M~M~/fs mw
longueur un peu oonudre que c''t)f que nous \cn(H)t.
d'indiquer, et ainsi (le suite. Au reste, il suffit dt; prati-
quer trois ou quatre fois t'operationavec quelque attex-
tion pour qu'eHe soit devenue trea famUière aux mouM
expérimentéset aux moins habiles.

Dans ce mode de brassage, comme nous t'avons déjà
dit, il est,essentielde mettre préalablementle metangc
de fécule brute et de malt dans des conditions telles qu'il
lui soit possible d'absorber une certaine quantité d'eau
avant de procéder à la p~mt~-e infusion; à cet effet,
après avoir introduit i'un et l'autre dans ta cuve-ma-
tière, on opère comme nous t'avons indiquéen partant
de la trempe préparatoire, à laquelle il faut apporter
de grands soins, aSn que le mélange soit intime et



tiomph't. QM~iq~i! at'ii <<tMJot)n< Mtitf de tonir compta
des r~~ nous avons poscM t'n traitant dota ~M)~e
~r~t«ra~r<?~ il fnut antattt quM pM~aibtc,dana les cir-
t'anataneosoctacH~, e<Mpto;fr t!e t'faM M !!?* et cant!"

MMor ensuite ounttne ttonn h' pt uc~tc dts ~xM~ « mai,
~OM~A*. Mans t h!v<'r, cc«o «~~t~tion pem ~tM foitt) il

ftt)!<t, ft nX~tttt' ~!M8t('MPs hcMrt' it t a\"Hte, tot«~MM ta
thwntwtt~tre<)t <ttti!ff)«h) ou-d<'M«M!)tte ~°. ttnns cette
tMatm'po<t'<~t~~)i',tt <t <!<' b<'OM<MtMjjt pr~t~foMpt~prett-
<tM !c pt'othttt do la }'rot)t!f !nfusion ~«Mp doMner la
seconde, apr~i) avoir p~atnhtewent porté ce pr«t<u)t n
i'~tuttUtioM et sépare ta plus (;fande f)<M)tt!<0 p«~!t')<' dt!

~MtfM, ainsi que nous l'avons indt~Mc pr~codcttmtfnt i
ttaos ce cas, l'eau de ta prcMti~'c trempe ne doit janotis
dcpasMt'-(-6S''<m~.70''an ntaxonum; quanta il la t~t-
««'MM M/M~MH~ oHe doit toujoursêtre faite ave<' de l'eau
houtHante.

En été, torsquc les obstaetc:: sont ptus M<n)tht<;M\ et
<c travail plus dtMc!)c, it no faut pas proeedet'atM'~u-
mentde !a toetne man!èt e, surtout ai la tempo) ature ant-
bianteest tresetevëe et si t'en ne veut donner que deux
infusions. Voici commentil convient d'opérer les heu-

res fratches de la nuit étant toujourspréférables, la pre-
mière opération commence, par exemple,a deux heures
du matin. L'eau de ta trempe préparatoireest employée
~+48". Aussitôtque le malt, la fecute et l'eau sont inti-

mement unis, on commence immédiatementta pre-
mière infusion avec de l'eau a + 75 ou 78°, mais tou-
jours de telle sorte que la température du mélange
n'excède pas dans la cuve + 70'.



ttatM Mttc op~MtioM, ta ~cM<f ~M<<' n'ayant pus e<~
dMM la t~wpf pMporatoito, la temps neecMttiMpam'
at'sa!'hcrune quantité d'eau aufOsontc, la réaction de t~
diastaac C9t ptus tenta, et il nu se produirait que da tu
<f<<rhtc saMtomont, fi «n ne tno!ntoMoii to )n6)onse
pcm!ant ptt<8<em~ heurea à cotte ~Mpërahtre. Aussi
eMWMnt-tt Ao t'ahandoMnw tM<-<n6nte pendant hois
ttCMtes op~s tp~a(;Mt)~e, après avoir parfaitementc~M-
vcrt <))cMve-mnt}~,«<!« t!a a«Ms<t'a!pe, sotaMtque pas-
<.)!t!e. les produits ao <'on<nct <t<' l'air. A cinq heures

<!<mc, te produit de cette prctntôtf«p~ratioM est pMft6
dans tf rfMf~<p si l'on n'a fait uMge que tt'Mne seub
chaM<ti<'M, ou dans la chaud~fo do fabrtcattons! t'en
<'M a emptoyé deux, et !mm~d!atentcnton procède à ia
<fcKa't~mc<K~M<~n avec do t'eauen ébullition.Tellessont
tes conditions qui nous ont paru tes plus favoraMes a la
conduite de cette opération.Toutefois, aucun mode no
saurait réunir les mêmes avantagea que te procède de
tMMa~ ma/< trouble dans lequel la trempeprépara-
toire se fait a froid t'hiver, et alorssurtoutquo l'on peut
donner trois infusions successives.

M. Dumas, M. Payen et plusieurs autres chimiste
industriels ont dit e Si l'on chauffe la solution ac
~Ma~aee jusqu'à l'ébullition, elle perd tout pouvoir
spécifique et ne possèdeplus la faculté d'agirsur la fe-
ente. » (Dumas, CA&M. appl. aux Arts, t. V!, p. ~02.)

11 y a là une erreur; nous allons le prouver en rap-
portant des faits que nous avons constatés vingt fois et
plus, et que ces messieurs pourront expérimenter de
nouveaus'ils pensentquecela peutêtreutiteà ta science,



!)i, pour rendt~ homma~ & la vérité. ils pcniit'n),
avec Mathieu de nomt'a~e, qu'il ne faut pas que ta
science dédaigna de <f(cA<f faits ~M<* lui ~r<
<M~ la ~ra~Mp des a~~ft.

A )'~p<M)node nas pron)!('FPs applications relatives A

!a e«tn<'ra«tn de ta ft'OMtc en socM par t'aettan de la
~ao<<Mp. nnMx xvt'tns mis dons une pt't!)p cMvc-toat~r<!
3<0 tdh~raxttnos de tnatt cttttcaasë prtMcnont d Mt~e
dont la cerm!na<)«n avait p<Mtf.~ou point de tait~
atteindreaux padieeHe~ une fuis et dentiea deux fois ta
longueurdu gtain 7S hitt~taMtmfs d'! iecute sfche de
pomme de terre furent ajoutas au matt et bien metangei:

avec lui; la trempepr~ar<< la salnde de l'atelier,
fut faite avec de t'eau a+<S"; ensuite on httroduisit dans
ta cuveenviron 5 hectolitresd'eau a+7~* pourprocéder

au ~m~/a~e. Après cette opérationpréliminaire, le me-
tange indiquait + 40°. Environ 30 minutes après, nous
Ornes arriver dans la cuve une nouvellequantité d'eau,
8 hectolitresà peu près, dont la températureétait alors
à-<-80°; on brassa promptement, et cette fois tes ma-
tières contenuesdans la cuve indiquèrentsoit+4S", soit
+48', quelquefois même+ 80', selon la quantitéd'eau
employée; supposons + 4S. Après le vaguage, le tout
restait en repos pendant trente minutes environ pour
être ensuite porté dans la chaudière de fabrication et
maintenuen ébullition pendantcinq a six minutes Dans
cet état, et refroidià la températhrede + 0, le liquide
indiquait 3" à l'aréomètrede BeaunM ou pèse-sirop.

Pendant que cette première liqueur chauffait dans
la chaudière, nous pûmes, à l'aide de t iode, constater,



dana les noaticrea que renfermait ta cuve, un cxc~~ con-
tiidèraMe de fécule.

Aussitôtque le produit de cette~m<~ tH/Mo~afut
mis en ébullition,nous le rfjet&mes dans ta <'M~-ma<<~<'

pour brasser de nouveau; après cetteopération, ht ntassc
indiquait ordinairement+70 & 78', <nais jomoisettf
n'allait ait de!& do cotte defHittto tt'<M{~n)tM)N.Le tout
restait en r~)os pondant une heutc et demie, aotwnt
deux heures, qMct~Mefoistt~MX' trois h~ttr~ an hiver

co temps écoulé, et !M réunion de tout le liquide ayant

cu lieu da!):i un reverdoir, celui-ci indiquait ait ptse-
tirop 8°, tandia qu'à la premièreépreuve il n'ca mar-
quait que S dans tes mêmesconditionsde température,
c'est'a-dirc après avoirété refroidistous deux à + ~8*.

Cette différence entre la première et la seconde infu-
sion ne peut rationnellement s'expliquer que par une
transformation plus complète de t'amidonen sucre dans
la ~CMif~me <H/MSMM, cette explicationest d'autant plus
plausible que, dans la première, la températurede la

masse totale n'est qu'a + 45°, tandis que dans la seconde
elle s'élèvea+7S"; et nous l'avons dit avec ces messieurs
eux-mêmes, cette dernière températureest la plus favo-
rable pour opérer la conversion de t amidon en sucre
par faction de la diastase. Un autre fait prouve non
moins évidemmentla certitudede celui que nous venons
d'énoncer c'est qu'après la <~M!B<~ne infusion toute la

portion de féculedont nous avions constaté la présence

auparavant avait disparu, puisque les résiduspris dans

la cuve,et traitéspar l'iode, n'accusaientplus la couleur
bleue, ce qui ne pouvtmarriver qu'autant qu'il ne res-



tait plus que les téguments seront d'enveloppe à la
/~<*M~avant sa MuidiNeationet sa saeeharincation.

Nous espéronsqu'à l'avenir les chimistes, moins eon
Jiantsdans teursexpériences,y regarderont de plus près
et ne nous présenteront que des opinions appuyéessur
des/M~ pratiques,car noussavonsparexpériencequctto
différence il y a entre tes opérations du laboratoireet
celles de !a manufacture. Quoi qu'il en soit, nous au-
rons encore l'occasion de trouver quelques théories, et
particulièrementparmi celles avancées par M. Dumas,
en opposition nagranto avec tes faits.

Pour qu'it ne soit pas possible de se méprendresur
les motifs qui nous guident en entreprenant de sem-
blables réfutations, nous devons déctarerque nous ne
le faisonsque parce que le nombre des hommes prati-
ques qui admettentle fait que nousvenonsde réfuterest
trop considérabte pour que nous ne cherchions pas
à détruire une opinion qui peutêtre pré;udiciaMeà leurs
véritaMes Intérêts. D'ailleurs, comme nous l'avons dit
en commençant cet ouvrage, c'est, à nos yeux, remplir
nn devoirque de signaleraux hommesdont tes opinions
sont d'un grand poids aux yeux de tous les industriels
les erreurs qu'un mouvement de précipitation a pu suf-
Bre pour leur fairecommettre. Puissent nosobservations
ne pas être perdues, car elles ont une importance réelle
dans la pratique, et s'il n'est pas donné à tout le monde
de pénétrerdans tes hautes régionsde la science, il n'en
est que plus indispensable que tous puissent s'appuyer
avec confiance sur tes faits qui sont du domaine de
chacun.



Nos lecteurs peuvent donc croire que, de tous tes
procédésde brassage, il n'en est pas de plus absolument
rationnel que celui qae nous venons d'indiquer; dans

tous les cas, il ne faut pas perdre de vue que les résul-
tats seront toujoursd'autant plus favorablesque lemalt

sera plus récemment préparé, et que les quantités de
fécule a employer doivent être proportionnées a l'âge
de co!ui-ci, puisqu'il pourra agir sur des quantités
d'autantplus grandes qu'il sera tui-méme plus nou-
veau, attendu que, dans un malt récemment préparé,
la diastase n'a pu subir les altérations dont nous
avons parlé en traitant la question des approvisionne-

ments.
Ainsi, a partir du mois de novembre inclusivement,

époque à laquelle on peut commencer la germination

avec succès, jusqu'au mois de mai exclusivement, H a
tout avantageà employer partieségales de fécule brute
et de malt dont la germination aura été opérée comme
nous l'avons indiqué précédemment; à partir du mois
de mai, tes quantités de fécutedoivent diminuerprogres-
sivementen même temps qu'il faut augmenterles quan-
tités de malt dans le même rapport.

Quant à l'économie qui résulte de ce mode de fabri-
cation, nous n'aurons sans doute pas besoin d'insister
longuement pour faire comprendre combien elle est
importante. En effet, le prix moyen des fécules varie
ordinairemententre 20 et 25 fr. tes 00 kilogrammes;¡
supposons 2S fr., tandis que dans ces dernières années
la moyennedu prix desglucosess'estélevéeà 59 fr. 7Sc.,
ainsi que nous l'avons établi. C'est donc en faveurde la



/<M~ ~Mt<* une di~rpnce d'environ60 p. ~00, eom-
parati~etnent aus glucoses du commecre.

Le prix moyen des orgps, d'après tes caMro c~cM,
a été, avons-nous dit, pour tes cinq années qui viennent
de s'écouter (<~8 a ~846), de 48 fr. 54 e. par hecto-

litre et demi admettons ~S fr., admettons même que
l'hectolitreet demi peaoit en moyenne 4 00 kilogrammes,

ce qui n'est pas, ce qui ne peut pas être, mais ce que
nous voulons bien supposer, aCn de n'exagérer en rien

nos estimations du prix de l'orge, et par conséquent le
prix de revientdu malt. Nous avons dit égalementque,
pour avoir le prix moyen du matt,it fallait savoir ce que
coûtaientles <00 kilogrammes d'orge brute et ajouter à
la somme 6 fr. pourdéchets, main-d'œuvre, etc.; or, si

nous ajoutons 6 fr. aux <S fr. que nous avons admis

comme prix des 400 Mtogrammes d'orge brute, nous
aurons, pour la valeur de ~e0 kilogrammes de malt,
2< fr., quoique, en fait, nous soyons bien convaincu
qu'ils ont coûte de 24 à 2C fr. Néanmoins adoptons le
chiffre de 2~ fr.

Le maltvaut donc 2< fr. tes 00 kilogrammes,tandis

que le même poids de fécule de pomme de terre en
cotte 25; mais, comme nous allons bientôt te voir,
~00 kilogrammes de malt préparé et épuisé dans les
meilleuresconditions possiblesne donnentguèreque 48
kilogrammes de matières sucrées car le maximumdu
rendement étant de 4?~,9<6 de sucre pour ~00 kilo-

grammesde matt, nous croyons que le chiffre 4S que
nous adoptons doit représenter la moyenne ~UsaMe
dans toutes tes brasseries indistinctement.



S! te malt ne rend que kitcgrammcs de principe
taiment utiles A la fabrication de la bière, il reste donc

~:jt p. 4C$ de r<'8)du&; or, la f~eute n'en !a)sso qm) 1

p. 100 au maximum, d'où résulte, en faveur de eeHe
<!ern!ère, une différence de m p. i00; mais coMXtte il

y a entre to prix du n~a~t2~ fr., et le prix de la fucute
2~ fr., une dtfterpncede p. ~OO, on reat)sc,enfin de
ftnpte, par t'emptoi de celle-ci, Mneeconenue de 5<t
p.~00.

Résumons <000 Mogramn)ts de malt p<odu!sant
tSO kilogrammes de sucre, coûtent il 2< fr. te~ tOO ki.
togrannMes, 2<0 fr.

Supposons maintenant qu'on veuille réaliser les 30
p. 400 d'économieque nous venons de signaler, tOMten
laissant aux infusions la quantité de sucre qu'elles doi-
vent contenir, c'est-à-dire tUO kilogrammes.

Il faudra alors employer SOO kilogrammes de matt
seulement, et remplacer tes SOO par 22S kilogrammes
de féculebrute. En effet:

ff. <225 kilog. de Monte brute, à sa ff. les MO Mtog.. te M
500 Htog. de malt, à :t fr. les tOOkilog. t09

Total. 7M kilog. de matières employées~ EMembte. toi M
Dt~efenM entre2M fr., prix de 100 Mtog. de malt,

et 16t fr. :5 c., prix des matières ci-dessus,

<B fr. 75 c., on 90 pour «M.

Pourjustifierque dans t'on et Fautre cas les infusions
contiendrontune égate quantitéde sucre, nous pouvons
établir le ealeul suivant si 400 kilogrammes de malt
donnent48 Htogrammesdesucre, les 800 kilogrammes



<JMf nttMS HWMS CMtptt~it <~n p)twh«)M'M< 32!' d'MKt'

autre part, !c&22S hito~ramH)~ df Mt)Mtc su ~MM~t!.
ront oMK-Mtûxte~on Hucre, NXMf uuf haftiftM <"ttr<nm*.

«MMt MtinimM. Nous am<tns <tt<nc

Avec :?() !4!to);ratMn«'~<!<! nottt, 22!! de swct'c
Avea 33~ t~' ffOMtc, 22~ ttih~rattonc~ <h' suct P.
Tctat t~)t uu p«'<nK'< ~!0 ~M~{~aMM~~<

Tt)Mtofo!s, cuntMc avfe f('t<<t ntXM!<<<e )<t'ttt't<fon
doit ~OMSSOt' !n ~<TH!)HM<«W<Un pCU h)!n, CM ost <jMf!-

~uetois «Mi(;6 (t MHj'tMyct* Mtte (j«ant!tu<!« Mcutf Mtt «p))
pttM ~tande <)Mc eetto ~MC nuMs vonoMt <t'))td!~ut't, oM))

d'établir une com~enxntiuM (a!sttnn«h!t'.M'<is <!afM htMs
les cas post.!htf8. si «n vt'Mt utiliser nu profit da lu qua-
HtM <!ett prodMhs une pat ti«de t <'con<ttn!equi <'n tt'sotte,
il est toujoMM facile d'augmenter la quantité de fttCMk

dans la Mt&tne ptoperttun on peut aussi, comme MOMs

t'avons établi p~c6demotent, entptnyet'~anstMCOtn~-
nient parties é(;at<!9 de maA et de /e«~ ~f<~c.

Pour bien faire con)pr<'ndretes avantages ~Mt rexu!-
tent de ce mode de fabrication,tant au ~o!nt df vue lie
la qualitéet de la conservation des produits que sou!. le

rapportsanitaire, il faudraitque nouseussions ~)ar!u de
la fermentation. Ce n'est que lorsquenous aurons sufu-
sammentétudié cette partie si intéressante et si délicate
de l'art du brasseur qu'il nous sera possible d'indiquer

ce qu'il. resteà faire pour les autres opérationsqui doi-
ventconstituerl'ensemble de cettemanièrede fabriquer.
Ma!s rien ne nous empêche de dire ici, saufa le justifier
ptus tard, que, quels que soient tes localitéset le mode
d'opérer en usagejusqueprésent, le procédé dont nous



mt~M pMtMft taujoMftt do t~atiapf UMf ew«aM)ic

mttit«' dnns t'eM<p!<'i du mtdt, <uu< ~'t f"MHM')on< dt*
p~(tmt'< phta soinH f< d uno di~'fitinn tt~u~up p!o~

facile, !<'c<) qn'o~t~s la ft'<n<pt~«<!<tM !< pettfeftt~nt

«no ptMK(;ra«(!t'<t<'aM<~tt'«te<ttt!.!tat!i<!t) ftt!~cnt!«tt

des 6~rft &&<n<'AM, pt'ntt'!t))<tt'n)M<<, ~f«c<5<M4<~tH}t-

tu'tu h M~t'c Im t'h'!< ~n«nonta spr~tw~.
AM )'<')<<< te jj'< htcijjtt) stM' tetj)Mf! t t)~ust'<tt t'c~ fa!ttt ost

~ja tme!<t, il <httt'<h' ~t~sde vo~t <MM, ot <tc}'t'
t~ttC ~t)qUO !'t)~p!<MtU<tH ftt M <'t~ tiHtC Mtt' M))0 t;t<t'
~hftte <'t duns des étotttfseRtt ntf <«'« ho~M t«tt(a. A et*

~roptts, nt<Ms aMt!ons v<mtu eitet <!<t ««tttx pt«ptt'!<,
oH« de ptouvcr (jjMC do n<tmbt'<'Ms<i~ <)tica<!<)))s <t t

fhitM en ce scMS, toais n<tt)s ~ttmm's Hft'~té pttt' df~

<'<M)s!d~t'a<ions (fautant plus t~'s~cetaMes ~M'oHet t)c

MCUtt MHtt pOS ~ftS~UM'Ucs. Tout <:0(}U<! tMtUS pOUtt))tt
dire, c'est q)<o quctqucii-utts des hommet honora!d<

atee lesquels n<tu$ avons entretenu des rapt~rix a <:c

sujet out paru redouter les coups de certa!nsexptaiteurs
qui, comptantsur t'igMurance générote et sachant bien

qu une insinuation tMatvetttaMte ne reste pas sans r~-

suttat, sont toujourspr&ts a tic faire de la catonmie une
arme avec laquelle ils frappent leurs concurrents. Il

y a toaciemps que l'on a dit pour la première fois

*Ca!Mmniez, calomniez; iten restera toujours quelque
chose, a Nousregrettonssinceretnent queccrtainsd entre
lesplusmaheinants n'aientpas mieuxcompris que dans

tout état de cause il vaut mieux faire envie que pitié.
Tout ceia Mt bien triste pourtant

Au sujet de l'emploi du malt pour opérer la con-
tt. s



Vt t ai«n en KMCt'M tti' ta t~M<<' <~ ptmtxn) du tfttc, xuuM
ttt'ttvtm~ ta tttatitttt du fait sMn ont dann h' <Mt<«w<f«<v~<M~ t. \Vt, p. n<

f 0<t <tp6)~<tt' tx «otxH'K' tiHtvnnMtu ~<Htt«tt<t!<m
)t~ ~fHfHM tte <«~ {M~xtxbhMoeMt t~thottis t'x hH)t!t-
<!f i «HxjttMttmM otMtttM~t', t«'n<ht<tt~M'<! «< Mx~n)
<t'<t~'t't «<Mt<' <tc'h~MA ~t", :!H !tth)(}<'nmMM'8~~c KM~.
<«' t)t nat)M)),!it!o {'«Mr ~«~ M<'t;t'<t<n<nt'!< <tM t«ttn< «tt-i
fM~ttHy~; oit htOKSt' f<~tf<no))tct' tt~toH~t <httt.. <tn$
< )tVM <'n ht)!s, tm to!t.!tt' t'n K'jtos, ~t'ndnnt vh<(;< il trpn~
Mtmuk'~f<n<ron, ))) t'MVt' f<'< «))&)'<t'<m Mmven'to <'n ~ws.
Au t)Mtt (!c «) tenttM, «M m'txntnt'nee & btns~'t fotte-
m<'t<t t'M faisant enn)<'t' MM «tôt (t'euM !ntM!tttm«'JH<<ttM'~

«! <;<)<' ta tMMp~ature<!c t«ttte !tt mu~c Nuit ~e -<«) <)
HS' «M <«!ti~ n<a<'<'<'t'r ~on)t«Ht <tfus M)) (r<t!s !n')t) e~,

<<'nan( ta cuve bien <'t<)<ic, etc. 0
C'e~t t'a~cation <!c eu ~roc~dc (lui a fait <!wf-

uer tuno~ <!emiëK}, par ta ~-esse autrichtetttt.' & Mtt
brasseur de Bctt:n, M. Ch. Muttef, te <:tre )ttMHpou&
d'inventeur. !S\'tt d~~atsc & Ces messtfUFa et & notre
hon'ttoMo conf~-re ho-n~mo, il n'y a là qu'une
~!u)p!c app)!catt')x. ~<'an)nuh)s il faut savoir ffe ù
M. Mûtter de cette mitiathe hardie, qui a <He,dH-
OM, couronnée d'utt entier succMS. La solution de ce
heaM pr«McM<e,ou ptutôt sa prompte propagation,

Jest d'autant plus utite que dans les années comme
<'et!e que nous venonsde traverser, parexemple,elle est
appelée à rendre d'importants services, particulière-

(t) Lo Dictionnairetechnologique est une dM puNicaHon~ de notre
époque tes plus importanteset ies plus utiles que nous connaissions.



t)t<')tt <w~ t't't~t'a tfa ptHt dt~nca d« ~«MiehudR et
<!f ta bifMVfiHttnM* do taus, puisque to prix da ht Mère

pcMt auhir pH'' rettf opptitMtitm une ~~)is'.e <*<tMs!<t~

t')tt'h\
A!)<t, it MC cattKtit plus y av<'if <!««<<' ))OMf nous

<<< !!WtttO)t«Mf t'ovaMto~ que pf~aontp t'<'t<tp!«! <!« MM&

~< puur «j~n't <:< t')n)VM~!tt~ <!<' !<) Mt'«< ht oh' en
'.Mt'«. !<'h)fef)t(M<h', <! «tttt'Mm, <tt<!)HMMtth<M<vt't'p!))pe

<t)tt)s !'t'!<Mnt<h)pt'MMMOut'))ft<e)'<!M<htmtMH'a(t<MMS!<tpt6-
ts, <t««t'(«tif't)satts-)i ptt!<h<< ctaM~M<<mtes, en
~)Tsmt')' t<<! /<«~ ottfs! )tt<ntt'rous. Si <px'h}M~ tuetonr a
'h' totH <!<' nnM8 faire «n fmttt) <tt) t'aKtcura~ec t)<quot!o

««us )no<M r<!<'h<'r<!t~ <'j)H8<~du nott <ju) naMs rouge
et <tn n'un mhmMcMs ~oe n«Hs avons apjUM t~ à tfa faire

t<)Ms< t t«M<< (suot'~a~emMtt a<m!) s<~ yeux, ancrnt du
))t<nxs t«? pt'uttM noM~ r<'{ttt't'!t<;t' <t<* M<! noua éne pas
'(MtftsaMtttx'xt«ftiutw des tn«yeMs de conjurer ftMcuc~-

on n< p6ri!8, c'est le n)Ht, d'unt* xitoattoo qui est des

~hts preea!r< et ~oi nou!) tMpire pour !'avMtt' dû ta

!') .~t'rie en Ft;)tx'e tes plus sérieuses inquiétudes.

t'«Mr «eus réfuter, il ue suîut pas de contester des

)ait~, it faut renverser de~ chiffra; or, nous défions

'pti 'Hte ce soit de détruire par d'autres chiffres plus
.tuthpntiqueset ptus exacts ceux que nous venons de
puMier.

Mais si nous avons été assez heureux pour vous faire

partager nos convictions et nos craintes, quel est celui
<p)i, repoussant nos conclusions,se croira en droit de

rcatpr immobile en face d'un danger aussi réet, auM)

imminent? Si le tableauest vrai, comme j enai malbeu-



~M~wcnt t'assurant<* trop inttMn', ~t ai v<w:< en f)~
eonvainttM autant que mu!, voua hum<x'voM& encore
& garnir et & vous apitoyer 8m' un mat profond ~ans
doute, mais qui porte avec lui t'capoir d'unf {;<t<n-.on
certaine?

Tencx rp{;<tt'<ti!i< oct<c pto~a jot~s t'He ~toit cah<
ta ~cn( <!e !a <e)n~~ta Me ~mpxtt qtt'it de tens~ !Mte<
va<tt's lit <nunetQn!e de son si~nfe aMJ«Mt'<t'hm ta <<)M~

toente y est affroMoc, à chaque hâtant la va~M (tov!ont
~!M:< houtoMM et ptuit menaçante. Mathem' au ma~!o<
qu! s'endort sut' ta g~o, car te temps ~t gros, t'hor!-
fon est sombre et ta flot na tardera p!<s il )'t'n){teut!r I

Cette ptage, c'est votre (ndustric co mateiot, c'est

voua, voMs que je eanjMrc de tiorth- au plus tôt de <M

Mthargiedans laquelle vous vous êtes comptu trep tong-
temps; ce Mot qui grossit, c'est t'esprtt du s:cete, c'est

cette tendance & absorberdans les entreprises eetossatei.
tesindustr!esqui,ju8qu'accjour,ava!entMt6 l'objet d'es-
ploitations particulières. Or, nous t'avons dit, le signal
st donné, te problème est résolu qui d'entre vous

résistera, si vous ne songez à améliorer vos produits
tout en diminuant vos dépenses?

Sans doute la questionque nous venons d'étudierne
tranche pas toutes les difficultés, ne résoud pas tous les
problèmes qui se présentent dans le cours des opéra-
tions et ne saurait être un correctifabsolu pour toutes
les anomalies de détait que nous reneontronsencore
chemin faisant; mais on ne saurait nier pourtant que,
relativement à l'ensemble de la fabrieetioa, c'est t'm~
des plus importantes, cettequi se rattache te ptus direc-



«ment t< la production même. Ce M est doaf plus HMM"

t~tttcntà t'inte!t)geneo du praticien que nousnous adrcs-

tiuns, mois & se~ intér~b les plus positifs. t<a premierdf
n~ dcu< ta!aun8e&(~MMsans doute pour éveilleri'ttttcn-
lion de eaux qui vivont enetMo par i~mutattOM, et q)M
MMMt appn!otM des htMnMtM de <iC!Mr et d'tttteXigcnca.
QuonUtu ptMpartdes nM<FCs,!tx e<tntpren<!t'<tnhm<))t-

tenant le taago~o quo nous avons <<'HM d'almrd, poMa
<)Mf nous to leur av~ns t~ndu intelligible on montrant
)'tMt<Mt t~o! qu'Us ont & écouter te !aM~agede t'~t~-
< ~Mt't'. Lms~ns ceux qui ne pourront ou ne ~(mdxtnt
t'osnoussM~tv, sousprétextequota routent tropin<pra-
tieab!e pour eux; laissons-leur te droit d'user do ce sem.
t'!a)ttd'impuissancederrière lequel ils cherchent a abriter
«nnmod~nMntleur inqua!iMab!eapathie.t<anooTtKËleurl'
suffit; hommes du passé, l'avenir ac saurait ~tre pour
eus. i'oureux, les limitesdu possiMeserenfermentdans
ce qu'ils saventet ne sauraient aUer aa delà de co qu'ils
ig))orent.Aussibien,quoiqu'onfasse, quoi qu'onprouve,
rien lie saurait leur démontrer qu'il y a quelquechose
.tu-dessus des bornes de leur conception. A leurs yeux,
il ne sauraity avoirde réalisable pour autrui que ce qui
peut être réatise par eux, et n'existerd'autrevérité que
''ette qu'ils vénèrent par habitude, puisqu'ils sont enfin
les vassaux de l'habitude, par habitude et par tempé-
rament.

Essayez! dirons-nousencore une fois, au risque de
nous répéter; essayez! et l'évidence apparaîtra à vos
yeux, <~ la direction qu'elle imprimera à vos idées sera
t'ien autrement salutaire, bien plus puissante et bien



p!us poMMO~ive qu<' tout ee qno noua poaft tfos vou~
dira. BtNsye!t! Et cttmntt' n<tua, vaut aut'Mp~no eam-
prendre qu'une apptieation aussi t'ifhe, aussi baHo et
aussi simple en tnAmo <pm~s, aMSti Meonde dana 8p:i
r~SHhataait pu rca~r <tntM t'ttuM)ou t'OM<!n<5odansquel-

ques bFaMcm's,ou m0<ne être ahondMx~f <'n)nn«t i«-
t!!gna d'a«!<Vt ~««<'<t)!«)t d h'tmtum ~~fi<))h!c<nt'Mt !n-
(~tt(!Mttti.

M peut y avoir et il y a, sotHn nous, dans t enseM)b!f

des qtteatu'nsque nous avons cxam!n6e9, ffunme dant
cottes qM'M twu~ fp~tt' & examiner encafe, <t~ ct&metttt
d'avenird'autantplus pr~o!cMXque la s!tMot!on est con)-
plétement fausse, et il eat indispensable de recourir it

tous les moyens honn&toa pour l'améliorer,

S 5. tBOucMei de dfveNagents sur ('actionde la diastaM, ou orge
({orm~e,aurtt'amiden.

Nous ne saurions terminer cette partie de notre tra-
vail sans indiquer les corps qui peuvent retarder OM

anéantir factionde la diastase sur l'amidon. C'est aux
travaux de M. Bouchardat, dont nous avons déjà mis
& contribution les utiles recherches, que nous emprun-
tons tes passages qui vont suivre.

*La gelée d'amidon que j'ai employée dans les ex-
périences qui suivent était composéede < de féeute pour
~0 d'eau. Pour 400 grammes de getée d'amidon j'a-
joutais 0~ de diastase ou S grammesde poudred'orge
germée. Lea divetsea substance,à ta dosede~ gramme
chacune,étaient intimementmélangéesavec tagetéed'a-



<Mtttt'ft: UM
aJOM<t):< OtMHt~tn tttHtttftSO. c! la tOtM)N~atM't'

~mtWMt~KM~'H~CO'

h))h<M"'edt'«ii(t'

.(") apidtf ai'<q«". ti«Httfi(tMt', ~«~)h"qMf,
<h!whydn<)Mf, (t\a!i~oc, tôt <<{«< o« !<}«<! t'rr«<i't'<

«ttxt~nment t'apt!"n 'tf t" <titM<«sf~ut't'anut!un. Cp«t'

M) 'tj'ri~h~, 'p" << <'<<' <!<'p"is <p!! <<'«V!t)<\ <h'

M. t't'H, avoh ~tt ~<wtMc & tous )p!. a<d<');; «tais !<'s

<~M<T!ft)t<t'!<stovfttttcs tnnntreMt qu'ettc )t'<t }Ms t~"<"

tatf. Aw« t'aci<to f«) )n!qu< to ttM!<(!t'a<i<'nn'<'st ~M'<;n-

U~u~; avec t'a<<te at'~ni<'M\. t'actMMt est d'ab<tt'<! t'a-
)< otie, mais <<' s'~ab)i< hh'nt<K. !t)m!e <'u~t!);<tr:qMC

)Mtnt< aveif Mt)f afUf'n ttfs faihtf "tt po't-~tn' MM!k'

i) <'n Mt de nt6nx' 't<' )'at'i<)c ))<ti<)m'.

Le (annh< ft tt'x <th ows sMhstnnfesqn! <'<mtienm't)t

tM dtff~fcnt~ m<ttti<))'a<!«ttsde cet acide graissent, au
pretnier abord, an~tw comp!<!tet)<en< t'acti«n de lu

diostasf,mats avec du temps "n «tit qu'elleH'c:it <)u'en-

t)av<'c'
n

taBuence <te< a)n)M.

« th' mcme que les acides énet~iques, les alcalis fi\~
caustiqu' s, potasse et soude, détruisent comptéte~ent
t'actïen de !a diastase sur !a gelée d'amtdon; il eu est

de même de ta chaux caustique. La magnésie catrin~e

paralyse d'abord l'action, mais avec le temps on Nnit

(<) Nous regrettonsque te savant pharmacien de t'Hôtet-Dieude

Paris n'aitpas pousséses investigations )nsq)t'à déterminer t'action
de l'acide lactique;cette appHeationettpu jeter un jour nouveau

sur la question qui nou-! occupe



par observerune Muidiacation bien manifeste. L'aot-
moniaque liquide ne fait qu'entraver t action, mais ne
la détruit pas eomptotement t'inttupnfa du carbonate
d'ammoniaque est encore plus faibte. Les eart'onatM de

soude en ont une plus <nomf<~tc; n'ais celle dus bi-
t'arbonates des m~tncs )maes est pre~Mo MMHf, de
m6tne quo co!to du on btmate de magnéto bastqMC. A

)n))Henfp Uc t))))~c)))<fCtjx 'io)t)tM.

eLe fer porphytis~. le zinc en puudre n'ont aucune
inMUcnco sut' ia marche de !a transformation({tm-osi-

que le ch!oreet le bromt* l'anéantissent comp!etentent.
Avec t'iode, l'action est d'abord entravée, mais avec le

temps on remarque une nuidiMcat!on manifeste.

tonutacedM tompe~detuitTc, dt'nteMure, d'argent, d'or, de plomb, ett.

a Les sulfate et acétate de cuivre neutre arrêtent la

transformation de !a gelée d'amidon sous t inBuencede
la diastase; le bichtorure de mercure a une action re-
tardataire plus complète l'action de l'oxyde rouge de

mercure, quoique manifeste encore, est beaucoup plus
faible; il en est de même de celle du cyanure de mer-
cure. Celle du protocblorure de mercure est à peine

sensible.

a Avec le double chlorure d'or et de sodium l'action

est complètement détruite, la gelée reste solide il en
est de même avec le nitrate d'argent. Dans les deux cas,
une partie du metat est réduite.

« L'acétate de plomb tribasiquenuit à faction de la



<tia~oM <!M<s Fan~antw eotnpMtemont. ~'inMMcnea de

t ae~atc neutre est à peine sensible. t<'a!un entrave

t'action la sulfate ferrique t'anéantit. ? a

tnOoeo'tJetMhMaO'M.

<t
Les chlorures de catcium, de baryum, do stron-

tium, te ehtorhydrated'ammoniaqueM'entraient point

l'action de la diastaso sur la gelée d'amidon il en est

d<- même des amfatesde potasse, de soude et de magné-

sie, des acétates des mêmes bases, des borate et phos-

phate de soude. Avec fiodure de potassium et les arse-
<)i)))C!t de potasse et de soude, faction est très peu ra-
!t'ntie. a

)t)t)<t"nfe tk) alcalis tt''gt'MM!< et au)tM<MtM)Mte< ot~xnitjMM.

a La strychnine, la morptMM, la quinine, teseut-
tHtcs et ctttorhydrates de morphine et de quinine,
n'entravent que très faiblement l'action de la diastase

sur la gelée d'amidon. La salicine, t'uf~e et toutes les

matières azoMes neutres, solubles ou insolubles, ne
nuisent en rien à la transformation. n

M. Bouchardatn'a pas borné là ses savantes recher-

ches il s'est assuré de l'action des essences sur la dias-

tase, et de l'influence désorganisatricequ'elles peuvent

exercer sur ette. De ses importants travaux, il est ré-
sutté que < f~sencede moutarde,de romarin,de men-
the, de térébenthine, de <stron, d'anis, de girofle,»

n'ont aucune action sur la diastase, et que la sacchari-

Mcation s'opère en leur présence sans entraves. « La

créosote, l'alcool, les éthers sulfurique et acétique se



comportent de !o m&me manière que les essences.

L'autourtermine en disant que les poisonsont une

intluenoe à peu près semblable sur toutes les transm-

mations qui donnent naissance au sucre produit par

la germination des céréales. a
EnCn M. Dumas et tous les chimistes s'accordent à

dire que le tannin s'oppose complètement à la réaction

de la diastasesur l'amidon.

D'après tous ces fnits, on peut facilements'expliquer

pourquoi nous avons repoussé l'emploi de toutes ma-

tières étrangères, soit pour combattre la duretè ou la

crudité des eaux employées à la fabrication, soit pour

s'opposerà t'attération des infusions par le contact de

t air; pourquoi nous avons poussé si loin les scrupules

n propos de toutes les substances qui se produisentdans

te cours de la fabrication; pourquoi enfin nous nous

sommes montré si difficile sur le choix des matériaux

et des appareils dont on a besoin. Pour justifier nos

motifs par une dernière preuve, nous dirons qu'une

CMM.ma~n- neuve, mais faite principalement en bois

de chêne, ainsi qu'elles sont généralement confection.

nées,sufSt pour compromettresuccessivementplusieurs

brassins, en raison de la grande quantitéde tannin que

ce bois renferme. Le fait s'est passé sous nos yeux.

Aussi conseitterons-nousde nejamais faire usaged'uaf

cuve de brasserie, quelle qu'elle soit, sans l'avoirpréa

tabtement soumise, huit on dix fois, à l'action de l'eau

bouillante, qu'il est fort utile d'y laisser séjourner le

plus lontemps possible.



OetMM* MI. tMvf~M'

§ t. Emploi des drechc:.

On appelle<~c~s le malt épuise de ses principes
extractifs, ou l'orge qui a servi à la fabrication de
la Mère, et qui, dans cet état, ne peut être considérée

que comme résidu. Ce n'en est pas moins encore une
denrée de quelque importance,et dont l'agriculture sait
tirer un parti fort avantageux pour la nourriture et
l'engraissementdes bestiaux.

Les dreches, que dans quelques-uns des départements
septentrionaux, et particulièrement dans le départe-

ment des Ardennes, on appelle encore aujourd'hui
brots, les drèehes, disons-nous, sont formées ~'d'uttt
grande quantité de ligneux, complètement insoluh!<-

dans l'eau &* de téguments ou enveloppes qui renfer-
maient la partie soluble de l'amidon; 5" d'eau en pro-
portions considérables; 4* de quelques traces de suov
échappé à l'action dissolvante de l'eau; 8*enun de glu-

ten et de divers sels.
Quand nous aurons étudié quelques-uns des prin-

cipaux phénomènes de la fermentation, nous recon-
nauronsqu'il y a là tous les éléments nécessaires pour
ta développer.

(t) Nom empruntons tes citations suivantesà ta WftMen Nx~uc
du ~HT' sMch, Pan des eavtages d'agncnttare pratiqae les ptnsK.
pandaset les plus utiles qui aient paru depuis longtemps, et dont il

nom tmffira sans doutede dire qae ptas de ao,OW exemphiressont
écouter pour justifaer tes étoges qui M sont dus.



Avant de parler da la <'<MM<fM<«M)des ~~M et de
quelques-uns dea inconvénients que détermine leur
présence, nous croyons devoir dire quelques mots de
leur utilité au point de vue de l'agriculture'.

« On a remarqué que les graines germées engrais-
saient plus rapidementles animaux qui enétaient nour-
ris que cettes qui étaient données dans leur état na-
turel. On comprendra facilement ce fait lorsqu'on

saura que, dans l'acte de la germination,certains prin-
cipes insolubles et peu utiles & l'alimentation dispa-
raissent en grandepartie, et sont remplacéspar d'autres
principes essentiellement nutritifs, etc.

« On a remarqué en outreque les fourrages grossiers,
composés en grande partie de Cbres végétâtes, de mu-
cilage et de fécule brute, comme le foin, le fourrage
vert, les pommes de terre, etc., influent particulière-
ment sur la formation de la viande; tandis que d'au-
tres, renfermantbeaucoup de gluten, de mucilage su-
cré, d'huile, de fécule changée par l'effet de la ger-
mination, comme le grain surtout après qu'il a été
fermenté, les tourteaux d'huile, tes dréches de bras-

(<) Dans un grand nombre de publicationsscienttSquessérieuses,

et même dans plusieurs ouvrages pratiques, nous avons va avec
étonnement employer le mot <!rA:te comme synonymede malt, et
vice eerMaLa définitionque noos avonsdonnéedes deux objetsaux-
quels ce mot s'applique démontrequ'ily a là une confusion fàchense

dansdes ouvragesqui prétendentavoir une utitité pratique; elle ne
tendà rien moinsqu'à induireen erreur ceux qui entrentdans la car-
rière elle rend incompréhensible,dans tous tes cas, pourlesgens du

monde, l'explication des diverses manipulations qui transforment

l'orge en une boissonagréableet salutaire.



~ars, «te., inttuent davantage sur la formation de ta

graisse, etc.

« Si le sel, considéré génératement comme facilitant

la digestionet stimulantl'appétit, est employéavec suc-
cès dans le but d'activer l'engraissement de tous nos
bestiaux, & plus forte raison faut-il avoir égard & la

nature des aliments pour la quantité de sel à donnera

une nourriture fermentéc, légèrement acide (tel est t<~

ms des dreehes), en nécessite moins que des ati-

ments mucitagineux, tnétéorisants ou difficiles à di-
gérer, etc.

H Les résidus de brasserie (la drêche) sont préférables

:) ceux de distillerie, parce qu'ils contiennent plus de

substancesolide et qu'ils proviennentde grainsgermés.

On regarde les résidus provenant d'une livre de matt

(orge germéc) comme équivalant à une livre de foin

un becufà l'engrais consomme par jour de trente-six &

quarante-cinq livres de dreche, avec douze ou quinze

livres de fourrages secs, etc.

« tt est prouvé que te grain germé, le grain pétri et
cuit comme le pain, engraissent parfaitement. n

EnCn, il parait que, de toutes les matières qui com-

posent l'alimentation de la race bovine, celles qui ont
fermenté donnentles meilleurs résultats; et que même,

en Allemagne, les pommes de terre sont préalablement

mises en fermentation, afin de détruire un principe

spécial qu'elles renferment à l'état cru, principe qui

nuit considérablement, dit-on, à la qualité du lait en
même temps qu'il en diminue la quantité. Voici sur
ce fait important, l'opinion d'un journal a!!pmanft



<t( la Me~e, quipaMtta'epCMpepapùpiBtoxentdcqM~-
ti'M)6td'agfieMt<Mte'.

< Les pommes de terre ~'rues soMt <t'('e:i au~i
comptetemcnt que possible, et n~tan(;~< "Me de t«

paitte haehoo et moMittea. On m<*t et! m6t)<n(:c <!a«s Mttt

fMvc OM dnns une caisse, on ta pt<to fot'tox~t. et <«*

tf taisiio ft~aM~tct' pt'wtttMt tt«tt( jttMM. Ltt tnu~c tst
a))t<!< fortement ~chaufMo, et tes jj<om)nps tie tort't' se
s<M)t r~dMites ça une bouillie qui a poM~tro la poMtt' df
ntantt'rp & ,<<t!<))or un tout itontMg~no. CcUt' tM<un!t«F<'

est fort (jjuûMedu hëtai), etc. Il

On no snurait donc ctevcr aucun doute sut les )~ao-
<a~f!t qui resuttunt, pour la it6ta!t, de t'en)p)'n d<M a)!-

tttcots fermentés, mais pfiMc!patement dt' ceux qui
conttcttnent beaucoup do parties Mutthive~. <s condi-
t!ons si essentielles, g~nëratetnont reconnues aujour-
d'hui par tous tcsagricutteurti indistmctcmcnt, xous
paraissent exister bien plus dans les dr~chco que dans

tout autre résidu, puisqu'a peine sorties de ta cuf-
ntatière, elles entrent presque instantanément en fer-
mentation. C'est là un fait sur lequel il est bon qm
nous appelions un instant l'attention de nos ~t tp<us.

S Z. Conservation des duchés.

En France, Fépoque la plus active de la tuhnca~ott
de la bière est certainement cette des mois tes plus
chauds de l'année; excepté dans quelques contrées,

(t) ~et<KAff/i! ~tfr die tan dt<w«bc~<t/MtctM vereine. HM:.M'
3j)tnvief<S37.



pomme ht Nord fit AtiMtcn, pattout tn tra~xit < pMtt~~t
SKHt )M't~!«? <HH)!t t'Hdittt~ OtëoM' do !<t t~t.) :m(t)H)

fMtmmo t'eHCttmbrcntont ttc rA~dn:' qm tH)m"nf<tt!<'Mt
m «tison dm'ctode tt< pmduetion ot df:' t'MMU~ <)ttt
catMttMM(!e fit e~ns<wttt)t«m.

Atttt'ft, par un do t'es conh<).pns <!n))t ht hrosactic
setxttte xtoh' tt) ptmt~ M w n't'tit tf <HMmt~)t<t, )M

~'ntc<!fs <h6t'h<t p!<t tteveMXM. jonn' a!)'s! dit'*). !««)«'
tiih)~; on', il et'Ht) ~tn~Mo, tt'x het'hM t't tf~ t<tt<t't,)~ d<'

(«Mte espft'e t'roitisont est Hbt'xdawet'. !,<' <:tthht)tc))t'.

(ttun' (ju! le tco~s t'xt ))t'6p!eus, d<mt h's «thnth's MOtt
<'ttt)tp<~ps, m' ~t)Mt sf dt'ptnft't' Knos h~(a(«t<) <'< to<hth'

suns t'~})<tgni)))f'e, ~Ht))' at!w ett~'t'hct' OM ht!)< dca ~r«-
dt)!~ qui «<! sont pas ab~Ma~t ncet'ssohc~ u t'tdt-
Ott'ntatton de ses he~ittMs, pu~t' a sous sa )t)u!t).
it pt'ofus!<tn, de bons hut'f(')~'s de t«Ht<' csncce et
des het'bcs de toute nature. M n'ignore pas, d'autu
part, que c'est le moment le u!u8 dm!c!to pour la < w)-
servatton des dr~ches, et que ceHes-ci se gAtent tn's
promptement. Le brasseur tui-metne, qui est devem)
forcetnent avare de son temps et des fatigues de ses ou-
vriers, ne peut, en face des exigences que présentent
les principalesmanipulations,s'occuperautant qu'it K

voudrait des questionsde détail, qui n'ont qu'uneim-
portance tout a fait secondaire, ni consacrer aux dr~-
ches tous les soins que réclame leur parfaite conser-
vation. Les débouchés n'étant plus en raison de la pro-
duction, il y a nécessairement encombrement; les
drêcbes s'amoncellentdans la brasserie, s'entassent tes
unes sur les antres, s'échauffenttrès vite M {.'ont



«M~ <'Mtt;~t<'<)MMtcfMMt~H dHtMttt t'U\<! ~M ttpa oa~Ht'.
stons, OM mieuxcnfarppnr <!ps imtnt'Miunitd'enu froide.
tt~ Stuten, qui totnpnrte a t t'~ord du <!up<c, apf~s

«n «er(a!n tftpa tCMt;<s, esm'(e<t)t nt «tt~Mto MM

utehto «({ont t)f f<'m)Pn<H<!<m, n~!t tt!<t~ «Hf tes m')"
~'Ms aMer~'M <'t'<et)Mf!i) ~nt' tt's th'~t')) ft t~ tM)ts-
tMfMtt) ~r««~tt<'Htt')tt t'tt atcuot. e AbaMJuMM~HM CMM<t<Ct

ttc t'oh', <t!t M. Moajjot! t't Mjpt'~s nvMtr~'té toët~tto

'<«< !<'{;ht~'M f««t'«i< <!<* rotfoot, 8M<' !t'<j[Mc! j)t tth));!t

<'n8)H<M ~HMr <t~h'nnu<c< to f«t'nMt!<tn d'MCtdn aeM-

t!qu< a
C'est en vêt tu <!c t'M pnxt'ipo ~M'))Mtp<'f<tis !t' <hA-

<'t)~ Datent sountMM h ))) <!t')tiHoti<Mt «~t<'s MMM fft'-
tncntatien ~F~alohtc, «fin <te s6pat~r, par ce tno;e<t,
t'tuh' !a qttanttted'atenot qu'ottes ;)<Mva!ent pt<t<tu!r<

Maia aM!i~!t~t que la /<TtHfH<<M alcooliqueM <'<is6,

tomtMcnMc )a /fnMfM~ffcH ac~Mp, cest-a-dirc celle
qui a pour tësuttat tnxncdiat la cotnetsi«n tic t'atctut)

en acide oc-étique (v!na){;re). Aussi, a tncsutf que ce-
tui-oi devient pr~dominaMt, il est ais6 de voir les li-
quidesacidulés qui coulent autour de ta masse prendre

un aspect glaireux et Siant qui n'est autre chose que
le résultat de la ~wo/MtMK du gluten des drêches par
l'acide acétiqueque la fermentation a développe au sein
de celles-ei. Nous ne connaissons pasde fait qui puisse
mieux expliquer ni faire aussi bien comprendre com-
ment se comportentl'acide acétique et le gluten, lors-
qu'its sont en présence, pour développer dans la bièie
la maladie que l'on a appelée graisse.

Si les drechps restent exposées au contact de l'air



~Mtthxtt tjMttqMM tn'uM'< <!OM~tMmt~ eummu t'o!<t n
pt~quc (MUJMHM tit'H, «ttM rcpaMdt'nt Montât daut
<«t)tt' ta braMt't !tt Mue od<'Mt' )ti);te qui t'st h* rt~uttttt
<t «Hcft)nncnt<ttion <t'h'!< aetm's.t'tqui ~M<Mc-
txiso~px intense fOMt* <;Mt' t'o<!«rat pn sait t't't)~~ ait
t<t)h«rit de t'M~nc <'t rn~nc !< << db<<tMpp<i <'<M):<
t.)hh"

t~ m«Mpt«'s, ~Moh~pa<' t'o(t<'Mt' <<<'))<h'~)-ht"<, 'm'n~

nmt !t!t'ntAt ptu'ntyriath'st'ht't't'h~t'tes jM'ittt'i~t's<t«\tc!!
pt'Mvext <'o MtraiFO ptmrst) !M itsshoitet', ut tx' ())x!<'n<

{'os A y <<t'j;mscr <!<'s «'«fs dont r<'<<M!<tt< <'s< fttftthct'
)'ap)M<'hateurque pra<tMiUn (Mcott~Xtsitiftn ot~)no<h)

socre, et qui, par eons~Ment, a~tt con«tte une ('a})c<;c

<< ))tt!t)t'MttOtt t)t ti<!<!)t'Hf. rcMtt«t(t ?)! t<!tt~M, ta /ffMCH.
«!«M act'<~Mc s'achève et fait p!ac<! u ta /nMM<<!(MM

pM~e qui )a suit itt)tnëd!utcMcnt,car nous ne dévote
{Ms perdrede vue que le gtuten auMt ~gakmpnt pum ta
développer autant que des mattêres ammate: tes osufs
<k!<Ment, les animaculesqui en resuttontse reproduisent
«vecMnevtteBSfincroyable, etccoxqui naissent de la dé-
e<nnpositiondes matières e~cs-m~ntcs, venant s'ajouter
aux autreset se multipliantavec une rapidité non moins
elfroyante, envahissenten peu de temps et la brasserie
et les tocaux contigus, doat il est presque impossible
de les purger. Les vapeurs acétiques, si fades à lodo-
rat, disparaissent presque complètement pour faire
place à des émanations infectes; alors on n'a plus qu'un
vaste foyer de corruption qui vomit par torrents dea
odcars pestilentielles, une sosrcc continue d'infection,
une cause permanented'insalubritéqui devientchaque



janr <*< & choqm' ia~tant MMO t'aM!,o pttM tMt~!tht')n
<!itM«Pt'

Cf n t'st ptn~ MHt' ttrasseric. e'est on ctxn~i. ) d<'j}«M-

~u)t pttxr t'odurat; eo n'cat ptus. puur )« u~iteor, MM«
<'<<« et t)t!)SM)Mtj)Mo u!<!)t<' ou tt'~ne t'tu'<<r<' < t ~M) K~-
;'i)c t.tt)< «t)cm' <<<' ~) tt~t~t.; t-'ost, au th'M <!<))) !«. at <.«

t-f p)'<~itt't' MMc b)ti!i-.«H nHfttcntx!dt'vt'tnx' utx' n6.
<'t'ssiM t't dant ta p~pa<'at!«n dcMM<nt!t) <<t':) s<tt«<t M)!.
tn)<)<!MS, mM v6t'!t«!tt<! v«!m) tntra M<Mf~.

C'<<at ~«Mt-tant dans tes <'un(ti<i<tns< «'tus ~t<h«)t!.
~<' tiis"atMr <jj))f suttt p)n<-es t«s «ttuf <!i\;<')m'!< des
htttssef!es, par suite de tUspusUt~Hs h't'ott'~ fahcx sans
tHtetH~ence. Ct; fa:t est d auttUtt ))tM!< t'e~x'ttotttc <)ua
< "nset}ut'nMs qui en luttent vienm'xt <"))j<tMts )&)gh
t.t<r la quatttM des produits; mais a p)ut cette cutt:dt'-
ration, ta plus graw cependant, il en t osuth' encot*'
certains inconvénients sur lesquels nous allons dit<'
quelques mots. Les liquides ocidules qui dfxtutent d<-s
tas de dettes sont autant d'agentsqui anf'nent la <tf.
gradation constante des paves, des mortiers surXm!,
en t~ rendant solubles, ainsi que nous t monst'xp)i<tuc
en parlantde t'eau; de là, fort souvent, des infiltrations
de liquides fermentes ou fermentants au travers du
sol, et, par suite, les nombreux desordn dont nous
avons déjà parlé. Ce qui n'est pas moins Mcheux, c'est
la dépréciation même de ces résidus, que la fermenta-
tion attaque avec une violence telle qu'il sutut part<ns
d( moins de deux jours pour que t'état de dect.mposi-

i'Mt'i'te dans lequel il se trouve oblige te brss,le convertiren fumier. Ne serait-il pas inSniment



pt~foMc tic ft'ttC M Cfttu t'paqUt' Utt t~;ep MCfiOwiinp

t?~ dr~ches, et d otttigcr ainsi tt'a cMhivatcxr~, <'n n<t t-
tant b'nr intcratenjeu, à le enleverau~itût tenr surfit'
du !a cu~-mati~M?C'est M~ que mms n atons pas <OM-

JCMtS fait; tt ~~M" XMMtS f<' tort, t'«t)<ntf tO)M tfM~
«ni t'<n!nt et (lui stott <'nmn', & t )t''0t~' «M MMM!*~'r<-

t0)<!<, dans !e tt~tHM cas <)M<? «Mos AM' CM pare!t!<'

<)Cft)ff<'aep. tt'h~Mtt'rtoHs-MOMs ph)8 mt in&ttUttM r6t)HH<'

tfMf prix, il t~<t«'M ce prix <t<' tnuhtM, fut tM faMo!(. «f
Mt ce qMe pttMf purger « toujoMfaune M(ttne<uM paf*'t<

fttycr de corruption.
Nous avons dit que le gluten des dr~ehes eta!t, dans

c<Me€it'c<mstance,)p corps qui contribuait le ptus ai d<
tt')appf)' ta fcHMeMtatttm nta)))<'UFeMs<')nont cf gtMtft)

tf) bientôt trouver lui-même, au ntitiou des de~ordrt's
qu'il vient de produire, une force désorganisntrice'lui

va s'attaquer è lui et le soumettre également aux htix

de la décomposition. En effet, c'est & sa prosemequit
faut attribuer,au moins en grande partie, ta /cfw<'K<a-

<toHpM<rMequi répand l'infection autour d'elle.
Une fois développée, il devient extraordinnirement

difficile de faire disparaitre cette odeur infecte qui tw
répand bientôt dans toute la brasserie; it semMe que
tous les corps environnantsen sont imprégnés, qu'elle
s'est condensée sur tes murailles, qu'elle s'est uxéc ta

comme un parasite rongeur. Mais ce qu'il y a de plus

déplorable, c'est que, quelle que soit la qualité des ma-
tières premières employées, quelque grande que soit
!'habi!et6 du praticien, quelque ~tvombtes que soient
les conditions de fabrication dans lesquelles on s'est



phtt~, tes op~MttiMMen resseutent toujoursune fuuc:.<e

atteinte.
Nousavons déjà parted'une espèce de matière grasse,

d'un jaune verdatre, qui accompagne quelquefois la

mousse produite par t'agihttion do t'orgc et do t'eau
dans ta euve-matifpc; nous avons dit <j)ue Men sou-
vent elle <Mn)t le t'<)u!(at d'une (;crm!naHon trop vio-
h'nte, dana h<queMtt les RMius s'étaient ~chauHos et
recouverts da moisissures, ou produite par un cont-
Mencementdo fennontattondu mah, soit après ta mou-
tuM, soit tn<;medans la cuve-matière,au moment de la
ttempe préparatoire. Ces conditions ne sont pas tes
seules qui peuvent produire dans la cuve l'effet dont
nous partons, car, dans plusieurs circonstances, nous
pourrions dire dans des cas très nombreux, nous avons
vu tes mêmes symptômes se présenter, en opérant avec
du malt dont la germination, opérée à froid, avait été
ménagée avec les plus grands soins et une habileté re-
marquable, par un ouvrier dont nous avons été heu-
reux de citer le nom, et qui avait échappé la toute at-
tération, aussi bien après la mouture que dans la cuve-
matière. Or, nous avons pu remarquer que la présence
de cette matière grasse était le résultat inévitable de
la formation de tous ces mia8mes, et qu'elle devenait
d'autant plus abondanteque ceux-ci étaient plus déve-
loppés.

Si l'atmosphère de t'usine est surchargée de ces
miasmes, on peut être certain que l'observation des
résultats que nous venons d'indiquer en sera encore
plus sensible sur les refroidissoirs; la bière qui les re-



couvrira offrira & sa aurfaco, et en ptufucur~ endt~titt,
t'aspeot verdatrcque pr~spntentordinairementte~ cam
stagnaniea, comme celles des endroits marécageux.

Ce sont là des signes évidents d'unealtération pro-
fonde, et quelsque soient tes moyensque l'on tente pour
la faira disparaitre, on n y arrivera jamais d'une mt)-
niefc satisfaisante;et dans ia ptupat t dfs cas, les pro-
dMit!) en suMiisent Mne atteinte teitoment gfave que ic
ptns souvent il n~st pas possitde de les tiver a la con-
semmation.

Nous ne saurions nous dissimuler pourtant que
altérationmorne des infusions par le contact de l'air

n'exerce,dans ce cas encore, une très grande influence;
mais nousn héritons pas à direque les ~MfiM ~M<f«&'s

Mui trouvent, dans certaines brasseries, un aliment si
facile a t'epoque des grandes chaleurs, sont t'une des

causes prédominantesde toutes ces altérations, et con-
tribuenténergiquemonta déterminertes désordresdont

on va peut-être chercher bien loin l'origine.
Voitt des faits sur lesquels it ne faut pas craindre

d'appeler une sérieuse attention, car nous avons la
conviction profonde qu'ils sont le plus souvent les

causes des accidents qui contribuentà la détérioration
des produits.

En général, les influences MtMMma~M~ exercentune
action délétère sur les matières organiquesqui les en-
vironnent nous n'en demandons pour preuve que ces
épidémies qui règnent endémiquement sur des popu-
lations entières, et qui les déciment lentement, par
suite des émanations pestilentielles qui se dégagent du



~'ia de la tfm ppndam et m~mo taogteM~ps apr~ tes
travauxde caaatisotKW. Le même phénomènese repro.
duit dans certainspays, lorsquedes eaux croupissantes,
disparaissant de la surface de ta terre par t'évaporatioa
et Finuttfatiun, laissent & nu des multitudes d'animat.
eutci'de la nature des !nfMs«ir<'s,qu!,soM)X)H8 Ment&taMx
lois Hatur~H< t. de la d<:c<ttnpos)t)nn, cxhatentdes mins.
mes pMtr!desqui portentavec eux !a d~iiotation etlamort.

Qu'on nous permette d'insister encore un instant
sur tous ces faits, car nous attachons à chacun d'eux
une ptus grande importance que nous ne saurions l'ex.
primer.

D'âpresce qui procède, on pourrait presque dire que
t~ ~HaHa~oMaHtMMMM~MM se condensent, s'attachent
it tous les corps organiques qu'ellesrencontrent,comme
le fait ta vapeur d'eau contenue dans t'air. par exemple,
torsqu'ette vient se déposer en gouttelettes à la surface
externe d'un vase contenantun liquide froid, i' la sur-
face d'une carafe d'eau fralche en été, si t'en veut.

Sans admettre, a priori, ta comparaison dont nous
venons de nous servir, personne du moins ne peut
nous contester Fespèce d'analogie qui existe entre ce fait
et ceux qu'il est facile de constater relativement à la
e<HMffHM<tOK des m<a<m~ dans plusieurs industries
qui tes jettent à profusion autour d'eties, comme
tes magnaneries, les tanneries, les fabriques de
colle forte, de gélatine, enfin tes fabriques de pei-
gnes, etc. Or, les murs qui les renferment, les bâti-
ments qui servent à leur exploitation en sont impré-
gnés à ce point qu'après dix ans de cessation des tra-



~M!t cbi'cuu tt eM)t dévetapptt encore l'odeur qui tttt
était sp~'cude tordue l'usine était en activité. Le musc
n en est-it pas une autre preuve, quand on raconte qne~
tnatgrék~ r~taurationsde toute nature qu'on a fait su.-
)<ir aux appartements particutiersde l'impératriceJosf
phinp, ils distillentencore l'odeur du parfum de pf-
<!Meot!on de leur ancienne hAtesso?l

~ious n'avons pas, tant s'en faut, la prétention de
h)!re école, mais quand les données de la science et la
science elle-mêmesont insuffisantes,quand les moyens
d i)nesti(;ationdont elle peutdisposer sont impuissants
tt constater certains faits, il faut bien procéder par in-
duction, par analogie. C'est ce quenousvenonsde faire.
Mtt tenant compte des laits que nous venons de citer,

en les rapprochant pour mieux les comparer, en éta-
blissant leur identité comme nous venons de le faire,
il devient possible d'expliquer t action malfaisante des
m«MmM dans les brasseries par leur condensation sur
tout ce qui tes environne.

De tout ceci il faut conclure que si la propreté com-
mande de combattre énergiquement la présence des
miasmesputrides dans les brasseries, la prudenceexige
bien plus impérieusement encore d'éviter toutes les

causes qui sont de nature à déterminerleur formation

ou à tes acclimater.
Deux moyens sont mis en usage pour éviter aux dré-

ches le contact de l'air: le premier consiste à tes entasser
dans des futailles, mais principalementdans celles qut
':nt contracté un mauvais goût, afin de tes désia~eeter~
Après avoir comprimétes dréches le p!us fortementpos-



sibte, les fonds de ces futailles sont rajustés, et on les
bondonne immédiatement, afin que l'air extérieur ne
puisse s'opposer à la conservation des ~cAc<.

Ce mode do conservation présenteplusieurs inconvé-
nients: d'abord il nécessite des manipulations assezlon-

gues, et par conséquent des pertes de temps; d'un autre
coté, les vaisseaux ont toujours à souffrir des démoli-
tions et reconstructions partielles qu'on leur fait subir;
indépendamment de cela le bois, recevant tout à la
fois par ce moyen le contact de l'humiditéet l'action de
t'air, se pourrit beaucoup plus promptement.H arrive

encore souventque la quantitéde dréche ne représente

pas exactement un nombre déterminé de futailles; it y

a des parties qui restent exposées à l'air libre en atten-
dant que de nouvelles drèehes viennent emplir le ton-
neau, et qui alors fermententet se décomposentpromp-
tement ou bien il faut recourir a des vaisseaux de moin-
dre dimension, qu'on est obligé de détournerde leur
destination propre, etc., etc. Enfin, les douvesdes ton-
neaux laissent souvent transsuder des liqueurs acides
quis'altèrentrapidementet développenten mêmetemps
des odeurs infectes. Mais le moyen le plus mauvais de
tous a l'avantage de pouvoir être facilement appliqué
dans toutes les usines, et c'est celui qui est mis en usage
le plus communément, quoiqu'il nécessite des locaux

assez vastes.

De tous les agents de conservationqui conviendraient
le mieux aux dreches, le sel marin est certainement
celui qui doit être placé en première ligne; mais en face
du peu de souci de nos gouvernants pour l'agriculture,



it faut attendre,le moins impatiemmentpossible,!'heura
de la réforme qui doit, qui peut seule nous amener te
progrès avec ellet.

Quoi qu'il en soit, indiquonspour l'avenir un mode
de conservationdont parle notre honorable confrère de
Strasbourg, M. Kolb, dans son J[r< du brasseur, page
~85 a Après avoir fait choix de vieux barils, on
charge un ouvrier d'y transporter la dreche, dont le
liquide doit être parfaitement écouté; alors un autre
ouvrier la refoule à mesure qu'elle arrive, et, par
0°',46 d'épaisseur, il y répand une bonne poignée de
sel, et répète cela jusqu'à ce que le baril soit plein.
à 0",06 près; on place dessus un fond en planches
de plusieurs pièces, lesquelles sont continues, jointes

par une planche mise dessus en croix; on y place unp
grosse pierre ou tout autre poids pour augmenter la
compression, et on y metun restantde dernièretrempe,
afin que tout soit bien inondé et que le faux fond soit
entièrement couvert de liquide pour préserver la masse
du contact de l'air; elle fera une fermentationdans les
règles, et de grosses boules remplies d'air se montre-
ront à la surface du liquide. On aura soin de ne jamais

(t) La rédaction de l'impôt sur le sel vient d'être votée dans la
~ancede)aChambredes députés du t7 conrant..Moi, jem'en praoc-
cape surtout à cause de t'homme,. a dit M. Dupin, et la Chambrea
adopté.

Maispatience pourtant, nous n'avons pas encore le dernier mot
de la Chambredes pairs sar cette graveqaestiom, et M. Gav-Lasstc,
le chimiste-rapportenr,se sentirapent-étre le triste courage d'ache-
ter la plus Mgit:me impopularitéau prixde la plus inqualifiablecorn.
piaisance. (Reim, tT ~xM <SiT. )

n. §



ta laisser sec toute de trente. On peut y mettre de
t't'NM satée; car si ette sèche, les vers s'y mettraient, et
ta premièrecouche serait perdue. (;eci est d'autant plus
Mtite qu'il n'e~t pas néccs<!nir~ de jeter le liquide en
entamant un baril aurait-it même une peau qui p<h.
ra!trtit moisie, ce qui arrive en été. Cette substance est
aatee et les bestiaux en sont très frtanda.t

~«Ms ne comprenons pas la nécessité d'ajouter des
liquides fermentesciblesaux dreches, alors que l'auteur
recommanded'attendre, pour tes mettre en barils, que
celles-ci se soient débarrassées de ceux qu'elles remet<-
maient, et nous pensons qu'il serait plus rationnet d'o-
pérer comme nous attons l'indiquer. Mais le principe
sur lequel repose le mode de conservation signalé par
M. Kolb étant très efficace, nous l'aeeeptons.

Le second moyen, beaucorp plus simple, plus ra-
tionnel, d'une exécution facile et moins dispendiem

que lesprécédents,estaussi,bien certainement, celui qui
est le moins répandu il consiste à enfouirles dreches
aussitôt leur sortie de la cuve-matière, dans laquelle on
les tt~sse s'égoutter et se refroidirte plus longtemps pos-

sible. It n'est pas nécessairede leur donner le moindK

contact avec !e .0) de l'usine. En effet, c'est ordinaire-
ment au-dessous de la cuve-matière, ou dans un péri-
mètre assez rapproché d'elle, que l'on établit t'espece i

de citerne (fig. 73 ) qui doit tes contenir. !t suffitaton
qu'un conduiten bois, forma de trois planches et ap'
p~lé vulgairement eon~< mette la cuve-matière et la

citerne en communication pour que !<? dt êebes aittc!
gagner le fond de cette ci. tt est bon toutefois qu'âpre



tcm i)Uf(tdMCtion totale ou partielle, un oMVfMrbr<t~-

sfur les <ax~ <p plus fortement possibte, et par le poMa

<)<*son cftt ps en tps pietinnnt, et au moyend'une masse
.tt) h~ttoh' (~. 76).

\ous devons dire cependant que cr mode de coHMr-
~<fMM </M af~cA~s n'est pas sans péril pour la vie des
"uo'icrs chargésde descendredans !c& citernes, à cause
'ht j;:)z acide carbonique qui s'y dégage lorsqu'on ne
ptvnd pas, comme on doit le faire en toutes circon-
stances, les précautions que la prudenceexige.

La citerne à <~eAf< doit donc être disposéede ma-
t'X're à pouvoir être vent!tée ctï quelques instants, c'est-
à-dire de manière à ce que tout l'acide carbonique
qu eue renferme par suite de la fermentation des dré-

hps puisse être appe!é au dehors; au moyen d'na
tuyau mobite C (~. 78), communiquantavec l'une
des cheminées principales de l'usine, ainsi que nous
t avons expHqué précédemmenten parlant de la venti-



lation ~crM«'< JL'air Mtéripurs'introduit par t «u-

vertore B & mesure que l'acide carbonique gagne te

fond de la citerne, pour s'élever de bas en haut par !p

tuyau C dont il vient d'être parte. A défaut de ce soin.

ou peut mettre en péril une ou plusieurscxtstent'cs, et

ce fait est trop grave pour qu'il n attire pas t'attentiuo
de tous les praticiens. Quant à nous, nous n'avons ja.
mais pu comprendre !a stupide temcrite de ceux qui.
nM!gre tes plus sages et les plus salutaires avertisse-

ments, et même en face d'une défense expresse, vont

exposer niaisement une existence qui ne leur appartient
pas 1.

Ce qui vient d'être dit de la c<MM<rMe<K'Mdes fosses A

~r~eAes nous parait de nature & bien fairecomprendn
les avantages que présente dans une brasserie l'emploi
des c~mttK~ souterraines, avec lesquelles on peut,
d'un seul coup, ventiler toutes les parties de l'usine, et
etks sont nombreuses, qui peuvent réclamerce soin.
Dans tous les cas, nous recommandons instamment à

nos lecteurs de ne pas recourir à ces citernes, qu'il faut
toujours éloigner du puits le ptus possible, sans y avoir

adapté un système de ventilation des plus puissants.
Celui que nous indiquons est certainementle ptus ef-
Ccace et le moins dispendieux de tous. En hiver on
pourrait peut-être s'en dispenser, parce qu'à cette épo-

(t) C'est de cettemanière, et malgréune recommandationqui alla

jusqu'à la prière,qu'unde mes ouvriers MUit périr sonsmes yeux en
tM~ une seconde plus tard, et je n'enssejptus ramassé qu'un ca-
davre. Je n'oublierai jamais la manière dont cet homme a pratique
pnvprs moi !r sentiment de la reconnaissance.



t.M'' la ~mpetaturt! des tieus bas e:.t beaucoup ptu~

tewe que fctk do t'atmosphereet que cette condition

'.uftit pour déterminer Fascension de l'acide earboni-

qMC, malgré ta différence de sa pesanteur spécifique;

Mats en été, alors que te contraire a Heu, il serait

(omptotetnfnt httpaMibte d'enlevef tout t'adde carba-
Miquc contenu dans une citerne sans employer une
untitationactive.Nous cmynns, en outre, que l'acidité

toxnifc~tp des drechc!. exige que le pourtour et le fond

.)c la fosse soient t'evetas d'une tegore fOHt'ho de ci-
ox'nt )'<'mai)< de Yassy.

Ce qu'il n'est pas moins essentiel d'observet' ptmp
anivM' une ;Mrtaite conservation des drcchcs, c'est
t!p les tasser le plus fortementpossible, et d'avoir soin
't'emplir chaque citerne trespromptement, c'est-a.dir<

'tans l'espace d'une quinzainede jours au ptus.
tt faut aussi veiller attentivement à ce que la citerne

soit exactement fermée; on obtient ce résultat en fai-

sant peser le couvercle de l'ouverture B (/ 75) sur
la masse introduite, au moyen d'un étai ou d'un
pnids considérable. Si chacune de ces conditions a été
observée, on peut être certain de retrouver, après un
temps indéterminé, les dréches dans leur état primitif.
La facilité avec laquelle on les écoule l'hiver, et le bon
prix qu~on en obtient ordinairement à cette époque,

nous font dire que la dépense d'une citerne n'est rien,
'comparée aux avantages qui en résultent. D'abord
''ette dépense est promptement couverte par les béné-
Sces que produit la vente des dréches; mais ensuite,

<p qui est inappréciable, c'est la garantie évidente



dp wtuhtite qt) ettf d<M)ne il tout~ les partx'~ Uf t «-

aiae, condition de la plus houte importance. en ''(<

surtout, et !o plus propre & assurer te succ~ dm opt"

fations h t'epoqne des ~rcndt's cttatenr:
Tels sont en (;<nt'r<d les st'it' <tu\'xi{;t! <" <'<wsert'a

lion ~M <~eAM et ccMX qu'il est toujours prudent dt

prendt'f pfw éviter ta fof<Mittn')t d''s ~MMM~MMM pM- j
tft~M. Mni~ e<Mxu)M, il dutam du fttfrtM's. il t ft diHit!
de combattre cMitMtcemeMt cuuscs que n<'))s s~ox-

Ions, putsqu'on est alors furcM d'amoncetft' tes dt~che~

dans quelque coin de l'usine; comme d'aincufa )~

émanations dont nous parlons peuvent avoir nne aMht

origine, il ne faut pas craindre, pendant les saisons

chaudes, de faire pratiquer, le soir principalement.'!<

fréquents arrosages aM /«K de <:A<!Mif dans tes eou~
ainsi que dans toutes les autres parties de lu brasserie;

on s'oppose ainsi à la multiplication d'un grand nomt'M

de petits animaux et d'animatcutes que la dissotutM'n

atcatine détruit et que l'on peut faire disparattre le tôt-

demain matin par l'action du balai. Nous croyons

aussi que le badigeonnage des murs au /a<< de eAaMar.

moyen hygiénique fort peu dispendieux, d'une execa-

tion facile, donne toujou~ de bons résultats; nou~

ajouterons encore que l'on devrait passer tous les os-

tensiles d'une brasserie à eau de chaux au moins deux

fois par an. L'emploi de ces moyens à t'époque de"

grandes chaleurs produit ordinairement les plus hea-

reox résultats.
Nous sommes convaincu que les difficultés inhé-

rentes au travail d'été, t'inférioritc des produits yue



( tut ubticat a<u~, et par &uitt < p~'rtt <('«* c~umx :r

tt'ttt tHUttMc tes intérêts de t'inunens'~ majoht' d~-st

).(.U)' tiennent t'tt j;r«ttde partit* < onbH ()<' M"<

hn <'nu<!<')~, cc{M*)«!a)tt !.<
si<u{'(tS. tt'side ))) ~'aM'it'

tttctttit'tt' 'tf t iotiM'issottwtt<' \t)sn't)t*tts et t!o ht s~t'ttih'

,).. }.t)t'(-!)ic~ U', h'ft' ph)~ (jUt* t!xns tuMtt's ces hnr-

hi.tjuM t))h{;«<t«)t<i qm' '«'< «'tt{;!fsun!. <t\'ttUt't~t't!)',

M) que UOUS S<'m)Mt!S t))t'M <<)<'<" <tc ~FOttMitV, 0~ <Mt-

).' ~Uf tMW t" t! du ceux qui les ont im!t{;i))oe~, et

uittt'ti )csttuet<e« H;;))ren<en ~rottit'tc !ignc la ttcufai-

soo ths ktfs, lit <'«ci))t'Hc <<t' wti~ uu la <natMrati<t)t

<)<-)}Ht')qM<'8 autres fruits. T<'«t Ct)a )M'M< <e hoa pom
itjHXsft' tt's eo!eres du cxnsontontt'or ct'ottotp, mais ne
<)o)mc pas de t'cttx'dt' ao «tat <))'! v"«s «tosmoc. Ht

suyez-en bien posnod~s, t<'s causes rcstdcnt tout en-
<if)'e!! dans !<? u!t<xt)te< t'ondit!ons de pt'ttdm'ti~n<n'<

\<ms ctes tous ptac~; or, ce n est qu'en vous attaquant
rcMtûmpnt il ces ccndititms toc'nx's et en y substituant

xntravait intelligent que vous antéliorerezvotre situa-

tion, et Mon en accusant t'etectripit~ntmosphériqueou
<t :)t)hes phénomènes d'un état de choses auquel ils

s<mt totatement étrangers.
Nous venonsde dire que tous vous étiez ptacés <ii'))?

des conditions pitoyables; pourquoi fant-i! que M«us

ayons encore a faire passe) sous vos yeux des faits qui

vous forceront à nous donner raison? Parmi eux, sa-
chez-le bien, il en est que l'imaginationse refuse à ad-

meHre, tellement ils constituent les anomalies les plus

'n<!M~~u<'tM<s. c'est le mot mais enfin ce sont des faits.

et Mous ne cf't)tMi"s")~ rien de plus concluant.



<M OPËRATMM:<MSSO\

fi~fttoo t. ~)af)Mfa<Modey ta))&<<.

§t.i)t't!nit«'fti'pMti()He~.

La eMtMCHcomptent tes diverses operattons qui MM

pour but de <!e<ermi)«'t' !a ~~M/atwH </M ~/M<fM (éeM.

mes), afin d'en eto!(;net' ia ptus grande quantité p<M-

siMe et d'extt'a't'c, par la coction, les pF!nc!pes extrae.
tifs du houblon.

La premièrede ces operat!ons pourrait donc se noMt-

mer clarification par le feu; ft la seconde c«<soM,

proprement dite.

A la cuisson appartientégalement la coloration, mais
dans queiques cas seulementquenousexaminerons avec
toutes les autres questions qui se rattachent à cette par-
tie de la brasserie.

Les tiqueurssucrées qui découlent de la cuve-matière
après le vaguage portent, comme nous l'avons dit, le

nom d'infusions;tous ces liquides réunis et mélangés se
nomment moûts, soit qu'ils contiennent,soit qu'Us ne
contiennent pas le principe extractif du houblon.

Le résultat de toutes ces opérations réunies, quelles

que soient les quantités de matières employées et de
produits tabriqués, s'appelle brassin.

S Coagulationet séparation du gluten ( écumes. )

Si, comme nous l'avons établi précédemment, &

gluten f« l'agent pftMe<jMt/ qui J~frmtM~ la ~rMat'M



M«/<<? a~c/<'f ~fa~Mp~ a'tt peut se eomportcr &

F~ard des tM~M~tM et des HKM~o comme te ferait un
~ritabte ferment, a'it est !a cause permanentede ~'ac~-

«/?M~cn des &~Mj,si surtout, commecela est en effat,

il est capable de provoquer plus tard la ~<TMMM<<<w

~«<W</< nous n'avonspas d'ennemi plus rcdontaute, et

nous devons, pour être logiques, lui faire une guerN}
acharnée en an mot, nous débarrasserde lui par tous
le; moyens dont nous pouvons disposer.

On se rappelle que nous avons expliqué comment,
:)))rM chacune des opérations du fo~Ma~ les infusions
j toduitespar la lixiviation du ma!t dans la cuve-mati ère

(atott portées successivement dans la chaudière de
fabrication pour être intimementmétangoesentre elles

t t~'evoir ensuite l'action du feu.
!)aM< cet état, la transparencedes moûts est généra-

toncnt troubiee par les corps de toute nature que
< cux-ci tiennent en dissolution ou quits ne font que
charrier dans leur sein ces corps se composent en ge-
<n'ra! de particules de son et de ligneux provenantdu
tnatt, de débris des téguments qui enveloppaient la

matière soluble de la fécule, de gluten très divisé et
't'une matièremucilagineuse à laquelle nous conserve-
rons son nom d'albuminevégétaleet qui a la plusgrande
anatogie avec l'albuminedes œufs (blanc d'œnf). Teit''

sont, à proprementparler, les diverses substances qui
composent ordinairementles ee<aKM; celles-ci contien-
nent en outre un assez grand nombre de sels de nature
différente et dontnousne pouvons donner la aomencia-
ture, i'ana!yse, au moins que nous sacbions, n'en ayant

?.



point ct.e faite jusqM ici. Kows pouvonscepcndontaHir.

t))er, et nous en fournirons bientôt la prouve, que tfa

épume<t renferment d'assez grandes quantités de se'
ammoniaeaux.

Quant aux liquides mômes, aux moûts enfin, ils

paraissent entièretnont formas d'eau, de sucre, d'une
mature cotoronto qui lui communiqueune teinte pht;

ou moins foneep, de dextrine, de gluten, d'atbunnne «!

de u)Uf'un~en t'ctat de dissotution. d acides acétique et

tactique, enfin d'une eertuiuc quantité d'huite essen-
tie)!e )' odeur particu!ière,et des divers sels que chacun
de ces corps peut renfermer.

Maintenant que nous connaissons ta composition de~

matières sur lesquelles nous allons opcrer. examinons.

avant d'at)er ptus loin, la manière dont e))es se com-

portent lorsqu'on les met en présence du feu.

Eu partant des caractères physiqueset des propriété
chimiques du ~/u«H~ M. Raspail dit a L eau bouil-

lante le rend moins élastique, lui fait perdre ses carac- }

tères gtutineux. elle le coagule enfin. B. Plus loin, i

nous trouvons a L'acide acétique dissoutd'autant plus i:

de {;tuten que les proportionsd'acide sont plus grandes

et qu'il est tui-même plus concentré. L'ébullitionajoute

encore à l'intensitéet à la rapidité de cette action; mal* j
it reste toujours, quoi qu'on fasse, une portion qui M

1;

se dissout pas et qui ne fait que s'épaissir au mouit- ~`;

'âge. j:

« D'un autre côté, les acides à l'état libre, abondant ïa

dans t«sno des végétaux, surtout l'acide acétique, si tj

t on soumetle suc à t'ébuttitioa,révaporationdes acid~ f'

?



totatits, qui tiennent te gtaton en di~otution. tftait q Mfw

le t;tuten abandonne reprendra son insotubitite dans

(eau, que ses diverses motécutcs se rent'ontrant a!o~
s associeront, monteront a la surface par leur te~erete
i.ut't'ifiqne, etapparaMront ainsi soMs forme d une ecutm'
poa);uteo que l'on nommera <~MtHtM<' f~p. et~ <'

(C/)tMt«'<'r~«Ht~n<t. M, p. !H il 9~.)
Voici maintenantl'opinion de M. Dumas

« C'e~t à la températurede+73*que se coaguteto ptus

j;fant!e partie de matière azotée ({{tuten), quand on
a fait infuser de Forge germéeet moutuc dans reau.

1)

En partant de la diastase, le même chimiste dit

< Hnc est assez gencratementaccompagnée d'une sub-

stance atbumineusequi se coaguledans l'eau il la tem-
pérature de+65° a 7~°. (CA<m<~ appliquée aux arts.
t. V!, p. ~03 et ~OS.)

M. Liebig s'exprime de la manière suivante sur )a

même question a Lorsqu'onévapore à une température
élevée et au contact de l'air des sucs végétaux exempts
de tannin et d'acide gallique ( tel est le cas des moûts
dontnous parlons), l'albuminequ'ils renfermenten dis-
solution s'en sépare toat de suite ou à peu près. (CAt-

mie «r~an~Mf~ t. Ht, p. 209.)
Dans ses Lettres sur la Chimie, p. ~75, le même au-

teur, retraçant en quelques mots l'bistoriquede la ger-
mination, dit « Le gluten tui-meme acquiert des pro-
priétés toutà fait différentes; il devientsolubledans l'eau

comme l'amidon. Lorsque l'on chauffe jusqu'à l'ébulli-
tion l'extrait aqueux du blé germé (ma!t). que t'on
appelle moût dans tes brasseries, il se sépare alors une



certainequantitéde gluten devenusoluble.Dans cet état,
il n'est pas possible de distinguer le gluten d'avec Fat-
buminecoagulée. »

L'action du feu a donc pour objet, dans Fopératioa
qui nous occupe, de déterminerspécialementla coagu-
lation du gluten et de l'albumine végétale. Cette action
est-elle sutBsante? Non; nous allons le démontrer et
voir quelles sont les circonstancesqui peuvent faciliter
cette séparation.

Ce qui prouve que l'actionde l'eau, mcme à une tem.
pérature élevée, ne peut seule déterminer la coaguta.
tion des écumes d'une manière complète, c'est qu'en
opérant avec de Forge non desséchée après sa germina.
tion, c'est-à-dire en la prenant à la sortie du germoir,
cette coagulation est tellement difficile, pour ne pas
dire impossible, que pour la produire il faut avoir re-
cours à des réactifs qui précipitent le gluten et l'albu.
mine.

Au contraire, si le malt a été soumis à une <<<Mteca-

tion compléte,opérée dans les conditions que nous avons
indiquées en nous occupant de cette partie de la fabri-
cation si, pour la trempe préparatoireet la première th.
fusion, ona employéde l'eauà des températuresélevées,
c'est-à-dire a+40' ou+60°, selon les circonstances, la

coagulation s'opérera avec succès, parce que l'on aura
réuni, de cette façon, les conditions les plus favorables
à l'éliminationdu gluten et de l'albuminevegétate.

A ces conditions essentielles on peut encore ajouter
la qualité et la quantité du matt employé,sa préparation
plus ou moins récente, enfin l'état plus ou moins étew



de la températureà t'époque de t'opératioo, toutes con-
sidérations qui exercent aussi une influence notablesur
les résultats définitifs.

Lorsquetoutes ces circonstancesviennent se prêter un
mutuel appui, il est impossible que la coagulation du
gluten, et par couséquent son élimination, ne s'opère

pas de !a manière la plus complète et la plus satisfai-

sante.
On peut donc dire en règle générale la cuisson dé-

terminerad'autant mieux la séparationdes écumes que
le malt aura été plus complétement desséché, que sa
proportion, relativement à la quantité de liquide, sera
plus considérable,que l'eau de la trempe préparatoire

et celle de la première infusion auront été prises à dca

températuresplus élevées, que le produit des infusions

aura été porté tui-méme a l'ébuttiiionavec plus de mé-
nagement, enfin que la température ambiante sera
plos basse.

Maintenant, pour assurer le succès de ces opéra-
tions, le brasseur est-il le maitre de réunir, dans tous
les cas, le concours des circonstances que nous venons
d'énumérer ? Non, c'est matériellement impossible,

parce que le travail que réclamentcertaines variétés de
bière a, lui aussi, ses exigences, dont il n'est pas facile
de s'affranchir. Ainsi, en été principalement, la fabri-
cation des bières blanchessembles'opposeràl'emploides

moyens qui donnent à coup sûr de bons résultats. En
effet, il faut <~ue dans ce cas la dessiccation du malt soit
ménagée avec le plus grand soin, afin d'éviter sa colo-
ration par !e feu; on ne doit en généra!employer qu'un



minimum de malt, ou au moins la plus faible propor-
tion possible; d'un autre coté, la trempe ~~«raio'rf
doit être faite à froid et la températurede la première

<H~tOM ne peut guère dépasser un maximum de + 40.

ou 30°; enfin il est non moins essentiel que l'infusion

soit promptement mise en ébullition, afin d'éviter !a

coloration des moûts dans la chaudière de fabrication

aussi bien que dans la cuve-matière.
Dans ces circonstances, les particules de gluten et

d'albumineB~ta/e que contiennenttes tH<wt< ont très

peu de cohésion elles sont molles, et éprouvent la plus

grande difficulté à se souder pour ainsi dire, a s'en-
chevêtrer les unes dans les autres, de tetie sorte que
plus tard l'action de t'écumoirene produit presque au-
cun effet. D'après le mode de travail usité, il est non-
seulement impossible de séparer tout le gluten tenu en
dissol ution dans les moûts, mais il est même très dit-

ficile d'enlever celui qu'ils tiennent en suspension.

Cette dernièreopération se fait généralement très mal;

quant à la première, elle ne se pratique nutte part. Il

serait cependant fort important que tout le gluten en
excès fût radicalement enlevé avant de procéder à lu

coction du houblon, car, commel'a si bien dit M. Du-

mas, a le gluten cède également à ~MM bouillante une
matière très propre à déterminer la ~fM!<Mf p<<

gueuse. » (Chimie appliquée aux arts, t. \I, p. 555.)
Or, la fermentation visqueuse dont parle fauteur

n'est autre chose que le résultat de la réaction qui s'o-

père dans les liquides fermentespour leur donner une
consistance glaireuse; c'est l'une des nombreuses caages



de la maladie il taquatte on a donné le nom dp ~r«M<t,

dont nous avons eu souvent occasion de parler, et qui

fait si fréquemment et depuis si longtemps le désespoir

des hommes exclusivement pratiques.
Ce n'est pas sans de graves motifs que nous insistuns

avec force sur la séparationdu gluten car il ne faut

pas oublier qu'après la fermentation, c'est :t l'alcool

développé par cette fermentation même que le gluten

s'attaque, qu'insensiblement il le convertit en acide

acétique (vinaigre), et que dès que ce dernier domine

dans les bières, il les altère profondémentet finit par
les dénaturer.

Mais quelle que soit la difficultéde séparer les écu-

mes dans tes conditions que nous venons de signaler.

il est cependant toujours possible d'en éliminer tes

neuf dixièmes, quelle que soit Ir. quantité de malt em-
ployé à la fabrication et cela sans avoir recours, bien

entendu, à l'emploi du classique pied de veau, la plus

détestable de toutes les applications anciennes et mo-
dernes.

Pour arriver à ce résultat, il suffit de se rapprocher

le plus possible des températuresmaximum que nous

avons indiquées en parlant de la trempe ptv~aratMrc et

de la première infusion, d'élever progressivement et

lentementla températuredes moûts jusqu'à t'ébultitiou,

mais ayant soin de marquerun temps d'arrêt de 5M

minuteset plus si l'on peut, lorsque la températureva-
rie entre + 70* et 80*, souvent on parvient en procé-
dantainsi, à déterminerassez facilement la coagulation

et réiimination du gluten, principalement lorsque'))



opère avec du matt dont la ~rm<Ma~aH a été dévc-
toppéo aussi régulièrement que possible; mais lors-
qu'on emploie un malt dont la préparationa été né.
gligéesoit lors de la germination, soit lors de la ~cMtc.

cation, la clarification des HtOMts offre de sérieuses
difficultés j dans ce cas il convient, après une ébullition
d'une heure environ, d'arrêter eette-ci brusquement

on remplissant la chaudière avet! une très forte por-
tion des r<~<TM's, de couvrir le foyer afin de modérer
l'actiondu feu, et d'ajouteralors la quantitéde sucre de
/~<'M/<* destinée & la fabrication'; celui-ci, pour se dis-
soudre,empruntera nécessairementaux moûts rassem-
blés dans la chaudière une certaine portion de calori-

qu<; et pourra faire redescendre leur températureà +
!)0°par exemple, au lieu do+ ~9~, <02, ~05° qu'ils
indiquaient au momentoù on a arrêté l'ébullition,

C'est à partir de ce moment surtout qu'ilfautveiller
avec un soin minutieux à ce que la températurese fasse

le plus lentementpossible, afin de faciliter l'adhérence
des particules de gluten qui nottentdansteliquide; au
moyen de cette précaution, toutes les matières étran-
gères, agitées par un mouvement générât résultant

(i) Quoique nous soyons l'ennemi nu dé l'emploi des sucres de
«<<!du commercedans la fabricationde la Mère, et cela par de puis-

sants motifs que nousdéduironsen leur temps, nous ne croyons pas
pouvoir nousdispenser d'indiquer tes applicationsqu'on en peut faire
ut les services qu'il peut rendre.D'ailleurs, comme nous ferons pas-
ser sous tes yeux de nos lecteurs tes pièces de conviction de la cause
<)uo nous nousproposonsd'instruire, il lui sera facilede décider alors
et ce qui peut Mre utile à leurs véritablesintérêts, et ce que réclame
t'hygiëoe pcb'ifpp.



<)'une température qui s accrott dp plus en ptus, «M

lardent pas à s'accrocherpar tes aspérités qu'elles pré-
sentent et qui facilitentsingutièrementleur agrégation;
.))ors elles se soudent deux a deux, quatre à quatre, se
pelotonnentpour venir former a la surface du liquide

lin épais réseau dont toutes les parties sont eutièrement
ti~'es entre elfes et qui ne se crevasse plus tar(!< sous
) etfo) d'un bouillon, que pour donner passade a une
liqueur jaune d'autant plus timpidc que les conditions

(lue nous avons signatees auront pu se grouper pendant

tfttc opération d'une tnaniërc plus tavoraMe.
tt ne faut pas se dissimuler que si les A~fM <<'Mwr

"nt, toutes conditions de fabrication étant égales, une
supériorité réelle sur celles que l'on obtient t'étc, cela

tient en partie il la facilité avec laquelle on sépare pen-
dant la saison rigoureuse toutes ces impuretés. Aussi,

<'n hiver, les produits sont-ils d'une limpidité parfaite,
d'une digestion facile, et offrent-ils au palais une saveur
p!us agréab.te. C'est pourquoi nous disons qu'il ne faut
rien négliger pour atteindre, dans tous tes temps, le
but auquel on parvient lorsqu'on fabrique aux cpo-

'lues les plus propices.

S 3. Piedsde veau. Emploide la gétatine <;omme mo; ça de
ctafiScation.

Depuis un temps immémorial, te pied de veau a et<~

détourné de sa destination primitive et déshérité par
l'antique tM vuise du prt~Hége que lui avait accordé la
''himie culinaire, de servir presque exclusivement à la



tabneatit'n des bouillons gétatmeux f( d~ conso<t)m<
Il a quitté depuis longtemps le laboratoire du cu'-i-
nier pour l'usine du brasseur; en un mot. ttouitto))

\t tait bière.
Pour nous, t emploi seul du pied de vmu sufNrait

puut bien faire contprendro aux bototocs it)ttt!i~ents

sur quettes tncompx-hpnsiMes absurdi(<-t. tt pusc au-
juurd bui la fabrication de cette précieuse buissfttt:
mais prenons patience, et bornons-nousd'abord à dire
dans quel but et dans quetb's proportions on t'ftnptoh.

On a avancé que le pied de veau avait ta propriété d<

taeititer la coagulation du gluten et son etinnnation.
Pour notre compte, nous confessons ici que nous l'a-
vons employépendant tin an, un peu par respect pour
son ancienne réputation, et aussi p~rce que nous m-
voulions pas dérober subitement aux habitudes tradi-
tionnettes d'un établissement où, bien avant nous, on
semblait avoir jugé la question en dernier ressort t't
dans le sens le plus afurmatif. Nous avonsdonc apporte
à l'emploi de ce moyen toute l'attention possible; mais
tous nos soins, tout notre t'en vouloir ne nous ont
pas permis d y reconnaih'e quoi que ce soit de vrai-
ment utile il ta fabrication ou même il ):< qualité de:)

produits. Aussi sommes-nous bien convaincu que tes

vertus du pied de veau. en ce qui touche a la coagula-
tion du gluten et de l'albumine végétate, n'existent pas
ailleurs que dans l'imagination des amateurs de gét:
tine et de bière animalisée.

Qu'on «:ui!te bien nous permettre une simple ob-
servation, aSn de prouver que cette dernière propriété



du pied de V(au est rendue ittmoin par la manit«
dont on emploie ce dernier. !t n'est si piéirf cuisinif)
qui ne vous dise que, pour séparereompiétement pat
le feu la gélatine quo contient le pied <h' veau, il )n'
faille au moins une ébullition de deux "H ««is heun's;

or, M* n'est ?«!' deux ou trois hpurcs t~ttnt la c<mgu-
lation des ecmnps que les pieds de veaux sont introduits
dans ta chaudière, c'est au nx'tncnt n~«M' H« elle s'o-

père, ou quetqucs minutes avant, ou mente !onj;ten)}').

après, selon que le /!tf/M avait plus ou moins ):t tète
eoqu'i! faisait; ce qui n'empôcht* pas les moûts de de-
venir limpides si les opérations avaient été exécutées
dans da bonnes conditions, ou de rester troubles si

) on avait opéré d'une manière défectueuse. Et ce qm
nous avançons ici n'est pas appticabtc a quelques bras-
series seulement, mais à toutes; tant il est vrai que
i'hnbitude irréHéchic de faire une chose finit par ob-
struer en quelquesorte le jugement, et par faire accep-
ter comme t)onne et rationnelle une mesure qui n'a

pas le sens conxnun. Nouvelle preuve, ajouterons-nous,
du laisser-aller avec lequel on adopte sans examen tous
les errements du passé.

Quoi qu'il en "oit, nous nous serionsbien gardé d'é-
iever ta voix contre cet usage si nous ne nous étions
trouvé en face d'un abus grave, si enfin la gétatin<'
avait été une substance inerte comme la gomme, par
exemple, et incapable, dès tors, de nuire a la qualité
des produits. Mais quoi cest la ~a<tKe,c\~t une sub-
stance animale qa on met en contact immédiataw le
ferment Comment vos bières t enferment, d'une part.



t'aient de décomposition le plus actif, te plus puissant,
tetni dont l'actionsur les corps animalisésagit avec une
violence qui tient du prodige, et, d'uneautre part, vous

y ajoutez de la ~/<~<M< la plus mobile de toutes les

matières animâtes, la plus facilement décomposabte,
la plus éminemment putrescible! Mais vous n'y avez
pas songé! Kénéchissez donc que la gélatine se trouve,
dans vos produits, à un état tel qu'il est impossible
qu'ette échappe & la décomposition putride; les con-
ditions les plus favorabtps pour provoquer celle al-
tération sont groupées dans un ordre si parfait qu<'
la décomposition do vos produits est inévitable, car
ils ne sauraient se soustrairelongtemps aux effets pro-
duits par la /<'rMMH<a~oK putride de la gélatine elle-
même. En effet, n'y est-elle pas complètement divisée,
et dès lors chacun des atomes qui la composent ne
recoit-it pas en même temps et d'une manière perma.
nente l'action du ferment? Vous ta voyez donc, ce
n'est pas sur quelques parties seulement de la gétatine

que cette action s'opère, c'est sur toute la masse, et
les chances de décomposition sont d'autant plus immi-
nentes d'autant plus inévitables, que l'eau existe tou-
jours abondammentdanscet inconcevablegâchis.

Certes, il y a là des motifs bien suffisantspour justi-
fier nos récriminationset pour expliquer pourquoinous
proscrivons, sans réserve aucune, l'emploi de /a~&-
tine ou de toute autre matière animale dans la fabri-
cation de la bière. Maintenant voulez-vous savoir quelle
action peuvent exercerdes produits de cette nature sur
Féconomie animale torsqu its sont en voie de décom-



position? écoutez l'opinion d'un savant dont per~onnf
ne songera & déclinert* incompétence

«Les atimenta qui sont entrés en décomposition
<"M'rcent sur l'économie animale la plus désastreuse in-
ttuence. Si cette altération est profonde, elle peut pro-
duire tous les accidents de l'empoisonnement,tels que
les vomissements, la syncope, la gangrène des extrémi-
tés, etc. Les matières en putréfaction occasionnent t in-
ttammation des parties sur lesquelles ottes ont été ap.
ptiquées. Ce sont surtout les substances animâtes qui
déterminent ces pernicieux accidents. RosTAS, CcM~
t<'A~t~M.

Nous ne prétendons pas dire que, pour tes bières
dans lesquelles on fait entrer la gélatine comme moyen
de clarification, il faille accepter les conclusionsde fau-
teur dans le sens le plus absolu; mais le principe sur
lequel elles reposent est vrai, et nous .te croyons pas
pouvoir nous dispenser de déclarer que, quelque
minimes que soient les quantitésde gélatine introduites
dans la bière, elles peuvent toujours, lorsqu'elles sont
en voie da décomposition,exercer une action défavora-
ble sur la santé c'est là, ce nous semble, une raison
assez grave pour éveitter l'attention des praticiens, sur-
tout si l'on veut bien se rappeler la manière dont se
comporte, après la fermentation, la gélatine à l'égard
des produits fabriqués. Nous aurons d'ailleurs l'occa-
sion de revenirdans la suite sur cette importanteques-
tion.

Si encoreon n'employaitla gélatine que dans un rap-
port insignifiant, nous pourrions peut-être essayer de



jttstitier ee«e pratique, ou au moins d'en démontrer
t innocuité; ma<s nous ne sommes rien moins qn'in.
quiet quand nous considérons les quantités en usage
dans quelques localités, dans le nord de la France pr!o-
t'ipatement; nous ne sommesrienmoins qtt'emharrassë.
foFi.qHe nous nous trouvons en présence d'Mneanomtdic
de ce gcme.

L'abusde la gélatinea éM poussési loindans lafabri-
<ation de la bière que, vers le commencement de ce
siècle et dans quelques contrées du nord, on employait,
~MtMr un brassin de trente a quarante hectolitres, un
\eau tout entier. ?<ous regardons ec fait comme au.
tttcntique, d'abord parée que la qui nous n
fourni ce renseignement est digne de foi, ensuite parce
qu'elle est originaire du départementdu ~{ord qu'elle
a pu, par conséquent, vcnSer ce fait personnellement
et nous attester enun que l'animal était projeté dans lu
chaudière de fabrication sans même être dépouillé de

sa peau, sous te prétexte, encore une ibis, que le /~K pu-
rifie ~M<. On le voit, c'est toujours le môme système;
nous devons nous hâter d'ajouter que ce fait est par-
ticulier à quelques établissements que l'on s'obstine à
décorer du titre pompeux de brasseries, mais qui n'en
ont absolument que te nom.

Commeconfirmationdu faitque nous venons d'énoo
cer, nous trouvons celui qui suit dans le Coar< complet
<<rteH/<ur<! t~or~nM pratique, t. M, page 5<
« M. Beaunach se rappelle avoir vu dépecer et jeter
dans la chaudière un veau tout entier, après en avoir
séparé la graisse. e



Ainsi. il nf tout pas remonter ù une époque h~
.')o!gnép pour retrouver les traces de ces inqualifiahtc.
npptieations qui faisaient descendre le brasseur aus
niveau du cuisinier et qui tranformaientla bière en un
ht'uitton fcrmeuté et aromatisé avec du houNon. Au-
jourd'huiencore, grâce!) cettepuissanceaveuglequ'on
!)ppet!e habitude, l'emploi de la gélatine compte d<-

t).)U)breux partisans parmi ceux qui se dispensent d<

xttcehir, ou qui ne veulent tenir aucun compte d<~
oseigucments de t'experience.
Quoi qu'il en soit, nous souhaitons de voir disparaître

«mtjttetement et promptement cette application dis-
j't'adieuse que rien ne peut justiner, qui est nou~seu-
kmcntinutite,comme tes praticiens les plus Intetticent'
) <*))t compris depuis plusieurs années, maisencore com-
pxnneUantcpour la conservationdes produits et pour
)a santc pubtiqnc. C'est particuticrement dans les toca-
)itcs ou la bière est la boisson usue!le et quotidienne des
)'a))itants, où par conséquent elle forme un objet de
première nécessité pour le riche aussi bien que pour te
pauvre, que l'emploi de la gélatine est en usage et
c'<'st positivement là l'une des conditions de fabrication
'tes départementsseptentrionaux. Et malheureusement,
nous devons le dire, les quantités de gélatine intro-
duites dans tes bières du ~Vor<< le sont dans un rapport
trop considérablepour que ce fait n'ait pas quelque im-
portance au pointde vue de t'hygiéue publique.S nous était possible de rendre la plus petite or-
'!onHance relative à la fabrication de la bière, noas

ommencerions par interdire désormais expressément,



sous des peines sévères, à (eus les brasseurs, l'emploi

de quelque matière animale que ce puisse être dans
leurs produits, et nous leur rendrions un service si-
gnaté, ainsi qu'a toutes les classes de consommateurs.

Si, denosjours,onnesongeptusaprécipiterdesveaut

tout entiers dans tes chaudières de fabrication, il est ce-
pendant certain, car nous l'avons <~M, que l'on introduit

encore jusqu'à SO et ~0 pieds de veaux dans un brassin
de 20 à 22 hectolitres aussi, à l'odeur dévetoppce par
h cuisson, ceux qui passent près de l'usine se deman-
dent s'ilssont dans le voisinaged'une brasserie ou d'une
fabrique de eotte-gé!atine.

On a dit avec quelque raison, pour justifier l'emploi
des pieds de veaux, que ceux-ci jouaient le rule d'épais-
sissant, et qu en communiquantà la bière t'aspectgétati.

neux qui lui est propre, ils contribuaient aussi à lui

donner des qualités plus nutritives. Cette dernière as-
sertion nous parait totalement erronée. On a ajouté que
la bière fabriquée de cette manière retenaitplus facile-

ment et plus longtemps la mousseque ne l'aurait fait

celle dans taquctte on n'auraitpas introduit de pieds de

veaux. Ceci est vrai, mais est-ce donc là une propriété
spécialea la gélatine?On serait tenté de croire, d'après

ce raisonnement, que, de tous les corps qui existent

dans la nature, paa un seul ne possède cette propriété
autant que la gélatine ou même à un moindre degré.
Heureusement il n'en est rien, et les matières inoffen-
sives complétement inertes, qui peuvent jouer le ro)t
d'épmsaissants,sont assexncmbt ett!«':tet assez répandues

pour que l'on puisse encore choisir.



Parmi ecltes-ei, nous trouvonsla <<ftH<'et ta ~MMf;
la premièrenous parait mériter la préférencepourdeux

raisons, d'abord parce qu'elle est l'un des produits im-
médiats de la germination,qu'elle existe naturellement

dans la bière, et qu'il est toujoursavantageuxde se rap-
procher des moyens dont la nature nous donne l'indi-
cation ensuite, parce que, comme nous l'avons etaMi

uft'eédemment,on peut facilement produire la <~c.r<r<M<'

au momentdes <M/MM<MMet que ce moded'opérer, outre
un it est très légal, très rationnel, moins disppndicnx
quefemptoi de la gomme, présente encore, comme épais.
sissant, tous les avantages de ta gétatine, sans avoir au-
cun de ses inconvénients.

Quoi qu'it en soit, l'une ou l'autre de ces doux sub-

stances peut être empto; ée avec le plus grand succès, car
)p~r)neH< proprententdit, la tevure enfin, estsansaction
'.urettes; des tors on n'a pas a craindre que leur altération

se communique aux produits fabriqués qui échappent

ainsi à l'envabissement de la ~rmen~~tOMputride.
On ne doit donc pas hésiter un seul instantà ajouter

au malt, avant la trempe préparatoire., les quantités dp

~eH/e brute que nous avons déterminées, ou même une
proportion un peu plus forte car si, par une cause
quelconque, une partie échappe à l'action de la diastase

et ne se trouve pas complétementtransformée en sucre,
on est toujours certain que la réaction donne naissance

à !a <ff.e<rtKe qui, comme nous t'avons déjà dit, com-
munique à la bière un aspect légèrement gommeux et
f~Ktnbue à rendre ta mousse plus persistante après la

mise en bouteille.



En procédant ainsi, on ne fait qu'utiliser sagement r

es produitsque la nature développeau seinde la graine

a l'époque de la germination,on modèle, en un mot, h

marche de ses opérations sur celles qae la nature même

dirige et dont elle seule possède le secret; les produits

deviennent réettement plus salutaires, puisqu'on dimi-

nue ainsi dans un rapport considérable les chances d'at- (.

tération toujours trop nombreuses et qu'on assure leur
conservation d'une manière rationnelle.

A défaut de réformes radicales, il faut au moins ap-

pliquer celles qui s'appuientsur des bases avouées par
la raison et l'expérience, mais principalementcellesqui,

en retardant les décompositionsque le temps opcredans
les produits dont nous nous occupons, ne leur per-

mettentde devenir, dans aucun cas, un motif <!c déser-

dre et de perturbation dans la santé des masses.
Essayez! dirons-nous encore, essayez! et vous aura

faitun pas immense, car vousne tarderez pas avons con-

vaincreque l'emploi de la gélatine que nous proscrivons

repose sur l'une des erreurs les plus grossières que nous

ayonercore rencontrées surnotreroute. Essayez dus-

siez-vous mériter comme nous le nom de ~r~~ar la
<

chimie. Mais, heureusement pour notre génération, H

n'existe pas enFrance,au dix-neuvièmesiècte,deuxvittts

dans lesquellesle savoir soit un obstacle positif, perma-

nent, une cause de ruine, dans l'espritd'une population
e

tout entière, au lieu d'être une recommandation puis-

santé, un moyen d'action plus efScace et plus ration- i

net. RéfurtMez doue tout€s les fois qu'il y a péri! pour

vous ou danger pour les masses, dussent celles-ci votR



honnir d abord car ia vérité se fait jour t&t ou tard.

t)ieu a Mrn)is qu'il en soit ainsi, et c'est justice, car ce

serait à désespérer des hommes et d<* l'avenir s'il était

nossibte qu'il en fût autrement!1

4. Neutralisationdes acides et des divers seb que renferment
les MoAts.

1.'opérationdont nous avonsparlédans le paragraphe

précèdent, la coagulation du gluten, n'~st pn quelque

sorte que mécanique; car en procédant comme nous
l'avons indiqué, on ne fait que séparer des moûts les

matières qu'ils tiennent en suspension, et encore en
t~chappe-t-it toujours une grande partie. Ce n'est pas

ainsi quon peut parvenir à les débarrasserdes acides

et des nombreux sels qu'ils tiennent en dissotntion. Cette

opération est donc incomplète et insuffisante. Il importe

(fautant plus essentiellementà la qualité et à la conser-
vation des produits fabriqués de séparer toutes les ma-
tières étrangères renfermées dans les moûts, que plus

tard elles font non-seulement obstacle à la fermenta-

tion, mais encore, et surtout, elles sont de nature à

<)éterminer plus promptement leur altération.

1 Pour s'assurercombien t'éliminationdu gluten et de

) albuminevégétaleest toujours incomplète dans les pro.
cédés de fabrication mis en usage jusqu'ici, il suffit de

distraire quelques centilitres de moûts,de les introduire

dans ~jM-Mtc~e pied (~. 49 et p. 30). d'y verser
quelques gouttes de sous-acétate de plomb pour qu'à

l'instant même l'albumine végétalese sépare du mens-
trae qui !a tient en dissotution sous forme d'un précipité

j Mane, floconneux, très abondant.



En générât, dans la pratique, la séparation de ces

corps est d'autant plus difncile que la quantité d'eau
est plus considérable et que la proportionde malt t'est

moins c'est ce qui explique pourquoi, dans tes petite
bières dont nous avons déjà parlé, par exempte, leur
séparation d'avec les moûts devient extrêmement diffi.
cite et souvent même impossible. Il y a plus les der.
n!eres portions que l'on retire en évaporant ces mêmes
liquides jusqu'à siccité, c'est-à-dire au point de leur
enteverparlachaleur toute la quantité d'eau qu'ils ren-
ferment, les dernières portionsde gluten et d'albumine
végétale,disons-nous,sont aussicomplètement insotuHes
dans l'eau que l'albumine des confs (blanc d'œuf cu!t).

Nous venonsde parler de l'emploi du sous-acétatede

plomb; il est bien entendu que ce n'est que comme r~<M-

tif que nous voulons qu'il soit employé, c'est-à-duv

pour constater, même dans les moûts les plus limpides,
la présence de l'albumine, mais non pas pour en faire
des applications directes; car le remède serait pire que
le mal, puisque l'acétate de ptf~mb, comme la plupart
des sels que forme ce métal, est un poison très éner'
gique.

Si maintenant il est bien démontréque, par l'emploi
de la chaleur seule, les moûts ne sauraientabandonner
toutes les impuretésqu'ils renferment et encore moins

se débarrasser des acides que nous avonsnommés précé-

demment, ainsi que des divers sels qu'ils renferment
toujours, on comprendracombien il seraitutile de s'at*

taquer directement à eux, d'aller chercher dans les

moûts ceux qui échappent à la matérialité de nos sens,



~t nous pouvons nous exprimer ainsi, mais qui n y

pistent pas moins pourtant à l'état de dissolution,t
c'est-à-dire à i'état où se trouve le sucre dans le verre
d'eau où on l'a plongé.

Voyons donc par quelsmoyens on pourrait y parvenir.

Depuis longtemps nous avions été frappé de la simi-

jitude qui existe entre la nature chimiquedes infusions

et des moûts do brasseur et celle des sirops provenant

de l'expressionde la betterave après son r&page toute-

fois l'analogie ne s'arrêtait pas là, car l'odeur déve-

loppée par l'un et l'autre des liquides sucrés que nous

venons de nommer, la manière dont ils se comportent

~ous l'influence ue !a obaleur, les différents caractères

qu'ils présentent dans chacune des manipulationsqu'on

leur fait subir, tout, en un mot, concouraità nous faire

établir un rapprochementqui, comme on va te voir, ne

manque pas de quelquevérité.
Dans la fabrication des sucres, après avoirpréalable-

ment divisé la betterave par l'action de la râpe pour en
extraire la plus grande quantité possible de jus, on in-
troduit celui-ci dans une cnaudière pour le ctariCer,

pour séparer en même temps toute l'albumine, le li-

gneux,le mucilagequ'il renferme,et aussipour détrutre

et séparer les divers acideset les divers sels qui l'accom-

pagnent toujours.
En rapprochant la composition des infusions, que

nous avons donnée précédemment, de celle que nous

venons d'indiquer sommairement, nos lecteurs seront
quelque peu surpris de leur identité, que nous tenons

à bien constater, car elle doit les engager à observer



aK~tttVMncat Mue ~Meatwn qw4 na~ pa~tt ntcntpp Mo
co~atM !nMrM.

OatM ta fabt'ieattfM dM aMereo et tMtomtnent <t<

MtfFes de behermcs, ta o~ra~ca~M ~wmM t't ta M<'<
(M~a~M acide. que euMUett<M)t< les st~M «'ep~h

roido detacbaMX, avec un sMecës que t'cst~~enee <<(

wem!M Mnct!onncF depuis )tp<'s d'wn dt'nM'Hèete. (to
va<)dra MoM MOMS pera<et<ro tions dento <tt! difo qm't-
qups (Mots do cette «p~f~wn, attn do nM<n<r<'p Ctmdtiot

et e«Mtde la FM~emManeo quo ttous tcn«nti «Mtt<mt
à étabtir 80<M conteste, et conthien oussi lu fhah'm
seMte est tntputssante dons d<~ Mp6fotMU!) de csMt
nature.

La tfaite<ncnt des jus de beMeravû paf la thaux M

reçu te nont de ~e~««OH, voici conuMent dt<! a'op~re'
Aussitôt après l'expression de la bsttetaverApè), tes JMs.

cotMptétetnenttrouMcsalors, soutport~dansune chaM'
di<<re M<Mfr; OM~teverapidementleur tetnp~MtuK
ju~u't) + 65° et <tuett)Meto)8 + 70°. A mesure que

(t) Nous avonseu occasionde dire précédemmentque nous a~ion*
fait uneëcoted'app)ica<ionpratique.dantt'uM de~ plus belles et de
ptus riches fabriquesde sucre de la Picardie; c'e~t là quenom awM
pratique,peMonnoUement,)'opefationquenOMa)too~de<;riM.NeMBt'<-

vons faite sur une très grandeecheMe, c'e~t-a-diredans un 4taMiM9~

tuent de premier ordre, dans une usine que nous pourrions citer

<~mme modèle, tant sous te rapportde l'ordre,de ta discipline, de h
tiev&re propreté, de la qualité des produits, et surtoutde teur raf~
beauté,que Mmcelui de t'intentante administrationde ses proprié-
tairM, MM. 6~roMt<otM~et<eet Be~ot, de Ham.Nos rapports avec
ces messieursnous ont taissé de trop agréables souvenirs pour que
nous ne nous empressionspas de consigner ici t'Mprc~ion de Mttw
)'M!ondegratitude.



tt'ttt' tt'tUpftatMM t't~< MppttUttt A lu MttfttMt du li-
~tti'tf Mt«' <~p<'c~<dt' vasf t~ div~ff ft Mt<a txth~it'n

an Imut d<~ aMt'h{Mf~ tt(ft))M(s, ctmt'MW d~ ~iOittf-t qMt
t«nst}tMcnt te f&ifaM wMtth'Mx~ft'<! tto ~n !th<MHs!s<{<m

un'm~M t'tMHt~ o~ 6<t~;tM~ttcm tttttu t'tt~, a'Hf-
·

m"nt, se a«MttfMt tMt!ttmH)cnt et (tftt'axt & t «'H t at'

~K't <t MM tttMt <:Mtt~tOt'tOCt OSft'i'. thH' ~tMf tttt Xt! )'~)tat<

<~t' )<<tMoiktnttMt. !,« fMMk'ot' t;Ht«! do tt}Mt! ~<Mt' t't

ttH)S tcx mn)0«')~!) ~Mt ht dM~tt~Ment )~«)Mt!Ht ~ttt'h

)Hmt !<"t ~t'<«Ht}X ttUMOMt~~Mt SU t <)MtOH)tt!cttt UM-~XM"

(tuti~xdc, <)Mant! ««M:' t«t't<<t«s,)«HfXt'«~ttM, te ptOttutt

()«)'<' première )Mh<x!«)t <'n t'bMt~tttttt, <~M<'A avutp f~h

la ~mpc prt~aMMft'f /<'«M.

th)))s cet <ttMt, iMJMsdMhehftavt'. <~M<u~' ht'aueuu~
t'tus thnpidcs que jUt'~dt'xtmcMt. M wnt ~as <'n(!<Mt;

arrivés & unM pureté u~Mï t-uUstutxaotf; «uss! ttttotju'tt).

<'ntatte!ntu)M tpmp<'tt)tuM MM~imunt do + 7< oa y

~«8 Mn lait de chaux pt'~atabtexx'ntd~s~~o8e,on hm~f
)' t"))t pour eu faire e u(t Mtchajt; intitou et pour tett<-
)"Ttr l'action du foyer aut) quo lu ct'tubinaison ~U)ss<'

f Mj~Ffr plus efucacement, on couvre le feM avec dfi!.

tcxdrf!! mouillées, ou btenouffttMe le robinet davo-
)tur, setttt) que l'on epète à t atde de cette dMMtèn'

"u a )<'u nu; puis on etève toujours la teMtperature.
mais d' jtnc maoit'ro lente et continue. C est alors qu<
t<'utcs les matièresétrangères uottantea dans tes jus M
rassenthteut de nouveau à la surface du liquide, se pe-
totonneat et offrent surtout les caractères que nous
avons décrits uréeedemn'ent. A ta première apparence
d'ébullition on retire vivement le feu, ou ou roferaK



tttWttp~MMtt )e Mh,) ~,s)t. )“
tf h«td <!tt ta ttht(Md!<tM.

« t~t dtMt'Mc df ~<<t)f d'MOt' «tittti~rc n)t)th~tt«i.
~M' !n (~nntitô <!<<ohaMx & otnpto~'y ttans~tt~ <~tKto.
«on, t'ot tct <)<taf)~'s <)<~<}Mcttt <tn o ~0~~ s<m( tm.
M~n)eH«t)htu'tt<)nn~&<!tv~~<!aMHf)tc~<t:v<~Mt';t'M)).

s<M<m')«t}H!cHo)Mf)Mtf)~~tt.tiatthM a(, ««nttMtj~n' h~.
hh<wto<-st.<'tto !M<!<M}M'M).)ttthtpo),t. <t~(t,t.r M~n aM)'.
e~ tu ti<)t}.«~ <!««!< t<tn.t il <'<tMv«.,tt <t<.t(,
ttt tthttt~. ~)tMt- ttt'H<t'))tixt't' <(t ~Mt'~ ttf!) nMotei), <t..
'onn~~ M que t~ !<;t<a tt't.n <'HMt;<.nn<~pt(M a~f.s
t'<tt~m(!«n. !« <~t, tcx ~««ts ~cM~nt ~afn'r t~i.
~<mt lu <}))<t!!M ,!n tn t.t,t)t, <<(xatM~ (~ )t'~ ~j, h~.
<<'t'<)M8, t'e~'ce A !a<tM..t)ecMcx f~t~ot'ttenm'nt, s.))
')M) tf!< M ))M(tM:(<<. !)tt- <ttH<Mt'tt6, la tt<«UM <!<!? n)).
!;MM, te ~HM <t<! <;MttMF<' OU~Mc! t)H< «Ht ëté Mtt.
nn!i< -<. <'ttHn t'~))tt(~tt' u)n un <tp6r< et xuuvcMt )«t<M)'-
t'6t))t<)c t'at))M!)tt!«')'e.<~t~'t«<m~ ~'s<)Mt)t)t!M!< d<)U)t<
'}Mo) (m emptuiM <M'd!na!F<'Hx'nt n<' vum'xt (;Mërc <)u'
<t<' 2 à 43 p. ~M t!u poids dt's jus, nta: ~ujuuts t))
<t)at<( MM compte exact <!e teMf «uuthé.

Si t'o~eraCon a ~tc ttobH<'men< can<ht:te, <m le M.
"mnaM ttnttHuiMHtcMt & Jes«gM~scaraeMf:stMMesaux.
')uc!s les ouvriers défequeura ne ae trom~nt jamais;i
< e< signes sont tes suçants une odeur d'ammonia-
que (alcali volatil) assez intense; 2° une séparation
traMchée, ou crevasses au milieu des écumes surMa.
gantes à t'ap~rachede rébuHition; 3" des Maçons na-
geant dans un sue absolument limpide et facile à ob-
server, pnncipa!cntcnt daMa ut~ ~ui!kr de rnëta! p



stttfttMt btittttMtf; 4' MtW pc!t)t!Mto !t)~0 qui St) pMM«h
«tt~it'~ qnnn aaxMtt & ta aMtfm'o <<M ti<ptid<t: Mnotl
~UtXt'~pniMt't'i t)HM~t'. d MM Wtt (f0~ f<«)~ d'Wttt))~
)th)-. t)t'tt<tt<«Mto ~M<t htftMP <)UM t'<tp~M(;0)<

H mtMM
x ))!M; <t" t'ftMn <hs ftho;t9 d'uo« ttonttpHK'HM' <,t, .,)~.
t~t <t )t«t' ttont~t~ t'xtt'o«nth)nin'.

(:'<?)!< <tt<tt«tt t'K <<(tottM' {n, a'~t tttHMth'~ <t'«n)t
)<M't<i't't' ~.))<(!tht!-<)xtt~ ~)x' t'owftt't' <t<)~)~M<' tniMttu

«tt!t'<' h) Utjjttu!~ <nn'. <'n hu <!wt«n<~i~M~ pttt- h' < «.
)''<)<'( ~M'< & hast! du ta ehtw! il xt'.))t)~ ~Ma~th)
h< < CHtttt") ~ttHf <'M <t(«t!m <C JMt< <jjM'<}!ht) K'nfttfWt'ttt!
t.;) ~x;<tt).< t'~p))nthw sop h'!< tofn". t«m'«its)'n< on <'u-
:;(Mt-< tt~) ifttx <'t <h"< phts ft't't!<!xttn<s.

ttons )« <Mht)t'n(«tn <t('i< 8Mft('!< tt t'at. !<tt~<tt)')ttt'ttt !<«-
t")) <!«« de ~')n<t <'<' <t<M JMx provenantdu t't;~MMiond<'
la h''th't'<)~<t !<) )«'i<!M. te~ so!x ot )<tMt h'~ t'<tt'~s ~tt'on-
:<!< ~M) )WM) )')m'Mt~nh'ovfr ta man'ht) <!<'« <tp§Mt!(M~
<'tivot)t<'s. «M )n)h't. ta <ju))t)tc df« tm'<~M en ))t'ov«-
')""ut tt'm' (ttu'totum c'<;st dans ce t)Mt <~)o tous sunt
< timincs pat- ta dëfucat~)). )t ~tu;t ditth-ttc d'imostner
"n moyen ptus Nimpte, ptun Mtion))~, p!u9 t'fCcace et
'"(M<)'} dispendieux tout a ta Mx. L'ttahhude de <?<<(!
"t'ëfxtion est xi fam!t!<'M aux ouvr:Ma deMqueuFe ~Me

apr~s ta d~ff'cation, an souutot<;e8s!rop8 & t'onatyse,
"M trouve que toutes les mottèt'~ étraneèr~ ont dis-
t'm, qu'pttes ont forme une ~ritabte combinaison
!ec ta cttau~ et que cette-ci a été entratnëe avec les
'tMMtM.

Ce~t ta sons contredit t'une uci) applications les
ptus positive que tes sciences chimiquesaient touraies

?.



tt h) ttthtitattUM dCA HMt'M~t, pMtS~Mt' !t':i fMt')'~ t'm-
)t)t)m't n<) cottttt'Mttptft pa" k' tutthtdt~ uh'MM d(t < !«<m

tt'tit~M'tta tiMMt MM'<~& ht ffMamnMtuttOH.
MtttHtt'tMtH, ~Mi~ ttfit ttt~MFA ~Mt)kt~ btCtt tMttt

}tt)t0t )« t:<tM~MM!t!utt tthhttt~M~ t)t) nu)t t)<tt~<'< et wttt
t!t j))h <!(' ht't~n~ et t a~tFttt'hw ht <<fM<'utimt df lit

~M);tt<M)tt<M ~M );!Mt<')t, tottt'ii t~M MttMM tt~ M~(ttM t'X)t!t

~Mt~. 11 tta Vt't «tttt tjM\ M<«' tt"i <tt M\ (t«'t'H~<«t<t') H t
i' s«t'tttt<t<<e t'<t«t~t~ ««'«M tMtth')«)~ t'oth'ttt' tt'attt-
ttMt«m~Mt* ~tMtt <MtM?. tt~<t))!t ~«t'ttt <)t«M lit <ht't<<!M<t.

M)tM)Htmt<thst'tt<'t'<tM)'ht <}<)<) b), <!))()!< tt).<!Mn(;MtMtt«)t

<ht )(h)tt )t ~"t h! ft'M lit <t'tt<* <)«<* )x'ux lu ~K)Uq<t<M))t, i)

)t)' Xt' <)t't<')«j' ~!)t< <t'' t)«i! <))<mWt))))M'OM~t <'< ~Mt
<n'm')t)< t)< A t' ~()t< nu))s tt<* «tt'HtXts ~us h) t'hn))\

'*<) )ttf!i<')t«' du )t)tt) <5fum~. t'ouf so tnm< fut)Vt)!n< x

~u<' <it tx h) <'tU))i<' de cette !M dttMtfxw, it sutti)
<<c (ttnxh <* «))H ff<tctim< des o'Mt~s, élue <h)tM ~Uft~Mt~

t').tti~')!ft( <ttt ))M<)mtCMM<K<'<t,fM«<VW)0, tMM<;</«~<et <h

t)"< Uitmet' dans MM muttte* Hvw ctniron ta n)«!t!~ d)
tm* )<utds de chaux Y)w jtMh<'< is<;< ~MMt ()U'~ t't)t.

:.)tmt «tëme )t se d~;<)j;<' nue odeur d'atnmfn!aqMe (at
< idi volatil) de!; plus prcnonctiee Kn procédantainsi,

«««s M«Ms ti''ro<M done {dacc <'xac!<'<tK'<tt daMii tci: < ott
ditions de ta d~cattun; tt!oM ttus~i flous eonstak'Htt)~
<<< n~MtM résultats, eut uou!t dcHu)M qu un uous cuu
to~te t'aM!tto.;K*qui pxtste e<ttt<' t~ <teux opcratiotM que
tt«us venons de décrite «ucceastvement.

()) Cette etpMfoce tf<*i) simpio e~t des plus conduante~; noa~
fhj!i)gMM vivement no;! tp<'teur< ù la répéter aprt9 non-, car neu--
t) croyonsde nature ù les éclairer sur la question qui nous occupe.



Si nm' t')tp)'('i«Mf<' d~ pt~ df t'in<p)nn<<' aw«~ ~t
~)M)t' pttOM'UM't OM faWMt tt(' tt'ttC MRptit )t<i<m, fi tPM<'

!.))(te<iM)t ~tnin<'<nmont pratiqua et <'t~n<'tuan<c m'MR <'M~

.) <'t) niCMnnath~* t'M<)ti~, «M ~Mh~t t" )t~'p<'<i~ sot
<)n Mft)})!< <tM <'t'<t(!ntW!< t «tn~tttunt !<<t')t<MM)'(t0t
«tu)!. !)M)t s!t<~it ~Mo ~««htim'ttt tes )tth<<t<M <!<* mo!<,

nt')w )«'M«t<t'!< tta<«t'<'tt<'tH<'<t<OMtcMM A <tt'nm<«t<')' ;<tn)<
'1"lIi t11 1111'1'1111' IltIfllit (ltlillilt /tilllH un ~nH (tt Ulill .IIUI"<jH"i tx tocxm'f xt'ftttt )'fton<' <t(tttt< «tt ftis t't «on <<!«)'.

tmtho, )th<tt< <}«'H y a i<!f)ttt~ ahst~Mf oMttt' tos <!t't<\

<'()t'tO<t<tHtt, hûtt~M'OM tex p!))C)' <<<)))t <!t'K <'<tMt!!<i<M)f

t ;;<)<)!-? O')u)tm)t x, «OHit ~HMv<tttate <t~< <<)<<'< n"«« t)u~
~tmmfs h«Mv6 sm' oe point t'n pn) faite hm')n<t))it'<<
)H))i"t)n <ty<'(! phtsieut'tt du )<«)) t'«))tW't< et Raftico"
tifu'tttt'ot <t<t'e on jOMM<' ttrasst m du <Mt<u<t<'««'tt< <<t

tAi-'m*. M.~(H)t«nt, t'M)«i<~ pMtieiots tMptMa~tains

'{uct)H))s ayont )'<'ncMtr&<j)t!~u'ici.
Si n«t)s t'r(ty<ttt!< qu'il n'Cht pos x~cossaito <t'inei!<t<t

'ta~uttta~M sur co sujet, )MtUS pensmM t<tut<;f<tit( <jju it

ttc MFu ttas huro de propoit de pr<5scnt<!t ici )'«)<iMi<'n

'te quet~Ufschimistesdistin~u~ qui ont étudi6 tu <!<

ation avec 8U<;<eè). o Dans ta fubricHtinn d<-s suert'~
'te t'mtftavtNt, dit M. Dumas (6'A<tMM «~<~«~ «M.t
arts, t. Vi, p. <76), la chaux MtMre les acides «M-
tique, ~ctique etc. elle s'unit a l'albumine ve(;ota!'
et aide sa coagulation; elle d<'con)pose les sels am-
moniacaux et dégage t'aMnnouiaque.

Toutes les substances rendues insolubles par h'
chaux ou ta chaleur forment un vaste réseau répandu
dans tout le jus et entraient en écume tes matiercf
étrangères.



Knf!n, tn fhaM< tMrmo M~ <f sucM M«t< ~ritaMc
MWt!<)Mtt!)i«M, dft4ittfottMnt!oaeoaH'H<MOpoMt.Mt~&t.)
s~paratit)))) faeito du aufro Ut dcatmat~f~~MM~'M~

t'ourqMo; no dirMtn-Kt'WM pas dana lu hhticatio))
'tf ttt htftO, tu t'h(tMt t)~Mtt'M:t t'MOitt« 0<~<)<)MM d~'M.
t«}<)t~ dans ta n<nt( h r~H~Ma do la ~-r~HMf~Mou
pMMttoH) tMS !nf«s!otM <')t O~OM te!t))t'(, t'ttM f«nttt)MJ)

Mue t'tMtthinmaaM t)wM~'t!o MVt'H t'acMt' tttc<!<}«o pK~
<MM( du !'a!~t«t«w <ht M<a!( <taHt «nu MhntMpht'Faht).
««de, ttM <'«) t«<! <!o tu <h't!tM<tpon!(tf)n ~px htfMt!!onx u
dos toxAts ~ot- h'Mr<'tm())tt<nct- rnh'? t.x c!ta«s s'MMh
xHMt « t'uthutttm)' v<<'<t)tt'))tdet'itH h su c«a);)dati«M n<tit<i

!'ien <}M')) to «Mj~ttoUtUt <tM ~)M<<!n: !f< aUMi, t'!te<t<.
<"tn)})))!icratt tt'~ setx mmmtXK'xox wm~nus dons te.

tuoùti); f!tc dt'vcht~pt'txit t);utc'ttt)Ht te ~af a<MM<').
ni~toe, <tiMs! <;)«' n<tMs t'avons prouvé il y « ~uetqtttt
:t~~)nh. Koti)), tu <;httt~, tortoam une v<~ :tnhte eoo)
t')))!)!son a~<'t- t'hacune de M' ttubittmw! MMttnbuoraH
<'ct'tu!nement))ta st'pa<at!t))t dc~fMios~~MétrengeR
ft de M«~ les httpMK't~~uc renferment les infusio))'
''t les tneùts. Four finir, )«t))saj<tutcrot)s: s! d'une uatt
«« a isoté fontttîeteme)~ le (;tut<!t), si d'MMc autre UM n
détruit les acides ot~aniqM< qui peuvent le dissoudre
<'t lui communiquer l'uspectglaireux que uous lui can
ttabsoMS, on aura certainement fait disparoitre par ?
moyen, et d'un sent coup, toutes les causes qui peu-
wnt déterminer la formation de la graisse.

Nous n'espérons pas que ce que nous venons de dire
fasse otlopter unanimementcette méthode mais no<M

m* duu~tM
ptt!< davantage que qnctqacs aBs des pM-



ttcicMa << ptt);t intotti~nts, p))Mni MMs MMsquata n<n~
wot's «Ht~~nf, t<o p~'nnfnt t'initmtiw « ne tcn~m
dM oppt)pa<!«)<8 donf vu wna da<M<«Ha h'a oa~ tM~tt
)))) tiaM«(tt)stcttf t<'t'<t))t<H)«W<<'PMWHh<t~(;<MM(!o~;<MtCc
H'tfttht'tMt'HtHMS <{M))Mtt(~ df ph)tM!< A t'ttttttuyt'F, tMMt

«t ~«t~<~Mt. t)om't)t~'ttaM<!ot) tht )))t)t(,eon)tnt)
))tmi< t i~ttos t!(p!!q<t~ <'n j~Mt))tnt t« dt's!pt'))ti<m.
<~ <jj)t) ttttft'ttt' (!t!t)<!t't!<'tM<'tt<,<<~t <t<) M «(«~'t' tt'W-
t'tttt! t~M' StM d<' t)t<nm)t'!4 ~MHMttMs th' ti~MMh't), ttt) «e
~MM t~tjjttotf! <!t«M <!t'hn<nt!!Uons<~tns,<'M<~<tt't<

lit ')M))t!)~ <<<< «)t)()t'tt's ctMptt)y~t)t, nt!n ~Me a) tfft
r~thatf varient, «x ~M~ <m'ih!tt<n)t( t'<M)xt<t((n' <}<«'
.<)) t«'nt <)Mx < hangemMXs ap~Mf~ dxos tex <tMt<Mtit<:<

-tuot nn M fnit MSH(;<
<t'~t pMUt' Mm)s Mne o)fo!rt' lie eonMttth'o (te <'<'f<t)t)-

))<aM<!ct' tuuj'm~ t't ttuoa tout état du MMao ta ptus <i~
f rc <'itv<tnxfcct!utt <!tttM tcx M~<!i<'ati«Htt ot))tv<tc!). Lfn
< m'<t)~<)H'<'f9 t)M n<M)s «t)t jjtft mis <to ft)HM t otmtit'aUtm
')<'Mt il text d'~tM pttttc qu'une seutc fois; bien «ue
nttMs <t\<tn:! uhtenu d'aussi buMs F~Mtttt~ qu'il est p<M-
~'htc de t'es~M'et quand on en <*st a onc jjMcmi~re ap-
t'ttcatiuM. ))ou<! ne nous croyons c<')tendontpas aMtorisé

remudre la question auttement que ~o) les induc-
"nns qui prudent. Toutefois, nous sfUMm~ bien

"maxx'u qu cHe n'en «Mtofa pa:! ta <-tt<' aura une
~tutixmtatM un avenir ptusou moins tap)M'oet)e; K'<Mt

farce que, pouf notre compte, nous la croyonsappelée
'cndredegrandaserTices, que nous n'avonspas hésité

en poser les pDacipes fondamentaux, en attendant ta
sanction d'une expérience prutique.



X. ttM)''Mttt';< tnfK'tfan~etttf~ MeiM').~t<'MpM~*Mtt''t<)f(Hi)Mt
la qMMt<<~ <h< <iU(!~ <)M'tt'i MOft*)Htfttt.

t'ot«)t te-< moyeM!< mis en osuge JMs<)u'!o! ~oMt* ap-
~t~m't tu qMaHM retattw <!ot nMt«(a, te ptus t~pnmht
< xtMixtf !n(t<)ttMtr<ttca M~Mittft$(te<~s <t««s M<w ~<<tM

~Ott x )t«<< (~. 0, pM~ 8<t ), ut & y photij;t'f M))

t't'ttt ap}))<tf<t fort itt~Htt'ttx, cunnu dn~ tôt at'!a attus
h'" tM~tM de p~c-Htc~i),~~p-~fMpa. p~f-otr~i!,~f.
&<t~ <'<< t<f., M)t)!s~Mf «ous a~t'th'F(tns «~Mt~t,
~< ~MHH«' ( /!f~. 77 ) du ))<)))< de futt invcnhtMt', <j)m

<'<'«? d~notMinatinu {< MM )t)Mit)s te n«!rito df
tirer do l'uubli où ta !t)t88t:nt tf« ptt)~dcn(<i.

Kxtptuyo t'<tn)tt«* il t\!<( ofd)t)mt<'MK't<t, t'o-
t~OMtè<«!df Heamn~ n~ ttw<MC<j[Mu dM t))d)t'<t-

t!uM8 yaj;uc!t uM «M nutttMttes uppr~tattons !<)-

(an)})!6t@a, ~m n'<mt d<' Vtdcu)' ~u<! Mtathe-
<MCttt tes unes aux uutK'ft. Hn ffh't, MX dit !c

bras!i!n d'hier posait M', ectut d'aujourd'huit))
pesé 8. y a bien là UM point de ctmtpafa)SOM,

mais il «'arrête au rapport qu'on peut etaMn

entre six et huit; car quelle est la valeur <tt-

trinseque de ces chiffres?aussi sommM-nou!'



Mtamo't ~Mj~i <;« wt OM fait ~Mtopttt'tWttt t'~t- M

)'«i<tcd'Mttt~)'tMM\ttt~ a ~tipd et d'MM Ht<MtMH.h<\<«t t(m(
ttt't~tttittor i)«tnt~iiut<'<tt<'(tt h <~M)nti~ ) df sM< t.'
)~< ttottifttttt'ttt )f!t tnufttt*.

rh)!.tfMF8 MXttHtXtS ~'«p~tft <)(t( ~~t t)«!it~)tC!. (JHtH
a«ei)tt)t~ t't* bMt; <Mt)is f<tt)t)tt<t tt~ht, «M )<M tHHtt~ t<'ths
~ttst<'}t<tt'!t't!c tttMttth ths )m<h't)t«m!) tttxtht'ttXttK}~
<t{t)vt<t<h'sdi«i<'Mttc}<~tott~Mm~tt!~«Httoi~tt t'tt )~M<h<'
)t')t)~H{ <t't«t )!!))));<' pt'O t'M«)M)')~t', ttUMS OOMSt'Utttftt-
tmtt)!) <~ <!<t)<))t'< !t'! t« ptt~th' tp phta !)!tMt)tf, tt' )t!tts
mut, «'!()! o t'<tM~ <t()<)Mft fhnt'ttt) ptoma, «MF tt's
~t))t~it)d)t'nUt<))sd'Mn)u'o<t)h')ft', (n't-hft )<« hot <mi
toit )<tttjt!t <ht «tt!. <'<'t't«'t'< !«'<

t''t)u' <'(tt)t. )),m)} H\<tt<t. husuitt <h< tuh)<"<M tiMivattt
'tout oous x!)<ms cx~t~uct' t(! nté<')tt)is<)h'M<)Ms)tt'!)t))s
i))-)(u))(ttM)tt )t<t:i tt'ctt'Ht!) <<e t'cxttM<))te)' (~c<' Mne st't'M'M!
sMottim), t'of ««us !i<mttt)<") <!<tt~aiMCM qu'it !fur sent
'tans t avom' <~ la ~tus ({tonde utititc.

Su~pusons qu'H s'i~isse <<M coMs~tec tcut x lu tuis
la densité d'une intusixn <or~c, te ~<mis ~Mc tt!ttt~s<'m<'

<))' hectMtitre de cette infusion, et lu quantité exacte <f<

SMcrc que <'(tMti<t)t c<'t hectotittc: il faut d'xhord tais-
ser !f liquide ù ~riScr se refroidir sufMsaMntx'otpom
'tue le gtuten, OM les écumes, ou t~ ntucitage, si t on

(') Comme il importe MSentieUemmt do toaiiMef la temttfmtute
d'un Mquidedontonprend tadansM.nous diroM quedaM cette tab)'
ta température dea medts 6tait de + t&<5 centigrades ou + t<t"
RMumar. Si t'en Mt ~rcédo procéder ainsi, c'est pitfce que le poi<b
de t'fau a d&aen-M-d'unité pendit ate, et que c'ejt à cette temp~mturtt
-u'ementqMeadensM êgate t.oeo.



tt'Mt, se jjM~ctpttu MM fond dM \aitp; f~ Bht'e pMn'
-.t'potef, et te <t)0)M, Mht<M ti<t~t!c, est M~pao & t)

(~MpÉratMrede ~2*, !4 pm' rappUcationde !a ~htdeurit trop t~froidi, eu ~nr t<' MffOtdtss~MtCtX.8' M

i< Mn d<{{<t' f!Mpt))iem'. Atora en p~ngo t'nt~on~tt
duns t'pWMwtta p!<<d contenant moMt M t ))f<o

n~tK', tt'MM)))S!i))ntdons )e tttpndc,s'mWtte«M d<'};r6K

pttt' <'xcn)p<f, «n \a!t pn)' <ah!t'nM «MhaMt ~«~ h

t

He)f<tt ttMtM f.~ttt()'«nhet«')))M OMto)t<<t~«)t<Mt<[

t'M<Ot)}tM.tO<M~m~tMt. <t<mt)at. ~MtMtiMtMtecM))"(111.l'
M M. m.).

< .MX tt)H.ttOM t,<9'<
3 .Ma «)<.t00 <.e"M
.< .MM U~M !MS<!
< .?0 tM.tMKt ~MM
.t .Mo «(.'<.<!«« )),<)M
H .<)<3 t<tt.;MM H~M
7 .<).<1 t<K).~M t!t,<Mt)
s .«M tot.ono n~M
? ,CW t0)(.70« t?."5tt

t~ .0?5 t"T.MO aO,OU<t
« .00< t<SO)t M,H:t<
)X ,0'X tM't.tua S<M

.OS!) «)!)'()<) 3a.«("
14 .iOT ttO.708 M,52M
t5 1,1111 m,MO M.MM
UI ,<? tt!t.5MO atS.MX
<? ,t:tt tt:<,<M 35,728
<8 ,m tt4,a<M an.t~
M .<& ttS.MO 40,528
20 .Mit ttO,<M 42,028

densité correspondante a 8° est t,059 pour obtenir t

poids d'un liectolitre, il suffit d'ajouter & ce premh
~rodc!tdenxzéroset de séparer testroM derniers chnfp

par une virgule; on a alors t05~,900, repreaentaf.

<actement le poids de cet hectotitre ( 5' cotonne);'j l'.¡

qui donne t,059 grammes pour un litre, OM, si te.



Mima mieux, 4 Mtos~M !? grammes. Quant la
<p)antiM t~eth' de sMft~ eonteano dans un hcctatitMt

on voit dans la quatrième colonne qn'a 8" otte Mt d~
t~.728.

Rien n'est p!ux facile que de ae rendre compte, partn j[<K)t'~6, d'une mantèrcexacte, de ta prapwtittn de
~r!Mc!pes awct~s dëvo!opp<!a par !a gertttMMttHn daMt'

onequantitéind~tWMth~ede «tatt, cidu pn~ de rc~i~nt
)!o ee mêmesucre. RepreMonatci) t'hifhcs de MotM prc-
tnier <'<<'mpte. Si, pour ub~mrdt'~ nto&ta d une denshé
<tf ~,tKM~ o'cai-a-dho pesant 8° à rat<5oM~treet conte-
naMt par conséquent 48'728 desMerepar hoetotitre, il
.tfaHu t!«tpbyer 23 ~ag~'a~H)~Ma dentatt, 400 ttHogr.
cie ce tn6me matt produiront @2'9<a de sucre. Rit
supposant que tes ~00 hitttgrammcs de malt aient coûté
20 francs, cette mente somme représentera le coût des
<'2\92 de sucre qu'ils contiennent, ce qui <:tab)!t tf
prix du Mogramme a 52 centimes.

Rn présence de pareik résultats, comment contester
) otititcdu concours des sciencespositivesdans tes ques-
tions d'application pratique? Armé de ces données,

ttous a~ons pu, M i'aide de deux tubes de verre et d<'

quelques chiffres, déterminer mathématiquementla
qualité des moots et celle du malt, en indiquant'les
quantitésde sucre que renferment l'un et l'autre.

Ce n'est pas tout pourtant; nous venons d'opérersur
'tes liquides d'une densité peu étewée; occupons-nous
de ceux qui sont d'une densité considérable.

La résistance qu'un sirop trop concentré oppose au
mouvementdescendant d'un aréomètreest qaeïqueMs



ou trouve pour densitécorrespondante < 46< si main-

tenant on retranche le premier chiffre à gauche et si

on multiplie par 2 tes trois chiffres qui restent, on a
4 Ci X2 =523. Pour avoir la densité du sirop à éprou-

ver, iisafut de faireprécéder ces chiffres de celui qu'on

~o-~
ttfjft~'ti BtM)t< Ce~ttd BcMitt

)'<t<<Ma~ft. temxpextMte. <'<t<em})M. term))'
XO ,Mt M .MO
21 ,no M .3M
xx 1,180 M .a~
93 ,<? M ,35X
24 .MO M .M<? .:<« M .3S<
M 1,220 4t ,aeT
M ,aao 42 ,<te
28 ,Mt 43 .424
S9 ,2M 44 ,4S<t
30 ,M3 45 ,453
3t ,M4 M ,468
M ,M5 47 t,483
33 .Me 48 ,498
34 t,308 49 ,5<4

Mtt obstacle !o)~qn'it s'agit de bien déterminer lu qua-
titJ do ce sirop. SMpposona <!one qM'it en soit a<ns!,

t)t voyons comment il convient d'opérer pour obtenir
des indications exactes. On prend un volume ind6ter<
MMné de sirop,soin,2 ou 5 dëoMitres on y ajoute une
quantité egate d'eau et on mMo exactement. (L'eau
df pluie Mhree étant cette dont la densité se rappntohe
le plus de t'ean disMttee, il faut lui donner ta pre~-
rence.) On ptonge alors t'aremnetK) dans ce nouveau
liquide, et on observe a quel de(;rë it se tient <*n eqai-
libre, au niveau de la liqueur, bien entendu, Suppo-

sons qu'il maFque20°; en consultantte tabte:<Hqui suit,



a Mtranche,ce qui donne par eonsef;<:<'nt4,532. P~Ht
!H~ & qnet degré de l'aréomètre eorr~pond cptta
dénote, il n'y a plus qn'& chercher dans ta tabto kt*

chiffres qui se rapprochent te plus de cenx'fi. Pans
teMtnpte que nous avons pris, c'est 4,520; d'où t'on

peut euMptMre que le sirop pt~e un peM ptM« de SS*.

t<<*s bases du calcul que noua venons d'indiquer re-
~it'Ht sur l'équation suivante, due & M. DH~r«M/a«t,

au moyen de laquelle on peut toujom's, en volume et

est poids, établir la quantité de sucre renfermée dans

un moût quelconque, <La <~<'a«<<<d'un tnoùt diminuef
a du nombre 4,000, et le reste muitipUe par 4,000,

puis diwise par 4,600, densité du sucre solido dimi-
nuée de 4,000, exprime la quantité réette de sucre
en volume contenue dans un moat. o

Nous avons pris pour exemple un mont pesant SO* ~)

)arM<«netre de Beaumé; sa densité est donc 4,404

si nous retranchons de ce produit le nombre4,000, il

l'este 464, qui.muttiptié par 4,000, donne 4 64,000.
)t faut maintenantdiviser ce chiffre par 4,600, densité
du sucre anhydre, moins t,000, e'est-a-dire par 600;
le quotient 26,850exprimera le nombre de centimètres
cubes de sucre renfermésdans un /Rre de moût mar-
quant 20' à la températurede+42',5, ou, si l'on vent,
la quantité de décimètres cubes que contient un hecto-
litre.

Maintenant que nous avons la quantité de sucre
rée!te en volume, voûtons-nous ravoir en poids? rien
n'est plus simple multiplions 26,850, chiffres que
nous venons d'obtenir; par 4, 6, représentant le poids



d<* 4 ccniMHetM cube da sacre sotide, «'!<« de t'eon

t%tant pris pnMrMn!tô:noMa auMnantora~2.938, indi'

MMant quo dans chaque titM (eu ~,0iw cpatimetM~

cubes) de moût pMant 20' à la temporatufc de~S,
il y a 42~,928 de sucre sec ou 42",M8 par hectolitre,

ainsi qu'oopoMt ta vérifier sur te premier tableau.

En voyant eommont, ri t'a«t<t <!e qMe!qMPs ehtMct't,

Mn arrive & de pareil f~Mthtt~, il Mt difficile de ne pa<

<~dop Mtt sentiment d'ad<nn'«tion pour tes ~pit))c<*<

mathématiques, et noua sommes certain qM'Mn {:Mn~

nombre de nos lecteurs éprouveront ce sentiment ao-

tant que nous.
Nous avons souvent entendu dire C\'st ftomutm!

nous employons toujours tes tnemcs quantitésde malt

'iansdesconditions & peu près identiques, et nous n'ob-

tenons jamais les mêmes rcsuttats. A cela nous t'cnon-
tirons Comment vous serait-il possible d'obtenir <
rcsuttats identiques, quand la plupart du tempsvous ne

tenez compte ni des irrégularités que l'état de l'almo-

sphère a pu occasionner dans la germinationdu grain,

ni de la vieillesse du matt, etc., toutescirconstances qui

innuent nécessairement sur la quantité des principM

sucrés que celui-ci renferme? n faudrait, pour qu'it en

fût autrement, que chaque fois que vous voulez em-
ployer le maA a ta fabrication, vous eussiez recoursaux

moyens que nous venons d'indiquer afin de constater

sa richessed'une manière certaine, et par conséquent h

quantitéréelle de principes sucrésqu'il pourra produire

par les infusions. De cette façon, il vous serait facile

d'augmenter ou diminuer les quantités nécessaires à



<))a<p'P t'raaiXM, et d<~ tora it oa< canotant quo, fp~-

MMt tOMJaMfa OMf ht M<'at<'fFO'pf~<f)Mt rta MM~MtV<MfF<'P.

tt.n..<)bt«'ndrie8ttM~i, Mp~i'ta ter<noMh<tion, Mno~ot''

ttttantiM d'ateoot, si, pour to M'ftp des ot~r<tt<eno, %()«!<

tt.u~ ~f ;no« dans dex cftn(th<M)sannto~tte~.

Nous 8))v<M<s Men <;M\'x {!6n6t<tt tx ~MOt~'M <!f Mta~

itox~to~'r «x~Mt'Mtf t'« <a!saM <t<'a<M< état <!<tv<c!<"

tt'~M, «'«'S il <t'M<8<<' ~))!«todn«n~esCPt'ttttttfSHMttU-

tt)t: M)) «t;t< ~f <)ppt'oshMn<i«n. Or, il noMx~araH <nt-

~oi)t!b~ d'M« hct' A dos t~M~ats nattt.tniMwts, si un u<'

~rot'~dcr~j;M<M'rement,8t on MC tient ~ap euMs~~MOMt<«'

< xntptt' exact do toMs tt's ~~tMenta nécessatfesputn' ut-
<)'itt(!r<' «* but.

Et ~M «n tu' vienne pas nous dtM que f'cst tft de In

th~Htc < <t Mu contraire, co nou'; sonhte, une ques-
tion e)Mtt«'mntetttpratique; <'or ces apptit'oti<m<<sont t)

la ptM t~e de tuut le mondo, et tcur principal but t~t de
dctcfnmx't, dans t'iMtfrét de tuMs tes producteurs, !a

somme d<' produits utiles renftrmee doua les MMtiOres

promicres qu'its emploient à leur fabrication.
MaintenaMt que nos moûts soMt en ébullition, nous

allons, dans une partie coMtp~'mentaire, pour reposerl'
un peu l'attentiondu lecteur, nous occuper de quelques
'{aestions de secondordre. Nous étudieronsla fabrica-
tion du rouge végétât et celle du glucose ou sucre de
fëeate; ensuite viendra ta constructiondes chaudières;
en6n le houblon et son principe extractif termineront
cette partie de notre ouvrage. Nous reviendrons après
cela à la cuisson proprement dite et à la coction du
tnwM~n.



<t)'tMatt)t<t. -t'otot~OoM~H.mWfNXttttt'tt~ttt-

j<tt'a)~h.t<i")'tt)tn")t;o\t,n)'.i.

!.<* f/tM~'v~t~ft MH~thttt~t'af), «')<«!)<)))<

t!o !ft <!«"tt~Mts!(i«(t <!« ~htc'tst' ~xf <<'«. !t xf )tt'<
sftth'thxM !<'t'«tt«n''t't'"tttttt tt) ht«ttt'<t)«M mottf'n' «t.
<<wt«<t't!~M!<!(\<<tt<n tit'ht'Otitx't ')tnt~)m't't~v«)!tMH)t

t~mn)'<p<t'tt. S)) t')tn!<'Mt <<< t'~M'' th< r<)n(;<' pnrpMrin

ttt~ f<tM)' tap)'pt()<t( «M ttOH ttt <!t"!iu!M<t<t« <'<Mt<'<?<)<(~

<t'!ntt<'<tonxt't<<t'<utt.

8t«t <'n))'<ni n'n d'itMtM t'ut <pt<' < Mt«~<t'<'t' tt* M
MfH<*<<<!)<)s tn et'/w«<~H </f At &<

t. )'<~<);G t6);<t))t !«' <t)!<t)«);u«}'<'itt<'i~n!t'tt«'Mt <h) tit-
t'ut))"t est <'<* <)«' pttMt'ttc t'tMt<< t.)'s <jj)tot!~s na))!< ovw
))U<'<))«tMt!('!<!mM)t!M<'ttx<tcfuH<st!<ttt)tnr<M))!<u<p)t'))t

h'fx 8Mh<h<<' <<at<8 t'eao, c'cst-a-~tK' <'n <nxt<s ~t'tt~or-

(tH.o fougo t't~'ftat est u)) )~tMh)it <)u<' t)ou'< avons <!)t le math~t
')'i)wo)tterdix ans trop tard et upr~;) coup c'est-h-~fre <})<'<)oxiftt~
bien avunt nos rechercher et sansquo nousnous doutMaioM !a meir''
'<« mondo <t«e te oAtn* Mt idcntiquoôcc!Mi qui parait ftfe eHgtMiM
'teStMsbaurg.C'eiitdonc uu profit de cette dernière vtMeqnBnM'

revendiquonst'hMneurde la découverte,puiequonousno savoM~M!

estcelui do M9 habitants qui a droit & ta prient~de t'ittVMtion. Quoi

qa'M en Mit, nous le d<:Mavr)mes une seconde fois, le 25 ?-
cembto <8«; en foi de quoi M. te ministre de t'agdeottOMet du mm-

merM nous a délivré, moyennant <eo franc! bien entendu, un bre-

vet d'invention& la date du 8 février t8M. Jusque-)~,te pMC~e avait

été tenu myatérieu~ment(iMret mais depuis, il est arrivé bcao'

Mup d'inventeurs de ton<f<tan< ces messieurs, nous t'e~MM.
voudront biennous permettre de rommoniquer leur M<')'<<à nos lec-

teure.



(<) Nous en avons pris d'assez grandes quant!t&9,et jamais not)~
n'ej! avonsfMMBti <t'oM.)b' (4nhmj)<r.

)iot~ dit;sft<<)<h)nn~ tt)it)SC )tHft!t<Hf~ptW <tt* tt«ttt'!<

ni t~)" ~Mt'Mc tptc ~"it <t) tnftnit't~<)emt «)< t'ttttptoitf
tn<n'«"n df t'M't'c < <"< t" il Wt~M(<f«rit''t <

~)))s <tt)t')t« <'<)« t« <K)nnj)')tF<')tMt<'t )a th)t~M!<~ <tti) p<«"

tt))i)A. *<)) ~<'<~ttiOtC !n ph<" t'xtt««r<t!t)a!«', tti t <'« ttt
)!)px «"u'< («?-«'<' co «)'<<. <*))< <!<' n<' ('tt)mnun!qttt't. tt)')H<

O t'<t<t ti) t'!«x ~M<'< «(ti'tttte <~jt<'<'<' <<tth't)c «! <t'' "«-
tt'Ht't '«R ~p<t't~ tf t'<')«< d'«<t<t)t)t ~t«x ~t't't'it'tt~

<t)tf, <)t<n!< f)ttt!MHt' <t't'<)Mf<0))t'n, t! ttt< ~t))t( t'«Utt'«'.

to~ttt' !t');t''t't'tt«')tt, t'<')tt'Mf «H j'ht<<~ h< t't0t<~«'t t;t <M"

)i)"t < h<'«b!t'Ms <!<)!<, *'«««))(! htt <'t<<ht<)h<'t<)t'))t !<

«)r«mp/<tnn!< !<'« M~r~ <Ht<'a~<
(~' qMt tx'tM fnh x<n!'t))t souhait)' ot'<t<'mw«t )!')'-

[ttx'otion (;<n6fi)!c <tt< t'«t<);t) v<(~<))t t'<tt<tmo o(;t)«t '!<*

«t!o)'nti<tn, f'~t qH'!< "'<' aMfxw ospt'x'c )<'«c<)«tt nm
< <'<)tft)n!t! on!ttt)<)<* <'t <}u'i) ~t'ut ~h'e )t)(;<M 0 <t~ tomh's
't"!i<'s, 8n«8 <~t<'fnt!th'r t<' ttXMMdft) a<'c!d<'«t*.

<!c n'~xt <)«' p()f( "fttts <!<< ot'ttih tt'~x t'«!s<mtt))ttt<

'jxc tt«H9 r~ctumons p'tm' le r<tug<' v<'g<ttat t~ t~ttr'
de tM(ura!)!!at!<m aux<)u<'tt<t il « ttroit ù ~t«s <)'<))<

tittv; do )<!ut), son ctnptot n'et)<fa!ne v~r)tab!pm<'nt «

aucu)) frais, ainfii t)Mc nous!~ prouvet'ous dnMsqMe!<ttt<t.
iostanb.

t'Hur mdiquercomtnenton t'obtient, aoMs neuxfott-
tenterons de copier textuettentent ta dtaicriptionannexM
a feu notfe brevet du 8 fétrier ~84S, sauf u entrer eH-
suite dans quetquea considérations qui auront aussi
leur importanceau point de vue pratique.



))ft~({))!o~ df ti) fthifMj)~)~t) tOMjj~<~t.«t.

< Lt' pt~O~d~ <h* <))bt'!t'!<)itt«C<tt)s!~f 4* ?t <tpM'~t',tt~tdc df <« fhokttf, h) <~r«w~~MH ~w ~«'<w oj
«M~-t'O tt'n<tt«!"t))us~n')tM )t))ttm'~(«A,~t(tjoM<t(t)~!'Mtt.
il s~ pCMxt «)t ott~ toitss~ ~~)'t'M!<K, fr!nh!< h'~tSM.
fent~ et <tM t'u)t!t'Hp pw~MnKf h~"i f«Mt'cf. t.'<~tt'< a(!fM

M'<< ~t !<<)M)'<t<t'f)t t'tttMptt'b)<t0t' tjMnmt t<m<t' (o <«))!
aHt'0, Hp~t t))! ~t<tj<'t'<!«M <<aM!< t'<'a<). t'nttpMtVXtV <)))))

o~M<j;() ««!!<!< «y<«tt t~s pwpr{6<<sph;qMt'<'tWK<t~
j)ttMX t<))Ut.

<
2* Aptfs <'t't<n <tp6ntt!<m, <m ~~t't'<!f !<) tti~tth).

t«M< <<M ~«Khtit ~htcnM. n t'onto <!f t fim et < tn eht)-
tt'Xt t<ut!i«tt)'<)thttt!<Mu«'d'M))e))tn)Yt'Hc~t)t)nth~(t<*a<

Ut) htt'n <Mt t'' t'tMM'O~M <tx~<)M(<){{C,t«'!<tM <~M'tt <!<)!< o!)<

ph)8 "M Mto!osehm~! <!c )Mut!cn'<'«!<ttatt<e.

0)) <tttr<' !<! t~Mt, oMn <{M<! h's nopun tt~ ~ui )'))<))
ra«mt s' t'<'n<'<Mth'<'t' <'M s<m*Mt s~'at'ct' !)<)«!! M't ctt)t
il pfut ~tt't' <'<t)~)t)y<5 !)«!!s<i«t'tc«)t'))to ))) t'ft!<n'!tt!<'t)<)).

ctdt'0) et des hift'es.

Obx'mtiotx~nt'tittttt'ttor ht t~intiptu*M)Mttt< t dMt0t! n s. h).

« fe rouge ~gétttt est tMsnhthte<taHs l'alcool at~oh'
très soluble dans l'eau et par conséquent int~ropte à h
cot<trat!<m des atconts put~} de toute odditiuu d eau.

Sa <sso!ut!ondanst eau produtt une couteutjaune,
pouvant tourner sensiblement au rouge, selon que la
quantité empteyéeest plus ou Mtoins abond nte.

« Le rouge végéta! peut cotorer eau disttMM! s"
Mmnt de la bière brune, sans que le dégustateurle p!M<

exerré puisse é!ab!!r !a moindre d!Kt'fenceeRtf* 'U<



)<cn)!~<* MM<*t !o m~nx) !a<!M<w dans son état Mwmat.

w t.ti. ttataMtct:* de 8tt<'r<t whdMMhh's «u <Mt't'~<«t

ti.!aMt''< atteatcnt toujot~o t«)f udour et uncaowurcn~
nYMMWt~iqMa~dfx plus tMaf~at'on'tf~; traMgcv~t«t
n'ttt «ceMan aMOMnc.

AMft <«fa ~tHH <'S))!!t'!<C, K(tM8<t))<HM<}Mtt,p«UP<M<tt'

<t~ftt<!oM, il t'omtC~t ti'MMjjttt~t' MMt' ~hi))t<!)~V <!t'

<))))tt* <tt<«t ta topxphf <)o!t <!<* <Mt!;< & <jM«tM )«!8 ~hts
()?<<"{' ta <)<'«ttt! <!c <!q«e«t' ttr~pftrft',;ta) cst'n<-
tt!c M<M'<'h«M<t!t'r<!t~ tw!a <}Mf)tMhpetttttt)~ )tom on
h)'t!h)t)trt< <!f mttg~~tttt. fout CM <tHt«' que to eh))«.

t)< suit tti~'as~eJe h'Xc to~mt qMc (nMtcs tt'x va~t'Mfx
~mp;r<'untO<iquM ~«tv~Mont <t<! ta <Meent}MMtti<tn dM

(!!t)cnsM t'uMsent ~tt'e pftrMM au dehora par une <'hc-
ntintic~u! tcsattffeftntMm'c qn'eH<'o8opfa<<Miscat, t'a<
elles ~tovoquepa!<)Mt un tarn<o!etncnt tt't's pëmttte qui
tiniroU d'aithiUM par futt~ucr la vue. t)'ua autre <:ûto,

toM~uo ces vapourssont trop abondant, et!es K:)t-
dent la respiration très diMcHe, et leur oction noM<;

a paru agif dcfavofah!eM)ent sut' les crganM ~resptFa-

toirei!.

C'est parce que nous considérons comme un devoir

)K<urtous les chefsd'usine de mettre leurs subordonnes
a l'abri de pareilles incommodités,et afinqu' on nepuisse
désormais prétexter d'ignorance, que nous donnons
(/?~. 78) tes détaiisde ta construction qu'il est indis-
pensable d'adopter.A est ta chaudièreet son massif; B,
la hotte en zinc destinée à recevoir tes vapeurs; C, la
cheminée même de la chaudière qui doit porter toutes
les vapeurs et les produits de ta combustion en dehors



d« t tMt't~ A t ftfo<t h' tuyau tt tie ht h<t«<' sp pM
<)'M(i~ <!t<«s t iM~tt~t du tu ohetMmu' C.

MguM?8.

A défaut de cette disposition,mais pour de miniaif'

quantités & préparer, on peut s'en teMir à t'emp!Mdo

ctass!q<tachaudruM et opérer sous une chem!née t)f<!i

naire.
Dans toutétat de cause, il est évident que la quantiti

de glucose a employer est subordonnéeà t'état de Mt
centfattoadans lequel on veut obtenir le rougevé~t
Pourcelui qu'on livre au commerce, on ne peut go!"

employer moins de 800 grammes pour un litre de ti'

queur fabriquée, soit SO Mtogrammes par hectotitf
mais pour celuiqu on Me tabfMtt~ mm uoar sa MnB!



tMtiM~ il "'<«it <<<' R7S MM)«ttHM~ptitt~. ).«)< W M~

tt~jfotXMtM !tMt pat' tm ttttitM.
Si«tt q't~ <t' ~!M(!«W OSt inh~dMitdoMO lu < (tMMdMft',

il tit) tttnd f) h) manM'K'du houFM Mt ahan<t<n)«(} Mf~Mt

)))«' p«t<!<m d'<'n<t; turs~M' <'n ~hMtHtwn,il dwient
)MUH&)'t'u\ ~)H's«ita d'utt tt(t<nbre!nf!nidt't«'<<~abntt(w

))n ~otx'MM <tu! M MMt't'dentot v!ennentct~t'r a sn SM~

tttpt'; )))M')) il aK);tn)'H«' <<M ~tthtMM <!antt nt) rop~urt
.ttn!<<obtc, <'t ~w!t}w<~Mx OM point <!<! dtKtttKb'f !a

)ht)M)H~ff qui ta eot~tcat. <)«« eirMonstattea oat tn~ne
ttctMtMO Mn Mtjot tt~ d~Mpmr )))nn' b'~ tHMea~«f< qui

ttttOt ont xttecM~ le oMyon b ~tott cMcatw fh< a'opptmop

A t'invaoit'n aace)Mtantedu ~hx-~sw,quand il <!xt et) ~hu!-

lition, <'«M'<Mtc «!mptcmet)t & y ~Fojeter MtM' tn!ntmo

<~<a)t(i<e <M)t <'Mr~ (pas <jMft<«nqMe, a~<n~;«, au!f,
)n)ik, beut't~, ~te., p<!M nMporte. y<Mnt n'o~t h~Mn do
'ti~ <}MOc'Mt & ce dernier que noMsdentMHs ta pr~fô-

rcnce. QuontA ta prft))nF<!oMqu'il convient d'employer,
'juehtu~ gmmmca suffisent pour a(;!F très énergique'

~Mtsur au moins iOO kilogrammesde gtucase. A me-
-ore que t'opéraUon avance, )a masse se eotore davan-

tage et dégage, vers ta Cn, d<M vapeurs rutilantes dont
wdeur est, comme nous l'avons déjà dit, des plus pé-

nétrantes et des plus incommodes.
Lorsquelacaramétisation touche&aon terme, ta masse

!-ehoursou<!e de tous coMM et présente a ea suriace une
matière pâteuse et grasse qui se soulève sous l'actiondes

tapeurs et se crève pour livrer passage & celles-ci; alors
i! est essentiel d'agiter en tous sens au moyen d'un
<4b!c, afin d'obliger eet!~ ~ap~e de pSt6 & <)e<'uper !a



pintt~ inMt tt'nto do h) t'tt«t<dit'<c; on M~<H~ temps it Mm.
vifntdptnt'd~rct't <n<it«tdu<<~t';quetqucs instants phix
tard il devient pt<<}M& imposaibte du taire tnuuvoir
fAMc dan'K'o nouveau produit, tout t'st gfattdc <o t<
tftncp <))«'<< *t<f~ «'< it<)<M)' df t'Mjj~t~on. t'ttMf s t«

t.Mrar attux <~ t'~ftt du ~fadutt, il taut t'n <~<a<*hM

M«t! ~'t<~ ))at <!« du at)!n tt~tttM ~f tu txnftse et la ~<tt(.

got de !<M)<t<<!nMK t't'OM M la <'))ratt~tiat)t!«M est cwM).
~<t )f. la nm<i6r« «~nuc doit ~rctxhf lit foMno <ï'uw
~pfttt(;t) «ttttde, très MMsant~ 8HM8 det~tx, tie <!t8Stt).

vont itnnt~ttottcmottdanst'eau et )t'<~ffaMt~httt au p)t-
tn<8 aueMM dea MFacMFtMdcs«m~rcs soen~'t.<<'Bt datts

co moMtent qu'il eonvtent du fnne at't n<*t ta ~uanttte
d'MM M~csaairepourepÈrcr la dissolution d<! ta tnasiip;

eat si t'«p~Fat!oM était pousséo trop Mn, (m t !~ueMH

de n'obtenir qu'un ettOfbHa insoluble ft qui ne prado!
rait que peu ou point de matière coloraute.

Nous avons dit que t'e<Mpto! du fougv vc~ttd n'en.
rainait aucunedépense; en voici la preuve: il faut, pour

fabriquer un hecto!:tre, 37*80& de glucosequi, au pril
de SO fr. tes 400 kilogrammes, représentent une valeur
de <8 fr. 7S c. Il est évident que, dans t'emphn, un
titrede rouge végétal déplacera toujoursun litrede bière;

or, te prix moyendes bières en France nous parait etfe
d'environ~8 fr. t hectoHtre; par conséquent si un hec-

totttre de rouge végétât, qui coûte ~8 fr., déptaee un
volume de bière égat au sien, et que l'hectolitrede oette
dermet~ coûte également 48 fr., il est évident que le

rougevégétât ne coûte plus rien. Quant à la dépensede

cotnhustibte nécessaire pour la fabrication du rouge



~'tnt, cttc <*s< <<'ttetnpm tMf.tQn!(!<)tttc,que ««Ma M'~wn!)

~as cru devait M) t<f compto.
pop toutes ctf utiaonn, nous aotUMtesfcHMcmonteon-

taincn que nous «Mron~trcndu un ~rand sorvit'e 6 tous
nos !cp<t!MM t'M <n6tno tempo qu'à ta gf~ndo MMJot !<~dea

.f)nsttntnM«)Mt«f)t Mcttnt connnttfo~~McMédetit'.
ttttMtO'H du tMM~t)V~tMt. t)« jjttM! MMttHC)M)tS h' VCt'-

)«))'' <'n pxt'h'ttt da la < «fMOM, h) co~ït~'H par /M
)'r~t'ntc <}ue!~uca !nc<M)~Mx'n)t< <!«n( t~ t'QMo~MC(M'~

t<))))))is<!<'M< tMMJ<tMttt 8M)f la qualité <<<'tt AOMMMM ~t ttM''
JI ''l'iuillis!lt.'ntluUjoUl'tI11111'10 quolitosur l'anr~aurl~le Il'

't)h ttt's w~o ft par <'fo)~<tM<'ntsMt' t'etMt'ttthto <!<<
('Mttoits taht'i<j)M<<.

t'otis, (lui cn)p!oya)tautr<'<<"s<te 7!* & <00,000 ktto-
:!))))tMnes (te corotHft ~oMf !a eo!o)'at!on de ses bières,

)'i'~ y trouver dffi~t t<))us UMM <&<'on<ttnM do 32,SOO fr.
j ~r aMt«Sc,CM pt enantsuutHMcnt te <'hiffrfdf7:4,000 h!-

t"j;)a)tu))es et cn le t'otant au plus bas prix, c'est-à-dire
50 )<. les ~CO kito(;fatnmf8. Supposons maintenant

que tf reste de la France en emploie quatre fois autant
'juc fans, t'e que peMonne no sonj;era A nous euntestcr
!'<t)r~ment. nous aurons alors pour ta France entière
Mneecononneannuettede tOO.OOOfr. au monts,et nous
lie comptons pas le parti qu'on en pourra tirer pour
ta coloration des cidres.

Quant aux consommateurs,ilsy gagneraientnon-seu-
t'ment sous le rapport de la salubritédes produits,mais
encore sous celui de leur saveur; car, comme nous l'a-
~ensdit, la solutiondu rouge végétât est complétement
dépourvuede saveur; on risquera moins de couvrir l'a-

~")Me si déticat du boubton, ainsi que cela arrive tou-



joMt~ avpf k corittMft d<* auaM pttf ?«<<<* do t (<ttt'Mt <<w-
pyreMmatiqueet nanséottondequi tf t'arae~'r~.

tt.e mode d'emploi du rouge v~tat ne (.aurait é<~

f objet d'nna deser!ptt0<t a{)6e!otc on peut «tdtsthtctp-

ment en fatfe Msat~ ««tt dans ta chandi~ <<Hi~ue t~
moûtsse MM (mMtantnmeMte!ar<< Roit dan-' <a CMy~

~M!)to!ra avant la fermentation, Mit a)n~ <a fH'mentn.

t!oM et aM moment d'expédier. €e de) ntff tnn;<')t MMb

pa< a!t n~ntct' !n pf~Mft'nM que nous lui ftvnns <aajoM~

Recordée, en M sens <)Me fot't'aoMVMttt<*~<t!)<t d<' catuM
t!nn & obtenir ne dépend ni du b<'a<Mwu< ni da h) v~
tonte même du euttsonnnatcur, tnais h!pn de <a pt)b

ou moins grande quantité d eau qu'il ptatt au débitant
d'ajouter frauduleusement a M bière; dans cp cas, w
n'est pas le braasin tout e«ti<'<'~M) a b~oin d'ttM cotoft
fortement, mais aeutentent tes fûts do bière destiné) <

aMsieura têts et tels, brasseurs non patenta, qui pour.
raient bien n'avoir plus d'oreilles si nous leur en avions

coupé un n<it)ittM't<e clraque fois que nous les avons
pris /!<!gfaH~ delicto.

Parmi tes /at<cMM qui dun~ ces derniers temps <))))

exploité la fabrication du rouge végétât, it en est qi
l'ont déjà dénaturé avec diverses denrées dont ils ne

connaissent aucune des propriétés chimiques, et cet)

sous prétexte de lui donner un bon goût. Il y a dMgtn'
qui gâtent tout ce qu'ils touchent; aussi engagea))!'

nous vivement nos lecteurs ne s'en rapporter qtH

eux pour cette tabrication.



f. Hittite t'osante ~MMcdo la thit'ar~

Nous ne dirons que qn<'t<me~ mois de fcMc paoac~'
tK'M~c!tc dont la acienef et la brasserieviennent d'Mn'
cnwhtca.

Il ont bruit dppnis quoique temps, dann un certain
t)<"n'tp industriel, que d'Mx a«~p t~~a~ ~< p~'<M.T
~M)~)~ta fabricatiott <t<' la bière, et qui, cntfe (tutt~s qMt<-
HM~ vraiment surprenantes,aurait <'<<) d~ pouvoir «fF-
tir < la COLORtSATtON et à la c~f~M~an la
tt~M. On aperçoit du premier coMp d wit combien sont
~wieMaes teapfopriét~d'Mnc ntattt'~ coAtr~aM~ qui
nt) se home pas a coloriur la bière, mais qui )a ctanSf
en même temps. Ce n'est pas tout, le BacToucomn,car
ccst son nom, n'a pas ëtc tuv~nte le octobre 484K
t'onr s'arrêter «n aussi bon chemin.

Le BMMucoMB donc, car nous tenons essentielle-
ment à lui conserver ce nom par respect pour la pro-
f"adc science philologiquequi lui a donné naissance,
le BMTOucoMH,disons-nous, est né a Arras, dans une
manufacturemw p<M* /a vapeur; c'est là du moins l'un
des nombreux titres dont on s'est servi pour le recom-
'Mander speciatementà l'attention des brasseursen gé-
nërat, et peut-être bien aussi du eom<~ du arts e~MK!-

~< dont nous avons eu à parter à proposdu calorifère
Chauss~not; et, en définitive,notre suppositionpourraitt
bien avoir quelque fondement; car ce peut. ce doit
être quelque chose d'important qu'une manufacture
MM par la MpfMrfcela annonce une entreprisegigan-
!<sqae, de riches propriétaires enfin.



Quoi qu*H en soit et uns même attendre le dernier
mot de M. Payea, la MMFMueoM'Ra e<6 tancé dans te
monde brasseur qui a eu te mauvais {{eût de le répons.
der du pied. On ne peut pas être plus mat appris assa-
t~ment.

Tout ce qu'on a pu dire da cette noHveMedrogMeaa
point de \Me de !a etariScation, est faux; tout ce qui a
été dit ratati~Mnent a sa propriété de faciliter ta feF<.

mentation alcoolique est faa& tout ce qui a été dit ea
écrit sur ses propriétésbalsamiques, comparées à celles

du houblon, avec tequeteUe a, dit-on, beaucoupd'ana.
logie, est faux. Et non'seutement tout cela est faux,
c'est encore absurde et ridicule. Nous avons expén
monté directementle trMte/tco/or, et nous dé&ons ses
inveateuM, si inventeurs il y a, de prouver aucun des

faits qu'its ont avancés et que nous contestons.
Nous leur devons cependant des remerciements pour

les savantes choses qu'ils ont bien voutu nous débiter

sur la fabrication de la bière. N'avions-nous pas, en

effet, grand besoin d'apprendre que /e diastase e8t le

principe sucré du malt, que le houblon a pour objet de

communiquer à la bière une saveur amère, que le

sucre favorise la fermentation,que le caramelatr<!« la

/cn!MKta<MMt,etc., etc., etc. ? ?B
Des marchands qui se font professeurs dans des

questions industrielles, qui veulent se poser en che&

d'école, e* quetteécote! en face des producteurs: ces<

trop fort en vérité; et nous aimons peu, nous devons

l'avouer, ces pédag~gaMqui prétendenten remontrer
à des hommes qui en savent plus qu'eux et qui n'ont



~of fait'e de teur science et de tours théories da pros-
peftus.

Quant à l'invention en ette-mëme, il y a longtemps

t)Me nous savons à quoi nous en tenir sur son compte;
!<*pMifOMMMB, nous te déclarons hautement, n'est au.
ire chose qu'une très forte <~CM~M de c~~c~c,atterée
< t denatMreenous ne savons pas trop pontment. Ce qui
))\<<t pas moins certain, c'est que la sapfMf a~<'<t-? do ce sirop <a< t~< ~CMM~ est encore plus
~pNMssantean goût qu'à i'od"Mt, motifsqui paraliroait
hien suffisants sans doute pour que nous le placions
inlinimentau dessousdu caramel.

Nous en sommes ù regretter le temps que nous per-
'tons & de pareilles futilités, mais nous avons promis
'te nous occuper de toutes les questions relatives à la
)'ra:Mcrie qui sont <* l'ordre du jour, et nous nous ao-
quittons de notre engagement dans t'cspoirque nos lec-
leurs sauront désormais se tenir en garde contre tous
les droguistesqui se servent de la science comme d'une
ceigne, pour débiter des drogues infectes ou malfai-
santes dont l'emploi ne peut que perdre ta brasserie
de réputation, tout en nuisant à la qualité des produits
et peut-être à la santédes consommateurs.

«tMen XM)t. ~)tMom<m <ta ettMm<e( enme de fée<<!e ).

Le ghttMe, e'ett )< <MnM dn ~Mtem.

M existe deux procèdes à Paide desquels la feeate,
ou Famidon, peut être trBnsformee en une maUère

«) Si nous MrtonaM instantde notre cadre,en partant de ht fa-
6.



M)M<?<Mte-«M<T~<'laquelle on a donné le nom de ~wecw.
Lu pt emiot consiste & foire réagir sur pttc t'nn d~ prn.
duits immediatadévetoppea par la germinationde di.

versescernâtes,lequela reen la dénomination de~M~e~
c'est le procédé que nouft connaissons déjà. Le second

est celui que nous allonsétudier, et dans lequel ram!-
doit subit les m&mea transformationsen pf<5senee df
trois agents dont l'action est simultanée, aovoir t'cau,

la chaleur et l'acidesulfurique (huile de vitriol).
Avant les belles applications de la vapeur dans tM

arts, on employait a la fabrication do glucose des chac
dières de plomb, parce que ce mëtat n'est que très peu

ou point attaqué par l'acide sMtfMriquc', et le tnetaN~t

des matières s'opérait dans le rapport soivantEau.< ,000 Mtograx)

On les porte à l'ébullitionet on ajoute
Acidesulfurique. ~3ki!ugran'
Celui-ci n'est introduit que par petites parties an

moment de t'ébuttition. Lorsque ce premier mëtang'

est comptet, on y introduit
Fécutebrute. SOO kitogram

brication du glucose, c'est uniquement pour que nos lecteurs se tt"
dent un compteexact des deux procédaà l'aide desquels t'aMM~

ou la fécule brute de pomme de (être, si t'on veut. peut être converti

en snote, et pour qa'i) tear aott possiblede tes comparer en cornai!

sance de cause. D'aiUears ce que nous disons ici nous sera d'un

grand secours lorsque nous entreronsdans certaines considératie)''

sur l'emploide ce produit,au point de vue de ta fabrication de h

Mère.
(t) C'est de cette faconquefauteur enafabriqne,ver:. ti~coatM~

at) cours de chimie de Reims, auquel il était attachf pn quatM
prépatateuren chef.



Il est tr~t important do dëtaypr ta Meute par mini~

otps) pnftittna, dans MRP quantité d'eau soMMMto ~m'
en faire une boMittie t~ctoi«', qu'on nevMwdatf
l'cau acidulée qu en un très puth Ctet et ex r<'n<uaw(

)f tout constamment. Ce qut n'~t pas tnft'fs c~entttt.

t'est d'op~Mf de telle swte que t'~bM<t!tt«n ne ~'ap~te

j)as un aeu! instant.
C est dans ces condhiuMS que <t< t~acttO)) x «t~'p<! <'<

oMp. sous <'<nMuenee de t'ao!dt<sMtfonquP, ta f~'Mtt! <<!<<

cotnptôtementconvortie en sucre après trois «u quatre
))eutM d'ëbtdHtton. MaM eonone l'acido 8u)fMf!qMc pa-
mh jouer dans cette ctreonstance un rôle MUfemott

)))<!caH!<tHC,il faut nccMM'fement s'en debafraMOf et le

iiebmef des sirops le plus contptetomctttposstbk, e'cst
<!a)~ oc but que l'on introduit dans ta chaudière du

carbonate de chaux (craie), lequel, par âne d~campo-

!iiHon qu'il n'est pas besoin d'expliquer ici, se tratth-
htnne en sulfate de chaux (piatre), qui se précipite ou
fond des vases dans lesquelson opère.

Le ptatre n'étant autre chose qu'une eonthiuaMHtt

d acido sulfuriqueavec la chaux et étant tui-mémefort

peu soluble dans l'eau, il en résulteque l'acide sulfuri-

que a presque entièrement disparu et que, pour sé-

parer le plâtre qu'il vient de former avec la craie, il

suffit d'arrêter t'éhuttition pendantquelques instants et
de décanter, c'est-à-direde soutirer te liquide surna-
geant. Pour juger de l'état des sirops et pour se con-
vaincre qu'ils ne contiennent plus d'acide sulfurique,

on emploie, ou du moins on est censé employer dans
tes arts le papier <<e MM~Ma~dont nous avons parlé en



)xnM <tMMpantdf ht ~Mtnna<!fm. (Mu~i ext «rdiuoi.

tt'tttCtttMt(t~<M!t)t; (WS<.M«tM'it M) tffMWW R~fOM
d'MMaoidttMapcu~at'~iqMe, il <wtt!)<. Si dcnt'~tiii-

r<'pt obtetm« pF~fntent t'nft'M t'ptt fftMO~w~ d'MtdiM,

<Mt «joMte wne nnttVt'ttaqm«)t!<ô do om!c pMt~'t ia~o. ft
)th)St d« a«t(0 JMfJtM'~ W <ttt0 les H~MOHM <.«tP'~ f'tMtt ))<
(ton sur ta patt!pp<!e tnMt nt'sttt.

<.M pr~M!c)MtittM!(h'!t e<tM<!t<~c~Mttontt~ot MM<' tro~
);Mntto<}M'<Mt<<6<t'<'nM t'HM~htttht~ «M t't«MH<et<-(!:

«M tes conff)t<t'e dm<8 MMt' ~)MU<<!<'t'ft!ttitt~ A cot cf.

foi, o'tMt-&-<ti)<t<tM< t")t' «m'nMUw)to~htttti<i<tt<, ox <<
tor)tthtet'At«~«ratt(H)dt~'t'n)«')tfM~; h nt~Mpo <{M<'h'

<'M«c<!ntn'ti'Mt nvotto', !« pfinoipo au<!t'~ an tr~wm
~OMtcnM <!o)ts un votume d'eao qu! tthniMue « <'ha<t)<e

htstant, les s!r<tt)s deviennent du ~un en ~hM densm,i
oMSititM <tM's !n<!iq«t'«t 40° & fm~n~tM de ~oau)n~,

uM tes )MtF<t<tu!t dons des f&~ daMx lesquels ils se so!
ditient et présentent bientôt t'as~ect d'une MtUMe amot-
p!)e~ eotnpactc et dure, ptMsodMttt enf!tt tous les eat'ac-
tères que nos tecteura ooMMa!sse'<t depuis tongtent~.

Aujourd'hui que toutes tt;~ industries nouvellesont

eu le bon esprit de rentptacer l'action directe du feu

par la va[teMr, c'est cette-Kt qu on emploie dans les fa-

briques de glucose, et on évite par ce moyen l'emploi

dispendieux des ehaudicres de plomb. La vapeur pro-
duite dans un générateurest amenée, par un tuyau à

double brancheen forme d'U renversé, dans une im-

mense cuve, rappelant par sa forme et sa capacité

celle de nos grandes cuves-matièM, aussitôt que l'eau

contenue dans la cuve est mise en ebuMition au moyen



<!<*lit ~apKMP, t'M <t)ttt))t' !<M<\ pt()' une pOtttt' SMUpOpC

<))f)tt'R<~ ~te), il tt< t~ttM~ dt'!)t~n qtt)' f~ttft't<«f)

ot) <a<<' ~Stdt'ntt'nt en hH)~. ptnt'6 HM't!~tU!i <tc lu t!m6
t'tOtf't' t« ~)<t))tt) H'hh'H))M) tt))Mt! ))) ~t't)t<) ~tt~MOM-

ttttitum <<< t'<'nntotnm<'))t m<'tf)t)(i< )'« otttyt'n tt'txt
))t;i(t'< ~t't«!Mtt <)))'e!h'n*~ftM<tc tt'tth'tt~'nt t'o <tt<

t'tttt <t, M\t~' t<' t{t~t«t~ ~tt~'HM ttt~M tt< t'MVO tMM-

))«))< f<'tt<i << h't'ttM'' ht't'tttt'titjm'H~'MtaM tnt)y<'n
<) ))t) C<HWt<t ttttt' t<'t{t)ft «M M <M<!M)~ «HM<tM~'t'tMMt«il

totmt'ttus't)t)o~t~ <«)<' t'tx'Mtt))(''pde hMM tttMttnëo pM'tet'

0) <)t'!n<M '!<) t't)$!t)t' tt'ti ~<~«'))t'S M:t))8t'nhOM<tt~ <)Mt t!0

tcjjo~'nt ~ptntnnt tuMt tf tt~Mps qoe t!MF<* ta «'nctiath
t't<m' )') t't'stt) dcx «))t''rati«')!<, «M tn'ttc~c <'omntt' tt«xs
) tm'))!< !t«t!<t<tc ~))M hnot.

t.t! );!ut'UXC~M M!t !htt' Utt <'mMMh'FC<; C~t HfH~ jMSft'

<<)'H)'u~u)n~tp< c'~t lui )M<t)nx aut' t'c }ti<'<t <ju'U <<
~))')o, ttta!s orditt<))p<'M)f))t il ne ~'xc <)< 3S, 50 «u
M*. le ~)<)M souvent 5!)"; <<'t<!Ut't:htt<td. p'nu'ttrouvft'
'jx't) w))!; fait M)) ovantu~e ~uo pcM~nne lie veua ac-
'wdoa. vousvend ses ~o<tu!<<!& H) p. «mau-dexsaut!
'tu fours nurmat, niais en retottoho il v«M8 M~ (c'es!
)f seul mot qui convienne) <!) p. mu de sucrequ'il a

"u soin de roMptacer par 4~ p. <(!M d'eau.
Le moyen de constater cette fraude est cependant

hicn siatpte il n'ofire dans !a pratique aucune d)fC-

mttf, ce qui n'empêche pat! qu'on ne l'emploie jamais

<'u presquejamais. V«!ct ce moyen.
On fait chauffer le glucosejusqu'aupointoù il prend

la consistance de liquide sirupeux, en opérant de la
n~me maa!è~ que pour faire fondre du beun~. Ott



opft~ut 4 MtfSf. etWF«n,p<dans M« v«t.c do <'«!<«<'

xi t'<'t< wnt; ttn~u'tt ea~ ti~t~M~, on te vcr<.f don&~t
éptoM~Ptt'' pied, on y plonge t'nr~oM~tre, et eetui~i

ttttttquf atot'« to degr~ <<c e(««'c))(M(!oH <<M s!ra~.

4<t" te ~tMcosK <!tm<«'nt <')t"w<' 9 (t. «tM t!'<'aM o
<< <)M iHfM't)', mata {! tt'y t) ftt'x & ~tr*' si n'est f< fu t!c~(t

~H i< <'M v<')«<« ~aMt'tottt Mf'«<' tM' voyotts ~a!) )tm<r<}tmi

tes fnt')'h'<tn(!t< (;!M~'ap <!fmtfn< xi t<'f< ffiro ;'aw
<t<~ hta-scMfs dpK fmix tttt <t(tn~t<'<< ~Mf <~ t't~M. Il

tit'o«< t«'!)M<'<m}'~!MH M<«n««'! <t'c<t(~'t«'r <? (;h<caan n

t t'tat t'ttnefft, <<'8t.{)-<tif<'pnw cotttpMtonott,~r MtM

ot~SMt t'ho' f)~<M)cAo, do toute t'cat«j)M'itrenferma <
«'tt<* fo~on, un <<<tM!ttu<'m~ Mon-seMh'mct~tes ehoMM)

<< uttëtation, cm t't'xu ~eMi fneititcr te d~ct'~pome)))

<tt' <« fermentation, Mtuis de plus, nous r~ttétons, lu

btaxst'Mf~ na paicraieHt pas i)H)ti)<'<t«)nt «t p. «)0 poar
le ttiOMpMtt de t'eau ~M'it contient encore, ce qui

<'o<tsti<uc pour eux une perte n'fttc.
<:<' tlui n'est pas moins désagréable sous bien d(t

rapports, c'est qu'il arrive tt~s souvent qu en vieillis.

sant, les glucoses, ou au moins certains glucoses,d6w-

teppext une odeur prononcée de graisse rance ou <)<

vieux suif; cela tient à ce que dans le cours de la h-

ttt icationen est obligé de projeter des corps Gras (fat)'

les :Mrups, aBn d'empêcher, comme nous l'avons dit

en partant du rouge végétât, que ta mousse produite

par l'ébullition ne 119 répande au dehors. Si les bras

seut" comprenaient mieux leurs véritaMes intét~b

ce ncsi pas aux marchandsqu'itsauraientaffaire,ma'~

au fabricant tui-même; s'ils ne le font pas, c'est paR!



<m <!a «Mt tt faoM~M dtt ~!<~ qtia wtMt M< tt'Mf Mt
(!? tUMtttt~, q<t! ~ft t~MKtA <.twt jj)tW)m<o< )ttM!.ti!~«,

~)tM"M MuMH nayMa9t'awtur aMMsomotcnt ~t~M~.

Si MHt)f tt!~n<duMt. de$ H<)Ma, si ««Ma cse!ton!' to '<t-

tianM Il t'«td df ('et'<a!nx n<nr<'hando, il «M noM).

tfttth!~ t'aa )Wt))i< Mt!<n <<e fn!f<) c<ttMM)!(MM )M~ tMto'tf
t~ ~Mt)))t'r~ut<a ttuMt tn n~~M ~p<tMt6 ~e<tt te<!t' Att't

hntt~ !<ttj)~!t'<Mdesur la qMoti<<' <<C!<pt~~Mits <)M's tem
<<t')Mt)M'tt'Mt. Mf"<t< te t!W t)t)tMt)!, S) tt««8 pOH~MtMtt t~
ttuo~'t' t'<'<Hph'! ~M ({tMcoite tton)t ln fattfteattttn<to ti'

hitw. tt'tMs tt'tM~<t<'r«'M!< (tas « MMtMMMU' MM. LobtctH

otTu~ut; <'))t {tartn} t<'8 Mtabtts~Mtcn~qm ao r~c<t<n-
))ta)«~')t( )<'«' la aM~~t !<«'!<<'<:o<nttat'«t!vc de !eu< pn'-
<i)))t:t, t) XMM~est itt~<t)9~!b!c <tc lau pM!! Mt~HM en ~K'-
toi'tf ti~Mf t" t'f!<o ustttM do Rufit <t«Mt et'H ntMxicM~

~('))t ~f<~)H<H)~f<ia

''t.e~!u<'«se(!M (Moudre, dit M. Umnus, ntM aut* lu

tttnguf, offf<* une <mv<!ur & la foia pM)MaMt<}et fot'hteuM

<tu! se ehattge <:)) une suvour ff)!tt!<!M)ent suefée et ntu-
citagineuse dès qu'il commence & se d~oudra. M 0)
faut dfM)k fois et demie autant que de suefe de canm

(<) t.'étaMiMemenKteMM. Labicheet Tugot fabrique T.MO kito.
de g)ucoM par jour. Neuf ouvriersseulement Mat nêceMairesà t'ex-
pteitatumde cette manufacture, qui, à o))o soute, jette annuellement
dans le commerce~eu~mtMteM <fM.Bcentt<ng<M'!<em'<(<Mo~romm«
'te gtueoM. Dans ce même établissement, l'achat de ta craie M-
œMite à la saturationde t'aeidemtfafiqoecoMtittie.annuettement
aussi, unedépensede 2,400 francs. On peotjuget par cet aperçu de
l'effrayante quantité de glucosequi M consommetous )e~ ans. Lyon

en absorbeau moins SO.OM kilogrammespour )ei) soiea à coudre
Reims, commenous t'avons dit, en engtoutitenviron tOO.OOO kito~
t'?M que pour la fabrication de la Mère.



pttnr sMWf «M «terne dt'gt~ ten~me vohonp d'oan.
x

t~ mpmeMU«wr, oominuantt'hish'irp du~upoap,nou~

dit, dan~ son yf<n~ <'A<Mtf<' <<«'a «M~ artt,
t, p. a7S,que <

chauffû + < tO', tjtMPt'sfSt'c«M.

sertit en carotnet et donne les n~<nes nrottMtts que le

xt)er<! <!e conne si ~n t<OMsM t'M~m~UHtt ptus toh).

\tt<CMf8 (f. 3! da n~nM ~<'<Mttte), M. !~MMMa MM)i

dit enaure « Lus 8Mf«'!t d'«MH(!«tt 8MMtn!n à l'aclion ttc

tn ctodettr ae t)'a!)8f<« tMfnt en un pF«<ttt!tM<'M~MCaw
le <'(<fantet ebtcnu nM moyen du aMcre ordinaire.s

Nous sommes ftupns do trouver dans les (mvfa~
tes j'hMctM~qMCS de M. t)Mn<)tad'aMM~trMnt;<'aasscr.

ti'XM. Si l'auteuravait expérimentépar tui-m<m< il au.

rait vu que les résultats qu'il a énoncée dif~rcot essea.

tie)!omoMt de ceux que noMS avons obtenM8, de CM!

qu'it obtiendra, quand il expërimentera tui-tn~me. Si

M. Dumaaavoit procédé par cxp6riencedireot<t.comme

nous avons eu soin de le faire, H aurait vu t* quckle

'-aramet de sut're de canne a une odeur et une saveur

empyreumatiques extra prononcées, memea t'etatde~o-

tution, tandis que la solution du caramo! provenant

la décompositiondu glucosepar le feu n'a aucuneespèce

d'odeur ni de saveur, ainsi que nous l'avons dit en

parlant de la fabrication du rouge M~a~ 2'* que, s'

le caramel de sucre de canne est éminemment propre

a ta coloration des alcools, en raison de sa sotubit'tc

dans eeux-ei, il en est tout autrement du caramel ??
venant de la décomposition du glucose par le feu,

puisqu'ilest toujoursprécipitéde sa solution dans l'eau,

aussitôt qu'il est en présence de l'alcool.



(:'<Mt dnne ptH't'rMMtqm'M. Mnmna a fuit imprimer,

(ton" san ttuvMt}t)ctMiMMttmenteto~itqu~, acH~ to répè-

te)~, que le ~Mpase f) le 8ueM de canna donnantes
Moduita MM<<<~MM tur~qu'oa tM traita par la feu.

C'est parao quo M Dumna est lu chef d'une ~oottt

ixdostfititte & taqwttt! t'erpoMF ne dovtah jfttmos «fe
t)cn«ise, surtout ~Mand il tt'«t;!< d~FMMfsdf <« natmo
,le cette que MOMs venona de M~nott'p, <}Mo nous n~<u)x
))tntfV(MF protcatop conhe cotte-t' <j)Mi, du r~te, «OM~

o
~M)p6ctt6 pendant ptusicut!: «nt~fs de tM'ttet'etter

<)t)ns to ~tueuse une tnatt~Fe ca!(MOMt<! pat't!oMH~t'e. En
) t(ft, h que! bon tenter des app!ieat!unaavec le ~tucosc,

ds)~ l'espoir d'en obtenir MM pDnetpo cototaat 8M))~-

tieur au caramel du commerça~ quand un hantmo
~)S!i!~t)int'nt que M. Dumus vicnt v<msdi<eque le g!
cnsc et le sucre de canno fournissent tous deux, sous tes

influencesde ta chakuf, des produits M~H<~Mf<~ Quoi

'ju'tt en soit, c'est en désespoir de cause et parce que
oous avons enun supposé que M. Uumas n'avait pas

"~re sur le glucose avec toute l'attention à laquelle

'ioa habitete ordinaire pouvait faire croire, que nous
nous sommes décidé à reprendreses expériences,et que

nous avens été amené a la constatation des faits que
nous venonsd'énoncer.

Nous compléterons ce qu'il nous reste à dire du glu-

cose et de ses emplois dans la fabrication de la Mère à

attsure que l'occasion s'en présentera nous y revien-
drons d'une manièrespéciale en parlant de la fermen-
lation. Lorsque nous nous occuperons de cette partie
importante de notre sujet, nous résumerons tout ce



qm' HMMa aufMMt. dit pt'dotMtnent «Mf ta btM~t iftu
;tt'<a<, il MMMa sM'a atMF<t twit« du juatiBtx piWfttUM

t!<tu~ prascfhoae t ctnptoi du «Mra ~<< ~«~ fttbua~
~ttt' t~ ~rae6)t6s d<'<tt )t«Ha venoMs t)'<'MtM<pn!f nas tf~.
(t'MM.

dettes MV~ttfttobtaat~MO.

S t. Ca))«<M):tiottt)tt)h{M!,ition.

t.ft chnMdMres M bta~ersMHt <«Mtcs en ~M~t~; ettM

nf ~)<MfR<!p<~Otrcen fer, eoM)M<t'<)ue!~M<'8hrof~u~
~t'os~Mt. <'af, en présence du taM<«n que pettfefxtt)<t

htmhton, il M jJttfMtcratt MM tantMtf de fer qui n'
:<Mh'e <*hMse que t'<'ncM proprement<!)<<) tt faut <!eat

e~hoF MVe<! som, thttM ta fa!M!e«t!«n de lu btfre, <!<

ntfttM le fer en contact avec les décoctionsde houblon.
tf pr~dpiM tte~nneuit, tto!f, <f<'a ~paM, qui ec pre~O)'

datts cette <pconatane<), communique & la bteM u"<

saveur acre tettentent détestable, que les produits qui

en sont altérés peuvent être comptétement perdus; <)<

plus, cette bière se Mfusot~ttobstinément a toute c!t.
nScatioa.

Néanmoins, comme tous les ferrements qui sont M

contact avec les infusions se recouvrent a ta !ongu<

d'uneespècede vernis qui tes préserve de t'oxydatioa,i!il
pourrait arriverqu'après un certain laps de temps,Il
tannin du houblon fut sans action sur le fer qui serais

dans cet état; mais toujours est-il que, lorsqu'on corn

n~nce à se servir des appareils en fer, les accidentsqu

noMs venons de signaler sontà redouter; ces accident

sunt toujours très dangereux et peuvent compromet~

un brassin tout entier, sans espoir de retour; noc



!in)tt)«<MKW«"tCM qu'il en est ~Ma d n« ~M< a MM<-·.
~t~tment ppr~M de ~'oM« fa~tt). ft satts <)M~ ~Mx «M~-
ttm'~ t ttfc!<tfnt t's~ afp~o w Mwnt (<<'MMs le «)«;«).

tttt xtuMtte do )a OMMao qui t~ah itu !e )<pe<<M!fM.

t) fxMthatt dt'nc, s! l'un f.c tt~MMh tttMtn <ndist<t'tt-
.)<))<' ttn't~sih'd'emptaynr to t~f, que ttjthtMMM00
)t)'})Xtt'itsb ta t'tM~aUttM Jt's())Mp<s !t aM!'<t~ KOni fus"
..ft)t t«th!«K'Mt ~<<))))}s, ti'Mt.n <<<)'<')' <« ntctx~t'o<~ tt«:.
~Mt' <!f e)«s!ne.

!.a f<tr«tf <iea chaM<t!~fCi<tHff~wst~on tps (tisoostUttus
h'fxt~ tlua pr~Bcnte chaque bf<tsscr<e & PttFtx, pf))'
e~tHpte. cM<'8 )i«nt g<5n<}fa!e!nfn< do fttftMt} tCtttatMM-
tairc: têt ~Mx Mait~esenFfancp(~. ?Oet8C)«fftVHt

l'aspect dun sphéroïde ptns ou moins régulier. Les
ehaadièressont plus ou moins ouvertes au sommet, en
ratson des motifs que nous signaleronstout & l'heure;
kt'rs ro nds sont tantôt plats, tantôt concavM, c'est'a-



J!rf MraMdts et t~'ntt~s on dcdana; toMt'~ ettm~c$,
o'est'dire arrondis et bombëa o) dchm~.

La figure 80 représente tes chaudières qu'on oupteic
de préférence dans le nord de la France; la figure 79

offre un modète certainementbeaucoup plus répandu.
Si toutes deux présentent quelques avantages, elles of-

frent aussi des difOeuttés dans certainscas; ainsi, avccta

chaudière, 79, on peut facilement, pour le procédé

& malt troubleque nous avons indiqué, porter dans h
chaudièrele produitd'une première infusion, le mettre
enébut!ition,etensuite séparertes écumes surnageantes,
lors même que la chaudière ne serait remplie qu'à moi-

tié avec la chaudière, /?~. 80, on ne pourrait procéder
ainsi, eu égard au peu d'ouverture qu'elle présente au

sommet, ou bien il faudrait qu'elle fùt comptét"ment
pleine.

La 79, par &u!to de !« surface uu'e!ht offre as
sommet, a t'inconvénient de causer, par l'évaporation



<~ tiquidpa. uneperte assea eonsidérabte; ttonst'autfe.
e'~t t« contraire qui a tieu, ce qui n'empêche pas ta
r~ip (!p ne pas accorder plus, pour évaporation, ù
cctte-ta qu'a eette-ei. Dans te premier pas encore, il

t'st impossible que la chaudière pleine soit mise en
ébullition; e\'st pourquoi la n~me administration, qui
!:c~i<}Mucependant <t «~oir le liens t'onttnnn, ta compte
(nojoMt'c pleine aur ses procès-verbaux tt'~patoMOMt.

At) contraire, avec la disposition <tt! la /ï~. 80, la «hau-
di~ra peut ~tro constamment pleine et maintenMe en
ébullition sans craindre la projectiondes moûts au de-

hors, attendu que l'agitation produite ù la surface du
titjuitte par le bouillon qui le soulève détermine nue
optatioM moins continue sur une petite surface que
quand la surface est plus considérable.D'ailleurs, le
s"mnMt de la chaudière est encaissé dans une maçon-
neriedisposéeen entonnoir,et cetteconstruction permet
toujours aux liquides sucres projetés au dehors par t'é-
battition du revenir immédiatementdans la chaudière.

Comme nous allons le voir bientôt, la forme de la
chaudière, 79, convientsurtout & la fabrication de~
M~t blanches, et celle de la 80 à la fabrication
des M~e brunes. Au point de vue de la coction du
houblon, ni l'une ni l'autre ne nous parait remplir les
conditions désirables; nous reviendrons sur ce sujet
quand nous aurons fait une étude particulière du AoM-

MM et de la lupuline, qui en constitue la richesse.
Quoi qu'il en soit de la forme des chaudières, nous

devons plus spécialement encore nous arrêter à leur
disposition, ou plutôt à leur plus ou moins grande



ttévation an-dpMHt. du set environnant, En effet, Jaui

quelques-nus de noa départements septentrional,
l'ouverture des chaudières est an niveau même du so)

xur lequel il faut marcher pour y arriver, tandi;

qu'elles devraient être toutes surétevées de<'°,0au.
dessus du niveau de ce dernier. Aussi en est-il r~tthf

<'t en résulte-ilencore trop souvent des malheurs tFr~

paraMes.
C'est ainsi que parmi les nombreuses victimes à b

mémoire desquelles nous devons un pieux souvenir,

nous pouvonsciter les noms de ceux de nos matbeurem
confrères qui sont morts en <f<tf<!<MoH~

En ~854, M. Poulmaire Mts, à Metz; un gar<~M

bMsscur,a Péronne un garçon brasseurchez MM. M~

rien et Comp., à Saint-Quentin. En ~843, un ga~M
brasseur chez M. Dresch, à Paris; en <845, un gar~n
brasseurchez M. Cochet, à Vitry-le-Français;en <846,

un garçon brasseur à la brasserie du Faubourg-Saint-
Denis, à Paris; un garçon brasseur chez M. Roberi,i
Sedan. Et en6n en ~845 encore, M. Parmentierpert
brasseurà Chevenne (Aisne), l'un des citoyens les phe

honorabtes, l'un des chefs de familleles plus estimes do

département.Tous sont tombés dans des chaudières en

ébottition.
Telle est la triste nomenclature que nous avons pu

recueillir; l'impitoyable mort est venuemoissonner ea
infortunés dans la Neur de Fage et pendantqu'ils <
complissaient la sainte loi du travail, la plus sublime

de toutes cettea quiDieuaitmises au cœur de l'homme.

Puisse le souvenir de toutes ces victimes être prese"t



à la pensée do ceux qui se croientautorisésà repousser
les cons<*its et le langage de la raison; puisse le cri son-
levé par chacune décès douleurs arriverjusque t'~mp
de ceux qui ont été la cause involontaire de pareils
tnatheurs. et bientôt nous n'aurons plus a gémir sur
ces déptoraMes catastrophes.

Mais si lesterriblesleçons de t'expériencesontsans eXct

sur un grand nombred'industriecomment expliquer
Mtte coupabte inaction du gouvernement qui, dans d~
-onMaMes circonstances, ne fait rien pour prevexh
d'affreux malheurs? Quels ménagements anrions-nnus
donc à garder envers nos gouvernants quand nous !<*s

soyons s'occuper de prisons et de théâtres plus qu'ik
ne s'occupent de nos usines? On dépense des millions
(M)ut' abriter des voleurs et pour faire parader des dan-
<euses; que fait-on pour encouragerou pour récomppt)-
scr te travailleur, ou seulement pour assurer son exis-
tence si souventen péril, trop souvent arrêtée au mitien
de son cours? Nous aussi nous aimons les arts, nous n*
nous élevons pas contre les sacrifices que la nation s'im-
pose pour les encourager, mais nous trouvons étran;
qu'on ne songe pas aux dangers de l'usine, qu'on ne
prenne aucune mesure propre à éloigner les chances
d'accidentsqui viennentsi fréquemment !a désoler, II y a
des conseils desurveillance et de saiubritépour les théâ-
tres et les prisons en existe-t-ilpour les manufactures,
pour les ateliers de productionen généra!, où le travail-
leur ne trouve aucune espèce de sécurité?

Nous ne pouvonsmalheureusementrien à cet état d<*
choses; mais en ce qui concerne la question qui nous



oppMpe, il y a, pour provenirtoMtpcatastrophe. un moyen
simple, facile, peu dispendieux, qui, tout en offrant (tf;

garantiescer<a!nes, taisse aux w<'ess!Ms ttnpos~ par tt

travail toute la <!ber<6 qu'elles réclament, Nous aMeœ

en dire quelques ntots, a)!tt de mettre nos !ecteMK e

n~me de prendre les <ncsMrcs néeessa!res pour «md~
<mposs!btes, dans leurs usines, les tristes 4v<5nenM«)<

dont nous venons de parler et dont nous yendnoat
<;u'its fussent responsables sous une tegisiatt~n ectan~

et intelligente.
Ce tnoyen consMto a Nxer une forte grillemobile ttt

fer(/ 8<) contre la paroi interne et a quetques centi.
mètres au-dessousde l'ouverture de la chaudière, ainsi

que nous l'avons indiqué en A (/ 7&). Les bar~

iransversatesB(~. 8<)decettegrille, disposée de façon

à pouvoirêtre enlevée au momentde l'introductiondu

houblon dans la chaudière, doivent êtreespacées de ma-

nière à laisser un passage suffisant au gluten et à l'al-
bumine végétate lors de leur coagulation et de leur sé-

paration des moûts. Par cette simple disposition, il est

impossiblequ'it arriveun malheurgrave en cas de chute
dans les chaudières, il n'enrésulteraitque quelques brA



tarM «M pieds qui ne présententjamais que te carac-
~fc <t un simple accident.

Nous avons w faire l'applicationde ce syaM'mc pour
la première fois, avec beaucoup de succès, dans la
belle brasseriedo MM. Legrand frères, b Saint-Quentin,
aaxqHehreviennent sans douta te nu'FHe et t'honneHr
()e!'idee première.

Serait-it donc hien diftieite d en imposer, par une
cntonnancc, par une loi, au besoin, l'adoption à tans

brasseurs, et les employés du use ne pOMrfa!ent-ik
j'asensutveiHerrexecution? Une amande de SOO fr., au

jpFo6t dt'sveuves et des orphelinsdes ouvriersbrasseuM,
frappasur les récalcitrantschaque fois qu'ils ntpttraient

jie feu sous les chaudières de fabrication,aurait bientôt
~ait céder ceux qu'nMo coupable incurie porterait a re-
pousser une mesure dont tant do morts épouvantables
~nt démontré l'indispensable nécessite.

j S s. SoudarMdMchaudière.

!t arrive quelquefuisque par suite d'accidentson est
~))igM do faire pratiquerdes soudurescontre tes parois
~chaudières; it faut, autant que possible, éviter la
ioudure à l'étain par tes raisons suivantes d'abord,
outes tes fois que l'on met en contact immédiat deux
étaux d'une nature différente, it y a dégagement d'é-

Mtndté et détérioriation partielle de chacun de ces
étaux, surtout s'its sont en présence de l'humidité;
suitela dilatation du cuivrepar la chaleur et sa con-

raction par le refroidissement ne s'opèrent pas dans le
~me rapport que ta dilatation et ia contraction de )a1



tMtudMrfpt(Mt''a ttom tes nt~Mt~ fCnditioM, t< d~ ton

il fn r~su!t<tdu tiMHktnt'Mt<ttjjMt «tttUncnt Mvit))~
nMMtdes dt~chh Mf~. EnMw,dana tp t'as <~ )t'<w «p ~ur.
Mtt se <!isppnt.ct', ~aMf MMf coMso uF(;en<o, <t'cn~)to)((

t)<t!<)M<htM)& t'ëtoUt, iH))M<hwt tn ff)!<'p«~jj)<!<}Mfft'Mco)j

< ho m!nf0 et non on eattpho~'n!sso,ainsi q~c dt't) <'t)M

<h«H)u<')'!thontoMi~nt~, et t<'t'! ~Mt ~hystptt'os, <'))M)f)M

«tt ht ponst~t'ttt tttnhi(Mtt<'<<ttt<i'fnt~.!<~tt~i<!cn<,(
(;1

''ttttt, <)<t0 ht fOMt'MC<!MXOM~MtO SH tttCttt <) <t'OH<ttHttHifM

<'n ~<tMt<!brp <!t) <c!np<')mtnrt) avec !<* ctnvrc <jMo ~j
~{<t<is<ioMr ao t'ttppFaehcra <tnvan(o~ <tf t'~a!n'!t'Mf
~6~< soudep.

S a. Savon du ehaux tcntM )c< t'rOtur~.

U ne suffit pas, salon nous, <!c 8!);M«tcr h'!) m<t; ox i

t'uidc dcsqupkon peut éviter tles nt<))!t<'u~ toujouM<)(

pt<nat<tfs il faut cncot'e !ndiquct' cfMX <!c rfmMtcr aM

tx'ctdentsqui M'ttntqu'UMegrovitcot'dmatM.Ka~ teneur'

nous sauront{;r4, Mnsdoute, <tc)eu)'fa!repart de ce <j':<

nous savons de t'cfueac!tcdequctques pr~parat!MMS<im

uks, avec !esque!tes on peutaU~nueF les effets produib

par dheraacc!dents, mais particulièrementpar tes br~

tores auxquelles les ouvriers brasseurs sont si soufK'

uxposes. tt estpeu d'individuspeut-être qui, sur ce sMJ6t

aient acquis une expérience plus positive et surtout phH

pratiqueque la nôtre, comme on le verra dans la aoh

ci-contre.
t)e tous les moyens qui courent le monde, nous ac'

connaissonspas de plus souverainement efficace que 1/

MC<M cAatfa:; on le prépare de la manière suivante



i<M~ <w'!f t~dttit h) phims t'tt «)<)' totuit! t'toh~ wet'
dt- t't'OM, < t~ tVft~fV t~ !i<j)Mtd') htht'MS <}«; < M p~
.n)t' f< tw~t&t H dt~MMt h)fttt)dt!~)<!n'<'t' !)< !!<~«Mp

,t)tn"t'a«<< '< t'< <t~n'<~))t'<'tn'<' ~);)t<n <'<<' <h< t\')m
t.<i)m!«';<tn)'s ft't ~tH(~Mt't(tnt<'ttf<!t'))tt'n(!<?"!«-
tin)) Mm' ~ft!mnt' ~Hottt!~d" thm<x «x ojmttf ft t'tt t!~

.{xith* «« y«hn)tt' <t'!tMi<<' <!tmcc & jtftt pt'~t ~);nt xx s!t'
( t*tt«(jitu h' ttmi fwh'tttMt, «(!« t!'t'n toit'o M« t<o))~

i))ti)tM'. C)' <tt~ng<'<f tttt't~ {')<!< t<'<'f~'<'t', t't il scfot'tm'

ntrt' <t' <'hn«x t't t'hoth' mx' Vt't'ttttbtt!t~tnhmaisondo
t.]tjtt~t<' f~'io~a «M s(tv<')t (jjMt Ht' pr<~t'M<<' A lu v<t(' aoon
t a'!}'t'ct <utt <nnt;<M« t~ne, Myant Mtt ~CM t'n~Mafcncf
!t' ta <n!!e & ~np!w fa!tt) «\t'o t'txxxton <'uit <tnnft Fcan.

t'ot)t'<h's tH'ùtur~a j'at't!<)es, «n !ntpt~n«<!<'tf«n)))te
<)'' <'<-onvon t't <m en Ct'ttvro tx ~)tt't!a t)r<)i!ti)', ftt ayant
'")<) toMtt'Msde ronouvetct' soMVcnt <'<*pntMoncnt, f'cst-
t <thc o Mtcsufe que tu textt~t'atutc do lu pfn t!<! hrûtëc
)t){jtM<'Mto davantage. 8'!t ~ag)!iaa!td'une hr&tufo & Mu
)))t othre tout entier, un bras, par exc<np!e, le mieux
< rah d'en fa!t un ba!n dansune cuvette et d'y Mtonger
t~'artieattaquée'.

Rien des moyensont ~t6 eonsetH~s pour combattre
les doutcurs occasionnéespar tea brutuMs; aucun ne
'musaa paru donnerd'aussi bons résultatsque le savon
<)echaux, dont la conservation est de plus très facile;
'a le tenant à FahM de la poussière, c'est-à-dire dans
un vase bien clos, il peutconserver ses pMpr!étespen-
<!aat plusieurs années.

(t) L'amour de la science m'a valu tes honneurs d'une blessure
!&eiae,(mt par la douleur q)t'd!e m'oceaiimnnitKque par Faspect



MttnettW.–MoMMoft(?))))«<<)< <o~t"< ).

St.t)~M<t<

*t<<'h<'Mttt<)Mt!.tM<tt'ptt<t)<<)(}ti))<}'f<t)<<),&tatit)tt

vttiM'M, <jj)« )t}t~)«'<k'nt tu taMottf dt'-i Mt'ttt' !n
f<m<Ht'x<t)tt df lit «~oMtbhMttM <t~'a t't'Hpa <!t< h) ~Ot.
t<t' h'Mttdon<'at tUtt~Mp, a'H-ttw <}ttn <f:t MMHM MoH~

~< !<« Mom'tt ît!)nettt'axm<( j~at'ft'A H)tt' dt<!) ~n')~ n~tmh

<t'!< ~t't'tn~rfx fot'tttOHt <!<')) (;<'<)pp<< t'otMMtiiM, h't't)!it.
MS, <~M ftOftOMt~te t'0)tttM«0 t!<!< tt'Mith"! «tt~~mtttM};
)t~ SMCtMutcsCU!)tpU!(MMt MMt! <M~UMt <tM M<! ~!tt!)Uttt))~.

««t!<p«', <tv«!i<!c, ph<8 OM )nfM«tt MMon~~t', <u'tnm~<'<)))<

du /MW~~M~ <;«Mtp08~« d'UM gt'<n«! ttOtMht'O d't't'oi))~
îot!a<'&t, )n)Heca et fHntiMtMttM, & t'nissdtt' dcsquc)~

«e trouvent ton v~ntahtM MeuF« fomettcs il tcm' tiu~
cMe doux grnhtt'!) etnit'onnéea d'MMC ~«U!js!eM jatm

qu'ctto prt'tontait. Oanx uno c.~)M"nM do tMbamtoiM, tmo t)art)o<'
bttumefn ~bu)(itiou vmtm'ottvctoppcftaataiadroitucemnMdfmnu
gantdomarbre; le bitume iio iiutiditta à )'inatat)t mCmo et me tint aiM

les chaitos emprfsom~sous OM temp~ratuMd'au moins + <?'
Comme )'cpMrat9<!aMun vaso du verre, jo m'apoicos, to tondfmai!

que cotui-ci avaitsubi un commencementdo tmion. Ao~Mt t'<u''
dent, jo fis pr~paMfdu aavon do chaux dans une cuvette, au aii!)
de laquelle je pus ptoager ma main tout entière; mais ta quantitél~
calorique qui s'en dégageaitétait tettomeat MMid~rabbqu'il M!~

pr<Mto!rean froid de 20° aa moyend'un mélange de 2 partie~'r.
gtacepHee et do1 partie de sa~do cuisine; le tout, mélangéM
soin, fut jetédans un grand seau au milieu duquel on plaça la ?-
vettedans bqueUe je tenais constammentla main. JeMuffr"<sip:<

qa'M me fut bientôt possible de m'endormir,pourne me réveitter~'
te lendemain, après avoir pass6 une Mittrts calme. JeretiMiE'
main t)ic était daM wueta! a!fr<ax,c:a!s}e ne tsaSErsisp!a<



);Md~, oynnt «no «dt'Mf et nm' ~avt'm' qui ht! ~nt'1'}')'<<
Il pat tOM<Mrqm)htc<}MC k pris de-) hoHhtaKs <? M<

i -.<'it ~<f)M! appr«!HMt[ttivempntd'Mp~ h'a pfapnt-
(it'nx r<at!ves <t« h) tnaU~M Mtitc <j[M'!ts K'nfcrtnpnt, et
<jt)f'<et<n!nx hrasi!eMr8('9<!<ncnt)no!«s,

{Mf fx~t)~)~
~H~/Mn J<M) ~fM~< <'f)«t<n <<o Rn ~rfp M~~fH~ t!

)~ si fMftto <tt) lu f<'mtra m<thM fort <'M <!ht<!ttMf)<tt st)

')t' <'M ~tt te M~att~cxnt nvco dca h<)Mh!mM ))t«!n'' ri-
<'tC.

M A~M/H ff)f ~M~~HP tt«t)S !ca ~OntfA';< Mt'~tOtt-
ttinttt)! <tMtit t'onct!; il xe

t't'nc~tth'c ft'~MMnntOtt <!<)«!<

tc~ !)ai('!< et !<< br«M8'!io!ttf8, surtoMt dntO! têt t«H))Ht<~

hunotte~. Lf!: c&nct) de <? hnohtoM t));f<'ate ont quet~Mu-
t<n-t «Me edeHr t)OMs6nhm<t!<te j)th<a soownt elle est
to'tios a~aMe ai nMios aranMtiqMe «tnis, dans tous
)~!i <tu, ils no sont jatnma d'une ~u)dit6ausst bttnm) ~uc
«ux du houblon <;utt!v~ etc. H Tots sont, ~tt ~t~M!,
tM /M)M~M< dit ~Vor~.

« f~ /MMMaHM«r~ cultivé en AngtcterM, en Bdg!-

) ')ue, en MoMandt;, en AHemagne et en Amérique dc-
i )~i'; trente ans il commence & s'étendre dons !a Fran-
<t't' Comte, t'A)soce, le départementdu Nord, )n Lor-
taiue, et surtout dans ~M~, qui lui consacrent
aujourd'hu! plus de trois cents hectares.

Les divers extraits qui précèdent sont empruntés & ta
< MaMon raa~Me ~M .X~X" M~e~, ouvrage sur lequel

nous avons déjtt appelé l'attention de nos lecteurs.

1
Pour nous, qui sommesavant tout des hommespra-

hq'M"~ noua devons tirer tes iaduetions SHivaatesdes



<a!<<) <jjMCMOM<t Kwns «pttst~ <<M< qMP. de <<)<):' h'~ hau
MMMS de F«tt)~, t!~)M t!&!t VM}}~ Muni <H~WfMf< eut
aMtM)s, puiaque, par touf force, t~jjM'uvontt'uppfn'h'fti h

M~onga de hotddon~j!Mo!ns m'h<'<. Teth' est ~gatctttM)
t'ep!n!fM <to n~t~ honorahto MMh ~tt) du StM~ou~
M. S!g!(M)t<)ndKM!h. (tnMt Mt'Mtt t'ttertms quftqMea fM)j

Mcn~ <Mt't jmtiuit'MX Ma <'« <jjMt <"nc<'rM te httMhton.

Ctt <jjue MOMS <<t8<ttM <!< &<fM tles ~j!~ <'M t:t~)
a'«p~!<q<~~)«<«'M!<~<MOMt & MMX th' ~M'~ft~ et<tt

~M~'c~M~ ttottt lu sut t'!o!)e t't <ctt!!c x~tuMe jtmi-
!t) par ht nat(t«).

QtMttt ta <!)??«) dx H«ût et ta d<)!it utc~fdu ~t
fun<, nous p!a~ttMsau-dt'saus de tous tt'it MMtres t~ AoH

blant ~f~ma~Me~ aur if~uets nous rovicn'ttQns, ?

fût-~a qu'& Muou du !<}M~ pt !< cxtM h!(<t<t<s. & K«)h, <!

upt'~s lui to A~awM f«~<~H~ «Ht ~t~h'ndM que, t'<'h)i'

t<Mn<?nt & ta pureto de t'at«tnu, la d</y<'<'<'McpeM<M ?
/MM<MMM M'f;fM(a~ ~<M dans l'opinion <~ ~<!SM«f< <)

p<!Hf pt'<~ </<*< Mtare/MH~s. En ce qui €<M<e<'rMe)«

tnat'chands, nuus sontntes d'accord; mats nous no
vons admettre que !a différence d'urome ne r<~M'

~)Hur ainsi duc, que dahs ) l'imagination des bMf

seurs, et noua protc:itons cuntr'' Mtto assertion.
Tant s'en faut que nous trou nons mauvais que l'on

chercheà faire prevatoiries produits du notre sot quand

l'occasion s en présente; mais quand on accepte le ru!(

d'historien,il nous semble qu'avant de faire du patrie

tisme, si telle a été l'intention de ceux qui ont écrit h

phraseque nous citons plus haut, il faut d'abord re''
dre ho~uMge à la yenté; c'e&t c!!o qsc nous dom'



t.)))" tMJt'm<. !« pr~r<'no<),a«8!)i <wn dana ta qu~txtt)
t!ui tt~ om'upf ~Mt* dans tt !h qui ont pr~t't'dt' <t)t
~UtUttttSMiVK'.

t~) partant dca ('m'<turat;fn)'n('.tteonde'.atx <<?«)'<
Jt< ~'«6/w, M. Kf'ttt, ~un:< !!<tn .4~ ~w Bf(t)!M«r, pa~f

<87, <)it: <' t~'j", un 4 !<M, <« due J~an <h' Mt)Mtt;<~m',
t.'t))t''t~tt)n<hv, fttodx M)h'<tish!hM<i«ttnxnM'h' d<-

~i<m'<t. t'tt <t!att)t"t <<'<n', M~tVf.oohnttMtM <)))«)<)<«'
<tc Xco)!. < h«nhht)), ot qw <'nn dttMnn!t ~nt)M~)«'«x'Mt
.'tt'))\ttt)!«\tticnt ~ft'tttM tes ~!tM h)'!n)\ ~t'ttdtth'i.

<Kt) 47(!7, tf j'tim't'-t't~~m' <)<' !))n!Mt'g<:t Wûr<<
t~mt); (!< ho~ntoet' <'< <)it!<t!ht)t't' ') !'cs ftjtix. dmts (ou<

)~uts, uoH !)txtt'th't!u)) tt't'A (tt''t!)i)!c''h)n't't'Ht- otttut't'.
tix de ht pt'opa~')'.

'Kn <77<), ont* <'i<'f«!i)hn t'txnnt'f <!< <t:<<<. pr~in-

<)!)))x th' la vi<'i))c t'ms!.)' <'t <)<' ta tonr~ht' <t<; Mrandt'-
)'"mg ut'donm' n textes t~ OHt<'t'!tc!; hx'ottM <n!<!<;t' df
)"))') tes moyens la jnu~atmtt <!<' tx cuttm't' du hon-
th))). Ox a fnit cti~r, dons te <!uchc d'Et'furth, une
!u)ttoun!~remttdct<~out' t'))Mt)'uct!")tdcscuhivateu~
'jt't «tudt'atentse vouer a cette hmncht! <)a culture. f

Si ))"))s %ou!ions une preuve (te la sollicitude de n<
!m<'r«!'nt!!pour tout ce qui a rapport M t'agricuhu) c.
""us nnus cotttfntcrionsde mettre tout' eondmte est pa-
rallèle avec tes faits que constate la citation que non!.
venons de donner. Ce n était vraiment pas la peine
'!? faire deux révotutionspour nous trouver, au X!X
s"c)e, bien en arnere des ducs et comtes de <400 ou
<~ princes-évêquesde ~700. A cette heure encore ta
brai-serie française acheté annuellement pour près de



à m!tti<M<a <tn hanpft df hauMon t'~h'ant;t'r, 'lui
tt'<'mp~'h<' p«f <!« compter f<t Fr«Mced<'s <M!M<p)< d'hce.

tares de tftwshMuttfft, quo!qu'ettc~ sntent n'conmtn
};~nera!emcnt f))%ar«btc~ « !t) t'uttMtt) <ttt t:Mttc ptn)t(p.

Mais <*tt n'~t pas tant. il n'<'8t pas JMs~M'aMsAt!nMt)d)
qui no SM!fHt plus fav«t is~ <ptt) )«tu;i.

«Dnna ~c)~w)~t <!t' pt'<npittf)Mh''s <!o !'A<tt't«atiH

t'c!ui qui tMffiphe ttn <<'n;<!tt int'))!to po<tt' t'n ft)!ro ));)<

tteMh!Hnn!~n'pst afft'Ottch!, pfMtt!)nt dix onit, <<f~

h!bHt)<M)s <cpt'!t<.t !nt<'s <)e t'c tcnain cetM) qui en ~)j!.

ht!t une patc!t!e sur xn h'nam <!6j& t'uhtv~ ot't!cot)t la

mëmo [tnv!M{j~ ~M)~)(' t:!n~ ans.
QueHe (nesufo ant)!()i;uo peut-on tronvfr dans t'!nt)i-

);<tcco!t<'ct!o)n de lois, d'ordonnance:etc., etc., (Mm!

lesquelles M«us sommes h6tus condamnes & tVFe?

Nous n'avons sans doute pa!) besoin de Mppetur ici

te:! i!C<'v!ees que rend le houbton, pu~que ses entptoii

sont presque exctusnententlimités a ta ftdn'!cat!on de)}Ir

Mère, & taquc!!e il communiqueune saveur aromati'
part!caHèrc,enmemetempsqu'uatdcasaconservation,

''omme pourraient le faire toutes tes hMttcs batsami-

<tues essentielles,et qu'it atténue la saveur douceâtre!
sucrée qu'elle développerait trop sans lui. Toutefois,

le ttoubton jouissant au plus haut degré de propriété
ton!quesetd!aphorétiques, on l'emploie quelquefoisen

médec!ne, particutièrement dans tes affectionschroni-

ques de la peau et les maladies scrofuleuses.
Les jeunes pousses du houblon sont, pour un assez

grand nombred'amateurs, l'objetd'un mets recherché;

ils lesaccommodent il la façon des asperges. Commets



ft'Mi~M et tesfrM: peaJipMneapoMsspaaontapMt;),
<tiM~<iqMcs<*<ant!sttM !<M<!qM~.

UM<' doM9!on dp t'aeutM de mMap!t)o, eu dote du
2< wtttta ~<!CH, dirait !a b!6Fe<!cn<fa:re&tn aont6, en
t.tist'n <!« heuMf'n qui cntroU ttans an composition. !A'a

t. nt}'9 sont tMon ehont; on te voit, car aujotmt'ttM!on
(twnnntt nu hoMhtonMM propt~tti:) tMtOHpMtittH~ qui
t. ft'xt emphtytir en HtMccino, tnxis <j)M!to rtw!mtsot.
t.'tX pr~picus ettXttnH t'ondiment (tonx !« f))!')'«~tit'M d<'
h bif're; aM')! a!!on9-nttMSt!iM<jM<~M<)stn<)~t~('c<j)M<'

!t '<)!. avons tm rft~tettHr sur sa cMttupc <!cns !cs VM~M.

§9. CottuM<)ut)e))b!o)).

t.!t cuttore <!M huuhton r<M«tno MM tcfrnitt fne!!c a
)<))))))'<)<' et tc~rententaab!onneMX,dans hMuc) ~s ra-
inM <!t't)c<'s de !a ti~t) puissent se <t6ve!opper et s'cten-
))<' facitcntent. Kn ~nët'at, te terra!n qu! a )'' p<M8 <!<'

'"x't est pt'cf~Fahte à tout autM. N~anmohM il paratt
i')t 0°',60 ou 0°',80 de tcH'e v~tate seraient suffi-
s'tt~ au besoin.

Les graviers rapportent moins que !es pratries, mais
ils donnent des produitsr~cHementsupérieurs.Les fo)t<~
'hrit~s réussissent mieux que tes terrains plats, it est
'atportant d'éviter !e \ois!nage des rivières, des marais,
<!Métangs, des bas-fonds,car, se!onTexpressiontocate,
)M brouillards et les rosées qu'ils produisentoccasion-
"ent le ArHHMM~qui né se manifeste qu'au détriment
<ap!ante.

M. Kotb, dont tes opinionsnous paraissent conformes

a cettes qui nous ont été* transmises par i'un des ptus



MchM ~< des plus anciens ptan~MMdf honbion quenom
cMMMi~ion~ M. Koth, dison~-noMs.Sprinteain~isot
ta sihMtian des honNoani~tcs <' EMc~ na doivent
êlro exposasaux inondations, qui amèneraientcortai.

nemcnt <a paurritufa do facmes ptfmctpatos. Leur e~
pu'nUan doit varier entra to 8Hd et k &Hd*est, et ~K
(;aF<tn<io des v<'n<s dM «M'd et do t'OMt'st. Cpsdernier,

otH~t'nt%iotcM<9, font Mn tort c~nsid~tahtoen cuthuta)))

«M cassant toa porfhcs, un imissant ou d~aehan) tei

eqM. U cxt ~{;a!oM<Mttt ix~tMtant d'éviter le vtMsitMg;

de~grandt)!!ft!)ttos,pum' <n' pas~puser tt'~houhttMuu~
il faction de ta pttussict'uqn~ sttutévctU tes voiturestt

<{«<' h's vents vont pnrh r de toM~m's distancM.
b

Lut'stjuc l'un veut ctaMh'onf houhtuntu~ra, on corn

n)CMC< apt.'i; avoir tenu Ottxpte do chacune des cono

d~ations <n)e noMs venons do eijnater, pat' défoncer l,

terrain jusqu'à <)'<!0 ou 0"70 do profondcut', ti'Mt~

dire a trois fers de h6che te fond est t'amenéau-dc~th

on eomtttc te trou que l'on vient de faire avec la ttn<

que la Mche va prendre & côté, et ainsi de suite. Si, (r
faisant cette opération, on rencontre dans le sot, a Il

profondeurjusqu'à laquelle on pénètre, de petites na~

pea d'eau, il est très important de les faire écouler, a
& quoi on parvient au moyen de fossés disposes de h

manière suivante: on creuse une rigole jusqu'à la pro-

fondeur nécessaire; on en garnit le fond avec d~

fagots d'épines, qui taiNientauxeaMxunécoutementfs fa-

cile; on recouvre ces fagots avec de ta mousse, et oc

achève de combler la fosse avecdela terre.
Le défoncement dont nous venons de parlerexecat<



~que toujours en hher; au printemps suivant on
pMtiq'M~dans te sotd(':< tmuad'en vit an 0~,50 carr~ et
oo tM emptit à moitié de terreau d<ta8 chacunde (~
)h'm en ph'ee une des boutura, da O" à e".20 df

j ttaotpur, dont on a en s<ttM do M H)unh', t'< qui pr<t-
timneMt da la eMituto da l'année prudente; t <'xtr~-

on~ ht~neme du p!aHt doit &tn) tbt'tctUfnt en)pt'<-
sttxttt'e dans !c ten'Mu que t'un ta~c ovec suxt hm)
aott'ot. M. Ku!tu)MMs apprend que k' hous dont nout.
tM«)t)s df parler dunem ch'e « t'spae~s u ptuds
( !60 t')n!)«n) t'un do t'aMtrc, en tigne drwte et non
<tt <{<)tMc<Mtce, tes t'xcHcs fanant faea aM sotci!.

e OM
j ti\. i)m)M'd:ntc<nent, ait pied d<' fhaqno tunthn-o, dt-
i ftitcs pft'ches qui suf<!sent ot'dinah'oment pour )cs
) ')o)X)tt'<)nicres annctM;cu)afait, uH d<mncMtoute ))<

j j'tMntutxmun nouwuu cfmp de b~chc, la protbndem
't on fer seutcment, en ayant sotn de ne pas touche)'

<:) parité dans laquelle se trouve k terreau.
~a vcgctation se dcvctoppepcu de temps après; t<~

'!);<'< );rand!sscntet produisent plusieurs briM:! on n'e))
taisst-jamaisqu'un ou deux, selon la vigueurdes ti~

la fertilité du terrain; on contourne ces brins en
s)')) a)es autour la perche, toujours en suivant
"x'uvctnent naturel des plantes vers te soleil. Lorsque
f's ti~es sont arrivées a environdeuxmètres de hauteur,
"n hrise, au moyen d'un ~c~otr, tes mottes de terre
pRuenant du MeAa~e précédent.

Cette premièreannée ne donnant qu' un faible pro-
duit, on peutcultiver,dans les intervalles qui séparent)'s perches, des pommes de terre, des choux, des bet-



braves, des haricots; mais il faut le faire avec ménage'
ment, afin de ne pas priver la jeune plante de l'air e)
<!a sotei! den~ a besoin, Ces cultures dérobées ?
dispensentpas, du reste, de suivre jour par jour tes

progrès de la plante principale, pour là tourneren spi.
rate autour des porches, comme nous l'avons déjà dit.

« Il ne faut pas planter de jardinagedans les intef.
vallesdes perche? ou dans tes attées, pour ne pas y at.
tirer du gibier et de la vermine; si cependant on veat

y mettre quelquechose la première année, il n'y a qm
l'oignon qui puisse s'y planter sans quelques dom.

tna~es. e ( S. Kota. ) Dans tous les cas possibles, il faut

bêcher dès que l'on voit le sol se couvrir d'herbe.

comme dans toutes les culturesen générât, et avoir soin

de bien nivelerchaquefois le terrain.
Tous les rejetons de la tige principale (~re-/MM)

qui poussent dans les intervattes comprisentre chaque

feuilledoivent être coupés avec soin depuis le sotjusqaaâ
deux mètres de hauteur, plus ou moins, selon la foM

et la vigueur do cette tige si on les enlève, c'est éTi-

demment parce qu'ils vivent aux dépens de la ptant~

mère, ou qu'ils ne produisent qu'un houblonraboajjn

et par conséquent de qualité inférieure.
A l'époquedes grands vents, it faut veiller à relever

les perchesqui tombentpour les fixer de nouveau daœ

leurs trous; dans le cas où l'on ne pourrait te faire saœ

compromettre la tige ou sans la faire tomber, on&<

la perche inclinée sur une de ses voisinesqui soit restée

droite, eton les attache ensemble par un lien placéà

leur point de contact.



C'est assez généralementvers la fin de septembre,
t)a <? au 2~, en moyenne, que s'opère la cueillette f~M

houblon; les signes de maturité sont ceux-ci ta tteur

~c durcit, les feuilles se resserrent, et dégagent par le

frottement cette odeur particulière que nous connais-
!.ons. Si la fleur n'était pas parvenue à maturité, ette
.)t~e!opperait, en employant te même moyen, une
otteur herbacée qui ne permettrait pas de s'y mé-
prendre.

A l'époque de la cueillette, tous les houblonsexhalent

«ne odeur analogue ù celle de rail, mais cette odeur

se perd à la dessiccation, et on ne ta retrouve guère
;)prèscette opération que dansles houblons<<4~MM!gw,

'est même une des indications les plus positivespour
Mconnaitrela nature ou plutôt la provenance deceux-ci.

Maintenantreprenons le plant trois ans aprèssa plan-
tation; c'est l'époque a laquelle donne la récolte la plus
abondante; la deuxième année fournitun peu plus que
la première.

Du ~0 au 20 avril environ, on découvre la tige à sa
base, en faisant an trou circulaire tout autour, de façon

a la tenir à l'air, afinde pouvoir couper tout le bois de la
dernière année; telle est l'opération de la taille. Il ar-
rive souventque les jeunes boisontdes racinesprofondes
au-dessusde la racineprincipale; il est important, dans

ce cas, d'arrachertoutes eettes qui ont des ramifications
dans le sot. Après cette opération, on recouvre la tige-
mère de ta terre la plus meuble que puissefournirle sol
environnant,et on fait de cette terre une espèce de py-
fam!ded'environ0" 0 à 0°' de baatettr.



Si, pendantcetteopération,on deeouwedes pieds c!)~

tifset de peu d'apparence,en les marquaaumoyend'M
petit morceau de bois 6cM en terre, non d'indiqHWqat
la perche à placer doit ~tre dans le rapport de la forcf

de la lise. En négligeantcette précaution, on serait ex.

pose à donner une belleet bonne perche à un mauvais

AftM.

Après la taille, on pratique dans la terre, X emi.

ron 0°',40 de profondeur, des trous destinés & recevoir

les parehes. Ce<: trous, ordinairement situes a une dti!

tance de0°*8 à 0°'8 de la tige-înere, se font & t'aMf

d'uninstrumentauquelona donnélenomdepte (~.82);
il est eu fer massif.

Figure 82.

Les perches, appointées à quatre pans à leur extr~

mité inférienreBC~. 85), sont alors fixées dans la terK
d'un seul coup, ce qui se fait en élevant leur base a hau

teur de ceinture d'hommeet en les laissant retombera
tout leur poids dans les trouspréparésau moyen du pM

Cette manœuvredoit être faite par des hommes exerces

car les perches ont en moyenne de huit à dix mètres (k

hauteur. Si, en vieillissant, les perchesse courbent, <?

qui arrive assez souvent, il faut les placer de telle façon

que leur partie concave soit tournéedu côtéd'où le vent

souffle !c plus ordinairement. Après avoir perché, on



procède au ~<'A«~<'j, mais à la profondeur d'un fer do

Mche seutement.

Pea de tempsapru~ appamit la tigo, qui portejnsqo'x

tinct et trente rejets sur le même pied. Lorsqn'its ont
atteintenviron 0°*0 & 0",SO de hauteur, on choisit te).

quatrebrins les plus robustes, et on arrache tes autres i.

)a main en les tirant de bas en hant; l'arrachage sera
() autant ntpiHcarqu'ilsse seront brisas plus prèsdu sot
th'ii quatre t)rins dont nous venons de parler, les trois

jts plus vi~oxrcMx sont attaches à la perchecomme nous
l'avons <nd!que précédemment; le quatrième reste sur
le sol pour remplacer au besoin t'nn de ceux que l'ou

pourrait casser. On ne t'arrache qne lorsque tes autres

sont parvenus ù une hauteur d'environmètre a ~*°,
Tous tes cinq ou si\ jours au plus, il faut exami-

ner les pousses et tes contourner en spirale autour
<tcsH)erches; cette opération doit se faire jusqu'aujour
de la récolte. Des que les poussesdépassent la hauteur

d homme, on emploie pour cela des échelles doubles,

votantes et a charnières, faites en A. Lorsque les hou-

t'bnnierps sont en pleine activité, les bons planteurs
éviteut avec le plus grand soin de planterquoi que ce soit

dans les intervalles formés par les perches.

En juin ou juillet, dans le but de préserver la racim'
de l'actionbratantedu soleil ou des pluies torrentielles,

on recouvre la tige-mère d'un monticule de terre en
forme de cône d'environ 0°',<0 de hauteur, au centre
duquel se trouve la tige; ce monticule ne doit pas tou-
cher la tige même; il faut réserver entre celle-ci et la

petite pyramideun espace circulaire de quelques centi-



~Mrca. On évite patentent te contact direct du manti.

<'tde avec ta pfrohe, a<!n de ne pas aoc~Mrer ta pnMMi.

ture; cpttc~i doite<M placée ft Mm' <etk <6tance de

tif;a qu'âpre cuUe espace de bM<taga etto ap trotne M h

bnsc dM tortre eon!qMP dont Muus venons dp pttf!et'.

Ains: que ntms !'avan8 dit, t<'s~<MW<'odo!~n)

ta pMMM~ annëp, ~re <'n!e~9 aussi haMt qu'on pmt

aMcindrcavec !o braa cette Ma on tes t'oMpajMaqH'i~M)h

haMtfUfbonMMMp plus constd~raMo, parca que te p!n))t

t~t !Mt-<M~tttt beaucoup p!ns fort.

Nous avons part6 de t'époque do !a cM~~Me <'t <tt<

< at'actëtcs dist!nci!f9 de ta ttcar do hoMMon arf!v~c&~

tttaturitô, nous n'y rov!endron9donc phM; mah no))!

<!toa9d)fe quelques mots de ta manière dont on pf~

<dc pour fa!M ta recette.

La t!({e, coupée a 0°',<8 ou 0°*,20 au-dtssua du

au moyen d'une serpette, est détachée de !a percheju~.

<tu'a hauteur d'hommeou plutôt jusqu'aupoint te ?)))<

~!oTe que ron pu!sseatteindre avec !o bras ta partie A

ta tige dépourvue d'cH~eM<~ est abandonnéesur



comme M~twa. Apr~ ccta 00 p~t~ tcx p)'<(.'«

tu TcaMmoyend'unc~ A ?); eo t<-s ~ctin~,

<.t ox pn sépare tes ti~a qui pnrtcnt la ttfur; to <!ft"

())p.n~tne, <!6tach6a do :a t)(;M-o~n'aveot'<tMt{!a, ~<

in)'n~!iatcM)pn~ets~ dans dcseot'bpmes.

La eH<'W'*M<' est uno ~'6t'at!on tr~ esspntif'Uf. Lt
t.<an<eMt'<!o:t vett!ot')~ec8uiM « eo <t«c tes Tt'mtx'tRt'Mt!;

nf hti~ent pas do ~(«w trop toM~Mes, t'ap h'Mt' d!nh')t-

i.io)) i)*))"a Mtt' !a qM<t):M <!<~ pt <<!<?. ~'<;«' <"<< t'h'"

sentie! encoro, c'est t!a nept'ut'&tpf, autant ~t'P p'<s-

-ibjc, H ta cMf:Hettc que par un benu tempt.
t Lot~ue les «ours sont parvenues & tour maturité,

~u'cH~cofnmoneenta prendre une auteur jaunâtre, M

~int<'s ru~cs, sans cependant ouvrir leurs feuilles, il

~t temps do tes rccotter; il faut surtout éviter que la

))cur no s'épanouisse, afin qu'elle conserve la poussière

jnMne,~tr~mententodoriférante, et qui est une des que-
titca essentielles du houblon.

a La cueillette, qui se pratique ordinairement par
'!<? femmes et des enfants, doit être particulièrement

-<ar~i)t<je, afin qu'on n'y mete pas des feuilles, que la

lieurconserve un petit bout de tige pour qu'ellene s'et-

feuille pas, et qu'en la cueillant elle ne soit pas hroyeM

entre tes doigts. H
(Kotb, ~r< du Brasseur, p. ~S et

soiv.)

Les corbeilles renfermant la fleur sont vidées immé-

diatement sur d'immenses toiles carrées étendues ù terre

et exposées aux rayons du soleil. Le soir, le houblon est

jeté par corbeilles dans des bâches d'emballage, dans

lesquelles it faut avoir soin de ne pas le tasser; ces ba-



t'ht't t<t'n< (M~Mitf ~id~ea dans de tr<* gti)(t<!a ~<. nt.~
(<MMO-!n:. h M)! c<fct c! pitt~aitotnent ~ctair~ c( n'')~. <A

toHÛtriia ut toMt~ tfit <)MtOHMtt<!t du (;M<tinf dum))t

ûh'~K<t;'tc«M'c)tt h'r)M~cs<t~ftMtt!ftiuh'«)'<< atit)

d'6\<~t t'inMm'ttcettu tM<hn«nf<t« «M t!f rht«<n(t!t~)tt

la M«t<.

t'c<t(t«Mt tttt pt'ct))in<<j<M)t' te httMhtm) t'~tf u!<ndt)

8)n' tf!! ~tt)Hph<'M tt* fht!< t~;t't't'X)t''tt ~'M!<!h!<' 11 On t'Ott-

t'hc~ nnttc<'<, <t't)~'ttw du <t",(tS))0"M <pa)sst')))\

au ~!us t'H le mtotmte titi WH<'«u 'tt'ux f<tis ~xt jttM
En Mhsct'~uttut~tttnenMHt t'hxotnt' 'te ces t'<mttit<a))~.

d aUtcuM u~cnUcttcit, t<) houhttm fOMt être soc uu huut

de ~natr4' (tu ci))<) jum~ iMM~uo )o temps tst t<n<Htth!<

On ~nut <dM'a on));tttc)tku' pt'o);t'<sive)nt'))t t'aM~euf
des o«Hc!tes.

A dufaut du vaste:) ~t'cntct 8, on ctt<[th)it' il to dcsait'

cation tes toMt'a!t!fi), tca cah~if~t'ea mais cc mode f't
toujours, <}u<nqu'<;n disent les ~<'fsontMs ixt~ress~n
soutenir le contraire, nnis!htc f) la bonne qua!!te et M

parfum du houNon, ainsi que nous le prouveronsbif'-
tot. est là principatementce qui fait, et uvcc raison.

le désespoir des marchandsétrangersaux tocattt~ sur

les produits d<squeHes ils spéculent;en t'ffet, il est it)'-

possibte à un brasseur intelligent,a cc)uiqui compre)~

que le choix de ses matières premièresest pour lui Mf
question de premier ordre, il lui est impossible, di~cn!"

nous, de confondre les houblons qui ont reçu sur t~

lieux mêmes les soins directsdu planteur, avec ceux <k

même provenance, mais vendus par des marchand

étrangers à la iocaiité. Nous reviendrons sur ce sujet.



~)t' HCMS tenons ht'MMCnnpt< «t'OS <ttMM'rHCMtt)MP))t.

(~t))t'ht'<np«t. <'t pMttw~ 0) tM~w, Mtt <f ~mptt'df
t~')Mt)SMf'rf~H<~dt'ht'MM<'n''<

<-1~ m'tyet~ qui t'apfttMtt sm' ta de~tt't'xhMn ah

)i)4v, <t M. t)umna m ~Mt'!«ttt de ln ~tmenU«M do tx

Nt'). t's<t <B tt<'M!<"t ~'<M~n ~<' ~'< t't t"
t,))i~'t<tt'Mt te t'taefMi da~s d~ fMttt!(!ttMtt <M'ttt)!e!t A

~)):)h't'"ti"»
Xttu-< vuudftona hi~'M timMir cmntncnt M. «Mmax pt'«-

~Mf tt't~M't~t'pt'attquemfnt to <!t'9ieeat}«Mtht t~H~tun

«)M< A' tw~<M'<<? VMt'i, «MSMtptMa. !f)«w<te!n-

iiionsdx t'aMteuf: «
On«b()t'ndtaH<tf!<)~SMh«<sbit'ttjith)x

~tMaii'ttnk, ~ut'tuut dans to~ gtaM~~ttu't'tt'Mns,fn
~ottMot le honbton, <ut!.s!t<~t apt'tM la t~futtc, duna de~

<:tt)tt!t)t«'Mf<!H~'<t<f<tt)H< M. t'ay~'t) a t'«nsc!Mu<!t'

MM Ma~ <te t~m'ait~s sctMbtuMcs & eeUe:; qm ser~Ht

aux brasscura.
Tel cxt positivement io nMtteded~!ccat:on<tu~ "ous

t<t'«uss<~M, et pour des taisons qui ne 'MMs para!sscnt

pas sujettesa contestation. En effet, nous avons emntoye

h'm à tour des houblons ~cA~s OK feu, comme disent

)M p)anteuM, et des houblons ~c~ l'air; or, nous
estimonsquecesderniersont une telle supérioritésur tes

autres que, venant du même cru, nous les paierions

Gantiers 40 pour 400 plus cher.
Voici le dernier mot de M. Dumas sur ce sujet

Mieux vaut encore produire t'airchaud dans un calo-
W/ere et !e lancer dans un séchoir bien ~nKC (par où
doncs'échapperaitla vapeur d'eau provenantde ta des-
siccatinn?) qui contient le houMoa. JI est presque cw-



tuin qu'en pourrait ttbtenirdo <f~ ~no f~f d'un
tM).

y<wM anntague nu scchoifdu hettwa~ d~ M. Ch~
sénat. x

NoMa sotnmes loin de MarnerM. Dumas de cherc!)t)

& étendre la <!<m«a!690nM <!cs npp!!c(t<i<tna Mtttca, e)t a~
moins de cottca qui lui parattaott mériter la pr~FNth

aur tes pra~dëit<n<t)M)t!f<<,et tt«Ms ne daMtons pas <
pom' !M), ce ne soit avant t(mtMncaffnirodaconv!etion;
mats, en vérité, nous ne voyons pas comment !t' <
f~r<C~aMMfMM n'expose pas le houblon à <'«<!«<)))

de ~'a~, <tc cette action qui ~aec AoMMandans t~)

conditions/«w«MM<!< MMaMM<<NH,commedit M. ïïu

mas. M nous semMa que dans le ca/o't~fc-C/MMMeniX

la d<'ssiecation 8'epëre, comme partout aitteufs,)))!

moyeu d'un courant d'air.
Aprtis sa dessiccation, le houblonreste ordinatreMtn))

en tas ju"que WM to 0 décembre, époque & taqueMeitil

est aussi sec qu'on peut l'obtenir; on l'emballe a!oK

pour être expédié, car c'est vers cette époque que se font

les approvisionnements.

Un motsur l'emploi des perchesdaos la heuMeani~tM.

Les meilleures perches sont certainement celles de

sapin; comme nous l'avons déjà dit, elles ont de 8 a

<0 mètres de hauteur et 0°',08 à O'40 de diamètreà la

partie la plus renHée, c'est-à-dire à environ 0°',70 et

la base. Viennent ensuite celles en saute bâtard, qui

résistent mieux que le sapin aux inNuences atmosphen

ques. Le chêne est mis en troisième ligne. Le tremble

uu ï«)M &!aMc est peu e«tp!oyé, en raia<Mï de la &«3H~



twf <aqMc!t<t~paMFt!t. AMsaiMtht t~p<dta<t'rn)it)~,

<(". t~t~h~ sent M~~M et ntiii~a en fai~eau.
PfpMi~ p!~a de vingt «Ha,o nombrouap~ tcnta-

w~ <'nt été faites dans to hu( de aubstitMer aux pt't-
.)tt~ fn otiogades fils de fer. Parmi les phutteMPact tea

i~onn))tM )<'a phM dtati~HM~ qui «nt sp~ciotcmc~t

< tM'tM <'e«« qMea<!en, n<H)a downx <!)h<t', en p<ea«6te
)));)?, M't v~n6t'<tM<! «Mtogunairede !M!<)-sMf-MoseHf

tMtWt!~), M. A, Bcr<!er, ~Mmfa!t,dMMndfM<pnt <dt-

MnM avec des Bta da fer <}«mjj(af~ & ct'tut «~uhaMt
')c) CMpto! des perehos, une étude constante et toutu
~(late. JLes !d~ judMieusM, tes faits K:cue!t!is par
M. Hat <!ef, ~nCn les conclusions do l'auteur se trou-
.ut e<'nsi{;))~8<it)!<8 le J~M CM&tMtCM~recueil agronu-
(oiquc de la Soct6t6 <:entta!e d'A~rieuttUte de ~aney
~850, p. ~!H). Nous enga~'eMsceuxden~tecteuM
')Mt s'occupent de )a culture du houblon ù consulter
tM travaux de M. Bertier sur ce sujet. On les tt'euvM
~tcHMttt MprodMits dans les ~KH<ï~ <&'MAt<~
~Mpa<M (5" sëne, t. Vt, p. 438).

Sans avoir fait une étude approfondie de cette qucs-
<i<M),nous dirons pourtant que nous partageons l'avis
'te M. Bertier, que nous regrettons de ne pouvoirrepro-
duire ici, parce qoe nous nous écarterions ainsi beau-
'~<up trop de la ligne que nous devonssuivre.

Dans les années humides, le houblon, comme la plu-
part des végétaux, est exposé aux dévastations d: cer-
tains insectes rongeurs qui font le plus grand tort aux
houMonnières.Lalarvedu hanneton,la e<KM'«~pa-
~'MeM!, entre autres, apporter un donnnage conside-



t«Mt' MMX ptontfur: cfa inspctcit ont des Mtandihtdn
tfitpmcnt ineiaiwf. qu ita coupent t~ jeunes tigM ù h
hase, et d~a !<w tout Mpcir fst & peu près perdu pour
t'nnnëp.

t<a M~< (lui setuMo atttttjjuw do pt~Mrcnco !cs hou.

tthtxnif'res sitt~e:! don:! !<t voismage de!) rennes tai!)i<

'm (h)na dos t<'tr«ht!t trop hMoxdc~, d~<ppm!nt' «Mt ta

<)(;<n~M et SHt' tea fcM!ps la fwntM<!«)< (t'MMe matM~
u'!<~«'t!t!e dont t t<dpMp parait att~her des myfmdM <!f

pottts tnscctM qui, Mne fois ~(aMi:! don'' tca houbtenni~
M'!), s'y multiplient & t'!nHnt et portent partout tcuMM

~«~ si <tK ne se hiU~ du camtmttfc tour pr~ence.
Le cancer est une maladie 'lui h'appc surtout tes hou

)ttonn)ëre8 exposées à Mccvoh' les émanations patrMf<

dt's eaux sta~naotca. E!!o doit être attribuée, dit-on,à

une C)!p<'ee de botrytis, do cr)y~aH!C, do parasite
cn<!n, appartenantaux nombreusesvariétés de champ!'

~nons, qui se développent sur la racine aux dépensde

laquelle il vit. Le mieux, dans ce cas, parait être de

renouveler le plant, c'est-à-dire de remplacer par anf
)i~e saine chaquepied de houblonattaqué.

S 3. Classification des houblons.

Les houblons employés en France à la fabrication
de ta bière peuvent être classés dans t'ordre suivant:

houblons de BapSn~ 2* de Bo~a!~5* du Palatinat,
d'Alsace,S* des ~<Mye~ e' d~m~t~M~ y de Flan-

dre.
Les AoM&~M de Bavièrepeuventse classer entre eux

dans l'ordre où nous allons les enumérer



Le: h"Mt't<M)s d<t~t< (~!t!c), de ~M~ (t'nviMn:').
tt!sqn<' ~f<M~~<Hj,J!f<'i!~)A~~tTtj.et<VicunpMt

t~Mite CPMX de ~f~~r«c~ ~<~)~~M~oM. etc.
Pormi tes Ao«~~M< <C<~m~ les ~(ts (v!t!c) et les

.<(j~? ( pnv!t'ons ) dchvxt ëh c )<<:<pua hunontM~ncm
(i)t~. Pt'Hftnnt, & prix <~t, ««us <hM)ncr!onaaMX)S~M

tiHo) tx pr~MHco t)Mr if~ )$/M.? ( <w tr~M ).
t.<'); /t<tM<'A)n<! </M P«<f«ttMf, ttu'tt fout mt'nt!on)ht

u))«'cM procëdpnta,sont ~M~rMtcMcnt connus ft vendus

.«xs )t< <!<nunt!ttat!fndM~MA/ono<~p~eAwf~)M~M.
t.ts /Mw~A'Ho <f~f/i«tcc les plus csttn~s sont tes Ff~-

.MfH«M, tfS ~McAwWfr, tcsM~tMfM~Mr~,te8~~<f/K'
~M, po tiunt du n)uins ceux qui iigurcntpanni les ntt'i)-
ttOM ct'MS d'Alsaee; les MMtt'cs ne donnent que des
<)))!))itM s<'t'ondair<Nous rcconMtandonsspociatcMx'ttt

). s B<c/<!Pt//<T~qui, quoiqu'un peu moins }M)< funK's qm
t's M«~M<'K«M~sont cependant d'un emploi tort M\a<t-

t.~cux.
!)c tuus les !t«u!donsdo France, ceux que ta brasse) M

xtptoie en plus grande quantité sont certainement tes

m'ut&MMdes ~o~cs et de Z.<M'r<w<e, parmi lesquels il

):mt citer en {Memière ligne ceux de Gerbéviller; ceux
<tc RatN&fn't~r, de Lunévilleet de Toul viennenten-
suite ce dernier provient du plant de Cef~cpMpr.

Quant aux houblons <~tK~'<~H~ ils forment une
variété tout à fait distincte et sont extrêmement riches

Mt principesextractifs; c'est à tel point même qu'il est
'"tpossiMe de les employer purs. Nous verrons plus
tard dans quel rapport it convient de les introduire
dans la fabrication.



En <*o qui concerna tes AaMMMM J''AttM<f~ )MM
~«uduons qu'il MMMS fût passtMa do t~en parlerq~
pour ntomoir~ MMs on a chanté leur !eHonge sur un
diapason tellement élevé que noua entrerons bien

t~t dans quelques détails a ce sujet. Neonn)o!n!),

pum' nt! pof!et* que da ceux des crus aM~rtCMr~not)!
(!ter«<)!' tes ~<M~.tcsP<<n~A~en(!n la tn<t<M<' pa'~
~f BM;~t)' comme t OMt tiph'ituettoment appoteo h.
«HvrieM hraMCMM qui n'ont jamais cmptoyu que dfs

/MMMWM<ï'~4//<'Mt<t~M<' ou de Baft~f.

Figure 84.

Les AoMMws <cma~Hp (/!j.84) présentent au

premier coup d'œit des caractères qui sont autant de

signes à l'aide desquels on peut facilement les reconnaî-

tre. Leurs cloches, sans être trop anongees, sont légè-

rement ovoïdes,et les folioles qui les composent offrent

ta même configuration; ces dernières, se recouvrant

entre elles dans la moité de leur hauteur et s'appuyant

pour ainsi dire les unes sur les autres, formentun t<H't



d'OM t~Mtarit~ parfaite; leur Mnu <*st (tHnpaot~sep.
?' et fefntc, aoos cependant ctre dure.

C'est dans l'intérieur de !a neur femelle, et sous les

aiMcttes des écailles membraneuses qui la composent,

que se trouve une poussière jaune, odoriférante, que
uutM ~todiorens tuut <'<<em'c. Si !'on ouvro i« Heuf en
deux, dans sons de sa tonRaeMf, et si t'en frotte sMp

)t't)()s de la ntaix, ou plutôt si tox froisse les otites
~Mxutfii qMt fuostitMent !a richesse du houMon, un
s a~o~oit qu'ottes laissent à la surface de t'eptdcnnc

unf matit'rc résineuse, devenue jaane-verdatre par le
:!roMpn<cnt des fotioks, ayxnt quelque anabgieavec la
~in', et devetoppant, outre !o parfum particutiet* au
'hoMhton, une te~èreudeur d'ai!.

Si tes houblons <fMM!~K<' sont ceux qui offroMt

t !)ro)))e !c plus fin et le bouquet le plus duHcat, ils sont
!t{;a)c)nentet consequetnntentceux avec lesquelson ob-
tient les bières les plus agréablementparfumées,cc!!es
')ui laissent au palais la saveur la plus flatteuse, la plus
recherchée des véritables amateurs de bière. Matheu-
feasfment les véritables amateurs sont fort rares en
~'Muce c'est en Attemagnequ'il faut aller les chercher;
~Bais ce qui est pire chez nous, c'est que ce sont positi-
vement ceux qui eu savent le moins sur ce sujet qui ont

prétentiond'en savoir plus que qui que ce soit, plus
ue tebrasseur tui-méme.En un mot, tesquatre-vingt-

~-neuf centièmes des consommateurs n'ont pas l'ap-
tudenécessaire pour reconnaîtreun produitaromatisé
'tee un houblon de qualitémédiocre. Dans ce nombre,

M'cmoitié témoigne de sa franchise en avouant son in-
H. r 10



compétence; mais l'autro moitié, qui compte un {j~j
nombre <<'c''a<eM<*< car noua tenons & noua servir <<}.
pressions polies, a la prétention d'en savoir beaucem

plus a elle seule que tout le reste des consommateors
ensemMe*.

On a dit que les bons houMons se reconnaissaient i

(i) A ce propos nous demanderonsà nos lecteurs la permission(e
teur raconter une historiette qui leur donnera uno nouvatte pm.
que nous avançons rien sans nous appuyer sur dosfaits. En MM.il,

je crois, te Mtett MMerafre de Reims, c'e&: ainsi qu'on t'a apj~.
bien qu'on y fassebeaucoupplus de poules, de whists et deraw
sis que de littérature, le salon littéraire de Reims, disons-m
servit tout à coup à ses abonnés de la véritable bière de JfMttM~
était tmpossiMe,on le comprend,de ne pas fêter dignement les j~
duits si justement renommésde la capitale de la Bavière, du pn
enfin dans lequel on fabrique peut-être la meilleure bière dummh
et la Champagne,dans une circonstanceaussi solennelle, ne pemi

manquer d'accorder à la cervoised'outre-Rhin la plus cordMeb
pitalité.

.Jamais, s'écriaient les orateurs du lien, jamais nos bMS<s-

trançais, en générât, et nos brasseurs champenois en parumh
n'arriveront à de pareils résultats; ils sont trop ignarespour t~

(~c). Et on porta de nombreuxtoasts à la Bavière et à la qaatitM

l'une de ses plus intéressantes productions. Mais si les bonseMst
mateurs,si les véritablesamateursétaient dans la joie, les brasf
de l'endroit, excepté un pourtant, éprouvaient une sérieusemp't

tnde, une profondeamdété; car la bière de jf«ntc& était de toutesb
parties,de tous tespique-niques, de tous les lansquenets du M)<a 6

téraire.
Mais'o déception! 6 perversité humaine! on apprit tout à Mi

que le produit bavarois n'était autre chose que de la bière, etM
bière fort ordinaire, du département de la Meurthe, fabriquée f
notre estimable confrèrede Matzévilte, M. Munich, qui en M ("
sa réputation d'un jour.

Il faut awuw que tes organisateurs de ce complotse sontmo~
bien raittenrs et surtoutbien audacieux,msurprenantd'aussi )??
connaisseurs.



t'K'it, leurccM/~M'afd'ort il faut que ceuxqui een-
~icaentd'aussi étranges assertionsdansdes pubtieatioas

~t'ienses 'aient jamais touché de houblon ou ao
)nfins qu'ils n'en aient jamais vu que dans un bocal de

xharmacien; car il est à remarquer que les houblons

<tu) approchent de la couleur jaune sont au contraire
'tune qualité inférieure à ceux qui s'en éteignent

JaTan)age pour tirer sensiblement sur ie vert. En
'?'<, les houblons de ~M~My, dont nous avons déjà

parte, sont jaunâtres; mais telle n'est pas ia couleur
.tes houblons de Bavière et de BoA~N~en outre, la sur-
)aM externe des folioles des houblons allemands est lé-

i;erement lustrée et luisante, tandis que les houblons<<e

Flandre sont mats et sans reflets.

Les houblons de Flandre sont généralement moins
ranges que les houblons d'Allemagne; on peut dire

'jue, comparativement, leurs cloches sont pour ainsi
~ire arrondies; et non-seulement leurs folioles présent-

ant cette même configuration, mais encore il y a entre
)tesune plus grande distance que dans les houblonsde

toute autre provenance d'où il résulte qu'au moindre
'hoc ta /MpH/&M qu'its renfermentse détache et tombe.
Cetteconfigurationest t'unedescausesqui empêchent les

lochesdes houMoas deFlandre d'être aussi fermes que
tes antres; il faut ajouter à cela que les écailles mem-

'raneases qui composent la Beur sont moins longues,
moinsnombreusesetplusouvertesquedans tes houblons
"ai lui sont supérieurs en qualité. Par suite de ce dé-
vant d'organisation de sa fleur, ce houblon sèche très
~'te, son principe aromatiques'évapore facilement, et il



perd par conséqncnt ainsi ses qualités le plus essentiel.

tes, qui ne sont déjà pas trop nombreuses. Ces faitssont

tellementexacts que, parmi le très petit nombre debr~.

seurs des départements du centre qui en emploient en.

eore aujourd'hui, il n'en est pas un seul qui ne dise que

les A<tMt/<'MS</<'JF«!Hf<rene peuventêtre employésqu'aos

sitôt après la récotte, et qu'au bout de quelques moi..

d'exposition à t'air ils ont perdu de ~0 30 p. 400~
leur qualité première.

Autrefois, pourtant, les houblons de Flandre étaient

ceux qu'onemployait presque exclusivementen France

peut-être parce qu'il n'y en avait pas d'autres; carM-
jourd'hui on peut constater un fait plus significatif qu,

tous les raisonnements:c'estque, depuis que te houblon

est cultivé dans les Vosges et dans la Lorraine, ceuxt))*

Flandre ont été obligés de leur céder très humblement

la place, tt -seutement dans les départements Ju cto-

tre, mais encore dans les départementsseptentrional

et sur leur r terra'n même. Pour n'en citer qu'une preuve.

car nous tenons à procéder avec des faits, nous dirons

que M. Séchehaye, l'un des planteurs les plus estima

bles de Gerbevitter, "n expédie ~atHt-~M~fm

à Ort~'ty, Guise, à Marle, à Yervins, à Sedan,à
Monicornet, à ~o~oy-sMr-'y~'re,à La Capelle, à Cam

&ratj etc., etc., etc. M ne pouvait en être autrement,

car il nous est fréquemment arrivé de houMonner m'

hectolitrede bière forte avec 400 grammesde houMon<

de Gerteet~efj or, nous défions qu'on nous présente

un résultat ar.'ogue avec les houblons de FMn<~v.

On a fait grand bruit d'une certaine anah'sc cum-



xfative de ta richesse des houblons emptoyea par !a

~a~ene fran~eiso depuisec temps, toutes les publica-

tioas qui 60 sont oecupées de l'histoire OH des emplois

in houblon se sont empressées de la repfoduiFeaveeune
fonCance beaucoup trop grande selon nous. Nous la

~produisons ici, sauf a en tirer d'autres conséquences.

f.~MttttwMM. Stt~tiMJtUM.
))MMondoPopo!'ing))e(B6)giqae). < 8.00 pour 100

d'Am6riqno(vieMx). <0,t)odeBourgc~ tC.Mdet'MangdeCrecy. tS.oodesign; «.MdMVo~ t'.OOd'Angtetor:e(\ieax). 10,00<)oLnn<ivi))c. 10,00doLi~go. 9,00dAtMt(Be)gx)uo). 8,00
deSpa!t(A))emagne). 8,00
doTont(M<-urtho). ",00

s
De ce tablcau il résumerait que, comparativement, les

houblons de Po~erts~te sont do beaucoup supérieurs

aux houblons</e<%a/<, puisque les uns occupent la pre-
mière place dans l'ordreanalytique, tandis que les au-
tres occupent la dernière il n'en est rien pourtant, et
''Mt positivement le contraire que démontre l'appliea-
"on pratique. En effet, il n'est pas un brasseur qui

ne sache que 4'800 de houblon de Flandre suffit à
twine pour remplacerkitogrammede houblon<<
Mce, et encore n'obtient-onjamais un parfum aussi dé-
ïetoppé, aussi délicat qu'avec ce dernier. D'aitteurs,
et bien qu'aucun de nos lecteurs ne songe saus doute



fana que telle est encore t opinion de ceux mcmes ~oi

font le commerce de$ honMons de Flandre. Nous

trouvonsune preuve que tout te mondetrouverapra~.
Mement suMsante dans une lettre que nous avons so))<

les yeux, qui porte la dateda~8!(!. et signée Caudron

fils. L'aMteur s'exprime ainsi « Il est reconnu ~«'~

kilogramme ~/asc<' houblonne At M0)!<s autant ~'Mtt

&t~gf<ttMtHCet demi P<tp<'WM~~ ÛM <~ NtMt~My. t
D'ailleurs, ?<« les hrasscara sont fixés sur ce fai).

et si nous avons cru devoir insister sur ce sujet, c~
moins pour contester les chiffres que nous venons t).

publierque pour établir la différence qui existe dans h

NMa/«~ de la sécrétion jaune que fournissent les dift~

rents houblons; car, en fait, la ~«as~ n'est rien; c

ù l'application,à t'apptieationseule qu'it appartienNt

décider de la ~tM/«e et de prononcer en dernier res-

sort.
Nous trouvons une distinction analogue dans les dit

férences comparatives signalées dans le même tabk~

analytique entre les AoM~&MM d'Alsace et les houblon

des ~o~M; bien que t'expérience et l'analyse nousaient

fait donner la préférence aux AoM&~M de Gerbeviller,

nous sommes néanmoinsobligé de reconnaîtreqa'it ]t

a une nuance iégère entre le parfum de ceux-ci et k

parfum des houblons d'Alsace. Aussi nous expliquons-

nous facilement remploi des houblons d'Alsace en

AJsace même,parce que ta, du moins, le publie satta'

apprécier le mérite; mais ce serait, à nos yeux, une

véritable duperie de s'obstiner, dans les départements

du centre, à employer les houblonsd'Alsace plutôt qe'



<t<)\ des Vosges, parce qt'e le putdif ne tient aucun
Kttxpto de la différence qui c~te entre eux.

Au surplus, nous devons dire qu'il faut Mue très
grande habitudepour s'apercevoir de ta substitutionde

('un t'autre; indépendamment de ceia, tous deux exct-
Mt)t «H ntAnte degré la n~n:e action bienfaisante sut
)t))nodui<8fabri<jMea;enfin tes~M~Hfd'acf <'«&-

tmt M p"MP 400 de ptMS ~UC les houblons de ~ft'<
f~. (~SMtctitsmous paraissent justifier compt~eHtent tH

préférence que nous accordons à ces derniers, surtout
dans ta fabrication des bières de vente courante.

S! nous voulions constater la ditferent'e qui existe

t;n)ro te rendement des hout'tons de GerbeviHeret de

Mux de Flandre, nous trouvct'io!h une disproportion
bien plus grande;car, comme nous l'avons dit ait eont-
mencement de ce chapitre, et comme d'autres t'ont
avance avant nous, les hout.)onsde'; Vosges ont une /brc<'

supérieuretous les houblons de France; aussi, pour
fhtenir avec les houblonsde Flandre des resuttats iden-
tiques & ceux que donnent ceux des Vosges, faut-il en
e'npioyer environ 7S p. 400 de plus. Du reste, pour
établir indubitablementce que nous avons pu dire des
&M<MMM de GerberJiller,il nous suffira d'ajouter que te
planteurdont nous parlionsprécédemment en expédie
même à des brasseurs de Saverne (Bas-Rhin), où les
hoaMons d'Alsace sont très abondants.

Non-seulement les houbtons de Flandre sont ceux qui
offrent à la fabrication les résultats les plus défavora-
bles, nous n'en demandonsd'autre preuve que les bières

ecMfes des départementsdu nord, mais, de plus, ce sont



ceu!t dont h recotte se fait avec le moins de soiu ah)~.

nous avons trouvé do 48 à 48 p. 400 de ~M~ dons tes

divers houblons de Ftandre; dans ceux d'Atost, qu'on

nous présente pourtant commel'un des mcitteurscrus,

cotte proportions'est étevée de 48 à 22 p. 400.
Nous ne sommes pas le premier a faire cette r<*n<ar.

que, car nous lisons dans l'ouvrage ~e M. S. Ko!b:

o Du houblondans lequel on a laissé de grosses t!(}«f<

des feuilles, comme dans ks ~a~~HS do FA!n<fr~ )~

peut manquer de donner à la bière un goût rade et

âpre. e (~r< ~M JCr<tM<'Mr,p. 203.)
Toutes les fois que nous nous sommes trouvé en pré-

sence d'hommes qui avaient un intérêt direct à van~r
les vertus des houblonsde Flandre, mais particulière-

ment de ceux de Buzigny, et quo nous leur avons ex-

posé, avec preuves à l'appui, nos convictions sur M

sujet, il nous a été répondu o C'est que probablement

vous n'avez pas eu de houblon de Buzigny proprement
dit. –Mais je suis en rapport avec tes commerçants les

ptus honorables.–C'est qu'eux-mêmes ont <'tetrom)M~,

car il n'y a de sécurité que pour ceux qui achètent che:

le planteur toi-même.–Ehbien, c'est ce que j'ai fait

plus tard; je me suis adressé directement a Buzigny, et

j'ai été tout aussi mécontent des houblons que j'en ai

reçus.–Ators,si vous avez été aussi mal servi, eetatieat

à ce que, là, chaque habitant est pour ainsi dire mar-
chand de houblons; vous n'aurez pas eu des crusmêmes

du pays c'est d'autant plus probableque Buzignyn'en

récolte guère en moyenne, par année, que 450,000 ki-

logrammes, tandis que divers marchandsen expédient



t)Mt'<n'antitebeaucoup ptaseanaidérabtesous ta memod~.

ttuxti'Mtion, bien qo'itsno rcssotobtent on aucunefa~oa

jtMBHzigny mêmes.–Atora,repondts-jjopom'eaMnir,
Mt~qu'it est si difficile de s'en procurer de v~itabtes,

bui-qu'it n'y a aucune sécurité pour l'acheteur ntëme
.))sath<'ssantdirectanteatoMpt'ot!Mc(eMr,voustroMveF<

ton «"<'je m on t!pnne désormais aux (;at'aMt«'sde toutf
M<t)fcqMejetroM~edan8les houblonsde (!t'tbevt!<pf.

:)

S 4. Commcreo dM huaNen~.

« Next ta <)xoM MM Mo <)ox)e<)Mn)a

toatiettnn, )t) f«t~« temmeKith MineConviction, la rraudo commerciale vaine
t la fois t)M intMtt0 ae)M ~"MM. u

)Y<the)«' e ettehte tatt. )

)) y a beaucoup d'abus à 8)gxa)erdans ce {;enre de

oxxncTce; cependant nous tâcheronsd'être laconique,

.t n«us nous bornerons, pour toute sorte de motifs, a

t)annciat!on de quelques faits qui nous paraissent de

~tarc il fixer plus spéciatement l'attentionde nos tec-

)''xrs.

De toutes les marchandises que la spéculation tivre

'M commerce, il n'en est peut-être pas sur laquelle un
marchand détoyat puisse exercer ses scandaleux traties

j'!as impunément que sur le houblon les signes

qui caractérisent les produits des diverses provenances
sont tellement vagues, tellement incertains, qu'il faut,

pour les reconnattre, non-seulementune très grande
habitude, mais encore une très grande habileté c'est

que la plupart des marchands savent aussi bien

que nous, mieux que nous; c'est aussi ce dont ils

'~sa!ent toujours de tirer le parti le plus avantageux

M.



pour lem'8 intérêts. Cela leur est d'autant plus tun).

que d'un cru & un autre, situéH qMftqucs Mtometr~~
distance, il y a une différencede 40, 20. SO, 40 p.
dans les qualités et tes prix. Tek sont tes Motifs pour
lesquelsM. Kotb a parlé avant nousde ces différence
qui n'existentque paur le pfoHt des ntarchands. ?

»
Un seul fait promorait tout ce qu'il y a de fondddajb

tfs dites do notre honorable confrèreet dans les tx~
sur ct'tto question en pcMerut, mais plus nat'ticMMt'r~

ment encore quand il s'ngit de houblonsde provcnaon
étrangère c'est la nécessite dun~ taquette se sont trou~
les mairesdes villes où se tiennent tes principaux nor.
ches de houblon d'envoyer aux brasseurs, dans d~

termes aussi peunatteurspour tescommerçantsdcta toa
lité que ceux que nous attons rapporter, des avis ufBeht

annonçant les ouvertures des foires et marcucs. h M~-

sieurs tes brasseurs qui tiendront à se procurer ('es A'
~s de première main MH<HM'/aH~et sous &uferd't
~M«Mtu«!~MM, se rendront de préférence à la foire tp
va s'ouvrir.

0
Tel est le texte d'une circulaire oM

cielle que nous avons. sous les yeux,et qui porte tadatt

de 484C.
Il n'y a pas de doute que, pour obtenirdes houbtwb

purs, sans mélange, il faut les tirer de premièremai~

c'est-à-dire s'adresser autant que possiblesur les tiem

mêmes et aux planteurs, sans aucun intermédiaire.

défaut de cette précautionnous sommes exposés à ache-

ter, sous une fausse dénomination, des houblons pro-

venant d'un cru différentde celui sous le nom duquel

on nous les vend en d autres termes, nous somme



choses à payer fort etter des hoMbtona mMi<M'res ou
msMvais, et dont le plus grand met ite, aux yeux du
marchand, sera d'avoirété vendus SO p. <0&au-des&ns

de leur cours normal.
C'est ainsi que nous avons t Mvendre 4SO fr. les ~00

kittigrammes, sous te nom de A«M~/<!Ks ~p M<?«CH8M

(Atsaee), des h«uMons provenant en f~atite dM bnns

frus de Gerb~met* (Vosges), qn!, à la m~nto époque,
~atateot SOC francs les 00 kHopramtMcs; te brasseur
aufptet nous on ftmps t'observation ne voutut pas nous
cfoire d'abord nous le priâmes de comparer ses hoM-
t))(ms avee ceux qui nous avaient été vendus dans le
nt~ne temps par un planteur de Gerbovitter. Notre
tonucrc accepta l'offre, fabriqua un autre brassin dans
<M mêmes conditions, avec le houblon que nous lui
avions envoyé à cet effet, et un mois après il nous écri-
voit a Ce que vous m'avezdit de mes houbtonsde
Mt trop vrai; je vous certifie qu'à l'avenir je ne m'y
laisserai plus prendre. Autrefois, dans le langage si
s~ère, mais si juste, de nos ancêtres, cela s'appelait
escroquerie, abus de confiance; aujourd'hui nos mo-
dernes flibustiers appellent cela de l'habileté.

« 0 temporal mores DB

Et notre correspondantavait raison.
M n'est pas une application nouvelle, un procédé ra-

tionnel, une idée ingénieuse qui ne soient immédiate-
ment mis à profit et détournésde leur but par les misé-
rables dont nous parlons, dès qu'il y trouventun moyen
de satisfaireleur rapacité.Nos lecteurs ont déjà compris
que nous voulons parier des houblons eam~rtntes; cer-



tese'étaittanneheureusoinvention, qui attaitpernteiue
dp conserver désormais te houblon sans craindre de le
voir se dénaturerpar l'évaporation de son principe ara.
matiquo a l'air; aujourd'hui c'est une arme dont la

fraude s'est emparée; par ce moyen elle est parvenue
a introduire des ~<!M~<MMvieux dans des ApH&AMMKox.

o<'a<M, c'est-à-dire à falsifier ces derniers en y metant
jusqu'à 50 p. <00 de houblons vieux, sans qu'il soit
possibleau praticien le plus expérimente do s'en ap~.
cevoir.Que nos lecteurs se tiennent donc pour avertis 1'1

qu'ils se mettent sur leurs gardes.
Nous demandionsun jour à un planteurpourquoi il

no comprimait pas ses houblons. « D'après les con.
pabtcs abus qu'en font les marchands, ce sera quelque

jour une fort mauvaise enseigne, nous répondit-il, et

je m'en soucie fort peu. a
Certes il est déplorable de voir le mercantilisme aller

aussi loin mais ce qui est plus déplorable encore, c'est

devoir quelquesmarchands, plus avides d'argent que de

bonne renommée, pousser la déloyauté jusqu'à son'
doyer, soit directement,soit indirectement, les garçons
chefs, les /ae~ des brasseries dans lesquellesils viennent
solliciter humblementl'honneur d'une petite commis-
sion. Tantôt ils leur feront présent de pipes d'Alsace,

par exemple; tantôt ils iront même jusqu'à leur offrir

de l'argent, afin de se faire des créatures qui préten-
dront que les houblons de M. tel, c'est-à-dire ceux de

l'honnête homme, de celui qui ne soudoie pas t'in-

famie, sont des houblonsde mauvaise qualité, avec les.

quels on ne peut faire que de mauvaisesbières. Et voM



( aurez la prouve, car votre /<t<*A<, s'it !e vent, saura
bien s'arranger de manière à ce que vos produis ne
tatent rien. Les serviteurs qui se conduisent ainsi, et
nous en connaissons, sont indignes de porter la noa~
.Fonvrier, car le véritable ouvrier est honnête homme.
~xant aux marchands qui poussent l'effronterie jus-
.jMC-ta, MHS raréfions ~M'i! soit si dtMcHo, pour ne
pas dire impossible, d'en faire châtier quelques-uns

)u)Mt*servir d'exempte anx autres.
Nous déplorons sincerenteni d'avoir à enregistrerde

pareils actes, et nous no doutons pas que la manière
~)ûnt nous venons de les mettre au jour n'éveille que!-
~nes honorables <tMC<'p«t</t<!cs qui, dans l'ombre bien
-ntendu, éclateront en récriminationscontre nous. C'est

'c que nous désirons; ils nous éviteront ainsi l'embar-
)?)s de les désignernommément.

Si la plupart des praticiens qui sont victimes de ces
indignes trafics ne se bornaient pas à n'être brasseurs
~'c par la patente, si, en un mot, ils suivaient plus
assidûment les travaux qui s'exécutent dans leur usine,
'da n'arriverait pas, ou au moins les trafiquants de
t'as étage seraient moins impudents; il seraitplus facile
'k les chasser honteusement des brasseries dans les-
'jnettes ils viennent mettre en œuvre des moyens illi-
vites pour parvenir à leurs fins.

Parmi les marchands que nous signalions il y a un
instant à l'attention et au souvenir de nos lecteurs,il en
estqui ont prétendun'être pas engagésvis-à-vis de leurs
'~mmettants alors qu'un de leurs mandataires avait
"mc!u en leur nom une affaire d'achat ou de vente



peu lucrative, bien entendu. A ce propos, nous devons,
dans t'intérêtdenos confrères, mettre sous leurs vem
un arrêt tout récent de la Courroyalede Paris. Nous en
reproduisons le résumésuccinctque nous avons trouvt
dans /'JfK</M«f<~ de la C~ampa~ne, journal dont nous
avons eu l'occasion de sigaatcr l'importanceet !'uttnte.

Jurisprudencecommerciale.

< Une décision qui intéressele commerce vient d éth
rendue par la Cour royale de Paris elle a jugé qu'une
opération de commerce, et spécialement un achat dt

marchandises,fait par le représentant légal et habituel
d'unemaison de commerce, engageait cette maison sa<b
qu'il fut besoin d'un mandat spécial.

< M. V. Siégel, négociant a Paris,avait vendu quatre
fûts de colle de poisson au représentant de la maison
Gtoxin-DetignyetC",deStrasbourg.Ces derniersavaient

refusé de payer la somme de ~5~5 fr., prix de cett'

vente, en soutenantque leur représentantn'avait pa'
mandat d'acheter ces quatre fûts mais le tribunal d~

commerce de la Seine, par ses jugementsen date des <!

février et 26 mai 4846, les a condamnés à payer a

M. Siégel le montantde la facture. Sur l'appel interjeté

par MM. Gloxin-Delignyet C", la Cour royale de Paris

(2= Chambre), par arrêt du 47 février4847, a confirnié

purement et simplementles sentencesdes premiers j(t-

ges, et condamné MM. Gtoxin-Detignyet C" à tous )?
dépens.en

Malheureusement nous n'avons pas tout dit sur la

Mjp&Mttcattoa des AoM~&MM. La presse, cet immense t4



naissantlevierde eivttisatiou, nous dévoilechaque jour
les nombreux délits qu'enfante ta convoitise la ptus
sordide. En effet, nos lecteurs se souviennent, la presse
entière en a retenti, de houblons livrés au commerce
après avoir été dépouillés de leurs principes extractifs,
c'est-à-dire de la /M~M~mc~ qui constitue le principal été-

ment de leur richesse. Pour notre compte,nous dét ta-

rons n'en avoir jamais vu, par conséquent nous ne sa-
vons de quel cote ces houblons ont pu venir. Cependant

que nos lecteurs prêtent l'oreille au cri que vient de jeter

un homme fort désintéressé dans cetto circonstance,
et ils verront quelles inductions ils devront en tirer.

a Ce n'est pas en Russie, dit M. Jobard, de Bruxeties,
directeur du Musée de l'industrie betge*, que t'en per-
mettrait de vendre impunémentdu houblon f~MM~~ sa
lupuline, comme on se permet de le faire aitteurs*.

Il

Nous n'avons qu'un seul mot à ajouter a ceci: c'est que
l'auteur habite la Belgique, patrie des contrefaçons,et
qu'il a vécu par conséquent au milieu des houbtonnières
(te la Ftandre.

De tout ce qui précède il nous semble découler une
conclusion sur laquelle nous ne saurions appeler trop
sérieusement l'attention de nos lecteurs: c'est d'éviter
t'intermédiairedu marchanddans toutes les acquisitions
de houblons, et de s'adresser directement aux planteurs.

(i) C~o<t<Mt de la propriété ta<eMec<<MHe.

(2) H est étrange d'entendre raate)tr se faire indirectementl'apo-
togMte de taRnssie,quandil auraitbien pu, pourqaetqnesidées qu'il
a émises, sevoirenvoyeren Sibérie,s'Mtes avaitpuMieessonsle bean
cM moscovite.



Nous avons arraché dans la chaleur de la discussion,

u l'un de ces messieurs, une grande vérité, en t'ame-
nant à nous dire < J~ n'y a de MCMftte que pour ef<u:
</«< achètent CAM le planteur /Mt-tK~mc. D

Nous sommes toin de dire toutefois que tous tes mar.
chands soient indignes de la confiance qu'on leur ac-
corde loin de nous une pensée aussi absolue! Mais tou-
jours est-il qu'il faut être très circonspect dans le chou
des marchands avec lesquels on entame de nouvettea
relations, et ne pas se laisser illusionnerpardes faveurs,

comme les appellent ces messieurs, que l'on paiesouvent
fort cher.

Le commerce des houblons se fait en générât dans
des conditions qui nous paraissent mauvaises, et c'est

parce qu'il dépend des consommateurs de les modifier

que nous croyons devoir en dire quelque chose. Nous
signalerons particulièrementl'instabilité dans les rap-
ports avec les planteurs ou marchands, mais surtout les

planteurs auxquels on a accordé une confiancedont ils

sont dignes et dont on les déshérite tout d'un coup,
parce qu'un simple spéculateur laisse entrevoir t'espé-

raace d'un avantage qui, comme nous l'avons déjà dit,

est le plussouvent bien illusoire. Il importe essentielle-

ment, à notre avis, que les relations commerciales, en
cette matière surtout, soient des relations stables et
toutes de confiance,ce qui n'empêche pas évidemment
de choisir ses fournisseurs dans les pays où sont situés
les crus dont on préfère les produits c'est même !à,

sans contredit,ce qui offre le plus de garantieà l'ache-

teur. En effet, les marchands étrangers à une localité



nesaveotpasdansqueltesconditionsla culture d'un hou-

blon y a été opérée, comment elle a été soignée avant
ftaprès la cueillette, comment le séchage s'y pratique,
toutes conditions dont nous avons démontré l'in-
jtoence sur la qualité des matières qui nous occupent.
Le planteur,au contraire, le commerçant qui habitesur
les lieux mêmes,sait très bien que la situation de telle
honMonnièreest supérieureà la situation de telle autre;
il sait également que tel propriétaire donne des soins
assidus à sa culture; il peut voir comment s'opère la
récolte et quelsengrais reçoit le terrain, tandis que le
marchand étranger ne peut juger de la qualité des hou-
blons que par les sensations si trompeuses que perçoi-

vent ses organes. Si, les houblonsayant été cueillis trop
verts, afin de leur donner plus de poids, on a dissimulé
leur couleur verdâtreen les blanchissantan soufre, c'est
attire par l'acidesulfureux provenant de la combustion
du soufre; si le houblona été séché au feu, comment le
marchand étranger pourra-t-il s'en apercevoir? Et ce-
pendant, nous l'avons dit, et nous en parlonspar expé-
rience, toutes ces opéarations sont essentiellementnui-
sibles à la qualité des houblons.

Si nous n'avons pas craint d'apporterdans l'examern
de cette questiontoute la sévéritéqu'elle réclamait,c'est
que nous avions l'assuranceque personne ne mettrait
en doute la véracité des faits que nous avons énoncés.
Certes on ne nous accusera pas d'un excès de tendresse

envers le glucose; pourtant nous n'en avons pas moins.
payéà la véritéle tributauquelelle a toujoursdroit;nous
n'enavons pas moins émis une opinionimpartiale sur les



produitsfabriqués ù Rueit, afin d'éclairer la religion
nos lecteurs; car nous n'onbtiona pas un seul instant

que notre mission est de défendre leurs intérêts.
Ce que nous avons fait pourtegtucose, que nous pro-

scnvons, nous devons te faire au même titre pour le

houblon que nous recommandons; car il nous semble
qu'il y a un grand intérêt pour tes producteurs, quels
qu'ils soient, à être axés sur tes garantiessoit morales,
soit matériettes, que leur offrent ceux auxquels i!s s'a.
dressent pour l'acquisition de leurs matières premicrei..

Si l'on prétend que ce n est pas dans un ouvrage
professionnel qu'il faut citer des nomspropres, nous r~
pondrons que tel n'est pas notre avis. Nous pensons
que c'est rendre un véritable service aux praticiens qm'
de leur faire connaîtreles commerçants veritabtemeMt
honorables auxquels ils peuvent s'adresser. C'est parce
que la loyauté dans les relationscommerciaiestend à s'a-

néantir davantage de jour en jour qu'on doit encoura-
ger par tous les moyens licites ceux qui ont conservé !e~

habitudes de probité dont tant d'autres ont secoué k
joug importun. Aussi n'hésitons-nous pas ptus à citer
ici M. Séchebaye, de Gerbeviller (Vosges), que nous
n'avons hésité précédemment à citer les noms <tf

MM. Labiche et Tugot.
Placé comme planteur au centre d'une immense ex-

ploitation qu'il cultive avec succès depuis trente atM.
M. Séchehayeest l'un de ceux qui nous ont paru offrir

au plus haut degré les conditions de sécurité que nous

pouvons réclamerà bon droit; non-seulement nous ne
craignons pas d'être démenti par un seut de nos coa-



frères qui ait eu quelquesrapport avec lui, mais en-
core nous sommes convaiaon que, tout en Mmptissant

un devoir d'impartialité envers un honnête homme,
nous sommes ici t* organe ndèto des sentiments que se:.
commettants lui ont conservas.

Nous serions injuste envers t'un des chefs d'une im-

portante maison de Strasbourg, M. J. C. Geck, auquel

nousnous adressionspour les houblonsd Atsaceetd'AI-
tenMgne, si nous n'attachions au moins un souvenirx

son nom, car it est du nombre de ceux qui ont su conser-
ver précieusementces bonneset honnêtes traditionsde !a

Vt'incécote commerciale si singulièrement transformeet.
aujourd'hui. U nous est pénible, sans doute, d'avoir a
justifier de pareils éloges, quand les régies de conduite

et les actesqui les motivent devraient être la loi com-
mune de tous tes commerçants; mais, aprèstout. pour
quoi n'accorderions-nouspas une prime à la loyauté?

Pourrait-on d'ailleurs nous citer beaucoup d'exem-
pies de répression sérieuse, & t égard des innombrables
méfaits dont le commerce est la source? On peut avan-
cer qu'il ny a pas de pénalité proprementdite contre
ces délits. En cela, comme en beaucoup de circon-
stances,on reconnaîtvolontiersqu'il y a quelque chose <x

faire; mais, dans ce cas encore, nous en sommes au
fameux Bien! rien rien!

On l'a dit bien souvent, on envoie aux galères le
malheureux qui, placé entre la faim et la misère,
prend un petit pain à t'étagère d'un boulanger, et on
condamne à franc d'amende le boulangerqui, pen-
dant de longuesannées, a trompé son pauvre client sur



le poids et sur la qualité de sa marchandise.Un mat.
chand substitueà la denréede qualité supérieurequ'il

vous a vendue une autre denrée de qualité inférieure;

en d'autres termes, il se rend coupable d'une Mere~Mf-
W<~ il en est puni. en faisant fortune, et en acqne-
rant par là le droit d'insolenceenvers ceux qu'il a con-
tribué à ruiner. Pour finir, veut-on un exemple dans
loquel il ne manqueque les noms?

Un misérable, dont i'immoratite t'emporte sur la fri.
ponnerie, rencontrede la résistance là où il cro\ai<

trouver une soumission <*t iminette. Ce qu'il demande.

ce qu'il veut, ce sont des complicespour arriver à un
but infume. Ii sait que sa seule volontésuflit pour bri-

ser d'un seul coup, si elles lui résistent, les deux exis-

tences qu'il tient dans sa main; aussi, ne pouvant par.
venir à ce qu'il désire, il frappe, essayant ainsi d'en.
tacber d'un deshonneur involontaire ceux qui n'ont

pas voulu se déshonorer volontairement en t'aidantà

commettre un FACx*.

A qui donc les dupes de cette nature iront-elles de.

mander justice? A quel tribunal les victimess'adrcsso-
ront-elles pour obtenir une réhabilitationdont, au fond

de leur conscience, ellessententqu'ellesn'ontpas besoin?
Mais arrêtons-nous,car nous ne voulons pas laisser

de traces de larmes là où nous ne devons enregistrer
que des faits.

(I) Le fait que nous avançonsest assez gravepour que l'on "aiMe
être certainque nous en avons la preuvesouslamain; nous ta tenonsà
la dispositionde ceux qui seraient tentésde révoqueren doutece que
<iuu!f venons de dire.



Ce que nous pouvions foire, c'était de montrer du
ttoigt les coupables que noua no pouviotM désigner par
jour nom; nous l'avons fait sans crainte et sans regret.

Soettom v<. <.opottne.

On a donné le nom de /M~M~Mc a tn substance active
(tu houblon, & celle du moins qui est !a plus utile ta
fabrication de la bière, et qui, comme nous l'avons
dit précédemment, constitue à notre égard la richesse
de ce produit.

C'est sous les aisselles de chacune des petites écaiUes
membraneuses qui composent la Peur femette du hou-
hton que l'on trouve ta tuputino. Etie se présente or-
dinairement sous l'aspect d'une poussière granulée,
jaune, transparente, très aromatique, et d'apparence
Ruineuse. Son action est dix fois plus énergique que
cette du houblon tui-m&me. Elle forme en moyenne
environ 40 pour ~00 du poids de celui-ci.

De tous les chimistes modernes qui se sont occupés
Je l'étude de la lupuline, de sa configuration, des di-

vers caractères qu'elle présente, enfin de sa composi-
tion chimique, aucun ne nous parait l'avoir fait avec
plus de succès queM. Raspait c'est donc & son remar-
'{uabte travail que nous empruntons les citations sui
vnntes sur cette impertante question.

a Lorsqu'on agite les cônes femellesdu houblon dans
t'n sac, il s'en sépare une poudre jaune, qui, tamisée
avec soin, pèse de 9 à ~2 pour 400 des cônes femelles,
nombrequi varie en raison de l'époque de la cueillette,
'!cs circonstancesmc[c'oro!ogiqu?s qui l'ont précédée et



qui t aecampagnent, en6n en raison des modiScatiMM

des ustensites qu'en emploie. C'est cette poudre que

te<Mnomma~M/<n< et qu'il trouva, par ses dernier)
expériences, composéede 36 parties de résine, 42 dt

cire, dd d'une matière extractive amère particulière,

soluble dans l'eau et l'alcool 8 de tannin, 4$ d'e\trac.

tif insotu~te dans l'alcool, et ~6 pour ~00 de rësMtt

ii)sotub!e.

« Quelque temps après la publication de ces travaux.
Ptanehe, Payen et Chevalier s'occupèrent à leur teuf

de l'analyse de la mente poudre; ils reconnurent t'exis

t<'t)ce des mêmes substances, ma!s avec des proportions

différentes.

«
Postérieurementil tous ces travaux, j'éveillai t at-

tention des chimistes sur l'organisation comptiquee et

sur l'analogie de la lupuline, et je figurai la regica

qu'occupaient dansses ce!tu!estessubstanceschimiques
~ettepuMication* nécessita de nouvelles recherches de

la part de Payen et Chevalier, auxquels s'adjoignit

Gabriet PeHetan. est résulté de leurs recherches la

''reation d'une nouvelle substance qu'ils appellent /«-

~M/tne ou lupulite, et qui, d'après les auteurs, est la

substance amère du houbton tantôt blanche ou légè-

rement jaunâtre et opaque, tantôt orangée et transpa-
rente', peu soluble dans l'eau bouillante, qui n'en dis-

sout que 3 pour ~0 de son poids, très soluble dans

(t)C«Me<MtJM!.Seteneesp~N}t<MetcAtmt~aes, t. VÏM, p. 393. ?-
MMiM sur les tissusorganiques,p. 57, t. !M, des if~xo&'Mde <<'Socf<«

'~tstotre !)a<fMMe<<eParis, tMT.
(~) Notts ne sommes noiiement de Favis de MM. Payen, Cheva-

'), etc. Nousavonseu de fréquentesoccasions d'observeraumicKS-



) a!coct, elle n~est ni acide, ni atcaiine; inaherabtepar
)(sM!snM~attiqMes,insoluble dans ka aeides et tca al-
ca)is étendus; ne repondant l'odeur da houblon que
lorsqu'on la chauffe ne donnantpoint d'ammoniaqueà
)a distillation, mais beaucoup d'huite pyrogénëe.

Examinée au microscope, cette poudre jaune ne
composeque d'organes csieutoiresrichesen cellules,

variant df volume autourd'un huitième de mitHmetre,
<)<te forme anaiogue&ceMequi est représentée~. 8:

Figure 85.

Chacun de ces grains est, après sa dessiccation, d'un
t'fau jaune d'or, assez diaphane, aplati, offrant sur
un point quelconque de l'une de ses deux surfacesl'em-
preinte de ce point d'attache par lequel le grain a du
h*nir primitivement à !'organe qui t'engendre, point

'jue je désigneordinairementpar le nom de hile; on le

~oit très bien sur i" fig. 8S. Lorsqu'on examine ces
grains fraîchement obtenus des cônes femelles encore

cope deshoaNons de toates les provenances,et nons n'avons jamais

rencontréde <t<pM«neblanche,ni opaque; nous l'avons toujours trou-
vée d'une couleurjauned'ord'autant plus tendreque te houblonest
t'tos nouveau,d'autantplus foncée,c'est-à-dire tirant sur rorangé,

')ue le houblon est ptus anciennement récoM. Nons ajouterons que

"e"e dcrm&rc !ndica!Mn est peut-être le M<~ qui pwm''Mede dis.
tinguerles houblonsvieux des houNonsnouveaux.



vnants, on les trouve pyriformes, avec up pedoneatc
t&ftain~ par un A< tels enfin qu'on les vot rpp~.
sentes, à la faveurd'une simple mais forte loupe,
~<;et 87.

o~~

Figure 88.

e Si l'on répète l'expérience en grand dans un tube

de verre, Féther, par évaporation spontanée, aban-

donne au fond du vase une substance jaunâtreque t'at~

cool redissout, et sur tes parois du vase des goutte-
lettes d'huite essentielle qui, jaunes d'abord, se méta-

morphosent le lendemain en gouttelettes vertes sur tes

bords et incolores dans le centre.

< L'alcool se colore de la même manière que l'éther;

mais le séjour le plus prolongé de la lupuline dans une
suffisante quantité d'alcool ne parvient jamais à la dé-

pouiller de toute la matière jaune qui )'emp!itsescd-



it

tn!<'s a!ors ses grains sentNentse dedoaMer, et 8f pt~-
MBte~t toMjoara comme une grao~c v~tCMto Ttde &

)iB~near, et dont les cellules,qui forment ses pafo!s,

~ontseules rempUes de la substance jaunâtre(/ 89).
L'ammoniaquept'cscnte des phénomènes encore

p!os dignesde remarque. Ce menstfMese colore, par te
!ejoaF de la lupoline, en un jaune rougeatre que !'a-

~-dde sulfurique change en jaune de cire; et l'ammo-
~niaqne dépose, par evaporatum, une substance qui,
~aprts son entière dess!ccat)on,refuse de se dissoudre
dansatcoot et dans l'éther, et qui se comporte comme

h cire.

? l'on observe au m!croscopela poudreépuisée de
~'tHeman!ère, on remarque de grandes vésicules en-
~~es ( espèces de sacs membraneux ou enveloppes

qui recouvrentla partie soluble dont parle M. Raspait)

)~ 90), ou des calottesde cesmêmesYésica!es(/ 9< )
?



inSnimcnttraaspappates, et qui sont divisas en un <f)~
tain nombre de grands compartiments incolores,mt
un réseau de globules verta disposés en chapehb:
ellesretiennent encore les traces du hile. A côté de ces

grands globules transparents sont des gpa!ns jaunes

upoques, et à un point quelconque de leur surfaceest
attaché un boyau blaue plus ou moins tortueux et nont
{~. 92), ou simple et réticulé (~ 95), ou bien enfin

une vésicule légèrement jaunâtre< 94).

< Apr~sunséjourde troissemainesdans unesnfCsantr

quantitéd'ammoniaque, les cellules centrales du gMh

de lupuline ne sont pas plus attaquées, mais les glo-

bules verts se dépouillent de leur substance verte; )<

grain de lupulines'offre alors comme le grain de Kceb

vidé sous l'influence de la germination (~. 95), c'c~

a-dire avec ta forme d'une vésicule presque )nco!<)r<

l~



t prieur. ( ~CMfMM~f~mpde <?Afm~ c~aM~M~

tome M, pages <85 et suivantes. )
Le remarquabletravail de M. Raspail sur la tuputine

ne se borne pas là, nous pourrions même étendre nos
dations sans sortir de notrecadre,mais nous reprodui-

~ns seulement les conclusions de fauteur, afin d'être

lixé sur la contposition de cette substance.

.11 résulte de toutesces expériencesque la cire existe

.tans les grandes cellules de l'épiderme, et que la résine

<fr<f ( chtorophytte)occupe les petites cellules en cha-
)!c)et du même organe ( /?~. 90 et 9< ) que la ~<ac
jaune se trouve dans la couche de cellules qui tapisse
immédiatement ta paroi interne de l'épiderme, et qai
fr-rme le test du grain de lupuline ( 96 ) que le

~M<tH enfin occupe ici encore l'intérieur de la vési-
<'n!e. Quant à l'huile fM~t~Me qui exhale l'arome du
houblon, l'expérience par l'éther me fait présumer
'lu 'elle est associée à la résine verte et réside dans les

mêmes cellules.
La présence du tannin dans la lupuline du houblon

tstun fait indéniabte; pour s'en convaincre, il suffit
de verser dans une décoction de cette fleur quelques

gouttes d'une dissolution d'un sel de fer, supposons de
la couperose verte ou vitriol vert ( sulfate de fer ),

ponr qu'à l'instant même il se produise de l'encre.
Ce moyen de vériScation pourra être employé avec
sacces par tous ceux qui, acceptant comme articles
de foi les on dit de tout le monde, déclarent assez in-
considérément que, damcwtMBes brasseries, on sub-
st!tae au houbton la raetM de 6M&; eomme cette der.



nière ne renfermeque peu eu point de tannin compa.
rativement a ce qu'on en trouve dans le houblon, il en
résultera nécessairementque !a présence de quelques

gouttes d'une dissolution ferrugineuse déterminera im-

médiatement, dans toutes les bières à la fabrication

desquelles on aura employé le houblon, un précipité

noir d'autant plus abondantque la proportionde hou-

blon employée sera plus considérable, tandis qae rien

de semblable ne saurait se produire dans celles où on

aura fait jouer frauduleusementà la racine de buis m
rôle que le houblon seul peut remplir avec succès.

La présence du tannin dans la lupuline, !oin d'~tM

un inconvénient, est au contraire très favorable au sne.

ces des diverses opérations que le brasseur fait subiril

ses produits car elle détermine la précipitation des

<~MO&«KMM de ~e«/e et de gluten que renferment les

moûts. Cette précipitation rend plus facile, lorsque la

chaleur intervient commeagent mécanique, FaggM-

nation de toutes les matières qui doivent se séparerà

J'état d'écumes or, nous savonsque de cette séparation

plus ou moinscomplète résulte la plus ou moinsgrande

limpidité des moûts.
En parlant du houblon, M. Dumas dit: e De tontes

les substances qui entrent dans la compositionde la se

crétion jaune, la seule qui soit vraiment utile, c'ss!

rAMtA? ~MK<t~ volatile qui forme les 2 pour ~0 de

poids total du houblon, a Le même auteur ajoute, <"

parlant de la dessiccationde ce produit a Il faut avoir

<MMn de ne pas élever lA températureau-dessus de 50'

centigrades;car à une plus hautetempérature l'huile



(.~ntidte se volatiliserait. J~t-ce en Faisan de c<M

motifs que M. Dumas, à propos de la dessiccationdes

hooNons, a parlé des e très bons effets d'un appareil

analogue au séchoir de M. CAaMMeH~?»

De ce qui précède nous devons conclure qu'il est

Mfgent de loger les battes de houblon dans des locaux

)foids,sansêtre humides,maissurtoutà l'abri des rayons
solaires. On ne saurait nier, en effet, que l'huile essen-

tie))e de houblon soit éminemment volatile, puisque,

!)~me en hiver, l'air des magasins dans lesquels on
le conserve en est pour ainsi dire presque comptéte-

ment saturé.
Ces motifs nous foat souhaiter vivement que les

planteurs recouvrentleurs toiles d'emballage d'un en-
doit qui empêche l'air extérieur de pénétrerau travers

-tes mailles du tissu. Comme nous n'avons fait aucune
Mpénenceà ce sujet, et que nous ne sachions pas que
) autress'en soient occupés, nous nous borneronsà dire

qae nous pensonsque ta dextrine, attendu le bas prix

auquel on est parvenu à ta tiver au commerce, serait

jxuf-e propre à cet usage. Si les essais étaient cou-
ronnés de succès, on aurait ainsi rendu de grands ser-
rées aux brasseurs; car on les mettrait à l'abri des

chances de fraude que présentent tes houblons com-
p)'MtM.

eM«<m vm –tmtMomptreprement <Me.

S 1. Importance de la cuisson.

Nous avons dit dans uu chapitre précédent ce que
< on entend par la cuisson, et quelles sont les opéra-



tions qui en constituent l'ensemble. t) ne nous pes~
donc plus qu'à parler de l'importance qu'on doit y at.
tacher, des précautions à prendre dans les différents

cas qui peuvent se présenter, et des améliorationsque
la raison et l'expérience permettentd'y introduire, eo

ee qui concerne la coction du houblon.
Pour un grand nombre de nos devanciers, la cuis-

sonétait l'une des opérations dont la conduite et les te.

suttats avaient la plus grande influence sur la durée dek
conservation de la bière; c'étatt, pour la plupart d'enté

eux, et c'est encore aujourd'hui, pour le public, la

clef de voûte et le couronnement de t'œuvre c'était,

en un mot, sur sa réussite que se portait toute leur al-
tention. Autrefois, en effet, ta cuisson ne comprenait

pas seulementla clarificationdes moûts et la coction du

houblon; c'était encore une véritabte concentration;

parce que la quantité d'eau employée aux infusions

était comparativement plus considérable que celle à la-

quelle on se borne de nos jours; aussi les <'<rf0t«<n

étaient.its obligés d'évaporer, lors de la cuisson, t'e!-

cédant d'eau que renfermaient leurs moûts, afin dt

rendre ceux-ci plus denses et par conséquent plus su-
crés, puisque la proportion de matières sucrées aug-
mentait à mesure que le volume du liquide diminas!t

par l'évaporation.
Aujourd'hui, heureusement, nous n'en sommesplus

là; on a compris que, outre le surcroît de dépense au-
quel entraîne la consommation en pure perte d'une

CM taine quantité de combustible, il est bien autrement
préjudiciableaux intérêts du brasseur d'acquitter des



dwi~ exorbitants sur un liquide qui doit être éva-
puré, puisqu'ennn l'administration des contfittutions

indirectes a pris pour base de l'impôt dont elle frappe

la bière la contenance des chaudières de fabrication. U

est donc beaucoup plus rationnel de n'employerque les

~eantités d'eau et de malt nécessaires, de telle sorte que
les moûts réunis contiennentla somme de principes su-
cfes indispensables à la fabricationde l'espèce de bière

que l'on veut obtenir, car on se dispense ainsi de re-
courir à une concentration non moins dispendieuse

qu'inutile. D'ailleurs, le contact trop prolongé de la

chaleur exerce une influence fâcheuse sur la qualité
des produits; nous aurons l'occasion d'en fournir bien-

h''( la preuve.
Non-seutementitestfaciledecomprendfe perte raison-

nementque les intérêts des brasseursrepoussent l'ancien
mode d'opérer, mais encore nous devons ajouter que
l'expérience est venue sanctionnerde la manièrela plus
satisfaisante les procédés de fabrication à l'aidedesquels
la t uisson a été réduite à quelques heures. Lille, et gé-
aHatement tous les grands centres du départementdu
Xord, en offrent une preuve évidente;autrefois la cuis-

sou d unbrassindurait de trente-six à quarante heures.
aujourd'hui elle s'opère en six ou huit heures, et certes
Lillen'a pas compromispour cela la réputation de s~
produits, au moins dans l'esprit de ses consomma-
teurs. A Bordeaux, comme dans la plupart des vittes
du midi et dans les départementsdu centre, on ne
cuit guère que pendant ciuq à six heures environ, ce
qui n'empêche pas d'expédier les produits fabriqués,



pxr tt'rfo, à 48$, <6(~ tdtom&tres,el sou vent au de!&.

Noua Ma dwansdonc plus~oir don:; ta eui~on qu'nn

moyen de ctarittM' tea moutt ~n dominant d'abfftt

!a eoastdationdu (;tuten par la chotoMt', pM)H oit MMn)

rénoir plua tard le (anntM du honMett pour Fontha ecHe

doFtCcatten plus aomptfte. TaHtetbis, eon~no !o cuis.

s~mottHeaur ta<'n!<n«t!tW do!) Moûts, il ~Mr<'antte<}th

!c!< conditions dona tes<jM<'«psdta doit a'ttpërct' sonisu.
bordoHn~es A t'espaça do bière que l'on veut «hteMir.

EH tt'(;!M({ut~ttdu,«n peut dhaquf, toatca conditiM~

H<ant égales, la e<dorati<m <<'f« d'autant mains de pr~
~f~s par la OMiMon que t'~but!!Hon sera plus rnpM.'

et qu'elle aura itoa & ciel ouvert, ou, pour par!cr p)o!

pratiquement, il chaudière découverte; et qu'au con-

traire clle sera d'autant plus prononcéeque l'ébullition

des moûts sera ptus tente et plus prolongée, et que les

ehuudierca seront plus hermétiquementfermées. C'ot

par ces motifs que, dans la fabrication des bières Max.

ches, il faut prendre pour re(;t@ de conduite le prooitr

des principesque nous veno)M do signaler, tandis que,

torsqu'it s'agit de la préparation des bières brunes,il
faut opérercomme nous t'avons indiqué dans le seeo"<!

cas. Ceci explique suffisamment encore pourquoi il con-

vient d'employer la chaudière 79 & la fabrication

des bières blanches, et celle /ifF. 80 à la fabrication

des bières brunes.

Nousavonsexposé précédemmentles ditMcuttésqu'en

rencontre, pendant l'été principalement, dans la fa-

brication des bières blanches, et nous avons fait voir

qu'ett~ imposaient au praticien l'obligation, pourct)-



!ï.

hoir dea monta nn peu timpidM, d'empt~vep tean &

))fi) tempëratHMs ~tov~os lora de la trompa prépara-
t.t)f<' pt dota pMtni{'MinfMfion; Mnn «vonsxjonM qno
.dh) ttMpeaaiM tnMMo~ fhtgMt~tCMtet~sMt' ta eot<trat!on

t~ Mtfùts. C'est t!anx k hut <te eombaMMemeacptMPHt

“')<" tototat!on, OM au motos pfnn' t'cn~~chtu' <!a tic
)fM)op~et' trop ahon<!t)H)MCt<t, <~t'en a fuit dxns ces
t.rxteM temps, et ov<'c beoMcwMp t!e r<t!s<Mt, M!.t)j;f <!«

).))raM~ma<~m<fM, comMto'wt t'HppoHt'dtUM !<!c<ttt<-

.ttW.
tSt)«sdevons dtt'e toutefois <?<'« d~faMt ttcs <'«n-

Mti~axM nMHspfnsaMespoMf en <))!)ro MM bonnf ap-
( tiMtxttt, !n phtpnt't des pratietons 'lui ont cMcy~ d<t

!)!)))~M;Ct' su !!MMt MtFangetMOnt «!'U8<iS SUt' tt~ pt'U'
) richit <!« <:hat'hon an!mat; c'est poMrquo! noua pen-
"))s<]H')t <t<}ceta pas sous HMpfn'tanoc d~n dtt'o to
j))c)<jucs mots.

th' tous les corps cennus, le charbonanimât est c<'t

ijineotent ce!ut qui possèdeau plus haut de~ro la pto-
(fietu singuticre d'absqt'bor ta matiëre coterante dM
!"tuides avec lesquels on le met en contact; M'est ainsi,
jjrcMMtpte,que le vin rouge peut être converti en vin
blanc, mais particulièrementque le vinaigre rouge peut
're amené a l'état de vinaigre blanc, surtout si on
lait intervenir la chaleur pour faciliter la réaction
est enccrepar le même motifqu'on l'emploiedans la
tabricationdes sucrer à la décoloration des sirops. Mais
t'M se bornentpas les propriétés du noir animal, si
atite au chimiste et dans les arts; il possède en outre
la faculté d'absorber, de condenser dans ses pores le



pttM ~'and nombrodes )HOti~r«:todor~Mtfit,ponr nf
dhv tuMtfs e'~t pMurqnoi noM!) en a~ona aMtM')));,

t'usai contttM d~ittff<'taM datMtea fonda dt! ~t'<ao!h

qui r~ahent les MMx du !avago; oar, auMa ce (!efo!{f

.'nl'I'f)l'I, IICIpuh¡¡umee e¡¡t M'u qu'on lund, pal' IIOR ¡II,t«t~n)t t, t<t) putsaoMee est tttMo q«'on peul, par aoM )H.

(ctmMmtro, d6s!t)ft!otet' des eaux rendues ~M(tM<t

par ta it<at;nattMM eM pw tn }<f<i~nco do matières oni

<)tt)t('!) MM VotâtesCH \tt!t)<tH <t)~f<tnp(Mh!<'«,t!tt))tf))c

en te tn~Hn(!cnn~ t~co des ntatt6fcs Meutes, Knjh

ft)Uf8-c! eaM!pt<n«'<t< !)n'd<'ft'('.

tt na fout dune ~ns ~ordu) mt ticut instant <te tth
<tans t'omtttcatiMt ~of(ieMtt~r« dant noMS nttMi) <~

tM))«M9, <tMM lu noir nnttnat t'eMt n««-tit)Mte)MM

s'<'«)~t)Mr de la matière 0'tMfantt! des nto&(~, [mi'

encore entevet' aa ttOuMon te principe odomMt qui

t'~t si e~xentiet decttnservct aux produits qua l'onh
brique.

Voit& où est le danger, voitH pourquoi il faut ~it~

df laisser te etturbon anintateu contactavec ht houMm

voita enfin la cauao, la seule cause, qui a fait repou~tt

~ar quelques praticiens l'emploi d'un agent ph!cMM

«j~'etc & teur rendre de grands services, et cela unique

«tt'Ht paréo qu'its ne connaissaient aucune de ses
)« iotëit caractéristiques.

t.«rsqu'on veut emptoyer le noir animal, il fan)

après t'avoir tavé avec le plus grand soin, et huitou'?
tois &uceessivetnent, dans une eau pure, t'introduiK

dons ta proportion de deux à trois kilogrammesp~

hectolitre de bière en fabrication, dans un tissu A

toile peu serré, afin que toute la masse puisse receMM



tt'~tttaetdu Mqutde; <tM «Mapcnd~MfdanstMchaM-
dicf~ du fttbMp«t!«tt; mots il faut avfMf ae!n de t't'Mt'

W«M MtWMfMt d tMtfMdtthtt le h<tMht"«.

ËH ancrât, toMquc le noh animât a <M <i th'Ms t<ti-.

)H) K~we MSnge, il M ~t'dM tout ou «M tttt'hM ptt~
jjM))<!o pnr<io f!e son ~MMVtMt' tt~ctttmnttt dans n't ~<t)(

it j'mt et~M~htaot <'np<m' Mro toettctnent t'evtvtf! <)<)<)-<

t.) «'vhttifattMtt du ««H' axott))! unn ep6tat!«)< <!«!<)

))t)U!! n~ ~uMvontt traiter te!. Nuos f<'t~«yutM <*t)Mx <<<-

ut~ h't <<*tH x ~M! v<tM<tMh'ttt la e<t))Mnt<pe MM mot th

tHt')'t(t~ du ~tC~OMHM~ <<'cAHO~~MC.

C<' ~M it n'est pas <M«!n!< )n)t'«rtH)tt tt'ohst'ttep <h)ttf

h i)ttn'it'at!«n des bières ~AtKc/KOj, c'e~t <t't'n<t'<'k')))

Mue ~'huH)<!on tt~ active et <)c lu pfekn~et' tu «M'htt
)())<);tf<)))'!) poMthtc, tout en ayant sain <to <<;n!r k'~
ïftaMdn'tfit ccnstantntcnt dëcouveftff, <t!ns< ~MC n<tt)<.
tavotM <ut pt'~<~demment. ttan~ lu hbt'M'athtn d<'s

Af~M 6raH~, il faut uu ~«ntratre op~ret' dans Mn se))"
tout u fuit op~o~.

HaMs l'un et l'autre cas, le mode d'action de la et):)
teur Mt toujours te même, et la cuisson tend au <u~)M'
but: celui de déterminer la coagMtatMn du gtuten et
'k t aUtumntc vé~tate,at!n d'obteuir des moûts de ta

)')as grande limpidité possible. Dans cet état, en effet.

non-seulement la coction ~M houblon se fait mieux,
mais encore plus tard, après la fermentation, les pro-
duits sont d'une clarification plus prompte et plus cer-
taine, en même temps qu'its sont d'une conservation
beaucoupplus facile, et que leur digestionpar l'estomac
est à l'abri des inconvénients que présentent ceux qui



(t'ont pas ~& obtenus dans ws canditiona. Or, on ;wm

tOMJjOMM, W~MWPn~, Mt tMMMt MM tWMpttt <'SO<'t <)~

ot<M~a<!t)tM qM« «MMf <tV«M~ fttit~ ett pat!aMt d« ta

trentpo pr~paratehe et de ta première tMh)s!<'M, "!)<<-

<nr à la eMM~ott (tes nw~ta do ta plus pMfhttt! <)))<-

~!d<tM.

Hn~<6,paMfto)~, tpa d!f<!cMt<t~«ontnowhfPMM~, «x
t'~tat )M<!)MMft)tog!qMa dM t'otnto~'h(!M, lu ton~'fra.

tMt'a amMontcno aont t'as seM~mt'ntdpx «tMtne!~ <M-

t<:ets & !a réussite dca <(~a(!«))f, i~ <it(ttt <'<toat'<! t~

<'aM!iea t<< pttM capxhtef <t<! dotttftmnfp t'tth~n«t!t<n <!ti.

M«)H<« daHs !e <!<)Mta <tM !ntu!}wna. En dfet, jj~t !))

~t'~aeneo8i)nnh«)~e de t'cou, du gtoten et du 8Mov.

!)< fonneMtatttm peut s'~tahtn' p~Mni~ement, ti<tH"M)

M), comme nuus t'avons vu ~cudMMmcMt, ks gMOM.

pendant te cours de lu ~fonnatien, ont été ottaquo

«ar la pOMT<«<r< Que sora-ec donc si d~ mattt't e~ fct

)ueMt<!sciMea retenues doits !ea t'mes du hmo des CMtM

dans tes ftontpea, dans tes tuyaux de toute M~cM, tt
capables ù elles seules de provoquer la fermentation,

comme nous l'avons etatd! en signalant chacune d<s

causes d'insuccès qui nous sont apparues jusqutei,

viennent ajouter leur inuuence u toutes ceUes dont Moo)

venons de parter? Mais si, outre ces agents de désorga-

nisation, le matt, <'omme cela arrive très fréquem-

ment à cette époque, a été altéré au contact de l'air, si

la moutureà ta meute a nécessité l'emploi d'unequan-

tité d'eau suffisantepour activer sa décomposition, si

fn6n la fermentation elle-même a pu se dévetopptt

dans la cuve-matièreau moment de la trempe prcp~M-



tmf< at<MS !ea caM~a qui peuvent atMOMOf la décampa-

.i)iM) potticttp dea tnn~ta ~c ttouverant tt'ttMHcnt t~M-

)ii~, (;<fMp~ duos M)t ftdroaiparfait, que, o! <<M~ t~
)))me')a "tt <fMt ~aa (tb~~httncnt )MtpM!~an<a& f(t)f~ <Us-

K)MKt<' MKtnt)! hr~ttaraMt), aM mtmM<tev!enttf<)'-t-it

)Mj difficile <)'cn «tonner tes effets.

t,<t!qo" CM t'trwnstxttt t's t.o M'nt {M'AtA MM MtMtMft

)nm)i, Mt hxt'tteon'xt ~M« t:<t!t dtfi~e to t't<)t'it!cut!u)t

t.n h' f''H, t<) oo~t~'t «'tnscrvont ono (<nh) jttMne,

toot'tttif, et ~r~t'n(<'t<tXTwit MH aspect «nto, pF«na<!<)t'

certain <t'MHt) )t<~ttt)i<')t txfofontte; oat', par cota n~)Mf

~t'oMeone pattit'Hte tte ~!utfn n'a pu ôtra t~ptM~c,

tuohs )<s M)xtit!tt!<~h'tttt~ r<'s <!<tnt itcitt si tn~turtant<!<*

.M)!))t!)!MCt' t<'s ti<tu!dt's y t'<)tcnt tUssoutt's MU SMapftt-
)))M saM8 qu'i! <o!t p)!ssi!)to <!a les ~ixMMcp en d~tor-

t!t!))<)Mtleur e<MgMtnt!«)t.

t)an!! co cas, t'chMttittMM r<'jotte sur tes tMrds de t«

)tau(ti~Fc Mnu muus~e ccuntcuso d'un jauno verd~tr<'

t(;MS!ic au hmchcr; or, on peutt'<'(;o''d''rksf~sMttats

omme d'autant plus dcp!<)tah<es ft les produis fabfi-

'jt)M cua)Mte d'autant plus défectueux que celle-ci ap-
Carahfa plus abondammentet que les moûts se refuse-

Mnt plus obstinément à toute espèce de clarification,

'tt~Me en pro!ongeant l'ébullition d'une manière in-
'tetinie.

Certes, si l'emploi de la gélatine que t'en va chercher
)ans les pieds de veau devait être de quelque utilité
'!ans la fabrication de la bière, il nous semble que ce
«raitdans le cas qui nous occupe;mais ici encore nous
wjBs eu occasion de constater de la manière la plus



~idente t'impMissnnM) nM«)tc:ite do cette aMbatanca tao)

pr&Métt.

M M saMMit donc y avoir de eoffectif~«hsotMS A t'e.

tat de chMsca que n(tM9 wnans da mottra MMs tM yem
du tcatttur, n)aM<!CM!fn~tt <jjMe!~M~x patûatt~M~eMa
d'aMnMM' tfs maMvats eftett pradutts pat' tfs ein'on-

6<aM«<'$ dttMt nous wnutta de pat !<'t* t.M (nottoMt* mnyt))

<Mt <tn prolonger )n dMt~t) do ta <:M<sst)H, do fumMF t~
eho«di<tr< aMtis} hetn~tt~M~a~'Ht <pK< p«ss}t'tt', ft<)!;

MteMtx' t H<'<«tn du foytir «M pmttt quo t'~buttUtOKM

M e<tt~!nMt) qMt) tK~a tcMtutoent, M'<~t-&-d!Fe<j)M't'ttosoit

& pe!t)ettf)MiMu.C'<ttpnMe!ptdemfntttpr~ t'<~<t«due

tion d<") hmd'tena,et au tntuncnt de leur cocUuM,<}uit

est ut)!e d ~n ag!r ainsi; ca<' i! tM'rive ibrt ~(tM~ntaton

que lu tannin ~M'ib conMtmnomt, en sa dissutvant<!a)h

tes n)o&t«, d~ter<nino la etmgutat!<Mt d'une paft!e <!&

maUôtcsque te ttqutde tenait est dxisotutMm, et dMS )eR

les mo&ta perdent en partie leur aspect pr!tnit!f et dt-

viennent sensiblement plus transpafCMts; Mais, quoi

qu'on fosse, ils conMrveMt toujours une teinte n~')
leuse et tegeMmentopaline.

Pour les brassins qui devront succéderù celui où es
accidents se seront manitestés, it est très important

de se mettre en garde contre les causes qui auront pu

tes déterminer. H sera donc prudent de soumettre k

matt & unedessiccationnouvelleet d'éteverproportMB*

nettement la température de t'eau tant dans la trempe

préparatoire que lorsde la première infusion,de m~
qu'it faudra opéreravec la plus grande céiérité et pr~'
rablement pendant les heures les plus fraîches de la



nuit, ai la température atm'Mph~riqu~f'< davan-

ta~. K~aM)H(t!n9, camma doua fftta eift'~nstanM tes

MMtcipft)MMuf~ tMtf~<t)~d«)t!t tt< mntt ont dimiMUt~'M

<ttt'i'ant tes ditcrwa tfansfmxMtM'naque nuMa <nons
tigoot~a p~fMdoMMnont, il ttnpMt h) tMCM~< ~mfw< <<

M)b8tttM<)f à <M ntfttt une ~mftttt do aMt't'o nttM nttô~,
c'est~-tth'CtiotMt))phts~ratM~tntdM ~nn'et~p«!<Htte;

or. to <tMfre ht M<, tu <:{)!)0)u«!f pKt~ntx~ntd! dtmt

non!) oHuua dire ~Mt~tt~eamut~ ttous pura~ tn6nt<
tous <~(;afttx la pr~furcMeM.

S t. EmpM<!MaMcrMhr");

K<tM« <nfttoM8 lu p!e<t Mm' Mn tctf«!n br&tant; <}«<

ce n'est non ntoms qu'unu !mtiaer<&tion quo non x

atiuMs cootntfttft), pu!s(tuc nous at!<'Ms lever t'ua dcx

toi)M dtt vuite H rabr! duquel qut-tques-uns do nus
<!manc!cM ao sont ~tabtt unu gtotiousc t'cputttti'm.

Aptfa te tnyatfre, lu pubHc! eeta duit ~ho, et si

(t'mMpartnous eprouv<ms des r~fëts pour teux ia qu!
la connaissance tte ce <eer~ pof<Metta!t de jeter du
prc!<t!je aux yeux de leur confr~t'es ebat'M, nous les

croyons, de t'autfe, largement compensés par l'utilité
dont notre indiscrétion pourra être pour tes autres pra.
tieienscipour les consommateuraeux-mêmes. ToMt pis

donc pour tes fauxsavants et pour les faiseurs de mys-
tères it faut aujourd'hui que tous sachent en quoi

consiste le savoir-fairede quelques-uns,il faut que tous
possèdentta sciencequ'ils possèdent, quelque quatiSea-
tion que puisseencourir pour cela celui qui ose se per-
mettre de faire connaître ia vérité sur ce point.



~hta dcvanwtoétaient tout aimptcmcnt mAtttadiquM

et pPM tiOMVOnt MttM'MH~O, C~'t MtN~ait h t'~pa<}MO&

taquetto its vivaMM autant qu'p teut~ propos inMr~s;

!)MJaurd ttui noua devons, aoMt. poino de mm't, être n)~*

<hod!<;Me~ ut mtionne~ tftMt à la fois. Au MM'p!tM, t))
fMh')<hu«<tt aH tnatt une co!<a!nf pt'oportton de sMOft:

hfMt, t<u: devon~cra étaient hcaMeoup plus rat!oMneb

<jM'OM ne to pf!Mo, ils !'<H()ient inttntmont plus ~M'tts M
t\'n dou(«!t'nt<'M)nn~n)es. NoMt) voMit (ttfona, nous ~OM;

<MM)Mn<MKttMM<ath~<nn(!qMcmcntpMMr<)M('! M<n)a gor-
ttcx-vftMS tMcn do leur demander le motif ~u! tes faisait

«n'P; eaf les neuf dt~n'cs d'entre eux seraient ttssMtc-

numt fortpour vous répondre. Que si vousnutnt fftF~'tntMtrrass&t donc vuus r~HOMdfe. Que ai \o)b

me dentandex Qu! donc ks a guid~P qo! dune t~ a

<'cta!t'~P Je vous dirai que c'est te hasard, ce bâtard

do t'ignoranca, ce quelque ehuso qui n'est rien, et qui

t'opfndantfut do tous les siuetfs passas, qui est de netM

<'poqup, et qui sera de tous les siedos futuM. Quui

qu'it ett soit, t'id~e est bonne, t'apptication en est d~
ptus rationnelleset nous y donnons notre adhésion,sauf

qaetques n'serves que nous justifieronsen leur temps.

En effet, si les accidents quenous avonssignalés daM

le courant de ce chapitre ne peuvent être attribua
qu'à t'état du malt et aux décompositions qu'il a

éprouvéesau contact de l'air humide, it doit y avoir tout

.tvantage pour la fabrication et pour la qualité des pro-
duits à en diminuer les quantités, puisque tes propor-
tions de gluten, d'albumine végétale et de matiez
étrangères de toute nature seront elles-mêmesdiminua
dans un rapport égat. Aussi obtient-on des résultats



t)M'!))<'utftoraquo t'en sub~tttMe au liera 6M au quart de
(ittptantit~ do matt n~ee~saipa uao quantité propot-
tit~xeMe do SM< brut, e'eat'a-di)~ lorilqu'on romp!ae~

)()? francs de ma)t, par exemple, t'at' ~(Mt tfanca do

tUefo brut. Ma!a c'est dans eN cas pf!ncipatoMM«tqM'!t

convient de aaMntt'ttrc le M<a!t a Mno ~«~Mmf <~M~-

tahoft ut d'empteyt'p t'eau des tnfMsmns il dus tetn-
tuMtOtvsp!t<s ~tcvops, aMM da tendfc testes ptu:) fa-

(it('aMMtct)a({M)ab!e, t'at'. tXMnnx'ntmx !'<n«n8ditp)M9

haut, ta ontoration des moûts est d'aMtant tnoin!; è
cfaiathe que la pt'opupt!on dtt tnatt est ft!e-tn6<no

tauiadrc.

Ma!s cu n'est pas a co po!nt do ~MO sculement que
tcmptoi du sMpre est une app!!eat!oh des plus ration-
Hcttes nous vet'F~n~ encore, en parlant de la fermen-
tation, que pour un prix cgat on obtient ainsi des

'}uautit~ d'alcool plus considérables qu'avec aucune
M<M matière sucrée. Or, si ratceot est l'agent de con-

tfvatioa des bières après leur fermentation, si c'est &

<a présence dans nos boissons que t'ont attribue avec
mison l'action bienfaisante qu'elles exercent sur !'é-
toneatic animale, nous devons forcement conclure

<jae l'addition aux motts d'une certaine proportioM
Je sucre brut, lors de la cuisson et quelques instants
avant la coction du houblon, n'a rien qui ne soit trè:!

avouable, puisque, outre qu'elle aplanit de sérieuses
'MMctdtes à t'epoque des temps chauds, elle donne
des résultats plus économiques, tout en rendant tes

manipulations beaucoup plus normales.
Ilest une autre espècedesucreque nous avonssouvent



vu emptoywavea un aaee~ é(;at & eetni quf pt fsexh
ta cassonade;e'~t Ct'tui quo Mnfcnnpnt t~ fa~~M e<ï(
<~MMM<, qui ehaqucannéeat'appraohpdea ~t'ndat)~,
e'est.a'direen aaût, co&tent Ponti de S3 !t 70 ffanh
los ~00 b!t«gMmntes. A cette époquc ils rendent <!e

acpvtCM d'autant plus grands que te mo!a de juillet tel
jjMr<!pM!!t'tt'<nMtt!e Mt<tM d'at<nt, sont eeMs ~endo))t )M'

quels la fabt teation offre tt'a plus sérieuses d!fucMtM<;

do tdtM, il arrive fort suM~cMtque les ht~FM fahnqH~
alors eonsct'vont, après la icrmontation, une rMtt<~

de gott que t'e<npt(M des t'aistns secs couvre morveil,

tousement; cette dernière <tt)s<}rvat!<m est pr!nci~.
tement applicable aux bières KMMMCMSM, auxqud)M
ils communiquent une saveur très délicate et fot)

agreabte.
La proportion dans laquelle il convient d'empto~tf

ces raisins varie entre 280 et 7SO SMmmes parheete.
litre de bière fabriquée. Dans tous les cas leur usage
n'offreaucun inconvénientau pointde vue de l'hygiène,

et c'est parce qu'il ne présente pas le caractère d'une

fatsiucation, et que d'ailleurs nous le croyons ration
tMt, que nous n'avons pas hésité à t'indiquer. Seule-

ment, comme il s'agit encore ici d'un de ces mystérittH

secretsqui font l'orgueilde nos grands faiseurs, noasen
gageonsnos lecteurs à y mettre beaucoup de discrétion
Plus tard nous indiquerons les quantités d'atcoot que
le sucre de ces raisinsfournità la fermentation, et MM

verrons qu'après les sucres bruts c'est celui qui es
donne la plus notable proportion.

Les considérations que nous venons de prêter



naMMmbtentde natureà justifier nos conseils; en ce
qui cencprnel'eniploi dea sucfM bruts, cen'est paa tout
MWh'nt, et tea motits qu'il nous reste à faire valoir

? sont ni moins concluants. ni moins positifs; aussi

micndfeas-nous cnMM'esMfcette importantequestion,

talque nous aurons aufnsatnnM'nt étudié ta fertnenta-

)ion car cotto dernière condition cai ri~oMretMCtnpnt

indispensable.

S 8. Co(!ti<m<hthoabton.

En étudiant précédemment le houblon, nous avont<s
mdiqué l'emploi qu'on en fait dans la fabrication de ta

bière, tero!a qu'il joue dans la conservation de celle-ci,

tts services qu'il est susccptihtede rendre; enpn nous
avons fait connattre quelques-unes de ses propriété!!

h~inniques. Nous allons maintenant nous occuper
'ic sa coction examiner d'une part comment elle
s'opère, et de t'autre comment il serait convenable de
la pratiquer; nous profiterons de cette occasion pour
revenir une dernière fois sur les qualités relatives de
chaque espèce de houblon et sur le rapport dans lequel
il convient de les employer, soit purs, soit à l'état de

mélange.

Dans tous les États européens on a emptoyé et on
emploie encore des appareils spéciaux pour la coction
da houblon; en France, nous en sommes encore aux
moyensprimitifs. Peu importeque nos procédés n'aient

pas le sens commun et qu'ils soient contraires à nos
intérêts et a tous tes principes reçus; les brasseurs



français ne ae eenvaincront df ces vérités, nous !c

craignons, que quand il no sera plus temps, e'e~H.
dirctoraquela centralisation des interetaaora venue tt4

frapper de mort, en d'autres termes lorsque !a pro.
priete actionnaire et collective se sera substituée ù la

propptété !ndhiduette; quand, en un mot, il ne restera

ptus de tenr« usines que des décombres sur lesqucls le

génie de la spooutation viendra écrire en lettres d'oF:

tta~MtOMnep,aveuglement. Oui ~oi!& l'avenir r~cnf
à la brasserie si elle n'y prend garde, et nous le disons

avec une douloureuse conviction, te temps n'est pas

loin peut-être où ces tristes prévisions seront réalisées.

Kestez donc impassibles ai vous l'osez, disons-nousil

nos confrères; mais un jour viendra où vous pourns
vous souvenir de ces paroles, et où vous regrettetts,
sans nut doute, de n'avoir pas tenu compte de ce que

le vif intérêt que nous portons a tout ce qui toucheà

votre avenir nous force a vous dire aujourd'hui.
En France, nous nous contentons de jeter dans les

chaudières de fabrication la quantité de houblon ne*

cessaire pour assurer la conservation de nos produit
autant que pour tes aromatiser et leur communiquer

une saveur agréabte; ces quantités qui varient entre

200 a 250 grammes par hectolitre pour les petits
bières, 400 à 600 grammes pour tes bières mousseuses,
dites ordinaires, et 730 à ~000 grammes pour les

bières fortes, doivent être proportionnéesau temps qui

doit s'écouter entre i époquede la fabrication etde la

consommation,'et à la somme de malt ou de saetts
bruia employés à la fab rication.



test an moment où les moûts or.t été dépouillés

t.!)t le feu de la plus grande quantité possible do gtu-

leu et d'albumine végétateque l'on introduit les hou.
MoMdanstachaudière; mais comme ils sont toujours
ptus légers que les moûts dans tesquets on veut opérer
leur coction, il est nécessairede tes forcer à descendre
dans l'intérieur de la ehaudtére, ou au moins de les

immerger, aBn de rendre plus facile la dissolution dt'
la h<pM!ine après leur introduction on continue t'e-
t))!!ition à ciel ouvert, pendant deux, trois, quatre ou
même six heures, selon les circonstances.

Nous avons dit, en partant de la lupuline, qu'elle est
le principe actif du houbton et qu'elle seule constitue

sa nchesse que l'huile essentiellevotatite qui forme les
2 pour ~00 du poids total de celui-ci est, de toutes tes
j'arties qui le composent, la seutevraimentutile, ou au
moins la plus précieuse; nous avons ajoute, en nous
appuyant sur l'autorité de M. Dumas, qu'elle se vola-
titisaitmeme& la température de + 50*. Personne n'a
jusqu'ici contesté la réalité de ce fait, et cependant

nous opérons la dissolutionde ta lupuline il l'air libre,
el, qui pis est, à la température de l'eau bouillante.
Est-it possible, nous le demandons, d'agir d'une ma-
nière moins rationnette?

Un seul fait, du reste, que personnene niera, en dira
plus que tous les raisonnementsdu monde c'est que,
dans toutes les brasseriesfrançaises et même à trois ou
quatre cents mètres à la ronde, Fatmosphère est telle-
ment chargée de t'huite volatile essentielle de la tupu-
line qui se dégage pendant la coction du bouMoB, que



t'odorat en est fortement aaisi. Et on a'etoana qu'âne
to fermentation te twubton no taisso qu'une ftt~om
aère et am~rf, et qua h' parfum qu it dcvetappeat)[~
ta déglutition de la bière soit presque neU AvoM-net)}

hien te droit do nous plaindre quand nous avons Je.
eaMM invariablementet toujours à des procès si ~0
en hornwnie avec ta nature M~ne des substancesMf
tesqMtjtesn<tH8 opérons?P

Si nous demandions aa plus ignorant des Mim
d'en cours de phyeiqaeec qu'il faut faire pour é~i~rhla
déperdition dont nous venons de parier, il nous indi-

querait sans hésitation un procède que le simple bon

sens indique; ce procède, c'est de ménager rébn)!i<M)

le plus possible et d'éviter avec to plus grand Mio

toute perte de vapeur, puisque cette vapeur emporte

avec elle le plus précieux des principes de la tup)!-

line, non-seulement en ce qui concerne la finesse de

son parfum, mais encore en ce qui touche ses pro-
priétés comme agent de conservation après la fermen-

tation.
Quelle que soit l'évidence de ces faits, il y a desgem

nuxqueis elle ne peut faireouvrir les yeux, et qui s'in-

génieBt en quelque sorte a faire positivement le con-

traire de ce qu'il serait nécessaire de mettre en pn-
tique.

Que certaines organisations malheureuses s'obstinmt

à marcher dans une voie erronée, nous sommes bien

forcéde t'admettre; mais ce que nous ne comprenons

pas, ce que nous ne comprendronsjamais, c'est que des

hommesintelligents consentent, même après mitre ré-



))wM. il rmtcr dans nneotnièrt!compt~mcttantcpaur
tcuM int~rctt!. Et cfppndMtt ee que nous ne compta.
nnnit t'as <xiste; et v«it~ ce qui noua eutopiac & dire
aMp, toute vieille qu'elle soit. la question du ta bM8-
~ie est encore une question neuve ~n Ffance, non-
!!ft))eM<'nt par rapport& ce qu'elle ponrMitet devrai
t'hf, mais mûntc en comparant st'$ moyens <te pro-
'))K'tien mec ft'MS qui sont en Mxn(}n en Angtftt'rre,

))) At!c<nagne, en BetgiqMt', ftc.
U est ypiti <!<: dirt' toutefois qM'cn présence des <~«-

ii~atiftna scienttnqMca dons tesquenc~) sont tontbfa ta
['tu~apt de nos voisins, nons no savons ai te statu ~«c
'bns tequet nous sommes restés jusqu'ici n'est pas
)'r<;Mrahteà leur p~tendu progrès, t'oup donner & nos
tt'deurs une idée des extravagances pratiques, c'est te
tnot, nuMjueucs on est arrivé, nous attons leur faire
'nnattre deux appareils employés, le premier a Lou-
ait) (Be)gique), ta second en Angteterre. C'est au
Dictionnaire des ~~a et Manufactures que nous em-
j'runtons nos descriptions.

Dans une brasserie de Louvain, on fait usage d'une
chaudière cylindrique, chauffée à ta vapeur, munie
d'un agitateur,et dans laquelle on maintient le liquide
à une températurevoisine de l'ébullition, sans per-
mettre que tes vapeurs s'échappent de la chaudière.
Voici ( 97) le détait de cet appareil A, chaudière
dans laquelle on obtient ta décoction du houbton BB,
arbre en fer, portant de distance en distance des bras
C,C, reliés par des traverses et destinés à renouveler
tes surfaces du houblon et du liquide; D,D, coussi-



2C13~ MMfM! ft<OHRi"«'<!<itttM:.
1

ou!-) qui «uppwh'nt t'«r!w !ttn'ii«tMtat MM K. sou~
du vidan~' de la t't)audi~t'c; t', !«tUpapi* do sm'cM ~ui

tai~n octwppfr la sapeur totfqm' !n tfonp~t'ohuo tfo~'

~tt'VM* <)M(;)ttt't)tu ta prei)8!tm <!mM t'httt'ftCHt' <!<* la

<'h))<t<H~t'e: (<. U'<tu tt'h<n)<«)< t«'n«)'t chxttiiet lu

<'haMt!iëFC et A la neMoyet' en <)s de ht's«in, été.;

M, tt<t!tc & <}tnupc <~n' U'av~Mc t'at'!<M de t'u(;ittttcu)

t, t'ouc <t'cngr<!n<t~c montco sur t'axe de i'agttateup,

et qui sert a lui imptinMr te mxuvcxM'nt <tc rotation;

KK, doutée f<md de h< chaudtùrc, daos lequel on hit
arriver la vapeucdfst!)tccacha«tf<'r lit !èn'; il ut
fortement eonsMttdc au moyen de nombreux supporb
boulonnés, qui le retient avec la paroi de ta cltau-
dière et qui ma!ntiennent son ecartom'Mt L, tube qui

amène la vapeur dans le double fond; M, robinet (lui

serta chasser l'air du doubtc fond, lorsqu'on commence
il y faire arriver lavapeur.

La figure 98 est une coupe perpendiculaire à t'axe

de la chaudière; danscette figure, les mêmes lettres in-

diquent les mêmesobjetsque dans la figure précédente;

on y remarquera surtout le support N, qui sert il sup-

porter le coussinetB du milieu.



< t~'x t'haMtttt~fca t!a eao~Hn, thaMtf~Cft& ta %ajHt'MP,

M~t')tt)')tt d'ossM (;t'tt)«tx avanta~Mxttf !<*a choudit'
(ha)t!Kt:<a f<!M'«'. -t" <~M "'« ttt'!i<)}t< <jMod'<ttt son! foyt'r

M<n' t<~<ht ta hf<M!M't'!t); !i' u<t pBMt arr~er f< \o<ontu et
inttHntHMutttcntte chauffa, t'tt ~rtm'nt8MMp!omfniMM

rnt)i))t't X'* on risqut'tnnins <te dcpasscr la (entp~fatMt't'

<t)u))))'. dans les fttamti~t'cs<<'t'm<!es, ft uH ~vite ~tx'
~n~oucnt !a <!<t!orat!<tn de)a bit't<}; ce dernier avan-
t!)~ est surtout itMportattt dons la tM<jpatat!oM de ta

Merf btanche.

< On a essayé de formerdes extraits de houblon, que
<eH mutait ajouter a ta bière, au )!ca du houblon lui.
rn~Me; sur une Grande ~chetk, cette n~tMode n'a pas

dManta~es pt t'qucs, et cela se conçoit; .l'extraction de

< uuite essenttette est parfaitement accomplie pendant
hcaction, et sacs aucuns frais de combustible,puis-
~a en serait toujours obligé de chauffer le moût pour
~a!er l'albumine; et d'ailleurs le houblon agit tt~
avantageusementen clarifiant la bière.

« M est probable, en outre, que t'extrait de houblon
SMait très difficileà conserver.

IL t:



V~M nM!nt<!M))t<Ma<tt<nM<t~!tttti~~cto cA«M<M~

</<' t~~a eMj)<<tt~e Mt AnMtpM'fM.

Figureet).
La BgMM 99 est une section verticale par un phu

paiisant par l'axe de la e!Mud:cre; la Cgut-e 400 esUe
ptan hon~ontat, pris à la hauteur de la grille, et des-
siné à une échelle plus petite.

a a, Chaudière proprement dite, b't-métiqueBMnt
fermée; son fond est bombe intéfieuMnMnt, a6n qu'il
asiate mieux & ta chaleur du foye)'. Cette cMaudi~M
est muaied'an h-oud h~n~f~Mf t'Mt ne peut pas voir



H ~Oitta 0{;MM, <!tqui pemMt dtn~ttMM~ ~tm t< te

hohh'n; un targo robinet', ptac~ a !a partit' ta p!ux
K:)itf <k KMM tond, sert ft tfttpcf to tnout tot~quo ta
'nOttion a <)~ «aMontnnh'nt protungén; ~& bnssino

ottrh', <!t8pn~e aM-desaw <!M la chatxtièt'ea, et qui
't'hnMffce au moyen de lu ehothut' 4<M ttar<tia et ~tn*
hv~nMr <ju! ae <Mgago <!<' eottt' choMdi&re; c'est dans

~tc bassine que l'on fait d'Mbufd «rriver to m<tMt;

"ont do le <a!ro pasaet' dans la <!haud!èrea, aussitôt
~tc!) pompes l'ont ~v~de ta t'Mve-fevct'dotM; de
'M'; manière, sa t<!nH<ëratura augmentant dcsutte, il
'apifstetctnps de x'attere)'. A la partiesupëfieurc de
'ctMudierea est adaptée une targe tubutMM c, fermée

ta partie supeneure au moyen d'une plaque munie
~ne butte a étoupes; dans taquette passe l'arbre e8
~a agitateuf.A cette tubuturee sent adaptes a angles
MitsqaatretMbes~,<<, dont deux seulement sontvi-
~te$ dans la figure; ces tubes obliques descendent
resque au fond. da ta bassine M,' ta vapeur formée
Ms la chaad!ère a ne trouve d'Issueque par un des

~<'s<~ elle est donc obtigeedevenir barboter dans
"Mut contenu dans ta Bassine,et qui non-seutement

~haaîfe à ce contact jusque ce que tui-meme soit



xnheaM dtgr4 do t'ebuttition, mata encarp fPtiMtt ta
bMit~ pM<!nti«M<'« <!« hotthton qu<* ta vappMt' t'M(fa!))e

nwoette.

« ce, afbre en fer, ptac~ au centre de ta cttamtK'M;

il porte A sa ~artf tnMnoMra da~ bras ausqHot:! so))t
aMach~'f dea ehotncsayant )'<tut' objet de t'ac!w M)))!.

ftMttttt'MMMt tt' f«')tt at d'M)t))CohtT ainsi lu hoMMontt t

atth~CF. étais <!o8tm~ a matMtt'ntr un caMotsur Ic.

qa~ tMtu'nc ft a'ap~Hte t'arb~ fpj: cu th~MM't* na~f j)
sun <h~nut<&8uptSr!om'e Mnc ft)MM t!'an{;!t! tMua nm uo
pt(;<M« qui su tfamM sur l'axe tte la mnntVftte /). b
manivelle h sert à dontMt', à la maht, le Mt<tuvo<))C))t<i
t'aghatom';on cotttttmntt fort hien qu'on peut la M)))'

placer par uuo poulie qui pourra alors rcuev<t!r lu ma~
v<!MMnt<tMntuteure<Mp!oy~<!an9 t'usine.L'ajitatoufpM)
&tra soulevé au moyen de la ehaiM <jUt s'onroutosur

deux pouttM et qui peut être mue par un petit treuil t
«

LesehauttièressomMabtesacettesquettousvexotti
de décrire, employer a Londres, s(mt ordinairement
d'une énorme capacité; aussi on a reconnu qu'il était

nécessaire de les chauffer au moyen de deux foyers h
parés o,o, que l'on voit parfaitement dans te plan

(/!j. ~00); daMeeptan, le cercle marquéa'a'inait~
la plus grande circonférencede la chaudière,et t~' sot

fond; 0,0 sont ies grilles sur lesquelles on jette le con~

bustible; ce dernier ne s'introduitpas, comme à tof
dinaire, au moyen d'une petite porte, mais bien à h3-

vers une trémie en fer, courte et inclinée, qui est i'
quée en p dans la coupeverticale (flg. 99). Cette tf~nM

est co<Mtamment maintenue remplie de charbon, de

1



oMOt~f a emp~ehpp pM~qua eannu~mont !c paMt)~
()c)t<tt} au-dc~ausdoocttctr<!nM«ttn a Mt~tagA un M*
))t))ohoit, que l'un peut fermer ptus<'u moins au
mt'yfa d'un registre, o(!n de ne toiascr entter quo ta
tjUMttitA d'air nttMosph~fhjMo n~ceast)!ra pour cont-
j~hr la p«<nbM8(i(m des ~a!! qni a'~hxppent <)M tttyff.

t~ppi~a ~ho<;«p );Ft!!p eat MW copnctM <'h~. H,
<)iH'i!f)<jjMc!<M«n pousse h'x seeriM aM tn~yen <hm m)-
;;a)'<t(')) for.

"rCt-t !'an<pt ptaeo t!cpp:&to fuyef; il ~tj')vo !))

OooMXP et lu fot'~t) A !uct<er (te trt's pr~ te fond do ht
fhmxtit'n) les preduha de tn eonthMst!«n circulent en-
soitc OMtOMp de cotte dcfn!<T« dnna te MntMue~ puis
ml)) so rendent dans une grande ehcnnne<! m, qui lus
))<))? (!«t)8r))t)n«}!ph<'rt'; «u-dc~MS du foyt't'M trouve
une ~oùte en briques ~h'actahcs «~ qu! ~ntp~'he te
f")W de réverbérerdn cctemc<tt sur le fond de lu chau-
'thre, ce qui la detfu!mit pfOtnptentent. La cheminée
(~ supportée par six cotonnes en fonte <~ de telle
MFtequ'i) existe au-dessous un espace suffisant pour
'jUf le chauffeur puisse alimenter le foyer et nettoyer
)M gfiHes. A la partie inférieure de la cheminée se
'mme un registre t, qui peut fermer complètement
toriuce, et que l'on ouvre plus ou moins, suivant que
'en veut diminuer aussi plus ou moins le tirage; l'air
froid qu'on laisse pénétrer en ouvrant le registre ra-
tentit immédiatementle feu. Un autre registre est placé
à l'embranchement du carneau s, sur la cheminée m.
En ouvrant complétement le registre t et en fermant
t'antre registre, on comprendque le feu <st comp!étc-



tuent «ff~, on accttmptit ioMJoMM~ttf MMMtnm~t<!
momMtoa~nvideJtat'Jkaudt~a

V(M~ donc doux syntfm'ts CM pt'~c<n'a tequat a~

j)erioMt!nous si noua devions <<n foire UHOgo? Ki ~'Mo

i'attttOt eat'tM t'Ma ni t'oMt~ ~o «OMS j'ayat~tx
ex~CMttM et d'Mne n~p!!cattM< fa<< ttn'tdttitMtK'iicat

pnrcMx-tttAmt'at ita ~~e~th'nt t!< <t!~t)M<)OMs,<

t'ttnah'MC<!«tM ~ot'ttCMt~Ms qui M~ m'nt .pnt txoi)~;

<'n<!n H «xt !mt'os8)b!o do tes <;n~wef <!m~ tottt~ tt
ktt)ssfnes!n<Ust!netfn)cat.

A pPcpMa du prt'M<!er df ces ap~xn' )«tMS dirutt

que l'uu a hoaueoMp <f"p vant~ t etHp!<t! <tc ta ?a~ot
dans les ht'a~et'MM emnttM <MM;eMJtt$oppMepà t'ae)M

directe du~eu; ett~attxntdes a~ant)))~qu'<~<'})Mt-

vait profurct', on N'est luM u<t {'ou tro~ <'<)tmptoiMm-

«~))t, ce m'us MtnMc, & des ittdueUoMS~MttWM))~~

que t'ex~r!enec n'est pas venue sufitMOtnMtttaanctiut~

jte*. Et noM-s~u~tne<t< remt<!<t! de la vapeur daut~
b<asseFtc<est )<titt d'être une question F&iotue, maie m
cure l'adoption d« ce système «e nous paratt pasJBS~

Jiëe, quoat & présent, par les minimea Mttontétt'ent)

que peut entrainer l'emploi direct de la chaleur, et.

pour notre part, nous n'en avons trouvé aucun, Le

avantages qui peuvent en résulter dans la fabrication

.des Merea Manchesne sauraient être mis en doute.

Quant an scc<œdappareilnous avouons ce pas con'-

prendre davantage la nécessitéde fo construcHMS~

centriquea, in~entAes pour k plus~rand proMt d~me-

tcanieiens bien plus que dans t'tnterét des brassent.

puisque la question peut se réduire tout MtMpk!~



jt<e)H)'!Mtt on ph~ttcMt A c< d'au «er~pnCn B onct))-

w. ~(a)Mâ !nMr!pMFp<tMnt. qui <'Mn(tp!tsoFa!cMt!c~a-
~M~- )'rfJ«!t<'a ~at- t'~oporaticM, ajustant ta chnp!-

(~u A MH' la phaudtûrp.Cet oj'pan'it ~MM nomdonnons
Mt~. <0t), et <;M! évite toute dopotdh!tm do v-

P~ore~t.
()(!UM,n'arrive-t-it paseMctctxcnt au tneme but que les
4ispcitdicu8ca coustructions que représentent les Bgu-
hsW, 98,99 et «W? et, en outre, M'est-H pas égale-
mmtapp!icob!o~toutes !c3 ehaudt~res possibles, sans
Mtratnet* & des d~pcnMs cansittdtabtes et sans exiger
'iuMMtructtOusnouveMcs? Or, s! on ne peut que re-
j'ondre affirmativementà notre question, il sera impos-
!')')e de nous contester que la première et la plus s&re
«'onomie à réaliser réside dans le rejet d'appareils qui
sont nécessairementd'ua prix fort éteve?

Cette considetat!on en vaut bien une autre, et il
nous semble qu'il y a là toutes tes garanties que peut
rétamer l'application. Et qu'on ne vienne pas nou~
par!er des quantités de houbton consommées en An-
gteterre, comparatiTementa cettes que nous employons,
car ce n'est pas là une objection sérieuse. Lors même
que la consommation des brasseries anglaises serait le



iriplo de ta notre pour Mno ~gatc quantité de M~,
quelle diMcMtteinaurmontaMt!y tMM~et«it-oa?Se<(9

quo te honhton se refuse & gagner fond
di~res? Mois il y a toujours moyen de l'y obliger il

SMfMt pour cela do le placer dans da grands panief!

faitsen tissus Kt~aHtqHPS de cuivre; <tn ~tto par ?
moycn, bien simple n(.8Mt«Mtont, do fccoupifMdes agi.

tntours tn&a par d<tt Mtgrenagcs de (oMte nature.
Certes, nous nous empressonsde te rfoonnaMM,<?}

appareils ontotc cançus par des hommes d'!n<et!igenM;

mais nous maintenons que, s'ils étaient fort savants, ils

n'étaientni des hommes pratiques, ai des hommes sp~
eiaux or, c'est )a matheureusemontun des (;fandsvicM

de notre époque: nous avons beaucoup de savants,
tandis quo nous n'avons que fort peu d'hommes spe'

ciaux, et nous ne saurionstrop engager nos tecteuNt Ii

apporter une très grandecirconspection dans les quê-
tions de la nature de celle qui nous occupe, et qui M

rattachent d'assez près à celle que nous avons soote~

en parlant du calorifère Chaussenot, auquel t'appt'fa

tion est venuedonner un si rude démenti.
Si donc nous devions introduirequelques modiBM

tions utiles dans la disposition des chaudières, a6n

d'opérer la coction du houblon d'une manièreptusn'
tionnelle ou simplement ptus économique, nous n'hé-

siterions pas un instant à adopter t'appareitque rept~

sente ta figure <0<, comme étant celui qui, pour MB

prix moindre, nous donnerait tes résultats les plus M<s'

faisants. A défaut de cette disposition, nous necesseroM

de recommanderles plus grandsménagementspM~t!~



<)ans t'ebuttitioad<i n<an<9, d~a que commença !a Mc-
lion du houMtH). M X'PSt pas moina Utitc d'oJOMtpreptni-

t'i eu deux partie, aav~ir: ta première, aussitôt que ta
ta:)gnt<OM du g!utcn et do t'atbMtn!ne v<~ta)e a ~t6

undue & peu pW~ complète; ta seconde, environ uno ou
ttpMx ht'MrcN avant de vider la ehnMdtëre do fobneatian.
ttci.t <~«tement ut!!ed'6'n<er8M(;t)cusementln doj~'rdi-
tit'H dt's vapeurs qui, il ne faut pas t'<tMM!ef, cmpw~'nt
.M<:ecMcst'!n))bessen<iettevotatHpqM!constitue )« pat~-

tom du houblon.
H arrive souvent que l'on fait ontMf dans !a fabri-

-ation d'un n~tne brassm des httub!<tM8 do diverses

(tfownanccs c'est une erreur, ou tout au moins une
mauvaise habitudeque rien ne saurait autoriser.Com-
))f<'nd-ox, en effet, que l'on metc, n'importe dans
')t)f)!e proportion, des houblonsd'Allemagne avec des

houMons du Nord, par exempte? En agissant ainsi, on
')e dcvctoppo jamais dans la bière qu'une saveur bâ-
<!)r<tc, qui ne permet pas do reconnattrede quelleespèce
,le houblon on s'est servi. Or, il faut bien !o retenir,
toutes tes bières qui ne laissentpas au ;;out le parfum, le
hoaquetspéciat au cru du houblon employé, peuvent
'~reconsidérées avec raison commeétantdequatitéordi-
Mire. Dites-nous si, dans tes bières de Strasbourg et
'<ma~He, on ne trouve pas l'arome des houblons
'!e chacun de ces pays, comme on trouvedans les bons
vinsseChampagne ta .saveur primitive de la grappe,
<!ans les vins de Bordeaux et de Bourgogne le bouquet
'!e chaque terroir. Eh bien! il doit en être de même à
tfgarddes Mères de qualité supérieure.

12.



Pour expliquer t'Mtitité, ~u plutôt pour juatiuer lu

nécessite de tes Mt&tanges, noua M~cas quetqueMs Mt.

<tendx dire que, si an tnetait !eaA<'«<<HM de Cer~p~~

awc un tiera de Ac~/ana Bus~My, par exempt);,

<e8tpa<'eeque les premiers étaient trop M~a, expression

consacre par nos aïeux, et que les seconds étaient trop

datKr. Point n'est besoin de direque cette fable est ori.

ginai''cdesdépartementss~tenttio<MUX,etqu'ettee<Mant
desmarchandsdehpuMoHsM~s.Poot-mouB.eetasigBi.

6e tout simptoment que les prennersde ces houblons

sont tes plus richesen qualité, et que les secondsMut

plus paMVfes. H est évident, en effet, que, si le brasseur

qui «a jamais employé que des houblons inférieurs;

substitue toute coup,enquantitéégale,desboubtonsco~

tenant une plusforte proportion do principes extraet)~

it est bien évident, disons-nous,qu'après ta fabrication

ses produits renfermeront ~0.20 pour <00 do tuputi'

de ptus, sons qu'it ait ajoutapour cela un centigrammt

de houblon à son brassin. Mais c'est qu'il ne suffit pas

de tenir compte des quantités, mais bien des qualité

employées c'est ta ordinairementque gK toute la dif-

férence. Quant à la preuve, eue est bien tacite à acqoe-

rir il suffit pouroeta de comparer les produitsobtenu

part~mptol de 309grammes de houbtonsde Gerbe-

vitter avec ceux que donnent 730 grammes de houHons

des meitteurscrus delà Belgique et du Nord,en suppo-

sant, bien entendu,quetesmoutsaientuneégatedensité

Nous ne connaissonsqu'uneseuleespèce de boublon

qui supporte, qui exige même impeneusententle mé-

tange ce sont les Aoc~~M <~m&M< Ceax-c!, e"



tfM, développent une odeur de grosetH~s nôtres fort
~agréabte torëqM~!t)& domine d<tB~ les bicr<s, mai?
ils les parfument très a~réaMemenjt torsqu'its pot cte
oetangés dans ta proportion de 28 a 5S pour 00 do

la quantité de houblon nécessaire & la fabrication;
employés avec discernement et comme nous venonsde
l'indiquer, Hs eaU'ovantagede commwniqMerattx bou-
Mons artttMairea avec tesq~ets on les mete une sa-

feur assez délicate et qui laisse croire fort souvent la la

présence des houblonsd'Atsaoe ou d'Allemagne. Dans
tous les cas, mais partieutièrement dans celui-ci, il
importo que les houblons les plus parfumés ne soient
introduits qu'après les autres et pendant la dernière
heure de la cuisson.

Ce~'estpas seulement dans la fabricationdes bièresde
garde que les boMbtonsd'Amériquepeuvent rendre de
grandsservices; leur emploi n'est pas moins avantageux,
à t'epoque des temps caniculaires, pour toute espèce de
Mre, car ils paraissent contenir une proportiond'huile
volatile <ssentiette plus considérable qu'aucune autre
variété de houbton, ce qui rend par conséquent teur
puissance conservatrice beaucoup plus grande; seule-

ment, nous ne saurions trop le répéter, il est essentiel
de ne les employer qu'avec la plus grande discrétion.
Bec est de même des AoaMMM Hcm~sc que le bras-

.leur reçoit tous les ans par petits colis à l'époque de la
OMMiette dans t'~o <eti'autrecas, il arrivepresquetou-
jours <nM la limpidité des moAts est essentiellement
~oubtée si on n'en use avec ménagement,

Nous !<t~<ow ? M<u~nt fmppé de deux propriétés



que le houblon nouveau possède & un haut dcgr~, o
qu'il finit par perth'a en vieittissant e'cat d'être <mi

nomment soporifique et de déterminer la formation.
dans les organes abdominaux, de Gaz infeetes que nos

lecteurs nous dispenseront do nommer par leur v~ri.

table nom. Depuis tant&t six ans que nous pwhxK

notre attention sur ces <aits à l'époque où il n'en)h
dans ta fabrication do ta bière que des houblonsnou.

veaux, jamais tca résultat8 ne sont venus infirmer lei
observations que noua avions pu faire précédemment
Nous pensons donc qu'il serait beaucoup plus convt-
noble de ne se servir des houblons nouveaux, chaque

annco, que de loin en loin, d'augmenter peu a peu leur

proportion, et d'éviter avec soin une transition <ro~

brusque de l'emploi des houblons vieux à celui <!«

houbtonsrécemment recettes. Nous devons même ajou-

ter que quelques mois après la récolte des houMoM.

c'est-à-dire en hiver, on peut employer les AoMMHM

~&MiB avec d'autant plus d'avantage qu'à cette epoqaf

ils sont souvent d'un prix très inférieur aux houblons

nouveaux, et qu'ils peuvent presque toujoursêtreutili-

sés jusque vers la fin d'avril à la fabrication des bMfM

courantes.
Quelle que soit la nature des houblons employésà

la fabrication de la bière et de quelque cru qu'ils pro-

viennent, ceux qui sont de qualité inférieure se K-
connaissentimmédiatement, lorsqu'ils sont ajoutésaux

moûts,à i'étatBasqueque prennent lesfoliolesqui com-

posent la fleur du houblon tui-méme; à peine sont-ib

soumis à ta température de l'ébuttition que toutes <?



tctiatM retombent me!!<'ment tes unca sur )ca NMttwa

p~Mtpnt t'abat d un houMon aoumia ta wetion
~Mis plusieursheures; ils cuisent pilla vite, commeon
,)i); les houblons de premiers choix, au contraire, ceux
,le Cariera, par exempte, ae conservent fermes et dma
.tans tes chaudi~M leur HaMp offro, tout en Mettant an
~titieu do la bière on fabrication, le n~tt)Maspect qM'etfe
.x~itsMr sa tigo <p<etques joMr« avant sa eomp~to )na-
Mrito en Mn )not, dans tes bons houblons, tes Miotos
ratent attach~M il la lieur tn~nM, tandis que dana tes
hoabtons communs, comme cota arrive avee tes hou-
hh)~dM Nord, elles a'cn détachent assez facitcment.

Pendant !a guerre d'Egypte, en essaya, d'après teit
'rares do Napoléon, de faire, pour l'armée franchise,
~asionra espèces do hi<'re qu'it fallut abandonner. La
p))M {;rande difncu hô consistait, dit-on, a trouver on
houblon un succédané convcnabte on emptoyait a cet
~fet le principe amer des lupins; mais les résultats fu-
fat si défavorableset la boisson obtenue fut si mau-
vaise que l'on dut y renoncer promptement. Nous
woaonsqaenous ne comprenons pas cette impossibilité,

nous sommes fermement convaincu que si Fon s'é-
tait adressé à des hommes spéciaux plutôt qu'à des sa-
MBts, on eût obtenu des résultatstout différents*.

(<) Dernièrementencore, en <M5, une nouvelle expérience a été
*Ntee. Dix régimentsde notre armée d'Afrique furent approvision*
"N, par ordre da ministre de la gnerre, d'une détestable boissonà
laquelle on donna, assez improprement,le nom de bière. La tentative
thena,et,sans se donner !a peine d'aller plus loin, on jugea ta qaes

en dernier ressort. Si la proposition eat éman6 d'un ttomme
"~mpëtent, d'an hommespéciat, et elle en valait bien fa peine, nous.



M«M9 awna d~j~ dit tpm, M qttp~Mos pattMtd<!s <t.
~!utMt et d'atbMMttMc ~~tatf~'hoppnieMt& lu tourna.
tetitm pat' te fou, te tennitt t oRfcfttt~ dnna tf h~tUo))
vcnoh plus tard ~n d~tcnMincr ta pt~eipitatittK,<<t qtj,.
de cette tM~!p!t<tt!oH ntAtMO t~nttai< lu thn~)dh6
w<t&ta. !)a<M te ptusgcand nmnhff dup))~, t<!)t'hoiie~t,

fi,.

pxMNtt cotnnw MW)~ ~~Htma do t'tMdit~wr. P<wtttM

nMtt) dwonx diro <)M'it MfFhf s')M~nt «Mi".t qMn. qt)~
~Mt)s<tt< lit <j)M<tt~!tMdt)OttnwtMOtMttntundons t't twMMw.

e!tc nt' <})!M t it'nt paa !) d<~<"t'<Mtt)ft'ht ct)t));M<at!«Mdo (j))t.

ten <}tt! tr~uMn ta <t'otMjttwncpdt'!< ntuAh. !)))Ms<)Mt'!t~

<'i<'ca«&toM<'<wPte voici. ?<<~ tonh<UMMe KuuvicnMeotqt~

<mu6 tuMP av<Mt9 d~tmmh~ oxnonoot ~«MvotcMt~attt.

rer moûts, tant pat' to euntm't de t'a!r ~u« ~ur 1,

foit de la ~tMostMdt'a !tu!:t et pat' le sujoMt' des m!)-

it~& sucras dans les pun~)~, kit tuyaux, etc. Nce'

avons t~gatemctttcxpUquf tes causes do ta d~tWfa~
du n<att avant la mouturo par h) coMtaft du t'aip hu-

CNiMiMtMtomprii)cette mani~M d'agir maia i) n'en était pa~ air"

t.'<ng~nieMe eonMptionétaitduoà un apothicaira do Caen, qui, t!-
M~mant, estait fort pou OMUp&do la fabrication<te la bibre. M ?
vrai quo b mtai~Mde la guerM eat pu facilement se rendre cernf:
do la plus ou moins gronde sahtbrite do cette nouvelle tisane, e))(&
faisant personnellement usage; mais, par un raisonnementtt~}M~
<n(enda, il trouva que le JM~mentporté par quelquesmiitietsd'hM'
mes auraitbeaucoupplusde poidsque le aien.

'Nos (ectaaN voudront bien Mn9 doute nouspardonnercette pcti''
dieresMoneBtayeurdonos malheureux soldats qu'un caprice mim<'

t~rMmtutpoarttMtatermeremoachmasà expérimentation.Ce M

nous a ,paru tellementexorbitantque nowavoM cru,de notredettf
de protester contrede MmbtaMes abus, tout en disantque!que~mot
d'unequestion qui rentre complétementdans le cadre de ceHe~ que

nous étudions.



(tWtt'Ct, <tpt~<'e!tt~)~)WtittM,jjMH'tt) <fHttftt<t)ttt'M.Pj)MS

tbtmn d« e~ t'as, M(tHR.MtM)) dtt, il y « tM! <Mt~<w) <<«

onx~ax'iptttdMttt af!dt'~ qu! Mt'fWtuoMMt! tu di~ttiMttt'tt

))tt )it<tt<'M. t't tt~ntf d'tOtt! CM!)t)MM )'tOpH<tt<'Mtttt t<!t Mtc.

C c<'tt<Mns <*? ciK'on~anftM ~HMMjtatetMpMtt~t) t<~ tHtt~tt
~~ÎHtcnt t< toMttt t'!aMttt~tt!tm j'at' fttH, t't <?, «ott~tf
)< ~ntiH'm' du <(MMmt, ~M~N ~M'nt«M MtM' tHHtot~f COtM-

t~xti~fH "'f~ «p~t'~n ctt!t't} tt'tt nt)!ttct) ~t'th!tt!tt t't tcf
~HMit'~ t'««&<~<tn<)t ttt)!t «MtÛttt. tt« <')m;'M!~<)M<'t'

ttu <am«)t « <cn!f to ti~tafattun dpt (widtt) il t~ttM

ntinct' ta t'<Mt~t<~MM tk~ ~t~~t' ~py~a ~M' tttWMt~

W)tiitiStttH~HM.

nf)))s <'t's cin'ttHshttH'ex, maM~ ))M)tM o~scUM <~<n
)~'))M)j;t'OHt rMhMtthtHM,MOUa V«M)(tt)S dtK! ht fM)S8))tt,

~«XM n<a))!t'<o h)<to!!t<io, «M o«t~nf<'a!t h'~ mtt)~t!< M

jx'rdrc la (ottte !)OMeuse,d'unjaMMc sate, ~u! )e8 MtUt'-
tcfise; ma! quoi qu'on fosse, ita~Ftiafntent toujtmff

un 0!)~<!ct n~buh'MX ut opalin tcl que t~s fayous )u<n!-

'~ux Mo ~assmtt que très dtfucttcnMntau ifa~ers du ta

o'Msc <{Mand on la regarde dans le sens de la tar~fur
'tnnvfrrede cristol. Aussi retreuvo-t-on toujours dans
tsMères que produisent desemMaMes moûts, même
'pr<stafermeMtat!oB,âne saveur~trang~re,tout u la
fois dure et acre, qui le plus souvent empêche de tcK
h~fera à laconsommation. Da reste, comme nous allons
hmt&t te vo!f, une ëbmt!t!on trop prolongée amené
toujours dans les moûts une attération notable, dont il
tant tenir compte quand on se trouve dans la nécessité
'< y recourir.

D'ap~s(peqMpt~de,et<n fa!"OB desfa!t9qH" H"Ms



~Monade constater, MOMs dewnadotM~nsoittcf t'em.

plui des A<!M~~t<qni (~oftt<tH'Mt ttt p!Mit furtoRfOpttt)!~
do tannh), et pot' eoM~quent du ceux dp Cf~pW~
qui, paFMt! les ptMs (;~R6tatotne)ttcnxptttyd~ on Fnme);

sttnt eoMS qui en contiennent te plus.
EnMn, nt'Ma ffeonxmtm~Mna<!e nouveau t'~Mh.

m'ment tt'one A~Mc Mu-th'esMa df <!Mnqua chaMdMfc <}<

tahnpat!<tn, nt!n do ~«rtM' nu (teheM les v<~eMf~ pM.
<<Mit<'a par t~vopMMttnM<tea tM<tùt8. Nous tit~yona xtot
(«tH!8t)mmt'ntJM()ti<!6wttentMMfMen parlant <<t!ta<:<')t

nt<Metit<a dcsMMraWt~ehapuFeawqMc!onpMttst'ft
t'uttep paur la disposition qu'il comicnt de d«n)Kf )
t'opparcit dont noM8 parlons.

§ <. Coloration.

Nous avons dëj& dit ~ue ta coloration pouvait ?<
subordonnée & la complète dessiccationdu atatt, a Mt.

vntionde temp~atMMde l'eau dons la trempo ptépaH-

teire et dans la prentièM infusion, et enfin do la <)UM

tit6 de moltemptoyôa la fabrication. En un mot, nou-

avons indiqué les diverses circonstancesqui peuventli

développeret les opérationsdont faction se fait te phti

st'Htir mais nousdevonsajouterquec'est ici seutenK"!

que les effets se produisent, et que les résultats a;)~
raissent d'une manièrepalpable.

Néanmoins, et à part tes conditions que nous T€BM-

dc signaler, la coloration des moûts peut egatemm!

provenir de la manière dont its sont ptus ou moi'e

snumis aux influencesque nous allons examiner.

a Tout le monde sait, dit M. Pamfs, combien sM'



~os~M à se cutwr tca diM«!Mt!otManer~ca les ptua~

~K'i< qu'on oMtMtipMt tongupn~nt <tt) ~bnttMion tut
tontact de r«h. (~<M<p <<~M~e aM.<! a~o, t. V),

278.)
t)(M)6 ta fabrication de la bière e'eat te coM<fa!Mqui

at!eM; Mp, poMp ttbtet)tf une coloration aase!! avaneëo.
M~Mno <taM& to ~paca~on<~ &~r<'a &<'Mn<'s, a~ est
eMit;~de fcFmft'tt'!< etMtM<ti6)M!sto plus bertt~t!qMemM)t
~ibto, aHa qua la surface dct. !!qM!<<Men ~bottitioM
oer~tva tjjMe ta contact des vMpoMM ;tF<tdMt<Mpar Mn~
tMpotatton tr~ !eMte.

Que 8R passe-t-it ators? natM no smtFMns le dire;
mais un fait certain, c'est quc, m~neen Joignant avec
10 plus grattd soin toutes tes causes qui peuvent pt~-
disposer les n<oab a la co!ot'at:on, et lora M6tne que
toM aurait affatM il des btcrM blanches, e'cat-a-dife
d'une couleur jaune paitte, on peut toujours les amener
a M colorer au point do rappeler la couteurd'une forte
infusion de café grinc; seulement la coloration sera
<i autant plus prononcée et d'autant plus rapide que la
proportion de malt employé sera elle-même plus con-
«ttëraMe. Cependant il existe un autre fait qui a ptu~
d'une fois piqué vivement notre curiosité: c'est que.
toutes conditionsobservéeségalement à t'égard du poids
du matt et de ta fabrication,la coloration sera toujours
plus devetoppécavec du malt nouvellement préparé
qu'avec celui qui sera resté ptusieursmois au contact
de t'air. Ce fait est d'aitteurs tellement exact que,
lorsqu'on opère au mois d'août avec du malt préparé
en m~ ta colorationest devenuesi difficile<p~ tnat-



({f6 une ebutMtion t~ tente et eanduite pendant d'un.

ou tjMattMHwheures awatopiua grand eoin. Ma pa<
tt~a fareataat & obteaip une coloration un pM) sentie.

Comment exptiqoM' la coloration dans la prenOtt

cae et ta di~cuM d'y arpiver dana te aoeoMd?
M

que,noua ne vous chat~eons pas de fa!pe nous ajjaatp.

t~m <n<hMR ~<to qm~~Mes attvanttt d!at!ngn&), <ttM'!f~R

ehitttistcs de M~nto, aMxqMh n<tMsavans <tcmaR<t<ih
6otat!oM de cette question, ne nous ont rien t~mn<h
de bien satisfaisantou qui au moins aoit sans pép!i<m.

NoMS croyons qu'il serait tationnd d'induire de ea
faite que, Ni dans te sectmd eos la coloration est t)!o<

lente et toujoura u<oiMS p)wnonc<5e que dans le pré'
mior, cela tiettt a ce que faction du feu porte sur

«ne moindro proportionde principe!: 6uetos, puisque,

<!OOMMC ttous i'avoMa démontréM padaMtdes appfOtt-
«CM/ttM~'HM, le malt subit par le contact de l'air des

itfUN~M'matioMs qui, au bout d'uu <:ertain temps, di-

inMent notablement les quantités<te matières sucr~
qu'il contientquand il est frais,d'où t'om pourrait con-
cture que la coloration dépend principalement de h
qualité des parties sucrées restées intactes et de leur ca-

ramétisation. Mais cette opinion, malgré tous ses caMc-
teres de vraisemblance, est purement hypothétique. H

faut attendre, pour se prononcer déSnitiTement, qo'
les rois de la science veuillent bien quitter ~n instant

le domaine des questions transcendantes poMT s'oMB-
per des questionsd'application pratique.

Tout ce que nous pouvons faire, c'est de procé-

der, qttsat à présent, par indcction et par sns!



Toutes tes fois qu'~n <*«Fjj~ «uMt quctqucwttd~pa.
tiim, «'eat qu'il est MtaatM à UtM tM<w, an ag~tt,
cenuu OH noa, qui oat ~apaMe dp chon~'r t'~tat daMf

lequel il so ~wah pMmhhemeBt. Or, figent <}ai

egit te! parait Otfe la ettttttmr. QM<'k t<ont tca ~M)MCM~

<)))!entrentdans la cootpas!tion <it*s mn~t~ Mn* )M-

eac!! la chotear ~'erea ph~ pap~cuM~t entant ~o~ ac-
lion? c'est <e qMft matheM)'<t)s<'ment «('(M np p~u~mi'
j'~ci'iu)', <*ar aes ~mfats eont ot'MtbreMx. <! y « pw
~Metton d'une Mat~Feeo!wante aRetogwa à <<e!tc du ca-
Hmct; voilà tout ce qao noMspoavoas aMftHM'. Est-
elle te pMthot d'une transformation qui s'est op~f
aux d~'ene des principes8aechar!n<? N~os te pcnsnns,
mais nous n'en sommes pas certain. feut-~ro aussi la

t«!o)atMM u'est-eHe que le ~stt!tat d'une attcrattun <t«

gluten; peut-ûtre enBn dott-eHe étM aUfthu~e M cha-
touudo ces causes. Ce qu'OR ne Murait nier, c'est qu<'
la saveur des bières en estaincutiêrementmoditi~e, et
que cette MtodiOcationse retrouve m6nM apr~s la fer-
mentation. Chacun sait en effet combien est pariicu-
titpe et prononcée ta saveur des K~< ~fMH~, cotorëes

par le feu, oomparativement & celles qui n'ont subi que
')aetqu~heures d'ébullition.

Pour nous donc il y aura désormais dans ta ca&M'a-

<Ma des bières par le feu altération incontestable d'un
M deplusieursdes principes constituants des moats, et
par suite de la constatation de ce fait, nous éviterons
de soumettre trop longtemps tes infusions de malt et
les décoctions de houblon au contact de la cbateur;
es!, dans notre coaTtctioa, une ébaHiticn trop pr<



tHM~o doit n~~ai~mcnt r~a~f SMtf !x mnt!~
pr~, et Jfairo cantractcr A !<t M~Fc qui en résulte <-<'?

odeur et eatta ettveur désagréables dont noas venoM)

du porler, et qui pourraient bien aussi Otre te r~utht

de t'atMfatMn de tn A~M/tMC des hoMbtoas. La <~
~<t la e(~Mon no MMt'ait duna aller «M dc!& de la pé-

riodede hwpa n~cfo~dra pt'Mf Htnoner ta bière CM %«).'

do fnbrieatMM à !n ptua grande Mmp!dM poMtbte.

rapMtt les iadtecacortatas d'unecuttMon suMsanh'o

d'une fabrication menée avec suce~, noua p«uv<t)ts !!i.

gnatep la furmation,a ta aurfaMdu liquide, d'MMe

licule !r!sce, aussitôt que cc!u!'o! reçoit !c contact d''

t'a!t' en ~hX, dès qu'on enlève le <:ouvetde de h

t'houdi~fe, on voit apparattrcune cspèco de mendtMM

dons laquello on distinguo parfaitement tes e«utc))f<

les ptus vives do t'arc-co-ctet mais ce ph~non~He ))<-

~o produit ordinairementque lorsque ta bière est par
faitement limpide, et lorsque ks atatierea premi~
employées a la fabrication étaient ettes-mëmesdan: M

état parfaitement sain.
Parmi les corps susceptibles de développer la cct~

ration des moats avec une énergie vraiment sMfpM-

nante, nous devons citer spécialement t'etn~M t)

chaux; mais comme l'examen de cette question

manque pas d'une certaine gravité, nous demande!

a nos lecteurs la permission de leur présenterquetqMi

observationssur ce sujet.
Nous devons dire d'abord que quelques intérêts t'n'

vés pourront avoir à souffrir des considérations que

nous aHons aborder; mais comme il s'agit ici de !]'*



g~ao publique, nom neetoyana pa~ dovo!f aoMs !aii!-
!<fe«~<ep pM' ça motif. 8! FcmpM do la choux a pu
donner tieM a dea moneoMtFcs coMpabtos, il faut qu'wt

Mnonce car nous avons promis du dire la v~f! et

onuit !a dirons, queUci) que pm~e)~ Atfe tes eons<ique!)-

tM qui doivent en f~sMttpt'. ndjo dans ptMsieMfs cir-
ton~ancos, no& tecteMt<t <c saveMt, <M<Maavena d& dé-
tourner pas FegafdK dfa individus poMf tes pMPter sur
tfs hits; it naus on a eo<M qMMt~Mehtia, tMaia Mous
n'h~iterons pna ptMsceMufoisque tes prudentes;caf
notMMnscienc~nous rend MmoignogequaMQM8n'avons
joutais enviaoeé que t'inMr~t f~ot, mois bien compris,
du productouret duconsotnmateuf.L'MppF~eiationdes
faits qui concerneat l'hygiènedes masses estdu domaine
j'uMit', ft dans <:<:He cir~onatattcc nous accumptissttns

un devoir bien ptus que nous n'cMf~ns un droit.Une
question de cette nature ne duit pas ~tre seulement
)ttpr<'ss!on de notre pensée; ello doit rester encore
MmMM une protestationdictée par ta volonté de tous.

Depuis un temps immemoriaton sait qu'en présence
de la chaux les infusions de matt se colorent rapide-
ment, et que cette coloration augmente avec la propor-
tMa de chaux introduite dans les chaudières après la
aagatationet l'éliminationdu gluten et de l'albumine
végétale. Que se passe-t-il dans cette circonstance?
Quelle réaction la chaux produit-elle'/ Nous l'ignorons
encore, et nous pensons que la question ne sera pas de
sit«t résolue d'une manièreévidente, car elle est com-
ptexe à plusieurségards. Ce qui nous importe, c'est de
~Bstater l'effet produit;car, au pointdevue pratique, ta



t'oMso <'?'<* «'< b'ftHWMWiotéjfât, et noM~caabandon.

tttUM )a mobetohe& tasagMiMdes eaMOb~peMpteaqcdt

otto peut devenir t'objct do sefieusaAétudcae~ d'otue~

tMtioMs importantes.
L'eatt Ma dissout gH~re qua la ?<!0" pap<M de ttm

poids d<' ohaus; mais Motts pensons qae le patMair dx
r-xham dM tn<~<8 pcMt aMgmMter en raison directe de

!)< ptopurttfn de principes sucr~ qM'its fenferment;

t'ar, comme t'a pt'oH~ un savant dhttingué, Tarchw~

te socre a !« ptopr!~ de cendfe la chaux soluble. E)t

urgence de ce foil, ftousno aorna~Mpaa peu iK~oid:

quand n('MS voyons,, dans la. fabrication des A~t du

~c~empbyerMs kitogpammMdeehaMt vhepaMcaa

htassin de trente ou quarante hactoMtces. Ce procédé

.it d'autant ptus.absMfdo qu'il y a dix autres M)0;<')M

tt'arfhet' au point do ootoratton que r<Sctatnont !cs t~p
t'onMaHtsconsomntatouradu d~pactetnent du Nord, et

apr~ eux tous ces prétendus coHnaMMUMqui n'y co&-

uaissent rien. Nousavonseu dêj& t'oooaMon d'en four-

ttir des preuves assez conctuaates.

Si cette manière do faire est dangereuse au point de

\ue de t'hygièneetdela salubrité,,elle c'est pas maiM

irrationnelle au point de vue de la <abrication,surtoat

quand on t'applique a des bières destinéesà être mi~

en bouteilles. Cette assertion ne pouvant trouver M

place.qu'après une étude sérieuse de la fermentation,

nous y reviendrons toraque nous aurons suMsammeat

examinécette partie si intéfesaante de la fabricetion.

Disons pourtant que si, dans t'oogine, t'empto! ds la

chaux. n'avait d'autre but que. de servir a la cotote-



)ieR<!e ta bièM, elle est venue toodinar si ctraxgement

M)~Mf et lui contmuMiqMer un gott tellemontpar-
)ic{))iefqu'aMJ<tUfd'hu),(!an9, tes dMpattatnt'ntaaepten-
trionaHx, ttti coMso<amateM<%tM«uv<'ra!pntmauvaise te
M~M dans !a fabfiooitOM de laquelle oa n'auraitpas h)-
ttoduM )« proportion do chans habituelle. En effet, tes

ti~es otfts! fabBt<j)Muca MMt un aMmU !tTës!atiMo pntn*

~MX dont tes tttganea <~{;<M<iteMMy sont hahttM~ <<<

)t)~t<tt~;temps, et )t.n«us so<'a!t facilo de a!<ef tek
hfaMCUfS de OtM amis qui, ayant essayé de supprimer
tcutpto! de !a chaux, ont été foM~!t d'y revenir par<'<'

joe les bières de tours confrères ~taiaat pr~M~cs par
)~co))s<M)tmoteuM uniquetnettt parco que ta chaux ou-
tM)< dans Icun produits en fabrication, C'est t'tustoiM
)e ta M~<~« <tes Mexicains, eitp~ca do gatettede maïs p6-
ritjanst'cau de chaux, quotcaindigèn~t~pousseraient
i!))pitMyabh!ntentsi elle ne renfermait los proportions
fethaux que leur palais a t'habitude d'y rencontrer.
~)ti sait? peut-être faudra-t-il une loi. pour empechen

'ms eoafreres du Nord d empoisonner, malgré eux, te
tuMio? peut-être faudra-t-it condamner a la prison ie
MsoMimateurqui voudra absolumentqu'on l'empui-
:oaae, parce que la saveur du poison Natte son palais?

Que l'habitant du blexique, qui vit presque à l'état
~tttage, introduise de la chaux dana sa toPtiMa, nousi
tedmettons jusqu'à un certain point; mais que le Fran-~
~is du départementdu Nord, quet'hommecivitisédut
MX' siècle enfin, en, soit encore ta, c'est ce que nous
M comprendronsjamais; et ce que nous comprenons
soins encore, c'est que de semblables exigences soient



positivementle fait de ceux de nos modemsqui étëvtat

te plus de prétention au titre d'omatew.
M faut donc qu'on le sache bien, l'emploide la cham,

tfauchons le mot, l'empoisonnement par te ehaM.

n'est plus, a cette heure, de la part du brasseur, le fait

d une mancauvre frauduleuse ou d'une participation

volontaire; c'est le fait d'une impérieuse neecssiM,

dictée par l'habitudeet pour la plus grande satisfaction

du pataisdeKt~sMMM/e«nnat~ws.
Il y aurait donc injustice à rendre toute une eofpe.

ration responsable d'un abus qui ne s'étend pas au ad!

d'un ou dedeuxdépartementsau plus; et c'est parce qac

l'opinion publiqueen est venue à inculper hautement

tous les brasseurs français que nous avons dà signaler

ceux de nos confrères auxquels les nécessites do t'habi.

tude imposent d'aussi inqualifiables manières de faire.

it y a pourtant un ~faH<< conseil de M~r~ s~nt

a Paris, mais ce conseil se comptait trop dans sa doao!

quiétude pour daigner prendre en considération la

question que nous venons d'examiner,; nous sommes

bien convaincu qu'ilne s'en occupera pas plus demain

qu'hier, et que, fidèle à ses précédents, il conservera la

plus complèteindifférenceet laplusparfaiteimmobUite

Cette conviction est pour nous un motifde plus d't'

jouter que l'emploi de la chaux dans la fabrication deh

bière constitue les délits de fraude et de falsification

prévus et punis pari'art. 9, titrer\ de la loi du 32 ]~
let 4 79~ ,~ipar lesarticles 5< 8, 478,476 et 477 du Co~

péna!, dont nous avons donné le texte au cbapitK:

f'a&</?ca<ton<.



t~* <MMÊBAT<OS! REPROMSSEMENT

eMMoa x. aetMKMMMtMtt t<<f Mh<o

Le mot M~oM&«MM'Mt indique assez ctairement la

Mtarede l'opération et les résultats qu'elle doit avoir,

pour que nous soyons dispensé de !'C!!ptiquer.

Plus qu'aucune autre opération, le refroidissement a
t~gtcs6x~qu'il fautrigoureusementobserverdansta

pratiquedes ateliers, si l'on ne veut compromeHred'un

seul coup les résultats obtenus dans les manipulations
précédentes,ou se placerdans des conditions tout fait

opposées à celles qui découlent d'une fabrication nor-
mate et d'un travail rationnel. Aussi engageons-nous

nos tecteursà apporter une sérieuse attention à l'exa-

men de cette question qui la mérite à plus d'un titre.

Aussitôtque la coetion du houblon est terminée et

que la bière en voie de fabrication est parfaitement

transparente, it fautimmédiatementla mettre refroidir.

On se sert pour cela de grands vaisseaux rectangulaires

(~. 402) offrant le plus de surface possible et d'une

Hgnre.M:.
profondeur peu coasidéraMe, environ 0°*,30. C'est à
cesespècesdetongsba<squeFonadonnéles nomsde r~
~'MtMOtr~ ra~'e~AtMOtrs~bacs, etc. On aurait pu les

Mmmert~/rt~faHts dair libre. L'asageayantadopté!e
"omdere~oMtMett'~noasteconserverons.LesAtkmands
"ppe!!ent le refroidissoir&M~eAt/~ bateauà refroidrir.

n. t3



Dans un grand nomt're de brasseries te sommet
t'efroidissoiMsctroMVfaquetqHMefntimetrcsau-ttpssou!
de tabasedestbaudieresdefabrieation, ou au moins du
robinet qui y est ordinairement adopté à la partie la

ptus déctive. C~tte construction permet de eondoiM

sans efforts la bière t'a fabrication dans les appareil6

refroidir. Souvent tncore le houblon est retenu dan:

tesettaudièreaau moyen d'une pomme d'acrosnir aj<t(t.

tee dans la douille qui fait corps avec te rottinet de

décharge. C'est là une assez heureusc diapositien;
lorsque les houblons ne restent pas dans les chaudMM
de fabrication, on est oMigé de les recevoir dans am
fraction B du refroidissoir, dans taquette ils soitt arft.
tés par une cloison grittéo qui permet aux parties H.

quides de s'écouter facilement. U vaudrait mieux pour-
tant employer une espèce de réservoir mobile, en cui~
troittagé, monté sur des roulettes,commenous enavoM
remarqué dans quelques brasseries. Par ce moyen, M

effet, cet appareil, se trouvant plus étevë que le nivesa

du liquide, ne gêne en rien le refroidissement de pt(M,

l'espace occupé, dans le premier cas, par le houHfm

peut t'être dans le second par le liquide, auquel on offre

ainsi une plus grande surface refroidissante.
Dans les établissementsoù les chaudièressont située:

au-dessous des bacs refroidissoirs, on est obligéd'éteHt

les produits en fabricationau moyen de pompes. Cette

manièrede procéder offre de graves inconvénients. Le

premierest de faire dépenser beaucoup de forceen jMM

perte; en outre on opère moins vite et avec moins de

sécurité enfin on est obligé d'attendre, pour fg!r, qM



);)bi~c ~c soit refroidiejusque un certain (tc~t~, «MM

~c ta pompe produire tout l'effet qu'on en attend.

~M ce cas, les tiquMe~ que contiennentles ehaudipK~

~nt assez gonératemont versés dans la cuw-uwti&rc ou
i commencent à se refroidir de <& on los fait passer
))Ma un nouveau rpverdoi)' où la pompe va cntin tes

tâcherpMtr tea étover & rétagc 8Mp<5r!eMf. Nousavons
~o'tM brasseurs qai, afin de déterminer«n abaMSfmpnt

su! prompt dans !a temp~'atMrodes tiquidos, profl-
)Mon< <)<< leur passage dans le rcverdoh où le tuyau
) ospirattM)de la pompo vient les prendre, poMr y a;ou-

hr les quantités do glucose que souvent on se contente
~jeter dans les chaudièresavant la cuctiondu houblon.

\<'ns ne voyons qu'un seul inconvénient a ajouterle gtu-

~c oa moment de pomper la bière; nous allons tesigna-
r, chtcduiFo tes motifs surlesquets nousnousappuyons.

\ous avons dit, en parlant de la fabrication du rouge
't~tat, que, dans cette opération, le gtucoseabandon-
Mi) pour <00 d'eau sous la forme dovapeurs infectes
'r, dans le cas qui nous occupe, l'eau infecte retenus
of le glucose reste en bien plus grande abondancedans

produits fabriquésdans lesquelson le fait dissoudre,
~te)orsqu'onle soumet pendantplusieursheures a l'é-
dition, puisque c'est à cette températurequ'il aban-
bMe une partie des vapeursnauséabondes dont it est
fMtion. Sans doutece dernier moyen, quoique le plus
bonnet, n'est pas encore aussi complet que nous !e
'"ttinons. ït en existe bien un autre; mais! Dame
~g'e n'est pas très obligeante,

1 Et c'est là son moindre défaat.



t~MM tttua tca cas, v<wi ea moyen o'e4 au praMom
d'en titcr te pittti !f phts funwuMu à oaM t~t; ri
t«M<efo!x !o Mac Me vifftt paa y nMttre eppMfit~x.

Il e«ns!8<o <t'ai<e<' tc~MMW par le ~M e<Mt)tt<fnaui
t'awna ttt(!<qM~ en pat !ont du roM~c ~otat, mois il o;
faut pOMssMt'!'Mp~'at!on <)«« JMsqM'aM~MHt <!o lui ftnn'

~ffttff< pm' t'~but!!t<Mtt !ea ? t'«Mp 400 <t'MM

qu'il M'nfeHMt~ a'Mt & cet )na<a<t< ~M' faut distMis
<<<'to<'<Hmt!iÈM tt<t Jh)!<nMtU<tn !<'ft <j(Me!~Mt!<<a<!<f~ê
Mtttût nëcesMtFCS{t tu (Ussotutten dtt (~Mccse, oMnttett

transformer en un 8!f<~< ~<Ms t~t'. M s'o~tt donc <<?)

tttt))ptomMtt<tept'cn<iM<!<*ta chnu<t)f~\)Mt;t, ttottcen
~Mat'aMto Mtres de tno&t t~ut* h'it to~tuo~r nu ~uMs
bouillant qu!, dans eot~tat, neserott pas hanspoUa)~
La d)S8o!ut!«n s'o~MinstantaM~Mten~ ut t« totatituè
nouveau t!qu)det'std<!su!(<! reporMc dnns !n t'hauditR
ftnp~yëo & la cuisson et à la eoc<!oMdes houh!on!

ToutafoM nous engageons nos tecteurs & ne pas 60
bt!er que cette manière d'opëref, si rationnelle ch'fi

efttcace qu'ette soit, no peut ~re admise parte~Mt-
ptoyes du Bsc que par une tolérance sp~ciate a toqot)t<

!)d<niniatfationdescontributionsindirecte n'a pas h:'
bituc ceux qui sontsoumis a sa férule. Tout ce que um-

pouvonsajouter, c'est que, toutesles foisque noasnoni

sommes risqué à mettre ce moyen en pratique, nous (a

avons obtenu de bons effets.
Revenonsmaintenant & t'objet mémedecechaptf

Nous avons dit que, dans !a géneraHié des brassent

on se sert de vaisseaux rectanguhnresd'unegrande sur
face et de peu de profondeur; dans d'autres etuM!~



,~))~, ntoia p!)t<iotd!~Mmpt)tdona tca dt'patt<'M«M<c

~mUtonnMs. <'n n'cmptaie que dos ~MgAmnts dons

)tjt}t)t))" tf tofrttidiaapnMnt a'M ou tOf'yfn do t'cau
))t))th'. NoMa esatttinftottft ooft doos tnodc:) tF~~r~t,
)~!))!t il <tt)Ms St'otbtc Mttte d'ôtnhttt' <ahtMd ks eomt!-

(iti)~ nt'x<jjt)e!!ca <tMtt ti'~mft't' te roh'ni(t<S!if)t)0!tt.

<<<'tti~M*Mn t!qm<!t', ft'nfpto~ <h)«s Mn ~ns<' t'~ft~f
ittoit', est <'t <utM <<'m~)wtMF)' ~M8 ~e~p qMM to M«!im

w<t""tMn<t !<' t!~Mt<!t'M! t<'tr<'i<<<t et ~af 10 <tiff~t<'<h't'

h) m< «nMCtxmtdo MM e))wttt}<})o(tuf ccUe <!<* t\'nct'!))t<'

~t)!t ta~<t<tt' le vnse est ~toe~, et pot' le m<tnv<')m')tt
)t t'an <~ti t'<}nv!tunm! (Mcn~, ?'f~~<CA«/<«~
)umct,)m{;a «.)

'Loro~u'un corps est t)t«M(;~ dons t'ah' ou dans Hn
OuittMquptconqHC, !iqu!<tc ou (;aMus, & une ptus ttosso

tunp~ ntm < H se t cîro)d!t et thut toujours, appùs un
k)t)~ plus ou moins long, pat' attotMdt'ccxoctoH)fnt ta

tnxpctatMte du milieu dans tc~uc! it est ))!ong6. Ainsi,
ksfotps ehauda se refroidissentnon-seuteMMnt en ee-
dant une partie de leur catotique oux corps qui «ont

') contact avec eus, mais encore ils taocont dM eatur!-

'jue dans toutes t<s directions. a ( PÉCLËT, Tratte ~<

~~Mc, tome page 558.)
'Quand le refroidissementa lieu dans l'air, la perte

de chaleur provienten outre du gaz environnant, qui,
en s'échauffant par son contact avec teccrps, s'eteve et
se renouvelle sans cesse. Lorsque le corps est liquide,
d'une masse quelconque, à chaque instant la tempéra-
tare du corps est la même dans tous ses points; mais
']"and le corps est solide, elle varie d'un point à un



NMtfO, Pt !« t)'M)Mt)MtMtt'do thMMtt d ttttK, t)M\ dtHt~

~tttfa ~<}M~ du Mh~'idix~Htpnt,d~wnd de !a ~)).
du<!t!bt)iM pt~tMdu fwj'm' (~< 5t!0 )

< t<ft ~t)t<h<Mttt'tt!<t') t<t'a f!Ut{K wttth ftit U<'mt)th)tj)t
Tout M)H«J<! titttt, t'M ')tf'!<, <)t~' "M t"'Mt ~'M" M))M

t)6ntOMt tut tMtw d<t \Mne à Mtttt t<t')itt< <!t!tt(n~f'<t ~M tx~))

uA il «i t'tt f~aiMM, tOM<tt& ~M' St <t<t0 ~MUO (tu ttt c.)
~<'hf)t)ff~t) Mt) t'<tM(p & M)M! <!« tif~ 4'Xttt'ttt!~)<, tt'K)

qu'<) MMe t~ ~taMdM t<MtaanM do MMo osh~Mtt6 quolà
H)))!a t'HMt't<i(tM~'Mtt<-t'«e <t'M~)Ét«tMtt'. (F<< ~.3M.)

M. Mn!t'<, t'onUttuant M)i)«t<e t'us~' <h'!< <Mt))c)t

~t'<tjjtF<;8& <;<')tMt«t<'t' la ftU~it' t!<! <'«M<htt't!tt)t!M <!e~M)r

<))Ms, <!(tMnt) le <))h!(')t« iiohttttt <;<tnttttu <~u!t))«t t)o

notn)n'<;u8<}9~p~Ftexccs <'<ttMparattVt's do M. th~M)!

MCtjMt: <;es[)t;cra<cE.Or. MOO.OPtatina. OOt.OArgent. 078.0Cuivre. OM.aFer. a7<)Zinc. sa~.OËtain. 303.9Ptomb. tM.t
Marbre a3.0PorcetttMttt. <X,ï
Terre des fourneaux. tt.t

« M. Delarive, en op~t'ant sur des prismes de ht"'

par ta méthodeemployée par M. Dcapretz, a MC<H"M

que la conductibilité, perpendiculairementaux Sbr~'

était beaucoup plus petite que dons le sens dea 6b~
et que t'ordre des bois rangés suivant leur conductit"'



tito. {MH<tt~fU<t')t< MM pCPp<Htdi<'ut')i~<)<t~<MUS <!bf~

ttait tt' ~uht'Ut ~<M', M< C~MP, «!f«t, ~'f«~<T,

Il ~~M., pa~e 374.)
Tf~ sMUt, on t~sMUt~. t<*s prinfipcs qui vaut nous se<

tip~t'tMttiet'!o t~fro!t!isactttM~ <<e~ MtO~to <t~ h!~MMtt-

th ))<( )tt ~M'Mn nu l'a fait JMs<~t'!p!.

t~ Ce qui pfëc&ttc, il <~xut«! <tMO ~aftMi tes c<M pt qui
)M))i.w<t<'t))tte )t)!<'Ms !a t'htth'm', «M <!«!< ~tncpt'en pt'e-
ot!' ro ttgMo !c9 <n~<ftMS; ~MttMpntcasutto tes !nin~MU\.
tctnntbfe, la ~or<eta!ne, les twMit; t'ttRn tM v~<nMx,

M)t)M)c lu bois, te ti~e, etc. Si dunc ooMs avions ta t\
froittit <m tiqu!<!e qm'!t!<m<)Me /<<M~tMp<fMCH<~oo-

oM)', nt)M9 le pto<M'fit))M,ottstfaettcn f<th« Jea jtt !x, b!cn
MtendM, <t'otMt'<t dans MM vase tfor, à défaut do <mtui-

ci dons un vase de ptattnc, M défaut dcco dernier (ta<)!<

t)))\aMd)tt~jCMt,et ainsi de suite, un suivant t'ordn'
du tableau que Moua wuunsd'ov<t!rSttus tcB yeux. Si, au
fontraue, nous voulions retarder le rch'oidissctttpttt de

Mmôntetiquide~ aouBprenduons un vase de tiëge,
ou, il défaut de celui-ci, un vase de peuplier, nu enfin

un vase de sapin, etc., ces substances étant les moins
pMpr<'s u transmettrela chateur au dehars.

Ce deruier cas est positivement cetui dans lequel st'
tmuvenKcM~ les brasseries françaises, c'cst-a-direqu'eM
France, pays des lumièreset de l'intelligence, nos mo-
<!emes cercoMMr<font exactement le contrairede cequ'il
faudrait fairp, et se mettenten opposition nagranteaT€<
!a logique, te sens commun, et, qui pis est, avec les faits
<ttexpérience. A quoi sert donc, au milieu du dix-neu-
~eme sièete. l'éludedes sciences positives? Comprend-



on ee~ tebMaseura toMte~~eod'int~t& op~fb
ptua pron)pte!H<'nt pOSMbte le r<'fro!diM)Cm<'nt do 6~
bierea, et pour cela M /<~< ~n~tOMncf des a~ff~
fM ~«t M~H., c'est-à-dire qu'il choisitentre tous

tarps un de ceux qui s'eppoacnt le plus ~aergtqMt'men)

aM rehaidissement,«M uu «tMins qui tM retordoMt daM

un rapport i~NnitH~ntph<s con8td~ra!deque M le fctai)

10 dernier des mctnMK. En Mn mut, nujuMt'd'hMi,peut
opérer to rofroidissontMtdo sf:t bières, le brasseurprcnt)

l'appareil qu'emploierait ou besoin le marchand
{;tace pour empûchcr celle-ci do fondre.

Encore un quart de siècle, et nous verrons pout-~M

placer les refroidissoirs <t bi&re dans des étuves donto~t

aura, au préalable, soigneusement boucha toutes tM

issues.
Ne savez-vous donc pas que, quand votro cuve-nM

ticre est pleine de liquides bouillants,vous pouvez ini.

punément tenir la main appliquée contre ses paroM.

tandis que vous ne pouvez pas la maintenir un instant

contre la paroi externe de vos pompesde cuivre, quaud

<:ttcs sont pleines du même liquide ? Ce fait est-il clair,

assez évident, etsufura-t-it, une fois pour toutes, pour

vous faire comprendre qu'avec les r~a&~MMtM <"

bois vous n'avez qu'une surface refroidissante, tandis

qu'avec un M/roMM<c&' en m~ta/ vous en auriez deux,

et que par conséquent vous iriez une fois plus vite?
Ce n'est pas tout malheureusement,et nous n'a~M

pas dit notre derniermot sur <'€M<p&!t des M<MMMZ<a

bois avant la fermentation,et particulièrementsur celui

des r~/î'<M~<M<Mr~consh uitsavecdes matièresvégétais:



t'af au point do vuo dca lois qui r~gisacnt te rch'c'
t<i~pM<'nt, il y a le p!ua inquatiCaMceantM-soMa,il y
a aussi, «M point d« vue de !o fabrication et de !a qua-

ti~ des pMdt)t<a, la plus t~tpangeanomaMp. En parlant
de lu c<«'f*!na~r~noMs avens protn'a d'en donner la

)t)<w<t d'une manière h't~OMeabta c'est ce qtto nous
!)))otM fa!rc.

\<tM9 avons dit que, par te fait do la por<M~<!des bois
tt ea wth) d'Mna forcn d'attMetion tonte particulière,
)ts liquides ~<a!cnt aHtp~s d<' t'~torteMp à t'int~ricm
ttcecux-e), et que, quand les t!qMtdes~ta!ent«ucr<5s,ils

tcn<tc)tta!ent pfomptcment; nous avoMS ajoMt6 que te
Ms tut-mômo, toMq~'tt eta!ten voio de d4'compos!t!on,
c'Mt-a-ditetop~qu'H eprouva!t tes phénomènes de ptw-
ntureou do combustionlente, pouvait se comporter a
) egord du sucre exactement comme le ferait do !a le-
tUrc. Mais supposons même te bois dons un état par-
taitfment sain; n'avons-nous pas vu que te gluten, qui
'~toujours associé aux moûts, peut, lui aussi, déter-
"tiner )a fermentation de ceux-ci lorsqu'ils se trouvent
en contact sous t'innuenecde l'air, et qu'une fois déve.
toj'pee dans un atome, elle peut se communiquer a un
atome voisin, puis & 2, à 4, à <0, à ~00 autres atomes,
jusqu'à ce que toute la masse soit complètementenva-
hie ? Or, c'est ce qui arrive avec les f~cMtMCtra en
tcM~ parce qu'une fois développée, faction gagne de
procheen procheet s'étend ainsi, soit à une partie, soit
~)a totaMté du liquide, selon que d'autrescirconstances
ricanents'ajouteraux causesdedésorganisationquinous
"M'upentdans ce moment.

t3.



Qnant ta pMM\a, la voM intr«dni~<t (taxa t'un~.
M~rffwidi~ira dt< t'fit't JMxqMM MUMhaMt~mdttMM~t

qut!8 centim~tfost't ot'xndttMW'x'ta& ct~m~mo pea~m

un jtMH' uu dt<M~; HM hunt do ea temps voua aporcat~oo
sonxnet ta Mpt'oJMOtiHnMxcta tto tuutM tes <!gMoa fut

m~s par tajMnetton des p<OMe))Mqui fantpoaent totoaj

du n't) o!<t!ss)ti<, t ~st M't!!«) q<)Mtfs (nyni~M du pa)ite)

hMttt'f du );a!t qui pottt'ttt < t !t)t<5tieM<' <!« btt):< tifon)

venut':) st! t~Mnirà la oMrfaeM t!c t\'«Met f<M'<MnwMt, datu

te sens du t'«asftnh!!<(;u <!M t«ndf!fM, MM vet'h«M«<ot*

dun pt'«ttMi8nntt'f)fet d «n tn«'~ <t la piftro btoHtihexut

Mn fond nu!r. Si MMttttetmnt «x osaotmo fes HgtMM, on

tes tr«Mt<' t<mn6<<8 d'une MM'M-~ btuncho MK<f~))M)n<')t)

Hnaet dt!!)~ eontposùcd'une mutthuJu de pcUtcsbMttct

de (;ax qui <M)t leur point de d'~mrt duns los int<'rva)tt-

dfit p!anoh<'s du fond et qui viennent pct'pondicutttiK.

tuent au t'a8so<Mb!<!fou sonunct du Hquido. En pou~a)''
l'examen de ce ph~nontcnc plus tuitt, on trHuvM ~Ht

chacM)t<: de ces petites bulles ttent emprisonnas dt?

quantitésconsiderabtoB de gaz farbuniquc. Of, coa)Hk

nous le verrons bientôt, le gaz acide carbonique
) nn des produite immediab de la decontpasition du

sucre pat !e ferment.
Si ou se sort de la cuve-matièrepour faire cettu M-

périence, les effets sont encore ptus faciles ù constater,

surtout si on emploie une cuve ayant un faux fond

car alors chacune des planches qui composent celui-

ci, et chacun des nombreux trous dont il est perfc~,

viennent se reproduire à la surface de l'eau avec t<
précision que l'on peut appeler mathématique.



j~idfnoMpnt d«n~ il s'~t <t{t~~ dans Fint~iftn
~M pON'a dtt ttttM MtM ~ritahtp dt~'MMpO~ttmn <;Mt

~nM<' tran~rmcp to KMcfc cttdf MOM'r<'aMs ppodMits
~n' et saxeMs ~Memtnpnt cncoto }) y a eu repr«-
dMCtioM do fetnMnt dona cfMc ehet'n~nn~. eanmo'
<}t)axtt ttOH~ aoMHteMons d)K'oh'tncM< n«t nnxtMits &

toetian do ){t tevAM'; e'pst-{).(tn'f q<w. x) noMt ~n<-
j))o;<tn!t t de !c~f<? pnf t'setnptM, h) forfncnMwn en «'-
))Mt)n!( 6, 8, et qMeiqMchos «t; t'n MM tt«tt, M)M
<)tM!tti~ sMMsnnte p~m' d~tomnttot la femtmtttttio))
dans «tt<t <;na<t<!M de )!qM)dM «t foM, ~0 fttis, 40M
fuis ph)!< cnn8!d~t'nh!e.

\«tt« le luttât tnovttoMH de !a ~orM~ <<M bois
f)np!<ty<t A ta<M<M<t'«c<M!K~<'s~/fv<MtM<MrN;les faht!

!<mt tc!!ementpatpaMcs<)Mc tout le m«nde pourfa s'pM

convaincre awc )a nt~tnc facilité que n ous. NotM hn-
n'~abte confrèredf Strasbourg, M. Koth, a bien raison
tjUiOtd !) noHsdtt aCon)!)ie)tM'a-t-onpas vu de ttt'assm'.
faire une /efM<cM~MM 8auvage, et se gâter par su!t<'
d'une n~ttgence de propreté des hacs-rafratctussoirf:

et des cuves de fermentation 1 Si M. Kotb a néglige
de nous indiquer les causes en expliquant tes phéno-
mènes qui se passent, au moins les effets n'ont-ils pu
lui échapper, et nous sommesheureux de nous trou-
ver une fois de plus d'accord avec lui.

Ces conséquencesétaient d'aUtcurs tacites a prévoir,
car, comme t'a si bien dit M. Raspail ( Nouveau oyw-
~me de Chimie organique, tome M, page 94 ), a aban-
donné au contactde l'air après avoir été mété au sucre,
le gluten produit la formation de t'atcoot par la réac-



tion qM'M opOw avec le saeM, et aide à la formation
t'Hpide optique. C'~tpartantau milieu du désor~'
produit par eea transformations s! varieea et si mut.
tiptes que nous venons ptoepr les produhs que noa,

tnons tant do peine ù préparer. Il n'y a paMt-~tpe

de substance plus moMtc et plus facilement deeomp~
MNo qNa te SMCM, il n'y a pas de matière dont t'nc)!o))

soit plus énergiquesur lui quo le forment ou les corps

en voie do fermentation; cependant noua tes pla~
Jtenevotemonten presenee run de t'antre, et, pour que

rien ne manque, nous avons tout a la fois le contact è
l'air et le puissant eoneouM do la chaleur.

Puis, comme si chacune de ees causes était insaisis.

sablc, commesi l'appréciationde leurs résultatsn'étoit

pas du domainede notre raison, a la vue des accidents

dont nous sommes victimes, nous crions au miracle,

X l'impossible, et nous nous en prenons à l'orage, à

t'etcotricite, à la canicule, au sortilège, a la maturation

des fruits, a la Coraison des blés, a la cueillette des

cerises, enBn à tout ce que l'esprit peut inventer <)<

ptus chimérique et quelquefois de ptus grotesque.

Pourtant quelques praticiens émérites possèdentun an
tidote infaillible contre la foudre et t'étectricite; mms

il s'agitencore ici d'un décès secretsdont la révélation,

que nous réservons pour tout à l'heure, vous plongera

sans doute dans une admiration égale à celle que nous

avons éprouvée nous-meme lorsqu'onvoulut bien nous

initier à cetarcane merveilleux.
Jusqu'ici nous avons raisonné dans l'hypothèse où

les bois des cuves étaientporMtomentsains; mais leur



(ution Mtf les matièressucrées ne sera-t-aMepas een-
tnpMc s'itasont on voie de décomposition?Or, cpttf
thft)i~re hypothèse est de beaucoup ptusvraiaetnbtaNp;

car, par le fait, après un certain laps de temps, le bois
des cuves n'est plus qu'une véritable éponge imprégnée
ttaxs toutes ses parties do liquides sucrés en voie de
ffrntcntation,aatuf~a de ferments ~mincmmont et es-
<t;atiet)e<nentncidca, et capables do développer la fer*
mentation acido dans les prnduits avec lesquels on tps

met en contact. Quandon songe qu'à tous tes ace!dents
mtMrcta qui peuvent so d~ctarcr dans te cours de la fa-
hrieat!on il faut encore ajouter ceux que nous avons
axâtes et ceux qui nous occupent, on n'est plus étonné
que d'une chose, c'est que les accidents, déjà si nom-
breux, qui compromettentle succès des opérations dans
les brasseries, ne soient pas plus fréquents encore.

Ma!s si l'on parvientquelquefois& de bons résultats

')) opérantdans les doptorabtes circonstancesoù la plu-
part des usines sont aujourd'huiplacées, que n'obtien-
droit-on pas si on possédait une usine modèle, ia l'abri
de ces myriades de circonstances occultes?Ce ne serait
plus seulement une usine ce serait un objet d'art,
un établissement scientifique dans la plus rigoureuse
acception du mot. Et les produits, quelle perfection
n'atteindraient-ilspas, si on les soustrayait habilementà
toutes ces maladies, à toutes ces causes deperturbation,
à l'action permanente de ces agents de désorganisationf
Et, pour conclure, quelle différence, non-seulement au
point de vue de t'hygiène, mais encore à celui de t'in-
terét pécuniairedn bra~eur! Ah! nous t'espérons bien;



e'cst une joie qui nous est réservée dans t avenir, e)

nous serons heureux de pouvoir y consacrer notre
tout entière pour en prolonger la durée.

De ce qui précède, on doit déduire nécessairement

que l'emploi des refroidissoirs en hnis est l'un des p!c!

étranges contre-sensde tous ceux que la brasserie etfn

encore, à défautd'avoirétéétudiée par des hommes spé.

ciauxétalanttout par des hommes pratiques. Aussi, in-

sisterons-noussurtaréformef~tea/e,avantta fermenta
tion, des vaisseauxen bois en usagejusque ce jour, ou

au moins demanderons-nousque ceux dont l'emploi

peut être totéré, comme les cuves et les reverdoirs,
soient garnis intérieurementen métal.

Dans un grand nombre de brasseries, depuis environ

vingt ans, on a eu la malencontreuse idée de garnirles
anciens refroidissoirs avec des feuilles do zinc laminé,

ou bien on en a fait construire en bois qui ont été éga

lement recouvertsde feuilles de zinc. Or, le zinc en

feuilles est d'un détestable usage toutes les fois qa'i!

faut l'employer pour de grandes surfaces, et particu-

Uèrement quand les appareils à l'usage desquels on le

destine doivent renfermer des liquides à une temp~

rature très élevée, car la dilatation du zinc en feuilles

est de pour ~00 quand on le fait passer deO* à ~M*;

d'où il suit que, si la surface d'un refroidissoirest de

400 mètres, par exemple, le zinc qui le recouvreoc-

cupera un espace de 4 (M mètresdès qu'ony fera ar-
river de la bière en ébnttition; de là, des boursou-

Bures nombreuses, et si le métal est retenu sur les

bordsdu refroidissoir, si, en un mot, la dilatation ?



~at M* faire librement, il en résulteque te zinc se plisse
en divers endroits, souvent se casse, ou bien déchire tes
smtdares qui retient les feuillesentreelles. Atoase ma-
nifestent des fuites sans nombre; les frais d'entretien
croissent dans une proportionconsidérabte, et souvent
m&me les produits fabriqués sont perdus si on ny ap-
porte la plus active surveittanee. it n'est pas de fc/rc<-
~MOir garni pH «ne dont, au bout de cinq à six ans au
plus le prix d'achat ne soit doublé, tant par les frais
de réparations indispensables que par les pertes de
touteespèce auxquellesentraineinfaittibtementson en<-
ploi. Que le zinc rende des services dans tes maisons
particutières, qu'it soit propre à construire quelques
petits appareils, nous l'admettons, mais nous mainte-
nons qu'il est d'une détestable application dans les
travaux d'usine en générât et dans les brasseries en
porticatier. Nous sommes convaincu que ceux de nos
lecteurs qui en ont fait usage seront de notre avis.

Au point de vue de la fabricationet de la qualitédes
produits, le zinc est à la vérité un obstacle au contact
tiirect de la bière avec le bols, mais au point de vue
de la rapidité du refroidissement, la constructionque
nous repoussons laisse subsister dans toute sa force le
contre-sens que nous avons signalé plus haut. Sans
'toate le pouvoir émissif du zinc, c'est-à-dire la pro-
priété qu'il possède de transmettre la chaleur au de-
hors, est infinimentsupérieur à celui du bois. puisque
la faculté conductrice de l'air étant supposée égale à
~000, celle du zinc est 365, tandis que celle du bois
<stëgate a 6 environ; mais la conductibilitédt~inc



est complètement détruite, dans le cas qui nous occapc,

par son contact avec le bois, qui, comme noua !'a\CM

démontré, est très mauvais conducteur du calorique,

a Pour diminuer la transmissiondirecte, dit te sa.

vant M. Péctet, parlant des dispositions propres &

tarder le refroidissement, il faut faire en sorte que
les corps aveclesquels celui qui est échauffe est en ce)!
tact, soient autant que possible mauvais oonduoteaM.

Or, c'est bien là la condition du refroidissoiren beh

~arni en zinc, comme pour le cas suivant si~uatépa~b
môme auteur a Mais de tous les moyens qu'on peul

employer pour retarder le refroidissement, des ente.
loppes formées de matièresconduisantmat la chaleur

sont les plus efficaces.
H est facile de voir qu'en tenant compte des lois du

refroidissement, les appareils construits en zinc et<n
veloppésde bois sont tout aussi mauvais que ceux eo)
struitsen bois seulement, puisque cetui-ci s'oppose ùla

transmission de la chaleur au dehors, car on n'obtient,

par cette construction, qu'une surface refroidissante,
celle qui reçoit le contact de t'air, tandis que si <?

refroidissoirsétaient construitsuniquement en métal,

le refroidissement s'opérerait à la fois et par la surface

supérieure, et par le fond lui-même.
Nousvoudrions,par les motifsquenousvenons d'éna-

mérer, que les refroidissoirsfussent en <~e assez forK

pour supporter le poids du liquide à refroidir, et que

celle-ci fût étamée intérieurement, parce que, comme

nous l'avons établi précédemment, it se formerait de

i'fncre si l'on mettait une décoction de houblon ta



contact avec le far. Ce qu'il sppait encore utile da foirf
tbos ce cas, ce serait do recouvrir l'extérieur de la totf
tj'oneoM deux couches de couleur d'une teintesombre,
afin d'éviter, d'unepart, l'oxydation du métal, et aussi

pour augmenterdans une notableproportion son pou-
voir émisait car, ainsi que t'ont constaté tous tes phy-
siciens, et notamment M. Pcctet, a lorsque le corps &

refroidir est liquide mais contenu dans un vase. ft
<ju'i) doit être refroidi dans l'air, on augmente la vit~st?
du refroidissementen donnant a la surface du vase un
Grand pouvoir émissif par un enduit terne.

Toutes les conditions favorables a ta rapidité du re-
froidissement 3e trouveraient ainsi réunies, it y aurait
de plus toute espèce de garantiessous te rapport de la
solidité, on trouverait enBn dans un appareil do cette
nature une sécurité absolueau point de vue de la qua-
iitë des produits, puisqu'on opérerait beaucoup plus
vite, et qu'en soustrayant les moûts à l'action de l'air
on diminue tes chances d'altération et on évite le dé-
Ktoppement de toute fermentationfactice, de celle en-
6a à laquelle notre estimable confrère, M. Kolb, a
donné !e nom de fermentation sauvage.

Quant la différence deprixdu refroidissoirordinaire
et de celui en tôle étamée que nous conseillons, elle ne
peat être one objection sénease, puisque !e premier
exige un entretienconsidérable et qu'il se détériore tel-
lement vite qu'itfaut te renouvelertous les cinq ou six
ans, comme nous l'avons dit, tandis que la durée du
'~roMtMOtr en <<~ étaméeest ittimitée et n'exige aucuns
ffais de réparations. Pour se convaincre que l'appareil



dont <K)tM pRt'tMn~Mti~nt pitttMitOM~Mt tt'<< titt<tidtf.t))~.

que les f~tttea qui te eatnpMfnt aont MM< Mun'a f!))(<

ettca par dos r!~ à tardes tatt-9, it tiuMt d~ tt'me~

en ntt'mxnto tes gum'fatcura des mnehit~~ & v«t<eu<'<~)

nu taisent 6ehap~'t)r oMPMtt atome de va~~tt' d'eau,

ntënKt MMC pr<!xs!<M) dp dix Mt vingt otm~phOfes, ou

!MO)t d't'xtttntner la fmt~tootiftn dex ~ni't'ot~trc~ ~)j'

t'un ë~htit pnt'toHt de <'<? «'«n!me dons tes ositt~é

ga: ou cneora tes <'ri8tat<~oir8dfSt«H!ttnm!tdf)i~

dont ta f<M<M8 pappetht t'xttctctttent cette df )MM p)ui

grands Fotfaidtssun'
Et d'aittcura q<t'<'st-t'< ~Hur «Me Msinc de quet~tf

itoportanct! et ~ttur un opparfH aussi utiff, auMi ni.

c~saire, qu'une do~'nso doublc i, t'of){;inc, tor~m

cette dopcusoest compensée, et bien uu delà, non-Sfu-

toment par la dut'cM, que l'on peut estimer dix fois ptu'

considéfabte, mais par l'absence de tous frais d'entre-

tien et de réparation, et surtout par la rapidité et h

sécuritédes opérations? Aussi disons-nous qu'aupoint

de vue des véritables intérêts, la brasserie aura fait uu

grand pas en accordant aux refroidissoirs en metat b

préférence qu'ils méritent sur tous tes autres, et que,

pour notre compte, nous leur accordons sans résene.

(t) Nous pouvons citer particulièrement cetat que nous avo'm"

dans la fabriqae de produits chimiques de MM. de Marolle fréresde

Saint-Quentin, que nous avons été admis & l'honneur de visiter.

surface est trois oa quatre fois aussi grande que celle de nos~
vastes refroidissoirs.Depuisbientôt un demi-siècleque cet appareil

fonctionne, il n'a jamais nécessité de réparations,et nous somms

Meacosvsacsqu'a s*~Ms!ara encoMânepéf iode de tomps au MS
égale avant qu'il n'en exige aucune.



))!Mtt6R M. Bff <Mt!f~ttt)t.
\<W!t Hvons ttit. au <!ttMtM)('tt('cn)pMt t'c chn~th~

tmc <!ant< un ~a ~t'ttod n(«ttbt'o t!o bt'Msft h's on SM{'-

<~i<!t & <<)SM~!<nn''« ttM rt'tt<'iJ)St,tt!ra& o!<' !!t<f~ ~ot
(<M t~')'a''c!ts <tntM tcsqwta to) o~~rt' h' x'ftoxHs~cMM'nt

;) ) ai'te tt~ rMM ffMx!~ tt<M8 Ct~m-iCHt8«t' h' o~me~rh<"

<){'<' HU)M )'t!(tM9<!tre <jjMft)~t<t <t)f)tt <tt' t'hxt'MM.

!.a phtptu't des brns~pt'h~ «'«vont pns m & ton' <«'
;;))?' !n <tfxt!RH<!«n qui ttw <'st <!t'~ftnh' sp~fifttt', i! <'n
)re<)))t<' !f ph)s afm~Cttt qMt'tcs ft'fr<ti<)!sso!rss~nt ;')!t«'s
():)<)!. <h' tt'ëa tnaM~otscs c<mt!}(!<ms «ttus <M m~pntt <te ti)

tt))ti)nt!<u<. !Ms tnrj<, t'acUon <!« t'ah* anthinotdevenant
)))''))fti!<attt< te Mft'«!(!sc<t«'ttt s'<'p<'r<t toujt'Mt'x,mnis
) ~f jttu'tit'uHt'retnent,avec une extr&mc teneur e'pxt

{~ut'sMpptcet'A<'ctte!nsMM8ance<j)«et'onempt«)e)e~t<p-
~areits que rept'~cntent h's )!s. ~< ~<H, <OS, ~(!
tM <08<:t <09, ~M) sont hien~tam~s<tun8t')ntcr)cur

-Ct–
Le premier appareil, dit M. Péc!et, dont nousdon-

nons les coupes transversale ( /!y. <05) et longitudinale
(~. <04 ), est formé de trois tuyaux en cuivre concen-
triques. Le tuyau intérieur est plein d'eau; dans l' inter-
'at)f (le ce tuyau et de celui qui l'enveloppe circule de



t'e~M frt))dc, et t'tM<f~a)tt)du SWnd et du (tW~Mt(~:t

jtitfcfMfM fn !.f<)8 ~<Mf«!t~' Ma<~ lit t't'ft~t<MnaMtM
tMbo, qui a toute ta longueur des ~fant!~ tuyaux,
<!M t'caH ffoMe sur ))t tiMt'taco ex~FtfUM de ta <ton)i~

t'nvetoppc. Cpt ~pHr< <*<!<coMt~~M~ ~'«M <
f< f~ef~à HrM~vr. e

Nous ne~tona 8HM8 t'<5sufn' tt's wnatMiHon!) dM sa-
vant jjtrofcstMnr; cnp n)tn-~H!ft)t~nt cet a~parfi! )?
ooAto pna tMtMns de <,2<~ & ~MOM fpaMoa, M)x!s il t
ioM~nusai d«M~fMMS quo caMSftMnt un s~'tottsct'vioMnt
qu'it fût !nvcnM et que ceux qui font <5t~ <!ct'M!s. Kut),

le (tëmantreroM en(ertt)!nantcochap!tt'o.Cetn~p.
tftt est connu sous le non) <to <'<f/<'<~<T<tn<~V<cAc/i).

< Une autre dianositiun qui parait plus avanta~t)~
quota nrce~dente,continuett: <nûnteauteur,estrept~M
t<5c dans !ca MguKSt~08et < 06 (A et B) dont t'une est u)K

<'oupetongttud!nate et l'autre uncd~vattun par le bou)

< L'appareil est composé de trois lames de cuivre

rectangulaires, parallèles, reptiees alternativement de

baut en bas, formant deux canaux ayant une sur~
commune et fermés tUtératement. La bière circule daM

1

le canat supérieur, l'eau parcourt en sens contraire )e

canat inférieur, et des injections d'eau froideont lieu



;t)f<oKt<'atot jjM<t<!M<ta ~ttMt'ft~'o ~Mt~Mt~dMt'aMt

paf <<f~ tM~ gdn<itt du Mt~ J'at~saMs. KttOM, en a

t'~ttMMH.

n)t(M~' (loi regards c, e, e, e, e dans te;) parties cutmi-
nantM du conduit ttupërieur, et des oriMccs dons touh~
)m partieinférieurespour enlever du ternesen tcntps h's
<~j)&b f«ttt)~ par ta bière.

t! Mt 6v!<!ct)t que, dans les deux appareils que nous
venons de décrire, t'eautnat'c!<antensenseontratre du
mont, si on n'emploiequ'un volume d'eau <6{;at b celui
'tmno&t,etsi teeh'cuitaune étendue sufMsante, i! yaura
change completde températureentre les deux liquides,
et t'eau qui a servi au refroidissement pourra être em-
ployée utilement à ta préparation d'un nouveau bras-
sin'.e (Tra~de la chaleur,MM«<~r~Jan<«t applica-
''Mt, t. M, p. 560 et suivantes.)

La dispositionde cet appareil nous parait moins désa-
vantageuse que la précédente; pourtant il présente des

(t) Nous ne saurions trop recommanderà nos lecteurs l'ouvrage de
H. PMet. Le magnifiqueatlas qui t'accompagneest indispensable" H

tous les tnanofactanets,à tous tes producteursquiveulent se rendre
M compteexact des conditionsà observer dans la constructiondes
byer~ dea fhxn~~M. des chemiB~ et de teas les appareils dans
le.quelss'opère la combustion.



htcanvowpat~«s~ noM~w~M <~); pt)M\~ ~~p
ftttt!t~Mm)t)~ «M~ <t~!«Mb!oit t.ut' ta ~Met!<~ dt~ )~t.
dM)!~ pfMf~uf noua le fraj~xHta <!ga!em<'n( do pF~sct!~
..ttun, (QMjoMM ftt Maa& fttnt!M)t 8Mr k& moi;fa ()Mcnau
<)t!on!< b!('n)~t expns<

!.a~p))M;t rcprt-st'nttt, <07. so composa d'u))~

Figures <M.

caisse rectan~utaiffA,remplied'eau froide, et d'un sf).
pentin Bon cuivre, dans tequet ta hi&re circule h'memcnt
<'tde t~uten has, bien entendu. Sur chacune df8 facN
ttaraiïctes D de la cute on a ménage des regards C, C,

<~t permettent de nettoyer assez tacitement t'intérieur
du serpentin.Bien que cet appareil soit te plus simple et

le moins dispendieux de tous en même temps que !f

plus facile à nettoyer, il est cependant !e moins f~
ttandu. Nous y reviendrons dans notre résumé.

La 408 représentel'appareilqui nous a toujoaR
paru le plus défectueuxde tous. Nous pensons que son
invention, ou plutôt son applicationpremière, appar-
tient à M. L.-F. D, que nousavons déjà trouvé sur notre
<-hemin, et qui est fauteur de t'~rt de faire la ~t~K,

ouvrage auquel nous empruntons la description que

nous allons en donner.



AA, "M~ e« t<t'!8 <)M en ;Merm «M, etc., t~M~-
MU<tMM~'t~â de ~!awa !m'ti<~8, Ott ~toiM OM en co~n'
)~)t ftatHM. ~pais t!e dpMS quatto tipnca, tor~e et hutg

m MtsoM t)c )« t}faM<<eMf t!e !a eme, d<tna ta~Met!c f<'
oha!t'!n('sw t!o!t ~h'e ptacë.

M, tuyau soude a t'ouvcrture supérieure du ra-
''aichiesoir, aboutissant au robinet de décharge de ht
'haudière.

cd, tuyau qui conduit l'eau froide qui arrive de ta
'"nJuiteB dans le fond de la cuve, au moyen de l'en-
'"utMMrce'.

/< trop-plein de ladite cuve pour laisser échapper
!eaa à mesure qu'elle y arrive.

g, sortiedu moût refroidi.
Lorsqu'il faudra vider la chaudière, on aura soin

'fêta cuve AA soit pleine d'eau, que son tuyau de dé-
charge f ne soit pas bouché; alors on ouvre doucement

fuMnet de ia chaudière pour faire venir !e Hquide



dana to rafratettt~oip «<!< etc.,par te tuyau c! eu

mémotemps on fait tomber de t'cao froide par te t~M
B dans t'eatonnoir ce' tout le temps que la ct<au<ti~

M)vide; pendant oet intervatte l'eau f)Mp6f!eMMde lu coK
s'oehanHebeaueaMp, mais commo elle est sous cc~se~
pttuss~a par t'oau f<de, et!o est cantinuoUoaMnt<tb)ij~

de s'~happcr, ça qui pft'mci NM moût de n'~ehnuHit

<;H'MMassc!! petit cspaMd'eau et de couler fruid ensoi~

t~t' te tMyoM du raffa!chMsaip.

Nous avonspM voir, dans un (;rand nombre <tf hn).

séries dt's dëpartententsseptentrionaux, des nppaMit.

dans te genre de celui-ci; seutement,ceux dontnous pxr
tons ont une tongueur plus considérableque ta haMtcMr

de ce dernier, puisqu'ilen est qui embrassent une partif

du pourtourde t'usine,c'est-à-dire que la bière parcourt

un espace de près de 50 mètres. M est vrai que cette di)
position permet de se passer complètement de reh'oidis-

soir, mais il n'est pas moins certain, et c'est lù un fait

déplorable, que les produits livrés a la consommation

ont d'abord fait l'office do balais dans l'intérieur de

appareils, et que les cuves guittoiresdeviennent le r~cep

tacle de toutes tes impuretés qui obstruent le passage
des liquides. Mais qu'importe? L'essentiel, c'est <teK

passer complètement de refroidissoir, ce qui est bien

plus commode; en outre, non-seulementon ménage

ainsi l'emplacement, mais encore on s'évite t'eonoi de

veiller & ne pas dépasser les limites du refroidissement

à t'époque où les nuits sont très froides.
Mais ce n'est pas tout, car, comme nous allons le

voir, M est indispensable qu'après ta cuisson les omwb



~M'bfMt, pM~antkm' St'jttHt' sur h~ Mtra!(!so!r<<, !a
(.t)aot!M'MP (!oMt i!a t'nt LMom poMf fo'ntentpf ea~-
~nat'tcn'cnt; or, par te proe&M qM! noMS uoeMpe, tes

t))(~ n'en absorbent pas on atome. Ust'ce t& ce qMt

ft'n(HesposscMOMt!t(te cet xpporfHsi 8at!sfa!t9?)Èvide<n'

mfutccstncsiMeMrxne s'en sont pas tocn tfndMcomph\

!.) Mpf~entt! Mn serpent! n te! qu'en cm-

Figure tM.
) hticnt les distittatcurs, avec cette différence que celui

'juc nous donnons ici devant opérer le refroidissement
tl'une assez grande quantité (le liquides, il est tout a la
f"ii' <) un diamètreet d'une hauteur plus considérables.
te dernier, eu égard a l'impossibilité de le nettoyer

unemanière absolue, est certainentent aussi défec-
<"c))x que les précédents; aussi n'hesitons-nouspas à eu
repousser l'usage.

Tous ces appareils, avons-nous dit, reposent sur un
même{principe; en effet, dans tous le refroidissement
de la bière s'opère au moyen de l'eau froide et a t'aide
de tuyaux de cuivre et même de fer-blanc, disposa dif-
~mment, selon la forme des appareils, mais tous bai-
S°es ou parcourus en sens contraire par un courant
d'eau froide, en contact immédiat avec les parois ex-

Il. 14



temps de cca tuyaux !a bièrp, «M contraire, circuleda~

l'intérieurde t'appareit. Or, comme nous t'avons ~jt
dit ea parlant des porn~t, le passage de la bière dan;

t'es tuyaux détermine,aprèsun tempsassez court, la f~
mo~ioa d'une matiez jaunâtre, OM plutôt d'an M))~

!.ate, onctueuse et grasseau toueher,insoluble danst m

et l'alcool, et qui, mise en pn~ence du sucre, eatMtitu,

un ferment particulier, et provoque la deeampositi~
o

du sucre contenu dans le mfMsiuus et duus tes M)o~

Comme la bièreest mise en fermentation,c'est Mir.

métangee à la tovure, aussitôt que le refroidissenicit

est completnous n'y verrions aucun inconTënicn!,è)).
le cas qui nous occupe si le ferment adhérent t'in~-
rieur des conduitsétait dans le même état et de la n)t'mf

nature que celui que l'on emploie ordinairementpour

déterminer ta fermentation. blais il n'en est pas ainsi:

le ferment qui s'est déposé contre les parois interne

des appareils réfrigérantsa d'abord détruit tes princ!~

sucrés que le passage de la bière a laissés dans ces apjB-

reits plus tard, au contact de l'air et en présenced'a~

énorme quantitéde vapeur d'eau emprisonnée dansce

mêmes appareils, il s'est acidiué au point qu'a t'épo<p)<

des grandeschaleursquelques heuressuffisent pour lui

faire développer une odeur d'acide acétique très pro-

noncée si la chaleurse prolonge, à la /er!n~tM<<CH<!<~

succèdepromptementla fermentation putride, cellegai

développe les émanations tes plus pestilentielles,
enfin qui rappelle le mieux l'odeur des œufs pourris ou

de touteautre matièreanimale qni éprouve tes dem'~
périodes de la décomposition.



Et qu on te sache bit<n, it n'y a pas possibititô dé-
)e~r t'ombre d'un doute retativement aux faits que
Mt'MSavançons car l'expérienceest venue les démontrer
.h'tfitmanière la plus irréfragable, et chacun d'ailleurs

jtOMrra tes constater, ici dans te réfrigérant N'chok, là
.tans '~n soppntin, comme nous les avens personnelle-

)))mt constatès dans notre usine, dans un simple tuyau
t)M)xontat d'environ <0 mètres de ton~tCMf destiné &

M))tduife la bière de la cave-gnitto!reà t'cntonnotie.
Ainsi, de l'emploi des appareilsréfrigérantsou sino-

t))ement du passage de la bière dans des tuyaux peut
tt~h'f t'oit ta formationd'un fermentparticulier émi-

nerntnent11 essentiellementacide, et capable par consé-

tjumt do déterminer une /~Me~a<«Mt acide dans les

xxtùts avec lesquels on le met en contact, soit, ce qui

.-it le cas te plus dangereux, la présence de corps qui
éprouvent la fermentation putride. Dans tout état de

MtKe, il ne faut pas perdre de vue que les premières
jMFtions de liquide qui passent dans ces tuyaux dissol-

vent toutes les matières solubles qui s'y rencontrent,
nt~ent par le frottement des parties plus ou moins
~onsidérabtes de cette matièregrasse, de cette variété
~ferment qui nous occupe, et que celle-ci, portée aa
milieu des moùts les plus sains et les plus riches ~en

principes sucrés~peutamenerdegravesdésordres quand
quantités introduites le sont dans un rapportun peu

considérable, ou provoquerdans un laps de temps très
~art une altération profonde, ou enSn prédisposerles
bières à la fermentation ~M!f<

~ous savons bien que quelques esprits superficiels



repoussent ces conséquencesparcequ eues' reposent sor
des considérations qu'Us regardent comme p~u impôt.

tantes. On ne comprend pas bien ac premier ~toa

comment de si petites causes peuvent produire dhasi
grands effets; on ne s'explique pas immédiawmM

comment le succès d'une opération, menée à biem jas.
que-là, peut se trouver gravement compromi tout

d'un coup; comment des produits, jusque-là si pats,

renfermentsubitement le principed'une altérationqn'm

petit espace de temps suffitpour développer d'une ma.

nière prodigieuse. Mais qu'on nous permetteune corn
paraison qui rendra bien notre pensée comment s<

fait-il qu'un homme d'une constitution herculéenne.

mordu par an chien hydrophobe, puisse, au bout dl

peu de jours, se trouver réduit à l'état le plus horrible

et mourir en6n au milieu des douleurs les plusatrocs'
Mesurez, si vous le pouvez, l'étendue des ravages que

vient de causer l'inoculationdu virusde l'hydrophobie,

tâchez de doser la quantité qui en a été introduitedMs

le torrent de la circulation,et vous verrez qu'un atome

a suffi pour amener la mort.
M y a, soyez-en bien convaincu, la plus saisisse

analogie entre le fait qui nous occupe et celui qui W<

de nous servir de comparaison, car le sucre est peut

être, de tous les corps connus, le moins stable, le p!~

mobile, et nul agent n'agit sur lui avec autant d'éna~

gie et à d'aussi faibles doses que le ferment. D'aiMeaK,

quand bien même la quantité de fermententraînée pat

le passage dela bièredans les tuyaux no serait pas a~a

considérable pour envahir la masse tout entière, H

1



faat pas perdre de vue que ie gluten, pouvant se cotn-
porterà régard du sucre comme le ferait un véritable
ferment, agira de la même manière que ce dernier qui
tient lui communiquerun nouveau pouvoirfermentes-
cible; c'est-la-dire que si ce forment est acide, le ~Mtca
communiquera aux moûts une /MHMH<a<KMtacide; s'il
est en voie de décomposition putride, te gluten éprou-
vant bientôt cette même décomposition, tout sera perdu

!!ms espoir et sans ressource; de plus, le ferment, la

Mr< qui proviendrade cette opération,produira exac-
tement les mêmes effets sur les brassins suivants aux-
quels on voudra faire subir la fermentationatcootiqup

car, comme la démontréM. Péligot, un ferment prove-
nantd'une fermentation cM~MeMM peut développer dans

an liquide sain, dans un moût de bière, par exemple,

une viscosité analogue à celle du liquide qui a donné
naissance au ferment.

Mais ce n'est pas tout la présence de la matière onc-
tueuse qui se forme dans les tuyaux, au milieu des li-
quides en voie de fabrication, a des conséquencesbeau-

coup trop sérieuses pour que nous n'appelions pas sur
elles toute l'attention de nos lecteurs. Nous avons dit
'jne le gluten était soluble dans divers acides, notam-
ment dans l'acide acétique (vinaigre), et que, dans cet
état, il pouvait donner naissance à la maladie à laquelle
on a donné le nom de graisse. Or, nous venons de dire
'm'abandonné au contact de l'air et en présence d'une
grande quantité de vapeur d'eau retenue dans l'inté-
rieur des appareils réfrigérants, le fermentqui s'est pro-
duit et les matières sucrées adhérentes s'acidifiaient



prompteoMnt et développaient d abondante vapea~
acides; ces vapeurs, capables de réagir, et qui réagir
sent en effet sur le gluten contenu dans les infusions,

peuvent, en le dissolvant, sinon devenir l'unique cause
de la graisse, au moins l'une des forces capables de la

déterminer, suctoat si les diverses circonstances que

nous avons signaléespreeédemntent en traitantce sajet

sont ettea-mentea développées avec quelque intensif,
mais plus parUcutièrementencore lorsque,commenoth

vfnnns de l'indiquor, les moûtssont soumis & une ~f.
MtfM~XMMacide.

Quantà ce qui résulte de ces faits, sous te rapporta
la quantité d'alcool produite par la fermentation,voici

ce que dit M. Mathieu do Dombasle, l'un des hommu

pratiques les ptus éetaires, l'un de ceux qui ont le miem

étudié les beaux phénomènesde la fermentation alcooli-

que, et ui ont su le mieux les faire passer <*e la théorie

à l'application. Après avoir analyse quelques-uns A

ces phénomènes et après avoir constaté les différente-

quantitésd'alcool qu'ils fournissentdans tellesou tett~

circonstances, le savant agronomes'exprimeainsi *Ee

effet, dans toutes ''es fermentations le produit en alcool

est toujours d'autant plus abondant qu'on a réussi à

retarderdavantagel'invasionde la fermentation acide.

(Annales de Physique et de Chimie, t. XIII, p. 294.)

Voyez maintenant comment les faits s'enchaînent et

commenttoutes les conséquencesse déduisentquandon

les rapproche pour les grouper, pour les coordoncet
afin de les a"a!yser une par une et toutes ensemble. Ce

que dit l'auteur est d'une exactitude r!guutease il s!



t'ittt tténtontrc que l'alcool produit est en proportM'n

<) !"ttat)t plus fait'te que la ~M~~«o~ ac~<' s'fat dé-
tc!)'}"'<' davantage. La conséquenceimmédiatede e~'ci,

cesi que la c<H)Mfp<t<«M< des ~t~fa est d'autant ptus
ttiMcite que la quantité d'atcoo! qu'elles renferment est
jnnixJte, puisque, & mesure que l'agent conservateur
t)in'intte, les chances d'ahërat!on augmentent.

C\~) par ces motifs que nous repoussons chacun <hs

appareils ~/f<~<!H<s que nous venons d'examiner,
an~i t'ieu que l'emploi de toute espèce de tuyaux pour
conduire horizontalementles liquides sucrés d'un poiut
~tU)) autre.

Nous savons bien qu'on peut toujours plaider la cause
d) la propreté, des soins, de l'ordre, de la surveillance
indispensablesdans toutes les usines, mais nous ne nous
Sons & aucunedes choses qui ne peuvent être matériel-
lement palpables a nos yeux dans des questions aussi
délicates. Or, nous demanderonscomment l'mil pour-
rait juger de l'état de propretédesappareils représentés
~rM ~05, ~M,<03,~06, ~7, ~8, ~09; il en reste
donc un seul, celuiquenous donnons (/?~. ~07), et c'est
positivement le moins répandu, si mémeit a jamais été
mis en usage dans les brasseries, tt n'est pas besoin d'in-
'oquer davantage le secours des lavages à l'eau cou-
fante, car le fermentqui adhère aux parois internes d<

ces appareils est insoluble dans l'eau, et dès lors Fac-
tion dissolvante de eelle-ci est de nul effet. Nous ne
connaissons qu'un moyen, un seul, qui puisseagir avec
quelque efficacité c'esL de lancer dans les tuyaux,
apr~s le passage des liquides sucrés, un jet de vapeur



«boudant,capable non-scutement d'annihilerte pomair
fermentescible des matières adhérentesen les soumet.
tant à une température très étevée, mais même de dit.

tiondretcamatièressotubtesqui sont entra!n<'es par t'cau

de condensation. La force do projection de !a vapeur
suffit encore pour détacher toutes les particutes adhé-

rentes insolubles qu'elle chasse devant elle et qui x't.
content également avec les eanx de condensation.

11 fant donc, dans touatcscas possibles, éviter de h.
courir ù l'emploi des appareils réfrigérants, qui pea*

vent devenir une cause permanente d'insuccès, et dont

l'acquisitionest toujours fort dispendieuse. Si, dans un
grand nombre d'usines, on a été contraint d'en faire

usage, ce!a tient, d'une part, a la confection defeetocu~
des refroidissoirs en tant que matériaux employa à

leur construction,et, d'autre part, aux pitoyablescon-
Jiiions dans lesquelles ils sont placés, eu égard am
lois qui régissent le refroidissement. Ainsi, dans la plu-

part de nos brasseries,ilssont relèguessoit dans un ~e
nier, soit même dans un local fermé de murailles; de

là, des lenteurs toujours déplorables dans la durée du

refroidissement, puisque,comme nous le verrons bien-

tôt, la fermentationpeuts'établir ausein desmoûts, âpre

nne périodede tempsplusou moins longue, sans qu'au-

cune des causes que nous venons de signaler viennent

y coopérer, soit directement, soit indirectement.

HetMemMt.–Cem)MéHtMmMeene''nte<snfte fcfMMtasenfA

Toutcequenousvenons dedire doit fairecomprendre

<'ombienilest important deplacer les ~/roM<<M<MMdate



tfi! conditions te:. ptus favorables.Ces conditions sont
,ttt'itt puissent recevoirFaction deeeurantsd'oirabon*
dants et rapides; pourwtt)<tfautprodu!feuneven«!ation

.testante et aussi active que possible, car on aug-
mente aussi le refroidissement d'un corps en accélérant
)c muuvemcnt de l'air a sa surface, par une cheminée
ntacëoau-dessusdo lui, ou en produisant une v!vc a{;i-
titien dans l'air qui t'environne. Quand le corps C!i< ti-
quidp, vapor!sab!oil une température inférieurea celle
.ff son ébullition. et qu'on ne cra!nt pas d'en perdre

ottc parUe, !e mode de refroidissement le plus puia-
<:)ntest t'evaporatton; et les c!rcon8tances qui favo-
ri-.cnt revaporat!on sont: une grande surface tihre
tttttiqmde; 2° un renouvellement rapide de l'air en
wntact avec le liquide. Dans les brasseries, il est im-
j'n) tat.t d'accetererautant que possible le refroidisse-

ax'atdesmoûts,afin de déterminerpromptementla fer-
mentation car un refroidissement trop lent nuit ù la
'jMttito de la bière. Autrefois on se contentait de pla-
');< tes moûts dans de grandes caisses d'une petite pro-
fondeuret d'une grande étendue. On accéléreraitbeau-

'oup le refroidissement si, par un moyen quelconque,

on favorisait le renouvellement de l'air en contact avec
la b'ere, parexemple, en plaçantà la surface du liquide

une roue à ailes planes, disposée comme celle d'un
ventilateur a force centrifuge, dont l'axe serait verti-
cat et tournerait avec une grande vitesse. D'après une
expérience faite en Angleterre dans une bâche où le
liquide avait 0"55 de profondeur, 50 mètres carrés
de surface, le refroidissement de 4,000 litres de moût

t<-



dura!t 40 heures; et en établissant a la surface dt' lu

hiet~ une roua h quatre aHes de S mMrea de d!amptft..
dont tes arêtes infërieurfs de:! a!t~ Datent a 0°',$27
la surface du liquide et qui faisait cent-vingt tours par
minute, le refroidissement a eu Mea en deux heMt<s.

«
< P~M-M, yMM~e /aCA<<'Mf, t. H, p.560etsu:v.)

Sans doute c'est tu un puissant moyen de refroidis-

sement mais cannne il n'est pas appnenMc à toutM
les brasseries, nous en indiquerons tout t'beufo m)

autre beaucoup plus pra<!qMe. Un <?M<t/a<cMf à /!)?
CfH<<'</«g<! comme cclui dont parle M. P~ctet exige Mt)

moteur dont nous croyons pouvoir évaluer la force
trois ou quatre chevaux de vapeur; or, te nombre (hs

brasseries qui disposent d'une puissance aussi considé-
rable est extrêmement restreint en France. !t y a d'oil.

leurs de ptns grandes diMcuttes qu'on ne le suppo~
dans t'exccution de ce moyen, car pour produire tout
l'effet utile, pour opérer dans les conditions les ptu~

favorables, il faudrait que te ventilateur gtissat le ton;)

des bords du refroidissoir, c'~t'à-dire qu'il faudrait
lui imprimer un mouvement alternatif de va-et-vient,
aBn que l'action se fit sentir le plus uniformémentpos-
sible sur toute la surface du liquideà refroidir; delâ
la nécessité d'établir le ventilateur sur un chariot M)~
bile ou sur un raitway ménagé dans l'épaisseur des

bords du refroidissoir,sur lequel l'appareilpût gtisser

à volonté. On opérerait très vite de cette façon, on au-
rait un excellent appareil; mais que de difficultés dans

une constructionaussi détieate, que de complications.

que de transmissions de toute espèce ne faudrait-il pas



établir! et à que! prix reviendrait ce vfntHMteur? C<<

nwyo) n'est dona pas as~'x pranque, et nous n'en
payons pas l'application poi.sib!e dans le plus grand
nombre de cas, nous te répétons, bien qu'il reposesm
un très bon principe. t

Cu n'est pas ant6!ioret' la travail que do te rendf<'
j))us. dispendtcHX et plus camp!!qMu; ce qu'il faut
M cuntmire, c't'at t'a<M6t!otcr en lu s!)npHt!an<, e'C!.t

)t)i faire produire p~ on absorbant moins, c'est
mettre a profit toutes les force!: simples et tuus tt'!<

~cots que la nature a mis & notre diaposit!on, tout on
tutant de nous écarter dfs lois {lui en régissent t'har-
tnoaif et le tnouvement.

Or, c est parea que nnus-rnOxe nous avons pris ti)

))otr<! point de départ que nous répéterons: les lois du
refroidissementexigent certaines conditions,obsenez-
tM;ettes veulent que vous opériez dnns des appareils en
mital, faites connue ces lois vous t'indiquent;ettes rc-
ctamcnt te contact de l'air par des courantsabondants,
rapides et continus; conformez-vous à toutes ces né-
cessites, a toutesces exigences, et vous verrez que teurl'
concours ne vous faillira pas; mais avant d'attercher-
fhn- des effets extraordinaires dans des appareils très
dispendieux, commencez par utiliser mieux les moyens
de productiondontvous pouvezdisposer gratuitement,
puisque la nature vous en a légué l'usufruit à la seutf
condition que vous produirezen échange.

Le moyen dont nous parlionsun peu plus bout est
celui que nous indiquons dans le projet de brasserie
modèle que nous avons joint à ce travail;on opère ainsi



d'une manierarationnelleet dans tes conditions les ~ta<

hvorabh'st. N'est-il pas évident,en effet, que si, <taos

MU bâtimentquadrangulaire, dont chacun des cotes fait

face aux quatre points cardinaux,on emploie des refroi.

dissoirsen tôto, la moindre brisepourra être utitiséeav~

te plus grand succès si chacun des côtés de ce bâtiment

est garni dopersiennes dont les lames ouvrentet ferma))

a volonté? Ilest facile de comprendreque si teventsonf))<'

de t'est, par exemple, on peut, en ouvrant les lames d~

persiennes à l'est et à t'oucst, obtenir une ventitati~
continue et rapide dans le sensmême du courant.

Une autre cause de la lenteur du refroidissementd(<

moûts au détrimentde ta qualité des produits est due

fgatement aux vapeurs qui se dégagent des liquidesd~

les premiers instants qu'its sont amenés sur ics rcfroi.

dissoirs. En effet, le calorique rayonné ou trani'mis pr
les surfaces, mais lancé dans toutes les directions par

les appareils en usage, échauffenon-seutementles cor)M

environnants, mais l'atmosphèreette-meme, celle qui

entoure les rcfroidissoirs il en résulte que faction ré-

frigérante diminue à mesure que la température a<~

biante s'ctcve davantage. Si, comme nous l'avons dit,

il est essentiel que le courant d'air soit actif et rapide,

c'est non-seulementpour enlever toute la vapeurqai se

dégage, mais encore pour que la surface refroidissante

que vient lécher le courant d'air puisselui abandonner

en passant une portionsurabondantede calorique, qae

cetui-civa porterà une grande distance de l'appareilb)-

méme.
Un seul fait prouvera combien est incomplet le mode



()c refroidissement aetue! et combien sont défectueux

tN appareils généralement employa de nos jours; c'e~t

qu'il n'existe pas (le refroidissoir dans tequet !a hier*

puissese mettrecompiétementen équilibre avec la tem-
j~'ature ambiante au mois' de juillet par exemple,

)))~)ne pn supposant un séjour de douxe ou quator~'
htMfcs sur les refroidissoh's. En t'~te (;t'n~rate, plus

~n «ppfe vite et ptus les résultatssont satisfaisants; i
Jonc te refroidissement ne peut s'opérer en six hcurfei,

.~Maximum, t'epoqne des grandes chaleurs, <~t
'jaerappareitcst vicieux, et que les conditions de \en-
tilation auxquelles il est soumis sont mauvaises. Or. il

<)t' faut pas l'oublier, le succès est en raison directe d<

h vitesse avec laquelle on opère le refroidissement.
\ousattons voirégalementcombien it est avantageux

't'npcrer a ciel ouvert, puisque, même dans les nuit,
"u )e thermomètre indique encore une température<)<

t0' on peut, dans certaines conditions, obtenir ta

M))){;c)ation de l'eau. Nous laisserons & M. Péclet le
fin de nous expliquerce phénomène vraiment digne
')u plus haut intérêt.

ftheidiMementdes corpspar leMyonnement wrt le de) pendant les Mui)~sereines..
Lorsqu'un corps doué d'un grand pouvoirrayon-

liant est exposé dans un lieu découvert pendant um'
"uit calme et sereine, il éprouve un très grand refroi-
't'ssement, du à ce que l'enceinte planétaire est à une
très basse température.Le refroidissementseraitencore
beaucoupplus considérable si l'air, la terre et la con-



densation de la vapeur d'eau à la surface du corps oc
lui restituaientpns une partie de la chaleur qu'il perd.

«Pour obtenir parce moyen un grand refroidisse.

ment, il faut que !a surfacedu corpsait ungrandpouvoir
émissiî, et que le corps soit soutenu par d'autres corps
très mauvais conducteurs.

Depuis un temps immémorialon fait au Bengak
la gtace par un procédé fondé sur le rayonnement noc.
turuc On place des vases de terre peu profonds, plein.

d'eau, sur des couches de canne à sucre ou des tiges dt

maïs non comprimées lorsque, pendant la nuit, le ciel

a été pur, l'air calme, et que la temperatuM dei'atmo
spt<ere s'est abaissée au-desscus de + t0°, ou tfome

le matin l'eau congetée. M. Wets a essayé ce procédé

en An;;teterrependant t'été, il a parfaitement réussi.

( Traité de la clialeur, tome Il, page 567. )
Nous ne prétendonspas que, par le mode de con-

structionque nous avons indiqué, on obtiendrait ta eoo
gétation de la bière au mois d'août par exemple, mak

nous affirmons que cette disposition permet, dans m
grand nombre de cas, de faire descendre ta tempéra-

ture de la bière au-dessousde la températureambianh

ou assurément, de la mettre promptement en équi-

libre avecelle.'

Dans les temps les plus difficiles pour la fabrication,

c'est-à-dire à l'époque des temps chauds et pendant

les jours caniculaires principalement, le refroidisse~

ment des bières présente de sérieuses difacuttés, parce
qu ators il importe d'obtenir les plus basses tempéra-

tures possibles, tout en opérant avec la plus grande



titesM, deux conditions qu'il est fort diMcite de réunir
d~nd on ne dispose qMcdM contact deFair; aM6's! <tp-

MB~HOMa dire que, si noua avons frappé de proacr!?-

)ioa les appareils réfrigérantsque nous avons cxt<t))!në:

? n'est pas que le principe sur iequc! ils reposent soit
tieteux notrebtame ne porte quesurteurconstruction,

{) nous sommes convaincu que le pouvoir réfrigérant
je l'eau pourra être utilisé avec succès dès que la

Mt~tt uctiondes appareils aura oto modiuee de manière

a c\i!cr les nombreux inconvénients que nous avon~.
~na!es..

Lappareit représenté S~ure ~~0 nous a paru être tf

~u) dont t'cxtreme simplicité pût en rendre l'appliea-
tiet) possible dans toutes tes usines. A est un conduit en
bois dans lequel se trouve un autre conduit B en cuivre
mince; le premierest destiné à contenir de l'eau très
froide, le second est celui qui reçoit la bière. Les deux
liquides marchant dans une direction opposée, il y a
échange de température entre eux, et si l'eau employée

au refroidissementest à + <0°, par exemple, on pourra
boitement amener la bière à la même température, si
la marche des deux liquidesa été combinée avec soin.
Pour cela il faut employer un volume d'eau assez consi-
dérable, et faire couler la bière en une nappe aussi
mince que possible; en outre, comme un ventilateur à



force centrifuge, dont le diamètre serait égal & la jar.

~eur du conduit à Mère, serait peu dispendieux et ne
demanderait qu'une force minime peur fonctionner,

on pourrait rendre l'appareil complet en usant un Ma.
tilateur de ce genre ù l'extrémitéde l'appareil réfrigt.

rant, c'est-à-dire tout près de la cuve-guilloire, qui doit

recevoir la bière après son refroidissement.
Cet appareil nous parait mériter la préférence sur

tous les autres par deux motifs. Le premier, c'est qai!i1

est ouvert dans toute sa longueur et que son inclinaison

ne permetpas à la Mère d~adhérer dans une portion

notableaux parois intérieures,ou dese déposer au fond.

Le second, c'est que si une portion du liquidea pu r~
ter dans l'appareil, après t'opération, elle est constam
mont soumise au contact de l'air, qui se renouvellesao'
interruption cette circonstance permet aux partie

aqueuses de s'évaporer promptement et, par cotKc-

qucnt, évite le développement de toute fermentation,

puisque, comme nous le verronsbientôt, elle ne pcat

se produire sans le secours de l'eau. Une troisièmeceo
sidération nous semble avoir aussi son importance,

<cst que l'appareil que nous avons imaginéest telle-

ment simple que tes frais d'établissementpeuvent NK

regardés comme nuls, comparés au prix des autres,

dont le plus grand mérite, à notre avis, est de coattf

fort cher tout en donnantdes résultatstrès équivoqaes.

Nous pensons donc qu'en construisantles refroidis-

soirs d'après les principes que nous avons indiques, el

en les plaçant dans les conditions dont nous avons en'

tretenu nos lecteurs, on peut, même lorsque le tber-



matnetre pendant la nuit se maintient à -{- 20 ou 22".
«jM'erte refroidissement en quelques heures et amener

):)
bière à la température de ~0 ou d2°, pourvu que

l'on tienne exactement compte des moyens que nous
avons signalés, et qui peuvent seuls assurer !e succès
tic cette opération.

Avant de terminer ce chapitre, nous dirons que, si

nous n'avons pas spécialement recommande de tou-
jours conduire les opérationsde manière à terminer la
caisson avec te jour, ann de pouvoirutiliser la fraiehenr
jes nuits au profit du refroidissement, c'est parce que
t habitudede procéder ainsi date de Foriginemême de
lafabrication de la cervoise. Nous n'avons pas cru de-
voir indiquerde forme spéciale et assigner de limites

à la surface des refroidissoirs; car la forme dépend
des facilités locales, et en ce qui concerne taearface, on
ait qu'il est important d'opérer toujours sur la plus
gMnde étendue possible.

Parmi les signes certains d'une fabrication extra-
défectueuse,nous devons en citer un qui ne laisseau-
cun doute sur l'état d'altération dans lequel se trouvent
les produits fabriqués. En parlant de la cuisson, nous
avons dit quelles étaient les conséquences de la pré-
sence dans le malt des grains moisis ou affectés de
pourriture qui se produisent quand la germination a
été opérée à une température trop élevée. Dans ce cas la
surface de ta bière se couvre, après quelques instants de
repos sur les refroidissoirs,d'uneécume verdâtred'au-
tant plus abondante que les causes d'insuccès qnf nons
avonssignalées viennent y contribuer dans unepropor



tion ptus considérable.EtcommedansfettecirconstaoM

un excèsde glutenest dissouspar les divers acides pm~
nant de t'attérationdu malt ou des moûts, il en t'éstt!~

que la bière se trouble davantage à mesureque son sé-

jour sur les refroidissoirs se prolonge davantage. On

peut, au contraire, compter sur des résultats d'autant

meilleurs que, par le refroidissement, la bière se trou.

Me moins; ou si elle contient une certaine proportion

de gluten, on le retrouve, sous forme d'écumes,au fond

du refroidissoir, mais sans que la transparencede la

bière en soit troublée. Si aux causes dont nous veno~
de parler se joignent encore celles qui résultent de

l'emploid'une eau impure, c'est-à-dire chargée de ma.

tières végétâtesou animales en voie de décomposition;

si le malt a subi quelque altération par un trop long

séjour dans les greniers d'approvisionnement si les

pompes, tuyaux et conduits de toute espèce étaient

malpropres; si enfin le malt concassé a subi un c<M~

mencement de fermentation dans la cuve-matière an

moment de la trempepréparatoire, on voit la surface

entière des produits en voie de refroidissement se cou-
vrir d'une couche épaisse d'écume, rappelant à M
l'aspect des eaux marécageuses stagnantes au sommet

desquelles il se forme une abondante végétation de

couleur verte que tout le monde connait. Lorsque le

mal est arrivé à ce point, il n'y a plus de palliatif

contre t'état d'altération dans lequel se trouvent les

produits, et on peut les considérer comme perdus;

car alors, comme nous allons le voir bientôt, la fer-

mentation est toujours défectueuse, la bière consene



après la fermentation un aspect nébuleux et résiste à

tous les moyens de elariSeation connus. Comme nous
je verrons également, la quantité d'alcool développe

par la fermentation est peu importante, et tes produit)!,

d'une saveur dure et désagréable,passent rapidement

de )a fermentation acétique à la fermentation putride,
9 celle enfin qui annonce la décomposition totale des

produits sur lesquels elle exerce son action désorgan!-
~tfice.

Alors on dit la bière ~t <OMfH~ et, comme la plu-

part de ces accidents n'arrivent ordinairementqu'à l'é-
poque des grandes chaleurs, puisqu'onhiver la tempé-

rature de l'atmosphèreest un obstacleà toute fermen-
tation on se hâte bien vite de recourir aux arguments
ordinaires: c'est si facile! aussi est-on toujours certain

que tétectricité atmosphériquearrive là à point nommé

pour remplir son rôle de circonstance et Jupiter de-
umt bientôt le boue d'Israël chargé de porter les ini-
quités du brasseuraux abois. Comme si dans certains
jours d'hiver l'atmosphère n était pas souvent ptus sa-
turée d'électricitéqu'à certainsjours de l'été et du prin-
temps C est un vieux thème sur lequel on a brodé tes
histoires les plus bouffonnes, dontquelques-unespour-
raient amuser nos lecteurs si nous ne craignions pas
Ajouter le burlesque au sérieux.

Si nous avionsbesoinde citerdes faitspourdémontrer
'jnerétectrieitéestsacsinSuenceappréciaMesurlafabri-
cation de la bière, nous pourrions rapporter les expé-
neneps multipliées auxquelles nous nous sommes per-
Mnnpttement livré en prolongeant l'action d'un courant



électriquesur un refroidissoirplein debière pendant
ou huit heures,sans que jamais nousnoussoyonsapefm
que la présence de t'éteetrieitéait modifiéen rien tesK.
sultats, ou changélanature des moûts sur lesquels noxi
opérions. Nous comprendrionsà la rigueur, et pards
motifs que nous déduirons en temps utile, qu'i) y eût

quelque danger à faire traverser la bière en fermenta.
tion par des courants électriques, mais dans le cas qui

nous occupe, nous n'avons jamais pu constaterde rëo)
tats sérieux.

Aujourd'hui donc nous n'avons que faire de ?
théories creuses, sans consistance, enfantées dans t ot~

scurité des temps anciens; ce qu'il nous faut, ce sont~
faits gros d'évidence,des faits qui parlent et qui vien.

nent satisfaire à la fois la raison et le sens commun, en
même temps qu'ils nous révéleront,avec l'existence<)s

causes, l'explication raisonnéede chacun des effets (pi

nous affligentpériodiquement.Non, nous n'avons
faire de toutes ces ridicules croyances, et il serait in-

digne de nous de nous laisser traîner plus longtemps à

la dérive de toutes ces vieilleries inutiles, tout au ph<

bonnes pour les heureux croyants qui vont chercher

dans les pratiques les plus extravagantes le moyen de

se grandir à leurs propresyeux, et afin d'exalter daM

letlr imaginationle profond savoir qui les rend si NeR

tandis que tous ces dehors ne sont là que pour dissi-

muler la pluscomptète ignoranceet le plus inquati&Mc

entêtement.
Nous ne pouvons donc que répéter, en terminant.

que là n'est pas la vérité, mais qu'elle est tout entière



dans les nombre'1sescauses d'insuccès que nous avons
~Hmérees et q'si, rapprochéestesunesdesautres, {;rou-
twe dans l'ordreoù elles se produisentnaturellement.
expliquentd'une manière plus que 8ufusao<ecomment
)tur concours peut constituerune force capable de dé-
tMirc l'équilibre dans chacun des corps si mobiles
qui forment la composition des moûts. C'est là, là seu-
i~ment, qu'est le mal, parce que, comme nous l'avons
dit bien souvent, une fois développée, son action désor-
~nisatrice se communique d'un atome & l'autre ave<

une désolante rapidité, jusqu'à ce que la masse entière

:(! trouve envahie.
C'est donc à détruire le mal, à détruire les causes,

'ja'it faut travailler; car tous vos efforts pour le com-
battre seront superflus,au moins lorsquevous lui aurei:
jwnNis de prendre des développements extraordinaires

que facilitent, dans un très grand nombre de cas, Ic

mode de fabrication que vous suivez, la disposition
intérieure de vos usines et la construction extra-défec-
tueuse de vos appareils.

V OPÉRATtON: FERHEKTATtOK

NeeMom <. –BMnMton et etaMMeatton.

La fermentationest l'acte par lequel le sucre se trans-
forme en alcool sous les influences de Fean, de rair,
d'une températuredéterminéeet d'un agent particulier
auquel, par dérivation, on a donné le nom de /NMMt,
et que par corruption on a également nommé &PMrc.



Les produits immédiats de la décompositiondu sact,

par le fermentsont fe<'M~far~Ht~et~'a/caa~ tep~.
mier se dégage sous la formegazeusequi lui est prcpK.
le second est retenu dans les liquides et constitue,a~
le pouvoirenivrant des boissons,la facultéde rendreleur

action bienfaisante sur l'économie animale, quand b
quantités introduites dans l'estomac te sont avec mott.
ration. L'alcool est en outre l'agent conservateur ds

boissons dans lesquelles on !'a développé;en d'aatts

termes, la conservation des bières, par exemple, Mu

d'autantplus certaine que l'on aura développa au sein

deceMes-ciune plus forte proportiond'atcoot. Mexi~

plusieurs espèces de fermentation les chimistes ontd~

signé celle qui nous occupesous le nom de /BrmcHM<<m

«/e<M~tM'.

L'étude de la fermentation est des plus importantM

elle offre un intérêt immense à tous les hommes intetti

gents qui veulentse rendre compte des phénomènesqoi

se passent sous leurs yeux. Ce qu'il y a surtout de tr~

remarquable, c'est que chacundes corps nécessairessu

développement de la fermentationalcoolique, chacun'

des conditions dans lesquelleselle se produit peuvent la

modifier dans un rapport surprenant et lui faire affecta

des formes particulières en même temps qu'elles peu-

vent déranger complétement la nature des résultats

selon que l'état de ces corps ou de ces conditions pré-

sente des caractères différents. Ainsi, les phénomène
de la fermentation et les résultatsqu'ils produisent peu-

vent varier selon la nature du sucre, l'état de l'eau et de

l'air nécessairesà leurdéveloppement,mais encoreselon



t'tqwce de ferment cmpteyc pour convertir cu atcoot
tontM les parties sucrées que contiennent les monts.

ta question est donc complexe dans tous ses points et
tïieepar conséquent une étude particulière et une at-
tention soutenue. C'estdans ce but que nouscommence-
MM parétudier les caractères du fermentavant de nous
occuper do la n«s<' en fermentation ou mise ~M M<M.

Qxant aux autrescorps nécessaires à la fermentation et
aux conditions qui facilitent son développement, nous
nous en occuperons en traitant de la fermentation au
j~int de vue de l'application. Nous prions instamment
nos lectcurs de ne pas perdre de vue les considérations
tondamcntatesdans lesquelles nous allons entrer, <'ar
')h forment la base essentiellede cette partie si intéres.
stote et si délicate de la fabrication de la bière o ta-
'juette on a donné le nom de /frmenta<<OM.

"MMont<. on ferment en to~te proprement<tMe( /<-MMM<«Kt

cerec~ta*.)

Qu'est-ce que le /!yMeM~ Dans t'état actuel de la
science, la réponse la plus vraie est cette-ci on n'en sait
rien.

Au momentoù nous écrivons, le ferment n'a pas en-
<we été déSnitivement classé. Pour tes uns, il n'est
ta'nne modificationdu gluten; pourd'autres, c'est une
matière végétale particulière; pour ceux-ci, c'est une
"abstance végéto-animale, et pour ceux-là c'est pres-
?<? une matière animale, c'est-à-dire un composé de
f~s animalculesdontl'organisationet la configuration



ttnt échappé jusqu'ici au pouvoirgrossissant de nos p)n,

puissants microscopes.
Nous partageons l'opinionde ces derniers,et cela par

des raisons que nous déduirons à mesure que les fait.

que nous avons a examiner viendront jeter quetout

lumière sur ce point.Nous ne voulons pastrancherun.
question aussi délicate; nous n'élevons aucune pfftpn.

tion sur ce sujet nous nous borneronsà rapporterk
faits recueillisdans la pratique aux faits qui se sont pas-

~es sous nos yeux pendantcinq ans.
A défaut de données exactes et de moyens d'investie

tion suffisants, on a fait du fermentle tableau que non<

allons transcrire et, il faut le dire, c'est celui qui satis-

iait le mieux la raison, et qui, selon nous, se rappn)
che le plus de la vérité. « Si l'on examine la /eet!rc d<

~te~avanttafermentation,ditM.Dumas,on voit qu'été

est formée en entier de globules ou de corpuscules lé-

;èrement ovoïdes d'un centième de millimètre do dia-

mètre souvent leur pourtour semble garni de petits

appendices qu'on regarde comme de véritables bour-

geons annexés aux cellules-mères. Aussitôt que la fer

mentationest en train, la tcvore ne reste pas un instant

oisive. Les petits corps discoïdess'agitent en tous sens,

et si la substance soumise à la fermentation est mctf
d'une matièreazotée (tel est le cas du moût de bièrepar

rapport au gluten), ils deviennentplus volumineux;!&

petits appendices latéraux se développent, et, quand i)-

ont acquis de certaines dimensions, il se détachent pour

vivre isolément à leur tour et donner naissance à d au-

tres bourgeons, d'après M. Turpin. M



M ~axsdonnons(/?~. 4 ) la con8{;Mrat!ondu~rmfMt

ti bière tel que M. Bouchardatnous l'a présenté dansson
~p&mfM< a ~'jMKtMH-f~cyAcra~Ht~Me pour <8{C.
Ctt Annuaire renferme sur !'étudo des ferments et sur
tittrscs fermentationsdes recherches de la plus haute
~nj)n) tance; tout en regrettantque l'auteurne nous ait
j]" in()iqu« a quel grossissement il présentait la 4

M') travail, nous n'aurons pas moins l'occasion de
)UMcr des documents précieux dans ceux qu'il nous
'!frp sur cette utile et intéressante question.

Cette série de dédoabtemcntssuccessifs, continue
N. Dumas, fait prendre au ferment nn volume jusqu'à
~t fois ptus considérable que son volume primitif dans
b fabrication de la bière.

M
D'un autre côté, nous trouvons, dans les Comptes

~M /eaf~m<edes Sciences,un travail qui a été
fisentédans la séancedu2 juin < 857; il a pour titre

WtofresMf la /~tMn~«Mtvineuse, parM. Cagniard-~'Mr. auteur
annonce que, dans les recherches

t"~ a entreprises & ce sujet ) il a cru d~oa- ti'c-RTter du mode d'investigationsuivi par les chimistes
IL M



qui s'étaientoccupésprécédemment de la fermentatim
alcoolique, et qu'il s'est surtout appliqué à étudierà
l'aide du microscope les phénomènes qui se manif~.
tent pendant cette fermentation.

Après avoir exposé les diverses observations qu'i)
a

faites par ce moyen, il résume dans les termes suivant
les résultats do ses recherches

« La tevùro de bière est un amas de petits eon.
gtobuteux susceptibles de se reproduire, consequt)))-

ment or~anM~, et non une substance inerte ou pah.
tnent chimique, comme on le supposait;

« 2° Ces corps paratssent appartenir au re~ne ~bt
< se régénérerde deux manièresdifférentes;

« S* Ils semblent n'agir sur une dissolution de son.
qu'autant qu'ils sont ù l'état de vie, d'ou l'on pcutc~
eture que c'est probablement par quelque effet de leur

végétationqu'ils dégagent de l'acide carbonique de ~th
dissolutionet la convertissentenune liqueur spiritam-f

« Je ferai remarquer en outre, ajoute M. Cagniard-

Latour, que la kvùre, considérée comme une matM
organisée, mérite peut-être l'attention des pb;sio!~ii-

tes en ce sens

« Qu'elle peut naitrc et se développer, dans cabi-

nes circonstances, avec une grande promptitude,m~
au sein de l'acide carbonique,comme dans les cnves'ts

brasseurs;

« 2° Que son modede régénération présentedesp~

ticularités d'un genre qui n'avait pas été observé t<*
gatd d'autres productions mit'roscopiqnes compo~

de globules isolés



5° Et qu ette ne périt pas par un rpfroidi~senx'nt

ttcs considérable, non plus que par la privation
j'eao." 1)

De l'opinion de ces messieurs Li celle de M. Liebig,
,jui dit que ta ferment n'est qu'une modification du
~tcn, il y a loin, comme on le voit aujourd'hui
~nrtant, la plupart de nos savants sont d'accord pour
Monnaitre que la de ~«~rc est reettement une
uMtiere organisée, capable de se reproduire dans cer.
taines conditions,et non une matière inerte. Los uns
~pendant semblent n'avoir tenu que peu de compte
)t ) analysechimique,pour se préoccuper trop exclusi-
~ment des analyses microscopiques; M. Liebi~, de son
~tc, n'a eu égard ni x )opinion de ses eottegues en
<hin)ie, ni a t'analyse microscopique, et encore moins
))':)na)yse chimique. Maigre cela, tous reconnaissent

que, traité par le feu, le ferment donne identiquement
mêmes produits et se comporte de la même ma-

mereque les matières animales.
Ainsi on possède deux moyens d'investigation le

microscope et la décomposition par le feu or, tout
Amande est d'accord sur l'insuffisance manifeste de
nos plus puissants microscopes; les physiologistes en
~aéra! prétendent qu'il existe dans la nature des my-
riades d'animalcules inconnus jusqu'ici, parce que les
moyens de grossissement dont nous pouvons dispo-
ser sont loin d'avoir atteint ta puissanceà taquette on
peut espérer de les voir arriver un jour. D'une autre
part) personnene saurait étevar de doute sur t'imsiMi-
Mité de l'analyse par le feu, toutes les fois qu'il s'agit



de classer un corps nouveau et de dire à quel règne i)

appartient. Et cependant on a justementnégligeleplu)

certain des moyens d'analyse, celui qui présente k

plus de garantie, e'est-a-dire t'analyse chimique, pour

employer le moyen incomplet, cetui du microscope.

Est-ce donc à dire que l'analyse chimiquedoive

der humblement la place à un intrument insuffisant'

Et lorsque l'une, avec une certitude mathématique.

dit <M~, faudra-t-il dire NOM., quand rimperMM

de t'autrc rendra son témoignage douteux? Et si )?
appareib lenticulaires ne sont pas assez puissants, ?

pourrons-nous, dans le doute, invoquer une h;~
thèse raisonnable en eUe-meme, quand d'une part

quelques faits t'autorisent, quand d'une autre part !a

nalyse chimique eUe-meme vient nous dire: C est Bt)<

matière qui appartient au règne animal ?'1

Commeconfirmation de ce que nous venons de dire,

est-ce que l'astronomie n'admet pas l'existence dm

nombre inuni do planètes que ses télescopes ne peavmt

apercevoir et qu'elle espère découvrir un jour? L'm-

secte de la gale n'était-it pas nié avant les belles et a
vantes études microscopiques de M. Raspail ? Le cimt

n'etait-it pas le plus petit de tous les êtres animés, il

y a à peine un siècle, et les innombrablesanimatcnhs

découverts depuis ne pouvaient-ilspas être consideM

à cette époque comme on considère le ferment aujour-

d'hui ? Car autrefois ils donnaient, eux aussi, à t'am-

lyse par le feu, les mêmes produitsque ceux que aeai

trouvons dans ta décomposition da termeat par la

chaleur.



~e système suivi jjusqa'ioi à l'égard du ferment
aboutirait non-seutement à nous faire croire que les

instruments d'optique que nous possédons sont dans

ittat de perfectibilité le plus satisfaisant, tandis que
la !os'q"e des faits établit le contraire, mais encore il

tendrait à renverser les lois fondamentales de l'analyse

Mr!e feu, et les principes nxes,absotus,8ar lesquels

elle repose.
Maintenant, examinonsquelques.unes des propriétés

carMteristiqaes du ferment, et reprenons pour cela

).) iigure t ) qui nous indiquesa configuration. Ici nous
tarerons parier M. Bouchardat, dont les intéressantes
recherches nous fourniront une description satisfai-

ante de l'état dans lequel se présente le ~NMK< efe la
MM.

~° Globules quelquefois parfaitement ronds, mais

urdinairement ovoïdes. Ces globules ne sont pas aplatis

comme ceux du sang, mais ils ont une forme assez ré-
Saticrcment sphéroïdate, comme les globules albu-
mineux du cerveau. Le diamètre de ces gtobutes varie

dans mes observationsde 4/9< à ~50 de millimètre
'fe diamètre.

12' Le plus grand nombre des globules du ferment
dela bière sont bien isolés les uns des autres quelques-
Mseependantportent sur le côté un globule plus petit,
t"i n'est pas simplementjuxtaposé, mais qui parait
procéder du gros globule et être encore sous sa dépen-
'hnce; quelques-unsdes petits globules sont unis au
gros par un petit prolongement très manifeste.

5° Couleur de la masse uniformément gris-blan-



châtre; chaque globule renferme un contenu gfa.
nuleux.

a 4* Insoluble dans l'eau pure; insolubledans l'eau

contenant 000d'acide ehtorbydriqne; sotubteda~

le même acide concentré, qui prend alors une belle

couleur violette; en grande partie soluble dans t'em

contenant0,00~ d'acide chlorhydrique. après avoir ?

broyé longtemps avec des grains de silice.

a S" L'etker tui enlève environ 0,OS d'un corps
liquide, contenant de t'otéine, de la stéarine, et Mt

huile qui renfermedu phosphore au nombre de ses

éléments.

< 6* L'alcool lui enlève des acides lactique et ph<~

phorique et des matières extractives.

« 7* Composition. Des substances albumineuses,

mais contenant plus d'oxygène, renfermant aussi à

soufre et du phosphore.

e 8° Propriétés essentielles. Placé dans Feaa de

sucreaunetempératarevariantentre + 40* et + 50',

détermine une fermentation vive, terminée dans Es-

pace de quelques jours; ne fonctionnant pas dans le

liqueurs très chargées en alcool.

a 9* Recueilli dans la bière ordinaire.D
L'auteur, en continuant l'étude des ferments atcee-

liques, a constaté l'existence de trois ferments bien <h~

tincts, savoir le ferment de bière, le ferment de lie,

comme il l'appelle, et enfin le ferment noir.

Chacun d'eux a pour nous un intérêt immense. !<

premierprovient, comme nous venons de le dire, d'ew

bière ordinaire; c'est celui que nous connaissonsto~



tt qu'ilest si facile de se procurer dans toutes les bras-

..tfics ce qui le distingue essentiellement de tous te~

.)))tres fermentsalcooliques, c'est qu'il détermine une
fomentation très énergique, capahte de convertir en
alcool, dans un temps très court, tout le sucre avec le-
,)?! on le met en présence; son action diminueà me-
<Mrf que la proportion d'alcool augmente.

t.<* arment lie, que M. Bouchardata obtenu d 'um'

M~re très forte, prosente, à peu de chose près, t<*s

mêmes caractères que le précédent; ce qu'il offre de
particulier, c'est qu'il détermineune fermentation tentf

qui n'est terminée qu'après trois ou quatre mois, et
(}n it agit encore sur les liqueurs qui renferment ~6
)onr<00d'atcoo!.

Le fermentnoir, produit par un dépôt de vin blanc,

ft an ferment de lie ce que ce dernier est au ferment
je bière; la manière dont il se comporteà t'égard du

sucre offre cette particularité que la fermentation est

encore beaucoup plus lente que dans les deux cas pré
Mtents, qu'elle met six mois à se compléter, et que
faction se continue même dans les liqueurs qui ren-
ferment jusqu'à ~7 pour ~00 d'alcool.

Pour nous donc il existera désormais plusieurs va-
riétésde ferments, capablesde réagir difficilementsur
sucre, selon l'espèce à laquelle ils appartiennent; nous
Terrocs bientôt que ce fait est de la plus haute impor-
tanct dans l'application,car, indépendammentdes clas-
s'ûcations établies par M. Bouchardat,nousconstaterons
que chaque variété de ferment peut offrir des nuancer
bien distinctes,se!on les circonstances qui t'auront pro-



dnite; ainsi, par exemple,la levure provenantde la fer.

mentation de la petite bière est impropre à la fermM.

talion de la bière forte.
Néanmoins, << la composition immédiate des fer.

ments alcooliques est constante, dit M. Bouchardat,

quelle que soit leur origine; cette constance et la ma).

tipticité des principesqui entrent dans leur constitution

peuventdéjà faire supposer que nous avons affaire à

des ~rcs c~NMt~s.
L'auteur établit ensuite le la manière la plus satis-

faisante que, comme les globules d'amidon, les glo.

bules de ferment sont composés d'une enveloppe M.

terne renfermant diverses matières protéiques. « Cette

cuticule ou substance enveloppante se rapproche de

Fépiderme des animaux par plusieurs caractères ?'
sentiels.

« Tout, dans les réactions cbimiques, concourta

nous faire regarder les ferments comme formés essen-

tiellement par des gtobutes organises. S'il restaitencore

de l'incertitudedans quelques esprits sur ce point fon-

damental de l'histoire des ferments, trois ordres de

preuves pourraient encore être invoqués l'examen

microscopique; 3° l'action des poisons; 5* la destra'

tion mécaniquedes glohutes du ferment.
« L'examen microscopique nous démontrenette-

ment que nous n'avonspas affaire a une matière amor-

phe, mais à des globules toujours semblables à eux-

mêmes dans les mêmes espèces, se présentantavec une

similitude de <'araeières physiques aussi grande que

pour les êtres organisés les mieux définis. Tous ceM



qui ont l'habitude des recherches microscopiques ne
révoqueront jamais en doute l'existence des ferments

fn tant que composésde gtobntes organises et vivants.
< 2° L'action de presque toutes les substances qui

rissent comme poisons sur les êtres inférieurs inter-
rompt la fermentationalcoolique, et je citerai en pre-
mière ligne l'acide cyanhydrique'. C'est un des argu-
ments les plus décisifs en faveur de !a vitalité des gto-
htt!es du ferment.

< 5° Si, au lieu d'ajouter à l'eau de sucre des g!o-
hutes de ferment entiers, on les déchire, on tes broie,

,)a préalable,avec du sable fin, ils ne déterminentplus
instantanément la fermentation, ou, s'Hs agissent en-
fore un peu, ce n'est guère qu'après une période de
trente-six heures au moins.

"Ainsi, pour nous résumer, l'examen mieroseo-
pique, l'action des poisons, la destruction mécanique
Jes globules de ferment, feront, j'espère, adopter l'opi-
nion que la fermentation alcoolique est déterminée

par des ~fM or~aHM~s et etean<<
Sur la place que doivent occuper dans la sdrie or-

?aN<~tM les globules des ferments. La nature orga-
aisée des gtobuies des ferments atcootiques étant ad-
mise, il nous reste & discuter la place qu'ils doivent oc-
cuper dans la série, et à parler de leur développement.

(t) L'acide cyanhydriquen'est antre chose que le terrible poison

mmu sous la dénominationvulgaire d'acMe pn<Mt}Me.
(!) Nousattachons d'autantplus deprixà l'opinionde M. Bouchar-

<ht que le rang qu'il occupe aujourd'hui dans la science est plus
élevé; son autorité ne sauraitêtre récusée,mêmepar ses nombreux
compétiteurs.

t5.



« MfMWMissanad'ohord qw e~ sont dea o<r< s (i)))

titMMtiotaet quip~aentcntdmM tcMt* psist~ne~dM po~

ticMtwit~ qu'on ne trouve nuMf part dons aucune cta~

des t'trcs. En cftet, cc'te op<!<M'te s~ciate qu'ils ;?)
aùdcnt do dëcoMposer si ~ner~t~Metn~tt !e suMc M)

<<<'? hion t'emarqMnMc nMM eu ~n! t ~t plus enMM

c'est cette facMtM de vhM dans dt's tittMOMta contfMM

dt's pt'tmorttans d'a~'oot ai ~ut<ifs et «M~niM~M A

~it <du eafbuniqMf. AueMUt' ptxntc~ ot'<'Hn aninu!

nuit que !os ~t'montx <)tc<Mdt<}Mt!s,ne pour' a!c))tMii

tm'dnnsuh pnrfH milieu.

f n«!t- (appro('!)<'t'te8HtMbMtt'sdffennontdur~))

animai, o" d<Mt-(!H tes constd~'r <'<«n«tC ayant }è-

d'analogie avec tes vitaux? Nous td!')Ms wh'<tu(!).I~

su!ut!<'n pr~fisc de cette qMest!<tn est t'ntour~ede t)im

des dtMctdtcs.
a Ktcn ne prouva que les ~tottutes de fo'tnent p(M

cèdent la tnot)t:te et la senstMttte;on est (;en6fatea)cM

convenu de regarder tw deux propriétés comme ~mt

t apanage de t'an!matHe. Mats, d'un autre cote, si <m

considère que les globulesdu ferment ont une ecmfo-
sitionetémentairequiles rapprochesinguttèrement~

la constitution des animaux, si on remarqueque le M

ractèrc essentiel de leur existence, c'~stdededoubtef)k

sucre en deux matières plus simples, en produisant d.

la chaleur, n'apercoit-onpas là des caractères impor-

tants des animaux?

a Si j ajoute à cela que plusieurs globules animas

peuventjouer le rôle de ferment, il y aura de b<MM~

miaons pour rapprochertesiermMttsdn règne an'ma!



M. Mauctou'dat, en continuantt'txpf' desMpttpt'ftn'~
<)M'it a t'Mtrt'prisM sMrwttfit))p(t)t!H)~qMMti"n,t'oxstoh'
<}))e2SpMtntnp9<tHeorvNtMd'Mn!)t'mn<oadu!te,dotft\.
(j.tn'.t'fauctMJout~ a 2!'0{;t'Mtn<n<"tdf sncrt'. ontd~tet
(niHMtttfermctnotionaprt' quamnt't huit t)t)Mt'!<,h'n~~

)M)j;o ~tant )a ~'))~)t~t'at<tt'<'df 2~ ~ttM<' 8Mi\ t'Mun..
!,H)k'MtMt«aM!)et'~M<ict'f. La sMhstoucptjui cxtttHu:~
),'ft'nt'"t< <Mt fot'mt'« <)t' ~!u!)Mtcti df <HfMt't'«tt)t.s<tt'
joxtti t'xx, k')) phts !«~t))))<s p«'t'))<t'xt t'os~t't't <tt<

'~))tnt <!f lie et t)(;ttt t'uttum' lui sur r<'nH t!t' t.oct'<
).r (;)o)'))!<< du tcrnx'nt. <'<))<)<)«' ('~<)t du la tic, sont
!))<:ttt)~')');)t<~ d'tttte tjrotitiit* ~htts~t))u'<c.

o
A!')si tout, <!atts<-c <{Ut ttt'c<'Mc. t:<tt)euutt & nuus

oxmtttr ~uc, si on ne pt'ut <'«nsi)!<r<'r tes {<'('t)Mn<

o')))t))e des tumnaus, on doit ro~rdet' c<tmnM~ff.
~ttnxt ti) r<'ss<'))d')<t))c<' lo ~hts ~t'andfnvct' tf!«;tut)ut~
Hem'ux ~ut sont une d<) pxrttcs !< p)us !t<nt)n'tt)nt<~
')~tmi<naMX.

Kt) fxpusttnt tes o~onotw do M. Mouchtn'dat, nous lit,
j'rcknduns pas accepter <t pr<~< toutes ses conclusions;
car il en est, celles qui veut suivre sont de ce nombre.
qui nous paraissent susccptih!<'s do discussion nou:.
avons voulu seutement tnontrer ici quelle identité fmp-
f'Mtcit y a entre les matières animales et le ferment.
Ce point de départ nous servira dans la suite a justim't
les raisons qui nous font penser que ta levùre de bietf
"estautre chosequ'un amas d'animaux microscopique'.
de la plus petite espèce et d'une variété particulière.

Nous allons actuellement aborder une question
dont la solution paratt simple au premier abord, mais



<p<i M'en <*9t pas main~ fort difneite & fondra <
t~ttt~. gtobutea do forment ppwwnt~itf) M r~'p~
dn!ro? Quand on examine,comme l'a fait M. Turpit),

t'e qui ne tKMSo dans to eMva du broaMMt'o~ t'en «jo))(j'

) de tcHncnt et t'A on en rcaMe!He7, il semble qMet'o))

nt) t'eut f~ondro NMtt'emcMi qua par raMt'nxXni'.

<jjut<H< d'MMe part, on r~ttMt~MM ces bouf~eonsaj.
t!it!anne!a qui ao d~etop~cnt «Mf la c~M do p!MMO)H

t'tebMtcf, MMUMd«n odtnet t'~tsteneado g!ttbtd!na in~.

neMM, il pitMtt dif<tei!ude xo rcfMMr& ne pnacfMKjâ

ta mMttipMcttMMt du fertMfMt« t'otde des (;!<'h))t!MS<}ni

nxtsxcnt des ~obtdM.

o Voyons maintenant co <j)MCt'oM peut oppnsMm..

tn~otnptions.Si nous commettonspxr tes den)i~(<.

«OMS dirons Cca (dobtdhM intérieurs<?«, en gros~
san<, doivent px~ft t'ëtat de g!o!tu!c8, on dcvMit

danx uno fermentation en act!vit6, !c8 aperccvoh'aw
les dimensions les plus variables,depuis tes plus t~nut'

jusnn'au gtobute parfait. Kh hicM, jamais je n'ai

<'ea gtobutins de grosseur variable; aucun obaervottM

ne tes a signalés; tous les gtobutes sont, ù peu d'exMj)-

lions pr&t, uniformes.

« On pt'ut dire que les gtobutes du ferment ont t&

iiOtn de deux espèces de nourriture: le sucre, pour ['M
duire de la chaleur par son dedoubtement, et la ma-

tière azotée, pour fournir les éléments eonvenaMe~à

leur assimilation et a leur reproduction. ( Bouchar'

dat, ~M/meH< à ~KHMaM'e de y~ra~««~MC pour

~8~6; -Ferments a/coo/t~MM. )
il nous s<'mb!e qu'aptesune induction aassi togi~



i) oc~MvattphMr~tepdedout~donft\'s)p~<d« M. Mnu"
ft)t~)nt sur to t<'pMMMct!f)n du h'< mont dnns !(~ tou-
)~aMS du hr«8!tpur; et pnurtant il n'y croit poa, pnrca
.jM'oyant «JHMMttn t;t~ten frais !) uno~n.sf~utionsM~n'-t*.

( oyottt mis te («ut en fft ntcnhdioH, il n'a MtraMw
.)H~ Mt" ,2 tttt !(!~t'f, h:en <j)M'!t en oAt t'tOt~yo!? {{t.

,<)(tt <h'<t't'<tMttt'r <)< <t'nt<(ttt<o<!HM <ht <t)~tanj~. K<mf

)<))!.«))!), <jM'«u tit'H tt'ojontft' <tM t;!tt<t'n f)'~)s Mno <i-
.)))<<«<) fMfrt~, il (ttnit hcxMpxnp pbts t)!no'!e, <'t Knt'-
out t'hM r«t!n«t<e!. ~'«fuMp nv<'p te mmU <!cs bt'asst'.
tin! )u ««?)! tc(;!«<('M existe à t'~tnt <tt' <t!si)t)h)<!on A

~tu()M sMCt'c, <'t <tnns <!<'s <'<t)«tit!ot)s tcttcsqm' to scicnct'
n' Munut t i«t!<<'r, ~as ('tus que nous n'!t)t!(«nt) !)t

(H<m'H<oU«M en itj')u(aM< <tc t'atonot & Mn tt~uitto nnx
f'rotett~, ahjjMo t)OH!<Hef)()Mf!«nspr~scnt~t'Ht'embtVtttt
'toop ptante i<'s 6!~nen!s n~ep~ah'cs ;'< snM (M~op}).
ment avec autant <!c succ~ ~uu !c fait ta {j;<'t'tMinat!<'«

Si l'auteur des ~HHM<!<r<'< de yA~~eM<~Me av<t)(
~cr~ avec <!« mftut de bière, il aurait vu qu'en cm*
)~t)Ht 4 de ferment on n'en «bttfnt pas seutement 7,
"'a!squc!quefe!s8 et ~e. La reprodut't:on du ferment
tans la fabrication de la bière est donc un fait inde*
Hiabte, que tous les praticiens ont pu constater des
"'ittiers de fois; et il est à peu près certain que si
M. Bouchardateut opéré dans les conditions que nous
~Mns d'indiquer, il eut été complétement de notre
Mts, d'autantplus que de tous nos savants, c'est lui qui
~approche le plus des convictions que nous avons sur
~te partie si riche, si intéressante et si belle de lu fer-
)th!Ma<!<Mt.



t.M opinions t~miMx par M. t!<wn'toudat tmr h' fo~

)Mt')t< ttnt donn~ tien & d~ ~j~tit'nit s~h'Ut.t"< M~t.
attons en p~aminM'qMt'tque~ unes. On « dit qnc tf f(y

ment lie matait ~tro M«t< !)~t!t'<t'at!"tt d'«tt!ttM!t;ute

<Mm) OS~~Ct! pOfttCMtt~t'O t'HP t<) t'ttMUtt ~Of ~OMS C<:tk

hy~'tth' !t <!evM!t unir t~fo la nx~m* ~t~'t' <'t sa h.
~)U)hti<'e HM!<s! b«'tt aVt't' t'<'«M !<U{'tV' tM'(!}t)tttH'~M'ttt~

tu mtM'tt ttc h!m'K. Mo!a ~MfHf prt'MVC tt~nm' t'OM que

tu jtt'Ost'xM*<tH (;httfn n't'st pax «)t )''t6)ttt'nt Jo «Mt~iti'~)

~«Mf t'ts )<ni<tttH'utfx?~<}t<c objection naos )):x'a!t ht'au

<:<)H~ ~!U!) ~'<t)tM « t~~tMyw <;«')'' d~t'MM<! nt)h<) MH))p()

sittuo, {t«i'«}Mf, <te tUMti tt'it H;;oMt!< nuh'!t!fs, tt! ~htt~

t'itt titi <tes ph<g richtas ~ue t on t'«tma)! tt y a ~b
tu pntiiCMM du t;tuten est <t'tto)tt<'nt ixdts~ensot~) !( )i

t'<t))tt))<'tton du tcrox'nt ~u'it ne s'en ro~MdMtt qth

peu ou ftunt, et ~u'on Me retrouve HtëHM' pas tuujouh

les <p)!)nt!t<'s <*n)ptny~es pt !tnitm'M)<:nt~uuntt <t<t oj~h

aYe<' ht n~htssf ou to ~tuc«st! 8t'u!f)n<'nt. t)aH« t't)t)

rauttt' ça! ta fettttOttotittttt'sHoMJour~dufcctMfuse,)H-

complète, et les produits fabriqués passent boaucou)

plus vite & t'otat putWdt:que quand ta proportion '!<

fcrtnont s'est decuptee. (Jr, cette fermentation Mutfi~

ne serait-elle pas un indice de ta présence de dcbn'

animaux en voie de décomposition, de ferment mort

puisqu'iln'y a ta ni gluten indispensableu sa nutritiau

ni albumine végetate pouvant l'une et t'autre amenerb

putridité, et n'y aurait-Upas ptutot lieu de concture,au

contraire, que si le ferment n'était qu'une matière w
gétale particulière, il se reproduiraittout aussi biensaM

le concours du gluten qu'en présence de celui-ci?



S <t <*stsh< <!ct) )tM<i~rfi) «Mt t~ capabledu dn~!«pp<'t'
tittuwcMtMtion dunn t~ tiquida~~m'~it, H n« htMt pt's

t)) itxhtifc que la tf~ro d~ t'i~~ omt MM n«M)h«' th'
nH'c!, t'nt' chopMn <tf8 o{;<'t)(s ~t'<ttt'nt<"tt'!htt'!< H Mtt
nxttt)' d'action ~tHh «!M:n h' ~Mtft' dc~ e~t'~tos.
ta fas~nfan!mntM, te tah d'aMOtMttp! lu M~m<n 'h) t)d(,
tt )!<')<th'<tt'M«?«t <<tM~<< tt'8 tMa(<f«'!t <~t< {M'MVtUtt Pf'tt-
)t)tU'it' SMt't'ft<H«tnn«t, tMHHMt'«t<')(tOMt)S<t<Mt't'U« ftt~
juh fttt)t~h'h'n)fMtidcntt~un « la )t)v6~ t!t' b~K' <'t f))-
~:)tth' <!« ht' t<< «ttoh'<' «« ~mnt <6t)'« <t~t'<~<!J, co «M

)))Mt, t! M'a~~M) (!u!tt ttMt'OM «Wtt'C «t) ~tit <{Mt) tt' tt'mn'ttt
j'to~tftnt'ot <t!t <tt) j)t<tttu!n' tf-t ~ht'ttMtttt'nM <t« ta h')

mcntatMm <! MMf fa~MM nt~st f<tMt(<h'ht, aMt! satif~xi
~))h', ett t)n mut, <t« ht m~nx; manit'n) <tu<! eo d<'nt~').

).<')));tcn)ps avant nous, <jjUt)t~t«'s outeurs avttit'ot
tgah'M)fMt «vatte~ ~M<) )<! <<mt<(!)tt t«tU)ra<t tM~M M ~h<
<ju u))ea(;(;htn)6tati<Mt d Mttintutcuksdu~ctnc des into-
M)~; tn«!s <<Mnn)M~tteopinion ne ptUvattencoM6tn'
<M~<' ~Mo sm' d<M hyp<tth<Mts «M fmtdufsur d~ «tta)«-
(jic~ d't)iHcurt! fort faioonoat'tes, qucttjucs savunts
")tt tu une idée tna~Wa~a et 6f sont entpr~sca dy
substituer le spiritualismede leurs )d)*cs; alors oux in-
ductiuns les ptus sensées, et peut-être bien les plus
fendues, on a opposedes théories dans lesquelleshy-
t")these est égaientent venue succéder à i'hypotbe~,
mais avec moins de vraisemblance, assurément~ que
<h)M le premier cas.

Essayonsdonc de prouver combiensont fondéesnos
"pnMonssurta composition du ferment; c'est ce que
nous allonsessayerde faire mais il est nécessairepour



wh) qu on n«us permette do raiMMmcr comme s'il «t
M0t)f fêtait a~Mon daM<< c'~t-ditc t'xmmpa'M <!))))

odnnit que !f ft't'mont~t ttuti~fomenttoFn~d'aniwat.
u!ca tntemsMtpi~MCS.

Lar~qoe ta kv~t'e <!e bière ?0 tutuvo t'M pt~spnM~
t'faM et du )MtN'a it une teKtjj~ftttutc <tct Ht!n~c,on du

tntti<M~cM~)F!ab!o, ta ~MHttM'jjth~MMttt'Me ({Mistfox

tt!fe<)tt', e'<!<i ta ftH'tnntittn~'Mn~ocnnjpFft~ro~tntaa~ir.).

tinn, «Mtj[Mu!eH« <!ano~tt' nom <<a H<txoeh!acat'hm)i()t~.

fM HM mot t!a celui qui ~tovioHt do t'es~hotutn de

httta tes onintOMS et qMc tous jettent hxt~tioett'tMt')))

tt MOMx setn!t!R que, puisque ce fait sa rcprttdtttt !) tw)<

les de(;r~8 de t'~Bhe!!o «n!t)M)to, !n tt<que ~fmtot <t

n'fonnoMrc H un «)gno non équivoque do !a ttr~mf<

d'an!tt)ntcu!c8 scMte!nen<, fomma t~ qnanttt~ d aciA

<'<tt'hon!qucpradui~s sont énormeseu ~gatd aux <}09)t

tttes da h'nuent employées, nous pensons qu'il est Mi

sonnubte d'admettre qu'une ft)t!) duvet<qq~e sur t)<)

point, l'action peut étendre à un point Y«isin, et ar-

river ainsi, de proche en proche, ù t'envohissemmt

totnt de la masse de liquide & fermenter.
Pris isolément, cet exemple, aussi bien que cen qui

procèdent, serait insuffisant pour légitimer notre e~
nion mais nous allons voir qu'en les groupant <ou!

"narrive a des résultatstels qu'elledeviendra facilement

iMtmissibte.

Nous avons dit que, pour agir avec quelqueeMceo!

sur le sucre, le ferment avait besoin d'une temperata~

moyenne de -{- 45'* environ; on peut indiquer comnM

limites cxtr&naes+ 8* et + 58° MF ~ns l'application,



M dct~ de !;3', l'option du tct'nx'xt~t d~trMite; ah)!
tf hMi-Mt' dit, Ct nVt'f t'OtMtH, qM<' SOU AD'ft~tONt ~(Mf.
\~t)H~)ttS tafftmptttotittttt'~M!t«pr~~<t. ~2, (ttt
tttt'ott' 2C heM<t%; tntxs dons eo t'os. 00 M'est pxs t~ fet'-
tKfttt sent qui ))(;<<,cot', (m hunt d'Hnt' ~t'io<k(!p t~nnsti: t~Mtcn tt'HM fn <<it.!io!M<!«n ptmt ousat <!« t'ont-
j~hT o«mnt)H xn f«rmt't)<, o!«K! ~Mo n<t<)!' tf ve< too~
tittitAt. n t<cviMtta!nM!<Mpo'!s!Mo<tMt!!rot<)< «'nctiox
))<n)<t!)c do!! Atro ottfihHt'e ~txt~t A h) pt'ciicnt't' dH
!])utt')) qH'~ CC<t<! dit fpDMCnt, htCH ~M<' t<«)~ tt«tt'« ttt'tt.

«'~ <!t'Mx ewp!t puissent, dans ct'tta!t)t<s <'u)nth!ot)~

'juc nttos «ppF'f'cierttns, y eont~huct' nv<'<' Mnc ~{ote in-
('tMth'. t~nx eo cas fnMtt! la tct'ntcnttXittnest toMjnur~
dtftittucuxe, fttca produit ptMxunt ft la fermcntation
j~t)n)<' bfaMeoMpplus protnptetncnt que danx aucune
~MtfCMrconstauce.Au ecntratt'o, la tcvuMost ajouta
1))~ tneAts a ta tftMpua<'tur<! de -{- H', son aftion t'!it lente,
mois lu fermentation finit toujou~ par se développer
'i'unc t))an!eresat)8fa!sant< mais nnn sans~uetnHcs
Mfimttcs; ptx'ftant au-dessous de H", ù 0" pat'exetn-)' t effet produit devient inappréciable.

!) c:.t facile de reconmattrc dans tes faits que nou:;
'monsd'enumerer quelques-unes des conditions aux-
')Me!ks est subordonnée l'existence de tous les êtres
anuMes. Tout n'indique-t-il pas ici que les mêmes
fonctions vitales ont été détruites par une température
de + 32°? Pourquoi une température de + 2°, 5° ou
)' n'amènerait-eue pas, chez tes infinimentpetits qui
nous occupent, un engourdissement semblable, ou
Vlus profond encore, à celui qu'elle produit chez les.



anituoux dont t'or~anifatiaucstMpn plus avane~t'?0,,
dt: apr~ avoir WM)MMà la de~iecatioM, tf fft'Mtm)

CttUSprve NM prapt )<!)t~ f<*t MK'ntfSt itdfS, t~ M\t pm h)
pMpt i~s qu'il fxmhxh (t)K', tnott. !en dfo pn~tnet~
feftnen<ese!htt'8.K<'MCn't~arons t)n8cette~mt~utanM,
Mtntx n(~8 oavtMM «Mtw! que, dans <tt cax, tp tna~
<!apt«m dtt fctox'nt dwi<nt!« <n~nttt<jjMt'ct'!«)t!~t!)13

ca~!)~' amotatt', (!« ta;t d ttxmnth~, <!« ~httt'n. <h<
««n du )«!t, du fMfMtt'Ht ttWt Ctttht, Ct ~MO S'U 0 t!<))t.

ti~'t~U ~Mf!~MCS-MnC!n!p8PSpFMpnpt~ ffP<Mt'Mt<'S~itt!f!)!))
n

otMMptétownntpurdu Mt's cmach't <M)trhn)t!f~ t!'Mnhnatit<

< 't'at-&-t!tM ta ntcrvoUteMiie propm)tc df se tcp~duih
«M pn)Mt df <tOH)Mt'«) ~tMF 4 en Mn XMtt, t~ r~ttat.
<}M'un <'M obttCMt ntws m) t'<'sse<nb<fnt<'M ('tt'n il ffux~
t'<m o))tcna!t avant sa dessiccation. C<: )mt fst tettcmMt

exact que !a 8~&'M)ation caMMnet'eiatt', ~u! avait MM

trouver dans ta dcMiceati«n du forHMMt un tonyo) J
cunservation très cMface, a été o!d)~o d'y r~noncet
farce qu'après cette opération !<! fer~tent ne paa~i)
plus convenir ni au hrasseur, ni au patissif! ni au di:-

tittateuf, parce ~u'pnf!)t «n ne le retrouvait plus <<aa'

son état normal primitif.
tt en est de même quand on a dechinj les gtoba)~

du fermenten les broyant pendantlongtemps avec daM
Me très fin. M. Bouchardatvient de nous le dire: '<

t~

ne déterminent ptus instantanément la fermentation,

ou. s'ils agissent, ce n'est ordinairement qu'après am
période de trente-six heures au moins. Ceta est vrai,

et, dans cette circonstance, comme dans celle qui pK'
cède, le mode d'action du ferment n'est plus le même,



tt~tincapaMa du se repraduin'. Kn un <m)i,tefwmeM<

)))'< Mo peut ptu~ eotMtitut't' qu'une \n< d~ f~
)))M)), agissant si l'on vent à ta maniera du gtnt~M on du
MXOH du lait, mais abaotumt'nt «oprapre~d~temunet
13ftt«tfn<at!onatettoU~Me eutonto elle a Ht'M qoant! h'
)~m''est noMV<tontPttt ptottuite.

Mais ce n'oat ~as tuot; un a <<it ~u'Mtt !t Mtaitjoma~

ul tt i. (;)<tt«<tin8 a<tt)~tt'nto aMX {;<MttM!M du tf) tMext of-
)ra' <t''s t;«sscm'!< vanab!t"t aux ~ht'Mt's ~~tx~s <<« ta
t~mMntottHt), et <}Ha, dëa lord, tttt nu s't'x~~qoah ~a~ t"
(tMtx'Mtt'ne de la ffptftdMetit'n. n'ahun! MUM:) tum-
!))0)MKtMSpar d~ftarop qu'en ~fant aveu te )Muùt <!<'

)'it)v, il ttoutt parait t~/w~t~ do suhM tes phases
J~wssissctuontdea(j;!Mbu)<Ms attHexcs aux gt«bM!o9du
tnox xt, au miliuu du M<)u)dM dans ttX}M<'t ils tif hutt-
'mt. H doit ~re d'autant plus d:tMc:)e de se tivft a Mn

(M!nct) s6ri<'ux que, <:<Mn)))e noua attons te \<t!), tes
«tuMb en fermentationdevmnnc))t houuux et upais pre-
ciMtnent au moment «ù ta Mproduction du ferment a
)im dans la prepot t!on !a plus cunsidérabte. Mais ad-
"wMMMs un moment que cet obstacle n'existe pas et
que le liquide conserve une transparence égale a eett<'
< l'eau uttree, ce qui est impossibleavec le moût df
bière sur lequel on puisse seulement opérer avec suc-
"s Commentsuivre, même entre deux lames de verre
et au foyer d'une lentille puissante, ces gtobutes exécu-
tant mille et une évolutions au milieu du liquide dans
lequel ils nagent? Comment, dans un tourbillon sem
MaMe, suivre attentivement et toujours un MM/ de ces
t})obM)<-f.? Comment ne pas !e pM-dre de vue un "eut



instant? Commentfaire pour que i'eeit fati~é det'uh.

scr~ateur na lu confonde pas ateo celui qui vient de s,;
présentersous te même aspect, surtout lorsquo t'no

et i'antM viennent se rencontrer au tnômc point?
!t no faut pas se le dissimuler, il y a dans t'obsena.

tion de ce pheaomenedes difficultésbeaucoup ph<s

rieusta qu on ne t'hna(;!no au prennef abord, et qui

suffisent pour expliquer pourquoi personne n'a

jusqu'ici constaterun changement dans te votumo <<p,

globulins a&herents aux gtobutes do ferment. MaMi)il

faut bien se garder de cro!re qu'un fait n'existe ;?
parco qu'il n'est pas perceptible a nos sens sous toutes

tes formes que nous pouvons désirer; et dans la cir.

constance présente, nous pensons que si la reprodtK.

tion du ferment dans les tonneaux du brasseur ext an
fait constant pour tous les praticiens indistinctement,

la science peut et doit le tenir pour tel.
Jusqu'ici nous avons suivi, dans notre examen du

ferment, les indications que la science nous offrait;

voyons maintenantsi, en rapprochant certains faits et

en procédant par analogie, nous serons forcé de me-
difier nos conclusions.

Dès que le ferment est ajouté au moût de bière, h

décompositiondu sucrecommence; mais l'énergieavec

laquelle elle se continue étant subordonnée à ptusiem!)

circonstances, il est extrêmement important de bien

constater celles qui dépendent de t'état dans lequel se

trouve le ferment.
En règle générate, on peut dire que, toutes condi-

tions étant égates, faction da ferment sera d'satan'



.,)<? énergique que l'époque de sa production sera

[)!u~ éloignée, pourvu toutefoisqu'ette ne remontepa~.

à plus de trois, quatre ou cinq jours, au maximum.

En d'autres termes, ajouté & de nouveaux moûts ù l'in-

stMt où la fermontanon vient de te produire, le fer-

u'~t agira & peine, ou au moins son action sera beau-

MU;' plus lente que s'il s'était écoute vingt-quatre heu-

? depuis qu'il a été recueilli, Son action sur les ma-
t~s sucrée!! et te ;;tutensera encoreplusénergiquedeux

joursaprès sa formation,plus encore après trois jours,

et ainsi de suite jusqu'au cinquièmejour, pouvu qu'il

n'ait pas été exposéà une température de + ~0°. Ainsi

!? brasseurs savent que, lorsqu'ils opèrent avec un !c-

vain tr~s nouveau, ils doivent en employer des quan-
lités plus eonsidcrabtes que si le même levain datait

(k trois ou quatre jours; le nombrede ceux qui cher.

thent à s'en rendre un compte exact est fort restreint.

Ce fait nous semble offrir, relativement au besoin

d'alimentation, une analogie surprenante avec ce qui

? passe à t'cgard de tous tes êtres organisés; et quant

<Uï phénomènesde reproduction, est-il donc irration-
nel d'admettre que le ferment trouvant dans te sucre
ft dans le gluten une matière éminemment propre à

son alimentation, s'il nous est permis de nous servir

de ce mot, puisse, après quelques instants de repos, se
sentir animé d'une force vitale telle qu'il soit capable

dese reproduire jusqu'à dix fois?
Ainsi, en rapprochantlesfaitseten procédantparana-

logie, nous arrivonsà ta même conclusion;car les phé*

cornènesde l'alimentationet de la reproduction chez



te ferment sont en tout semblables & ceux qui se pfa.
duiscnt à tous les degrés de féchette animale, depuis

l'homme jusqu'aux animatcutes, jusqu'aux infusoim

qui se rapprochentle plus du forment, non-seulement

quant au volume, mais encore et surtout quant aM

resuttats qu'Us fournissent à l'analyse parle feu.

Ce qui n'est pas moins extraordinaire, c'est que,

toutes les fois que l'on change la nature des moûts, le

ferment en ressent tes effets exactementcomme poar.
rait les ressentir un homme ou plutôt un animal dont

on changeraitbrusquement le régime alimentaire aa.
quet il serait soumis depuis longtemps. Ainsi, snppfh

sons qu'on ait opéré avec du ferment provenantA

moûts dans lesquels il n'était entré que du malt; si on

lui présente subitementun moût dans lequel une ttr
laine proportiondemalta été remplacéepar du glucose,

«u du sirop de sucre( mélasse ), ou du sucre de raisin.

'm même du sucre brut, l'action ou ptutAt le mode

d'action ne sera plus le même que précédemment, et

ta reproduction du ferment n'aura plus lieu dans le

même rapport. Mais à mesure que le ferment s'ha-

bituera aux nouvelles conditions d'alimentation aux.

quelles il est soumis, il reprendratous les caractèresqui

le distinguaientprimitivement, c'est-à dire qu'il &)ifa

par se comporter avec le mélangede malt et de gtncoM

comme il se comportait primitivement avec les mo~ts

formés du sucre de l'orge seulement.

Ce fait explique pourquoi ua levain qui convient

parfaitement au mode de fabrication d'un brassern

peut ne pas convenir au mode de fabrication d'cs



autre, ft pourquoi it est essentiel d'être 8sé aur la na-

)(tre du levain qui convient a tette ou telle fabrication.

Ce qu'il est non moins important de constater ici,

c'est que toutes les fois que l'on opère avec des matières

sucréesqui ne sont pas associées au gluten, comme l'est

)e moût de la bière, la reproductiondu ferment n'a pas
tieo et la fermentation est défectueuse. Peut-on en con-
ttafc qu'une partie du gluten sert à l'alimentation

(noas tenons & ee mot, qui facilite nos démonstra-

tions) du ferment? C'est notre avis, et nous pensons

.me les faits que nous venons d'exposer sont de nature

) nous donner gain de cause. Tout extraordinaireque

graisse ce fait, il s'explique par tes résultats que nous

venons d'énoncer, et surtout lorsqu'on considère que,

'tans t'acte de la germination, ce petit végétât micros-

épique qu'on appelle t embryon s'assimile également

le gluten que la nature seule sait lui présenter dans un
tat tout particulierde division.

Lorsque te fermentest abandonnéau contactde t'air,

il éprouve, au bout de quelques jours, la fermentation

putride et donne alors tous les produits de la décom-

jtositiondes matières animales; mais avant d'arriver a

cet état, la masse offre quelques caractères qu'il est im-

portant d'examiner. Pris au moment où il vient d'être

rejeté par la fermentation, le ferment entratne toujours

avec lui une légère portion de sucre; si on l'introduit
ators dans un vase et qu'on l'abandonne ainsi à une
températurede +~0°, par exemple, la masse reste inac-

tive pendant au moins vingt-quatre heures; après ce
temps, le ferment s'emparant de la portion de sucre



<m'it a Mttra!uee avec lui, it y a dégagement d'amtc

t'arhonique, et d~s que celle portion do Mt<*rea dis~to,
la masse entière sa soulève de plusieurs eontimt'he~.

comme pour aller chercher ailleurs une atimentatiox

qui lui manque. Or, c'est à ce moment que le fermco)

~)git sur te sucre avec )a ptus grande éners'e si on h

m6!e a!oM avec du m<'Mt do h!ëre, la fermonta<!un ~)
tahut rapidontcnt et la raprudMetiun du ferment a Mo)

t'!entAt après, dans une proportioncan8id6rah!c.Si, an

contra!rc,le ferment ne trouvo pas promptenx'nt !p fmit
et le {~utcn qu! lui sont indtspensaMcs, la masse saf'

fa!ssu sur eUc-n~me, comme épuisée de fatigue et t)t

besoin, pour ne plus au relever, car une partie du fer-

m''nt a déjà perdu les propriétés si ~ncr~iques~ai)

possudait primitivement; en un mot, il meurt, et
s'U a);it encore sur le sucre, ce n'estplus ators qu b

manière dont il se comporteapK's avoirété soumis & )'

trituration ou a la dessiccation, et l'action qu'il cxer&

devient la mêmeque ceHo du gluten et des autresagtx!
fermentesciblesdont nous avons déjà parlé.

Ceci nous parait suffisant pour prouver que te ferment

peut être considéré comme faisant partiedes êtres vi-

vapts et organisés. Comment, en effet, ne pas voir dan!

ce soulèvement de la masse, lorsque tes aliments lui

manquent, de l'analogie avec tes émigrations qu'opèrent

les autres animaux poussés par la famine? Comment

nier ta mort occasionnéepar un manque d'alimentation?
M nous reste encore à faire connaître une expérience

que nous avons tentée dans le but de nous assurer du

développement que pouvait atteindre l'espèce d'insur-



ttfti~n iam~tiqno dont nous v~non;; dp pactor. Y«it~

((«xtnftt nttMS avoMop~t'M.Mam MM<*both) <'y!indmjMf

o) f~Mf à hord supérieur et fa ffot'me du chapeau, df
C'~t d'cpoiasour et de 0"2E' do !)aH(('Mt', sur «"42
d)'!o<'c" nous "<Hi!t))f!< pnt'potttescoMoh~do

)j (c~re ht' r~cntf, <~n~s t'o~eh souMMae, ent~ t!cM\

t)~)t)'tt's <tu (roi)tts, M Mt)M ptMsion <!t* phtsieuMn)!!)!et'f

de ~!M);tattMt)f! CM Mt) )MOt, M)« t'a t'ovoif oateM~f

)c)at i'fp et ptthMtM~'nt.ChnqMf ('anf!!<tt 6tah compr!-

nhe au <n<ty<'n<t'unc tortu pM~f, et en fa!sant a({h' en
t))t'n)e tctMfs trots boutuua do <)",(H d'6~a)MCM<% dont
toctioM pM'ta!t sur ûtt <!un)'<ttt de hcis dm', entrant «

fK'tte«)cnt dans t'int~ncMr de la buite. Le bouchon do

tt'Hf hutte était <at<'n)ft)t pn fttnto ajustée et ra)tdcc,
stit) t)c !a f<'n))cr ttct )M<'tiqu<'mcMt. La tMttto ftant Mb-

tt'hnncnt pb'ine, il fitilut uno pn'iision considjratdt!

j'Mtn ob)ijj;<)t' le bouchon a descendre de toute sa hau-

)t))r ( environ ~OC ) dans rinter!eur; mais en faisant
.~ji) shnuttan~ment faction de la presse et celle d'un
tnK'r pour visser les eprous, nous y parvinmes, après
'!<' !.<'fieuscs difMeu!tes. Néanmoins ic Itouchon fut Mxc,

et ~mtne nous avions ntenage un espace entre les par-
sainantcs du sommet de la boite et du bouchon, cet

espace fut rempli avecun mastic ferrugineuxqui devait

e" )<)Mne temps empêcherl'accès de l'air et s'opposer
à la sortie de ta tevure. Ce mastic, composéde limaille
de fer, de soufre pulvérulent, de chlorhydrated'am.
mouiaque ( sel ammoniac du commerce ) et d'urine,
est celui que l'on emploie dans la construction des ma-
ch!np~ a vapear; c'est t'aa des plus dars que l'on cuu-

n. M



«ai~,pMtM<tMtt t'<t<t<' !:««%< ttt & t'<tft«'« dtt !'MM));j<i!

M
aHS-i! t'H\«M<t)~ do x~~ttcf f< df ~MtPtf )t' n!?
(XMfttJtMt'a tn)Mf<'X ptMt tttrd, t<' MtttfUtt) MVOtt ttttt'tttt

ptus Hf<)<M<e (<Mtett', t't, (<t'<«<))nt v})<g<-t{Mt<tff tn~mn.

ht baMe ~F~~fMht le to~ox) <)~'<'<'t<}«'at( Mtttt<M«tuA c))t

.nah été fet'n~t', <it-))-<t)('t' <}MM «un Mt' ~umatt nn)t<

taho ~t~w!t tf <t'"hx!t<' <'t«)ttj;('tttt'tti<tm)s t t'tat <!<*la

!f~<)t't). ~!)UH «M !)« <t<' tt't'Ottt-MtX !n'Mt't'!< MUt' M~ti-h-

);t'as!it) ~ot'tit'«t!t''<t'tuuH)tt'Mt;)) x t'ututt~' ox U'<~<'t$

~«e!qMC!< pMt'~ <~ h) h'nh', t'tt!a <<« mast!(! ~m)(;Mmx;

<)Mt, do phM en phttt <'hnutt< « MM~MM <}Mf to ((!<))<

x'Mtt<tutx!t, nuit ~)n' tht'<'f postn~' <tf ~oti~'s ~ottio~!

<h! tcvût<' (lui <)th)<tf)tt jtttt' th'i! «mcftMtp!) !.t ('xi);(M

tjUc la t<tM9 fu)'te !enHHc tf« n'n<tuit & p)'h)<! Yisih)~.

T«ut !Ht!i~«))!t dtMtc quo lu tMttitMt}<f)tda!t )\ xc titH)!~

et qu'été fa!sa!t des <;f(tn'ts!ner<tyxbtc)ipour se tM~rm

Massage <'M fîfet, le h'oisiMtnt! jour, lit <ttast!c fut ~r-
t<M~, la tevûro fit irruption pat* petite!) ptn't!ca Jaxo (M~

le pourtour <!u boMch«n et vini se r~Mn(!re sur te«)):

tes trois quarts <tc la substance <}ue contenait J'at'of!~
t)«!te ti'echappefeatetttasserentbienvttcut'etatputri~

Nous répetoMS encore <}ue ce fait seutne sauratido))'

tter une certitude absolue aux u~!ni<ms que nous avctn

~Mtises précédemment sur la contposttton du feratM)~

car on pourrait nous opposer, avec beaucoup de H'

son, qu'il se produit toutes les fois que la fermentation

se développe sous une pression queleonque; mais née'

avons voulu montrer combien est grande la cuMHetM)

qui existe entre ce que nous avons nommé t étmgr~tM"

du ferment, après qMc!quf5 jnnrs d'exposit! a t'o'f



tthv, dons ~< t'MV'rt. <'t <'c«~ esp~co d'in~Mttt'c

)if)) p~t'M~m'nt d~<'t<Mi<«~ eammedantt !(~WMMM

t.)i, t'ar <t' tomit)~ <t<«. t('taqM'<*th' «' pta!«H(;<' t)Mct"

<)?' t" aM~Mf <<j<'M<f' la mo~t <<t'~ o)HfM«!cH!csqui
,~ns)itMP))< ta h't'tnc~.

QtMttt t<"Ht<, n«t)~ <t"tt'Hs tH <!ift', il ne Huns tM<a

)))t't)n <h'M<e. t'<'H~h'« te ffyntpttt M'<< tpt'Mnf vx-
ui'h' tt~ )n tnnnnttt', )t)c<tMnMP j«!«t«'!< «))tM ttHo n~-
j.t))it'))t <!xtt8 <(«)s tt's t"~ <') )'<?9}tÈm'tt'MttMa<th'<}«} <)<

.0~' tt's <<<');t'~s intMt'it'Mt'f! ttant t'<'tn!)t'!)« <ta !'<ttti)tmt!<c.

S!)«'(t!uMt<t< t'«t<P<a tt'ttJttMM MMOtUppOMt' t'«t<xtyftt<
!)~r"st'<'}'i~«e,tttnii<t.! te! ()<'vtttt~tt<) ht <tetnit't'm<~<to

t)!Mm't'. m<Ms t)t) )'t'n ft')x'!<fi<t))a ~HtM, fat' <'nt'(;)tn)~Mt

) )))<)!;<t H« <'ÛM \)th)<mbtc, et wms attotts te preMvet'.
< tAS nmKtgMf! <t M. Kaspatt (~VMtpfaM ~o-

'.m~/f~tMttc~~M~Mp. t<Mno Il, pugeMS ), rfgar-
hi) nt la monade coMooc t'«)t!<not !<; ~Ma a!tnptcde lu

ftatit't), et cet)) p)<)'<'<' qu'!ts ne pouvaient pas <t6cnu-

firun seut ot~Me. avec !cMM !nstrumcn<!f tes p!u«

,UMa<tt9, dons u)mtte<t'MMeaM8s!pet!te<timen9!on;

uropinton <Ha!tdon<; !tas<!e sur un soptnsme en vertu
h'jue) Pans, observa a vingt lieues de distance, serait
!'j'!t)9pet!te des MMSMres de France. Avant ta décou-

~rte du microscope, les observateurs regardaient,par
uite du même raisonnement,comme les animaux les
itos simples, les animatcutes de 0",<!02 ou C°',005 de
t'am~tre. M ne faut plus désormais voir tes timites de ta
Mtioa dans les limites actaenes de l'observation, et
~er t'anatogie& ta puissancede nosgrossissements. N

Si, parmi ks ittfuiiuircs de ta pius petite espèce, dont



tediamMra est ~/<t~'ttM~ne <!t<mittimj:

tt pn est cht'X te~Mf~ MM M~ pfMt d~WUM ir «MfUM

(;ane nveo les onicrM'Miupet ten plus pMiaxanta, c<t))«xe)))

8'otMMHPt' que tes (.t~ncs t<'a)tht)n)i<6 ot <a eottfofntatit);)

du ffonent ~'hap~Mt )t t'aotwn guMStssonto Jn n~
mctttcMt'a appafc! qMnntt, ~Mtne l'ant tan~M
M. P;tMct<Hf)!tttet pttMH)Htt«tttt«'i! sfnantt, tes t{!Hk
de Mt'ment n'ont que MM <'<'nfMHtf MM~M~* <te<)h

mfh'c, souvent n~mc ~SM)"et qMotqMfMa ~U:tt'?
Kn r<!su<në, si OM fcpo«s'i«te sena ahs«ht t!t: <«':< cot)

otusinnx à t'~gaf~ dit ferment, on np nans cuntestoj

pas du moins qu'il prooMe, «;{!t et 8M ecntp'M k', )il
l'égard du gtuten et du sucto assf~'x~, <'t'o)t)M te ft)toi)

une agglomérationd'~h~ chanta et «F~tus~. LM t~

t!t8 appendices latéraux qui se d<5Mtu;<pent et '}Mi.

lorsqu'ils ont acquis de certaines dimensions, M dé-

tachent pour vivre isolément a tem tout et donna

naissance a d'autres bourgeons, no sont autre choit

pour nous que des ceuis dont t'~etosion est subordona«

a l'existence et ù l'alimentation des bourgeons-mt~

auxquels ils sont annexes. En effet, comme l'a dit

M. Bouchardat, ces globulins ne sont pas simptentent

juxtaposés; ils paraissent procéderdes gros gtobatstt

être sous leur dépendance, jusqu'à ce qu'ils soient ?

paMes de vivre isolés et de se reproduire comme cem

qui leur ont donnénaissance.
L'atcoot a'entève-t-ii pas au ferment des pnacipë

extractifs, comme à la plupart des substancesanimales,

et notamment à la matièrecérébrate ? L'un et t'autre ?

rcnferment-i-spasaMa!itune gtaiasûphosphorccpsr)''



fuMrc? ËnBn, si la campostMoa du îouMCMt est ccn-
~a(p, cotOtna la dit lit. Moncho~dat, n'eat-on pas oa
tjfMtdc r~p~er apt~a lui que co Mtest t'un de eaux
qui doivent nous faire croire que ta fennent est un
cempf's~d'êtres or~anis~?'1

t~ cuticute qui sprt d'envc!oppoun fertnant, et <j)Mt!

m)M~ t~afdtMM M)M)Htt< Sun épittennt) pMpM, ne
M)'pF<'cho-t-<te pas dM (!ssM Mpid~fm!qMedes on!<naM\

par plusieuraeapaetèMs c~onttf~? Mn!s cwnmont ne
) M

MthneUfe aotte «pouon, en pfësenoo de t'ae<!on du
t)t)crt)F<' dt)s<'dtMm (8e)<natit<)', nta!spaf<!c)d<ùfc-

tMt <tca p(tis<MM, ~uand noua les voyons oecas!onncr

<))KM)ecteuM!)an'pt'eHantsans doute coque nousavonsdit t'r<S-

(..toMmont dea MM Mh'M; te moment est vena do Ju~ti<!cr co que
MMWOM avance relativement ù cette question.

Tc!)te~ )e~ fois que to ~o) est mis on contact avec to ferment, <M

''unicr tcdeiMtMtMiatementune ptftio do son oau et j)ûnt & l'instant
KtNc. ttan~ cet état i) co~so d'agir snf to ancra, et on n'a plus qu'an
f)t!a))gedo débris animauxavec une dissolutionsaline, dont la con-
fmtMtion permet do los MMerverpendant ptasieum mois, à la ma-
f~M<)M salaisons et des pièces anatomiqaM, c'eat-à-diro sans que
!spMnomùne3detaputt~factionse produisont.

Si, dans la fabrication do la bière, on opère avec des eaux conte-
net du sel marin en dissolution, le même fait a lieu, c'est-à-dire
<"< toKqn'onajouteaa< moûts la tovure nocessairepour devetopper
b fermentation,une partie du ferment est détruite; les débrisani-
maux qui en résultentsont charriés au sein du liquide fermentant,
<HHmatières solublestésettantde cettedécompositionsont retenues
~M ta liqueurs; or, commela proportionde sel que renfermentles
Nmest rarement en quantité suffisantepour annihiler tout le fer-
BMt introduit, la portion non attaquée agit tant bien que mal sur

meMet détermineune fermentationplus ou moins régnMere mais
fomme les matièresinertes dissoutes,ou seulementen suspension,ne
~'<t Mentrester dans un milieu fermentant sans ëpronverdesmodi-



la <MMt du fcfment pt'nMMOwttf df <OM!. ttM ~h~~
gaoM~?

La deatfMct!oa MtëMMtqoe du h'rmfttt pm' la trilu,

ro<!an M'est e!to pas oMCMtc Mnedcs pn'MW~ tes ptus M.
pahte~dacanf!rmer t'opiniott (juc M<tHs avons <tc s~cM
6<!<M<!on?Nausen (thoMsautont de !'nMott<g!pqui e<i)~

entre les g!obM!<M do !a tMaU~e t'f~'htato et to tcrmttx

M~r~s ta <t!<MM<ion. Maisto f«tt n~tMf dt' ta K'}'Fftt)ac.

<«M< <<)!<& nos yeux !'u~ des {t!u8M)}ntHM)ttf<c«f nno~

de~ «os toe<«MtgHM't< on nu contexte <}ttok mtttttXjni

lui est st~'iot. Et <{t<aM<t <m tott'tnncopt~ !« ft~mt')))!)-

tK«t, au&tMd dcstOtUWMX,Mne MMt!u)o htCt'tc, n'~b
sont ph<s sur te sucre <p<c cMtmMC la caséine onitMatt.

le sërum du lait, le ~MttU, )<*lait d'antandc ou le ftr-

ment d<:<'h!t~ pat' t<!tutati«n. Me pcut~M) p'<s tu <;«)):)

d~ret' comme provenant de débris d'ammanx nM)i<

pan'c qu'tts étaient arfi~s aM terme de leur emtenM?

Ht le gluten. dont la pr~enct! est M~M~MM~a

cette reproduction, te gtutoM qui joue un si t;ran<t

dans ta nM<('!t!<mdetous les animaux, surtout tofsqui)il

Ccations notabtM, il en ~utteqa'ettMsubirent promptemenUafM

mentation putride, eommo toutes te~ matiërM animales,et que «'
pMnomOnMde décompositionsecommuniquentbienvite aux liquida

danstesqnebils se produisent. De là la teinte fauve et nebuteuM'is

MeMBsinsi fabriquéos;de là cette saveur dureet Acre que rienn~

peut modifier et que personne ne peut supporter, parcequ'au~M'h

fermentationalcoolique terminée, los produitséprouvent les demi~

périodesde la décomposition.
Ces conséquences sont tellement graves qu'elles expliquent 6(tN-

samment, à notre avis, l'importance que nous attachons au thoh~

rexM Jmia la taMeatioado la Mère.



“) t<n! nu sncrp, Mf twmbt~-t.tt pt~~t'f p<ntf te fcMHt'nt

xx xtimcnt d'Mnp a!ch)p n~t'p~ttt*'?

tf aMt'rc M'tt!, nvons-n<'Mt.dit, tf tf'ment n<'

t,.jt)'th)Mit (MS! !) lui fa«t!)ttMth)t)!0)tt tct'ttnKtHt!' <tM(}!M

ttntMMt'pM't" <<nst<'s)))t't)t'< t'tttin"'n(at!t'tt~Milui *<

..).))') ci't eans tn~m'Ut' t<)'f ct)ns<5qMt'Mt il "M ~'Mt t!v~
lai ttt'.o't' ««Ma U'oxvotM Mnf n<Mn<'ttt!Mat<'t;ie <)vco'<

«Ut M' p!'SSf etx'X tfi! nM'«)'tM\ 't'Mt' <"<? «Mp~'H'M'

.iuan't Qn tt'at!sae~ pas ta {;ct[tt!nc t}M'<)n <CMr pr<"<un<<'

<HM) tnanM 'pu~t <tMt:<no)~ tex ~'<)p):~f!' m<tnt!v<'s.

<:t))K<!dtHW t))t nuttftait <}M! n <)t~<q< in'p<M(anec <tont.

ft~m)) n <!c ct'«c ~Mestx'n t<n<' t"ia n)~!a<t(~ et aMs-

~n'ht dans )« moût <!e !<')'< te fpt'nh'nt se tt)<):t<t!ont

<m)s!nm)nent ~nns ~ct ;tnt, ot <!f ct'mpt')'~ <'snct<;txen<

Kiomx' tnotcs !<< vt)t'i<'t(''s<t'!nf't!«'i''t's. c'est.M-dtt'e<tM''

<ju"i<t)t'it soit !n't)up"M)' ph)s <!<'«!«' <~<t' !et ti<}u!d<~

M~~uetanousraj"ttt"ns<M'<))t)nhv)ncn<,il csUnttjout'-

i<t)pMsi!)tcd'en rctt'ouvcf )'!H' <!<Ica«tat'on «H fond des

w~ dans tpsqucHcs «n a opt't'c ce nM'tunge. tt ne faut

[3< < rtth'e que si to ferment demetw <!«ttantau milieu

')o liquide, cela t!ent à ce que df pertes bulles de gay
'iMnpnt sn fixer après lui et fapH!t~nt ses mouvcmentt.
~Mnsionnpts ce serait là une grave erreur,car en s'op-

posant par de basses températures au développement
'!e l'acide carbonique, il est impossible, même aprc<
trois, quatre ou cinq heures de repos, d'en retrouver
davantage a la hase des cuves.

Évidemment donc le ferment n'a pu se maintenir
dans cet état que par des mouvements particuliers, ana-
!cc~à ceuxqu'MM'utenttoutes !<) variétésd'infusuire:.



pftMt'Msoutenirau milieu dm liquidoa dans !<-<!<;)«ho),

!M troMVt! ordiaair<'mpnt.
Si t'en noua conteste !o earat'tèM d'animatit6

<pM

ttens voulons otaMir par l'énonciationdo CM fait. qa'wt

veuille bien Mouad!f<'a!oF'< <~< confuttt's déchut)).

atance~ on poMtt'atsonoftt~'tWMt i'aMtttww't*.

Une dcrnt&M coa)pt'«))!'<'n <'ntM h) ft'nnent et tf.
~res HMxqtMh pcraQnno ne songo & Mtntestpt'an «!));}

Jans te tt~ne annxn!, et nous ~OMS arr6tttt<8. Si t'tn)

mot le ferment en ~M~sc~~cc <!a ntt~tft eotnpMtoncn)

~t'!v<~ d'air, ta fwxtotttattox ne s'étattHt pas, oa mt
Mtoinsdtone f'~tahHt qu'ovea Mn6!n'~gMta)'Mn)X))i-

teste au contraire, <<th)auit un <'oma normat et ~jjoticr

ti!, opfès !a emsson, on a pta<*6 tes ntoots dans t!e~co))-

ditions propre a tem* faire absorbct' ta ptua (;MnA

qunnt!~ <ah' possible'.Quant an ~ax ae!dc eat'boMiqxe

dfga);~ par la formentation, n'est-il pas te produit de

J'expiration de tous tes anhnaux apW'8 qu'its ont aspih

l'air atotosph~nque?
Maintenant, si l'on no veut pas admettre le fenncnt

au nombredes êtres appartenantau régne animal, si on

lui conteste des organes digestifsanalogues a ceux '!?

infusoires et des infiniment petits qui sont de la m~'
famille, qu'on veuille bien nous expnquerd'une aatK

manière ce besoin d'alimentation que le ferment MM-

nifcsteavec d'autantptus d'énergie qu'il s'étoigae da-

(t) Nouveau motifà aiouter à ceux que nous avons donnésen par-

tant da refroidissement,pour proscrire)M serpentins ou ~ffi%eN"ts

à eaa courante dttM )<N<;ae!s la bière entreau sortir de la chaudière,

pour passer immédiatementdans la cave-goi)Mre.



~«<~ du jour où il a et~ rejeté par !n fpr)naat«t!on;

MO'fK veuittcbien nous dire pourquoi son action n'est

nas la n~moau bout de quelques henrea que torque,
MMtt'snivM notre opinion, il e~prtv4.d'«t!nMnta<)on
ttttntis {ttMs!cuM joMt'a. Alors, sans <taat«, on nons <t~

tnmttM'rn facilement !t~ causes du ehttngcntent qui sa-
mn' t!M):! t'ac<!«n <!« fffmcttt <}M))n<! un tn«'HMc tout

Ut) t'«Mp tes <wn(t!t!ons tt'nt!mpnt<tt!oH aMx<jMt't!<'x il
))t)i< httMhtA <!epMia tM«~ten)p8, <'< do ta ~t'Mtte <ta

hmps dont il a !)uso!n p«wr s'ocettMtMmer aun )tnM<

h-ut r~hue.
Quoi qu'il on soit des eptttMMS~tmses sm* la <)Me8<MH

.)ui MHS nccujw, ~t'~ftnne jus<ju'it:t n'M contesté tes f~-
!)))<))~ de l'analyse du fermcnt par te feu, et catto-c!

dit ~tMhht?)MCnt~U< MMHtM 4 MNC ~Cm~M~Mf~ <i&)~,

~MeM< </aMHe tous les pr~t«« de la ddeomposition

Mt«<Mrp~aM<tMa~. Or, co fait, reconnupar tous les
hixtistcs, ajoute un poids immense '< la valeur de nos
'sortions, et doit, & notre avis, lover toute incerti-
tude sur la nature de ce produit.

«MMon tM. –BtM ea tennantottoa (en tavain ).

Le titre que nous donnons à cette partie de la ier-
mentation indique clairement la nature de l'opération

que nous allons examiner et le but auquel elle tend.
Lorsque la bière en voie de refroidissement est des-

cendue a une températureconvenable, dépendante tout
a la fois de t'espëce de bière à fabriquer, de l'époque &

laquelle cette opération a lieu et de diverses circon-
~Meesmc!eot'oïog!qMM<, e!!f<Hi{ e<Mtd<u!e ttaas MM euve

te.



fefmontatimt, nommée c«p<f-~M<<destinée à h
mise on fermentation et ta fermentation eito-tt~Mtf.

Duns un assez grand nombre de brasseries dont t'ot.
ganisation était défectueMeedans t'origine, on fait ser-
~ir ta cutc-matiere de eu~e.guittoiro. Ce syatume d'é.
conttmio n'a ~as nos syn'pathtea, <w il est trt's !ntp)(t.

dent d'Httrodtthadans onf envo-mati~tc, en ~uantit~
CHn~d~FaMes, ut tous !ps jours, t'agent fennpnteiicih~

te ptus énergique que t'en t'onnokiie, c'~t-a dire la

tevtro.
On nous opposora ~cuMh'c t'efnenctto des tavag~;

mais <jjMt oseta!t ~aranthqu ns se font toMJOMMavec le

8«!n scrupuleux qu'ils demanderaient, et n~tocqu'oM

se donne la ~<!tno de tes fa!ns? t)'amouM. cotnnMntem
~cherque le bois, cette éponge de tigneux, ne retit'm)'

dans tous ses pores une portion du Uquide fortnenta)))

avec lequel ou te taissc en contact pendant six ou
huit heures? Est-ce en lavant la surface de ta tM~
qu'on la débarrassera complètementdes tiquidcseu fer-

mentation qu'elle aura absorbés, comme nous t aMB)

démontré précédemment. Ce qu'il y a de bien certain.

c'est que cette manière d'opérer expose fréquemment te

brasseur & la perte d'un brassin, dont le prixest toujours

de beaucoup inférieur a la dépense d'une cuve-guittoin'
spécialement affectée aux usages qui lui sont propres.

Nous allons dire maintenant quelques mots de cet

appareit.

(!) Le mot ~uNMreest on dénvéde guiller ( fermenter ) ainsi M

dit: t? bière gnitle, le gaiUage marche bien, pour exprimer que h

bière fermente, que ta fermentationmarche bien.



La <'«f<' ~mfHta~an ((ait toujours ~tfc d'a~c fa-
Mtit« égfdo à lu cMtf'mati~tf, e\'s<-a-'dn e que sa con-
tenance doit être cette de lu ebandierode tahrieatiot'
plus un fiera environ. Sa forme, qui t'CHt ~tte htdis-
tinetpntent cylindrique, cubique ou etHptique, est su'
!x)r<~nn~ aux dispositions tncaips le j'hts souvent
~mftant tes cuvcs-gUtUohcssont e) timt) i~Mes. «n !t'<-

fait j;<'n6ratctnonten bois, <j))c)MMcfoit< en nta~ontMrh',
mti~ on tos t'cvft, dans fe cos, do ciments utsotMhtc!
Je )i) oatMt't' des ciments ronxutts de VaMy.

Ce ~Mf n<tMs avons dit du goudronnageextérieur d<'ft

f~M, m parlant des cuves-moMittoircs,est <jgn)fmen<

~))ieab)c ici. Dans tout! les cas, les cnvcs-(;uittoh'<
(foivent 6tre )c Illus ~!et~es possible, afin ~ae les !iqni-
tiM ~u'cUcs renfpt'ntcnt puissent ett'c onto~s par teur
j)Mptc poids dans les atc!i<'t's de fermentation (enton-
neriez), c!tes doivent être shuees u proximité de ceux-
fi, ou tneme au dedans,afin d'éviter t'emptoi des tuyaux
de conduite dont nous croyons avoir suffisamment si-
j!M)e les nombreux inconvénients. On doit mémo rem-
p)accr les tuyaux fermés par tes conduits ouverts dont

nous avons conseitio t'usage pour amener la bière d<*s

refroidissoirs dans la cuve-guittoire.
A la base de cette cuve, et à sa partie la plusdéclive,

existe un tuyau armé d'un robinet à l'une de ses extré-
mités et entrant par l'autre à frottement dans tépais-
sear de la cuve; ce tuyau, toujours en cuivre, doit être
fortement étamé intérieurement et disposé de telle fa-
çon qu'on puisse l'enlever à volonté, aBa de passer dans
toutesa longueur, après chaqueopération,une brosseen



t')h)spmMttMe& cotteque ao«8 Mp~sentoae~. ta).

Tout ce que nous avons dit des dangersque pr~cnh
ta porosité des bois empb à la confection descm~
e<it applicablo & la euve-guittoire, puisque tes faits K.
latifs aux refroidissoirs ea~ bois se représentent a son
~ard et peuvent aboutir aux marnes résultais.

Nous croyons donc que, pour plus de sécurité, ta
cuves a fermentation,mais plus particulièrementeneoR
les cuves-matière, devraient être garnies intérieure-

ment d'un métal non susceptibtede former des se!s \c
néneux avec tes acides, comme l'étain, par exemple;
malheureusement son pou do ductilité rend ses emploi.

très restreints; quant au plomb, il présenta des inconvé-

nientstrès graves, car les divers sels qu'it forme aw
les acides sont autant de poisons fort dangereux. Il m
est de même du cuivre, dont la ductitito et la ma!Ma-

biiite le rendent éminemmentpropre a tous les usagM
industriets. Toutefois nous pensons qu'il peut Atrt

employé ici avec succès, ù la condition bien expM~e
d'être solidement clamé, comme on a l'habitudede le

faire pour les vases de cuisine.
Les brasseursanglais ont introduit dans la construc-

tion de leurs cuves-guilloires une amétioration réelle,

que nousvoudrions voir appliquerdans toutes les bras-

series, parce que nous sommes convaincu qu'elle petit

rendre de grands services. Cette amélioration consiste

dans !'emp!oi d'un serpentin mobile en cuivre, ajusté



,)aM l'intérieur de la cuve-gnittoira, dans loquel on fait
priverun courantd'eau tiède en hiver, si la Mère s'est
ttop refroidie, ou un courant d'eau froide en été, si la
température des moùts est encore trop étevée.

A défaut de cet appareil si simple et si peu dispen-
jitM, tes brasseurs sont exposés a de nombreux dés-
jjjrcments il n'en est peut-être pas un seul qui, sut<-
j.ris par le froid d'une nuit d'hiver, n ait vu la bière
.n voie de refroidissement descendre ù une tempéra-
tore voisine de la con~etation, ou même se sotidiner
un partie; de lù, la nécessité toujours regrettable, mais
htujours indisponsabJe, de réchauffer les moûts dans
t~ cuves-guittoires au moyen d'une addition d'eau
houde de là également des excédants de produits, et
nm'oe conséquence immédiate de ces accidents
entre lesquels le bon vouloir ne peut matheureu-
~mcnt rien, des contestations avec dame régie, tou-
jours fort chatouilleuse à t'egard des excédants et n<'
'eutant jamais chercher ù s'expliquer les causes ac-
MeatcUei! qui les ont détermines. Ce n'est pas qu'eue
'a soit toujours aussi fâchée qu'elle en a l'air et qu'elle
eHaie de vous le faire croire, car le trésor y gagne
''eaucoup plus en numéraire que le malheureux pro-
'tncteur n'y perd en appauvrissant la qualité de ses
produits. D'ailleursne faut-il pas que les représentants
'ta fisc justifientde leur zè!e, de leur rare intelligence
et de leor infatigable activité, et n'en trouverait-onpas
an besoin la preuve dans les soixante mille procès-ver-
6aux dont les contribuables assujettis ont l'insigne
honneur de faire annuellement les frais pour assurer les



ratons de measieura tes commis a pied et tes épwo)~~
mesMenra te~t eontrotenra à chevat?

Mais laissons là des questions sur lesquelles na~
n'aurons que trop à revenir, et disons que le serpef)));)
dont nous avons conseillé l'usage pour eondenscf
vapeurs provenantde la coctiondu ttoubton remptifi);)
parfaitement le but que noua indiquons.

Les deux points les ptus importantsde la nnsoeaf~
mentationsont 4'* le choix du tevain <'envcnaMe à
pèce do bière que l'on fabrique; 2' la quantité n~.
saire pour développer la fermentation. Quant au chui,
du ferment, ce que nous en avons dit dans te dcmict
chapitre et dans tes développementspratiques qui t on)

précédé suffit pour en faire comprendre toute la j;N
vite; car de t'habiteté déployée dans le choix du teMi),

dépend la proportion d'alcool développée par la fer.

«tentation,et, nousne Murionstrop le répéter, la (tar~
de la conservation de la bière est en raison directe A

cette quantité. Or, si le ferment est acide, les prodoit-
fabriqués arriveront plus vite a cet état, en supposant
d'ailleurs que toutes les autres conditions defabrieation
soient égales, et nous avons vu précédemment que )'

produiten alcool était d'autant plus abondantque t m

vasion de la fermentation acide avait été plus retarda
Donc il ne saurait rester de doute sur l'iMnaenM

qu'exerce la nature du ferment, car aux eonsidéraum'

que nous venons de présenter nous devons ajouter en-

core que, si la fermentationdéveloppe de t'acide aceti

que (vinaigre), celui-cidissoudra une partie du gtote"
fen fermédans les moûts et communiquera à la bière.



ttMsun temps ptuaoM tnoina rapproche, <wMe vMcnstte

t laquelle on et donne k nom de gr<~Mf. La rfaction

? nMnifestera d'autantplus viteque la quantitéd'aeidt'
aMtique produite sera plus considerabto et qu'on aura
ot)p)t'ye M)t<' p!us forte pt'opot'ttond'ufgc !) ta fnhn<*a-

(Mn. En outre, et nous devons le t'h't' fMcot'c, ta
t~~re qui en prw!eMdra pt'Ut'm .t'ep)'odM!t't!tc~ nt~n~'s
~hunt't'~nes dans tes bra~ttM suivants.

!.e ttmyt'n pat' te~uet OH p~ut s'assut't't'du t'Mtat d'a-
(ijitc d'«n K'vain est des plus simples ~t il fst infuitti-
Mf; il <'cnsi:tte il ptut<t;<'t' Mn papier de tuurncsut, dont

)M))!iindiquo'oMS la propat'otiun ao cttapitr<*des /{(~<

tifs, dans t<' tcvain que t'nn veut employer. Si te tevaitt

etaciJe, le papierde tuMmesutpasse inm)ediatcM)entdtt
Hmau )'<tM~f. Si, au cotttt'aire, le tevoin provient d'une
t~totc fcrtnentation, s'it est «ouveau, s'it a eto ctmservt'

u) lieu frais, le papier de tournesut pourra être mis
mcontact avec lui, puis tavc a grande eau, sans que sa
couleur bleue éprouve ta moindrealtération. Si ta reat'-
tim acide du ferment sur la couleur du tournesot ne
x fait <p)e faiblement sentir, ce tevain pourra être cm
t)e;e torsqu'it y aura impossibilité de s'en procurer
'tautre.

M n'est malheureusementpas aussi facile de rccon
Mitre un levain provenant d'une fermentation vis-

queuse et capable de ta développer au sein des moûts.
Xoxs ne pouvons donner sur ce sujet aucuneindication
précise, et cela est d'autant plus regrettable que plu-
s'eafs brassins peuvent être successivementcompromis
~onhacterpromptemcntt'ctatglaireux appelé ~ra!Mp.



ToMtPA to<< tu)~ qn it y M Mwe~ttc <!e ettOMgerMat(.

vain, le Miens est de ~a~-Ht'cr de t'ori~ne de c<)ci

qu'en sa propose d'ftnptoyer ut de t'identit6qui c~i~'

< Mtre le HXtttfdo fo~ricattun tjjMc t't'n amt <'( t~ht! <)ui.)a
~to~Mtt k tcwm <tt<nt pu veut ftth'f Mnn~; car, mm;))

nous t'avons dh, (' fct'<n<'nt ~o~fM t!«nHef <!« )r;,

hfMM luttât!' & «n ht'n~spMt'ct pt'ottMtft' dMS ('fft'bf~

~~ohM tct XHh'a dtMtt t~ ptwM~< fabt!fntmn<'t)~

t))nti~F<'f~r<'M<!f'H!!<st<nt dtff~rpntcs.Kttun mot, il t)h~
<!f la nature du t<~a!« ~oup lit fabmintton de ta hi~

<'«t<tt)ne ttM choix du vtt'Hx <tH \acp!n duns tttvact'tnatuf).

<cst*&'<tita~Mc ai te fcr«)t'nt ('Mt~toyAcstdtOM<tp n)on

~tuscs €on<tit!oH8, h's pruthuta<~u r~sMttcmnt (!c <'i
t'ttMtoetnvcctcs MMt~fcssut't'~es ~r~scntCMMt teionC)))~

<'))t'actërcs, <'<Mtnnole sujet )tu<;uet on aura ixot'u)''

virus <unha!n pourra ëpt'ottvcr dans ta su!tc tc~ M)~)tt

!)C<<!ent8 que cetuiauquct tm xHfa emprunta MMi:)

Nous ne saut'ions trop htststet' sur ta nëeeiitii~

snssurerdct'origtned'un levain et det'idcntitct~t'h
tnbr!cation qui l'a produit avec celle il taquetteit~
<'<tMcouf!r;car aucun stgne extëneMr ne peut fa!Mt'~

naître s'it est de bonne «M de mauvaise qualité, et !s

praticiens les plus habileset les plus exercés se trompM!

tort souvent quand ils s'en rapportent aux apparent
Ainsi un tevain provenant d'une fermentation ~f

qucuse et capable par conséquent de déterminer!'Ir

graisse, a le même aspect qu'un levain produitpar uc
bonne fermentation.

Tantôt le levain offrira des séparations en coae~

s'il est a l'état pâteux, ou ptutot demi-Muide,tonqa~



),)c)ittMa tf vaxf qui t<< cttntit'nt; t)tut<~t au fM)t~ir<! it
xhbt-t.t dan(! !o rn~mo état do tiquidiM do sa s~pa~'r
«!)t)))p noM8 vcnfua du ttt dirt'. pour n<' jtt~scntet
,j)) uxnntnssa t;f~HMt' h << ttUM~t~m'. Kn ~H'h'ttt jpttMt'*

)Mt. MnH t'«)~ia)HHt~ fft'ttte o~ du t'un OM(!MM. U<t !e-

~ix mou, tt'~s d!v)! o't'at-ftha ttn ~t'~spnttmt <}Mt'

)i)~f( <M<Kt moMiitif atms cfw)si'<<<ttttw,~oMt'<'«, <!<«)!< ht
;t.~)ttt' t)tnjttt'!h')df:< <'as, ~hw p«n!t!tt6t'~ ~oxonc xHs-
j~<;<w d~ta !e n')'(tt«.f't'nM~t<«y<d'tM)'nt8'Hdunth
')H )t' ~))p!t<t' <te tOMt'MCXHt ttt'S sij;<tt'!) tt<)«tif<'ftt'f<d'Hft-

ft s'il tmxsc aotttm' <k'a ptn'a.s <tu vost) <jtt! !a <'ttn-
)tf))< Mt)« tttnu!)so jnuM&h'oaMattt(;ue à cello <j)uc nous
}~))9 8));n))))'e en parlant do t'att<h'«<xm du xtxH dat~
13 t<nc-<))a<«'re. t)<tM8 ce (las, il d6vt'<Mp~eFa <'ertaine-

Hx'at une odeur acre et h'~ p~h'anto. t;uat)t M ta
M)t)<'(tt' du fM'tttcnt, <'Uc ttt! x)(;<)H«) t'k'M <'ar si e~t(,'
'jo! lui est ptopro tient nrdtnait'ctncnt le tnitictt eMtrc
)< jauno sale ~t le gris tendre, on no saura!! nier <j[u'!t

m'j'ruMtc toujours aux ntouts une forte pro~ortbn de
ttur n)at!f're co)orante.

H Me nous est guère ~ossUde d'indiquerdans quelles
jrojXMUons il convient d'ajouter le ferment aux moûts
~ar déterminer leur fermentation; car les quantité
de levure ù employer sont subordonnées: 4*a ta quan-
t'téde moatsurtaqueMe on opère; 2° & la quantité
'!<aa, de sucre et de gluten que eetui-ci contient; 5° à
la température des moûts; 4° & Fespece de bière à fa-
Mqaer; 5°&à la contenance des fûts, ou, si l'on veut.
au volume de la masse; <!° a ta nature des matières
ocrées employées a la fabrication 7* a ta température



amhinnta; tt' & t'6(;<' du ~<tin; 9' à ln dto~t- de t,
fwmcnto<!<m; 4$' peut ~tro m~np ans wnditxnx A

<*M<<Mfa<<o t'Mr~c, qui in~uent cansid~rahtpntf'ntsttr~
nntnrp; ce qui aMtth j'ttMf n«tt<!Hot' t<"t ciFfnnstnoe~out

at:emt)p<)((n<'MthmjoMM tx conveMMtn da aMpftt on <).

<'«<tt. Ainsi <!a«8 la ~!«}M«t <h'~ t<M<'}' <tM «<!<!< <'< jotti.
t'M<!<'tt')no«t ft K<w<!<'a)~, <'o t'<n~t<Mt< )tH ~<'a<M!c!t q~an
tt~ do tev~tf ~mtt <t<'nn!nt't' !« <t'tn<e«(ati«M, ttim

~Mc pcHc-ci suit onpoM oc~t~ par Mnf <c<n~t<itt)~

<<(' + S<t, ~Mt'! <)Mt) SHtt <t'ai))eMta t'~tat de ta tt'Mt~ M.

ture aMthtnnh). !)M'c n~t'c !u)jxettf<'Hps~ <M~oj~
~M'tm't de t!vfef !t's Mèf~ apt~ quat'ant~ttMtt et Ma

~<')tt m6t)te a~r<< tt~nte-sts tteMt<!s<tc(}M!))ot;t'.n t~t)or<

<)M'oprA9 deux nM trois jours cttes ne onient pas pMfai

totMnt c)air<'ft, M!~n«*sans at<t!ft't6ctao~es partaco))'
<tc poison.

ACn de <i~tro!t'e tous !e9 ttoutea suc t'txMuMt'

<tM'exeto<! )a nature <!« forge sur la fenne)th)ti"n, nou-

dtMns qu'il est prouvé que si on empbyait dons k.

4'ontmiesseptentrionales les illélites procétltis de fabri.<!ontrëes 8<'ptcntt'iona!es tes tn~thes procëd< de faM-

cat!on qu'à Bordeaux et dans te midi de ta France, o"
obtiendraitdes résultats tout différents et ccrtainetMmt

moins avantageux.
Dans tousles cas, le mode d'opérer MMtedans le midi

a l'égard de la fermentation est loin d'être aussi m'
tionnet qa'it devrait t'être. Nous justiCerens Ment'~

notre opinion.
Nous venons d'énoncer dix circonstances dans tf

quelles la proportion de ferment a employer peut 's
rier examinons-les successivement. H est évident



qu; ta quantité rptati~ de ferment à ~mptoyer dc<fa
Mjmx'a être en rapport a~co colle dea monts, p'pst-a-
))ix aMj~cntepen mison du vetumo de eetui-ei. S~ La
tn~mtton de fermfnt devra être d'autant <no!nttK ~m'
)t j)f<t{)<tF<!o)t de sMere aora moins cona!d~Fab!p a!)))s}

)s ~ftttes bièresex!(;ent <ntt!))8 de to~û)*' que ceUcs qui

!.);)! d'MMe ~MatiM aM[~f!(tMtt', du m~m' enforf <<

{<d~ ~«Mt'ft'nt r~taMX~' d~uttant tnotMa du fern~cnt
~f ta <j)uan<!t~ d'wg~ ctnpto; a''<a phtt* t'oMs!d~atd<'

f)<)MO tca ntM&h reHfcptneront par ca)M~~MO)t phts df
~Mtot. S* la quantitéde iovûra doit ~he en toitMot in-
tt~dM la tfmp~fatMto de la masse, c'cat.a.dire qu'ah-
itroction fa!te de toutes leu aMh'es t'endhtons, la pro.
~)r!itm de ferment devra «M~menter a mesure ~Me la
«m~rature de:! ntt~ts diminuora, et Mtcc wfsa. ~t" Si
oauiiatonsdttqHe ta s<M)MMc de fenMfnt A !t<tr«d<t!x
~)h tes mo&ts dependatt aussi do t'eapcce de tt!fr<

<)M'en effet ce que nous venons de dire pour tt'
i~ond cas a t'egard de la proportion de sucre qu'elle
KnfMtneest applicable ici; seulement pour les ttière!'

fortes, c'est-à-dire très ricbes en alcool, conunn
~Xes de Lyon, par exemple, il ne faut pas craindrt'
'tttnptoyer un te~er excès de tevûre, attendu qu'en
~g!e ({enérate l'énergie du ferment diminue a mesure
que !a proportion d'alcool augmente. Par opposition,
i!st toujours préferabte d'en employer une proportion
plus fa!bte dans la fabrication des petites bières. S° Ce
que nous avonsdit de la quantitéde moût sur laquelle
on apure nous conduit aux mêmes conclusions, en ce
qui <nceme la contenance des fûts. 6° Nous ne sau-



Mftns <r«p enlacer H augMtentt't'M propan<on(kt tctji~

toMteales Maque t'Mt aura romptacaune certaine q~e.
tité d'orge par un sucre quelconque, mais surtout quani

on MMta empta;~ la (~Measa. 7° ~tevotioa do la te~t.

pcraturoa)nb!oKtonousconduit aux m~es conetHsienj

que dans !o troisième caa car nous nu voudrieM

t!<Mnmo«rot« lourd Mnh'c-senx <!c ceux <jjMt voûtent <));<

la pMpopttMt du tw&MHMCtMpnto {t tae~Mt'e que ta (e)j).

jX~ratMFC a<t<Mtap!~f:qM<' ~&M davantage, MMnmt'u)

étë, par exemple, atora surtout que, par t'Mtt~MtMn

matt, la proportton du anete diminue, et avco <)o j'it

fOtts~qMeKt la quanU~ d'alcool. 8° Nous reMvo;OM

pour ce paragrapheau ehapih'f prudent, dam tcaMt)

t)ou8 avons 6tabt! que dunll tous les cas ln somtnc <)<

icrnteMt M~ceMane devait Mro d'autant ptus eoMide-

yabte que t'oa 8'ctMignaH moins du jour où il avait~
ptoduit, c'<}St.&-diroque toutes tes fois qu'on enq~ait

un levain très nouveau il en fallait beaucoup ptu}

que quand celui-ci avait été rejeté par la fermentation

depuis trois, quatre ou cinq jours. 0° Ici commedans

le quatrièmecas, la proportion de tevùre doit être (t m

tant moindre que la fermentation doit se terminer plus

lentement. ~O'EnCn, en ce qui concerne le mode de

culture de l'orgeemployéeà la fabrication, comme neai

l'avons montré en citantpour exemple Bordeauxet une

partie du midi, on comprend qu'il nous est impossible

de rien préciser & l'égard des quantités de ferment i

employer. Dans ce cas, c'est à l'intelligence du brassear

qu'it appartient de prononcer.
En générât pourtant la proportionde tevùre varie <



& S78 QMt~mcs par htwtatitM do Mère hdn iqu~
Jj)~ t~httMM !oM)ttt~ on MMpt~O qMe!qMff<'is phtt.

t)t'57S HfNtnnM~; moia ce tas cat cft'tainont'nt f~'e~-
tiMXtct, taretnent on t'mptcio nwina de 2Mt {;t'.«ttmc~.

M)!fp eM )ova!n a'MpMt'c de dt~er~ ntant~K's an~
t))))'))M, pHMt' noh'o eoMtptc, noMx n'oHftehonttaMeMno
i;))t)(Mh)ncp;!oa tms t<'oj«)ttpnt <)'ntM))<t it'ttMMt <;«')'<

tmentittttXf qMMnt!~ de <no~t qu'!)~ taisent <'n<ret' e«
f(t)))cntu(!«tt daHi! MM t<H)ne!)u (t<n<'t t t'Mnp <!« sps M.
t~mitM, t'aMt* ~eMCt' ensuite la tout dnns lu etnc-~MM-

toire <t autt't's KM cuntcntcttt de d~taye*' avec soin la

)juantit~ de fpt'MtfntqM tk vont employer,dan:) hM<t UM

~titres do mn&tqmsant hnn~d!otemontajouta M t'<"
lui que <;«m!cnt )a cuve. Dans les deuxcas on a~ite for-

XntMtt !a ntasse, at!n que to teva!n so trouve unif«mtc-
ment t~part! dans le H<;uide a tettnentet'.

Dans tf premier cas on n'u qu'un but c'est de s'as-

surer, dit-on, de l'état du teva!n; «p nous In'étendons
qu'ou ne peut obtenir ainsi aucune indtcation précise,

attendu que si le fermentprovient d'une fermentation
tisqueuse, rien na l'indique, pas )neme les signes exte-
rieurs par tesquek h fermentation se manifeste. Ceth'

mesure ne présente d'uilleurs aucuneespèce de garan-
te quand le fermentest dans un état d'acidité évident;
aussi les premiers phénomènes de la fermentation ap-
pamissent-ilside ta même manière que quand le tevain

se trouvedans les meilleures conditions. Ce qu'il y a de
plusétidentpour nous dansces manières d'opérer, c'est
que pendant tout le temps que durent ces essais, les

attendent le ferment dont ils ont besoin, fait



tMMJOMM M~tttthh', Mtf te suwc qui fait ta ha~'

Mtoatf cat d'une mobitit~ telle que la moiadt~ ~u~
peut r<'a{;it' éttHt;iquf)nt''ttaur h'i et tut intprimer ua

Mtode da tmntiftMWotion <ttt~rMtt <tt' eetm qM'cxerM la

t~Atti. On s~'fa for< <a<<<M6t<t'f n"a conetustOMsquand

on at! mttm'ttfto ~<t~ dans t~ mu~ta le gtuteM c:tt hm

jttMft) as~«n~ «M SMt'ro, t't tjj«'Mjtt~ h) tovAt~ il n'~i.)~

uns do Mtatit'rt' tot'o~atCi'cthto t*tMa ~nct~t~MO <~)e !u).

m qM'wn y p«'nttt! ~afdt!, il ne faut pas cpo!fe que h

~nnentotiMn ne s'est v~r!t)t<)!etnt'nt ~t«bt!a qMM quaxj

!< ut~MtUMMtMs cxtcm'MM pnr tciiqMets eHo sa )t«)t)if<:ib

!«M)t dovettus Mp~t'~c!nb!e~ A 'tua st'tM; car comntc Mo~

t'a~OMdit en pnrtxnt <!o ta (~'rnnnotittM, tous ce~ sigtM!

xujMfctttanu ttttnt, ~a<'rappMft t <!t<tt <i')M{tCt'fec!i«))ê
«oit orgoocs, ~uo la soHMttc d Mtt neMthre !nMni de r~
t!t)f)s qui se sont opu~t's avant d'ottciadt't! te )'uiHt <'u

t'ttcs deviennent perccptit'tcd pour nous.
Toutëa les tcutcurs, toutes les pertes do tfOMM qat

nous venonsdo signaler ne peuvent donc qu'être pfejn-

dieiaMcs A la quotité des produita qui, pour nous Mf-

yir de l'expression pittoresque adoptée par les auteaff

qui nous ont précédé sur ce terrain, sont exposes dans

ce cas a une/m~a<HM!sauvage. Aussi rectameMM*

nous la plus grande cétérité dans la mise en fennenh

tion lorsque les moûts sont descendus à une tempéra-

turo convenable. H n'est même pas nécessaire, pour

opérer le métange du ferment, d'attendre que toute la

masse soit réunie dans la cuve-guilloire; il est toujoaK

prudent, au contraire,de prendre immédiatement tes

premières parties qui s'écoutent des refrctdtssoirs pour



.),)!))*' ht <<~0te, et de ka w)MOf cnsnittt dans !a fM~,
~utu u~!tM <o tout du temps en t~ftpa, «MM q«M h< tMt<-

jk'ftt tt't'ntontoscibto se tMwe unifct'n~ment repartie.
K)) r~sun)~, il fout ~ana tous tes cas éviter t\'<npt<n

.)t) tavotmt trop MUM~caus ft fa!r*'Ctt (.o)f(« <te ne t~ t'tt<-
)btt't <{M'npt~ <}«atra CM e!)«jj joura du fc}n)s <)t)n:i ox
fi.u ~tOM. jtt fM))< MMStt! <~<tM' ta ft'twuveH~ncMt <<ts <<
ni))-i <)Hnm! il M'y a put) n~eois!~ ahso!Mp, e't~t.tt-tt!
tjr~{au ceux (!unt un lmut ttts~Hitft'ptavtent~'nt << oot
) ffnf)«at!ttM ot d'MM tt)<ntc tto fah<it'at«m «tontines )t

<)n <)M<) t'utt suit ut'<t!nnm'tn<'M<. ~'«tHott:' xi tM )««-
K)~<<t!fa!M!f<)t!<'nsusuee~ttcntt~MttëffMtCMt, si t t'n-
-t)))b)o deti u~uraUona reste toujoMftt te «têtoe, si, < x

t!n mot, tout se to!t ir eha~uo hrossin dans d~ ctmdi-
'))!: sct))h!attt('s, lu m~mc tetoht pourm s<'< vir <mMM-

~mott, u tt)u!ns d'at'cidcnts !)))pr~vus ttuna fe <')M )t
'kfaut pus !tcsttH' ut) h'shtnt et fa!fa choix <! u« MtM-

.'u t~'vaiM ~oMt* le braMiM suivant, on 8<! feHfennant,
'utant ~ue possthte, dans t~ prescriptions que tMt))s

'OM ind!qu<!csdans le cours de ce chapitre,
Une fois mctan~s au ferment, les maùts peuvem

'f fH~MMcs, et placés sur les chantiers de t'cMoH-

fw spécialement destinés & cet usage. Quet<juet<Ms

(MUrtantit y a neceMite de laisser la fermentation s'ota
Mir et se continuer dans les cuves'guittoires.Bien que

ae soit pas une régie generate, nous y reviendrons.
Un assez grand nombrede praticiens sont dans t u-

vge d'attendre, pour procéder a l'entonnement,que ta
~DMentation se soit développée pendantquelques heu-

Pour d autres, c'est un parti pris d'eatoBMt',datM



tous les oas, aussitôt que Io ferment a été ajouM am
moûts. Nous n'approuvonsni les uns ni les autres, car
it n est pires praticiens a nos yeux que ceux qui pr~~
dent se placer,a regard de la fermentation,dans ds
conditions toujours ~igatca, alors qu'une foule <tetif.

tOtMtances viennent apporter chaque jour des mo~it
<!at!ons nomcHfs. En hiver, par exemple, les premiM

ont toujours raison en été, au contraire, ce sont tes st
conds. H est aident, en effet, que si tes monts MM

descendus ù une températuretrop basse, on ne risquerd

rien en reculant l'heure de l'entonnement; celle «m
dition est monte indispensabte, car la fermentation

t,.

développant en raison du volume de la masse, on corn

penseainsi, en partiedu moins, l'abaissementde la (cm

perature des moûts. En été la mémo manièred'opes
produirait une fermentation beaucouptrop active;ans
comicnt-it alors de procoder a t'entonnementausiM

que te ferment a été ajouté aux moûts.
Quant ù ceux qui retardent t'entonnement afin A

prouveraux mécréants, comme nous par exempte,qu'il

est de ta ptus grande importancede voir préatahtenmt

au sommet du liquide ce que les vieux cervoisiers <h

bon vieux temps désignaient sous les noms de chapeau.

de~c/MM~ de ~oM~Me~ d'arttcAaM~ de eAampt~ncM,ete.

quant à ceux-là, disons-nous, nous tes engageons de

tout notre pouvoir à mettre de côté des pratiques qui.

toutes vieilles qu'elles soient, n'en sont pas moins par
faitement inutitts.

Souvent on passe à l'eau très chaude ou très froide,

sdon la saison, les fûts qui doivent conteuit la bière



<)f~ que la misa en fermentationest opérée. Nous ne
tttpNS aMewoa espèce d'inconvénientdans cettemanière
opérer, et toujours nous en avons vu obtenir d'assez
)xH)s résultats.

Indépendamment des petits mystères de fabrioatiop

que nous avons eu l'indiscrétiondo révéler, aM nsqMc

nous perdre dans l'esprit de <}Me)qMCs sorciers et
(k les dépouiller du prestige qui les enveloppe aux
tfttx des profanes et des ignorants, it en est encore
M)) qui nous pèse trop lourdement pour que nous
HMonspas h&te de nous en débarrasser. Le voici: vous
tt~bien désireux sans douted'obtenir, après la fermon-
tation et d'un seul coup, une bière d'une limpidité
j)]rfaite, sans avoir recours a !a clarification. Eh bien 1

mus diront les habiles dont nous nous faisons ici l'or-
;)))' versez dans votre cuve-guiHoire, aussitôt aprùs la
mii.e en levain, deux hectolitres d'eau très froide, et
tous serez aussi sorcier que~ous voilà comment nous
"j'ertMts, et nous nous en trouvons bien.

Dieu nous gardede vous donnerun mauvais conseil
M~i ajouterons-nous N'en croyez rien et prenez-y
garde, car non-seulement monsieurle directeurnevous
~corderait pas la permission d'user de ce procédé,
Nais encore vous exposeriez vos produitsà des accidents
<)M nous vous signalerons quand le moment en sera
MM).

SeeMoa ZV. OhM tBemMen de la <ennen<aM<m.

§ t. MCmMons.

On désigne sous le nom de /~<Mt~tM Faction
'h'miqoe par laquelle une substance, sans changerelle-

H. <?



mémo de nature, transforme, dédouble une masse0
ganique complexe, pour en former des produits

N00

veauxplus simples, ou, pour mieuxdire, moins comptj
qaés.

C'est ainsi que le ferment, sans changer de nataR

sans se modifier, dMouNe les moûts pour en cen~
tuer des produits plus simples, puisqu'il transforma 1,

sucre en alcool, qui reste dans la liqueur fermentait)

et en gaz acide carbonique, qui se dégage.
On admet en chimie douze espèces de fermentation

dont les caractères principaux offrent des anatogit-

nombreuses ce sont les fermentations vineuse Mtahw
Mque, glucosique, visqueuse, tactique, acétique,

que, pectique, Ienzollique, sinapique, ammoniac,
putride, et enfin celle des graisses.

Nous ne nous occuperons ici que de celles qui nom

intéressent directement, de celles dont la connaissmt~

est indispensable a t'élude de la fabrication de la biw

et des phénomènes produits pendant les diverses j~

riodes de la fermentationproprement dite. Leur nom-
bre se réduit à trois, qui sont la ~wfK<a<ton a/at
ligue, la fermentation acétique et la /~rtH<'KM<'eH pu-

tW~e.
Les noms que l'on a donnés à chacune d'elles M

quent sufusamment que dans la première il se pro-

duit de t'atcoot, dans la seconde de l'acide acéti~
(vinaigre), et qu'enfin la troisième donne naisse
aux phénomènes de putridité qui constituent les def-

nières limites de la décomposition.



a.Fermentation atecetiqaodivisée en trois përiottea.
Fermentationprimaire.secondaire, tertiaire.

La fermentation atceotique, comme l'immortel La-
toisier l'a établi le pronier, est une opérationpendant
laquelle les principes constituantsd'une matièresucrée

.e transformenten alcool et en acide carbonique, sous
b influences de l'eau, de l'air, du ferment et d'une
température déterminée.

Dans la fabrication de la bière, la fermentation alcoo-
tique offre trois phases bien distinctes; c'est à ce point
<)~ueque nous allons l'examiner, car la ctassiBoation
de ces trois périodes nous est indispensable pour ren-
dre facile l'étude de la fermentation.

Lorsqu'on met une quantité déterminée de ferment
ta présencedu moût de bière, à une températurecon-
tfMbte, on voit se produire un mouvement tumul-
lueux et incessant qui accompagne toujours le dégage-
ment do l'acide carbonique,sous l'apparencede petites
balle qui renferment ce gaz; celles-ci ont ordinaire-
ment d'autant moinsde surface que le liquide est plus
dense, que la fermentationest plus lente, et qu'elles'o-
père à une température moins élevée, et vice cerM.
Plus tard et à mesureque la réaction se développeavec
plus d'intensité, ces bulles viennent se rassembler en
une mousse blanche, une et persistanteà l'ouverture
supérieure du vaisseauoù elleproduitet constitue, dans
t état de succession qu'ellene tarde pasà offrir, les phé-
Mmenesphysiques de la fermentationalcoolique.

Telle est la première phase sons laquelle apparaît la



fermentation, phase à laquelle nous croyons dc<aif

donner le nom de ~MM<t<t~HpW~at~.
Quand cette première période est accomptie, il y a

un temps d'arrêt la masse change d'aspect, et ici
alors que s'opère la reproduction du ferment. C'est

toujours !a fermentation alcoolique qui se continue,

mais sous une autre forme; c'est toujours la Mt'n~

cause qui agit, mais elle produitdcs résultats différents,

rt bien quêtes uns deviennent te comptemcut desauu~
bien que les phénomènes pnmitifs n'aient pas compta

tement disparu pour faire place a ceux qui caractérise)))

cette seconde période, il n'en est pas moins évident que

dans la première période on n'obtient que de t'aei~

carbonique, entrainant nécessairement avec lui, SM'

ibrme de vapeur, une portiond'eau préexistante et m
portion d'alcool déjà produit, tandis que ce n'est <p
dans la période qui nous occupe qu'a lieu cette hdL

révotution pendant laquelle le ferment se rcprodoitao

point de se décupler.
La reproduction du ferment constitue donc pour

nous la deuxième phase de la fermentation nous t ap

pellerons alors fermentation ~cctM~wc.
A ces deux premièrespériodes en succède une troi-

sième qui, elle aussi, devient la conséquence immédiate

des deux premières, mais qui, comme elles, joue un

rôle distinctif dans la complète transformationdu st-

cre en alcool et en acide carbonique.Ainsi, bien que b

reproduction du ferment soit opérée, que la fanBMt!'

tiun semble complète, terminée, et qu'aucune réacth"'

apparente ne paraisse devoir indiquer le retour du



~hcoomenea qui tiennent de ae passer, tout a'Mt poa
)im pourtant, car la matiez auct~e n'a pas <<oMtp!ott~

tncat disparu sous faction si boite et si puissante du
brment. Plus tard upparatt une nouvelle cffervesccnea
qui semble procéder de chacune des deux premières
phases, et qui, quoique moins active que celle do la
j)K'aMM'<! période, t'est assez cependant pour detcrMt!-

xtr la formationd'uneespèce de champignonqui nn!t

jar recouvrir l'ouverture prattquôcau sommet du to<t-
neauct qui peut menM~étondre jusqu'à 0°',08 ou O", )<)
Mdeth do son diamètre. Têts sont les phénomènes de
h trotsi~me et dernière période du la fermentation ait-
coeMque, que noua désignerons sous le nom de /<'r.
mentation tertiaire.

Voyonsmaintenant si chacunede ces périodes offre
Jcs nuances assez distinctes pour justifier l'établisse-
M)ent de nos trois catégories et si notre classification
doit faciliter l'histoire et t'etude des beaux phénomènes
qui se manifestent pendant la fermentationatcootique.

Pendant la période que nous avons appelée~'tHM-
tation primaire, il ne se produit que de l'alcool et dp
l'acide carbonique seulement, et la transparence de la

masse en est sensiblement troublée le dégagement de
l'acide carbonique a lieu sous l'aspect d'une mousse
Heache, Cne et détiée, dans laquelle chaque bulle
conserve la transparencequi lui est propre.

Dans la deuxième période, dans la fermentation «'-
condaire, il y a également production d'alcool et d'a-
cide carbonique;mais le liquide fermentant prendalors
M" aspect sale et boueux qui indique le moment de



la fopMMtMction du tt<n«'n<; te d<nt<mt ~at~nuU
t!ct) aontt formo d'Mno mati~ ét'MH'euae, «t6Mû a
bnttea taF{;< sans fonsixtanceet d'une opacité MMt)!.

~ato.
RnHn, pendant ta ~'rtMfn<aff<!n~r~a~, )f!< farac.

(~K'a qui d!s<!n(}«eMt t'sM'ntiftteHtfnt tn scc<nntc p~
f!(t< ont cttmpt~tmMMt ttfpnrM, et il oc f~(e ~(n

<tM'una tnf'<t!(!cat!«n doit ph6nw<x't«'!< qui a'up~nt
~pn<tan( !a prpfnMre. KMp pCMt sa pra<h«rpa!en! n!~m~

que !e liquida est purfx!tenMnt Hmp!d< e'<'at enMnai.

M<m'ftt pendant qu'eue sp tnanth~te quo lu bi<!re tend~

se <')ari<!er, en déposant «M fond d<M f~ts qui !a con.
ttennent toutes !<'s matX'tfs qu! tt<tM!'tt'nt sa ttatMpa-

«'nce. les deux px'tox'x's phases, t<tujuut~ actives U

tumultueuses, 8'a<'h<<;«t <'n ~n~rat en qMetquesjouK;

ta (reisMmc, au ('«tttt'atrc, tt-t lente et peut durer pht'

sieura mois.
On s'est assuré q)h' c'est pendant la première p6

fiode que se produit la plus (;fande quantité d'atcoot;

que, pendant la seconde, le seul phénomène Mmar'
quableest la n'pt oductiondu ferment, et qu'enun dam

la troisième ce n'est qu'avec l'aide du temps que )N

quelques portions de sucre qui ont échappé à l'action

du terment se transformentconqttetement en atcoot.

L'intensité de cette troisième période est rptathe,

<' est a-dire qu'elle se produit toujours en sens iareRc

de cette des deux premières; ainsi elle est d'autantpt's

active que les précédentes ont été plus tentes: c'est s

qui arrive en hiver, où l'action du ferment est nMtM

énergique à cause du peu d'élévation de la tempera-



(ott'. Ktt t'tM t<' Mohoitf a ti«M t'at'tixn af fai~nt xm-
tir )M<'<' !n'f)Mt«Mp Mhts do force du tu ntMMM'nt «x h

<

j.fttttttt~ ptt~uttu~n~ at< prt'dttisfnt, <'M F~9Mt<c

))m' tuMJ<'M<a <tMe h ft'«xonh)Uu<t tt't <!a)f<' n'<t <t
~nctt ~tHt)fnt*!hte, ~«Mf ~u<'i« ttt'i«t)tjj'o t.McrA x ~t<'

tttt;tm"!<' partie tt'MtMt<M'H)6 t'n o!ct)ot ~at' t'aptM'n ttM

(o(t)ntt ~t'tt<t<tt<t !t's <!cM~ ~«')t«M~ {)ft«'t<f;). T<mh''

f).)!- "tt {"'Ht t!irf, ptt «'(;<<' t;t'tn'tt)tf, ~Mt' tt'h <tt't~ fM'-
)!))<)<< tM't «Mtc~ Mt* ~ft)~«Mt &cutM aMMihtter, hunttMt

twt nmt~<t'n)f))t ht ttott~m sMct~' <}M'' r<tMft)nn<')tt

)~ )))u)t~, et <it tt' ptt!~<~Ht) t<tttjttt)t<t MHM ttft'ttttMt

Mtttion t)<* bMft'c <}«i «'a tm ~h<' tt~utt~ost't) ~af t'ac-
th't) th< f<)r«t~t)t.

!.<- fait <j)Me nous veHons do si~xatct ~cut «<<'<' fons!-
JcrM cannou l'un tles plus heut~us dutts la fa!ttt<-«t!o<t

lu bt~M, si les t'))(Me~ p)):isment autf~tHCHt, lit

~osuvatiuH du ce Uquido dcvtctxhttit e&tt~tttftMent
<!iftifi)e; <'t<r!'cnvuh)8~tm')ttdt! lu ~nm'xtahun Mc6t!-

juc suit toujours de tt'fs {tt'Cit les dernièrex ~enudcs
<)' ta fefnt<'ntat!oM ateooUqHe or t'hnaatonde la ;tM'-
ttittc sera d'autant plus retardoe, que ta seconde du-
rera plus tongtemps. Aussi cuoistt-on de ~t'cMtent'c.

pour conserver la bière, sans trop se t'exptiq'tcr ordi-
MiremtMt, les caves les plus profondes. En effet, tem
températurepeu etevee, en protongeantla durée de lu

fermentation tertiaire, ou en retardant, si l'on ointe
mieux, ta complète transformationdu sucre en alcool
qui la constitue, retarde d'autant les phénomènes de
!acid!ucation, qui est la conséquence immédiate de la
ipnninatsonde cette troisième phase.



C't~t p:tp cca Mtttih ~Mo !n M&rc faht i<p~e pMnjaot
!'tMVppe~t <MMO euttaervatioM bexucfup p!Ma taeito ou'.)

aucune aMtpt) cppqMc de t'onnëe.
Pnt' contfo on pt)Mt pspttqMC!'(t'Mtto tnonM'fe tn~intje

t'!)npassttt!!tt& <!e eMMSppvot' t<*s twt'rcit dont ta fcnttf))-
~<i(tt~ «'est «pët'~a & <!<< tf~~t't'atMt'pit 6!c\~p9 et ~n,
Mn milieu oA k <her<nnttH!t«' «xtiquftit, ~«pt'sctxptc,
3W, OOHOMM <tt)t~)t tt'S <('t)tp~ <'t)t)!ott(Ht'< <')tt' d))t)!t

pas hwt !o aMPM~oMttt!s t'«p<<ttn <!« ft'rmcnt «xt f'M!-

~Mo tnnxMn~cmpntt'anveft! on atcnot, et <Ma )<tt$ ))

f<tnncn<o<!tmtet'ttoheno s'~ta~Uasont<j)u<' ~MH OM f'i))),
t<*9 produits fah<!qM~sa)'r!v<'n< pf~n<ptct«cnt ta n~
tiottc qui ta SMit !ntm<]t!n)(fntcn<,~'c~t-A-ttire & tn hf
<t)CMtet!en ac~ti<t«e.

r<Mtr nous t~auMMt', nous dirons !a fertncnta~!)
~f<M<H<M Mo d~tcfmmcpas touj«ut't! tes effets de la f<*f'

«Mtttutfon ep<'«H</«tfc~ ec!)c-< n'est Jamaëque !oe<m-

s~uence immédiatede la pn'mi~M, car il ne peut cm-

ter de fermentation secundatt'e sans !c ecucouM de Il

fermentation primaire, qui peut s'etatdip ette-n~m.'

sans amener la fermentation secondaire. La fermenta-

tion tertiaire est toujours le complément des deux au-

tres.
Les deve!oppementspratiquesdans lesquels nous at-

!ons entrer nous fourniront l'occasion de s!gna!er
exemples de chacun de ces cas, et nos lecteurs com-

prendront alors qu'il était tndtspensnMcd'étaMif une
ctass!Bcat!on de la fermentationen trois périodes <!is'

tinctes, puisqu'elles sont toutes différentes entre e!tM.

qu'elles ont chacune des propriétésphysiques diverses;



t!<p)'o!tMaffrontat'ohi)MM<CMt'des HMan~aM<*M tuon-
t!)t~, dos caracMt'~) Men ditM~nto, (~ Mto!ns en M
qui M'aceraa h tabrieationd« to bi~rp.

S 1. t'p~mcntaOon xcAOqHO.

CM a dMtt~ !<! MMMt <te ~fMM~~H W~MC !)<
h~t:<tn qui, tt'toshtnt t)M tnatoMt, Mp~ tx tonvt'rsxtM
ott~'itte oet~tqoo ttn fa~axt <t~ct<~t{~ ~nr ta fct'xttn-
totion «taottU~Mf. OheraM etMMtMtatX'cs t'Mnh'thMont
~xs'.ottXtx'MtA M'tte <rott8tbnno<!o!t, NonuHt' il ~t <<
trt')n«tM)tt tmpoftHnt ffnn naHs <~ les t<!ot) <'<tnnn!tM,
oout t)tb)M donc !t"t examtXOt' ovon 8<nn.

t.'ntpoMt est xn e<«npos6do tK))t ~tx <tf MatMKa dit-
f~entcs, e<tn)hin<)en<t't«)us da)Md<< pt<tpott!<MM :n6-
;;).)cs. L'acide acëtiqMo, le vinatgM, s! t'cm veut, offre &

)'M p~s !a m6mc composition quo t'e!eunt, car tt Mt
~otftncnt le pf«du!t de !a comb:naisnn det) trois (;az
'h'nt MMU8venons de pat-ter, mata da)M des rapports aM.
t'~ <)t«;ccux qui constituent l'aleool. Connu': il existe
j'Ot <!c dtfMwnMentre ces rapports, il en résulte que.

ratcoot est exposé dans certaines conditions au con.
lact de t'air, tes proportions de (;ax qui te constituât
~modiSant, la liqueur qui te renfermait devient ai~e,
et, après un temps plus ou moins ton};, l'analyse dé.
montre que tout l'alcool a disparu et qu'it a été rem
phee par l'acide acétique. C'est ainsi que te vin.
le cidre, la bière et tous les liquides fermentés peuvent
fournir, par leur exposition à rair,des quantités consi-
<!<raMes d'acide acétique.

Que se passe.t-il dans ce cas? le voici au contactde
<7.



t'air, tf f~r se ranittp, it s*My~< c'<<i<t-&.dir~qM'!<ft~me

unf t;Mtnbixaisnnf)V<'c < pt tMt'ipo vmRaxt de !'air ax.
t})tot !tt ctthtti~t~ ont duon6 te nom de goa <t\yg~n)',

{;a~ ~HC noa teatcMM eannaMaent d~j!t, pu!squ'en par.
tant tte !a (;efm!not!an nous avonsdit que aans tt)) toute

v~~tatwn, toute rcspkatiat), t<tMta t'onthuttUon <5<a!cnt

i<np«~!Me:).tt'nteoo!, en se tranffut'tnnnt un ac!<toa~'
UqMO, iieeamp'tfteexactement 'te ta nt~nMnumide <~h

!<* for qui ao coMVt'a da r<tt)!tte <'«««)«' lui il oh~tf!))'

do t'<txy~ne, en MX mut i< a'<My<tt'.

La prince (!<t t'ah' n'est p)M ta seMtp forfe capaMe

d'op~t'or la eftnvcrsionde t'oh'ottt ('M ueidc ac6t!quo; tf

~tuten tenu eu d!ss<~Mtt(tn dmts les nwùts, comme <!an<

la bière après !a fet'otentxtxm, a<'fu!<<t'f rat'!d!<!co<M))

d'une tnantorc <«'s rcatar<~t<tb)c. En effet, t'atean! toi

aMtpruntesans cesse les quantités d'oxy);~)M dont il a

tteso!n pour sotransfortncren acide ac6t!qMO; ce fait

0![p!!<)uo pourquo! t's cau~ des atn!d<tnn!era qui en))

tiennent ordtnairetttcntde grandes qHant!Ms de ~tatm

< disaotution s'aodiCcntawc une ytiessesans~o)'
<' La propriété que posscde la b!ère de passer !) t ~)

de vinaigre ou contact de l'air, dit M. Liebig (tf«~
<!Hr la C~wM, p. <96), dépend constamment de la

présence de substances étran~crc~qui communi~uco!

aux molécules alcooliques voisines !a facu!té de s'M'

parer de l'oxygène de t'air. Si l'on enlève ces substan

ces, la bière perd totalement ta faculté de s'acidifier.

Or, au nombre de ces substances étrangères, it faut

surtout mettre en première ligne le gluten que nous

avuns d~ja sigaatéeoms!" un ennemi fort dangereux



t!)M< pac eea motifs que par t~n< qui ont ~~n'tt~ <t

narepHX qui ~ont auivr<
t<a tMtni~ exerça ~gatement ~m t atidi(!eMti<m MUt

M<!t'H uMissante. « L'ayant abandonna sous ) inthx'ttu
~f~y~ne de t'atf et & t<t tem~ratun' <ttd!<tai<t', un

H)0)oft du ghttCtt MM <!c tout t)8!iU Hj;WH!t Ot p«tt'ttX.
jontM tn'u )MhM'<t<oti<'n <t'aente tx'~t~MM. Mak il <<

~t' notre M~htenee <to«< ht ~~mio n« (<')t'< <nt<'M<)

(o)))t'<p. J*' v<'MX ~ar!t'r <!t) t'tnthn'n~'c <tc la tunttt'rc.
Juxt !'<)h«t'H«) u)t ta ~rf~~nco est dans !c pas de chno-

ji~ t<tUtM tt's p<tnditi<'))s titi [tro!dt'Mtf <'t ht nntmf df
toutes les tfti)))sf<tFtnoU<n)s. !~t <'ff<*t, dans !'<t!Mt'Ht!<t',

(nat scdccom;tns(! et t'!cn ne v~'to; «)a!s que tf H~Mtdt'

S)tt) pun~tt'6 dt'f) rayuos de ))) ttttnit'n', !<*). ~ohstimcM <n

j;a)))Mtt'ict'8ttctardc)'<)«t jms s'or~onistTcta at'qttctit-

(tci ~rop)'!ct~s tctt)tt'tttf!M:i)d<M s~cciaks. et ta fcr-

)))e))tutiottatc(M))i<)U<dcviMcdcscscooditi")~ ««t'mah's.

)'r<'ndra tes Ctn'actct' de la fertnentaU"" Hcct!<jm'.

t'tus te df~ro du chakut' s'ap~t'uchcra de ).t chatcm' do

UuHHëre, ct~tus la u)U)'t'hc df la fft'n)fatati«nsc:.t
<iirij}cc vers ce t'esuttut tino! ·

i\ous devons donc considérer tonmte sufB:.ammen<

~montre, que l'on retarde d autant plus t'invas!on de
la fermentation acétique que l'on évite davantage !a

préience des rayons !umineux.
A part tes conditions naturelles qui peuvent amener

la conversion de Fatcoo! en acide acétique, il en existe
<!accidentcttes qui ont pour nous une très grande hn-

<') Raspail, ~VouMOM Sy~me de chimie or~ani~uc, tome nt,
f~e~t.



pot tance; ainsi quand, dons la fabrication du ~inoi);
~inaiQfipr cmptoM dpa ~'axfa <)e hoix qM) n'ont point

encore servi à ses ept!rati«H9, t'ecidineationest Mtar.
dëe; ce n'est qM'en ~MHtMaontque te ho!« r~a~'t & Mn

tour et aida h ta transformation ae~Uque. C'c~t apt~

un assez court espaça t!a temps, dit encore M. t<!ehig,

« <tH<' le b<M8 suffit pour «p&Mt' ta ponveFSMtH <to t'a!.

cool en vwaigt'c, sans avoir besoin du cancoMfs d'au.

h'c6 KMbstanpcs en voie de d~p«mpp!)!t!on.

Si, dans la fabrication du vinaigre, !o bM8 active

pro~t~a de !'ac!d!Hea<ion,cela tient & <!fux. causes <~)i

tic patent un ntutue! appui et tlui trouvent dans la

somme d'action qu'allas repr~entent one force douMi;

de celle qu'ettcit auraient si fhacMnod'ellesagissait is~

toment. Ainsi le bois a);it d'abord comme composé li.

(;ncux dont l'effet est do diviser le liquide, c'est-à-dire

do lui faciliter to contact de l'air en l'absorbant <!aM

<OM8 ses porca, en le tenant dans un état de division

constant; en stfond lieu, on ne saurait nier que tim-

pre{;nation du bois par l'acide acétique exerce une in-

tiuonce puissante sur les opérations qui se succèdent,

''ar le vinaigre absorbé par ta bois sert de vehicab

& ta fermentation acétique, de même que ces addi-

tions d'MHicm~M, de vinaigre fort, que le vinaigrier

mélange avec ses tiquides avant de les soumettre & la

fermentationacétique.
Parmi les causes qui peuvent retarder l'invasion de

la fermentationacide, nous devons en citer particuM

rement deux la présence des huilesessentielleset one

f'~te proportion d'atcoo! d6vc!oppcc prea!aMemeat



t)<~ tes tiqueuM. C'Mt par c<~ motifs queon ppat jns~

)!fp d'une part t'catptoi du hoMt'ton dons ta fabrica"

);e)t d& h M~M, et dp t'autre ta n~oMSttè de dévctopper

<)j)))~cette boisson la ptus grande son~mc pasatMe d'at-
t«8<.

Pour ~dtUfo la question qui nous oecupo a acs tpf-

)))fs h' phts sintp!os, noMs difons fermentation at-
M)t)i<t<'oest la p~t !<)dc do d~contpastttfn pendant ta-
.jH())o !c «Mp~ cnntt'ntt dans t~ monts est tfan~ftWtM~

(natcntd; ta fotntpntation ap~txpta.qo! n'est <ptc !a

f<ms~tMcnee tmntëdiatede <'ct)e-ei, est ù son toMP Mno
nfon~h) p&riode de d<c<tn)pH8ttton pendant taqueHo

) )))M)'! est transfot'm~ en acide ac~t!que cette période
'icat innmidiatem~ntapr~s )a fermcntatinn akootique.

t'ou)' se produira, la fermentation antique n'a donc
besoin, comme nous venons do le voir, que de la pré-

!cncc de t'atcoot tout formé et do la présence de t'air.
Or, la tMere reunit a un haut degré toutes les condi-
tions naturelles et accidentelles papaMps do lui faire
tpMmcr ces transformations. Voilà ce que nous te-
nions & constateravant d'atter ptus loin; car nous au-
MM ù revenir sur ces faits en nous occupant des ap-
plieationspratiques,dans lesquelles nous allons entrer.

S 4. Fermentation patride.

Nous avonsdéjà dit que la fermentation putride était
la dernière période de décomposition qu'éprouvaient
~matières végétâtesou animales placées dans certaines
<'ondit!ons. Dans cet état elles dégagent des gaz fétides

t'eaa retienten dissolution, lorsquec'est dans !*caa



qae s'opère ta décomposition et que ces gaz pcstikn.

tictay sont eux'Mt~mcit sotnMes. Dana ce cas, ils noM.
muniquent aux liquides une saveur repouasante e)

quelquefois des qualités vénéneuses; lorsqu'ils n'aot

pts !e <!on<af't de t'MH en grande quantité, ils se d~.
toppent Hhrement dans Fatmasph~rp et répandent t'itt
<eet!oM.

« Los substances végétâtes et anhnates qui cesstMt

d'&tre ptoeeos dans des condilionsfavorables, soit pour

s'organiser, soit pour fermenter atcoonquement etac~

tiquement, nt' tardent pas a offrir les caractères de );)

fermentation putride, fermentation dont les produit.

désormais nuisibles a t'organisation, varient il t'infini.

en nombre, en proportionet en combinaisons, en rai-

son de toutes tes circonstances qui enveloppent la sot'

stance, selon que la partie aqueuse est plus ou moins

abondante, la température plus ou moins étevee, )air

plus ou moins agité, la substance plus ou moins

reuse, ptus ou moins ligneuse, ou gtutineuse et albu-

mineuse, et t'ottscuritédu local plus ou moins grande.

C'est sous t'inHuencedu concours varié de toutes ces

circonstances que les éléments de l'organisation se ()?-

agrègent, pour se combiner de nouveau entre <~

deux à deux, trois à trois, etc. n

Commetoutes les fermentationssont sœurs, c cst-
dire comme elles naissent d'une cause à peu près ana-

logue, it n'est pour ainsi dire aucune des condihon~

propres à développer la fermentation acétique qui ?

(t) Raspail, Nouveau S~Mmc <!e chimie organique, tome M.

page5'!S.



soit également opte à engendrer eette-ei ainsi, la pre-

Knce de l'air et de l'eau est egatement indispcnsahtc H

cello qui noua occupe, et, comme dans la fermentation

acétique, la présencedes rayons lumineux n est qu'une
conditionsecondaire.

Dans les deux fermentations précédentes, t'eau n<'

~rt que d'intermédiaire, pour faciliter la réaction; ici

elle agit comme force, commepuissance de desorj;ani-
~tion, puisque ses éléments mêmes se séparent et
wnnent ajouter a t'énergie do la décomposition.

Parmi les corps qui augmentent les chances de fet

mmtanon putride et qui h&tent surtout son dcve!op-

j~tncnt, nous devons citer spéciatement te gluten; en),
Mntmet'a <)it M. Thénard en parlant de t amidon'.

te:' farines d'orge et de froment sont composéesd<

féeule, de gluten, d'albumine, de quelques sels, etc.
Quelquesportions do fécule, sous t'inuuence du gluten

tt de l'eau, passent à l'état de sucre et donnent lieu il

la fermentation spiritueuse, par conséquentà de l'al-
Mo) et à du gaz acide carbonique.A cette fermentation
MfMde nécessairement la fermentationacide, d'où ré-
sulte une certaine quantité de vinaigre. Bientôt la fer-
mentation putride s'établit; elle est due au gluten, qui

par son contact avec l'eau, et en raison des éléments
qui le constituent, est susceptible de décomposition

spontanée. D

Comme dans la fermentation acétique, le bois en
vie de décomposition active ici les chances de deso<

(ionisation; si quelques matièresanimales se trouvent

(t) frotte de Chimie, tome IV, page 568.



encore associées au gluten, toutes les conditionsneeN.

sairesan développement de !a fermentation putride
sp

trouvent alors réunies et groupées dans un ordre si

parfait, qu'il est impossible que toutes ces matières ne

réprouventavec violencedana un temps plus ou moina

rapproché, pour peu qu'elles soient soumises à l'in.

fluence d'une température de quelques degrés au-des.

sus de 0; car, à ce point et au-dessous, les fermenta.

tions atcootique, acétique et putride sont arrêtées dans

leur marche, ou retardées dans leur développement,

si eUes ne se sont pas encore produites.
Parmi les causes qui peuvent retarder l'invasion <k

la fermentation putride aussi bien que la fermentation

acétique, il faut citer principalementles huiles essen.

tiettes seconde raison pour justifier remploi du hou-

Non dans la fabricationde la bière, et pour faire cooh

prendre que la racine de buis est tout à fait impropre

a le remplacer, puisqu'elle ne renferme aucune traM

appréciable d'huiles volatiles.
Ce qu'il nous importait essentiellement de constater

ici, c'est que, pour se produire, la fermentationputride

des matières végétales ou animalesn'a besoin que ce la

présence de l'eau et de l'air; c'est ensuite qu'elle cm)

stitue la troisième et dernière période de décomposi-

tion, et qu'elle succède immédiatementà la fermenta-

tion acétique.
Maintenant qne nous avons bien étudié les princ!j)M

fondamentaux et les règles générales, occopons-noa~

des faits particuliers et des applicationsqui nous inté-

ressentsi vivement.



tMttM* AppMeattaa praMqtM de la <MmemMM<m

S t. Marche de la fermentation.

La fermentation alcoolique a, comme nous venons
Je le voir, des règles fixes comme toutes les révotutions

qai s'opèrent ici-bas ont leurs lois immuables; ta pra-
jiqae des ateliers sait en général en tenir compte; si

cMes'en éloigne, c'est assez souvent par des causes acci-

dentelles qui dépendent d'une foule de circonstances

que nous étudierons avec soin chaque fois que l'une
j'ettes se présentera.

Le sucre, quelle que soit l'espèce à laquelle il appar-
tienne, est toujours un composé complexe, d'une mo-
bilité sanségale; or, on comprend qu'en raison de cette
mobititéet de toutesles causesqui peuvent influer sur la

marche de la fermentation ou même la modifier, les

battais soient variables à l'infini. Mais si le sucre se
troave associé à des corps de nature organique, comme
dans le moût de bière par exemple, où il existe à côté
du gluten, de la dextrine, de l'albumine végétale, de
la tupntine du houblon, souvent même de la gélatine,

que de réactions inconnues, que de transformationsne
sopereront-ettespas, qui produiront de nouvellescom-
binaisons, des composés de toute espèce, de nouveaux

Mrps enfin dont les éléments, se séparant à chaque
minute, affecterontune autre forme, un nouveau grou-
pementet donneront lieu à des composés de nature dif-
fMnie! Dédale inextricable où la science e!!e-méme
tient chaque jour épuiser ses lumières, où la routine



trame chaque heure qui s'écoute des ohstxct~ (..u
tre lesquels vient se briser toute son insouciance.

La fermentation est certainement la plus dctieate <).

toutes les opérations qui constituent la fabrication (te):,In
bière, non-seutement a cause de son importance pro.
pra et des sérieuses difficultés qu'elle présente, mai}

encore parce qu'en elle vient se résumer, comme M
une seute page, l'histoire de la fabrication tout en.
tière.

Reprenons la fermentation au moment où le fer-

ment commence ù agir sur le sucre et où, par con~.
<)uent, les phénomènes extérieurs deviennent neree)'.
tibles a nos sens. Nous avons dit dès que l'action du
ferment se manifeste, une multitude de petites bulles

gazeuses développées du sein de la masse viennent
M

rassembler au sommet du liquide, ou plutôt a t'eu
verture du vaisseau qui renfermele mélange en fer.
mentation et nous avons ajouté que le nombre infini
de ces petites bulles et leur succession non interrom-

pue constituaient les caractères physiques de la fn
mentation.

La mousse qui se produit ators offre certainscar~
tères auxquels un praticien observateur ne peot a'
méprendre; ainsi, si elle est blanche, ferme, si elle

présente à i'œit un aspect fortement nacré, si toot~
les petites bulles qui la composent sont intimement
unies entre elles, si enfin avant de crever, avant desf
résoudre en un liquide nouveau dans les <MMM~s d~
tinés à la recevoir, il s'écoule un temps très long, on
peut avancer que les opérations précédentes ont été



jirig~a avec habitete. On peut également ft'atteadfc à

js résultats d'autant meilleurs que chacun de ce en-
Reterea sera tut-méme plus prononcé, surtout si la
projection de cette mousse hors du tonneau se fait avw
quelque lenteur, mais d'une manière continue, sans
smbreiiautset sans secousses.

Si, au contraire,il y a des intenni«enea8,si de temps
i autre on voit apparaitre à rouvertu)wdu tonneaude

passes bulles de gaz qui viennent s'épanouir tout a

coup au milieu de la mousse, on peut être certain que
h fermentation est défectueuse et que le liquide fer-

mentant renferme des germes manifestes d'attération.
Ccst & ces bulles que le langage pittoresque des ateliers
«tonné le nom d*yctM~era~a~~ fort souvent quand
N phénomèneapparatt, ta reproduction du fermentn'a

pas tien, et tes produits passent très promptement& ta
fermentation putride.

La surfacedes petites bulles qui caractérisent les fer-
mentations régulièresest très variable et présente à t'o'it
de t'observateur des indices certains de t'état de con-
Kntration du moût, et par conséquent de sa richesse

<a principes sucrés ainsi chacune de ces bulles déve-
bppe une surfaced'autantplus petite que le liquide fer-
"Mntantestptusdense, toutes lesautres conditionsétant
égales, bien entendu. C'est ainsique lesbulles produites
~r ta fermentationdes petitesbièresoffrentunesurface
'Maacoap plus grande que celles fournies par la fer-
mentation des bières fortes. Dans ce cas encore, la sut
Me qu'elles présentent varie selon ta température du
"t'Mae; plus la température de la masse augmente,



p!ua ta sMfîaeo do chaque butto prend d'étendue. Ain;i
un praticien un peu exerce peut tfmjoMM, & pMXti~.
vue, doser approximativement la richesse des mo~t,
fermentants et la températurelaquelle a eu lieu h
mise en formentation.

A peine la première phase do la fcMncntattona'
t'tto établie d'une manière MgHt~re qu'il sa ~p~~
dons tes cH~wf~M, ou atetiefa de fennentatiot), si
l'on veut, un parfum <r~ asféaMe, d'une d~ttcatt~
exquise. M. Liebig, auquet nous ayons déjà emMMntt
qHetqaes citations, va nous expliquer co qui ao ))a~
dans cette circonstance,

'< Dans la plupart des fleurs et des stdtstancesv~.
tales odorantes, l'odeur est due M ta présence d'une e<f.
taine huito essentielle; cependant bien des mati~
n'ont d'odeur qu'autant qu'elles se trouvent dam un
état de décomposition. Ainsi l'essence de sureau, plu-
sieurs variétés d'essences de téretMmtbine, t'essenceè
citron, etc., n'ontd'odeurqu'au momentoù elles s'M;
dent, où elles éprouvent une espèce de eombustion
lente.

C'est là peut-être la raison pour laquelle le pria*
ftpe odorant de certains sucs végétaux sucrés se form:
et se dégage seulement pendant qu'ils fermentent; du

moins sait-on que de petites quantitésde Neurs dew
lettes, de sureau, de titteat, de primevère, ajouta à

ces sucs pendant leur fermentation,suffisent pour leur

communiquer à un haut degré l'odeur et la saveur de

ces Heurs; et ce résultat ne s'obtient pas en m~M<

aux sucs déj& fermentés une quantité cent fois plus



Mn-idM'aMe d\au disttHOa da ces ntt'uo~ ttt'Mt~
Aux foMs eonsMs par M. Mebi~, MOM9 ctwons

jttt'ir ajouter que ta production d'une matière odo-
nn(c troa votante, pendant la furmentation d« Mt«~< <
tit)p, pr~ente uMf anhe particularité qui n est pas
)?))))" r<'ntHf<{Mt)btc c\t ~Me, qMnxtt au t~'tacht' avec
timtt~ une pm'tum <!t( !t) tMttMs'~<!««( nnus venons <to

~tt« pouf la 8UM)Me«to « ht <u<i(tut), <m (r«Mv<'

t)UP )o )JOt)t SpM'tat MU tHtttU t!o ttH')0, <'t tu pttt'fMM) si
ttcticat et si tCt'ttet'ctt~deet')'ta!ttf!<Ytni~t<t de huuh!on,
iOtt ttt's dcvetoppt~, et que te bouqMft qui est pt'«pte
M)houbton se fait sentir avec une pm'etK telle que sou-
)0)t il suffit & des hoHttHea hahiios, et doues d'aUteut;.
ttunc {;r!<u<)<' fittcsse de B<)ùt, pom' dire imn)cdintc-
mfnt i~M huuhtons emptoye!! dans cette tn~t'e soat de
)c)cm; «n s est servi dctcHc Mpcccdesuet'o; on a in-
<mtt«it tette (;t'a!nc at'onM<tquedans les ««~ti), etc.

Quand nous coHStd~t'oMsque la mousse, en se rc-
iohunt en un liquide dans ia bouche, abandonnedf
itite tout te gaz acide carbonique qu'ctie renferme,

nous sommes amené a nous demander si !'effet dont
nous venons de parler ne peut pas être raisonnable-
ment attnbué à la neutralisation des alcalis que ren-
ferment les sucs salivaires, ou bien si le gaz acide car-
tonique, ators en excès, ne vient pas stimuter, exciter
la sensitMtHo du goût, en te plaçant momentanément
dans un état de perfectibilité plus grand, ou enfin si

Ms deux causes n'agissentpas ensemble. Quoi qu'il en

(t) Chimie appliquée tt fa p6~M'~f-' t;~fa!e et à t'a~tCMHure,
~~ition.pagc :32.



!<«it. h'h«tquM tMttMv<')«tuad'~M<tnffp ne MMM!(~
mis on duMh'.

KM ~htMtfsttttt tfoi~ p~tiudoit bion diatinah'adnn~t'
tudo du la ft)t («entation «t fu pxrtitnt do lu fcutteab.
tiun pt imait~. M«))!t a~«)M dit <}Mt) c'~tatt !< eft tn~a~

t~M w ~mthtismt tx tthf gfaMtttt qMuntU6 d'at~at,
tt«t) tf!) t<MUt«d'<M'!dM fapbmti~Mt'fHtfotntttfnt h'M~un

a~e elles tt«p t'ot<t)!no t'nttxw (!c \opfm' ~\<))M c(,),;
vo~cMft) ah'f)<!)<j(Mp~; 0! t'at'undautw~eet ~)MuH
t~( 8Mh(M<i««n~(t Il to tMn~totwM dM tx~ndu t<'to)t~

t«nt, e'<~t.&-ttit'e <(<«' phts t!<!«c <<~<tj))6)'atMretit~t ~f.
\<St), ~tus la ~unntih) d'xt~'Ot't ~p~)'<e <w)M <'on~})tt.

t'itMf.

De ce pr<')MtCt' fnit nnua pouvons ometute nut'. n)u<

la tempëratUFo du t!qu!fet-mcntt)nt8<'t'aa<M)M<e,t)(i
plus la pt'uj«!t't!un d'atcontpruduit ~ruH~ra & to masse.

Outre cette prcmi~'o considération,il est eMKMe rc.

connu que la somme d'alcool dcvctopp~c est <'u ruison

<tit'<K;te de ta teateur avec taqueHc s'epëre la fermen-

tation. Enun, dans certainscas, le suc des bettera~,
mis eu fermentation x une température do 30 el

~S", ~r exemple, ne fournit pas daleool; il se con-
vertit en diverses substances neutres ou acides, comme
la mannite, l'acide lactique, et un mucitage particu-
lier. Au contraire, à mesure que l'on abaisse la tem
pérature du liquide, la quantité de chacune de ces ma-
tière diminue, tandis que la quantité d'alcool aug-
mente.

tine certaine élévation de température au moment
de la fermentation, en produisant les faits que nous



~n")' d'< MtMM~f, est doac MM tdottx'tc à ta eoaxt't~a-
)ioK<! btft'f-t; a'«s< )~ pe~M<ctU)ttibtt<'ttM~Mtn<ncM<,

t
fKnttattt < a rendra <<p)t<' op~<«MttM bpauettMp tt!u-.
<tiMpttt' <{M't) ttMCMno OMtrt' ~)UUMO.

!) ~t <'«t'Mt<' ono autre eaM~f qui, ajoutée & «t'tt~
~Hc n"t)s vetMM)sdu si(;Mntnp,<~Mh!hMe act!tcnt<'Mt<) <<!

ntinMCt' ta p<'<t}'M< txttt <<'att'of)! <~c pOMt pro<<M!t'<' tu f<<r*

n~Xntttttt. N«H!< ~t'tdoxs ~nt'<M' <t< ~M<<~ ~c ~fMM.

Xp))S HYMMS dit pKt) )tt'tt)t))fttt ~Mf t:t'n<<!) «Mt t.t' )')m-
~rochtm'nth' ptus d" t'«( <!<' )tMf< ~'«ttxne ffoo Jts-
tttttk', ~<)«M<t te;) Mt<'tMs pt'<~M'<'s ta faht'x'atwn <!<' )«
thw. Le montpnt << vonu de JMstitic!' cette asscf<!an.

(~nnuenous aHuos le VtMf btentj~t, un ~Mnd tttttohrc
.)'' !'t))~~)nccs du natmo h'~ diffëtenteitpput s'~npttset'
t MetxMt tt'Mp ~tte~ique de la fet ntentuttOtt, ou ttt~Mc

tn'tjtucttcr cmuptétctnent dans certains cas de se d<
~'tn~jtcr; or, i<< sels cutcaircs qH<' Mnfct'oM'nt ta n!o-
)art des eaux do nos puits sont étxhtt'tontcnt ptopres
) ralentir ln marche de )a fennentation, quand
<ousts flue nous avons indiquées lui imprimentune at'-
~tte qu'il est toujours utile de combattre.Pour n'en
it<T qu MU exemple, nous dirons qu'ayant opérésur du
'xatt épuisé avec de l'eau distillée, nous avons ubtenu
après la fermentation un liquide renfermante.?~ pour
100 d'alcool, tandis qu'avec le même malt, traité dans
'!es conditions absolument identiques, mais avec de
t caa prise dans un puits foré aa milieu d'un immense
t'anc de craie, nous avons obtenu près de 6 pour < 00
d'alcool.

Quelle pouvait être la cause de cette différence?c'é-



<:<hhn'M «m hotMmcnt !a pn~t'necdea ti~s ca!caiM?
M,

ayant roputtt tu tttoma expëpienca ptasteura fois datu
dca conditionsdifférentes, nous obttames toujou~
Menttit r~uttata.

NoMH pouvons heuFfUKtXMent citer sur ce sujet un
fait Jf la ~!u(t haute tntpMrtanee arrivé depuis

t)6tt jt

notre connu)!.s«Hcc.C'C!.t ta n~tno qufstttta, ~~c)))~
au t)('<nt <tM oc tuat~Mo ct dotet~tw, te~ ~'t))!h~ o h
<«atn, pm- un smant dïaUogMMdenotre <Spoqu)<, M. tto.
bt'MntaMt. <!t' LUtc, qui ptt a fuit t'ohjct d'un h)~),
sant ntt'ntonc, tns~r~, dans )ca ~MMa/M ~f /))<tm<

</f <«M<t< t<Mno XtX, ps~e 75 ilnjur t:tK} &f
/<< ~<~<'<t'«<M« </M eaux-de-vie de ~aMe <'< j)M<' <faM

p/M!) t'«Kt?<'M<pA la /<-<'tWMta<«)M.

« C\'st une opinion gontiratemcnt admise en t))tent
et <'t< nratiqucque l'eau de puits ou de th~rc est la p)~
c<Mt\cn:dtte pour ohtenh'une b~nue fcnnentation.Cem
(lui «nt p<«fci.s'3UMprincipediffetCHt ont pr~tendmju.;
toutes les espèces d'eau, pouvu qu'cttessoient p«taMM,

sont propreso remp!ir ce but. La première de ces deux

opinions, quoique plus doraisonnabte peutf'trc que
l'autre, était cependant motivéepar la ptus grande pu-
reté que t'on rcconnatt dans tes eaux de pluie et de ri-

vière aussi a-t-elleprévalu longtemps sans appel dans
beaucoup d'ateliers, où l'on se serait fait scrupule
d'employer de l'eau de puits ou de source.

a Cette prédilection erronée, ainsi que je compte !<:

prouver pius bas, a trouvé sa source dans une fausse
<tppHM)t:on de la théorie chim!<ptp. En <'ffft, que i&-

opératioM délicates de l'analyse et que les manipula'



(iaH). set MputfUM'a da ta teinturec~Mt une eau bipM

pme et bien d~gag~ede tout se! polaire inutileaux n~
M)(ata que l'on aa propaso, eeta M conçoit parfaite.
mcn<;ma!8veu!tt)f étendra cette pn!c<tt)t!on à d'autres~
c~fations dea aria, sur une shn~te prtthabMité et sans
(M)nen aucun, e't'itt jtt~ottnisor una eftam' pr~Mtti-
(iaMe.

< La d~t!t!(tt!on des eaux-de-vio <)a gMios, qui pa-
r()< avoir pM!s~ des )M'eM)!era pedecttonnotncntsutt At-
~ntagne,et pn)t)cu)iet ententen H~ttande, est deveotx'
mjnuMt'hMt un auxiliaire !mpot'tt)nt de notre agticut-
)nrf,<i))rtnMt donstMdcpat'tfntenta tnnitfophcsdMnof<t

tt (le l'est do la Frunce.
c La Flandreffan~atse,qui a M~ntédons ecMebrancha

industrielle de la longue pratique des Mo!tanda!s,
trotta des distilleries où l'ou tire constafmnent SU,
<!0<'tn)e)))e<!Si)tresd'eau-de-v)p à <9", d'un quintal
m~ttique de farine de seigle.

<- Cette assertion pourrait être taxée d'exagération

par les distillateurs de t'est et de l'intérieur, si elle
netoit appuyée par l'expérience d'un grand nombre
d'ateliers. En effet, terme moyen, ceux-ci ne tirent
j~fe pius de 40 à 44 litres de ta même quantité de
Mne encore cela n'est-il pas donné à tous tes ~obri-
canb, puisqu'ilen est qui ne tirent guère que 50 à 56
litres. tt n'est point d'art, je pense, qui présente d'a-
nomalies plus remarquablesd'une fabrique à J'autre.

M serait curieux de connattre rigoureusementles
~asts de ces différences; mais ta pratique a teUenMnt
~'aneé ta théorie dans ce genre d'industrie que nous

IL t8



ftt MNMMPa <<!tPaM F~dMitS à MMOtMMr ta-des~M~a~
tteaucoup de timidité. Le fait que je vais avaneef peor

m~tivorces différeneeame parait cependant asaex cea-

fttMnt, et sons prétendre qu'il en soit la cause uuiqM,

je ero!s qu'il do!t en être une très cap!ta!e.

a Imbu des doctrines eh!Mt!qHcs, j'étais é<«nn~, tf)

h~uueMtant les ateliers de n<'s d!st!Mat<'MF8, de tes voir

faire ftttct' a grands ffaM de vastes puits pour se ~t.
''urer l'eau nëccssahea la fotmmtaUtm, quand itspmb

patent prendre avec économie pc!!e qui coulait daMhIl

rivière, au pied de leurs fabnqucs. Je leur donan~i

ia cause de leur préférence, et, sans pouvoir me la m~

tiver, ils s'accordaient tous a tMc répondre qn ih «
souvenaient encore des pertes que leur avait fait

éprouverl'emploi de l'eau de rivière, et qu'ils n ctoicO

pas disposés à recommencer. Un praticien plus habile.

que r'nterrogaisur les qualité de l'eau pr~f6rah!c &h

fermentation, me répondit que c'était celle qui roxhi)

sur des moellons.

e Ce fut pour moi un trait de lumière; je me rappchi

le moyen qu'Hyggius avait jadis indiquéaux colons 'i<

la Jamaïquepour prévenir la fermentation acide, et je

ne doutai plus que nos eaux de puits, chargées de tar'

bonate de chaux tenu en dissolution à l'aided'an M<s

d'acide carbonique, n'opérassent dans les travaux~

nos distillateurscomme tes pierrescalcaires le faisaient

moins efficacement dans la fermentationdes eoteas~

la Jamaïque Effectivement, ce carbonate dissous et

disséminé également dans toute la masse de la cuve, <t

it se trouve par là même plus à portée d'agir sur !<'



modules d acidequi se développent M taeitetnent duns

une iermoatation très dôtayéc, et pout emp&cher plus

Nxxptetementles progrès de la fermentation acide ai

~«Mteo des distittateMtti.

tjo Me balance pas u)t moment & signxtfr cette eir-

~nstancc eumme MMe eoHiio !)MpoF<an<~ do ta ~pande

M)pef)Hr!Mde «0~ dMt!t!ateur8;et je suis d'autant ptue

Mft~t'te faire que J'expérience prouve qu'ik M'unt ja-
mais t'r6 plus de 40 a 44 Htres, et souvent mcins, d'un
duinta! métrique de ~eigte, aussi longtemps qu'its se
~at obstiné &emptoyet' l'eau de nvièrepour toars fe~
mutations. 0

Bien que les faits relatés ici par M. Pubrunhut, et
MMiatca bien avant nous par M. Lepitour d'Appliguy,

~\fard dela fabrication de la bière, viennent ajouter

m))}fand poida a t'opinioa que nous avons émise pré-
«jemment sur l'incontestable utilité des pH<tN (orés

dans toutes les brasseries, nous ne saurions cepen-
dont admettre sans discussion tes conclusions posées

)or !c savant auteur du mémoire qu'onvient de lire.
Sans nier F heureuse influence que peuvent avoir les

urbonates alcalins sur l'invasion de la fermentation

acide, nous devons ajouter que nous croyons que leur
présence a surtout pour effet de tempérer faction du
ferment, car la fermentationest d'autant plus active

que t'eau employée se rapprochedavantage de l'état de
Pureté. En d'autres termes, la présence des sels cat-
<aires détermine une fermentation plus tente, d'où ré-
Mite toujours la productiond'une plus grande quan-
~<Tatcoot. C'est par ces motifsque nous n'admettons



)t'emp!oi de l'eau de pluie dans la fabrication de b
bière que pendant les saisons rigoureuses,parce qu'à.

lors, si la fermentation devient trop active, on peut

toujours modérer son action par des courants d'air

froid; tandis qu'en été, lorsque la fermentation estunt
fois développée, il devient pour ainsi dire impossiMp~

ralentir sa marche. Cependant nous aviserons bipaM)

aux moyens de suppléer à cet inconvénient.

11 est donc de la plus grande importanceque !a fer-

Mtentation que nous avons appelée pWmatfc s'étaMi~

ù de basses températures, car non-seutement alors la

quantité d'alcool produite est toujours plus coosi~
raMe, mais encore une portion de sucre non atta<~
sert utilement plus tard au développement de la fer-

mentation tertiaire.
Nous l'avons dit déjà, la durée de la conservation des

bières n'est pas seulement proportionnelle à la qoan~

tité d'alcool et de houblon qu'elles renferment, mais

surtout à la lenteur avec laquelle disparaîtront les der-

nières traces de sucre pendant la fermentation tertiaire.

En effet, il n'est pas un brasseur qui n'ait observé com-

bien est facile et certainela conservationdes bièresqui,

pour nous servir de l'expression consacrée, poussent

bien leur bouquet; or, plus les fermentationsprimaireel

secondaireseront lentes et régulières, plus la troisième le

sera également, parce quêta portionde sucre nonatta'

quée parlesdeux premières périodesexistera plus abon-

damment, et qu'ainsi elle aura besoin d'un tempsp~
longpour se convertir totalement en alcool. De ceci il

résulte nécessairement que la mousse fine et détiee qe'



))))Mrait& t'onverturedu tonneau, quand la fermenta-

tion semble terminée, continueraàse montrer tant qu'il

jutera un atome de sucredan): te liquide, et le temps

qui s'écoutera viendra retarder d'autant l'invasion de

la fermentation acétique. C'est sur ce fait qu'est basée

toute la théorie de la conservation de la bière, théorie

(jMMons développerons en temps opportun, en tajus-

)i6aMtpar des faits.

Lorsque la première période de la fermentation s'est

accomplie,il y a un temps d'arrêt, avons-nousdit, puis

a))r~ de nombreux effortsla masse se soulevé dans t'intc-
rieur du tonneau et rejette par l'ouverture supérieure

un magma épais, espèce de bouillie d'un blanc sale,

qui n'est autre chose que le ferment tui-meme, uni à

une portionde liquidequ'il entraine toujours avec lui.

Tds sont les phénomènes qui se produisent pendant la

triode de la fermentation alcoolique ù laquelle nous

avons donné le nom de <ce<M<~ttr<.

La reproductiondu ferment offre toujours aux pra-
ticiens expérimentes des caractères qui sont autant
j'iadices certains de l'habileté plus ou moins grande

avec laquelle ont été dirigées les opérations précédentes,

etdeta qualité du liquide fermentant, lorsque la fabri-

cation sera arrivée à son terme. Ainsi quand la projec-

tion de la tevùre hors du tonneaus'opère sans avoir re-

cours à un remplissage, quand elle sort abondamment

et en nne nappe large, s'étendant à plusieurs centi-

~tres autour de l'ouverture par laquelle elle s'écoute,
il est permis d'espérer d'henrenx résottat~ surtout si
les temps d'arrêtqui se manifestent quelquefois dans la
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projection de ta tevùre ne sont pasde trap longue dut~,
et ai cet effet n'est réellement d& qu'à la distance qui

sépare le liquide fermentant de l'ouverture des tea-

neaux. Alors pourtant la masse est souvent traver~
par de grosses bulles de gaz; mais celles-ci, au tieu
s'épanouirau milieu d'une moussequi s'affaissepour M*

tomber dans l'intérieur du vaisseau, font corps aw
la tevùre ettc-n'cme, dont elles ne se séparent forts<~
vent que quand te ferment abandonne la partie inetimo

du tonneau sur laquelle il glisse, pour tomber ensuite

dans les baquets destinés à le recevoir.
Si la fermentation est vicieuse, la projection de h

tev&re se fera mal, celle-ci arrivera difficilement jus.

qu'à l'ouverture du tonneau et ne parviendra pasà
s'en échapper. Nous raisonnons, bien entendu, dan!

l'hypothèse que la fermentation primaire s'est opM<

lentement; car il est évident que si elle avait été <)?!

active, une grande partie du tonneau se serait ainsi

vidée, et dès tors le soulèvement de la masse ne saurait

plus être assez considérable pour que le ferment pit

s'écouter librement par l'ouverture; dans ce cas il ma-

drait absolumentremplir le fut; or, c~est!& une nées-
sité regrettable, car quoi qu'on fasse, les Mères fabn-

quées dans ces conditions se clarifient toujours dit6*

cilement. Mais si la fermentation primaire s'est opérée

régunèremcat, avec quelquelenteurmême, et si la pro-

jectionde la tevûre ne peut s'effectuer seule, la cause

en est certainement due à un accident, et il devint

indiapensaNe de procéderà on premier remplissage.
Assez ordinairementla projection de la levûre, après



MX
prenne)' remplissage, offre un tout autre aspect quc

elle s était opérée naturellement. Ainsi, au lieu de
Mater contre tes parois externes du tonneau en um'
nappe large et sur deux lignes parattètes, te magma
boueux qui s'échappe occupe une largeur peu consi-
~Fab)e, et les deux lignes parallèles formées de cette
manict out une tendance il se réuniren un seul point,
avant d être parvenues a t'extréntite inférieure du ton-
<)?)). Quelquefois pourtant la fermentation sepon-
daire finit par offrir, dans ce cas, le même aspectque
~i cite s était opérée sans te secours du remplissage

mais alors c'est que cette dernière opérationn'avait été
motivée que par la perte d'une trop grande portion de
!i<}Hide, lors de la fermentation primaire.

Lorsque les liquides en fermentation ont été attéres
dans les opérations précédentes, la tevùre qui s'écoute
~ste remplissage et celle qui entoure ordinairement
l'orifice du tonneau sont accompagnées d'une mousse
hc, écumeuse, d'un aspect jaun&tre, qui leur sert
comme d'encadrement. Cet indice ne trompe jamais,
<t lorsqu'il se manifeste, on peut être assuré qu'il y a
dans l'ensemble de la fabricationun vice capital. Cette
matière éeumeuse, ordinairement grasse au toucher,
répond par le frottement une odeur âcre très pénc-
tMnte et offre à Fœit la plus grande analogie avec
celle qui se produit par l'agitation des vagues dans la
~e-matière, ou à la caisson et même sur les refroi-
dissoirs, lorsqu'un principe d'altération se trouve déjà
Stoppé lors de ces diverses manipulations.Les causes
eapables de déterminer la présence de cette matière



sont très nombreuses; telles sont la présence de ~fa«M
mn~~ dans te malt, t'attération de celui-ci par le ean.
tact de l'air ou par la mcMtMfc la mfM/<' en raison de

l'eau nécessitée par ce système, ou encore au moment
de la trempe préparatoire par un commencement<k

fermentation. Nous ne devons pas oublier de mention.

ner aussi t'attérationdes moûts, soit au contact de t'air,

soit par la présencede matières fermcntesciblcsdont te

principe était développé dans les cuves, dans les tuvom

de conduite, dans les pompes ù moût ou même da~

les refroidissoirs, soit par une eau renfermant des ma.
tières animales, ou encore par un levain qui aurait

subi la fermentation acétique a un très haut degré;

enCn par toutes les causes d'insuccès que nous avoM

signalées jusqu'ici.
C'est au praticien placé en présence de ces faits qui)

appartientde rechercher, parmi toutes ces causes,celles

qui compromettentdans son usine le succès de la fer-

mentation, car les indices de perturbation et les irh
gutaritesque nous avons signalées en parlant de la fer-

mentation primaire peuvent être attribues aux mêmes

causes.
Plus ces causes seront nombreuses,plus les résultats

seront désastreux, et si toutes, par une fatalité dontifs

exemples sont moins rares qu'on ne serait porté à le

penser, se sont trouvées réunies, non-seulement la fer.

mentation primaire se fera très mal, mais la fermen-

tation secondaire ne se manifestera pas, car la repro-

ductiou du ferment n'aura pas lieu; la tevarc reste1'8

obstinément dans le liquide qu'il sera impossible de



ttM-itier plus tard, et au bout de quelques jours sa
d~ctopppmnttous les ph~nom~ncs de ta fermentation
putride, fermentation qui aura été surtout occasionnée

el atimpntée par la présence du ferment mort, mort
nen'seutement parce qu'it n'aura pas trouvé les sub-
!ta)tees nécessaires a son alimentationet & sa repro-
ductiun, mais encore paree qu'on t'aura mis en pré.

sfoce de matières qui se seront comportéesenvers lui

Mmmo l'auraient fait (te véritables po<sons. Têt est lu

n)"do d'action du sol; que nous avons pris préeedcm-

oteat pour exemple.
Quelques-unes des causes d'insuccès dont nous avons

jartè viennent s'opposerquelquefois à la rérularité do

la fermentation, mais sans en suspendre entièrement
la marche; ainsi on voit souvent, à l'époquedes grandes
chatcurs, la fermentation primaire s'établir assez ré-
);t)Mcrcment, puis le liquide demeurer tout à coup
inactif, même après un remplissage, au moment où de.
wtit se produire la fermentation secondaire. Dans ce
<*?, on peut parvenir à raviver la fermentationen fai-
sant choix d'un levain nouveau, produit depuis trois

ou quatre jours par une bonne fermentation, et con-
servo dans un tien frais; on y ajoute de suite un tittf
d'alcool, ou simplement d'eau-de-vie mélangée à une
dissolution faite avec kitogr. de sucre brut (casso-
nade) et 20 ou 50 litres de moût non fermenté, et ri-
the en principes sucrés fournis par le matt. Ce mélange
doit être fait à une températurede + 20, 22 ou même
M° pour que la fermentation s'établisse promptement
'< avec énergie; quand elle a pris son cours, on ajoute

t8.



de temps cn temps et par petites partie une portion

des mema qui rpfMaent d cntK'r dons la penodode fer.
mentation secondaire; on continue de cette mani~H

jusqu'à ce qu'on ait établi dans < oa 2 beetotitres, se.
ton la quantité de Mère fabriquée, une fermentation

trës ac<!ve; cnaHito on répartit le tout dans le brassin.

Si Mno cause puissante no s'oppose pas à la tnarehede
la fermentation, elle reprendra par ce moyen son ac!i.

vité et sa r~ntofM ordinaires.
QMetqMefbis encore te fait que nous venons de si.

gnater est dû à la trop fxittte proportion d'orge m)
ployée & la fabrication; alors la quantité de gluten né.

cessaire, comme nous Favons vu, à la reproductiondu

arment n'est pas suffisante. Dans ce cas, on peut a)
toutoussuranceajouter au levain du quart au cinquième

deson poids de farinedeseigte,et procéderpour teretc

comme nous venons de l'indiquer. 11 est pxtr6menK))t

rare qu'à t'aide de ce moyen et après quelques heuM

la fermentation secondaire ne reprenne un cours nor.
mat et régulier. Dans cette circonstance,le gluten MB~

tenu dans le seigle vient-it servir à la nutrition du fer-

ment ? Nous ne voudrions pas l'affirmer, bien que ?
soit un peu notre opinion; mais il est certain que par

ce procédé la reproductiondu fermenta tieu d'une ma'

nière plus satisfaisante.
L'abondance du ferment tors de la fermentation se-

condaire est toujours un symptôme heureux, surtout

s'it est le résultat d'une fermentationcalme, mais r~ga
lière et continue c'est un indice certain des soins ap~

portés dans les opérations précédente. Dans ce cas,



wcfh't, tes Mères fabriquéesse ctariMcnt mieux t't ptu~
titoque dons tous tes autres; en autre, ettag sontd'uup
ji~tion p!m faeile et sont assimitée-t par les eatomo~
)s ptus délicats sans les fatiguer.

En général on peut dire qu'enemployant, par pxen)-
~)e, <00 partxs de ferment, on devra en trouver apr<~
k fermentation COO environ, c'est~-dtre H fois 8«n
p!ds; <;up!quefo)s on obtient 8 et metne 40 pour 4.
mais ce dernier cas est fort rare.

L<M<!<}ucla fermentation secondaire touche à ses der.
nières limites, une partie du tonneau se trouve vide
tt il devient nécessaire de le remplir,aCn que tes por-
tiens de tovure qui se produisentencore puissent être
facilement rejetées au dehors. Tel est le but du ren)-
)))issa(;e, opération sur laquelle nous aurons bientôt
'peiques observations a présenter. Après le premiet-
remp)issage,c'est encore la fermentation secondairequi
se continue, car, comme auparavant, c'est toujoursdu
ferment qui se reproduit, pour s'écouter par l'ouver-
tare supérieure du tonneau, mais en moins grandc
~uantitéque primitivement.

Lorsquecettesuitede la fermentation secondaires'est
opérée et que ta reproduction du ferment a totalement
cessé, on remplit les fûts une dernière fois; mais au
lieu de les laisser dans la position inclinée qu'on leur
avait d'abord donnée, il tant les redresser, de telle sorte
~oe l'ouverturese trouve exactement à la partie supé-
tienFe. Après cette opération, il est prudent d'enlever
avec t'index la portion de levûre adhérente à la paro!
'"terne du tonneau et au pourtour de son ouverture.



Si tes deux premières périodes do la formentatioa ?

sont opérées dans les eanditionsque nous venons d'ia.

diquer, e~est-a-dirt) lentement et à une température

maximum de ~3 ou ~°, la bière ne tardera pasà
se dépouiller sensiblement de tous les corps qu'e!)c

tient en suspension et qui trouMent sa transparence. A

mesure que ceux-ci se déposeront à la base des Mb,

sous la formed'un sédimentgris sate, que nous exami.

nerons tout & l'heure, on verra apparaître les dernier~

signes de la fermentation atcootique, sous l'aspect d'oM

mousse jaunâtre, ordinairement ferme et homogène,

dont l'abondance et ta durée sont subordonnées a h

quantité de sucre qui a échappé à l'action du ferment

dans les deux premières périodes, à la températureem

hiante et à celle du liquidetui-meme, enfin a la quan-

t!té de sédimentjaunâtre déposé à la base des fûts.

Telle est la fermentation <fr«Htre à laquelle les pra-

ticiens éclaires attachent ordinairement et avec raison

une très grande importance. C'est lorsqu'elle se mani-

feste dansde bonnes conditionsque l'on dit de la bière:

elle pousse bien son bouquet, e)to fait bien le champ)-

;non.
C'est au moment où elles commencent à éprou-

ver ta fermentation tertiaire que les bières sont le ?)?

propres à être mises en bouteilles, dans lesquelles s'é-

tablit bientôtla dernière période de la fermentationa!-

coolique, période pendant laquelle le dégagement de

l'acide carboniquea lien sans troubler la transparence

du liquide, lorsque les phénomènes qui la constituent

se produisent sous la pression atmosphérique ordi-



naira oa sous une faible pression; au contraire, ettes

~nMent MMe nouvelle quantité de mare, de lie, lors-

que la pression devient trop cansidérabte, principale-

ment quand ta proportion de sucre restée libre ou
sorajoutéeaprès la fermentationest un peu forte.

Lorsqueles bières refusent de mousser âpres la mise
t))hoMte!ttes, c'est qu'ellesne renfermentplus une pro-
nnrtion de sucre suffisante pour que la fermentation

tertiaire s'etaM!ssc de nouveau.
C'e~tt~ qu'est tout entière la théorie des 6~fM morts-

!f)Mf<, et nous verrons bientôt comment on peut, dans

tous les cas possibles, produire la fermentation tertiaire
d'une manière active, sans nuire en quoi que ce soit à
h qualitédes produits.

Si les bières fabriquées ne doivent être livrées au

commerce qu'au bout de plusieurs mois, la fermenta-

tion tertiaire devient l'un des éléments les plus certains
Je conservation, puisque si elle demande un mois, par
exempte, pour s'achever compiétement dans tes fûts,

c'est un mois de retard apporté à l'invasion de la fer-
mentation acétique. C'est pourquoi dans la fabrication

Jes bières dites de garde on a toujours soin, sans trop

se rendre ordinairement compte des motifs, d'opérer
la fermentationdes montsaux plus basses températures
possible, comme de + 6 + ~2°; dans ce cas, en effet,
faction du ferment dans les deux premières périodes

étant moins énergique, il reste dans le liquide une plus
forte proportionde sucre à t'état libre, et la fermenta-
tion tertiairese prolonge d'autant plus longtemps que
la quantitéde sucre était eite'méme plus considérable.



Nous trouvonsencore ici une nouvelle exptieatittn de la
d!Mea)t& de conservation des bières fabriqucM dans
i'~té et de ta promptitude avec laquelle elles passent jt

la fermentationacétique.
Nous ne tarderonspas & voir comment il est toujours

facile d'entretenir la fermentation tertiaire et de )a

prolonger presque indénnimcni,tout en améliorant h
qualité des produits que l'on veut conserver.

Dans le Nord il n'est pas besoin de chercher & pra.
longer ta durée de la troisième période de la ferment)).
tion; car les bières y sont livrées à la consommation
non-seutement lorsqu'elles ne renferment plus un
atome de sucre, mais même lorsqu'une portiondo t'a).
cool, qui constitue toujours l'action bienfaisante d'une
boisson, est complétement transforméeen acide océti-

que (vinaigre). Cette manière de procéder n'est peut
être pas d'une logique bien rigoureuse,mais enfin cela

est, et nous nous inclinons révérencieusement devant le

goût de messieurs les amateurs. La fabrication n'en est

que plus facile, et nos honorablesconfrères de la Flan-
dre française doivent s'estimer heureux d'avoir pour
consommateursdes hommes dont les goûts ne se re-
trouvent nulle part ailleurs, soit en France, soit en An-
gleterre, en Allemagne, en Prusse, en Russie, en Au-
triche, etc., etc.

« Quoi qu'on dise des vieilles bières de Flandre, il

faut y être accoutumé, et je doute fort que les buveurs
de bière de toutes les autres contrées les trouvent de

leur goût, à cause de leur aigreur. n (Kotb, ~r< da
Brasseur, p. ~S4.)J



t a. Bat enhmMda~.

On a donné le nom d'entannerie au local dans te-
quel s'opère la fermentation de la Mère après sa mise

en tonneaux. C'est là que l'on procède à rfn«Mafmfn~
i)Kp)ct te mot entonnerie doit son origine, bien que
~r la fait t'eHtonnpne ne soit qu'un véritaMe atelier
<f</fftHen<a~ûn.

Dans une brasserie bien organisée, l'étendue des cn-
(uaneries doit être en rapport avec l'importance de t<t

fabrication. Une seule est rarementsuffisante pendant
thner, dans les départementsoù la fabrication est peu
importante, une partie du )ocat deviendrait non-sen-
tfment suporHue, mais elle entratneraità des frais assez
M)nsidérab)espar la quantité de combustible necessairt'

pour !a chauffer. Aussi, dans la plupartdes brasseries

des contrées du centre, existe-t-il au moins deux en-
tonneries, l'une pour l'hiver, l'autre pour t été; on af-
tMte Il la première le local le plus facile à chauffer; on
choisit pour la seconde celui dans lequel la tempéra-
ture se maintient le plus bas à l'époque des chaleurs.
Là où il n'existe qu'une seule entonnerie, elle est dans
de bonnes conditions, comme température, si elle réu-
nit toutes celles que nous venons d'indiquer.

Le matériel d'une entonnerie se compose de c&ïH-
<<?< (~j. ~5) destinés à recevoir les fûts; à la base de

ces chantiers et à quelques centimètres au-dessusdu sot,
il existe deux traverses fixes parallèles, comme on le
Toit ici; sur ces traverses sont posés des baquets B, es-
paces de petites cuvettes en bois, cerclées en fer, dont



ta forme est cy!!n<Mqae ou e!Mpt)~ae. C'est dans ces

cuvettes que viennent se résoudre en un liquide OM

nous examinerons tout à l'heure !a mousse produite

par la fermentationet la levure ette-méme.
Quelques brasseurs, assez mal inspirés a notre avis.

ont eu !a pensée de changer cette disposition et de b

remplacerpar de longs bacs quelquefoisen pierre,mais

fort souvent en sapin, ayant exactement la forme dM

bacs dans lesquels on donne !a nourriture aux be~-

tiaux les bacs ou jannets dont nous parlons ont de

0°*,20 à 0"2S de profondeur; l'inclinaison qu'on leur

donne ordinairement permet de les vider compléte-

ment par une ouverture pratiquée dans Fépaisseardu

bois, à l'extrémité vers laquelle se dirige la pente.
Ces systèmesprésententd'assez graves inconvénients,

entre autres celui de tenir constamment au contact de

l'air des liquides qu'it faudrait au contraire soustraire

à son influence aussitôt qu'ils n'en ont plus besoin; j
mais le système des bacs est certainement le plus détes

table de tous, non-seulement par le motif que nous



Mn<M)8 d'indiquer, mais encore parce qu'ils ne peu-
~at être nettoyés saxs qu on ait préatabtement dé.
~)acé tous les fûts; or, pour peu qu'il faille attendre
tjaetques jours, les résidus demi-solides auxquels l'in-
dinaison n'a pas permis de s'écouter éprouvent bientôt
la fermentation acide et répandent dans l'entonnerie
j'obord une odeur aigre, puis d'abondantes vapeurs
acétiques; le bois tui-méme s'imprègne de tous ces li-
quides, et se trouve dès lors placé dans les conditions
les plus favorables pour que la pourritures'y développe
promptement; cela arrive d'autant plus sûrement que
les praticiensdont nous parlons ont eu soin d'employer
le plus spongieux de tous les bois, c'est-à-direle sapin;

or, nous l'avons déjà vu, le bois détermine en peu de
temps dans les liquides sains qu'il contientune fermen-
tation analogue à celle qu'il éprouve lui-même. En été,
tous ces résidus, chargés de matièreséminemmentfer-
mentescibles, passent promptementde la fermentation
acide à la fermentationputride, et bientôt les ustensiles
qui exigent la plus rigoureuse propreté deviennent de
rentables foyers d'infection.

Mais ce n'estpas tout, et nous insistons à desseinsur
ces questions, qui passent trop souventinaperçuesaux
ymx mêmesde ceuxqui se croientles plus clairvoyants.
Une partie de la mousse et de la tevure, rejetées dans
ces bacs par la fermentation, adhère fortement à leurs
parois internes; plus tard alors on est obligé de les
Mnptir d'eau chaude pour détacher toutes ces impu-
~Ms, et non seulement les vapeursqui se dégagent in-
fluent d'une manièref&cheusesur les bières fabriquées,



qu'ettea échauffent, mais encore la décomposition <ip

toutes ces matières sature la vapeur d'eau de miasmes

infects qui se répandent dans toute l'entonnerie. Tels

sont les inconvénients de ce système dont aons avons

ea personnellement à subir les fatales conséquence;

car avant nous t'imprévoyanoo la plus complète tai

avait accordé une préférence, une supériorité même,

que rien ne pouvait justiuer.
Un seul motif suffirait au besoin pour corroborer

notre réprobation;c'est que ces bacs coûtent quatre et

cinqfoispluscher que les chantiersordinaires; dephts.

ils présentent encore l'immense inconvénient de ne

pouvoir être déplacés facilement, condition indispen.

sable pour donner aux entonneries tous les soins de

propreté qu'elles exigent.
L'usage des chantiers n'offre aucun de ces inconvé-

nients car par l'emploi des cuvettes en bois ils peu-

vent être maniés librement sans nuire au service, et

on peut toujours laver ces dernières au dehors, dès que

leur présence sous tes fûts n'est ptus nécessaire. Nous

croyons donc qu'on ne doit pas hésiterun seul instant

à leur accorder la préférence sur les bacs.
Nous ne nous occuperons de l'appareil destiné à

éviter les inconvénients qui résultentdu contat de t'air

et des remp~Ma~Meux-mêmes qu'en parlant de ceux-
ci, dans le paragraphe suivant.

Un des points les plus importants dans la oonstrec-
tion d'une entonnerie, c'est t'imperméabitité du eot

ici, plus encoreque dans les germoirs, il est important

que tes maténaax employés soient inattaquablespar les



acides que forment les Mères et les eaux de lavage au
mntaet de l'air; car t'acide acétique étant toujours le

résultat de ces altérations, il s'opère entre lui et la

chauxemployéedans les mortiers une combinaison qui

Meduit des acétates de chaux, solubles dans t'eao. De

)i la dissolution des mortiers et l'infiltration des eaux
jtBste sot. Ces inconvénientssont d'autant plus redoa-
tables que les entonneries ont besoin d'être batayées

)r~ souvent, et que l'action du balai vient s'ajouter a

l'action corrosive de l'acide acétique.

Considérée sous le seul point de vue économique,

cettequestion mériterait encorede uxer notre attention;

mais outre les motifs que nous pourrions faire valoir

m t'examinant sous ce rapport, il en est d'autres sur
lesquels nous ne devons pas craindre de nous arrêter
~etques instants; nous voulons parler des ~MMMtK~

que dégagent les eaux de lavage dans les entonneries,

surtout quand le sol est en mauvais état.
Si le sol est en briques, ou même en pierres dures, la

Jissotution des mortiers, en détruisant leur adhérence
mutuelle, amène promptement leur détérioration. S'il
est simplementen mortier de chaux et briques pilées,
les accidents sont les mêmes; seulement il se produit
ici des excavationsdans le sot, tandis que dans le pre-
mier cas ce sont tes briques qui se soulèvent. En tout
état de cause, il en résulte des cavités qui ne permet-
tent plus aux liquides de s'écouter librement; tes eaux
de lavage et toutes les impuretésque l'on rencontre sur
lesol des entonneriestrouvent là un réservoircommun
qui va de jour en jour en s'étargtssant, pour prendre
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bientôt et en plusieurs endroits les proportions <t'on

véritable cloaque.
A ces inconvénients déjà si graves et qui constituent

des complicationsfâcheuses et des frais d'entretien qu'il

est toujours nécessaire d'éviter, il faut ajouter celui,

plus grave encore, de créer au milieu d'une usine un
paissant foyer de corruption, car sous l'action inc~.

santé de l'air, la tevùre en voie de décompositionet In

corps étrangers qui l'accompagnent se transforment

en combinaisons aériformes dont ta présence ne petit

être que funeste. a Les effets pestilentielsde la puttvht
tion des végétaux et des animaux, dit M. Raspail, sont

en raison inverse de la quantité d'eau qui forme une

nappe au-dessus de la substance
»

c'est-à-dire que

moins il y aura d'eau entre les corps en doeomposhiu))

et la couche atmosphérique qui l'environne, plus

les miasmes morbides qu'ils répandent seront abon.

clants. Tel est le cas qui nous occupe.
« La présencedes miasmesanimauxdans tes endroit!

où la respiration est gênée, et où souvent des accidents

plus ou moins graves ont lieu, peut être aisément con*

statée.Cette impuretéde l'air se faitsurtout remarquer
dans les environsdes égouts, dans les amas d'eaux stag-

nantes, de fosses où l'on accumule les immondices,et

dans diversesusines. L'air se chargede gaz particu-

liers ou de vapeurs pestilentielles qui exercentdes effets

désastreux sur les hommes obligés d'y séjourner pen-

dant un certain temps.
a On néglige trop les moyens de diminuer les fâcheux

[* (t) XcHM<m~BM de e&mte o)~on'K?, tome !H, page 569.



effets d'un air souillé de principes dététères et do t ni

rendresa pureté première. Dans la constructionde nos
Jt'a!fures, des ateliers où tant d'individus sont entassés
Mnaant une si grande partiede la journée, on ne tient

t.MMp)e jamais compte des conditions indispensables à

M bon assainissementde l'air
x

Les émanations miasmatiquesne sont pas dangc-

MtSM seulement pour !a Fespiration, leur présence est
toujours défavorable à la marene de la fermentation,

car eette-ci, comme la germination, a besoin d'air, et
surtout d'air pur.

L'acide carboniqueet t'hydrogènesutfuré, qui s'é-
éappent en grande quantité des cloaques, peuvent,
dit M. Liettig, être rangés parmi les miasmes les plus
èngercu\ BTettc est la condition permanentedes en-
tonneries, car même dans celles où il n'existe aucun

réceptacles impurs que nous avons signâtes, l'hy-
drogène sulfuréou l'acidesulfhydriqueest toujoursdé-
tctoppe abondamment quand les résidus de la iev&rc
sont métanges ù l'eau chaude; l'odeur de choux ou
'iœufspourris qu'ils dégagent l'indique suffisamment.
Quant a l'acide carbonique, it est évident qu'il ne se
développ,: nulle part, dans une brasserie, en aussi
!?Mde quantité que dans les entotineries.

Toutes les exhalaisons pestilentielles produites par
la décompositiondes matières végétaleset animales peu-
fent donc se comporter à notre égard comme le fe-

{<)t. Girardin, L~fo<M de chimie élémentaire,pages3t et 33.
('!)CMmM appliquée à la pt~tt.)? t'<~)'htt<'e<ara~rtcuKwre,

~«iition,pa~eMt.



raient de véritables poisons; ce fait est acquis ù la tieia~
d une manièreirrécusable. Heureusement pourle bros.

seur, it existe à coté de c.'tte triste réalité un autre phi,
nomène dont te bienfait ne saurait être trop apprécia
c est que la présence des vapeurs acidesneutralise t'M.
lion exercée sur l'économie animale par les miasnM

putrides admirable combinaison dans laquelle il «t
impossible de ne pas reconnaUre t'tnuvFe d'une MgM::
infinie, puisque dans toutes les brasseries l'air est im~

prcgné et sursaturé de vapeurs acétiques. C'est là, il

faut en convenir, une fort heureuse circonstance
sfOM

elle, t'organisation actuelle des usines destinées & h
fabricationde ta bière en ferait autant d'étabtissenwab
de la plus complète insalubrité. Aussi voyons-MB!
dans le fait que nous signalons autre chose que les ef-

fets du hasard; car ce qui est digne de remarque,e'~t

que, de tous les acides qui neutralisentle plus sùremeot
l'action des miasmes detéteres, l'acide acétique est tao
de ceux qui agissent le plus efucacement.

Une autre cause contribue égalementà t'abondancf
des émanations dans les entonneries à l'époque des

chaleurs noup voulons parler des ~H~o«~< qui re-
couvrent te sot, espèce de végétation cryptogamique,
vivant là d'une manièrepermanente, sousl'aspect d'un

corps glaireux qui répand une odeur infecte en se des
séchant. Par tous ces motifs, la construction des en-
tonneries, pour être rationnelle, a donc besoin d'une

disposition spéciale sur laquelle nous allons bientôt

nous expliquer.
!t résulte des expériences de M. Thenard qu'un



jjfamHX* de sucre produit par ln fermentation 0~ ,2S
de gaz acide carbonique en supposant que chaque
hectolitre de moût renferme 2~,300 de ancre, on
trouve qu'it en jette dans l'entonnerie 5~' ,2S, soit,
pour SO hectolitres, ~C2~,SO. Nous pensons que ce
dernier chiffre peut être pris comme une moyenne de
la quantitcd'air quo doivent cuber toutes les entonne-
ries; encore supposons-nous que la ventilation ou
toute autre cause viendra enlever une partie des <;az à
mesure qu'ils se produiront, et qu'ils seront remplaces

par un volume d'air atmosphériqueégal au leur car il
(<t aident que si tous tes gaz produits par ta fermen-
tation étaient retenus dans les entonneries, non-seule-
H)fnt la fermentation en souffrirait, puisque la pré-
ance d'un air pur lui est indispensable, mais encore le
~jour des ouvriers pourrait y devenir fort dangereux.

Nous avons avancé que la présencede l'air était une
"'adition indispensable à la marche routière de la
~rmentation, mais nous ne l'avons pas prouve. La con-
naissance de ce fait est due a M. Gay Lussac voici
~utment il fit cette découverte il fit arriver, sous
H"e petite cloche de verre renversée dans un hain de
u'er.'ureet pleine de ce métal, diverses substances ca-
pabtes de subir promptement la fermentation alcooli-
que; la température de ces corps fut portée & 20'
et même + 25% afin de faciliter la réaction mais
ilucune apparence de transformationne se manifesta,
'ueme en prolongeant le contact du ferment, du sucre
et <ie l'eau pendant plusieurs jours. Dès que t'en in-
troduisit la plus minimequantité d'air au sein du me-



jtangp, faction M fit sentir il y eut production d'un?

quantité considérable de gaz acide carboniqueet d'à).

cool, dont la proportionaugmentait à mesure que le

sucre disparaissait sous l'action du ferment. Toutes tts
expériences ayant pour objet la constatation de ce fait

et qui ont été répétées depuis ont toujours abouti am

mêmes résultats.
H importe donc, pour obtenir une fermentation rè.

cutière et placée dans do bonnes conditions, que )~

produits fermentants reçoivent le contact d'un air pur.

ou, mieux encore, qu'ils en aient absorbé préataMe-

ment des quantitésconsidérables. Ce fait expliquepour.

quoi nous avons condamné les appareils réfrigétanb

qui privent les moûts de tout contact avec l'air atmos-

phérique et pourquoi nous avons donné !a préféKam

aux refroidissoirs qui produisentun effet inverse.

De tout ce qui précède nous devons conclure que les

entonneries exigent deux dispositions spéciales, si t m

veut se placer à l'abri des inconvénientsque nous avom

signalés. Les dégradations du sol, avons-nous dit, n'ont

d'autre cause que la présencede la chaux avec laquelle

i'acfde acétique des eaux de lavage forme des sels so-

lubles dans t'eau supprimons la chaux dans les mort

tiers que nous employons, et en supprimant l'une des

causes agissantes, les effets disparaitrontbientôt. De tous

les ciments que nous connaissons, un seulparait résis-

ter efficacementà l'action corrosive de l'acide acétique,

c'est le ciment romain; nous en avons fait diverses ap-

plications, et ta où tes grès tes plus dors avaient fini

par être entamés, le ciment romain qui reliait les pierre



<a(rc elles est resté intact pendant plusieurs années.
Depuis quelque temps on a imaginé de rendre inat-

tMaaMo par les acides et imperméable a l'eau le sol

jes entonneries, en employant l'asphalteou te bitume.

Tous deux présentent quelques inconvénients que nous
]))ons signaler; sans cela nous leur accorderions la pré-
M\nce sur tous les autres modes de pavage. L'as-
jh!))te est cassant; aussitôt qu'uneportion, quelque mi-
ritnt' qu c!!e soit, se détache et permet t iuNttration des

taux de tavage, les surfaces environnantes se soulèvent
<Ms ta pression des gaz qui se dégagent, et une dété-
tiorituon générate ne se fait pas attendre. Le bitume,

au contraire, est mou dès que la températures'accroit
:fnsih!ement, comme dans les chaudes journées d'été;
kcwps pesants y laissent des traces profondes de leur

p~app, et les empreintes qui restent offrent aux eaux
k )avage des points de stagnationtoujours trop nom-
keux.

Le ciment romain ne présente aucun de ces inconvé-
nients, à la condition expresse cependant qu'il soit nou-
«au, qu'il n'ait pas reçu au moment de t'employer le
contact de t'air et qu'il soit préparé par un homme
habile et familiarisé depuis longtemps avec des travaux
de tette nature. Si nous insistons sur ces détails, c'est
que nous avons vu le ciment romain donner dans un
~tesptuspitoyables résultats, et dans un autre les ré-
Mhats les plus satisfaisants. C'est ici le moment de ré-
péter que, pour en obtenir tout ce qu'on peut en at-
tendre, on ne doit établir un mortier de ciment ro-
"N<n que sur un béton d'une épaisseur de 0°*,08 ou

Il. 19



O" de cette façon une couche de ciment de 0"og
ou 0°',04 est toujours suffisante, et présente avec une
sécuritéentière des garanties de solidité qu'on ne ren.
contre pas aitteurs.

Le Mètre carre de béton en meutière concasse df
«'40 d'épaisseur coûte 2 fr. 80. Comme nous t'avez

vu en parlant des germoirs, le mètrc carré de on~n)
romain do Vassy, de O'05 d'épaisseur, ponte 6 fr.
Ce serait donc 8 fr. S$ par mètre carré qu'il en co&te.
rait pour avoir dans une entonnerie la plus solide dr

toutes les constructions.
Mais it ne suffit pas de rendre le sol imperméable à

Feau et inattaquable par les acides; il faut encore en
faire disparaître toutes les matières fermentesciblesqui

le recouvrent ordinairement à l'époque des grande
chaleurs et qui tendent constammentà vicier l'air. Le

moyen le plus efficace et te plus rationnel, en été pris.
cipalement, consiste à placer au niveau du so), dans

t'angte formé par le mur et le sot même, et du cote

opposé à l'ouverture qui doit livrer passn~c aux eam
de lavage, un tuyau de plomb percé d'une multitude de

petitstrous dans toute sa longueur; ce tuyau,en commu-
nication avec un réservoir placé dans un étage supé-
rieur, projette constammentsur la surface du sol me
légère nappe d'eau qui entraine avec elle les impureté.
qu'elle rencontre sur son passage. C'est ainsi qu'en
juin i846, alors que la température du dehors étaita
+ 27°, nous avonspu maintenir pendanttout le jourla
température de notreentonnerieà 9* seulement,Mrn

qu'eHefùt construite dans tesptus pitoyablesconditions.



C'est ta un moyen certain d'éviter la formation des
miasmesdans les entonneries; de plus, en s'opposantà
f<;)évationde la température, il exerce )n plus heureuse
influence sur la marche de la fermentation, puisqu'il

< oppose à son activité, et rend ainsi, comme nous l'a-

tons démontré, la proportion d'atcoot plus considéra-

hie, et en protongeant la dorée de la fermentation ter-
tiitirc, il devient un étément de succès pour la conser-
otion des produits. Ces motifs nous paraissent bien

~ftisnnts pour justifier t'apptieatioo d'un moyen qui
!) est nullementdispendieuxet qui procuretoujours des

Ffsuhats favorables.
l.es entonneries situées au-dessous du sol, et c'est le

(? du plus petit nombre, sont toutes vicieuses; car elles

offrent de graves difficultés tant à cause des lavagesque
pour la ventilation, dont nous avons exposé l'indispen-
sable nécessité. Ce qui n'est pas moins grave, c'est

ta avec cette disposition on est obligé de remonter les

bicrcs par des moyens mécaniques ou à bras, eompli-
catton toujours fâcheuse, si ce n'est dangereuse,et qui
n aboutit qu'à augmenter le prix de la main-d'œuvre.

H est certainement plus convenable, et surtout plus
économique, d'élever les entonneries de quel quescen-
imetres au-dessus du sol; par cette disposition un seul
homme, le voitur ier par exemple, peut rouler sur sa
voiture, placée à cette fin au dehors, les fûts au trans-
port desquels il doit procéder.

Quant à la ventilation, et principalement en ce qui

eoncem<' tes entonneries situéesau-dessousdu sol, nous
ne pourrions que répéter ce que nous avons dit précé-



demmenten partant de la ventilation <~ ~'mo~ car
ce qui est convenable aux uns est entièrement applica.
bte aux autres. Cette disposition est d'autant plus néces.
saire à l'égard des entonneriesqu'en été il faut poo.
voir les rafraîchir pour ainsi dire d'un seul coup,
quand, par exemple, la températureextérieure se trouve
subitementabaissée par une circonstance météorotom.

que passagère. Nous voudrions qu'il en fut de même

pour toutes les autres partiesd'une brasserie; pour at-
teindre ce but, il faut une ventilation active, un tirage

constant; celui que l'on peut obtenir par les moyens

que nous avons indiqués nous parait préférabte à tous
égards.

Nous ne saurionsrecommander ici trop spéciatement

de faire pratiquer de fréquentsbadigeonnageset métm
des arrosages au lait de chaux c'est, dans tous les M<

possibles, un puissant moyen d'assainissement, et c'est

le moins dispendieux de tous.
En conseillant l'emploi de la chaux comme mesure

hygiénique générale, nous avons pour but de détruis

par sa présence une partie de miasmes qui se con-
densent sur les murailles; la fermentation ayant be-

soin d'air, et d'air pur principalement, on offre ainsi

à ce dernier un puissant moyen de purification.
Bien que la présence des miasmes dans les brasse-

ries soit toujours regrettable à cause de la fermenta-
tion, il faut bien se garder de croire que ceox émanes

du corps de quelques individus, dans certaines circon-

stance!),soient suffisantspourfairepassersubitementdes

produits de la fermentation alcoolique à la fermenta-



tion putride. Cependant toute déraisonnable et tout
extravagante que soit cette manière de voir, elle a

encore aujourd'hui des racines tellement vivaces dans

certains esprits que nous avons vu des femmes en butte

MX vexations les plus humiliantes et les plus brutales

dans des moments où elles avaient un droit particulier

aux plus grands égards. Dans quelques contrées les

roux et les rousses sont frappés des mêmes proscrip-

tions. Notre devoir est de protester contre de sembla-
Mcs préjuges, que nous n'eussions même pas pris la

lleine de relevers'ils n'avaient motivé des actes qui ré-

KJent l'ignorance la plus complète jointe à la brutalité

la plus inqualifiable chez ceux qui s'en rendent cou-
pables.

Nous sommes d'autant plus fondé à tenir ce langage

que nous avons procédé à plusieurs reprises et sous
plusieurs formes à des expériencescomparatives qui ne

nous ont laissé aucun doute à cet égard.

S 3. Emploi des divers sucres. Alcool produit.

A poids égat tous les sucres ne produisent pas par la

krmeatationuneégatequantitéd'aicoot.C'esttàunprin-
tipe fixe, une loi applicable à toutes les espèces de sucs
et de sucres indistinctement.

Au point de vue de l'application, il est donc de la
plus haute importancede rechercher quels sont, parmi
les sucres, ceux qui pour le même prix produisent la
plus grande quantité d'alcool. La Maison Rustique dit
Ï~X' M~e&, que nous avons déjà signalée à l'atten-
lion de nos lecteurs et à laquelle nous devons de pré-



cieux documents, nous offre ( t. Ht, p <9t) un aperçu
fort utile sur la question qui nous occupe; nous nous

empressons de le mettre sous tes yeux de nos lecteurs,

convaincu qu'ils en tireront des eonséquencessur tes'

quelles cous aurons nous-mêmeà insister.

10okil. sucre de canne donnent. <M'Md'a)e<)o!a!Me)a'.

Id. sacrodeféeo!e(g!ocoseconcret,dar).M id.
Id. id. à M"da pèse-sirop.. t8 <d.

H. id. dncommerce,&<e"d'.M id.
Id. Mo&t de raisin desséché. 50 id.
Id. << du Languedoc. «'" ,60 id.

C'est M. Gay-Lussac, l'un des chimistes les ptus

ditingués, qui a prouvé par des expériences directes

qu'un quintal métriquede sucre de canne (tOO Mtf'gr.)

pouvait fournir 64*90 d'alcool absolu, c'est-a-dif
d'une densité = à 0,793, mesurée à la températoK

de + ~S*. Les distillateurs n'obtiennent guère que 50

titres d'alcool par ~0 kilogr. de fécule. De son côt~,

M. Sébitte Auger, de Saumur, a obtenu 50 litres d'al-

coot absolu de ~00 kilogr. de glucose. La même quan-
tité, concentrée à 55 ou 54° du pèse-sirop, n'a donné

que 48 litres d'alcool. 400 kilogr. de matière sèche

provenant des moûts de raisin ont produità la dis-

tillation de S5 à SS litres d'alcool. Enfin M. Mathim

de Dombasle a constaté que 400 kilogr d'orge germée

lui avaient fourni 42 litres d'eau-de-vieà 49°, soitf
viron 23 litres d'alcool absolu. Le même poids de

(1) On appelle alcool <th<otM ceM qui a été dépouilléde toute la

quantité d'eau qm'U renfermait aprèsune première distiUation.



gommes de terre a produit ~6 litres d'eau-de-vie il

)9\ ou environ 8 litres d'alcool absolu.
Pour compléterces documents confirmespar les ex-

[tcrieupes deM~Ï. Gay-Lussac, Sébitte-Auger, Mathieu
Je Pumbaste et autres, nous dirons qu'en ce qui con-
~rne les quantités d'alcool produites par la fermen-
mion du glucose, du sucre de canne et de l'orge ger-
nhf, nous avons répété les expériences de ces mes-
~nrs, afin de nous en rendre personnellement un
fompte exact; nous avons obtenu des résultats sem-
Ho)))es, ou au moins si peu différents, qu'au point de

Me pratique nous pouvons les laisser de côté.
Si nous ne nous trompons, le système de fabrication

mui depuis quelques années dans les brasseries fran-
~ms trouve dans chacun de ces faits une bien san-
j;hnte critique, et dans chacun de ces chiffres une ter-
rible condamnation.Ce que nous avons dit de l'emploi
du glucose dans la e/aM</?<;a/MK des bières est grave
au point de vue de t'hygiène publique, et cependant
nous n'avons pas tout dit. Mais comme question d'é-
MMmie pratique, celle-ci est-elle moins sérieuse et
offre-t-elleun Intérêt moins direct?2

L'expérience a irréfragabtementétabli que d00 ki-
to~ammcs de sucre de canne, ou, si l'on aime mieux,
desirop concentré de sucre de canne, donnent64~90
dalcool, tandis que le même poids de glucose du com-
Mree à 40° ne donne, pour un prix égal, que 22 li-
tres d'dcoot, c'est-à-dire près de 200 p. 0~0 de moins.
Pourquoi donc, par quel aveuglement accorde-t-on it
'dernier une préférence que rien ne justifie?



Voyant)un pt<M <'c qui vient de «« pn~'r pcftdaot !j
d~aaatFeu~a pMMdcd«~84(!-47. Qwi! VMunavexto)).
i<enti a deMnpt'7S fp.pfmr <00 hito~r. dcghteasptM)

produisent 33 titres d'atcunt, et vuMs avez r<'h)s6 <
(toHHM' ~«0 h'. pottr~OO ktto~t'. du sucre h«)< <jj)ttfj)

hrieduisant gfi Ubcs! ?:«'!< quello autre bt'aut'h~ <))).

(htstrte poMt'ra-t-nnn'<us t'it<!t' t'wxtstcm'o<!<' 8etnh!aM..

anomaUt~? Et ~oMt'ttUtt %<)i!~ <'« qui s'<~t pa<!86 à ooo

<!)<m}Meh'~s rappf<'<'h<t', v<ti))~ eo <)«t8<'p)M'M<'npwt',t<c.

~ons-nMMS te << a t'hcme o~ nous ~'t'ivona.

N«Ms avons eu la thtutfUf <t'ent<!M<!r<! <!)M qoe c't
t& de !a tt<~or!e! Rc ta thMoric! quand il s'agit <!ojh

pr~oior lu rendementdes matures pfenti&t'cs que vu~
CMtp!oyei!, de la thëone! ~uand il cst question <!o~

terminer la quantité de produits utiles quo vous poa

tcz obtenir! Eh hicn! soit, c'est de la théorie, «MM

quand de la théorie & la pratique il n'y a qu'un pM.

quand ce pas peut conduire a des resuttabt aussi ~i-

dents que ceux que nous venons de signaler, il faut

traiter la théorieavec un dédain moins superbe et p~'
titer avec empressementdes moyens qu'elle met ù notre

disposition.
Nous savons qu'il existe d'autres arguments en fa-

veur du sucre de fécute et nous ne tarderons pas & )«

produire; mais nous verrons aussi sur quel pitoyaMe

échafaudage ils sont appuyés, et il ne nous sera pas

difuciie de prouver qu'on peut facilement et<
quement substituer les sucres bruts au glucose; que si

nos gouvernants remplissaientleur devoir ft si aotre

f~H~e de salubrité publique s'occupait des quesuc"'



m)! 8Mt de tt(t ««tnp~t'Mt'p,d~t demainuna ordonnanpM

)))?)<«)!), ouMa t~t p~!)tC!!t les ~tMfti~fts, t#Mt ea~tfi
<))) (;tMp«sc doua la fabficntfn de la hioro. four n<t<M

~tnptf, nous lu ttt'etoFMns ttantemeHt, t;! naua ~fm-
tic'~ ptt~aqMM' t'cttf !n<cntn't!on, nous en fcasoot!
rit'HS <<'utM t" ~at!sh)ct!(mqu'~proM~o un t'un <'hMycn

)t)~'tu'!t v!cHt <t" rcndm un ~t'ttahto st'mt'M sM c~n-
M'rM et & ses potH'it«y<'M8.

~(tM t'CMX < M<M tt'f~Mttt t~Mt t'H(U't)!t'))ttt'Mtf !))<<Mt'<

)t<t:s~at' «(M parnt<'s vcuittpnt b!en 8Mspot)'het«M(<'t<S-

(ri)')it'!)<ienjos<~t'a<t MtomcMt «~ nftMs tom' «MF<tHs<
mnntt'~ 8m)s ~~tt~MO ta vot'ttô tt~ ce qoe «Mua «von-
~)))s. KoMs sav<ttM tncn que ta fahricatttm a <t'!tt<tt~-

m'use:! nuccsi)!t~ <!(tHs tes nto<ncn<s <t)Mcit''a; ntma <'H

ticnjrooscott~ttc; <:<)<' nous no vantons pas ngHt'cr au
MtntM'f des <tcMt<tt)8!<t'UM, mais bien ait Mt)~ de ceux
~)i ventent r<;<'Hnstt'uiresur des ttasc:) sottdes, en mc-
o~eaMt tout il la f«!s tes int~t'eta tadhiductset les in-
tacts gencraux. K«<re silence sur une aussi gtave qMes-
)m)t t)ourra!td'attteuts ~araMt'e incxpt!eattte aux uns;
il pourrait peut-être sembtercoupable à ceux qui atten-
tat de nous la venté tout entière.

Si nos lecteurs veulent bien s'en souvenir, nous
avons dit que le gtucose du commerce se fabrique au
moyen de l'acidesulfurique(huite de vitriol), et qu'cus-
«Mt que celui-ci a opéré la conversion de l'amidon ou
de la fecute en sucre, on le neutraliseau moyen de la
craie avec laquelle il forme du ptatre.

Bien que la neutralisation de l'acide sulfurique par
is craie soit une opération assez simple en ette-memp,

19.



t~h' n~ txtt'xM paa quf d'< <«rt d~itah'; t'M" ~m)

më<w fttttaht~r t~ t'< !< ~t~qMuttf~ o ~)!f

M'cat pat* t'MXMfu à dfa mains habUMii ttt <iuuMt!'i~ au Kot
~A!c d'hmmwa qui eu cuttUM~HUfnt toM<o lu f'~tt)'
En effet, a! ta <;Manti~ du <a!n c~ tnttMMftutte ~nnf

eotorop <«Mt t'n<*t<to cn)pt«y~, la pnt Un r~~o tihM m

tt)h'M«M Ot <ttt.!ittht<Km<<«t<S <<Mt)!t<<; t<!MS <«ft! c)!t) M

t'etruMVM <!o«H h~ pt'u<!M!ts !!w<St< aM hm~cHt' t«t)))' tf)

fohnpoUo'tdu In t' ~«'< '«
~<;W~ ~M CWMMtfMC

<'«M<~HM~'t- ~<' ~M<' <r<.
~M< mots dans tt~ )Ht~"tt't-' <«th'm"M< vot'iotttft) <}))it

faudra~ Mcmtth' a <)t< mt)t)tt)'<t))s~ t«))t!y:iM ownt de

naxv<f état'Hr M"o nt(t;<'nMt< <}M) Ht! (it'Mtt <')«'<'<<' <j))t:

(n~ atM'tosttnat~o. C'~t ait)!)) que n<'Hs <'<t avo)~ rot'
Mnh<; <tMt tt'f't t<!Hf<'m'a!t'm que ~M~MM tr<t«f. t<

que ~tcc~ttoMttttent!t M~Uit et) <Ha<t <<M)<h6 s<wt8 !a '))a'"

<tM!,d'a~ranaty~e <)uat!tat!vc, en CMMtenatcnt<)a))s u"

rap~utt !n<)<«6tant.

Sans doute la pt~encc do l'acide sulfurique dans h

glucose du commerce dissimute a mefvc!)te la su~ut
pâteMse qu'il laisse au patais apr~s la d~tutttfH <!M

liquides q"i le renferment, puisque l'acide sutfMtï'jUï

communique uteme & i'eau, torsqu'Hy est m~an~ n'

petite quantité, une saveur ffatchedont les marcha))')

de coco ne surent que trop bien tirer parti il y a en-

viron dix ans; neureu6<:utent t'en y mit bon ordre.

Mais est-ce à dire que de pareils abus doivent ëtfc sé

vèrement réprimes dans. un cas et totéres dans un

autre?
Saua doute encore, comme aoas !e verrons bient"



A ) t'ftfjjMC dt"< ~t'«odt'!) et<nb'))t!<. t' \~<diM dons !t';t

)~~)ttt't«!'MM t't f<tt'ma(!"tt d<i t« b<{'te p~ift'xtt tt'ft pttt~

)~'K!idifMt'ut~ tt* ~hteu-if intt~duit dons t~ Htt tt~
,)))')f-'0 t)) tt't'~ ~t't)Mt!t' «CtmttJ <)<' t" ft'! <!«'M<(tHHtt, t't
(atit!)' t)MHHt'Mt' ~tt'tt CftOttt'Ot ttj«ttt« t'M't'0 A !)) <««€

j.' «'tt~ ht'Ht't')~ )'<'t)t'<t)), tmtfi <)«o «<< lu <n«tH-

tr.Mn'' t'H tentpx ntitc. Moit n'; )t'<"<t pna ~'<tM<r*t

t~m'n!' <!<' tf)!t<tit' !'t)pt!v!t~ <!f t« f~t't)tt')ttntttt«? Lu

.'))))''<' m' («'«s ctt )W"t'!tt' t'tm h'Mt'xi, <p't font'Hit'nt

t. c\i(;<'«'H <tt' <a <<)tt~'t!fntMr« owo <'fHf~ du !« fobn-
).))«')) ?l

X)t))S X(tttHtM'tY~<t~<t)t<'tt'S !)!)/< t!0" t~it t)f<MSCM'')t

),)") t't'< m'tt<ph't'ttt t'~tSt~OW <!M htit <tH<) ttttM)!

~)<t)t)s '!<' fi);<t«t''c, <)f'hft' ~)'tt\o <)M'i) ti"it e" !<
xt~ttt'.QHantaMX f))t<t!<'«))tsdi'gh)t'ttSt', il li tt, ttt<<t<-

K~. «u'Mnc t'<f~n)<)-MtntH~ nt«cn<<' <))<«' pt't' SMt' ~nx

<;)t' ))M<)~ )'"<)'< t''f))!i«))8 « <*t'<r<' <p'e <'<' tXtit ay<'c ixtm-
)!!)<) ~u'!)s titf'nt 0 !« <)<tsctt)«t<d!")< <!< ~t'ottuits <))-

)i)))f~ tt'<"«'<'cct' su)' In snntM <tfo c<M)St)nt<xat<'m'8mx'
i))t)ucnee Mchcuse. Quu! qu'tt en soit, !<* fait n'ftt
fti~c pt)8 ttXtins dfpuitt plus de dix <UM, san:) <jue j)ut'-

MntK' ait oun~o a apt)<i)ct' sur lui t att''«tiuu de ceux
<)tt k devait est de Kipt'iMtcr tous !t'<t abus, et p)us

~rti<'ut)f) t'utent ceux qui sontde nature a comprontct-
la aanh' des citoyens.

Xous opérions depuis tongtcntps que te~ pitoyaNc:.

~u!tats produits par le gtucose dons ta fabrication de
la Mère le feraient bannir de toutes tes usines; nous
n~s sommes trompe; la plupart des brasseurs ont étc

~!««H(s de tu! acc<m!et deh kUteade natmatMation



<M()!!< tt'!t a acqMts drttU de f!t<& t'h( x n<M<s, c'<~t ~M t
<« ft)!b!oap dit cttnxtttMMtott'Mt' nfMa ottona tt< pt-aM~r
dmMt{m!qM<'si<Mt<mtf.

M ut' tiufHt ptM <te t')~«it' <j[Mf te t;!HM' t!u c«tt))nfft.
«w<<!t'«t <ttt !'tM'i<!e 8ntf)«!tjj<t<t{ H faut t'«M)o ttfmMmf
<t«Ms qMp! <'<ut cet n<(~t' ~'y tt'«HV«. ).a <~<t's<i<m <
tt~Pi! <MHe<t<" pOMt' <~t0 t)OM!< p(tt)Ss!f<M MHS HH<(j).
ttHMS JM8)j(M'«H t'MMt.

PoMp MVttft* & tt<M !t't'!<*Mm 't~s dpserip<!ons {nutitu

)W tu ht!tt!at!«n <<o !'a'th< «oHm ~Mt', tx'HAnnos fott.

tcntt'roM!! <h' <t'f quo ')))s ~!t)!fHt< );t'«)t<!t'9fxhrxjo~
<h' t''t'ont'f ft t!'AMt;!e<frre on t'cxtt'mt <<t'!< ~W~< <f

fer, et <}MO CMp) t'!tc!! t't'xfft'tttcntdes pt't~)«t'(i«t)!t f~t)-

tHt!<~)ht<t<fH<e. (~'ct ~os~, n«u8 tn!st<t)M ~«tlo o.t
<'h!tt))stfrt'c<nnntt)nt!uht<M. At~h. t)Mt<M!i(t<t!fr,qui:)a
pt'~scttt~& t'At'<t<Mtttx'<!<*ttsciettM'!) un t'<'<ttat'<j[M«btc )M-

~aH sur cfH<; «ttCH'~mt~ qMcsttun; !t u pour titre
~M <MCOHf<'H«'M~ f< < </aM~f~ ~M<* ~n~ftc ~fh~
~M~/Mf/~MC <tr«'n</?r< mf)<'tM de ~Mr</?f<' cpf ac«/e pm'
<~<H< /« /!<6r<M<MH.

« L'acide sM)fm'!quc ut's~nit'tt!,auqu<*t se rap~Ot'tc~

travail de !'nu(<'ut', est ~rcpatc dans plusieurs ~tand~

fat'tiqucs de France et <i'A)<jj;!etctfe par la catcinatioa

<tc~ [tyntes (sulfures de euivre et de fer plus ou <n'"))<

tt)c!anges de sutfurc d'arsenic et d'arséniure de fer)..
tt rcsutte des ex~riences et des observationsc«)'si'

jetées dans ce tnemone
Que l'emploi des acides sulfuriquesarsenic

dans tes travaux de t industrie, et dans la préparation

des composés chimiques et pharmaceutiques, peut



(OttohtPf<h' graves MtMtnv~Mtcnts et Mx~nw <!ps dot<~

2' Que t'tt~fttic, d<u)M tca acides sutfuriqMPt) du

otmm'tt't), <"tt f) t'~tttt d'o<Mc ~f'frfi~wf

n ~° Q<x' pt'<~«'t'<<t<tt <to t'f ttt\!<~«' <!)))<!< t't's Mextt'-

t<«')))ht~, <M))!s <~<)) ~t'Mt !'<'sU')'t't', t'tt <H(t;t'nth'.

) )t)t tu!))i~)Ht<<m on t«tt)i*')t<t' t't ttt'ox.
t.'oMtt'Mt* in'H'}Hf <*us«i<t' <!t"< ~t'<<tt~ < ~tx'H!f!t-

oft) tort yatinnMftt!, qu'H s~Mntu :nt't* t'a!uM MtnMMf
dt!t n)«t<'<t:t t)''«t))h!<'mct)( !Mth<iitt'!t'!x, n'fst-ft-tth't'

)t< ("'« coAt<'MX<'t ht' fm'ttfs tocttn* <')< )«'<)<!<{<«'.u
<oid to r~sHtnu <!« cet hn~<tt't<t«< <<'t~«it

O't~m'a t<tut <'d)), et ))t<tUcMt!t'rt'mcMt <t!)ns t'httc-
f't <tf lit sontc ))Mt')iq<)< je fF«i~ dctuir pttsot' ta ~uc8-
)!")< !iuht))tt< <'o)t))t)t' conctusiuMdenu~rc

Pum~UM t'e)np!<n du t'u<;)d(! t<utfut'i<jMc, tittuith
~)U!it'n!< pt'M~cntc <!fs !nc<mvct)!f))(8 et <!c!i dan~rs,
j~istjM'on pnssc<tc mt moyen <tc lu pMr!i!ft' ~att!) oujj,-
'nottct st'ns!!<tew«'ntte pttx de fabnextton, ne Mta!t-!t

«xncMahtc que rautont~ dcfcndtt M ravcHtf tn

tente des acides sutfuriqoes orfiMtift't'cs ~? a
Quel cas a-t'on fait de la ~ro~ositiun ta la fois si

<!)ge et si prudente de M. Atph. Dupasqui<*< ? Au-
Quel cas fera-t-on de la nôtre ta cj;ard du

ijtu~se? Aucun! Au moins nous nnus y attcudon:

(t)C'e~tanpOMon beaucoup;))asénet~iqoeque t'aMenictui-mCmf,
tpMt~tarminer )a mortà )a dose de quelques centigrammes sou-
bmeat.

(!!) Compter~M de <MJ<'m<e des MtmcM, 17 maM <8t5, n'* n,
f~?9<.



ttt! M« eo< M. Kai-pait <<\ptiqMf d~ ta muni~tt' t-M;.

voûte )!t pt<~fnw df t'<t(~~< iw~~«<' ~t)n)t
~/Mcajtp du commère. T"utM ht di«!<'t)ttude t'~tfa~
tion Mtni'i'itt'dc'))} ht t.ttttttOti'H) <tf t')tPn!f 8Mtf<m~ttt'))!)f

la fntto, t't il to't'hc ft't'~)hxnmt'))t<}Mt\ ~ons ht (u)).
npoot, tfXMt'ft'ttM h' sit'op <e p!«x htnttt' fitti-it' nojootjt
<'ttnCn)t'ax ht'M)), ~t<')< t<H't'<tttx)tn'f< Mth'nt'}<t!~M«.
n«nt'<t<, <'< <)t)t' «h''))* th'vit'xt );)v))<). '')0<~)))K( <(

w~ntc t<~m'M\. H« <'?'<, h' )«')<<)(<'<!epha<~ (p~<rf),

en M* p~'cipHnMt, ~)ttpt'tf<mn~ <h)ni< st'x tu"h'<'Mt("< <'t

t'a)<t!tt<tt) tF)tt)!t<ttt'tt))' t't <h< )'«<'M<! t)«//«W~M<' /<~f.

SMO'c, M t'~t!)t sit'Hj't'MX, ~t'ut rt'n~ftncr <t<"< txott'ct))~
<t'«<'i<!c !<«)<!) thtntx'r h' ))«)!n<!t'a si);nc <t')«'!<H<< tôt)! ~!t-
p!ers rètt'tih, <'))<' il c~tt Mtt instant<)<1ttcsx'Hp ne tm)ui)h

~t's, et t'<)<(tito Ht' possc xu p))pi<'f que pa)' te v<hi<'M)(

qui )nttu!)h'; fn fortf tpx' !'«t) sera jt~r~ Mms!<)t'm

emoMto tintut~ un sirop fwh'ox'tttucittc encore, ot ~t) «))
le fera <!t'ist<)tti!)cr<'ntoute sët'Ht'itM. Mois ~a<'t!Mit<'<!M)))

réaction h'nto et sourde, t'afidc ne tntxtuucta pus <)<'&

reporter sur le 8m'r<! d'une ntaniere qui ne deviootM

apprëciahh'qu'à la longue et par la sommede ses cff'
Le sucre jaunira d'abord, et puis noircira il lu tonjjm,

et dès tors it produira sur t'economie animate de!, ré-

sultats imprévus. D'un autre côté, le sutfnte de cham,

par ses motecutes cristallisées tes plus ténues, p!)M(

avec te sirop a travers tes mailles du Bttre; car ce sul-
fate cristalliseen aiguilles d une extrême ténuité. L ex-

cès d'acide en tiendra une certaine quantité en dissolu-

tion en sorte qu'a mesureque cet excès d'acide réagira

et sur le sucre et sur tes parois du tonneau, tesuthtë



chatte <i'Ht)t)ttt<iift« dans h' xitop et lui Mtntntum-

dtt'M un «xpt't't t}t< nu t't ~'rt<'w~~ton; p

t.u ft'rn~xtif'n du futt~o df fhonx (pt&tr~) ou sein du
~tt~sc, (WMtne tsi JM<!t).Mtit~ttfHt~txh!< M. K)M(Mtt,

( UHtt))t h'ttt'tth'ttt ~t't~t tjjM tt tt\!ti )t!)it MU St'Mt jHi)-
ihitn ffM~~h'c ~oi H'ttit t't'um~M~ t!a<ts tôt hmMt')tM<

~ti te <'<n)t)t)nHCttt<<fX ~oHt'h'~ ftfspit t'ptossfa<t'M)M) )mt-

)K)<* t'tHt"?hn ît~<'x)fnt t<t;t'< );< qHt tt\'st <)Mh'<' t'ht~t)

.)))'' <h) ~t~<t<' ~F«}t«'tW))t <)H. Phts t)t«t, 0 fst-x'tHtt'

~))~ h' f('t'«H'n<«t!t'H, ~t) K'h«M%<) <t<M tj)Mt))ttH~ C<t«s!-

.)~f)!)!t'!t < !<H!f)tto 'tu t'ht)Mx ttisstmi) ttuMs ki< !<H't't's, ~'t

«He ch'cnttstxnt't' <'tt)ttt!)tM~ ~nitistumttMMt ù )ctu' cuot"
mt)t)i')uet'Mn us~Mct h«M<'Mx tt<t':«{M<' !t) fot'tttoahdx'n << t'-
t) iitt'SC CHtttMtMe ~t<))S t< huM~'HtM,t't !<F<;tt<tt'M<t'UMC(!t-

'tionpcoit'te h's !)!<')'<'s )<!ns! fntn'i~)tM<'s.

\u p'wnt <tc vue de t M'M<t<t))n<! ~tati~uc, <ju)'ts j)!)'s

j'ju~tM r~snttats ~Mo <'UMX ~t'uduit~ j'ur te ~tot'Oitc!
")~'<tcMS )ih'<:s d'ttk'ont ~ur t'eut tn)o(;t'ommett, <)))tdM

<)m: les sirops de suctc du conne et lu sucre ttmt )ut-
n~me <:)t donnent, pour MM prta: (~a~, so!xante-c!n~
)it)'

C«)ut)t<! <jM<*t!t!on de satubt hu, où trouver parm! les
matières [tromères entptoyees & la prcparat!<tn des
substances atnncHtaitcs une aussi détestah!c drogue
que celle dans laquelle on rencontre tout a la fois de
tafide sulfurique a l'état libre, de l'acide arsénique et
du fiatre? Quel horrible brouet! Ne serait-il pas plus
t~te d'en attribuer ta découverte à la science & jamais

~ecraMe des Borgia, des Brinvilliers des Tofana,

(!} XbttCMM systèmede eHmh«f~Mnt~ !<M<M!n, pag~ SO.



qu'a cette suMh:)~ s<wnoo dont te ttanthpau ~'tuih'
t M«iv~!t entift? << tt'y <' pat à discutât ici; tes fai~

sont là pMur !«<p'Mpr sitpMfo aux ttn'oriet furt M.
vantes de MM. tt:i «thutt~u~'ma <tM SMCtc (!o Mct))e.

Nt'MS OftOttMCS ptttfottt~tttMtt t)Ht)~ 'tf tPHPO))<hr

<!ca homntp'! qui, tout en Ko pnsunt «<MM)m) d<< ixto
~r<'tt'a <t<t ta ~<h'<<t<hh! tici~'nt'o, sa ~r~h'nt ce~en<!an<

tto!) ~Mt~~toanefo do ta MntMro dM cott~ci, <}H<} MM<

onprunt<t!)s <f.! <K<fWfH< «M J<!MrM«~ </<! C'A<M'f<'mM.
cale (<t<5!)) a <?M «Mt~~Mne, EN BMPMMNTMSSt.

nops tNCOt.onE9 BR MM. !<wcnAMt, /)~M a~aMH
At~vs ~/aHcAfa ~M< at<'Hf ~<ma~ (? prfpan'ft dans

/*<tr~. L'expénenco avatt-ettc prononce?))ns te ntoi~

du tnon(!M; et pourtant VttH& ta science M)~tH<t)tc Mne.

ti<M)Mt«tt <!c son autorité MM d<*S ptUi! n«H)StrHCMX ()t))b

do co ~eMn' que nnus c<MtHf)!ss!oMS. MoMit t<tu<!)!o'it

bien savotr qu'est devenue cette htam'he tunique, Mttc

robe d'tnooccttce dans taquctte on drapait s! )'im )''

(dueosc lors de ses itttet'tnioabtes appar!t!ons <!a~ )'

sanctuaireacadentiquc? cat' c'est par ta qu tt a faitsco

fntr~e da<M te tnnndp; tnais c'est par t'aveu~temeatd~

masses que les brasseurs se sont vus forcés de lui ou-

vrir les portes de tours usines. Nous allons le premer

<'omme nous l'avons pro<nis.

Chaque ville de province a ses ctaqueurs officiels,

véritables octroyeursde crédit, ou plutôt vendeurs de

réputation, qui se recrutent ordinairementdans les lias-

tonds de la société. Vivant le jourau cabaret des deniers

de certains brasseurs, on les retrouve te soir faisant de?

discours oLsccncs sur les banquettes des thëaM~ es



.<w b~ ptus Htouva! tit'us. ou it <t!f)o des gens da

~)(p t'ttpëpo et ou tu p(tb!<c poussa la bonhotMipjus-
<iH~ croire & !cur deaintercssNOt'nt, tes t'hosfa au ~ns-
..))< ainsi. Si t~ «rntcMtde (avcm<' dont <u'M8 pat tutM

t.)tt<~ar<!cde ta ~t)!!c« SMCt'~te tt'Mn bt'a~sour qM! a eau"
t0)m' d\'M~)tuyet' te sucre <!o f~Mutp,«n peut ~trp ecrta!~

)Ht', quand )t)6Mte tt*s «MUf!' hmftt'Mt!< <!<) ta )«t'nti(<~

MtOttrxtpnt f~~tor, ecta tcMt' <!('\ien~t'«!t m~Mtsxit~f.

.tr <t'!< homtt«'!< <~< KOMs t<'n i))tp<tF<')t('<'sdu detum;-
)t)cnt, n'agissent<pt'<M) vMe tto t~gnt't' !<) pt'iott' t)t't'<Md<])'

)0t te tt~tif, ont oMxs! touMcr~ahut's it dt~«uctnettt,
tfUMchoMffeHt'a, eouttoo ils tes «p~ottcat; seuteHtfnt
fMttcnttet!;en sont toujouM poup le rûtc de dupes, b!ot)t

~u'its aient ag! tout d'abord avec la plus eutiofe bunnR

M.

C'est ainsi <p<e nous avons vu des réputations fort
<usj)cete8 oe substituer h des réputations acquises par
")) travail consciencieux, et cela dans des villes impor-
taMtes ou it semblaitpourtant <ptc t'intt'Hi~nec du~pu-
Hic est inaccessiblea d'aussi miserahtcs inHucuces*.

Dans les localités où ta grande tnojorite du pubtic

'iate qu'on lui présente des jugements tout formés,

)!ar<:e que cela le dispense do tout examen, dM toute
'ppreeiation, de toute vérification personnelle et d&

H) A Paris, ces indignes tra<!e3 ne peuvent&fe mis en teuvre, car
"t n'agit pas sur unopoputationde t,9oa,0oa habitants comme dans
"MttMede <W,«oe amM; aussi ta-. bMMeaMdeParbont-ibpare-
pousser toute espèced'emploi du glucosedepuis cinq on six ans en-
"Mn.daMtafabricationdes bièresdites de Strasbourg, etnom tes en
r~i~S,C31' leursprcd!!it!enf)ft'~~mftlitll'lÍSàcepolœquel'oDpour-M't9m,car tearsprodat<<e!«H!<~<"n<)i<'n~àeeles pluspour-
rit eertifter qo'its sont sinon tes meiUears,au moiM tes plus sains.



ttmte comparaison s<'ripnsp, la réussitedes moyfns Mm.

Muttf vftKMtsd ittttt'}Mt'p est infaillible, et, pour h* prfm.
ver, nous n'aurionsmatbeureusfmeMtque trop d'c~ent.

ptca & citer.
Quant a la !utte, nous en parlonspar cxpth lencp,c)h'

est !mpnssihte. Vos produits fuaacnt-Usde la ntc!t!eufe

quatti~, <tfs que t'hatMtude df etmsonont't* <tf8 hict~
fahrxjjM~os avec le ({htcnsc am')) pris le dc~tM, ils seront
«'pOMs~s hnpitMyabtt'mfMt.ftvoMBseroz fnr<'< si ~~s
nu voutcx arriver pFon<ptcm<'nt a une ruinu MUMptetf,

de foife comme )c!t aMtt'cs, c'fst-a-dit'e de vous <<')«if<*

sciemment cuupnhtc d\'<np(tis«nnen<cnt sur vos con-
citoyens.

C'est par de spmhtahtcs mwens, n«Ms t'affirmo))!.

sans <'faint<! d'ôtx' d<5n«'))ti, <)Me !e p)us {{tand nombre

de nos conft'ft'es se sont vus /&r< d'avoir t'ccoMrs au

sucre de fecMte. Nous n'avions donc pas tort de rejeter

le u!amp sur le public consonxttateur, tout en t'enga-

geant à se tenir en garde contre tous ces bobentit'nsdt'

l'industrie dont les opinions s'estiment ordinairentext

en raison du prix <jM'on tes paie.

Pour en finir avec le ~tucose, nous croyons donc

devoir protester une fois encore contre son emploidans

la fabrication de la bière, non-seulement au point 't<*

vue hygiénique, mais encore à c<oi de t économiepra-
tique.

La réprobation dont nous frappons le glucose ue

doit pas faire croire que notre opinion tende a rejeter
de la fabrication toute autre matière que le malt; nous

croyons avoir suffisamment démontré que le gh'tea



qu'il contientest t'uae des principates eausesdes portu~-
Mions et dea ditMeuhes qui surgirent pendant tes di-

~fs~ maniputations que neu~ avons examinées, et que

H j't'ëseneo,en aoeéterant t'acidiCeation. b&te ta dege-

c~cenee, des produha. Ot', il est évidmt que la pro-
jtjrtitm dt gtuten att~nx'n~ t<tHJHMFS avec la quantttu

J< txatt emptoyo. Ce qui nous fait iMsistt'r sur ce point,

~f lequel nous aurons encurc a rovenip dans nos con-
t~ions~ c'~t que, comnM: nous t'awn!<\uau cofHtxpn-
Hntent du ce paragraphe, 400 kilogrammes do ma!t,

que nous supposons valoir 28 francs, ne donnent que
Ï2 litres d'nlcool, tandis que 400 kilogrammesde sirop

NMëMtrede sucre brut, qui t'oùtcnt SO francs au ptus,
(raduisent63 litres. Les Anglais, en cela beaucoup plus
~tionuets et surtout tteaueoup plus habiter que nous
~os tout ce qui tient a t économie pratique, ont em-
'~))e, dans ces derniers temps, des quantités considu-
~Ues de sucres bruts a la fabrication de la bière. Un

M~speciai est venu sanctionnercette heureuseapplica-
&)n, et nous sommes convaincu quedésormais tes bières

anglaises seront plus bienfaisantes qu'elles ne fêtaient
j~is, puisqu'elles renfermeront, pour un prix egat, une
entité double d'alcool, ce qui en rendra la digestion
txaucoup plus facile.

Depuis longtemps déjà quelques praticiens ectairés

MMent compris tout ce qu'a de favorable l'emploi des

sucres bruts et quels immensesservices ces sucres peu-
vent rendre à la fabrication, surtout dans les momen
où elle offre le plus de difEcuttés. Ainsi M. Rohart,
Mh~ oncle, après eu <no!t fait uaage avec auecèa pen-



dant une période de dix années consécutives, nomc~
primait son opinion dans les termes suivants, en août
4842 « Je crois qu'a cette époque le malt a perdu une
grande partie de sa qualité, qu'il s'est décomposa<(

que c'est à cette cause qu'il faut attribuer une partie ds
désagréments que l'on éprouve dans le cours de la fa-
brication. It faut donc employerle moins de matinée
sible, et y suppléerpar dfs sucres bruts introduits dans

la chaudièroaprèsla rentrée do toutes lestrempesetum~
une heure environ d'ébullition. Si on emploie ordinai-

rement 50 kilogrammesde malt par hectolitre do bief?

fabriquée, il est bon de réduire cette quantitédo moitié

et de la remplacerpar du sucre brut jusque concur-
rence du prix de Forge employée ordinairement.J'a-
vais ainsi l'avantage et la satisfaction de bien foumir

mes pratiqueset de conserver ma clientèle.

a Par ce changement, le moût peut être mis en fer-

mentation à une température plus élevée qu'en n'em-

ployant que du malt pur; et la saison ne permettant

pas de descendre le degré de refroidissement aussi bas

qu'on le voudrait, la fermentation se fait très bien et

sans être trop active. On peut donc mettre en levain

comme on le fait ordinairement. La bière ainsi fabri-

quée paraUra très légère tout d'abord', mais âpre.

quelques jours elle sera beaucoup plus forte que les an-

(t) Par les mots: Mère légère, ranteorde la !eUre daigne mf
bière qui a, comme on le dit ordinairement, peu de bouche.Le &'n-'·t
exact, mais nous verrons dans nos Conclusions comment on peut ob-

vier à cet inconvénient,tout en restant dans tes conditionstnt'exij~

une fabrication normale et rationnelle.



:f~, et plus ettev!eittira,nMi'teure elle sera. C'est ainsi

me, pendant fort longtemps, j'ai obtenu des bières

tisseuses et bien etaires aux époques les plus difn-
itM pour la fabrication.

<
Quoique tous ces moyens produisent de bons et-

?. je crois qu'on ne soa guère guidé sur tous les

ttfes points de la fabrication que tortiqu'etteaura été
~rit'usemont exannneo par des hommes bien compc-
nb; car tout ce qui a e<c dit sur ce sujet est très

t~HC. o

Tout en acceptant comme exacts les faits énonces et
confusionsposées dans la lettre que nous venons de

!hr, et en nous complaisant a reconnaître dans son
uteur un praticien habile et surtout un observateur

HttOi~eot, nous ne croyons pas devoir admettrede tout
j 'i))t une manièrede faire qui n'est pas rigoureusement
utionneUe ainsi M. Rohart conseille d'introduire le

Mre dans les chaudières do fabrication lorsque les

moûts ont été soumis pendant une heure à l'ébullition,
tt~-à-dircque si la cuisson doit durer huitheures, par
-Mmpte, les sucres bruts ajoutés au brassin recevront
l'action du feu pendantsept heures. C'est lit qu'est l'er-

rmr, et M. Robart l'eût reconnu bien vite, s'il n'eût pas
~"oré que la conversion du sacre cristalliséen mélasse
dest uniquement due qu'à la chateur*. Pour le prou-
w, il nous suffira de dire que la betterave, qui ne con-
lient pas de sucre incristallisable,en fournitdes quan-

(t) C'est ainsi que nos ménagères convertissent en mélasse une
Mie da beausacre blanc dont ellesse serventpoar tearaconu-fures.



<it~ <'«MW< {< lu )<tb(icati<Mt, par suite do t'cmntoiA
tHchott'ur, «M f <'«<«««', s! fin ~vite l'actiondu fca, ou i

au moins si on en ahrc~e )a dm éf, la proportion de su
crpincristattisnh)t',au rn~as~c, diminue, tandis que).)

proportiondf sucre htMustoHotabto nH~Mtcnte.
C\st par c< n«'tHs quo nous ('onsetMons dinth~.

<!«he tt'8 t.HOt's !'<'«<s <!ans tM ch)tM)t!~s <!p ffthriM.

tion te ptus tant ttnssihtc, c'<<)i(-!)-<!ho Mno <<c))tc
au

plus avant de pot'tpr sur t~ t'<'froi<<it.su!r8 ta h!)~ m
voc de faht'tcatif'H. Ut<c iieutc t'aition t))t!!to ex fa~ur

du mode indiqué pot' Ai. Kohat't; mais cneox' ne:p
cnmpt'cndrait-n qux tx <'«nditiHH d!t)t«t(tHtrot<'6Uth¡

avant la coa);utatmn du {;tut<*n, ou dt*~ ~t'unu~, si to))

veut. Voici dans <p<t*t cas si qn<<)wsn)ntiht h'ntj'h.
smncrque )a c(Mgnta<ion du ~httt'n scpOcra «to!, ou

M~tne pas du tout, il ppot être utile d'ajouter )<' su(h
intmc<!iatcn<ent, car en augmentant la densité de

moûts, il rendra plus facile l'éliminationdes tcua~
Mais alors ce sera avant toute apparence d'ehuttitioft

qu'il faudra l'ajouter,et non pas torsqu'ettcaura JuK

une heure car alors te sucre introduit n'influeraiten

rien sur la coagulation du gtuten; nous ne comprenons

pas, dans ce cas, la nécessitéde payer fort cher des M-

cres cristallisés pour les convertir en mélasse.

Quelque rationnetque soit l'emploi des sucres bruts,

nous croyons, avec l'honorable praticien que nous me-

nons de citer, que tout n'est pas encore dit sur cette

importante question; aussi est-ce afin de compléter ce

sujet que nons l'envisagerons sous un nouveau point

de vue dans les paragraphes qui vont suivre. 1



AtMMt la d~fOMVCPtc d« QhtCÛSC, on f))Mt)!( M~n~t-,
JjMS !« t«hncotion de !n M~, de divers MMPMs bruts,
)p)i, mieux choisis et mit'm t mphryta, mmft'nt produit,
ows en auMttttCt! t'<mtait<m, t!t:! t~sMth«s (a«( <!)?-
t<))t~. Ces «tr~ft </<? <fKtT< pt'uv<<ntU ou de la conot'
tMti'}Me ou do lu hftt~mvo it)tU(;<')tt'. ~wtxit'Mt ut om'
hat <'Mt''MO MMJ<)tH'<«t«t !t' <)<MM<t(t M~tot-~S.

)<M pn'ttuftM ««ttt n<)<.s! txc<Mpt('!i de <«u( nttXt~tJ!;
;t<tt (}M" t< «Mtt~ t:t't)< )(tft't't<'H. Lt'S M«t'S ttCMTt'nt
A))tt! ) ettJtV om'un' (tf <t'f:. (i'Mt)tts SM'~M'ft!, <«t«t<S «MP

autt<M <!<tivcttt 6h<! it))pit«;ahtt'tnp)tt (t'~xM~sofa.
A~cc te~ sirops de xMft<! du e~nne q<tc notMa avons pu

ooptMyor pt'ndaot pr~ do dt'HX ans, dans ta pr<t{«M'.
?)< du 4N hU<({;r. pouf 2S ttcctoHtrca de tMfFe forte
~htiquM*, nous avuns obtenu des ~«tdMtta compt~te-
nk))t d<)jpom'vus de tout <)t't')t't'<joùt et d une puroM
'c))c que jamais aucun do n<M conf~t'es n'o pu unus
nxtiquet' quelle ctuit l'espèce do sut-rc ctnpbyo. 400
).ituj;nxnntes de sirop, qui nous coûtaient de 4S & SO

!fm<M au maximum,ont produit jus<m')) 70 litres d'o!-
'w!. Nous tes ajoutionsdans la chaudière de fabrica-
tion quelques instants avant de lu vider.

Les sirops de sucre fournis par la betterave commu-
"iquent aux bières une saveur repoussantea laquelle il
<st impossiblede se méprendre; telle est l'unique cause
qui a fait condamner,beaucoup trop tégèrement, toute
Mpece d'emploi de sirops de sucre. Malheureusement
nous ne connaissons pas encore d'agent chimique qui
permette de distinguer les sucres de canne des sucres
de betterave; mais nous ne désespérons pas d'en dé-



f«MVfit'Mn,t'n CtttMHtMHnt )(()S)~tMdt~nm'<'<'ttc qtt~tt).)),

ai !)f'M~~MSa!'iMMt,ntt)tKt'«t;dMiMt<MM(ttUi~ t~ Mt«yM~

siMex HMMf <'n inh'rMtHr n<w tcetouM, nfm 'te )<'< m~Mf.

)n6mt! (!f t!<'J'tM(!t h'~ ft'Htt~M par !ei~M<)U~ ttH t~nx.

htt<* <tp!< tttothti~ t"tm'«<'«<<'<'M tt'" <tt~t))<tg<'«n<t~'Jt.
ttt<MtH!~ <<t' <~<!)!!t<! ttth'HPMM.

~«Hs <'r<t;«)ts ~MM <)tt!< t't'tot Ot'tMf! <!<' ht <)Ut <<it)j)

<'t C)t ~!)H'<! !n <fMt'"t~ <t" SM pt'OCMt't't' th'it !<<)'"{' ))

<)))««'t'tt < tout M'C<'< ~"t "tK"'ec)!
p!MX(;<f' ~~))e~«Mh!t'tt!«h' <cU<' n~tun.

et tt'ndt'es'iCF <Ht'4'atcm<!nt x th'x tnxtSttMs <<<! t'«)tHo~<.

~ftnt tm Mrëc~ttcnts soient hico ctwtnox, Mt' c'est ht

smm'nt ditttK les <)ta!ns <i !ntet <)«!t!t«h<'s quo ta <"

Mhis<!et<ti<tMs'ttfM'tt'e sur oue gfaHttoMchoHo et o~t'h
ptus }M()tua)t<itth!c ctft'<'tttct'!< t'Mt' taiM oppr'im't' ta

<!tiMrcRce <)u! es!)!tH entre les produttt) <)'te d<Mtn<)<

s!t«p~ de sut'te de canne et coux que prot!u!t la tut-

tOt'MW, il nous suMtO <te dire que c'~xt avec )cs fh'
tnters que se hhmj)U<!ntaux hut~ les liqueurs )< )'t"~

Mchcrett~s, tondis que c'est avec les seconds que < M!

obtient tes eaux-de-vie communes du cotHMtetcc.

§ 4. Du remptisMgti.

Kous avons dit tM'~edennnentque, veM ta MM <te b

seconde période de ta fermentation, il fallait, pour fa-

eiliter la projection de ta tevurc hors des tonneam,

remplir ceux-ci à l'aide du liquide produit dans t~

ttaquets par la résolution de la mousse; nous ato)t<

ajouté que l'emploi de ces petits réservoirs placés au-

dessous des tonneaux, quoique vicieux, avait n.<HM



jinMtt~fXM~<)Mn <!t<h<! <!« !M~~ bm'a «M jx~Mpta. K«
<fH, dttt'a t M« <'i t')~tt«' <'<?, MqMtd~ t~cMt Mr
Il f~um'HtHtitMt, pt~fntttttt MHf (j!<j)ttdf <iMt ft)Ct', Ffmt!
tit't t'n<'t!unde fou d'Mttu ))<t))tit'<« t nostm~~ et cotnotM

ti) t)'<)Uy<)Ht <KM. t~Mtt'fit ttt' ht <H))!)t)M toMH(')t<nttt<
) fn't<<nt)h't'~M'i! ~x «t~fttth' «t~ntt «)<)t!e<ht<< <)«s.

«)t(t<itt« <'<t «)t'<t«t, ~ms<jjtH) tex t'«t<tt<<i«)tx :)))!«;t«'tt«!t
)<"))t!.ttM<tti'.t<i)K't'<'n<t'(«tt{<t~'Mt)'nt<tMt't'ttM <<:)t~

~)n)'!h' Ho h'<n)vuo< <p.~ ntH~t" phtc~ dans !t's Mn-
~)\. t)'t)Mtn' t'm't. <)))tt!t )~ t,)~~tnc <!<) f~t'ntt'ttttttuttt«

«tt «xv'ct, h'! <jtt')t tif pt'))ttt{«f (~ttut'uh'tttont, il y )t
t;)h'<})<)«)t<tt!0-(t'Xftt!tsi<<C«)!t)~ <!(! ~«~'Mt'tt t)<<'t<(t!))j<tCS

~UM<!ta)«t<! ~attic <!t< ~mt)'ipt'<'xh)<t!tif<tM tmHhh«),
<~t-u-di«! ta jmnic ta ptus v<th)t!iu ut !o ptos <n'«M)o-
h')m. <-ct)c en un tnnt ~«'it hnpot'to le plus <tu cunscr-
''Tt"H))' tmWMtt«'<'<));<'Mth!<'H<CMth'S b)<'<'C!«t<K sont ett-
'rj)))):c!. <;n)nn'<' ~ft'tM ttttt' tft!t'«Mt-t)ttt!!«t))t'Mpt)Mt'iq<)<

l'our «tmcr aux mcun~nients<juc <)<tua venonsdu
'ater, M. <:hnMsst'tt<tt,dunt nous tnens dejn eu !'<te-
Msiutt (t'fnhctcntr nos tccteurs à ~ro~Ms du catot )fo<t
qui ~urtc son notn, <Mp<'Mt<! de lu M~mc manière <ju<'
~tatorifcn' un oppareH assez in~meux, dont M<m(;
~au«M!;h< to)Mttuct!uttc!-Mpt~(~.~<4). Pour prou-
'tf, catnmc nous t'avons pt'omh, que bt. Chaussenot

M~ucoup ctudte les systen)M angta!s, et quets sont les
droits qu'il peut avoir au titre d'fHCf~ft~ il nut~ suf-
6ra sans <!<Mt)e de dire que sou appareilo fermentatinn
ttait connu en Ancleterre bien avant de t'être dans

osiMes. En effet, nous trouvons dans tes ~~t'pM
~eoMffr~

M des tNt'MXMHS nouvelles faites CM

Il. 20



<~H, pMMMt'a < M4827, «M chop'ttf <WM<
~.43t.Mwar<M'toaiaMCMM§M:

<:))")aM))f)))daht~tp~M.Bidute.

c Rons t'aocicu prat~d~ de fabricntion d<' ta Murf.

npr~savoir M< !'M'ittirt<' mont, «n tf <nct)nit ffpotutttf

t!m~ <<< CMW8, pMix «H )(' (t'iO~VttStth <ttt<M ttt' h)tit.

<t<t'<t<t !H!tst(it <h'M« !« ai t)t tt'vAte ~rtoit par (<

hundt!; ttw il <<)!<t' t't' s«fVt'H<pf <'<)i)ti)')t

afin <!o t'ctnptaccr par tto nmnf'M Hquntf <'t'tMt<~<is~¡

tah ~eouM.

<'
M. Mc!Mon,poMf~v!t~ <~t<' Mn'wi!!t«tce ~ttante.

ttrettosc do tenir tes harMa droits, d'y rëservet' Mne <m

voptM'Mdanslaquelle on ptteo un tube d'Mt<t!n <<ce'50

u ~40 <!e hautcHF (c'fst celui quo nous iM'!i<tmm'

en A). Un MUtM tubo est encore ~aeA sur le harH (fe)Mi

que nous indiquons en B); au fond de ce tube est un

trou (C) tfoveM tcquet passe k tube d'etaio. Ct) Ktn-

p!it ce dernier de la quonttte de mo&t n<;ccsao!fc {mur

remplacer la tevûre qui s'et&ve dans le tut'e d'étain et

se déverse dans l'autre tube. Parce moyen il nyaa~

cune perte de liquide.e
Qu'en pense M. Choussenot? et qu'en pensent nf

lecteurs eux-mêmes, principalement ceux qui ontfN

accorder au véritable inventeur la prime de faveur <

laquelle toute invention doit avoir droit?
Tout incomplète quesoit ~ette description, il estim

possiblede n'y pas reconnaitrel'appareilqui, à la sa'M

du calorifère, a été présenté par M. Chaussenot oomm

une tnM!t«<Mt Mû«ef~. QHai qu'i! en soit, l'idée s
bonne, elle nous a paru réunir les conditions qui paf~



~jtt ~!tff t~ ina«n~!)i<'o)'< qMM n«MS «VMOs f~nat~,
(«i M<tMt «~«ns <}Mc!ttMp regret, «'e~t ~Mc t'a~atH'H ~e
;}. Me!tSttM tt'att ~ns ~tf np<)Mf!H! ~hts t)M«rxbtemoo<.

~coMiW f)t est A !'<)ht!){<'ti<'n ~M'eUe itMpwsfxt aux hfas-

)tUM t!t'<'hm<{!0f!a tna~tipt dM ontoxnot'fs,<'Mqui ne
M~nit av«!t' !!fM f))Ma <<e~ hois <}«'' ~t'tt <!t' ptattt'icna

,<t0)t tiOMt')~ du <<))«'; «titift nt'OS na tt«Mt<'))8 jMi! <)Ma

'a~ ))i<' ne t'<)crw eoth' t<~p(«nttf<~ MMsMPt~s tt~tthne.

t.'t)pt)))<<t & fppnx'ntt)ti<'t<~xnt <')tt'ar<t ppM connu,
MU9 nttuns en <)hf tpx't~Hts Mt«<a. jtt ao eampos~
i«tet)x tMht'a A, M (~. ~«) en em~t'o fortement

«MtC, Bxés dans une cuvette circulaire DD en bois.

Le tout est ptacé sur le tonneau contenant le liquide
[tnnentant; la base E du tuyau B entre à frottement
dans l'épaisseur du bois, par l'ouverture pratiquéeau
sommet du tonneau. Dès que la fermentation s'établit,
h mousse qu'ette produit s'élève dans te tube B, et
"Ntse répandre par t'extrémitésupérieurede celui-ci

la cuvette D qui l'environne. A tneifun* que cette

mousse se résoud en un liquide nouveau, celui-ci est



tntO~ditttetuMntft sana intor~option rcpw!~ danx f,n.
t6rit)Ufdu tonneau par lu tuhc pttOt~Mf A, dt<ttt tu.
trëtnitu Mtpûriourt)C est ptac~M il une potito ttii))<t)K~u

ttmtt de ta eMvett' Lw~M'an !vo tu deMK<6<H« f~tjthtt
du la ft'F)nc)t()tt!«tt ))t'-utd!qM«, !ofep)Hunt«MHMtt In

h))!)0 de t'o~t)«'!t, <'<«t<tt<n on le voit en E E, et tM)i.

<)Hidea ~MtSMt))tt(;t'))ttton<,~mmudunskp~tM~r~,
t f)))tft<6i< tût acm dt! )t tHnssu fer<Mfnt<tnto.

t.M<itqMc lu fMnm'MtattttM est at'ho~c, on cnt~e oj).
)tM<< pour lu MMthtyft', t)t «M met en Ktaorve )a te~
qu'il MntetMte.

MatM tout état da cause, !o !t'vùtc ~Ktduhf~ tattr
tncntatMn est tmtn~d!ateMtfntMt~osuMS tM~sedn))})!))

duubto <ae de t~ttHs, d'où ctt<! est estraha ptus torJ )
t'utatdep&te sèche pum' être ainsi livrée à des te~mr*
du Paris qui en ont un débit consid~abte chez kshou.

tun(;er6, tes pâtissiers, !e!tdi8tinateura,ctc.DaMtm
grand nombre de brasseries, on emploie encore aujour

li
d bui a cette opération un levier dont l'une desextf~
ntités se trouve engagéedansl'épaisseurd'unemaMittt,

c est ta que le levier prendson poiut d'nppui; la puissant

réside dans un poids fixé il l'autre extrémité du tMtf~

la résistance est représentéepar l'effort& vaincre, c<~
a dire par la levùre à presser. C'est là sans doute xtt'

moyen fort simple et peu dispendieux, mais il oM
tinconvenient de produire des résultats toujours i'
complets. Nous nous sommes servi avec beaucoup')d

succès de la presseà ~ct!rc (/?~. <4S) dont nousne !-?

r!on& trop recommandert empht!, attenduquetk~
~cde une puissance beaucoup ptus considérable <}"



<!)e <<M te~tCf d<'n< MUMx ~pnons t!f ~mtct'. ~)~ ~n',

FigarettS.

ainsi pressée, devient d'une conservation plus tacite et
Mfpense bien vite, par son facile éc«uh'ment, la <!é-

[osc nécessitée par cette presse'.
LappareH Dickson, sur lequel nous devons Mvenir,

'<)d'une extrême simpticite <'t offre des t;aranties qu'nu

tun autre système ne présente. Ainsi, au point de vue
<kt économie, il permet de supprimer comptétement
~chantiersà pieds, semblablesà celui que nous avons

(1) C'Mtà Londres que la teetirede bière futemployéepour la pre-
MNtefois atapaniacation.en te50. Une détiberationdupartementde
~n<, ea date du 9ï mars MW, sm''tt<'nn« la mAmeapplicationen
ffmce.



!ndn)u<S (~ «5~ *'< df ntt'ttt't'h'~ t'i~~cn tprmant~.

tiun partout aiHcMM quo dans t~t'otuttnfri~, caro)
)'emp!oyant, en nu voit plus se ropnnd~«Mtat)F<!ei

(onneaMKdca hqnidosdont ta pr~M'ncc est («Mt !a
Mntt cauM pcpn<t)«ft)<e do d~tadatiuM ut d'hMohdtfi)~

C~ qui )t\'at pas nMttMx pt~ewtx, c\'itt qu'on ~te )'e.

për<t<tKM du Ft'<)t~t!tt'!at;< <r<'jt «)'tm'H( nf~tt~o qoaxj

ettc duit <'<re htito dans lu CMumdt! tu mut. KuHn f<'<)t)i

Mt~'ttM t'MfWM d'~hf pt'ct on cunsid~f<t<i~n, e'~t ~t)f)K

produits ftjeMs par ta f8t'Mt<M<<t<i«nWxqttcttt tMuttt!i<)(

s'oh~t'er ait <'Hntt<et de rxir quand la t<'ntp<5tatutcn(c-

r!oMrce8ttrt's<Stov<!N,et, de plus., qu'8M!tis8cnt!ufcr
nten<at!and'une fMamftc «us~i m'tfft «'<* quo ta H)aM~

soumise & cette r<')Xt't)OM.

Si nous n'avons pas npptiqu~ cet «ppareit sur uMc

grande ~fheOc daos le cours de nos t~~us, c'est qM

noMS ne voulions pas suppthner un )nut<jrict existante)

nous engttjjjcrdanii de nouveaux ft'aia; mais nous pou-

vons attester que, dans Ics ditc~fx applications que

nousavons faites et ouenousavonsK'p6t6cs, fortsoment

nous en avons obtenu de bous résultats; la fennenta-

tion s'est toujours opérée avec une régularité qui s'eï-

plique par !a continuitédu remplissage, toujoursintef-

mittent par les procèdes suivis jusqu'à ce jour. Les ren-

seignements que nous avons pu recueittir aupr~ de

quetques-unsde nos confrères concordent tous avec M

que nous venons de diresur ce sujet.
La nécessité de recourir aux remplissages apr&i b

fermentation secondaire résulte d'une part de la dt-

minution du volume de liquidedéptacé par la moasse,



jj-t'Mth' du la conhaettMMqu'tpreMwnUesprmtuittt

(cntt'nMa dans t<~ tt<nn<'a<'x. R<t t'tftA, e'cst pfndantia
fffa~'matifn secnndaire, au mentent de la rcproduption
JMforcent, que ta otMdeur s'~teve ait ptns haut d~{~
,h)~ les tAta parttt' t<e cu «totOfnt, ta (en~t'atutf
)j))M)is!W, paMf~Mpla f letton ppf<t daMn~nt'r(;tc;o<
t\) itttaiiiitptneot <!<ttet tM)t<p doos ta tnasse una t'<tn<rac
~)) }!t'))thtahte& t't'ttc q«c Mous voyonss'«p~) et' dans h'
AtnxtMtM'ttftm !.< to mere~ro Rnsso d M«H tentp~t'!)
hrc+'& Mnotpn<p6ta<ttt'c–.

t.M tt'tnpt!ssH(;M, (tnos te nxxt" de tern<pntat!on <o'-
'm))it<, s'eftMtupnt de ptMStcut'~ ««m!<'t'ei<, tim' t<

))t a nous croyons doveh' oppt'tt') t <ttt<'n)!<')t de nos
tteur!! t'ar ta question présenteun «siicz totnt tn~Utt.

t'apt'tM un uaa(;<! ~onsn<')'~ dt'pMis tt<n~t<'tMp!t, on sa
hrao, fttanuc ft'ts ~u'<) y a tn'ccasitë, a tftttpth' te <C)t-

Ma avec tes pr«du!ts t'fjat<~ par ln fcrmcHtatxtn.Dus
lard, c\'8t*a-dit'e tors~Mc ta fermentation secondaireest
~rminec, on soutire tes liquides qui se trouvent au-
~M de la tevùre, et on les emploie au second et, au
~oin, au troisième remplissage.

Les dernières portions de ferment qui s'échappent
H)u'atnent toujours avec elles un liquide laissant au pa-
his une saveur prononcée de tevùre; son amertumeest
insupportable. Les produits sous lesquels la tevarcse
joame au fond des baquets sont peut-être encore plus
~Ms; aussi les a-t-on nommésamera. L'amertume ou
)iot6t t'acreté de ces liquides est-elle due ta présence
d'une huile essentielle particulière développée par la
fermentation, ou bien à un principe sécrété par le fer-



ment tui-meme apr~ ~<t ~pradM<'ti«n? Nous ne sau.
rittna t'ofnrmer mais nous avons des motifs de croire

que cette dernière 8Mp~M)sitionn'a rien d'inadmissible
quand nous considérons que, dans la fabrication du
pain, et même en emptoyant de la )evuro nouvetteft
fortement pressée, en rct) oMve qMciqMcfuis,a~~ h
cuisson, cette aerctë, <'ctt<t saveMf de tevura fortement

pfenonc~c. LesawfM forment environ 5 a 8 pour~Oè
la totantô d'un brassin mais les contributions tndirff.

tes ne voulunt tenir aucun compte des causes accittcn'

telles qui diminuent le rendement, le brasseur est pr(s.

que toujours obliaé d'ajouter ces liquides aux biMM

qui les ont produits, ce qui est tresMcheux,car il est

évident que cette addition n'est pas de nature à aa<t-
liorer les produits qu'on livre à la consommation.
Dans quelques tocantes les brasseurs mélangent <M

nmcrs avec les bièresde secondeet de troisième quatite.

Matttcureusementles prix de revient ne permettent pas

qu'il en soit de mcme partout.
Lorsque toute la matière sucrée employéea la fabri-

cition se trouve rassemblée dans les moûtsavant la fer
mentation, et lorsque la températureambiante et celle

<!u liquide fermentantsont très étevees, la fermentation
s'opère avec une très grande énergie, et les périodes se

succèdent avec rapidité; alors le sucre, soumis aux

causes de transformation les plus puissantes, est pres-

que entièrement converti en alcool dans la première

et la secondepériode,et pour ainsi dire d'un seul coup;
dans ce cas, il n'y a point de fermentationtertiaire,

et, par conséquent, il est de toute impossibilité d'obte-



M'dM bières mousseuses ou d'une couscrYauonfaeitc.

nu contraire, on r~prve uaopartie, ta moitM, par
(iiftnpte, du sucrebrut destiné à la fabrication. pour la
Mfescrvirau premier romptiasago,qu'en r~uttera-t it?
t~aici: tout !o sucre intraduit a)<M8 dans ks tonneaux
ooura a snbh' t'act!on du fermentque ~erfi !a un de ta
svntxtc pw!odc, et pnnttnoil aura tH6 s<'Ms<) nh ù ta d~-
Mn~oshiot) énergique qui pat'aetét'Mo fsst'ntieHoocttt
la fer<n<'ntat!on pp!ma!< p, il fournira il la h't Mt(*nta<i<m

)trtia!r<! les moyens de s'établit'dans tous tes cas, pMi:
)a ctte pourra apir librement sur ta portion da socro
non attaquée par le ferment dans la pr<'nn6ro période.
On peut obtenir ainsi a votonto des hicres monsseMs~
malgré les brûlantesjourn~s de t'ete, tout ena'assurant
') un parfait moyen de conservation sur teqm't, au sur-
)'!us. nous aurons encore a revenir.

En d'autres termes, il arrivera, dans le cas qui nous

MUpe, ce qui arrive pendantl'hiver, époque à taquettc
l'action du ferment sur le sucre se trouvant tempérée

j'ar le froid, tes portionsde sucre restées libres dans la
première et ta seconde période servent à alimenter ta
fermentationtertiaire,celle à laquelleon a donné le nom
debouquet. En un mot, on n'aura fait subir au sucre
introduit lors du premier remplissage qu'une période
de la fermentation,ou au moins on t'aurasoustrait à la
plus énergique,taudis que, dans l'autre hypothèse, iten
éprouvait deux qui le convertissaient complètement et
instantanémenten alcool.

Si, malgré ce mode d'opérer, la portion de sucre
restée libre pour développer la fermentation tertiaire



eat insuffisante,on ppnt n'emptoyer& tacuisson que )f

tiers de la quantitéde suetf que nous avons indiaM~,

et réserver lei deux autres tiers pour le premier et le

deuxième remplissage, et vice ceraa. Dans ces c!rcon.

stances, comme toujours, e'eat à l'intelligence du ~Ma-

tteien qu'il appartient de discerner.
Nous croyons utile do dire ici que les divers mode

d'emploi des sucres et de remplissage que nous M.

nons d'indiquer ne dispensent en rien des soins que

nous avons reco<nnMndea jusque présent car si les

matières premières étaientprofondément altérées, si )c

mode de fabrication était radicalement vicieux, CM

moyens ne suturaient pas pour rétablir l'équilibre et

amener a quoi que ce soit de satisfaisant. Nous revien-

drons d'ailleurs, dans nos CoMc/tMKMM, sur les qu<~
tions de détail et d'ensemblequi constituent la fabri-

cation.

S t. Ensemblede la fermentation.

Maintenant que nous connaissons une partie des

causes tM<Mre/<M qui peuvent modifier la marotte de la

fermentation alcoolique,occupons-nous des causes ac-

eMcnt~/es qui peuvent avoir le même résultat; car

elles ont pour nous un intérêt réet et puissant.
L'intensitéde chacune des périodes de la fermcnt.

tion dépend des diverses circonstances sous t'inftoenee

desquelles elle se développe. Parmi ces circonstances,

nous devons surtout mentionner la capacité des fûts,

ia température de la masse, la quantité d'eau qu'etie

fenferme, la quantité de fermentemployé, la natm"<te



[dm-ei, ta quatre du t'eau, t'étatdetatcmpératuroant*
H~tte, eano,Ja nature du suerc employé, ou, si l'on
Mut. la composition des moûts.

D'après ce que nous avons établi précédemment, il

est aident que le brasseur a tout intérêt à opérer la
fomentation aux plus basses températures possible. tt
t~t donc essentiel que la eapachedes fûts soit moindre
i\te que l'hiver, puisque le ealorique produit par la
~rmentation est en raison directe du volume de la

masse. En hiver, on doit au contraire donner la prc-
(~rcnce aux vaisseauxdont !a capacité est la plus eoa-
sidefabte, puisqu'ilest toujours focUe d'abaisser la tem-
~rature du moût, lors du refroidissement,ou de mo-
'tcrct' la marche de la fermentation par des courants
d'air si elle est trop active.

Quant à la tpntpt'raturede la masse, elle est subor-
donnée a ce qne nous venons de dire; nous verrons ce-
pendantdf quelle manièrp, dansi'impossibititedes'op-
j'f'ser à un développement excessif de chaleur, on peut
néanmoins diminuer l'intensité de ta fermentation.

ta quantité d'eau que renferment les moûts, en
d'autres termes !a densité des moûts, exerce aussi une
influence considérabte sur l'activité de la fermentation
plus la proportion de sucre contenue dans un volume
d'eau déterminé sera considérable, ptus la fermenta-
lion sera lente; c'est là un des grands obstaclesqui sur-
sissent dans la fabrication d été, par suite de ta dété-
rioration du malt et de diverses causes que nous exa-
minerons avec soin.

La quantitéde ferment employéa, scf ta marche <te



ln fermentation,une innuenee égaie à cette des cir.

coniitanees que nous venons de signaler; nous ne sao.
rions trop insister pour qu'onen emploie moins eMftu

qu'en hiver, attendu qu'àla première de ces épofp)~
te sucre existe ordinairement dans un rapportmoindre

dans les monts, et que la températureambianteajoot.~

encoreà l'activitéde la fermentation.
A i'egnrd de la nature du forment, nous avons vo

dans les développements qui précèdent combien il

était important de tenir compte de l'espèce de hi<w

qui a produit un levain, et nous avons montre com-
ment celui-ci pouvait devenir impropre à un mo(!e<)(

fabrication autre que cetui qui l'avait produit. C~t

par ces motifs qu'un levain choisi inconsidérément

pourra soit modifier la fermentation,soit l'activer, soit

)a retarder. Nous pensons que si l'on se trouvait dans

t absolue nécessité de faire servir un levain de petite

bière à la fermentation d'une ttiore forte, par exempta

il faudrait en employerplus que si l'on opérait aw
nn levain provenantd'une hièrede même qualité. NoM

dirons aussi que, chaque fois qu'il y a obligation (le

changer un levain, il ne faut pas craindre d'en em-
ployer plus que de coutume, car il est certain que dans

ce cas l'activité et la régularité de ta fermentation ne

sont pas les mêmes.
Si, comme nous croyons l'avoir suffisamment dé-

montré,la ~Ma/M de l'eau influe considérablementsur
les phénomènes de la fermentationet sur les résultats

qu'elle produit; si, en un mot, les eaux de puits fores

dans des terrains calcaires légers tempèrent Faction~



ffrmcnt, tandis quf c«tt~ qui prwipnncnt <h'a ptuit'a

ft) aMgMtOttent t'fMe<{;W, !t t~t ftidfMt que t(M prc"
migres monteront ta pr~fercnctt pour la fat'riwtif'o
~cte, tandis que les sccnndcs ctmvienthnntpHrtaitc-

!ne))< h la fabrication d'hiver.
t.ation do la tctnp~ratMM ambiante~t t'Mn (te:!

)')))< ({t'ands nttstxMt's <p)t' tt's ht'n~st'ttts t'cnct'ntrcnt
-xrtt'Mt' chemin, pM<8<ju'<')t<'t~pr«ttC!)ta ft'twcntxtif'n

uxu activité toujours fonestc il est d<M)c <t'MH ttout m-
~)~t do no m');tit;craucun des moyens qui ;'p<ncnt ont-
j~ftM'r t'~tuvatint) de la tcmp~ratHfedans les cntonnc-
fiM. <tt)<{uisont de nntmvat«mp6ppr t'~ncr~ie dH fer-
ott'at. <k'Mx <j[ue n«us att<nts~amint't'snotd<'pe non~M'c.

t.a fahrifation, avons-notts dit, a d'itnp~t'ieuscs né-
~~itcs. Si les pn'cM~s Mrdinait'es ne sont pas toujours
tr~ t&tionncts, et si tes dispositions trop souvent dé-
ffftMMScsdes brasseries sont autant d'ohstat'tes sérieux,
il en est de hicn graves encore partniceux dont la caniio
rcsido dans les phénomènes ntéteorotogiques qui s'ac-
«'tnptissent sans cesse autour de nous; c'est a cette
Mmnutation de circonstances qu'il faut attribuer les
't'Mouttés sans nombre qui surfissent dans le cours d&
ti) fabricationde la bière, et qui font de la profession
du brasseur un art proprement dit, quand cetui qui le
pratique veut, tout en restant dans la tegatité ta ptus
rigoureuse, y apporter des palliatifs toujours efficaces
lorsqu'on tes emploieavec sagacité.

Pour se métamorphoser en atcoot, les solutions
faites avec divers sucres peuvent exiger des tempéra-
tnrcs différentes. Ainsi, les tnouta duns !esque!s on



M'HUm fait pntfCP qUP tt'S primipfS SMPt'~A dtt <Uf)tt Sf

~on~Hwnt <'n «tc«n< A Mn<- tcmp~tMro p!«s ha~pt!

diH)S uu O'.pXft) dtt tMMtptt ('t<M M'Mtt ~M<! si Mttt' ('r<~

t)f)t<ioK <~ s~'t<' ttmt Ht<'h ~'t6 aM~Utu~ MM <«!(!(; ttn

nt~ntp xt~si, <-)<t')n;<yot'< !<' t:)" il f"~< t"
tm'MtiHft' xa emtVfrotHn «)t ntpn't! 'tunt ntt to~on'

ttttt'C de te))tt' «~'t't't' <H '«'St' t'M tt't')ttt'))<H<M <'< <)))).

(etttt~t~tmf ph<s ott'v~o <p)M xi <tM n'~)))it !<<'t'v! d" sth'M
brut, ut b~n f!u)i e«Huta tjjH'fn fanant usa~ du sucM

~<'n<i«it p"<' tn H<'t< <~ t «t'(;e.

Lu iue))tt« Mvce tn~Mf~f lu ~tpt't! pf<tvc«)'<tt <ht n~h

se convertit <)« n)<'ot'), )n~)t)<! «MS ~hts htoiSt'tt tt'Mt~'m.

tMtcs, ex~H~M<:Mu)<:snM)tMcnt;<ot<f<)H<'t, ~ans tes <'<M<tr~

Mt<5r)<tinnn!M,<'n Aftt<}ue~at'tWt"j'!e,lu htnic«t"')«)<'

la h!èFc un:<j)M~tncntmM<tMn<!tttsefattte~)Ms<t~t<'s<ah)c

de tous les co<Ht<sent )t«M«)u<tt dxoo <'OMttà'}

septentriMMat~, conunc en Itussie, ce serait t' encoxi

si l'on eMtp!(tya:t 0 la fabrication de la b'ur<' )a t'!u<

grande proportion jtos~tbtc de ~tucose. Dans le t'f<
mier cas, t ctevaUon de la température anttuanteduX'f.

minerait une fermentation tellement active que le suffc

produit par t orge, subitement converti en atcaut 'tans

les deux p~mièr~ périodesde la fermentation, nu fuut-

nirait aucun etoment à la fermentation tertiaire, et qae

dès lors les produits ainsi fabriques, en suivant l'ordre

de décomposition que la nature leur a assigne, passe-

raient prontptcment de la fern'entati'malcoolique à ta

termeutation acétique, et de celle-ci à ta fermentation

putride. En Russie, au contraire, si on n'employait

que da glucose, ou du moinssi on i'emptoyait dttMsa



RMwrttt«p<'<'«t!dt'n't't<H~'hoppwit~tpt'rttoA t~

tectit'n du ~'r~f«<, p< t'<'n t<'<<r«M%<'fai<, Hptf<t to f~p~

)ttt'))(i<<if'!t, dt'~ <)M)))<t!tt!' ~«') <«M df t't'«" tiut~t~MH'

()<)))
d~'t'tnpcx~t). <! t'itt puor t't~ «ttttitf t)t<t', t~M). h'

o)Mi <tt' tt t''t'f«" <«' ~< <)!t!<' <<'<'))t)'!«~'<' tt'h'tm'-

)))<t)t !<)!< <t« ««'h 't«t' 'tm))t tt' tXtttt, <t<'u<t!<tm<t't) <jM)

{))))())' Xt~'t'CXOtFt'HU'OtX«t' !<) <'t<tU t!c:* ~t'<"t«i<S.

(~!< faits <W~ ~t't't' <)t"tS MttM <t'<'t !))tMtt' tM~'t'tttmt'M;

~r u n«M)' ov«Mt tu <)'<i<M')t' t)Mo 'tufthf!) t'~ttws th'

;U);M <<t{t!Mt, ~(««' ft'««Htt<!r, <<<< <<'tttp~f<t(<)«'!( }t<)t'<

tttMCS <jjUM t~ )'Ut't'<' ')« ttO'tt, nt'tM <Ht)'<H)9 fait t)t t'))f
ifxntfM~ <tnns ttt v<'i(t th's )un<'t«'titUt)t)t), j'xtftjOt' m'os
Mt~ns ainsi )c ox'yt'n <!t* tutt~'t' )'v<'t' xucf~ <'<))ttt'<! h'x

dhb produits )'at')~)tttttt du tatftttt~mtut'otttt'-

j t'jue des e!to!t!Ut'«.

!)c toutea les tMMtif'tM suct'~ca <'nt)t)«y~9jusqu'ici !t

la fa!ni('utioH tic lu hiett), nut<<' oo ))<)ss<'(te & u<t plus

haut dc(}<é que le );htc<ie les p«~n'i)3<< ~uc ««MX v<
m'fMdo sigMatcr, c'c~t te «eu! a< ({UtMeMtquo t'«M puisse
intoqucren sa fowur. Diversescirconstances cxptitjjue-

f)))t wtt<' prnpriet~ d'abord !a nature m&mo du glu-

c~e; <;M t Onptoyant pur, c'est-à-dire débarrassé d<'

''utM tes M)atit-r<étran~resqui l'accompagnent ordi-
nairement, il faut, pour opérer sa tnisf en fermentation,

amener le liquide à une température élevée ù + 2u°
'n'iron, et l'entretenir pendant toute l'opération au
Même point, pour arriver à une complète transformu-
'"m en alcool. Ce qui ne contribuepas moins & ralentir
~action du ferment sur le glucose, c'est la présence du
's!f!p d~ <!taux (f!5tM), dunt il n'~at jamais tout à



toit pscrnpt, t't (lui, en f0 dMsoIvant dans tt s <Mt)~

tcHr comntMniqMp dff propriété uutttc~uf!~ & ~!tM

qMf pHi'sf'dcnt les oxtx de pttit~ tt)at{!<5t!~ de mattt'ftt
t'<t!pa!re9. Kntin t'acida tttttfm !<)<)< dont nftMs )n<M~ t.i.

);<)«<< tt) pf~t'ttCC <t«tM )« (t!M(M<'t <tM (;!M<'«!'t'!< du t'ftt)).

)tM< OM(pMCH<M Ct'«C Ot'ttttn MVPe MHt' t;Fnw)f ~M~'<'j}it';

<')<t' t'MM <!<'s cmwtt'ft'st'ss<'n<!c!sdf~ noMcs nth~Ftiux?<
<!p t<'«jt))<)'«!t'au d~<'tH)~t(?<nfnt<!<*tn fcrntt:nt(ttioM))tt'a<(

Hquc, ou tout au t««i«8 do lu rM!en)!t', f! t npidt' oc

)it; h~mc pMt en <'xeo!< doMs les tiqueuM fofMMntnotM.

<~Mn! <jjM'it en soit, t'<'ntpt))i du gtncttso permet <t'o.

~<<*t' tn R'rmfn<a<!ttn f) dt's (cm~~raturc!! hcaMco)))'

pht!<ct<'cs<}MC<«u<cs teaaMtrfs t~p~cM<!« sttcto, et e'<s(

A t'<'«t' jtr«pfM<<~qu'il faut attribuer tes qttMttti)~ Mn-
s!<!<habt<qu'on en !ntr<Mtu!< <!nns tes biërc!} & t'~)'!)jm

'tes gramtes chnleurs. MatheurcHiiement !<? ctnpt«i9 (to

);tu<'ose sont toujours dangereux, au point de vue <!<;

r~<'«)tomie animale, et les fncilités qu'il appot'tc <tan<

ta fabrication d'~ no sont acquises aux tnassco~

qu ansdépens de l'avenir même de leur industrie.
Le glucose est plus stable que le sucre produit parb

;}<}rntinatieM des ccreates il ne fermenteque fort lente-

ment à de basses températures, et même, quelle que

soit ta quantité de ferment employée, on en retrome
toujours une forte proportion a l'état libre dans les li-

quides après la fermentation. De là ces bières sucrées,

insalubres, que nous avons signalées en parlant de ta

<'&!M</?ea<MM!des &f~rM, et contre lesquelles nous aYO)M

protesté. Un seul fait suffira pour prouversurabondam

tncntce que nous avançons; c'est que, depuis les nom-



~')"i'cntp!<ti(tdM(;!MCf!.< !p:) titXt'nadiera,tcseabnfctit'~

tt tM tnofphoH<<!tde t'ifrc ctttienncMt d~ M~Ma moM-
u)M!) apr~a deux un tffi~ jours de mise eu buMteittes.

)!)))(ti-i que, pr~eede<nntt'nt, !e~ pt~pot~ons du ~MPt'equi
mutent 6ehopp6 tt la <<'t )MCt)tnt!ttt) ëtunt de hpaMcoMp

)))oin!< ftMtsidth'obtcit,tes bt~ffs tt~es ta constt~tna-
)i)'n ne sMttiaMMnt Mna dwHtfre ft'u~t'ntatitm danx tM
h'Mt<')t!s<)u'Mpf~sy ôhe dtxnoMr~'itd!x, doMt!t~'t(}M<
~hh'is tn~me <}Htn!!<! jnM~t. Lt*!< fMtMonnna~tu x, il est

Ra~naMMten M6t'Mt!(t'. et k's p)'<tdn«s t-n <jMtt)hc.

« tjMC !t << dcb!<)tnb du ttM!s8<tt)9 dMpt'ttxmottt <'<) )t)at<j-
tic! d<'xph)!<utiun; mais aMJ<'M)d ho! ~M'intpmto au
(Mr<'h<md, pouvM <)u'it fasse ses affa!r<t?

A~tmi de revt!n!rsur tes pro~d~s de fa!tt'icat!on 'lui
jMFHtettcnt d'obtenir, par dt's ntoyetts t~aux, tes

(t~)t)C!< avantages qu'abc te ({!u<'«8<! sans t'<?)tc<Mth'<r

aucun des iMconv~ucntsque celui-ei pr~Botte, esam!-
~Mn$ ce qu est t'atcout qu tt fournitpm' ta fenncntation.

On a dit avec raison que les caux.de-v!e de pomm~
)c terre devaient tcuf odeur infecte et leur saveur etn-
j~Muuxtttqueades hunes essentielles part!cut!erescon-
nuM sttxs le nom <<K«/f<de pa<Mm<s de terre ( c'est t)'
~Mf<Mf/e desAttonands). Les quantités que l'on separt~
à la distillation sont quelquefoissi considérables que la
distilleriede AI. Dubrunfaut en a souvent fourni suf-
fisammentpour éclairer toute l'usine'. On a prétenda

(1) Des expériencesnombreusesont établi qu'une addition <T<t<.i<ta

'~thqae ajoatée aux pommes de terre s'opposait au développement
'!e l'huile essentielledontnonsvenonsde parler. Il est vivement à dé-
~itm que messieurs tes fabricantsde ghteose en fanent !')tpp!i<ttiu<t
armais.



que tes atcont~ pt~'duit~ par !a fer<nentat!ondu Rtucast.

Me eontcnaicataueMnotraça de cette hnit~esscntitttcva.
tatite, et que, par foni.equpnt. sa prespnee ne ponait
etra attrittMt~e qu'& t'envetoppocorticale du pr~eieax')).
bcfOtdc. C'est il not) o avit) Mno ct'reMf, caf «no stmpte
ad<t!endacittf sxthxriqMpdans !<s a<f«t)!s dp{;tuMM
oofttt po)H' tp!t ftttttt't'p t'n <'<'«};?, et pc r<~M!tat Mt !'nn
des Mgttt's pa)'a<'t<t')!<titptt's (te la pr~cnt'M df'x tmitM

<SMtt)ft)<) duMt nous )M)t!"t)it. O'aiHeurs, sans )n<tir

t'ccoMM aux moycot) <a))!'hsn, i) y a un fait ('(H~tnnt:
c'~t qMf, !<M'~qH Mn<* hit't'<* daxs ta<p<c!)e ou a inhottuit
des quantités consxt~'tntttts de {{htt'ose va 8t)bh' )« to.
mentatin)) ac~tt~Mf, «u p)ut<U dus ~uc tes dt'rnit'K~

traces de suer~ ont doparu, <))) lui tt'<')n<' une saveur
))t;pti<)uc, d u))<} acrctc )ns))ppt)t'ta))to, act'otXpa~aM
d'une !<(;t'r<! od~'m' t'<npyt'<'u<n!)ti~Mc, tandis que h
môme odeur et ta m~mc saveur lie se t'cncontt'cnt ji'-
mais dans les bières la fabrication d<'s<)ue)tcs on a
employé toute autre espèce de sucre. Ë\idetun)p))t. si

ce fait pouvait être attribue ..ux tnoditipationsua'
prouve ta tuputioe du bout'ton après la fermentation
atcootique,on retrouveraitct'ttesaveur acreparticntièM
dans toutes les espèces de bières indistinctement, tandis

qu'elle n'existe que dnns celles où le glucosea été intro-
duit en proportion un peu considérable. Nous trou-

vons dans tes faits suivants, qui nous ont été t'atn-
muniquésparun négociant de La Villette, une nouvelle

preuve de l'impuretédes alcools de glucose.

a Les 3/6 de f~cute. et généralement tous les esprits

qui se font avec des matières autres que le vin, sont dé-



(HtaMp~; il n'y !< lie t'Mn à tt) foh~, xi c~ n'eat dans
aaf)qM< Réputations etmniqnca t't pbin'ntttt~ntiqut's,

<!t))s la chapfttetie impet'nxxd'te, ou pt'ur tes tuntpp~
~~th-<!c-v!n, etc.

x Toute espace ~M nt~ttn~ des S~O (ta ffHMtept'apt'<
m~nt dit aw J'oMtt't's tt~Mx~'s j'eut cmMpxMnettM !<t

toi-san pt'~pttt'ef <!c )n cm'tc, <)Ut'Hc q))t' !<<t)t tn d<~t' <!<'

~6 njuHtft'.
< Mt't Mt~tnp, ~Mt x! pendont ph<M <k qMtttxo««s fn

t'ri'tUM t'e produit, jt' n'ai jamais voutx t'n afhoh'r ttn<*

~)h' p"Mr ma tot'tiqttc dM ti<)u<'um.

Ai))si, il dotHMMts bien <5tahU <ptc par la it'tHU'ttttttion
k~tucust* no peut produite <jjue <!<} ntt'o'do infects, ca-
j~Mes du conntuttiqMCt' aux tiquidt's <n<'c tesquo))! ils

x! trouvettt <ttc)ut)(;e8 des pt'opriot~ urgatMteptiqM~
~hsta~tm. Le ({tucose du ccnmx't'ce tuissu tuujom's
apr''s la déglutition une suveur astt'ht~cutcqui u lit phts
SMxdc anato~c avec telle dont nous venons de piu'tfr;
Mutemcnt, il cft certain qu'eHe 8f d~vptoppe a n<f*

MFe que ta fo nn.'ntation appt'ochu de ses dernict~s pf-
riudes.

C ~t il <!ette saveur change et dësa(;)'eabte, et il cette
M~ur seu!<},qu'it faut attribuer topinion, malheu-
reusement trop accréditée de nos jours, que t acretc
des bières n'a d'autre origine que l'emploi frauduleux
de la racine de buis. le public est le même partout,
Ctsta-~ire que sous toutes les latitudes possibles il
jugeet prononce en dernier ressort sur de simples ap-
P~renMs; it conclut sur des effets qu'il croit recou-
'~re, sans se donner la peine de remonteraux causes.



Aprfs tt'Mt, <f n ut pas que «MM j«cf0)m<t "oh dm)t~'

df vt tti~mbtottfpdans tu question qu! noua Ot'eupt).('in-
it y « «ne osaoi! grande analogie entre lu saveur d'oxt
tt~foet!o)) <!e roeinMde buis et ))) aa~oMf que luisso Mm.

<ti<!S<ttMti'wt de t;)MCH8t) Mp~a la ft<< M<en<att'Mt.

Tassant, en ~sMmM, )c!<t<tyah!es<c!(M!tt)<t!~Me!M)

Mhttpnt <ta t't'tnphti du ({!«t'Mso; noMO {wnswts ~M'ik

x«n( do MtttMfo oppctt'f st'tifxxctMpt~, dons t')nfo!r,
t'ottt'tttiun du nos tpt'tt'utft. t\MMS ne <!OMr!ttn!! to tt~~cr
tf<tj< «cMvent, le iWM~ {)v«nto~<' qui lui soit h)ht't0)).
<<?( de M!e«tn' la fermenhttittn, ou {)!M(~t c'est ttc

)~'t')«eth'e d'<t)'~Mt' & des tt'ntpëMturci! ~!t!~es; ntais,

~nem'o une fois, t'emptoi des sucres hrots aboutit cxtx-
<<'t)«!))t aux «~«tes r~suttats et n uff)'e )<«<'«« tles !ncon
\en!cnts du {~Mcose, quand «n évite de )~'s somneMM
à )a p6r!t)t!<! df dëcM<t<p«sit!<'M & tnquctte nous at<))M

donne le nom de <<'nnentat!on pumaife. can~icnt

d'<nc de ne les ajouter aux moûts que lors du prentier
rempussage car, comme nous le verrons une der-

n!ere fois en parlant de ta raH~f~ca~CM des bières,

t'emptoi des sMcres hruts, tel que nous l'indiquons ici,

retarde de beaucoup l'invasion de la ffrmentatioa
acide. Avec les sucres bruts, non-seulement la quantitc
d atcoot produit est doublée, mais encore lu repfoduc
tion du ferment se fait mieux, plus abondamment, et

la clarification des bières ainsi obtenues devient par
conséquent très facile; avec le glucose, c'est toujours le

contraire qui a lieu.
fh' a prétenduque la fermentation des moûts ne p"

vait s'établir sans ta concours du ferment, ou du moins



<M)p M ftk a'éhtbttMoit,ec no pnMwit ~tre qu'en ah-
Mwa de ta lupulinu du houblon; tctto eat t'opinion df
M. Liebi)} tui-ntOne, te ehtmistequi s'Mit lu ptns oconp~

dt' ta fermentation d<' ta !)!t!K); vo!~ tfs e~pHcatt'ms

utn* M. !<!<< <!<MUte à ce sujet: Nuus avons t!uj!t fatt
uhscrter ~Mt', <!aM:< henMcuMp tla tucat!~ <!e ta tM"
);!(}«", on fttht'!<)Mf av~'e t'ot~, lu ft<m)c«t. te ht~-sot'-

raiitM, t'a~ttttu', sans y ftjttM~r dt* h<)Mttt«H, dos hoMatms

<})imu<'MSMs( h~'re htttnfhc ) ~u} st) dtittht~Mfttt~of tem

Mteut' 8MfF~ <!e toutes tes h!<<*8 ~MpMMtoMt dheN.

Uoe eH'cutMhtnce fort ronxtrqMaMe dtots cotte fntu'ica-
tittH, c'<Mt ~ue la formcntatioM s'établit 4'eMo-m6mo

<ia'M le mo&t, ftt vertu de ~atsenec~M AaMMeM, tauttiit

t~te tes parties ar<'mat!ques du houblon ent~che'ttta
fefMtentattoM<taM!< les M~rcs brunes. Pour dëtormiMtM'

la fertoentatiottdans Ics tufres Mancitca, on n'y ajoute
<!«Me pas de tevure, et tieHondantelle s'y aoh~c entière-
ntfnt comntc dans les ra~ms et dans d'autres sucs vc-
gétaux.·

Quettjue respect que nous ayons pour les opinions
<! ao savant aussi distingué que dt. Liebig, il nous est
impossible d'admettre que l'absence du houblon soit la

cause determiMaate de la fermentation naturelledans
les bières blanches dont parle t auteur (d'abord, il
n'existe pas de bière fabriquée sans houblon), et que la

présencedu houblon soit un obstacle a la fermentation
naturelle dans tes bières brunes. Nous avons v~rinc ces
faits, et voita ce qui est résulté de nos expériences nous
avons introduit, le 25 juin <846, dans unetouriitca il

t'i~cb, en verre blanc, 70 titres de bière brune très



tortcnMut houbtonnee; la fermentation s'est etat'tie

après quarante heures de repos; le liquide indiquait

t8* au moment de son introduction dans la tou-
rille pondant tes quatorze jours qu'a duré la ferntM-

tation, la température moyenne de notre laboratoire
a

t'<M + 32°. La fermentation s'est opérée sans intermit-

tenco, et nous n'avons pu observer qu'un dégagement

constantde gaz aeido carbonique, sans qu'il y eut pro-
jection de la tovure hors de la iouritto. !t s'est forntéun

dépôt aussitôt que la fermentations'est établie,et cède-

pût adhérent aux parois internes de la tourittc deve-

nait d'autant plus abondantque la fermentation avan-
çait davantage vers son terme. Au bout de quatorze

jours et ators que la fermentation était complètement

achevée, nous avons décanté te liquide atiu de séparer

le dép&t qui s'était formé. Le produit ainsi obtenu,

soumis à la ctariucation par la colle de poisson, est

toujours resté trouble; l'ayant dégusté après quetqcts

jours, nous ne lui trouvâmes aucun des caractèresqui

distinguentla bière proprement dite; ce n'était, à vrai

dire, qu'un détestable breuvage, d'une saveur repca~
sante,et auquel il était impossiblede donner le nom de

bière. Commenous avions conservé le dépôt, nous nous

en servîmes le lendemain,en guise de levain, sur une

quantitéégale de liquide, et celui-ci se comporta exac-

tement comme celui que nous avions employé d'abord;i
seulement, l'opérationterminée, noM eûmes le double

de matière déposée sous les apparences d'un sédiment

jaunesa!?, plus gris que ta tevare.

M résulte nécessairement des faits que nous venons



d'énoncerque le houblon ne peut. seul, s'apposer MM

~e!oppen<ent de la fennentation naturette, et que
te))c-ei s'étabtit toujours, dans un temps plus ou moins
rapproché, selon diversescirconstances que nous allons

passer en revue.
Nos teetpura ont dû comprendre immédiatement

quel était dans ce cas t'agent fermentescible dont fac-
tion amenait la décomposition du sucreet sa transfor-
mation en alcool; c~t le ghtton évidemment; car,
tomme nous l'avons déj& dit, le gtuten est, après le
ferment, le corps qui possède au plus haut degré la
propriété de métamorphoserle sucre en alcool; ainsi,
dans le raisin, par exemple, c'est le gluten qui joue le
rote de ferment, comme dans le lait c'est le sérum.

Nous avons pu nous convaincre, par des expériences
directes et souvent répétées, que dans les moûts de

bière abandonnés à eux-mêmes la fermentation natu-
re))e s'établit d'autant plus promptement que le g!u-
(en a été plus altéré par l'exposition du malt à l'air, et
surtout à l'air humide. Ainsi, nous avonsvu fréquem-
ment des moûts fabriqués avec du malt abandonnéau
contact de l'air depuisplusieursmoisentrer en fermen-
tation, dansune bouteilleordinaire, aprèsvingt-quatre
heures, tandis qu'elle ne s'établissait qu'après trois,
qaatre et même cinq jours lorsque nous avions em-
ptoyé un malt récemmentpréparé.

De toutes les causes accidentellesde t'infériorité des
produits pendant la saison des chaleurs que nous
avons signalées jusqu'à présent, celle que nofc venons
d'indiquerest sans contreditt'onedesptusimportantes;



c'est ta, on peut en être convaincu,que réside la p)~

grave difueutté. Dans ce cas, en effet, ce n'est pas seu.
tentent la levûre ajoutée aux moûts qui réagit sur le

sucre; le gluten agit en même temps, car nous l'avons

déjà dit, tegtuten ne peut servirà la nutrition et à la
reproduction du ferment qu'autantqu'il est reste par;

or, c'est positivement quand son altération est arri.
vée à un certain degré que le ferment agit peu sur )~

moûts et que le gluten vient pour ainsi dire prends sa
place.En hiver, lorsquele malt est nouveau etque le Glu.

ten s'y trouveà un plus grand état do pureté, te contraire

a lieu; les produits sont meitteurs, ptus purs et d'une

conservation plus certaine. Ce qui peut prouverune fois

de ptus que dans cet état le gluten du malt est im-

propre à la nutrition et à la reproductiondu forment,

et qu'il joue le rôle de ce dernier à l'égard de la trans-

formation du sucre en alcool, c'est que dans ce cas,

au lieu d'obtenir 6 de fermentaprèsen avoir employé<,

il arrive souvent qu'on en obtient à peine 2; c est ainsi

que les produits qui en résultent laissent après tadcght-

tition une saveur analogue à celle que produit la Mère

lorsqu'elle a éprouvé la fermentation naturelle, c'est-

à-dire quand le gluten seul a opéré la transformation

du sucre en alcool.
Il est tacite d'expliquer maintenant pourquoi, en

augmentanten été la proportion de malt, même de 50

à 40 pour ~00, on est loin d'obtenir des résultats aussi

satisfaisants que pendant l'hiver. C'est qu'en effet on

ne fait qu'ajouter à la cause agissante cette cause elle-

même dès lors, il est impossible de tirer de cette ad-



Titien une compensation équivalente au sacrifiée que
shnposo le praticien. H faut ajouter à cela qu'une por-
ion de la diastase du malt ayant été profondémentat-
tirée, est devenue incapable de transformer l'amidon

en sucre pendant les infusions, et que, dans tous les

as, i'acide tactique qui s'est formé s'oppose à l'action
(!c!a diastase restée pure. De là, nécessairement, moins
de sucre après les infusions, moins d'alcool après la
fomentation, par conséquent plus de chances d'acéti-
~ation, puisque la proportiondo gluten altéré y est
plus considérable, et que, comme nous l'avons vu, ee-
lui-ci facilite la fermentation acétique, en même temps
(ju'it sert de vétticute à la fermentationputride.

Si à ces causes, que tes faits que nous avons apportés
à t appui nous engageraient à nommer directes, on
ajoute cettemyria de depetites causes indirectes, de mé-
comptes, que nousavonssignaléesdans le cours de notre
ouvrage, on parvient à expliquer rationnellement les
(Hiieuttés sans nombre qui assiègent le brasseur à l'é-
poque des saisons chaudes, et qui frappent les produits

été d'une défaveurde plus de 5S pour ~00 compara-
tivement à ceux d'hiver, bien que les premierscoûtent
réellcment25 pour ~00 de plus.

L'emploi d'un excédant de malt pendant tes mois
<) été ne peut donc être qu'un correctif insignifiant des
NBeuités que présente la fabrication à cette époque;
Mtte insuffisance est d'autant plus manifeste que le
sucre produit par le malt est plus facilement décom-
posaMo qu'aucun autre, et que, par le mode d'em-
p!oi qu'on en fait, il est obligé de passer successive-

n.



tncat par toutes lea phases de la fermentation atpM-

tique or, comme la fermentation peut agirener~iaue.

ment sur lui pendant les deux premières périodes,il

en résulte que la fermentation tertiaire ne se développe

que faiblement dès tors, la fermentation acétique ne
tarde pas à envahir les produits, et cela d'autantplus

facilement que l'atmosphèreest a une tetapcratufeplus

~tevee.
Nous avons donc une foule de raisons pour recom.

mander l'emploi des sucres bruts, tant comme moyen
d'introduire dans les moûts la moins grande quantité

possiblede gluten que de prolonger la durée do la fer.

mentation tertiaire, en augmentant ainsi les propor-
tions d'alcool.

8eeM<mVt. thMMtatton(MMage}.

S 1. Préparation de la colle de poisson.

La clarification est une opération qui a pour but de

~tépouitter la bière de tous les corps en suspension qui

troublent sa transparence, et de tes précipiter au fond

des vaisseauxqui contiennentle liquide.
La substanceemployéegénéralementà tactariScanon

des boissons a reçu le nom d'teA~yocoM~ on colle de

p<MMCK. Voici ce que dit à ce sujet M. J. Girardin, dans

ses Z<fpoM de chimie ~menta~e, page 466: La phs

pure de tontes tes espèces de gélatine, et en même temps

la plus estimée et la plus chère, est la colle de poisson

ou ichtbyocoHe.Ce u'est autre chose que taaMïabwe
interne de la vessie natatoire de plusieurs espèces



.}'~M<gc<'na, très communs dans te Votga et autres
Ccm-cs qui se jettent dans la mer Notre et dans la mer
Caspienne. On plonge la vessie natatoire dana t'eau
fMidepour la ramotti) et en détacherla memt'rane ex-
~rieHre l'intérieure est ensuite roulée en tonne de
hre, de conor, ou seulement ployée en carre, puis
Manchie a l'acide sulfureux, et séchéo. Cette sorte de
ytatine vient de Russie.

<t
t.es longues bandesd'ichthyocoite, roulées comme

m ruban, sont les intestins de la morue. !t y a aussi
de la colle de mcrMp en tablette.

La colle de poisson est fort usitée pour donnerdu
hstrc et de la consistance aux étoffes de soie, aux ru-
tans, aux gazes; pour préparer les fleurs artificielleset
le papier glacé pour encoller le taffetas et lui commu-
mqupr une propriété adhcsive qui te fait servir, sous te

nom de taffetas d'Angleterre, à rapprocher tes deux
Ms d'une plaie; pour contrefaire les pertes unes;
pour coller la porcelaine et le verre. Les lapidaires
emploient pour monter les pierreries. On prépare
me sa dissolution, suffisamment concentréeet add'-
tionnée de sucre, d'aromateset de vins généreux ou de
Aam, des geteesfortagréabtesqu'on sert sur les tables.
C'estavec cette même dissolution pure qu'on clarine la
M~re, te vin, rinfusion de café et autres liqueurs le
toUage de la bière en consomme une très grande quan-
tité

o

Dans le commerce, on trouve la cotte de poisson en
s<a~, ou disposée d'avancepour te collage des vins.
La première surtout existe sous deux formes, savoir



en MtMtc«MXcintrât et ~ous forme do couroMno, ou ta
fouilles. C'est gfnptateutpnt dana ce dernier ~tat aue
t'iehthyacotto Mt <'ntptoy<5c par tea brosseuM. On
connott ecMo qui est de bonne quotité non-tioutentcnt a

sa hinncboMr, mais exwro à sa tfnnspareneo ot il t aii.

peet naftu oi d!)tp< M<j[u'fMc p<~<'«<uCM la p!a~)R<<'ttth
!c rayf is~d et <a tuMiôro. Si h':t ffu!ttM s«nt fi«Mpt~

et min<'<'8, c'est CMeotouft indiea <nvar«bte rajouter A

ceux ~ue nous venons d'~nMtn~ter.

Fotn' convcrttr la e~tto <<<ipoisson en une ~cMo trot)!.

parente capable <te servir ta ctariMeation des beisiKtM.

il faut d'abord faira macérer te!; fcuittes dans t~t) i

froide pendant environ douzc !'cuft's; cette pre)t)ief' il

opôfatien a pour but do faire abootbet' a lit coHc th

poisson la plus grande ~Mantito d'eau possible, atm de

l'assouplir et do ta rendre plus propre à être mise H)

p&te. Lorsque t'imbibition de la colle est suHisantf, t)
1

elle l'est toujoursdans un espace de temps qui peut n t

rier de dix à seize heures, elle est reprise par petite

parties, et placée danit la main gauche sous ta forme i

d'une boule qu'on malaxe avec te pouce de la maitt

droite et les autres doigts de la main gauche. Le pouf
doit pénétrer jusqu'au centre de la boule; les doigts <)''

la main gauche agissent à peu près de la même ma-

nière. Cependant, à la rigueur, ceux-cipourraient ~M

considères comme n'ayant qu'un rôle accessoire,celui

de maintenir la tnsssedans sa forme primitive, tandis

que le pouce de la main droite, en y pénétrant, la com-

prime et ta déchire, ou plutôt divise la sabstfnce au

point d'en faire une pâte homogène, ressemblantass~
1



Mon & cette qMt* !c9 eufaatt) praduiscMt pat' ID tMastit'a-

(ion du papier.
t'endont cette opération, ta colle s'cct~Mf~e tant par

h*frottement que par ta ohatpMt*des mains il est bon
t)f la mainteniruna doMeo temp~t'atmc, pnFfa qu'elle
~n)M<tit <'t fo <F!tHF« nina! ph)i< fnettpntcnt, mots il no
hot ceppttdantpns to!ssM' cettt' tpntp~'ntMta s'w<*t' ix-
~inimcnt; auss! o-t'on sMt) dPptoMg<'rte~ft)a!tM et
h colle dans t\'aM fratcttc, quand ta ehntcMf devient

trop forte.
t.orsquo l'opération est wntptftc, t(t colle doit pré-

«nter t'aspcet du papier mMche. En ancrât, Mn op~M)

autant mieux et d'autant plus vite que !a colle de
)'o)-son<!5tden)cittt'utoquatite.Si, au contraire, elle est
d'une qualité inférieure, la tnatasationest longue, dif-
Mtc, la masse renferme de nombreusesChre~, espèces
de cartilages qui refusentde M réduireen bouillie et de

Mdissoudre dans les acides dont nous attons parter.

Apres avoir été ainsi amenée à l'état d'une p&te
blanche, la colleest détayee au moyen d'un petit bâtai,
dans environ soixante fois son poids d'eau le liquide
qui en résulte offre un aspect laiteux dù aux motecutes
decolle qu'il tient en suspension; on passe le tout au
travers d'un tamis qui retientsur ses mailles les parties
artitagineusesinsotubtes, dont la présence est absolu-
ment inutile. Dès que cette grossière filtration est ter-
minée, on opère la conversion du liquide en une getée
transparente, en y ajoutant, soit de l'acide acétique ( vi-
'S!gre), soit de la vieille btère, ce qui ~vi~Bt absolu-
~ntau même. Pour en faire usage lorsqu'elle est dans



<~t Mtut, il f-uMit d t'n «jMHh'r «nu t'«M<t')tt<'<')«~«)t ~j.
hcctotitrtt dt' Mfro fttbriqMéo et d'nt;itor tmh'nn'nt tt
tout pour epft'or un métaMRO t'it'n intime. Lwttuoo t~
e~tMtttions favwaNt's ta <<H oCcation su troMVt'Mt eof.
Mtinn)mt)nt r')<«)!cs, t'at't!tm de la c<t!todo ~oissuMu tim
M~:< ~UMt~M'") tntMMitdtt ft~toa, MMtta il faut eotnMhi 0)
tMOyCHMO fM)' <tut)X<! ttOMtOS t'tnit~M.

C'est MtuqMpntcnt ~ttur ttun) eonttattM tf n«'ttooptât)
dt? pr~pamttMn do !)) cullu de puiMon que nous ~')tt))b
de parter d'actdc acétique t't do vieille htt'n), cnf

OMU~

Mt; suurMms a~tMHvepen aucune fa~tn cette tHotho~;
il est !nMn!mont pFcMrabtcd'entptuycr t'ac!dc tt)(tt!qm.
Nous reviendrons BM)' cette question, avec tous tp!i t)c-

tattsn~ecsaaircs, en nous occupant de la caH«'n'<t<MHj«
~<~s.

Quel que soit l'acide dont ttn se serve pour !a pMpit-

ration de la colle du pHissua, la proportion en doit ~K

telle que tout le liquide se prenneen une (;etee tcujouto

très transparente, mais dont ta densité sera prapor-
tionnette a ta quantité de colle introduite dans un va'
lunte donné de liquide.

On doit toujours, autant qu'on le peut, tenir ta colle

de poisson préparéeà l'abri du contact de l'air, est'
à-dire dansdes bouteilles hermétiquementfermer; car

cette colle perd promptementà l'air la propriétéqu eth

possède & un plus haut degré qu'aucune autre, de c)a-

riMer les liquides.
Les proportions d'ichthyocolle liquide nécessaires

!« ctaMËcation varient avec une foule de eireoas«"M'~

que nous allons bientôt examiner, mais en régte ~ae



f;))'' qnt'tquts {{MttMn~ df <*tm<' <'n Matur«. p~pa'va

ht))unt'n«U!ttt'MtMMd~'t'indiqMt'p~ufKsentpour nn hff<

tutitx'. Hans tuns les Ms, comntf te votMfw dt' totto
M~'ar~e, intmdMitdons MM t<n)MMU, tOtn~taco «M va-
tm))'~ de h!fM <t';at «M)i!en, il en f~M!te que ta <~pfn~e

it ())t)m'Metttm!nat empht! Jo la colle <<« j))u!ss(*n est &

MM t'r~ eon~tetM~u pat' h' pt !s <!« vtt!M«tt< t~< bi~re

tjHfttf <tMp!aec.

Mit'M qHe par les rxitiuns quo nous wnot)s < dt'nm't*

)M!aj;e (!<' la colle de puisson nu soit mntt'nM'n! dispm-
jit xx, nH MM m(Mt)H lie <'«&<(' que fort poM de c!)<tsc, !'it')t

()m')!e soit, de («utos K' 8t)t~t<u«'ca t'x)p!(t~es JMsqx'M

h jour, colle qui <t<tHMe !fs «jSMttnts t<< M)pm<'))Met tes

pluscertains, twu') Navnns que, dant qMotqufs conh M'it

du département du Nord, e<t sf sert d'une <??' ««cM<r,

fit~ce do co!te-g<<ttinM infecte, et dont nous avons
peine & concevoir t'admissiondans la préparatton des
boissons.

!.M brasseurs intelligents et instruits font compris,

tt, il t'beufe où nous écrivons, il n'y a plus que quel-

ques praticiens retardataires qui en fassent usage.
Voici commenton procèdepour fabriquer la colle au
fuir: on soumet à une longue ébullition dans r<'au tes

rognures de cuir des bourreliers, les débris de parcttc-
min, et spécialement tes fragments de cuir blanc de
Hongrie, de manière& obtenir une forte décoction gé-
latineuse que t'on emploie ensuite à la clarification des

MfKs. Non-seulement il y a là un énorme contre-sens

M poiat de vue de la dorée de !a conservation 4~9 pro-
duits, comme nous le prouveronsbientôt, mais il ne



do!t mente pas y avoir d'<Soonam!p; car il faut dh foi)
plus de cette colle que do cotte de poisson; en ou)M,

Ma action est moins eflicaeoet moinsprompte.
Nous ne voyons donc aucun argument sérieux «oi

puisse militer en faveur de !a colle au cuir. NoM:<c~no.
M'tHMMdans les conclusions qui vont xMtvre tc~dan~p,
auxquels ctte expose h< ~M)<)!Mdes bt~fcsaveo tesqMt'Mcs

on la m~ongo, et nous vct't «ns tout ec qu'a du t~ttimc
le discréditdans lequel elle est tombée.

La spéculation commeretatt!, bt'attcoap plus préoc-

cupée d'arriver& la fortuneque des moyens qu'elle)Mt

en ouvre pour y parvenir, a imagine dans ces deraitM

temps de remplacer la colle do poisson par une <spMe

de colle-forte dont l'emploi aurait du se borner aux

usages de la menuiserie ou & l'encollage do certain
tissus de laine. On a pris soin de changer te nom et la

formede cette gélatine infecte, on l'a décoréed'un nom

nouveau, qui nouséchappe, et on t'a présentéeaux bras-

seut~cn petites tablettes rappctanipar leur forme co)))'

do la colle à bouche dont se servent les dessinateurs.

Nous devons prévenirnos lecteurs que c'est ta une
indignemystification, car le merveilleuxproduit
n'est autre chose que de la colle-forte de Givet dans la-

quette on est parvenu à dissimuler t'odeurnauséabonde

qui lui est propre par tous les moyens que la fraude

est toujours ingénieuse à découvrir; aussi disons-nous

encore une fois que si le devoir et l'intérêt bien entenda

des producteursen général sont d'accord pour les enga

ger, dans tous les cas, il apporter uue gtaade circon-

spection dans le choix de leurs matières premières, ceux



quie'Hfcuppnt do to prfpM'otioM des hoi~ons ntimcn-
taif~ ne sauraiont trop fia tenir sur teura Rardea.

$ 0. CiK'on~!<ne<Mqui inftucnt sur ta «HM~a do la c!)tn)!cat)on.

!,e succès do la clarification est MthorttttnHM bien
dM caMseii noMa nllunll !ca csotninet' «Mcocsstvonten~

car t~tos offrent (oM~ un {;Mnd int~t&t thms t'nttpti-
(atHMt.

Parmi cottes qui doivent fixer lu plus spueiatetnettt

txttro attention, nous devons mt'ntionnep tpa snivantea:
)'t'<5tat do dessiecntiondn malt an montent de la fa-
brication 2° sa p<n'ct6 et sa nature ?t* la tonp~rature
de t'ean emptoy~a la tfcmpo préparatoire et aux in-
fusions; 4° )a timpidiM des moûts apr~'s la cuisson;
3' )a nature du houbton 6* t'activiM de la fermenta-
lion; 7' la nature des sucres introduits dans tes moûts;
8' t'otcvation de la température ambiante et des nieres
<M~-memcs lors de la fermentation 9° l'époque plus

ou moins rapprochéede ta préparation de la colle de
poisson employée à l'opération 40° la période de fer-
mentation dans laquelle se trouve la bière; «"te temps
qui s'est écoulé depuis la fermentation.

Nous retouvons ici, on le voit, chacunedes circon-
stances qui influent sur la ctariCcationpar le feu. Ainsi

nous avons établi précédemmentque plus la dessicca-
tion du malt avait été complète, et plus la coagulation
et la séparation du gluten étaient rendues faciles pen-
dant la cuisson; la clarification des bières sera donc
d'autant plus tacite, après ta fermentation,que le malt

St.



onptuy~H tp fatuifation ~tait tu! n~xtf dans Mn <'tut de
t.!et'ih' pttM t'omptct. Totttft<tt, «MHS Mo ft)um.«s tf<n,
te r~p~ter, il faut ~f bifn garder de poMsser la de~iem.
tiott an delà des limites que MOMa avMtM !nd!<{M<'cs, fi)r
tes ptwtu'ta contrae(em!t)t)t~romptetttont un ~<'ft( Mn.
t!cuHt't, tMxngt'AtMt', <))<! a foit ttttMt~'f <tMs h!t')Ma~M')m

MM oMent te R(Mnt!o~~r<'a em(M, (aMt<M que <n ttu~tm
poMt n'nvoir joué aMeun ra!e dans cette co'cunstfmn'.
Ce qu'il est ~h)8 exact de dhe n)"rf, c'est qno h' ohn
soMv~ttt eotto saveur Mt <hx' & t'att<hat«'n d'onf xxr)!'
notante de SMCfe par le feu pM~nnt !n dossiccatitttt.

L*ff<!< ~f ~Mff~du ma/< au tttOtnentde !a fattt iontion

cxcrec sur la etattBeatttm par lu tcu, e<tnuMe sur cette

par la cnttc f!c poisson, MMf !<tMM<'nco tionMahto !) e<)t)

que nous venonsde signalerdons te cas précédeut,c'~t.
H-dtfc <tue, abstraction faite des difucuttca qMf t'on

rencontrer t'epoquc des saisons chaudes, les moûts.
et les tMères qu'on en obtient, sont d'autant moi)M fa-
ciles & dépouillerde leurs impuretésque le malt a t)t;

plus profondémentaltéré par son exposition ù l'air hu
mide cela tient, ainsi que nous l'avons etahti pret~-
demment, il ce que le glutenexistant dans le matt a su)')

une ahération qui s'oppose a sa coagulation par le ffa.
et par suite la précipitation des matières étrangères que
les bières contiennentaprès la fermentation. Donc,ptu~
te malt sera récemment préparé, et plus les produits
qu'on en obtiendraseront faciles a dépouillerdpsman~
qui viennent ordinairement troubler leur transparet"~

La nature du malt a aussi son action directe sur !a

clarification; car celui que l'on obtient du froment,



((WtCM tMt<Mpjj'«StM<t atMf«~«H «t~tttC peint dt)dt'Wt'i<-
)i))H et dans tt* n~ntf~tat d" put ftf que fftui fourni

par t or{{~ produit <i~ ttier<( <pn tffistcntdavitnta~ is

j'a~tion <!<* lu caMo do pttisson tx t'aMSf fn <Mt !a ntun
f~!<' ~r<tpm tion <t~ ~tutt'n t'uxh'ttMM ~)tHs lu hotocot

par h's n~tm'i! motM~, h'~ ~tUttMitit du )t)n!t de ~t'i);tu «f-
f<Mt ~!M!< <«<eitt )< (t'oit~' ~«0les )))tU~. Mh' Mt t'Mth'
~~ntttttpot~eaum'~qMtont h)!t K'{)m<Mt~'t'e)np!<«de
Mttc tiututdt) ut MXtMtndre t'nsago du îrotm'nt dans !o

f)brica<ifM) d)! ht hi&tt'. Ce dt!f<M<'t', ))OMr doto~r da
~w f<~)hats, doh tt'MJ~Mt'a ~tt'e r~eomntent~t'~ta)'~ et
avoir subi une dessiccationcun<ph'to.

!) t<'M~f~<Mr<' </<! ff«M <'M</)/~<! NMa: <M/!M<MSet M

13() oo~ept'~tarahtirca <'(;a)e<m'ntson ixt~Ht'tanct) dans
hqu<stiun~Hin«U8Mcct'jn', puisque, t'ouMnenous t'x-
toos prouvé, t)t c«!)};utution et t'~Utninati«n du ~tufon

Mut d'autant plus faciès que t eau dont on s'est servi
jatM ces deux opération*, était & une température ptus
tktft'; or, la ctafiucittion par la colle de poisson étant
subordonnée, comtne nous l'avons montré, a la plupart
<!? causes qui innucnt sur la ctariBcation par te feu, il

en résulte que, plus la difBcutte d'obtenir des produits
limpides nprcs la fermentation sera grande, plus il se-
ra nécessaire d'élever la température de l'eau dans les

opérationsde brassage comme nous t'avons indiquépré*
Mttemment.

On pourrait nous opposer qu'en procédant ainsi ott
~obtiendrait que difficilement ptus tard des bières

mousseuses. A cette objection fondée nous répondrons

<t"e te remplissage par addition de matières sucrées a



JgatctMcnt pour butd'obvier à cot inconvénient, et nous

en avons déduit tes motifsen payant des reM~Ma~.
Si la ~Mf~ de la CMMMH a également pour résultat

de faciliter !a clarification des moûts, il est évidentque

la etariBoatton par la colle do poisson sera d'autant

plus certaine quo la coagulation da gluten aura
moins r~tt~a à Faction du feu. Cependant, comme les

principes sucres s'altèrent quand on prolonge trop la

durée de !a cuisson, et que tes produits fabriquéscon-
tractent ainsi une saveur peu agreabie, il est beaucoup

plus rationnel d'etovcr sensib!c<neat la tomporatuMde

l'cau au momentdo séparer du malt les principes sucres

qu'il renferme.
La H<MMrc ~M houblon innue sur la clarification au

morne titre que les causes que nous venons d'analyser,

puisque, comme nous l'avons démontre, ta quantité de

tannin renfermée dans la tupuHne facilite à un haut

degré la coagulation des matières étrangères que les

moûts tiennent en suspension. Donc, plus le houblon

employé à la fabrication sera riche en tannin, plus la

<'tanBcation deviendrafacile.

En général aussi la précipitation des marcs retenus

dans les bières après la fermentation est subordonnée

!< l'activité de la fermentation elle-méme; c'est ainsi

qu'eu hiver, par exemple, des produitsqui auront corn.

ptétement fermenté en deux jours se clarifieront bien

plus facilement que ceux dont ta fermentation aura et~

conduiteavec lenteur. En été pourtant, bien que la fer-

mentatMMtsoit t~ active, il a'eo e~t pas toujoursainsi;

mais il ne faut pas perdre de vue que, dans ce cas, l'al-



t~ranon du malt ou des infusions par les causes quo
nous avons examinées y entre pour quelque chose;
pour s'en convaincre, il suffit de tenir compte des dit.
ficultés que présente, & cette époque, la séparation des
Juntes.

La M<!<Mfe <«cres employésa la fabrication exerce
t~atement une action très sensible sur la clarification

~r la colle de poisson; ainsi, en supposant deux moûts
<)c bière d'une égale densité, placés dans les Mêmes
«MMtitions, mais renfermant, t'un une forte proportion
~ctucose et l'autre ne contenant que le sucre produit
par la ffermination de forge, on verra le premier ne
~dopouitter que très difficilement de ses marcs, tandis
tjae le second cèdera a la moindre action destinée a
j'recipiter les impuretésqui troublent sa transparence.
tt<stvrai que, de tous les sucres en usage, le gtucoseest
Mtui qui retarde le plus la ctariCcation des bières; tes

ax'rcs bruts de betterave ou les sirops de sucre de canne
«'offrent pas les mêmes inconvénients.

Nous venons de voir que, dans l'application,il fallait
ten'" compte de l'état de la colle de poisson au mo-
meat où l'on en faisait usage; en effet, sonaction sur les,
Htres iermentees est d'autant ptus prompte qu'elle est
plus récemmentpréparée.

La période de fermentation dans laquelle se trouvent,
produits lorsqu'on les soumet à la clarification est

certainementl'une des causesqui influent le plus sur le
succès de l'opération, principalementsi la bière à cla-
fiS~t passe d'uu milieu uù lu tetupératufe est basse
dans un milieu où elle est plus élevée. Lorsqu'une



bière quelconqueest retirée d'une cave, par exemple,oit

elle a opéré lentement ses deux premièrespériodes de

fermentation, pour passerdans un local où le thermo-

mètre indiqueune température supérieure,voit)) ce qui

arrive et ce qui empêche la colle de poisson la mieux

préparéeet la plus pure de produire ses effets habituel.

Toutes les fois qu'un liquide ou un corps quelconque

passe d'un milieu froid dans un milieu tempéré, it

tend nécessairement à se mettre en équilibre avec

ce dernier. Or, si la bière placée dans de semblables

conditions prend une certaine portion de calorique,

ce calorique hâte le développement do la fermen-

tation tertiaire; aussi voit-on, aussitôt que le chan.

gement de température se fait sentir, une nouvelle ef-

fervescence apparaitre à l'ouverture supérieure da

tonneau, effervescence due exclusivement à un dégage-

ment de gaz acide carboniquequi, partant de chacun

des points de la masse liquide, la soulève de bas en

haut pour se rassemblerau sommet. Mais en même

temps Faction de la colle de poisson tend à opérer de

haut en bas la précipitation des matières qui troubtent

la transparencedu liquide. Il y a donc deux effets pro-
duits, deuxforcesagissant en sens inverse; si le dégage-

ment du gaz a plus de puissance que l'action exercée

dans le même momentpar la colle da poisson, il en re-

setteque le rôle de cette dernière devient nul, puisque

le dégagement d'acide carbonique tend nécessairement

-à la rejeterdehors.
Ainsi s'explique l'impossibilité où se trouvent quel-

ques brasseurs, qui ne se donnent pas la peine d'en



~chercher tes causes, d'obtenirdes bières d'une limpi-
dité satisfaisante; elle tient en grande partie, peut-être
oniquement, à la température beaucoup trop élevée de
leurs caves.

D'âpres ce que nous venons de dire, il est facile de
comprendre combien est grande t'influence qu'exerce

âne températureétevée sur le succès de la clarification;
il est donc indispensable que les bières il clarifier se
trouvent aux plus basses températures possibles; c'est
là la condition xtHC ~Ma non du succès de l'opération.
Pour te prouver, il nous suffira de rappelerque très
souvent l'addition d'un litre d'eau très froide dans un
ht~totitre df bière suffit pour que la colle de poisson
i~isse presque immédiatement. Nous no voyons aucun
inconvénient à employer ce moyen lors des chaleurs de't'

Le temps ~Ht f'~<<'co«/~ depuis la fermentation est en-
core un des éléments qu'il faut faire entrer en ligne de
tempte car, comme nous l'avons va dans les dévelop-

pements pratiques relatifs à la fermentation, c'est à
partir du moment où commence la fermentation ter-
tiaire que la bière tend, par un mouvement intestin,
par un travail incessant et continu, à se dépouillerdes
Natières de toute espèce qui troublent sa transparence
donc, plus le temps écouté après la fermentation sera
long, plus la précipitation dont nous venons de parler
sera complète, et plus par conséquent l'action de la
colle de poisson sera simplifiée.

H est indispensable de tenir compte dans l'applica-
tmades difficultés que présente la ctariucation et de



modiOerles différents procédés de fabrication en rai~o
des circonstances que nous venons d'énumérer.

De misérables spéculateurs ont colporté de viUetx
ville, dans ces derniers temps, des procédés mysMriea!!

et infailliblespour assurer dans tous les cas !e succM

de la clarification; comme toujours, !cs praticiens les

plus credutes et les ma!ns éclairés ont ét~ dupes de cts
sorciers de bas ttage auxquels l'insuffisancede notre te
gislation assure Fimpunité. La plupart de ces procédés

ayant un caractère d'adultération contre lequel il est

bon que chacun se tienne en garde désormais, nous y

reviendrons avec détail dans notre chapitre reiatifaux
/a/«/?ca<KMM.

S 3. Emploidos copeauxdo Mtro.

Parmi les moyens légaux que nous avons personnel.

tement mis en œuvre et que nous avons vu pratiqaer
chez un grand nombre de nos confrères dans le bat de

ctariuer les bières rebellesaux procèdes ordinaires,nous

devons mentionner en première ligne /'emp&K des co-

pMMa: de /~fe, dont nous allons nous occuper pendant

quelques instants.
Disons d'abord commenton opère.
Le titre que nous donnons à ce paragraphe sem-

blerait indiquer qae le hêtre dont on veut faire usage

a besoin d'être divisé en copeaux minces et contournés

en spirales; pourtant, ce n'est pas dans cet état qa'H

conviendrait de l'employer, ni qu'on l'emploie ordi-

nairement c est avec la plane, et non avec le rabot,

que l'on parvient à diviser les bûches de hêtre d'une



tMnièro convenable. Apres cette premièreopération, to
boisest <'<'A<t«~, c'est-à-direimmergépondant quetquc~
tteores dans del'eau très chaude,puistavé & l'eau froide
t) mis à égOMtter avant d'en faire usage. On donne or-
dinairementta préférence au hêtre vert.

Les tonneaux dans lesquels la clarification des bières
doit s'opérer à l'aide de ce moyen sont défoncés à t'unc
tuteurs extrémités, ann de pouvoir tes emplir du tiers

ou du quart de bois do hêtre préparé comme nous ve-
nons de l'indiquer, mais toutefois sans le tasser; puis
le tonneau est renfoncd et rempli comptetement de
bière, après quoi on le bouche hermétiquement et on
l'abandonne à lui-même. M faut ordinairement près
d'uno semaine pour que la réactionsoit complète; après
ce temps, on a des bières aussi limpides que si ettea
aToient été soumisesà l'actionde la colle de poisson il
en est même qui résistent obstinément à cette dernièreet
qui se dépouillent de toutes les matières étrangèresau
contact du hêtre divisé. Néanmoins, plus les produitsà
clarifier sont sains, et plus l'actionest prompte.

Le mode d'action du hêtre sur les bières troublesn'a
pas encore été expliqué d'une manière satisfaisante

nous pensons que cette réactionest due au tannin que
le bois cède aux liquides avec lesquels il est en contact.
Ce qui nous fait croire à la vraisemblancede cetteopi-
nion, c'est que les bières traitées de la sorte contractent
une saveur particulière qui les rend sèches au palais,
lors même qu'elles laissaient précédemment,après la
<!ëg!untion, une saveur épaisse et pâteuse or, b'8 pro-
priétés légèrement astringentes du tannin nous pa-



Missent etf<) l'un dex motif:: ptincipitMS (te <? ph~no.
mène.

Quettequesoit la cause quidetcumnecette modinca.
tion, nous pouvons afurmor qu'elle a toujours lieu m
faveurde la qualité des bières celles qui ont été traita
de la sortesont agr<*ah)esau sont; te parfum mtmedu
houblon sc~Me so dc\ttopper davantage, et les <?<«<

Macs les ptus délicate. se tes assitUttent avec plus de fa.

e)th6 que toutes les autres boissons do m&me naturequi

n'ont pas subi cette préparation.
Le séjour de la bière sur les copeaux de hêtre a en.

eore pour effet de revcittcr ta fermentationtertiaireet
de la développer sous lu fortne d'une mousse btanchect

detiee peut-être même le contact immédiat de l'acide

carbonique, mis de cette façon en liberté, avec les pa-
pilles et les glandes salaires, contribue-t'it a dévelop-

per le parfumdu houbton, comme nous l'avons déj& in-

diqué en partant de la marchede la fermentation.Dans

cette circonstance, les matières qui troublent la trans-

parencedu liquide se séparentà mesure que la fermen-

tation se développe avec ptus de regutariité.
L'emploi des copeaux de hêtre comme moyen de cla-

ru!cation nous vient d Attemagne. En Atsace, où la

fabrication de la bière est généralement plus ration-

nette que dans aucune autre contrée de la France,on
n'a pas tardé à faire l'application de ce procédé, avec

lequel on obtient toujoursde bons résultats. Cependant

nous devons ajouter que si dans le cours de la fabrica-
tion les bières ont rencontre ces miite causes d'insuc-
cès que nous avons mis tant de soins à signaler, si, en



omnot,ettt)ssontrudieatemcntmauvaises, on n'obtictt
~a par ce moyen qu'une ametioration insignifiante, si
nt~Ma on en obtient; quant à cottes qui su refusent M !a
clarificationpar les copeaux do t~trc, on peut te~ consi-
~rcr commecntièr<*mt'nt pcrdut's.

t~ t'i&t'cs qui, après cette op6r«t!un, cnnscFvent uno
ti'infe opa!!ne, e'cst-n-dn'c (lui Me su h)!sscMt travet XM'

<}uodtf(!pi!t'ntcntpt)f te:i tayons iun)!«fMx, pCMVcnt &<po

tgatcmpnt e~NStd~ft'es c«nttMe portant en elles le n<'F<uo
d'une altérationprofonde.

Si l'emploi des copeaux de hêtre, comme moyen de
clarification, est !egat, rationnel, et a'H donne toujours
de très bons résultats quand l'application en est faite

sur des produha de bonne qualité il n'ca résulte pas
moinsdes manipulations fort tondues, et par conséquent
dispendieuses. Nous pensons que c'est par ces motifs

qa<' ce mode d'opérer est encore aussi restreint. l'our-
tant, la brasserie de Paris s'en est emparée avec beau-
eoup de succès dans la fabrication des biercs blanches
dites de ~<r<M~OMr~qu'elle fabrique depuis quclques
années, et qui ont puissammentcontribue & refaire sa
réputation quelquepeu compromiseprécédemment par
les trop nombreux emptois du glucose. Nous y re-
viendrons.

Ce procédé donne principalementde bons résultats
avec les bières blanches, et cela est d'autant plus con-
cevable que, par sa nature, la fabrication de ces der-
nières oppose des obstacles sérieux à la clarification en
effet, le point peu avancé de dMi'i!ccat!oadu malt, la
basse température de l'eau dans la trempe prépara-



toiff pl Ica ittfusiona. la OOMftP dur~C de la CMi~Stm,

peu de malt emptoyc, retativomont partant, etc., etc., i

sont autant de circonstances qui nuisentà la facile cla.
t iCcation de ces bières.

Pour nous K~M)n8P sur cette question, MOMS d!fO)M

<j[MM)a saveur Nno et délicate cotn<nMn!qM6o aMxbtOrti

par les copeaux do h~tra nous fait aoMhaHer ~hement

que l'applicationde co proc<5d<j sa gcnërahse t'hygit'nt'

publique y gagneratt, en cosens que tes produits sou.
MM a eoUeop6rat!on sont, comme nous l'avonsdcj& dit,

d'uno d!gest!on beaucoup plus facile que tes autres.
Le traitement des bières par tes copeaux de hêtre ne

doit précéderque de quclques jours la mise en eonsom-
mattou do celles-ci; car l'activité avec laquelle olle <)6

veloppe la fermentation tertiaire fait paMor tes bieM!

promptement à la fermentation acétique.En geneta),

les mêmes copeauxne servent guère que pour trois ou

quatre opérations} a chacune d'elles, ils doivent être

traités par l'eau chaude, comme nous l'avons indique

au commencementde ce paragraphe.

Seethmvll. cemM)~oM<m dos Mtfea.

S 1. Causespermanentes d'altération.

N Q~Md tent le numde tmt. tout le monde a tttma. o

BmMMU.

Nous avons dit précédemment que la conservation

des bières ne dépendait pas seulement de la quantité

d'alcool produit par la fermentation, ni de taquantité

de houblon employé, mais que ces deux causesy cuM-

tribuaient seulement comme conditions auxiliaires.



~on-< avons dit aussi, et nous croyons l'avoir suhisam-

ment prouvé, que la conservation est d'autant plus fn-

c~ que le développement do la dernière période do la

fermentation atcootique, en d'autres termes la fermen-

tation tertiaire, était ptus ton~tetUps retardée. Toute la

théorie de la etn~Pt'vat!«n des bières est hasee sur ce
~r!np!pe.

Supposons deux ?<§ de bi<')'f ptweunnt d'un n~mo
lirassin, ayant fermente dans des conditions e{;ates,

mais lentement, et ptac~s, le pteniier dans un miliou

on la températureest au-dessousdo 0, l'autre dans un
milieu d'une température egatc a + <8' dans le pre-
mier cas, une force assez puissante, le froid, viendra

s opposerau devetoppomentde ta fermentationtertiaire;
i) pourra même la retarder indeSnimcnt dans le se-
cond cas, au contraire, un a~ent énergique, la chateur,

en hâtera le développement, et une fois que tout le

sucre aura été converti en alcool, les produits, en sui-

vant l'ordre naturel des transformations, éprouveront
d'ahord !a fermentation acétique, plus tard la fermen-
tation putride. Pourtant, dans notre hypothèse, chacun
décès deux fûts contenaitdes quantités égatesd'atcoot et
de houblon. Ces faits doiventdonc nous rendre certain

que plus nous prolongerons la durée de la fermentation

tertiaire, plus nous retarderons l'invasion de la fer-

mentation acétique, et plus, par conséquent, nous as-
surerons la longue et facile conservation des produits.
Chaque brasseur connait si bien ces faits qu'il choisit
tes caves les plus profondes et les plus froides pour y re-
miser les bières de gw< qui ne doivent être livrées à



t'mtsmnmntion quf qnetquca mais apr~ teur fob~

fatiun. Comment op~rct-on ordinairementà t'égarddo

ces t'ierca? C'est co que nous attons examiner.

t.p printemps étant t'époquo la ptus favorable au
suec~~ de tou~ les ttpt~at!t<n!5 qui eonsUtMenit'enspm-

Me da la fahrifattnn, f't'st ce tnotnpnt qu'on eho!sit de

nrcferfncepour fahri<}t<er!cst~rM fnr<e8ditesde garde.

En effet, c'est au cotMtnoucctttent de cette saison, O)

mars, que )a tentp~raturc esterifure est a peu pr~
&;a!e a la température des caves les ptus froides;

par ces motifs, la gennination dps grams a lieu r~j;u-

tiètcn)put; t'acrage <)cs grains au sortir du germoir a

fj'atcment lieu sans 8ee<tusse~io!t:nto, en raison de t c-

faUte de températurequi existe entre celle dos germoifs

et des greniersd'aeraja enfin les principes sucrés que

la germination a devctoppes dans i'orgc étant sépara

immédiatement du malt, ce dernier n'a pas )c temps

de subir au contact de l'air les nombreuses transforma-

tions qu'i! éprouve ordinairement; par conséquent,on

se trouve p!acé dans tes conditionstes plus favorables

pour extraire du malt tous tes principes utiles qu'il

peut abandonner au profit de la qualité des moûts.

A ces premiersavantages nous devons encoreajouter

la préparation récente du malt et !e peu d'élévation de

la températureambiante qui, en facilitant la séparation

aussi complète que possible, lors de la cuisson,de tout

te gluten inutile a la nutrition du ferment, permettent

d'obtenir des moûts de la plus grande limpidité. Le re-
froidissement lui-mémes'opère de la manière la p!as

satisfaisante; car à t'époqneque nous avons indiquée,



)< ffntpheur d<M nuita fournit ordinairement te moy<*n
faire d~cendre t<-a moûts a + C ou 8", cette ntOtne

température exerce !a ptus hcureMi-einnucnee sur !o

fermentation, puisque les quantités d'alcool produites

par l'action du arment Fur !<* sucre sont d'autant plus
yandcs que la fermuntation s'opura ptus lentement;
«Mf n)6mo cnuso qui, comme ausitiaire, agit sur !a

J))F<!e de la conscuatixn. contribue puissamment a tais-

~f a !a !ertnentntion <t rtiaire !a plus grande quantité
)~sib!c de principes 8)t< rés a transformer en alcool.

t) est impossible, on )e vait, de (;<Tsr plus heu-
Kuscntent les causes de succès et de se trouver dans des
conditions do 'production plus favorables qu'au prin-
tctttps. Est-ce à dire pourtant que cela sufMso? Non,
nideatment, et ce qui le prouve, c'est que tes bières fa-
hriquces en mars et <*n avrit passent à la fermentation
acétiqued'unemanièretrès intense dans l'espace de un,
<)M)x, trois ou quatre mois après !a fabrication; et ce-
pendant il serait très aisé de les mener d'une année à

tautre, non seulement sans qu'elles perdent quoi que
Ksoit de leurs qualités primitives, mais même en les
améliorant, c'est-à-dire en les rendant plus généreuses
et pins bienfaisantes; car pour un prix égat elles ren-
fermeraient plus d'alcool et deviendraientainsi plus
faciles à digérer en étant plus légères. Telle est du
moins la solution du problème qui nous a occupé pen-
dant longtemps et que nous avons enfin résolu par des
expériences nombreuses et directes, sur lesquelles nous
tiendrons dans quelques instants.

Dans le mode ordinairede fabrication on se contente,



tufiiquf les ~M'< <Ff ~af~ ont ccitSH do f~t'<nentep da~
t~ entonnMriea, do tes descendre dans une cave, <:o«)n)e

nous venons de to diru; on bouche hermftiqucntont
rouvertuMsupÉtienredcatonneausouonenMserveMM
4res petite, p<tup facititer ta Htue expansion des (;a!! ouf
d~jpgo la fcmtuntnthm tf<'Ua!re; eeto to!<, on nt'an-

<!onne tes fùts & fHX-nt~tnes, et eM eu borne M tes Fcot-
pt!f contjti~tcntpntohaquo fois que le beso!n t'c\ig<<.

Sans doute il est bon de soustraira les t!()oi()p~ fer-

ment a l'action des rayons lumineux, puis~Me ccox-fi

aident u !a h'nnsformat!on de t'atco<d en ucidc acétique.

et que c'est là ce qu'on veut éviter; mais matbcureusj'

ment il y a bien d'autrescauses d'aeot!8cation car in.

dcpendanunent du gluten, dont nous avons sigoa))-

l'action, !o huis qui sert u la confection des tonneaux y

contribue de deux manières, et avec une énergie )}))!

nous a souvent désespéré. « Le bois, dit M. Raspail,

est un tissu d'orifices étroits, à travers b:sque!sroxYj;m''
de l'air peut circuler tout aussi bien qu'à travers t <'ri

Cce d'un chatumeau. Si tous les corps poreux possè-

dent à un degré plus ou moins inférieur la propriété

combustive, c'est parce que dans leurs pores il s'établit

des courants, que ces courants déterminent la pression

<'xtérieure, et que les gaz ne sauraient être combinés

sans rapprocher leurs atomes respectifs, ni rapprocher

leurs atomes sans dégager les couches isolantes qui les

enveloppent.
La fermentationn'est qu'une combustion dans un

liquide. Ette ne saurait avoir tieu sans !a présence dp

l'~sus organisés ou de corps poreux d'une structure



watPMUC; t~fMuranh qui t.'y ~tabMssonty y jouent

k r~ip d'un piston, les eMn~nts du tiquide qui se ga-
KiCent viennent sa rencontrer, entratnes par le courant
dans t'orinoe étroit, et sa combiner en produitsdont la

(ti~fsité no tient p!ns qu'à la natum des ti~uidcs et des

ti~t~ qui sont mis Mn p~sencp, «mis qui M reduiacnt

t.)U<. pn dher~fs combinaisons et dans des proportions

ttith'cwtCit.

t Cetto ana!ngit' <!e )a fermentation donne ttes bien

hMt~on pour laquelle la ferotentation d'un suoehanga

da caraetfre et fournit do toMt autres produits, selon

que !a tumierevient des parois du vase ou do ta surface

du liquide, selon que te ti<)uide s'en imprègne ou en
(~otvetoppe, selon que la chaleur lui arrive pa" tous

b points, ou seulement par le point du vase qui est en
Matact avec ta terre, ce réservoir inépuisable de cha-
tcur selon que les tissus surmontent le tiquide, ou le

liquide le tissu; toutes circonstances qui impriment

aux courants comprimantsdes intensités et des direc-

tions différentes
< Pendant le séjour du vin dans les tonneaux, dit

il. Liebig, il s'opère a travers les parois ligneuses de

<? vaisseauxun renot~eHemeot d'air continu, quoique

armement lent; en d'autres termes, le vin est dans

m contact non interrompu avec une très faible quan-
tité d'oxygène. C'est pourquoi, au bout d'un certain

laps de temps, en voit se déposer sous forme de lie

M RaspaU, JWeuMM Sj~M de eM'HM <~<m~<M, tome m,
~;MT6Set.?M.
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toutes les substance capables d'exciter t'aciditication
qui reataicnt encoredans ta vin*. a

Ainsi nous ne devrons plus élever de doute sur
J'existence des courants qui s'établissent dans les li-
tluide, par suite de la porosité des bois, et sur l'action
t-xereco par eux sur tes bières destinées à être conscr.
véfs. Mai:; ce n'est pas tout; nous avons encore & cxa-
ntin~r avec attention les phénomènes produits pxr),)
décomposition du bois et par les modiMeations qnes<s
éléments subissent en changeant de nature.

Nous avons eu occasion d'avancer précédemmenton
fait qui a pour nous une très grande importance, c'Mt

que, lorsquo le vinaigrier opère dans des fûts neufs, il

est obligé pour hâter la conversion de l'alcool en vi-

naigre, d'ajouterdans ces fûts une plus forte propor.
tion de tevûre que s'it opérait dans des vaisseaux ayant
dt'j~ servi, et même d'y ajouter des vins en voif d'acé.
ti&cation; nous avonsvu aussi qu'a mesure que )choi~

s'imprégnaitde liquides aeidiBés, l'addition de ces ma-
tières devenait inutile, parce que la surface du bois, en
agissant R la manière d'un ferment acétique, suffisait

pour transformer l'alcool en vinaigre.
Telles sont positivement les conditions permanentes

dans lesquellesse trouvent placées les Mères qae l'on a
Je plus grand intérêt à conserver. Ici, la solution du

probtème présentequelque difficulté, et la question ne

sera définitivement résolue que quand on aura trouvé

le moyen de remplacer les tonneaux par des vasee iaa)-

teraMes «M eomact de la bière et impénétrables par

(1) ~MrM ~Mfla Chimie, page 198.



('.tit'et les tiqmdes; conditions difBcitcsà concilier avec
h solidité et te prix de revient. Ne désespérons paa
))<HH tant mais, en attendant, occupons-nous de ce qui
est immédiatement réalisable pour assurer la conserva-
tion des bières en aussi bon état et aussi longtempsque
Mssibto pour cela, examinons d'abord tes causesqui
tonu'ihuent si puissamment ù dénaturer les produits

que l'on fabrique au printempspour la consommation
.i'ete.

~t~w garde sont ordinairement remisées
.!ans des caves, sans que l'on tienne compte de l'état
ans lequel eUes se trouvent, sans avoir égard a leur
plus ou moins grande Hmpidite. Le fait a pourtant une
importance sérieuse; car, en supposant deux fùtsd'é-
j;a)e capacité, mais dont t'un renferme une bière lim-
j'Me et l'autre une bière trouble, c'est-a-diro chargée
j une quantité considérable de marcs, il sera certaine-
ment bien plus facile de conserver la première que la

seconde.

Deux causes puissantes contribuentà ce résultat; la

première, c'est que les marcs constituent un ferment
proprement dit, moins énergiqueque la levûre sans
doute, mais capable de convertirpromptementle su-
ere en alcool comme pourraient le faire l'albumine, la
<as~me, le lait d'amandes, la fibrine on plutôt lelfer-
ment mort; car, dans notre opinion, telle doit être la
composition des marcs de bière. Quoi qu'it en soit, le
fait que nous constatons n'en est pas moins exact; pour
!m convaincre, il suffit de séparer ces marcs et de les
ajouter, en guise de levain, à une dissolution de sucre



dans t'eau, pour que la fermentation s'établisse au
bout de quelque temps, et comme nous l'avons indiqué

pour les moûts de bière abandonnés eux-mêmes
dans lesquels la fermentation naturelle se développe

promptement.
M. Liebig nous fait connaitre, à l'égard de la fer.

mentation du vin, un fait identique et qui justifie

ce que nous venons de dire. a Dans le jus de raisin

peu riche en sucre, il reste, après t'achèvement de la

fermentationet après la conversion du sucre en acide

carbonique et en alcool, une quantité notable de prin-
cipesa~~s qui continuentà jouir des mêmes proprié.
tés qu'avant la fermentation »

Ce que M. Liebig désignesous le nom de princijxs
azotésn'est en réalité autre chose que les matières res-
tees au sein des liquides après la fermentationet que,
dans le langage pratique, on appelle marcs de tin,
marcs de bière. Par conséquent, si les substancesqui

troublent la transparencedes bières après leur fermen-

tation sont capables de réagir sur la portion de sucre
qui a échappé à l'action première du ferment, il est

évident que le terme de la fermentation tertiaire se

trouvera d'autant plus abrégé que la proportion en

sera plus forte, et que le développement de la fermen-
tation acétique en sera avancé d'autant. Telle est la

première. cause qui contribue l'altération des bières

La seconde n'est pas moins énergique. Aussitôt que
les dernières portions de sucre ont disparu sous l'ac-

tion des marcs, ceux-ci continuent sur l'alcool dëve

(t) Lettres sur la CMmte, page 196.



lappé par la fermentation leur rote désorganiaatcur,

dont te résultat immédiat est la transformation de
) atcoot en acide acétique. Le moyen de le prouver est
aussi simpleque dans le cas précédent, tt suffit d'intro-
duire dans deux vases une égale quantité d'alcool, mé-
hngé avec dix fois son volume d'eau, de délayer des

marcs de bière dans l'un des deux, et de les abandon-

ner ainsi à eux-mêmes. Si, après un temps plus ou
moins long, on examine ces deux liquides,on voit que
celui dans lequel on n'a pas ajouté de résidu est resté

en quelque sorte dans son état primitif, tandis que
l'autre développe une odeur aigrelette intense et laisse

au palais une saveur acétique très prononcée.
Ici encore les expériencesde M. Liebig viennent jus-

tifier les recherches auxquelles nous nous sommes li-
H*e « J'ai déjà dit plus haut que les éléments azotés du
jus de raisin qui restent dans le vin après la fermen-
tation excitent celle du sucre; une fois que le sucre a
disparu, ces principes exercent sur l'alcool une action

tout à fait semblable à celle du bois en voie de décom-
position, c'est-à-dire qu'ils provoquent et favorisent
l'acidification de t'atcoo! Si l'on enlève ces substan-

ces, le vin et la bière perdent totalement la faculté de
s'acidiner z

Pour être moins absolu que M. Liebig, nous disons:
de tonnes les causes qui contribuent à l'acétification
des <t~rM, celles que nous venons de signaler sont cer-
tainementdes ptus puissantes; mais leur destructionne
donnerait pas toutes les garanties nécessaires à la

(1) Lettres sur la Chimie, pages196 et l9T.



conservation des produis; les conditions cMentieXci.

pour y parvenirsont de prolonger autant que 009.
sibte la durée de la fermentation tertiaire, parce qu'elle
retarded'autant l'invasion de la fermentationacétique,

2° de séparer tous les résidus insolubles qui exercent
une action fermentescible sur tes parties sucrées propm
à prolonger la durée de la fermentation tertiaire et sur
l'alcool produit par ta fermentation. De cette façon,m
effet, la bière peut perdre, pour un temps fort long, la

faculté de s'acidifier, mais dans aucun cas elle ne peut

être mise totalement à l'abri de la fermentation acé-

tique.
Out ~e les considérations que nous venons de pr&fn-

ter, il en est encore deux autres qui nous frappent et

qui, envisagées de sang-froid, constituent une des p)ns

étrangt? anomalies parmi toutes celles que nous avons

signalées dans la fabrication de la bière. Nousavons dit

que, pour préparer la colle de poisson nécessaire à la

clarification, on employait l'acide acétique, le vinaigre

proprementdit. Est-il possible d'expliquerun sembla-

Mecont e-sens? On cherche à éviter la formationde

l'acide acétique dans la biére parceque cette formation

est l'un des premiers degrés de sa dégénérescence, et

on introduit bénévolement ce même acide au milieu

des produitsMais on oublie donc que ce vinaigre va

servir de véhicule à celui qui, pour se produire,n'at-

tend que le concoursd'un ageut semblable à tui? C'est

fa~e exactement ce que fait le vinaigrier pour activer

l'acétification qu'il veut obtenir, qu'il cherche à déve-

lopper le plus rapidement possibte c'est offrir à !a



fermentation acétique un moyen infaittibto de se pro-
duire instantanément aux dépens des liquides dont on
désire assurer la conservation.

Sans doute l'emploi d un acide est indispensab)<*a
la conversion de la colle de poisson engetée; mais est-

ce a dire que l'acide acétique soit le seul sur lequel on
puisse jeter tes yeux, ators surtout qu'il est seul capa-
Me de faciliter l'invasion de la fermentationacide? ISoo,
apurement; cartes acides <af<r<~Me, malique, citri-
que, etc., peuvent produire les mêmes effets sans avoir
les mêmes inconvénients. Les praticiensectaires ront
tompris, et, depuis quelques années, l'acide tartriquea
roHptace l'acide acétique. Nous regrettonsque la géné-
rante des brasseurs n'ait pas encore adopte ce moyen
dont les bons résultats ne sauraient faire l'objet d'un
doute.

Si la prudence conseille d'éloigner les matières dont
la présence peut jeter la perturbation dans !es produits

que l'on fabrique, on devra avec bien plus de raison,

ce noussemble,éviterl'introductionvolontairede corps
dont la nature peut favoriser les décompositions dont
toutes les matières organiques sont susceptibles. Or, x

t égard de la fabricationde la bière, il semble que l'on
prend tous les moyens d'arriver à un but contraire à
cdui qu'on se propose. En effet, si l'emploi de l'acide
acétique dans cette fabrication est une faute injustifia-
Me, que dire de celui de la gélatine, ou des pieds de

veau lors de la cuisson?
Nous avons dit que la fermentation acétique n'avait

besoin pour se produire que de la présence de l'alcool,



do l'eau et du contact de l'air, et que la dernière m..
riode do décomposition, c'est-à-dire la fermentation
putride, pouvait se manifeste)'au sein des matières vé-
gétales et animâtes', mais pitrticutièrement dans ces
dernières, lorsqu'ellesavaient le concoura de t'eau, de
l'air et d'une température favorable aux autres fer.
mentations; nous avons ajouté que l'agent fermentes-
<'iMe te plus énergique, la tovûre, pouvait activerez
décompositions multiples et en rendre Faction cent
fois plus énergique. Telles sont encore les conditions
dans lesquelles se trouvent la plus grande partie des
bières que l'on veut conserver, puisque l'eau, te forment

et la gélatinedes pieds de veau se trouvent associés l'un
a l'autre de la manière la plus intime, et reçoivent tous
également le contact de l'air.

L'emploi de la gélatine est-il logique?Commentex-
ptiquer de pareilles contradictions?En thèse générale,

vous avez un grand intérêt à dévetopper dans vos bières

la plus grande quantité possible d'alcool, et vous four-
nissez à cet alcool tous tes moyens de se dénaturer, de

se transformer en vinaigre; puis, sans tenir compte de

cette transformation qui sera naturellementet immé-
diatementsuiviede la fermentationputride, vous offrez

a cette dernière t'atiment qui lui convient le mieux,

vous lui présentez la gélatine à l'état de division le plus

complet! Certes, il serait IMPOSSIBLEde faire plus si Fon

désirait que l'altération se manifestât avec une extrême
rapidité.

voilà à notre avis, de quoi justifier la réprobatimt
dont nous avons frappé toute espèce d'emploi de la



gratine si la raison ne suffisait pas, t'expérimentation
directe serait là pour nous appuyer.

Nous ne devons donc plus être surpris de voir se
ncrdre totalement, en quetques mois, des bières assez
riches en alcool et en houblon pour pouvoirse conser-
ver pendant une année si, préa)aMement. on les avait
soustraites ù toutes les causes d'altération que nous ve-
lions de signaler.

En parlant de la conservation des bières d'une annéee
;< Fautre, il est bien entendu que nous n'entendons pas
Jire que ce soit a la manière des vinaigres d'Orléans et

comme cela se pratique à t'egard de certaines bières

des départements du Nord car ce ne peut être une bois-

son salutaire que celle dans laquelle l'acide acétique a
remptace l'alcool et dans laquelle on trouve une quan-
tité considérable de matières animales en voie de dé-
composition. Nous croyons n'avoir rien exagéré en ci-

tant dans cet ouvrage l'opinion d'un savant ectaire,
M. Hostan, sur les dangers que présente l'introduc-
tion de ces liquides dans l'économie animale, et nous
croyons de notre devoir de répéter une dernière fois

que c'est là une boisson dangereuse.
A Dieu ne plaise que nous ayons F intentionde faire

peser sur les brasseursdes départementsdu Nord la res-
ponsabilité de cettemanièrede fabriquer,carnoussavons
mieux que personne ce qu'il peut en coûter pour ré-
sister aux exigences de la consommation et aux volontés
du marchand.

Nous avons prouvé que l'introduction des pieds de

veau dans les chaudières, que la gélatine enfin ne pou-
92.



vait jouer que te rote d'un épaississant il nous semhtt-

que la </f~Ww, par laquelle flous avons conseiHf d<' ta
remplacer, et qui peut produire les mêmes resuttats,
serait de beaucoup préférable, puisque te ferment es)

sans action surelle, qu'elle offre par conséquent moins
de chances d'altération, ut qu'en outre c'est elle, elle

seule, qui peut communiquer il quelques variétés (k
bières cet aspect gommeux que recherchent certains

consommateurs,et qui leur fait dire que les bières ainsi
fabriquées ont de la &OMC~ qu'elles sont plus nourris.
santes. Nousavons eu occasionde dire notre avis sur
M~ qui nourrit, et nous n'y reviendronspas; nëan-
moins, comme il y a toujours avantage pour le pro
ducteur à donner satisfaction an goût du consomma
teur, nous pensons que l'emploi de la dextrine peut,
dans cette occasion, remplir avantageusement le bul

qu'on se propose.

S 2. Conservationindéfiniedes bières.

L'atcoot et tes principes extractifs du houblon éti'nt

deux agents immédiats de conservation, il en résulte

nécessairement que le brasseura tout Intérêt à dévett'p-

per l'un et à ajouter l'autre dans ses produits en aussi

grande quantité qu'il le peut. Le premier surtout f

pour effet de s'opposer à la trop grande activité de la
fermentationtertiaire, puisque les phénomènes de fff
meniaiion au sein des liquides sont d'autant plus re =

tardés que ces mêm~s )!qHid<'s fonticnnpnt p!ns d at-
cool le second de ces agents, comme tontes tes huiles

essentielles, a surtout pour objet de s'opposerau libre=



développement de la ~wca~!<<w< pM~r«~ M) effet, sons
elles, le gluten éprouveraitprumptementles ptn-n<ttnp-

ncs de la putridité et communi'}ueraitaux tiquidfs m~'
saveur et une odeur repoussantes.

Dans le paragraphe précédant, nous avons ni que lu
première condition de conservation était )a 8<'patat!<ttt

imn~d!ote et eotnptcte, autant que possible, des ma-
tières qui tyoub~at la transparence des bières après la

fermentation. Voyons comment il convient d'opérer,
toujours dans l'hypothèse que nous agissons sur des

bières dont les deux premièrespériodes de fertnentation

M sont accompliesaux ptus basses températures,c'est-
à-dire comme cela se pratique toujours a t'é(;ard des
bières do garde.

Le soutirage n'est pas scutement un moyen ineon)-
plet; il offre des inconvénients qu'it est nécessaire de
signaler en passant. Le premier est d'appauvrirla bière
il tel point qu'en pratiquant deux fois de suite cette ope
ration, les produits en ressentent une altération mani-
feste. Les causes de cette a)tération sont facites a com-
prendre d'abord évaporation du parfum si délicat, si
subtil et si estimé que l'on trouve dans les houblons
fins; ensuite, evaporation d'une portion assez notable
d'alcool enfin, et par-dessus tout, influence du con-
tact de t'air sur cet aicoot mcme, et sur les corps orga-
niquessi mobiles auxquels il est associé dans les bières.
Aussi dirons-nous, par tous ces motifs, que les souti-

rages ne devraient jamais être pratiqués qu'à la der-
nière extrémité, car ils contribuentbeaucoup plus qu'on
ne le suppose généralementà l'altérationdes produits.



Il y a un moyensimple, d'une exécution facile et lieu
dispendieux, de séparer les marcs dont nous parlons,
tout en conservant les bières dans l'immobilité; c'p~
d'adapter à la partie inférieure des fùts, dans le point
diamétralementoppose à t'ouverture de !a boude, ux
robinet qui permette l'écoulement des résidus de tuut~
espèce a mesure qu'ils se déposent; or, ils se déposent

assez vite et d'une manière satisfaisante lorsque la fa.
brications'est opérée dans de bonnes conditions et avo
des matières premièresen bon état. Pourtant, comme
J'en rencontresouvent des produits qui refusent ohsti.
nément do se dépouiller de toutes ces matières, surtout
dans )e cas où on a employé le glucose en proportiun
considérable, nous proposerions de soumettre les tMcre<

la clarification par la colle de poisson,aussitôt qu'elle,
quittent les entonncries pour être remisées dans les

caves, aCn de les débarrasserensuite, par le moyen que
nous venons d'indiquer, du dépôt qui sera précipite a
la base des fûts. Un autre motifnous fait insister sur la

séparationde ces matières c'est qu'ellescommuniquent
aux produits avec lesquels ettes sont en contact une sa-
veur acre très désagréable.

H ne faut pas croire que le moyen que nous pro-
posons, et que nous avons appliqué avec succès,
oblige à avoir autant de petits robinets que t'en a
de tonneaux; on peut très bien ne les placer que tem-
porairement, et y substituer un simple bouchon dès

que l'opération est terminée; seulement il est indis-
pensable que les chantiers soient un peu élevés, aSn de
pouvoir mettre et enlever facilement les robinets.



(<-tte disposition permet de recevoirdans un vase quel-

conque les résidus, qu'on peut laisser déposer, «Bn d'M.

titiser la partie liquide avec laquelle ils sont métan~
!) des remplissages partiels. De cette façon il n'y a au-
culte perte, et l'opération peut donner tes résultats te-!

plus satisfaisants.
Nous devons le t'ept'ter encore, c'cst <n'd)na!rent<'n!

!)n tnotncnt où les biOe~ se depoutttentfttes-memes d<'

()urs marcs que les parties sucrées qui ont échappe à
) act!on du ferment dans les deux prenneres périodes de
la fermentation se transforment en alcool, d'une ma-
nit're lente, presque intperoeptibte c'est ta ce qui con-
stitue la fermentation tertiaire, c'est celle qui sera im-
tncJiatomont suivie de la fermentationacutique.

Dans le mode d'opérer suivi jusqu'ici pour conserver
)M bières, on peut dire que la conservation finit a t'in-
~ant où les dernières traces de principes sucres ont dis-

j'aru, puisque, jusqu'à ce jour, personne n'a songe ù

prolonger la duréede la fermentation tertiaire au deta
des iimitei! que lui imposentles diverses circonstances

'jue nous avons énumérées. Prenons un exemple, et sup-
posons deux tonneaux de bière provenant d'un même
brassin, mais placés, pendant tout le cours de la fer-
mentation, l'un dans un milieu où le thermomètrein-
'tique + 20°, l'autre dans un local où la température
ne s'étève pas au-dessus de + S". Si, dans la première
hypothèse, les quantitésde sucres restées libres peuvent
entretenir la fermentation tertiairependant trois mois,
la conservation sera certaine pour un temps égat si,
l'ans la seconde, les quantitésde sucre restéeslibres peu-



vent alimenter la fermentation tertiaire pendant si\
mois, la conservationsera assurée pour une même u~.
riode de temps. Nous disons que là s'arrêtent Ics ti.
mites de la conservation; car, en effet, peu de temps
après la terminaison do la fermentation alcooliqueah.
paraitra la fermentationacétique. Si donc nous pomom
Feouter «!?H<tHM~l'époque de la fermentation aeo.
tique, nous aurons résolu le problème si déticat et si

intéressant de la conservation UK~/?H~edes bières.
Reprenons l'exemple que nous venons de citer; nous

avons dit, en partant du second fùt, que si la conser-
vation durait six mois, c'est parce que la quantité de

sucre libre était suffisante pour entretenir la fcrmenta-
tion tertiaire pendant un égal taps de temps en parlant
du premier, que si la conservation durait trois mois
seulement, c'était parce que la quantité de sucre était

proportionnelleà ce que la fermentation pouvait trans-
former en alcool pendant cette même période.

La différence entre les deux limites de conservation
tient donc à la différence même qui existe entre t<s

quantités de sucre que contiennentles produits. C'est là

unevérité rigoureuse;en effet, si, après la fermentation
secondaire,nous ajoutons dans le premier fût la quaa-
tité de sucre nécessaire pour qu'il en renferme autant

que le second,et si nous les plaçons tous deux dansdes

conditions égales, c'est-à-dire dans un milieu ayant la

même température,nous verrons te premierfût éprou-

ver la fermentation tertiaire en même temps et aussi

longtemps que le second, et les deux liquides se con-

server pendant une égale période de temps.



Si on voulait prolonger la durée de la fermentation
tertiaire, il faudrait,avant qu'elle ne fùt terminée, ajou-

ter au liquide une nouvellequantité de sucre qui put
lui servir d'aliment et par conséquent la prolonger.

C'est ainsi qu'après avoir soustrait plusieurs tonneaux
do bière forte aux causes de désorganisation que nous
avons signalées dans te paragraphe précèdent, nous
avons pu conserver d'une année & t'autre ta bière qu'ils
renfermaient, en y ajoutant de mois en mois une dis-
solution de sucre brut dont la présence prolongeait ta

durée de la fermentation tertiaire, en développant des

quantités d'alcool d'autant plus considérables que la
fermentation tertiaire s'opérait plus lentement et ph)s
Fcgutièrement que dans aucun autre cas.

Une seulo objection peut être opposéeà ce mode de
conservation c'est le prix de revient auquel il étève tes
bières qui en sont l'objet. Nous allons montrer que cette
considération est peu sérieuse, et que le moyen que
nous proposons est essentiellement pratique.

Dans quelques tocatités, et notamment à Paris, on
ajoute, ou ptutôt on ajoutait jadis, aux bières blanches
dites de Strasbourg, après la fermentation,dans le but
de les conserver, un litre d'alcool par hectolitre de
bière, soit une valeurde deux francs or, pour ce prix,

on peut avoir deux kilogrammes de sucre brut de bet-
terave pouvant sufure, sans augmenter le prix des pro-
duits, à quatre remplissages successifs, à l'effet de
prolonger la durée de la fermentationtertiairependant
six ou huit mois au moins. Si nous examinons plus
attentivement la question d'économie, nous verrons



même qu'it y a tout avantageà procéder ainsi en effet,

si 400 kitogrammes de sucre brut produisent par la

fermentation 6S litres d'alcool, kilogramme en pro.
duira 0'6S, soit pour tes 2 kilogrammesdont nous
conseillons l'emploi ,50, c'est-à-dire que, pour un
prix égal, nous aurons introduit 0'" ,50 d'alcool de plus

dans chaque hectolitre de bière.
Quiconque aura rouéchi aux phénomènesde la fer.

mentation alcoolique et sur la manièredont l'alcool se
produit comprendra hien vite qu'il est tout différent

d'ajouter l'alcool après la fermentation, ou de le dé-

velopperau sein des liquides par !a fermentation même.

I! y a dans ce sujet une intéressante question d'hygiène

publique sur laquelle nous croyons utile d'appelerl'at-

tention de nos lecteurs, car elle donne gain de cause

aux applications que nous venons de signaler dans la

question si importante de la conservation des Mères.

L'ivresse opiniâtre dont nous avons parlé au commen.
cement de cet ouvrage, qu'on attribue plus spéciale-

ment la bière qu'à tout autre liquide, tient en grande

partie à l'addition d'alcool dans les fûts après la fer-

mentation car l'ivresse occasionnéepar les bières dans

lesquelles l'alcool n'est que le résultat direct de la fer-

mentation n'offre nullement les mêmes caractères.
Nous avons eu fréquemmentl'occasion de constater

que toutes les fois que nousajoutions, ne fût-ce qae

2 pour ~00 d'alcool pur à une bière légère qui en con-
tenait déjà 4, cette Mère déterminait, à hautes doses,

une ivresse fatigante, un embarras du cerveau très op'*

niatre, tandis que des bières fortes, contenant 8 et



)))~ne <0 pour 400 d'alcool développépar la fermenta-
tion, ne produisaientque très peu d'effet sur les mêmes
individus, on ne déterminaient l'ivresse que d'une
manière passagère;encore fallait-il dans ce cas que les
tjoantités de bière ingérées fussent plus considérables

t)oe dans le premier.
Maintes fois nous avons <ra~n'tM<'MK'~<répété cette

Mpériencesur les mêmes sujets,et toujours nous avons
obtenu les résultatsque nous venons de signaler. Com-
ment se comportait l'alcool dans chacune de ces cir-
constances? Telle était la question dont la solution nous
préoccupait,lorsqueM. Raspail,à l'autorité scientifique
duquel nous avons eu souvent recours, est venu jeter

sar elle un jour nouveau. Voici ce qu'il dit a ce sujet:
< H n'y a pas deux manières de fabriquer les li-

(lueurs fermentées je ne connais que la fermentation
lout art qui s'en écarte est une /<st/~ca«ON. f.'a/eoo/
surajouté ne se méte jamais, quoi qu'on en fasse, ni à
l'eau, ni au vin, comme le progrès de la fermentation
les méte. Qui sait ensuite si l'alcool que nous obtenons

par la distillation s'y trouvait sous la forme sous la-
pette le récipientnous l'offre? Quoi qu'il en soit, it n'en

est pas moins vrai que nos vins de Paris, même tes vins
naturels, dont les marchands augmentent le titre avec
une ou deux vettes d'alcool par tonneau, ne valent ja-
mais pour l'estomac le vin du cru, même celui de Su-
resne. L'estomac, en effet, absorbant vite la partie
aqueuse, met à nu, avec la même vitesse, la portion at*
''colique qui était, non pas combinée, mais à peine
Mélangée à la première, et cet alcool, devenu anhydre,



cautérise dès lors la muqueusecomme le ferait de t'at-

cool rectiBé que l'on avalerait tout d'un trait 1. o

Cela est si vrai, à l'égard des bières dans tesquettes

l'alcool a été surajouté après la fermentation, qae
l'ivresse se produit fort souvent d'une manière instan.

tanée.
Ce que M. Raspail a dit sur les moyens naturels et

artificiels de fabrication est tellement exact qu'il nous
suffira de citer un autre fait pour prouver sans répliqoe

combien l'art d'imitation est pauvre dans ses résultats.

quand on le compare ces combinaisons infinies que

la nature seule sait opérer et avec une perfection sans
égale. Voyez cette bière dans laquelle on vient d'intro-
duire de l'acide carboniqueà l'aide de l'appareil à fa-

briquer les eaux de Seltz factices; l'acide carbonique y

existe-t-it de la même manière que lorsqu'il est déve-

toppé par la fermentation?Évidemment non par le

procédé facticede gazéiScation, l'arrangement des mo-

técutes de liquide et de gaz ne ressemble en rien à celui

des mêmes motécntes lorsque l'acide carbonique est le

résultat de la fermentation du sucre. Dans un cas il est

à peine mélangé, tandis que dans l'autre il est en quel-

que sorte à l'état de combinaison.
Ce qui le prouve, c'est que, dans le premier cas, la

bière à peine débouchée abandonne, pour ainsi dire

d'un seul coup, tout l'acide carboniquequ'elle conte-

nait, tandis que la bière en fermentation retient et

conserve fort longtemps une très grande quantité de

(1) Histoire <M<M)'eHe la santé et de la maladie.



gaz qui se dégage lentement. Ces faits offrent quoique
analogieavec ce qui a lieu dans t'estomac lorsque t'at-
cool est surajouté; en présenced'une température éle-

Me, + 56° environ, la première des bières que nous
tenonsde citer abandonne promptement le gaz qu'elle

a absorbé, ou plutôt auquel elle a été mélangée de vive
force, et celui-ci, se dégageant presque subitement.
nent déterminer dans les fosses nasales le picotement
insupportableque tout le monde cannait.

Avec les bières dans lesquelles la présence du gaz
carboniqueest le résultat de la fermentationalcoolique,
le môme fait a souvent lieu, mais cependant tout l'a-
cide carboniquen'est pas mis en liberté d'un seul coup;
il en reste toujours assez pour agir sur les aliments et
rendre leur assimilation plus facile.

Ces faits nous montrent qu'on doit en toute circon-
stance préférer les moyens naturels aux moyens arti-
Ceiets car dans le premier exemple que nous avons
cité, l'alcool exerce une action fâcheuse sur les voies
digestives, tandis que, lorsque la fermentation t'a dé-
veloppé au sein des liquides, il est absorbé avec eux au
profit du mouvement vital, par tous les organes de la
digestion. Il en est de même pour le deuxième exemple,

sur lequel nous reviendrons au chapitre où nous trai-
terons des /a~</?ea<MM.

La conservation des biéres par additionde houblon en
nature, usitéedans quelquescontréesdu départementdu
Nord, n'est qu'une véritable fiction, car t'expérience a
démontré que le ligneux accélère toujours les phéno-
mènes d'acétification. La suspension des cônes de hou-



b!on au milieu des bières fortes produit donc en Ma-
lité un effet diamétralementopposé au but que l'on veut
atteindre. Si la lupuline pouvait agir avec succès, ce

que nous nions parce que !a dissolution en est très in.
complètedans cette circonstance, il nous semble qu'ilil
serait infiniment plus rationnel de la séparer du hou.
blon, et de la tenir seulement suspendue au sommet du

liquide.
Les considérations que nous venons de présenter sur

la conservation des bières sont des plus sérieuses an
point de vue économique, elles ne le sont pas moins au
point de vue de ''hygiène publique; nous croyons que
la question est assez grave pour nécessiter d'imper.
tantes modifications dans le mode actuel de fabrication,

et nous engageons nos lecteurs à l'examineravec soin,
ann de ne pas attendre au dernier momentpour savoir

a quel parti ils devront s'arrêter. Nous y reviendrons

une dernière fois dans nos Conclusions.

SecMonVtM. Béa eMM.

Ce que nous avons ditsur ce sujet, toutes les fois que
l'occasion s'en est présentée, nous permet d'être ta-

conique nous nous borneronsdonc à citer ici t'opiniou

de M. Chaptal sur cette question.
Les recommandationsdu savant chimiste sont les

suivantes: « 4* L'expositiond'unecave doit ëtreau nord;

sa température est alors moinsvariableque lorsque les

ouvertures sont tournéesvers le midi.

a 3° Elle doit être assez profonde pour que la tem-



Mrature y soit constamment !a même. /M <'f//M ~~a*,

non satis pro/HM~ diurni ea/ff~ participes /?HH~ vina
ttOH~tM çubsistunt <H~f<t'. (HoFFMtSK.)

o 5'* L'hum!dité doit y être constante sans y être trop
forte; l'excès détermine la pourriture des papiers, hoM-

thoMs, tonneaux, etc., etc. La sécheresse dessèche tes
(ntailles, les tourmente et fait transsuder tes liquides.

e 4'* La tHtntère doit y être très modérée;une lu-
mière vive dessèche; une obscurité presque absolue
pourrit.

<' 5* La cave doit être à l'abri des secousses. Les

brusques agitations, ou ces légers trémoussements dé-
termines par le passage rapide d'une voiture sur un
pavé, remuent la lie, la mêlent avec le liquide auquel
elle est unie, l'y retiennent en suspension, et provo-
quent l'acétification. Le tonnerre et tous tes moute-
nteuts produits par des secousses déterminent le même
effet.

6° H faut éloigner d'une cave les bois verts, les vi-
naigres et toutes les matières qui sont susceptibles de
fermentation.

« 7° !t faut encore éviter la réverbérationdu soleilqui,
variant nécessairement la températured'unecave, doit

en ahérer les propriétés.

« D'aprèscela, une cave doit être creusée à quelques
toises sous terre; ses ouvertures doivent être dirigées

vers le nord elle sera éloignée des rues, chemins, aie-

(t) ï')<t<hc«MtMb'e:Le via nese conserve pas hmjetampsdanstes
caves qui ne sont pas assez profondesp9ar être à l'abride la chaleur
dHJf)U!



tiers, egouts, courants, latrines, b&ohers, etc. Elle se~
recouverte par une voûte e

Aux sages conseils de M. Chaptal nons n'en ajoute-

rons qu'un seul c'est de s'occuperplus qu'on ne l'a

fait jusqu'ici de la ofK«/<t«<w des cae~ nous croycM
avoir assez insisté sur ce point pour n'avoir plus besoin

d'y revenir. Ce que nous avons dit de la ventilation des

{;er<neirspeut servir de guide dans ce cas. La venti!a-

tion est d'autant plus nécessaireque, quel que soit t'en).

placement choisi pour la construction d'une cave, il est

presque impossible de prévoir quel sera son degré d'ht).

midité; or, comme t'est lit une des principaleso'tbM
de la pourriture des bois, et par conséquent de l'altéra-
tion des produits, on a le plus grand intérêt a pouvoir

renouveler facilement t'atmosphèredescaves torsque))e

est saturée d'une trop forte quantité de vapeur d eau.

SeeUon<X. Be« féaettfapropresen hr<MMenr.

Nous avons indiqué dans le cours de cet ouvragedi-

vers réactifs indispensablesaux brasseursqui veulent se

rendre un compte exact de la marche de certaines opé-

rations et de l'état chimiquede quetques-unes de leurs

matières premières.

Afin d'éviter toute confusion, nous reviendrons som-
mairement sur les services qu'ils peuvent rendre, en

prenant soin d'indiquer la nature des substances dont

ils constatent la présence*.

(i) Chapta!. j~ de /mM le pMt, page MS.
(2) Voir, pour l'emploi de ces réactifs, les détails que nons avons

ttonnës tome t, pages 3:7 et suivantes.



/~M<'~'ap~fnfpoMrconstater dans t'eau la pré-
sence du chlore et des chlorures.

2° BtcA/crwc <~ tnffcwrf ou tannin ( ad M<«M<),

pour accuser cette des matières organiques*.
5''CA/or«r<'<~ar<MMt,ponrdécouvrircettede l'acide

sulfurique.

~*7oa<' dissous dans J'olcool, pour connattre s'il
.xiste de l'amidon non attaqué.

5~ <?a*a~~<wm<'HM~M~ pour s'assurer de la pré-
~fnee de )a chaux.

6° Papier de <OMfHfM/ pour rcconnaitre celle des
:))ides en générât, mais it la condition que ceux-ci
soient dominants. Au contact des acides, le papier de
tournesol passe immédiatement du bleu au rouge.

7° Potasse ou ammoniaque (a<</<&t<MMt), pour préci-
piter le gluten lorsqu'il est dissous par les acides.

8° Réactif de FromM/tfrzpour constater la présente
du jjtucose dans les bières.

Dirons quelques mots sur la manière de préparerce
rcactif. On dissout dans l'eau parties épates de sulfate
<)e cuivre et de tartrate de potasse; on mete les deux
dissolutions, et on y ajoute de la potasse caustique en
quantité suffisante pour dissoudre en grande partie le

(1) L'~nfMt'rede chimie pour 1M8, publié par MM. Millonet Rei-
<et, avec la collaborationde M. J. Nichtèi), contient, page 133, !e ré-
!um6 d'un mémoirede M. Dapasqoier à t'Académiedessciences,sur
'm nouvel emptoidu chlorure <i o)', pour apprécier la présence d'ano
matière organiquedans l'eau. On trouve égatementdans le mêmevo-
~me, page i33, le resamô d'on autre mémoire dn M. Dapasqaier,
f'"ur McunnaKM !<i pt~xtueoda btearbonats de chaux tem en dis-
Mtation dans les eaux.



précipité. On a ainsi une liqueur d'une belle eoMtcnr

bleue.
11 suffit, pour constater la présence du glucose, d'a-

jouter ce réactif au liquide que l'on veut analyser, en
quantité suffisante pour lui communiquer une faible

rcaction atcatinc, ce dont on peut se convaincre en

mettant un papier de tournesol rougi par les acidesen

contactavec la liqueur obtenue; si celle-ci exerceri-elle.

ment une réaction alcaline, le papier de tournesol te.
prendra sa couleur bleue primitive. Si on emploie le

sirop de violette, celui-ci verdira au contact de lu po.

tasse. On porte le tout a t'ébuttition si la bière, ou tout

autre liquide soumis à t'analyse, contient du glucose,

la tiqueur se colore eu jaune rougeatre, et il se dépose

au fond du vase un précipité rouge de protoxyde df

cuivre.
Si on opère sur do la bière colorée ette-meme en

jaune rougeatre, on ne pourra reconnaitre la présence

du glucose qu'a l'abondance du précipité rouge dont

nous venons de parler. !t suffit d'ailleurs, pour le re-
cueillir, de jeter le tout sur un filtre de papier joseph 1.

9° NoMs-ae~ate de p/<MM~, pour précipiter le gluten,

l'albumine végétât, et indiquer la présence du tannin.

~0° ~M/y~ de proloeyde de fer, pour constater éga*

tement celle du tannin, avec lequel il formede l'encre.

~° Tannin, pour précipiter le gluten lorsqu'il est

(t) M. Reich vientde publier, ~fcAt)). der pharmac<e,t. C, p. M9,

nn nouveaumoyen de constater la présencedu glucose,à l'aide de

!'t<=uh<!e de toMt. ~t) )<) t~timéde ce t~avai! dans !i.i:as'A
<-MnM< f8<8, de MM. MMon, Reiset et Nicklès,page 960.



en dissolution dans un liquideacideou dans un liquide
tkatin.

JI est bien entendu que chacun de ces réactifs doit
toujours être employé a t'etat de dissolution dans l'eau
tthunee.

Matheureusemput la sciencen'a pas encore de réac-
tit propre h d< ceter directement la présence de t acide
Mctiquc( !'<M<~f<' ) dans les liqueurs, et ce fait est d'an-
).)))( plus re(;rettattte qu'il nous eut été d'un (;rand se-
(Curs dans de nombreuses circonstances. Cependant
l'analyse chimique indiquedes procèdes infailliblespour
arriver a ce but, mais ils no sont j~uerc accessibles
qu'aux personnes qui ont quelque habitude des inani-
j'uiations de cette nature.

tt en est a peu près de même du tv«<'<<y de Ff<wt-
x~tfr~ et de la plupart de ceux que nous vouons d'in-
diquer; e est par ces motifs, et uniquementdans le but
j'etre utile a nos lecteurs, que nous leurs offrons de
nous tenir & leur disposition, dans le cas où quelques
recherches analytiques de la nature de ces dernières
pourraient les intéresser. )\ous te'< engageons dans ce
'as:) consut'er l'annotation spéciale qui termine nos
CpHC/tMttWS.



TROISIÈME PARTIE

MYCt~KE

See«en <. CenxM~fttttenxt{éntfateo.

e L'hygiène est t art t!e conserver ta santé; te &ujt(

de cette partie de la médecine est la connaissancede

l'homme sain dans ses relations et dans ses ~t/~MMM,

e'est-a-direen Me<~ ou <H~<pMMf~MtfH<.

« La connaissance de t'homme, considéré ça so-

«~ ou dans ses relations, comprend: ~!es r< )))<)<<?

résuttant des cUnMtset des neux 2° !a réunion dcg ))a-

bitationscommunes; S" t'uniformitu du genre de yi(,

quant aux occupations, à l'usage communde !'f)ir, (hs

aliments, etc.; 40 l'uniformité dans les coutumes pt les

mceurs, lois, gouvernements, etc.

« La connaissance de t'Monnne, considéré <n~c<

du~BMHtou dans ses différences, comprend: ~')cs Jit-

férences relatives aux &ges 2° aux sexes; 5" aux tem-

péraments 4° aux habitudes; 3° aux différentes cir-

constancesde la vie; 6° aux professions. C'est de celle

dernière partie que nous devons nous occuper ici.

« La ptupart des profession'} exercent une inHacnef

nuisible sur la santé de l'homme. Les professions peu-

vent devenir des sources de maladie par les lieux dans

lesquels on est forcé de les exercer, par les substance

délétèresque Fon inspire pendant te ti'avait, par taren-

niou dans un même lieu d'un grand nombre de p~t-



i-onnes tes unes nuisent parce qu'elles opposent des
obstacles à t'accomplissementde quelque fonction vi-
)ate, les autres par te degré de force qu'elles exigent,

par l'excès ou l'abus du travail, etc.
«Ramazxini, cétèbre médecin italien, fut le premier

qui publia un ouvrage sur les maladies des artisans, et
l'ordrc et la classification qu'il a établis ont servi de base

)< ta plupart de ceux qu'on a proposes depuis voici cette
t'tassiucation,meditieopar Fourcro; et M. Ilatissier.

« Première c/aMf. blaladies causées par des moté.
eules qui, metees sous forme de vapeurs ou de pous-
sière à l'air que les ouvriers respirent, pénètrent dans

les organes et en troublent les fonctions. Cette classe

comprend les maladies causées par les vapeurs ou
motecutcs minorâtes, tes mineurs, les doreurs, les

potiers de terre, etc.; les affections causées par les va.

peurs ou molécules végétâtes, tes parfumeurs, les ou-
vriers qui travaillentau tabac, ceux qui sont exposés

aux vapeurs du charbon, etc. enfin tes maladies cau-
i-ees par des vapeurs ou des molécules des trois règnes

tnetes ensemble. les chimistes et tous ceux en général

qui emploientdessubstancesdes troisrègnesdans leurs

travaux et qui sont exposés aux vapeurs malfaisantes

qui s'en élèvent.

a D~MCt~Mclasse. Matadies causées par t'excès ou
le défautd'exercice. Cette classecomprend les affections

Je tous les ouvriers que leur travail force d'être le plus

souvent assis et d'exercer en même temps les membres

supérieurs, tels que les tailleurs; tes affections causées

par ta trop grande application des yeux, les horlogers,



}oaittiers, graveurs, copistes, etc. EnOn un dernier or.
dre comprend les maladies produites par un trop via.

lent on trop long exercice de la voix, les chanteurs,

crieurs publics, acteurs joueurs d'instruments a

vent, etc.

« Une autre classe, qui a été oubliée par Fourcro;,

devrait comprendre les ouvrier!, exposes à une vive lu..

mière. il une forte cbatcnr, aux intempéries de l'air et

de t humidité. Enfin dans une dernière classe on com.
prend les savants et les gens de lettres, et toutes tes per-

sonnes qui exercent principalementle cerveau.

a Les brasseurs appartiennent aux professions dans

lesquelles les ouvriers sont exposés ù l'action perni-

cieuse de quelque gaz dététère.

« Les recherches que nous avons faites sur les mata-

dies des brasseurs,et sur l'hygiène de cette profession,

nous ont porte a établir

« <° Que tes brasseurssont souvent atteints d'ivresse

par le transvasement de la bière;

« 2° Qu'ils acquièrent de l'embonpoint, deviennent

lourds et languissants, sont sujets aux vertiges et per-

dont t'appéiit;
5° Que les facultés intellectuelles s'anéantissent, et

qu'ils perdent de bonne heure l'activité d'esprit et d'i-

magination

« 4° Qu'ils sont menacés d'asphyxie par l'action de

l'acide car boniquequi se dégage des eu ves.

« Cette dernière maladie affecte aussi les fauteurs de

vendanges et les fabricants de cidre; mais elle est plus

fréquente chez les brasseurs.



« Le premier sentiment qu'éprouvent les brasseur,

frappes de cet accident est celui d'un engourdissement

des bras et des jambes, d'un resserrement de la poi-

trine et du gosier, d'un étourdissement bientôt suivi de

perte de connaissance et de suspension de la respira-

tion, puis dans la circulation, et même de cessation

complètede ces deux fonctions.

e Pour prévenir les accès d'asphyxie, it faut consfi)-

ter aux ouvriers brasseurs de sortir de temps en temps

<)es cuves, pour aller respirer l'air extérieur, et de ne
jamais visiter des ccttiers sans être accompagnés do

quelqu'un qui puisse apporter des secours en cas d'ac-

cident.

a
L'asphyxie qui affecte les brasseurs et tous ceux

oui se trouvent en contact avec do l'acide carbonique

est le résultat du manqued'énergie dans la conversion

du sang veineux en sang artériel, et comme on a pro-
posé de faire inspirer le gaz acide carbonique dans cer-

tains cas d'irritation pulmonaire où il serait utile de

ralentir la conversion du sang veineux en sang arté-

riel, on pourrait aussi, dans les asphyxies des bras-

seurs, faire inspirer du gaz oxygène, pour accétérer

cette conversion mais à cause de la difficulté que l'ou

peut éprouver dans les fabriques à se procurer t'oxy-

gène, on doit aux ouvriers atteints d'asphyxie insuf-

t!er de l'air dans les poumons au moyen d'une sondu

de gomme élastique ou d'une canule introduite par )a

bouche ou le nez, exposer les malades à l'air libre, leur

jeter sur ie visage de F eau fraiche mêtcc a du vinaigre,

et faire sur la poitrine de douces frictions.



Outre les affections dont nous venons de parier,

les brasseurs sont encore sujets à une espèce d'apo-
plexie que nous avons designée sous le nom de coup
de sang des ~raM~MM, ou simple congestion de l'encé-

phalo.

< Depuis les idées de Wepfer et Rechlin, et les tra-

vaux tout récents de MM. Brichetau, Lnllemand,Cru-
veilbier et Rocheux, aucun médecin au courant de ta

science ne confond plus cette simple affection avM
t'hémorrhagie du cerveau.

« Les brasseurs, les fabricants de cidre, les fouleurs

de vendanges, les vigneronset tous ceux qui travaillent

dans une atmosphèrechargée d'acide carboniquesont

sujets au coup de sang, qui est plus ou moins intense

en raison de la demeure dans les cuves, de l'époque de

la fermentation,de t'age et de la constitution des tra-
vaitteurs.

e Le coup de sang commence par des vertiges et par
la pe te de connaissance; la face est d'un rouge-brun,

le pouls est plein et très fort; après ces premiers accès,

les malades se plaignent de douleurs de tète accompa-
gnées d'obscurcissementde la vue, de gène dans l'ar-

ticulation des mots, d'hémiptégie et quelquefois de

paralysie dans tous les membres.
e La terminaison du coup de sang est rarement fu-

neste, malgré les grandes ressemblances qu'à son dé

but il offre avec l'apoplexie. Sur un grand nombre de

brasseurs attaqués de coup de sang, nous n'avons pu

(t) Dictionnaire de Médecine usuelle, VI, art. BnASSEMts(Mata

dies des ).



fomtater un seul cas de terminaison mortelle. Kotrc
observation vient a l'appui des idées de M. Roeboux
quand il n'existe aucun désordre dans l'organisme,
quand il n'y a ni hypertrophie du cœur, ni ramottis
~ment, ni aucune autre altération de la substance fé.
rét'rate, et qu'il ne s'agit que d'unesimple congestion

no engorgement des vaisseaux du cerveau par suite
de la compression de cet organe, il s~étabtit un cottap-

M):: général sous l'influence duquel l'engorgementdes
vaisseaux ne tarde pas à se dissiper; le cerveau revient
bientôt à ses fonctions et exerce sans obstacle son ac-
tion sur les autres organes.

a Voici la cause du coup de sang chez les brasseurs
l'aride carbonique est antiphlogistique; chez les sujets
qui sont sous t inttuenee de ce gaz, la circulation dans
)« tête se fait avec lenteur, et par conséquentle retour
du sang au cccur éprouve des difCcuttés,et nous avons
remarqué que le coup de sang chez les brasseurs pré-
sente quelque analogie avec l'apoplexie des vieil-
lards.

« Le traitementdu coup de sang est à peu près celui
de l'apoplexie; on pratiquera une ou plusieurs sai-
gnées, seton l'intensité de l'affection; on fera usage de
lavements purgatifs un peu drastiques, de frictions sur
ta tète, et d'une tisane délayante donnéeabondamment.

« Les individus sujets aux vertiges et aux maux de
tête devraient s'abstenir d'ex~'cer la profession de bras-

seur cependant il est juste de dire que les accidents
dont nous venons de parler sont moins fréquents au-
jourd'hui, les brasseries étant disposées de manière à



recevoirdes courantsd'air qui chassentcontinocUcuMn)

tout l'acide carboniquequise dégage des cuves.

<- Lesouvriersbrasseurs sont généralementsobres; ils

boivent de la bière à discrétion et sont nourris aux frais

de FétaMisspment la plupart de ces ouvrierssontai~s.

e Plusieurs fabricants de bière prétendent que les

ouvriers brasseurssont gras, lourds, et ont peu d'acti-

vité d'esprit et d'imagination, et ils attribuent cela a la

bonne nourriture et au régime. Nous ne sommes pas
de cet avis; nous croyons que c'est dans d'autres faits

qu'il faut chercher la cause de cet affaiblissement des

facultés de l'intelligence. Nous pensons, nous, que )cs

;;az qui se dégagent pendant le travail, ainsi que !<'

métier en lui-même, ont beaucoup d'innuence sur tes

qualités morales et physiques des brasseurs. Ainsi la

J)iëro, dont ils font un grand usage, favorisele relâche-

ment des organes abdominaux, et dispose à uu engor-

gement des viscères ou ù un développement excessifttu

tissu ccitutaire graisseux, d'où resutk une obésité phy-

sique, et, par la suite, une espèce d'apéantisscmeututs
facultés intellectuelles. Enfin nous croyons que le san};

chargé d'acide carbonique, et par conséquent plus vei-

nenx qu'artériel,qui se porte au cerveau des brasseurs,

exerce sur leurs organes une action stupéSante et ralen-

tit t'activité de l'esprit et de l'imagination, parce qu'il it

n'a pas la qualitévivifiante du sang artériel. »

Nous avons copié ce qu'on vient de iire sur !'AY~
f<M brasserieset de la prc/'<'M<oH~K &r<MMKr dans une
brochure qui a pour titre Livre ~uFraM~Hf~et qui a

été publiée en 1857parM. P. Delescbamps,se disant chi-



mistemanufacturier,membrede la Sociétéd'encourage-

ment et de plusieurssociétés savantesfrançaiseset étran-
gères, etc. L'article est signé S. FMNAM.

Tel est te seul document que nous ayons pu trouver

sur ce sujet; c'est à cette circonstance qu'il faut attri-
buer la citation que nous en avons faite et à laquelle

nous eussions désiré en substituer une qui partit d'un
homme compétent.

Nous n'examineronspas te côté médical de ta ques-
tion nous nous bornerons à la partie hygiénique.

L'auteur, qui nous paraît avoir visité fort peu de

brasseries, s'est contenté do classer les brasseurs dans

)a catégorie de ceux qui respirent des gaz délétères, et,

partant de là, il a indiqué des moyens curatifs qu'il ne

nous appartient pas d'apprécier comme nous le vou-
drions. Pouttant nous aurions désiré quelque chose

de plus sérieux que cette canule introduite dans la bou-

che ou dans le nez des ouvriers brasseurs, et nous pen-

sons que l'auteureût mieux fait de chercher, en bon et

véritablemédecin, à combattre les causes que les effets;

mais, pour y parvenir, il fallait étudier les causes après

les avoir vues se produire sous ses yeux, et c'est ce que
M. S. Furnari nous parait avoir totalement oublié,

quoique la question fut grave et vraiment digne d'in-

térêt. Nous avonslemême reprocheà lui faire à l'égard

'te t'atMtKee des ouvriers brasseurs.
Si l'auteur s'était placé au point de vue que nous in-

diquons, il aurait vu que les ouvriers brasseurs pou-
vaient encore être rangés dans la catégorie à taquette il

a donné le nom de Premièreclasse; car, soit en retour-



omt )< ta ppttf tes fax d'o<{!f t't otc ou mntt~, soit ««
mMXt'nt do lit dt'~iM'ation p'« h' ft'x, its «t'nt t'x<o«c<s
d'une atmaspb~danstoqMotb'ao trouvent suspendM~

dea qMantttësconstdofjthtea<!f pm<(.s!~re.<e8t pr!))o'pM-

~e~np~ tmx~Me !a t!<'s8!o<!o<!on du mott touche su))
(atM)e. ou !ttM<jM'tt est tt~ccssoired<' pMH~<rpf dans t !n-

MnoMF dt's (oM< «Hh s t)<)Mr tes nettoyer, que ws ~ous-
st~rci! si t~nm'ii ft si Hffh~ t<cnt p«t'<< )dtO)tdntn)Mt'))t

dnns tcft (ttgxwcs M~pinHuiMs ut pMnt'nt t'M h'oMt))t'f

tfs func(!«Ma. i\«MS av<tns <'x''<'<t<~ !<tn;;(<'ttt~s no))!
nt6me ces <tp6tat<ct)s, et nuos j'ouvons aMrmcf qu'ox

eonhtt't avec to pt'an, ces jXtMsaitrca excitent Mtto )Mup-

t)M'tab!a scnxntutn du d~tt))x)j;<')tis<t)t, d~ ctt!ss<m <)t)t

irrite protnptctxcnt te cMh' uptdctMoqm'. ~n'on jujjt

par !A do M qu! doit se paMCt' dans tes voies~'spirxmi-

rcs quand CM Mtatift'ct) y s~nt introdMitcs {Mr t'<M~it«-

tion de t'aif uu milieu duquct elles Mottent.

Ce qui n'est pas moins grave, ce sont tes hansitio)~

subite du chaud au froid qu'éprouvent tes ouvrier
brasseurs a chaque iustautdu jour et de la nuit. Ainsi.

en été principalement, les exigences du travail les for-

cent à quitter le lit pour entrer pieds nus et jusqu'à

mi-jambe daus les cuves-matière dont le fond est re-

couvert de C',<0, 0°',<S, 0°',20 d'eau froide. E)(

même temps s'opère l'addition du malt concassé qu'il

faut métangerintimementavec le liquide, comme nous
l'avons indiqué au chapitre intitulé Trempe ~pa-
ratoire. Cette opération, assez pénible par ette-memc,

tient le corps dans un état constant de transpiration

cutanée, tandis que tes extrémités mférieures sont bai-



~M dans t'caM hoidc. Un ))M()t' dant;t'r MCt'Mtnpx~t~
tutont ~«e op~Mtixn efus qno noMs v<!m<n$ <<t hi~Ma-

!)'<' t'n;;it<tti«n du tnatt auu!~v<' oMtwn' dpa Muwittt.
Hne whtMtdanttt p«tM!<} da tMmtH tjM'tta aspm'nt h
~tt'H) ttOMtMMM, et t~t), u~fci) t)M<~M~ t)t~ttM<8, ~H'Mt

t~))''t' h~ jt)M t~j;utttn- <tt'it ot~ttt)M F< ii~ipMtutff~. )! en
tfSMhf t'i<'tt<At Mn ~t'H~mfHt d't))t~«d«'n <c!<ctn<mt )M-

<~«!it! <}«' < d!tMt't)<K< ~sintt'r, <*<, cM~ne !t'a ou-
n't'!t ht'aMUMMont th< ta btft'f & d!st~~t«t)t, f'<!st Mt'di-
xxif't'tnont <<!))ts tci< t'irputMhtMt'M <jjM't~ <'« «AMji<H<,et
il t'!<t )n))H)t'))t<'tMt'o)t'ttt(n't!ns tt!su q«'ttn nu te ~<')<st) <ta

tt'm' t)Ut't) ontftxh'M sut' <-<' ~<tit<t te ta«j;<)(;o <h' )o «M~on

et <h' h< pt')t<h;M<'<Un ni-sfi: ~Mtut nunttue d enhu <;ux
$i)))H);int'nt )<)Mo qu'!t y « tu mM ~MCi-ti~t d'ht~r~t
~en«mm't, (a)t<t)!< ~u i! n'y o lu ptus souvt'nt qu'um'
question d'ttutunnttc.

Si t)«U8 <)JUU<H))S (JUC <Mt ~tt)t d<! tMt)!<ptMtion CUttt-
t)wsu t'<'Mt<uvctte h«M <tu quatto f'Ms por j«Mt', suit ~m
xfttoyet' les chaudièrfs déa ~x'on u foit ccoukr les
ti~u!d<~ qui y SMnt r~tes <;n ét'uHttion ttcndattt !<u!t ou
dix heuMs, soit pour punt~et' ces m~nes liquides, soit
thtns t< get u)«!ts, dans tfs );f<;nMM ou da)M r)ntorit:at'
de <;<* dete~abte ea/art/ëre CAaM<sen<X que nous avons
st~matisc autant que le devoir nous imMosait do le
fane; si nous ajoutonsqu'aor~schacunedo ces pénibles
opérations les ouvriers brasseurs ont la malheureuse
habitude d'aller chercherau fond des caves une tempé-
rature qui semble les soulager, mais qui les décime
s'ikvont demanderà une boisson dont la fraîcheur les
tue un soulagement trompeur, il sera facile de corn-



prendre «A ao <w)M~ek' );~«~ dt':t th~inns d<? p<'itri))<
dt'i) <'<)tt~t!(tt)80~ttt'<dC!t tt do tttttt te hidt'XS Mtt(t~«
du Mt'u't'a ««Ma !<' pcids ttt".)j)Mt!t t!n fMM'tt<«hi'nttmp
Ht«ne<tt avoxt t i~;<

QMont «MX <<n)t(;pm <}«! t~xxht'nt tto t'a-iphation <<n

~t)x ot'tdc t'nt'httnt~MC, «««a nfMyonx n~t'h*!i<df)M)))t)t)~)t

{«t'if.tu aur ff sujpt, <'t avttit' ht<!i~<to <t Mttt' MMnit'x

MSt'it t)!)tir<' h"< <n«ycM!< ~fo~Mf~ <!««< t)M<ts (~<ms toi)

nttMM-tt~Ott! t'«ppt«'ttt<«M, t'«Mt' <}t«' Xt~ twtt'MKt <?)))'
})rnnnt'n< !n rp~onsnNth~~o! ~sf stu' t'Mx il t'~j;xr<! dt

!cM~ ~<)t'('t'<tnn<«~ ?< ~<'m' tes tto'ttpt'« n~ttto <!<' pt'<Y<'

nh' )tft ))<!<')<<t'<)ts«M d'y K'tttt'tti~
M:<ts, <*« Hij;<)))!)«~ nw tn pt(<8 ~MnJ tittio t~ <'M))St"<

<tnt')ns))htb)!(<<tf!t tt<'oss)'t'!<'x <'t ttt !t«!!<t«t)))t tcox-
d<'a <)M<' t'<tn ~MHvoh y npptM'tcr. noMs n'))v<ms pas px

tfndu dire <}Hc <'c)a su«~tt!t ~tt))t' ptocHt' t'ttntptctemcnt

te:! <tnvnw< il «ht'! des nt<t!u<!i('s <p)) tes ft'oppt'nt s)

sttHvcot; caf, xi o'cMS anus test <tt'<tr<'i< <t<<~<t'ts ttn tto
vaittt'ot ont !)M<'«up A fxix', ils «nt, eux unsiti, tt~o
coup de suins )t jtrcodt e. (~c <)<Mtt nous nnus ptatgttM)~.

<'n ce qui les t«M<)< c'est qu'ils restent hop scu~'nt
sourds oux ccHSok les plus dësintércssfS;aussi fuisftt~-

nous appet a la raison des plus )Mte)ti~et)ts pftMr les

ndjurc)' de faite comprendreà leurs camaradesa tpx'!s

dangcts peut les conduire l'irréllexion eu t iaiiou-

<'iaMee.

Nous devons nous occuper non. seulement du pré-

sent, mais encore de t'aTenir; or, le temps est proche

'm tes questions d'hygiène, qui intéressent les travail-

leurs, recevront enfin une solution que nous appelons



)).' tt'MS HHS \<fM\; )HHM pOtt) tt't'tt OUt'MptT <tVPC ffMtt.

~tWt HttttMttP fMrt<'M<~d'heMt<'ns tt!<Mttt)ta, )t C!.t ttt~'4'S

.jitt< <jjMO d~s pr~'nt ot'MS-tX tn~tttM <~)i y sont h«''
m~s !c ~<M!' fm));<'M) t'ftit't)!<t'M)t'n< il JMsUMt't t <)}~)t't'~

(tttHh* <t" tt'r<)m«'~( MtfKMtt'ft <'« t<'f<Mtt')))tt <tt'o hHhi-

H))~S tMt)t'Stt'!t, t'H !t«~t<Mt s!)t'ttt)C M ~(!< t)t~«!)tS <j)Mt~ t)t

)t)tih<!«" ttm'f <f<tt)mx <'s~<{on «« ~cn, M<ni'< f~t''
!< jtt'mh'ttt't' <'t tt-< tHit <tf t'h~}n))t<' of s«tt~!untt<'tt(
,)))')))!<.

H S't'tt ft)t)t ttt' !'t'!()t~tM~ <}<«' <)««!< h't)«ttS d')H't)t'ttt

ne M. S. t'*Mt)))t)t sttr t otïoitttii'iftH'Ht t!~ <<)«)!(<

~tt)!fctMt'Uc~ «M~Mt't h's tn'osst'Mm xct'<)tt, st'hm lui.
~)us <'xp'tsca qu'nMt'Mn ntttFC. t*<t«t' <)«<'<' <'nm)ttn, nm)-
)) «n))«)iss«)<8 on <'ct'tn)M nonthn', <!<' (««t tcx ~'s,
n'<' h's~Mcttt )«ms )n<'t)s <'u <tc h't~jtx'nts t'<'j~<ot'tx, ''t.
jmti <~<'<'M <Hsf M. tt'<!«ct~))< n<mx n'<nMnsj<)o<MMut
jt)C )t'tt tOtYOUS ttex )))')<Mt'Ut'(tCUSSCHt ~)HS <j)h* tout ))M-

)t MtX' ))tt!Mt'tt<'t'~Ue!~ttttjUC Mt«' t'))jtp))HV<tSSt'ttt<'ttt<)<

titttt')t!);t't~< N«US pOMt't!<WtSM~MX) <t)t<! <j))t! tc8 p!~
tMciuxs tuasscutt}, cfus qu) t'ar <'t)t)!!<'<]M<'nt «nt pu x~-
,rc<;ier p)u8 ton{;t<!<ttp8tes causM <t )n~tM)trite, seroHt

-i prooters u attester ~xc t at th'to ~uc nous avons c!h*

<t loin de satisfaire ceux dont on ne sautott recusef !H

"to~ctence pour en oppféc!er )a vatcur.
Keus n'avons certes {)as t'pnvfe <!e < hagrtner M. S,

tatuat car nous devons lui tenir cotnptc de ses loua-
HM intentions; seutement nous croyons que, dans des
luesuons de cette nature, il serait au moinsconvenable

consulter des spécialistes, eussent-ils mente le sens
")te!k<'<n~t MgèK'nMnt affaiMi par le poids du tnnait.



<h<n<'ptM(;Uftaitpcut-~h~ pf~ a!tistoiw t't aurtou~
Iti ht'ift)~' dt& tMt~t'na t'mat)f< oM~tt divetti~~nt~ Mm

t,,

tt'Mx <}Mt' M. t'mn:tt! Moua H fltit t henttt'Mt <te «MM~

<'ttm'~ Mt'os <Msut'fu~'t~ h) pnM~c <!<* t'ttM<nnntt6, & ta.
~M<'Htt <M)«h<'Mt <uM<fO t<M <jjMt'K<!uMS << hygit'tM', y <{«

({«t't'i'tt tttt~Htttttt!
K~Mi! ntm~tt'u'tts dttOt M«(tt'~r~'f< ~«!ii)tT<on)o-

t')t)<))t)t ))( il < xt ~«''si!<t<' <~ tt't«)it dons UMM Msiof

< ~ttt' «tttMt'tt t(tttt)'!) tt'x cnn<!tt!u<M ~tittum'Utt ~n' tf'
h'it<tcthy~!<'tte.

Oeettun «. fatxtMfMtent.

« ttfMtt)t)'MtM))m<mtmMh)hMtj«)iM
dt <« n~ot)<n)t «tt~cnfMt <)<( t~Mttn)
tttt )* «nt~i <in eitejtt))' ~Mf t~ton~t )<"tuf la tant4 dce citoyens poqi agrandir tout
ttttttBe.

M*<tM!ttt., oftnbte <e«.

~f<.?<8~Kt.'a</C~K< « ({uteOM~HM t<Uf<t YCH~UttH

't~bitc des h'MSsmts fatsiMccs, c««tcnant dos t))txtb)b
MM!s!btc!! & la santé, seta pum d un etMptM<MtHe)Hcn<

<tc six jours & deMx ans, et d'une aHtendc de <<! fr. il
MO h.

Art. 478<~MMt~meCo~c.Serontpunisd'une amett-
k

de depuis 6 fr. jusque 40 inclusivement. 6* feu!.

qui aur<Mtt vendu ou débité des boissons fatsitifes, satb t

préjudicedes peines plus sévèpesqui serontprononcée!'

par les tribunaux de police correctionnelle, dans tt!
t

cas où elles contiendraientdes mixtions nuisibles a ta

santé. H

Art. 476. f Pourra, suivant !cs cireoastane~,AtM



m't'cne~, «utr<' i'ammdo portea A t'Mtit'tt~ pn~~dtnt,
tttMt'tMttMm'tnt'ntpeuthtMt tm~j<tMt<tan ptu: Mtntrc
fa ~t'~deMMOt d<<iteMM df b(t~stnM fotttiM~'a.nn

<!t~. 477. Seront 8M<f!<M «( tWtMaqu~t'!)tt~ bai~iiM)~

i),i<i~:< tmuv<!<'s n~Mt'h'Mn aM Vt'MtieMr et d~bttaMt

hu)fi<OM!< at't'ont t'~ptuntu)')..

.!<<. )7t<. e !.n ~t'itu! du t't'«tpt!sott«fM«'t<t {'p<«<«<tt

.i))~ Jt'Mt'ti «« ~tMS ft'tn (MHJttMt!! pt'tt«m)t'(~ CM t'i)t< <h'

~itttvtt, t'«n<m <<tu<<'s h'x ~t't!i<«t«f~ ttt<'<t(!«nt<ët!~<!««:<

i~<. ~ys. n

~r<. M. <tf. it, ~</H «~MW« ~H. "Teu~ ~<'t-
.)~m' c<t)naittcm! d'~uir vmttu <t<< tt'ttii~MMsft)tsi<!t'<<

p 'tt'snnxtiu«)t mus!t))t-. s<'t« <'«Mttt<tnnMune atM<!M<!t'

j))i )tC ~OUftit <i<!Ct<<!t t,<)00 ttVt~X etMtt OtMjjtHfiMtt-

\)))t'nt <t<u tu* ~<mft'« t'x< c<!cr Mt<c a<t<t< t.c jugCMtCttt

~)u «n~t'ittt~etnHicho. t.a ~chte nft« doubte en Ma <h'

Midnc.
Tc!~ iiMttt !<< (!<8~us<(!<H)8 ~ett!<!f!)a~~tifabh'~« tous

\us qMt su tenduMt c~u~itMes du ottMt: <ic fatsiMcxtio«.
\au!< ~CMs<tH!< ~u'fHc!! sont tt~uftisantes, puisqu'eMes
t'cnt pas (<M cmp&cher ta s{)ccu!ation, si peu scmpu-
)<(t!ie dans te <;ho!s <ic ses moyetM, de lever lu Mte avw
"He «npudMMcequi n'cst que tr~p justiBéepar FiMtpu-
Nte dont et!<! a j~ui jusqu& présent.

~fous le d!s<Mts avec UM profond sentnnentde dou-
tan, c'est principatenteMtsurles denrées destm6es u

tomrMr que s'exercent les indigner traBcs du mar-
chand. Si nous avons quaH<!6 de crtmc ce qui n'a été
fonsidérépar la lui que comme un <t~ c'est que, dans

aott~p~M~ta sophistication des substancesatimentahes



t<<t'<'nwMM<)))MWf<ttunt t'nsetoMf de MOtHhn'nx po!n<< )
t!c t'on<act oins! n<'us n<! sam't~ts nticux eoMUtatV)

t'CMtpttMMUM'WtPMt t't)tft)M)8 t')t V)H' d't'tt ttt't !h<({0, ~tij)

''Xt'<«)'!< <}M'a whti pt~'t'~Mt'ttt«j)tH' J<'<)< tiHt' ks tMit~c
t)nm't'~Hst'ptt<'sht~)~<!t'<<H!tt'i<<'x.C'<'s( un «'!<'n tx~
tftttt~ <~t'un <'n~'<M!'t'tt)tftMpnt,et )«t<)'< tu* «t~tUts

}<)H<pt')t <}«)'! ~tunt <Mx ~<t! s'en t<*)t<!Mtt< t'tnt)['tth!t'!iXt

<tMVff)!t')tt pas ~h'<i j«st)'<(h<< t!o !<) t'«Ht' d'ossii-M ;ni

H)~nt« titt~ <~<M lui empuMunneut' t'en', <'nnt<nu!ct<jt

!t! ~««)'M«< danx Mtt m<'<~<')))fnt d !t<(<));m'tt<'nox'~t)

<)tt)s h'H tx'tn~tt";(;e))s )«' )!)tur)t!et)th't~ t)~ph)Mt!!r <))

faut ~M'UM uh&tiMMttt pu!'ti<) t)MS~ JMSttft! <!t' f'<'S tH'jjO.

<))nts d~honnût~'s qMt f}n''c(t)<'ttt MMt' !« sa«h' <tcs fi-
(«y<*t)s ~<tM<' <t)j;ra)!<!tt* tcur f«t'tu«e

ito c<tupahtp!< «bus ont en lieu u )'<'{})«'<< de )t) hbnM-

lion <t<' la tncn', nM))8 ht vct'tt~ M«Mt ~hti~M x <!)n'<t<t it~

ont ~t0 fis est «'uvrc mm ~"ur t'cattiit't' des h)')«'')ic''<

ptus f<nMn!6tab!e8,mais dfnM te but <!o <;t)«tt'aUt<' tK

t'ffeta produtts pur UH syst~'txc <!o fabrication radicxtc.

ment vicieux. Les fntsHtfationsdont nousveMtonspar)')

<'(Mt<'cmMt l'emploi des poudrell ctortReadon, il f~-

ntcntatxMt, tM prëtendusprocèdes de conservation, etc.

<~Mant aux scandaleux a~MO qu'on a faits ~H ~H<f
la faute CM est au système de compression que le B"

exerce brutatentent sur la fabrication au lieu de lui

laisser une ent!&r<: Hbert6. Les appareilsù gazeiMcatiox

factice, dont nous avons parteprcecdctmnent,et sur k<-

(<)Noasvoadf)OM quetefabiCeateurenetatdejrôcidiveMtoMt~

~'ccnM aa-dessus de son eMeisne.sur ses factareset poar un Mmp'

limité, les mots 811phisticaleurrt'exHoMfe.



))?<!<Ht'Ms attonx hn'nt~t nt'«!' <'xp)iqMt'<. nt'dtMv<*nt <'m).

)c)m)tt t~MP MUtt~'nM qM ttttS MU)))tM t')<t!<t }<«?)'< ftt'titttt).

~Ut' tt'U H'Mt'MUtt*' dit)! t\'n"~t<d't<' <(<< «tKtjttitttt-i.
\tt)t'< attana prouvât* <~«t notot ~<'o<'ttt. (!'tmt)tcct\

!SttMt< avoHs ~)t)tt!nt')m't!t)th'<m(m!)~ <!i«it'tt!h~ <)M<'

)))t!!ifnt<' ta <t)t')t!<')tt!«tt <!«)< h~tc~ ~t tcit et)MSt':<d" <'(').
~ifti<'nh<8.

!.« t<}~'cM!at)«n x't'~t h«'M v!<t' ~tx~m <t* <!p <'t'tt<' t)«!'t
tiMt f! y M HttthH M))M <t< h!)«t'r!)'a )) !)))<!<' <tt'sqo"<!t'n
t))<' «)ft conh'tbMtt'm !M t{t'))(t <<<-!)«ttt(t' h'i. C'~t ott~t
~tt<' <!<ms <'c.s <t<'<'««'ttt )t'«t~ d~itutt~tutt:* <! Mth' )th)-
totttc s«s~M'<<<se )!<mt r<a)<t!)<t) (tf !<tMs t'ûh' ofh'ftnt
au r«hu!s ti) p!))tt«'~<' Mt;st<t'i<')M« il !)!<!)' <!f !tt<~)< ttn
~~()<;nttt)t'n't')n<'o( & t'tthn du!t ittM'tt~tticMt'i <jMe nu«8
:tU)ns 8t(;t)t'( la pt'cc~M <'<M)s!'((m( tout xitttph'toott
) !t)ho<!Mi)t' <ta<M ehttque tt<jctutitt<; <!<* ht<'rc, en nt~Hx'
tm)}M <}M<* tx co~c <tt; )tu!ss<tn pn''p!)~c. 30 (;t'a)ntnc!<
onit «n de <;r!stot mmct <tt ( ux'ttate <!c ~t')as)H', ou tittt-
())'t«; prive de sttH otu de custattisution ) et 50 ~t'uMnncs
')h))<t)t d'acidu tmtn<juc, t'un et t'xutn' t)tcatuh!cntcnt
tatMtt:! <*tt ptMtdt'f.

~uus av<tt)8 v<;M!u iinvoh' t~M!!c actitM) <'< dfHX a~Ht~
t)ouva!em excrcft'sur ta etaf!t!<'ati<tn, Mtai~ tnat{;)e toutt'
la bonne vutonto que nous avons pu y mettre, nou~ de-
':)aron& n'avoir obtenu aucun r~Mhat satMfa!sant. ~e
'}ue nous avons vu de plus évident, c'est que <e prix des
produits fabrique!; était augmenté sans compensation
aucune de ta valeur de ces substanceshétérogènes.

Comme on te voit, ta vente de ce procédé n'est autre
<~os<! qu'uut! eacroqaenc; mais i! n'en met pas n<o!n~



tt~ hta~t'ura qui en font ttsajc 8t)Ma ta coup df.<

ndit~; quo nous avons roppwttiM aM pommpncfnMttt
<tf <e chapitre. Tout~'toit) noua devons ajouter qo~
t emploi du t'atiotatf de ~utafstt, (m ptiatat tOtn~n~ do

euntotorco, ne nftMs ;):)«)!< nns tttfrh' <tH <f~a {;rav<i it).

on~ntont-t t«MaM'!t x'«(;it <tf !Mt')W!< <tn<M t'~<jMt'!<t's 0)
:t tt)tt fMttvt' tt<'a ~«t{)tM'(i«)< t'n)t)t!tt~))thtt'!< (!~ (;)«('«?.

<K!<'t'nMt'<< ''n fîfotst'ot !xm'<h'!), d'une d<j;<"<<xmt.t<))-

vt'nt p6)t!h!< !a ~uttwtttc (!f );tMe<Me Hhm ~u'ttf. tv-
ttenttMOt it}')'~ h) fe<'<m')tt«<!<t)t tt'a FfM<! <)'<< taxotms

«M Heu d <~t'<* 8)t)tptt'xh'ttt diumti~M<< ur, Mt«)tt)t) t a-

/(tt!)(e du ~utt~!i<' jumi surtout df t'ette d<'t')tiùre pto-
prtcté, ««us )u'«!«ms <~x' sa pn~cn~ dons to pn~xt)-
lion ~Mc nMHs nvt'ns !)<di<j«uu ut dans )e <'ns spëuxd <j))i

nHU!< occut" t'c peut ~ue t'ontri!!m'r u rendre mt'in"

)naa)uht'C8 tes hit'tes fabriquéesdu cette fa~<')t;tnsa-'

veur frutcho de t'axututc d<! potasse peut aussi cMHtfi-

huef a dissitituler ta saveur pâteuse des ttiètt's dan-'

lesquelles on a introduit bcaMt'oup de ;uc<t!ic Qtx'i

qu'it en soit, t'addhiom d azotate de potasse dans )e-!

bières nous paraM devoir cttc eonsiduree comme Uttt
fatsiCcation proprement dite, attendu que si son em-
ptoi ue peut être justilié qu'il t'egard des bières con-
tenant une forte proportion de glucose, et pour rendre

ces dernières moins dangereuses, il est beaucoup plus

simpte de frapper eelles-ci d'interdiction c'est ce qm
nous demandons pour le salut même de la brasserie.

Ce n'est pas sans chagrin que nous avons vu uu
grand nombre de marchandsenvoyer des commis-voya-

peurs dans les brasseries, pour proposer gratuitement



(~ indij;nt'i< t'epcttfs dont ils t'hantt'nt tes tonnn~-t
<tn' un aptomh )mp<'(tntb<dM< ht sente condititut
J ~tt'' ft~tn'is~ d nne t'ommandc. Si bMoin t'hnt, n<nM
~tUtiuns cher dea nom" ~'o~rfx, on' ntm'' a~mo 8<t!-

);<x'«-.<'M!eMt <ma fM r~s<')'vc h~s notMhn'ox pt'ttsnpctus
jui nHux t<Ht e)M «th't'iiSM!), et t)ifu tout qno MMS n'en
)n)«~Mf)ns put).

t)!)tt!< tt's ~(Htcrs j««t'< <!<- <8«!. «"os <~m~ ~)-
t (Ot'Mt a nMh!r ttM Mbiip~iiiutM d'un bt'oMCHt' t!c ta t~4-
ii~m', t'<))t!v<'))<t'ttt il ttn ~t'<'cf<<M do !)) nntMft' de w)u!
j)~ n<'t)-< vpftt'xs d t'xotntnof; ttMus ontyons <tew!t' tnin'

m't)t th' )'!)tvcn~'H)-)Mntt:)<t)<x<, ~nr Mnsettti))tcnt<nx'
~)t<'))t )')))«<'<')(')'<')'ttx ttM nos tm'tfOM<~t'i) « <'ga!ct)«'tt<
)~i<t"<; <}))ui<ju'it cu a«)t, t'ct tutoxm'o~pndmtde v!t!<'

f)) ville une de ws futoeuso!. n')'ctt<< <jHC te ~<ddte éta!~
)'rie de ne pas confondre n~t; t(mt<(<!<'))<<<jjueh' ({cmc
Je )!) rajtttM et de l'astuce uvott <'ntoMtucs ~K;c<'d<')n.

ment. U M'~tott ncn nt<tit)8 question <)M<' d'opmfrsùtc-
Meot et dans («us !<"< cas !a <')a< i<it't)tKm des tnùres tes
plus défectueuses et tes plus tt'ou!dc!i, et cela sans
M'hoe convertir )a colle de poisson en (;ptec le tout
'))c;fnMant lit tnodiquM s~tmne de 50~ francs.

La séduction était {{tande; car le chimistenomade
~ait porteur d'une assez hotte pacotille d'attestations
b'orabtes, parmi tesqueites nous reconnûmes des

aums très recommandables, et par conséquent dignes
de foi. Pour .montrer tout ce qu'it y a de danger à
~nuer inconsidcrémentune signature, même dans une
intention louable, toraqu'ettepeutcompromettreles in-
tMe~ de t'eux auxquels elle sera présentée, il nous suf-



Mta <M)M dout~ Je t'iter quptqm's passa;;c& dest tt<h,s
pat ticMti6r<'i.que tMtMf avons re~uM li ce t.ujot de <'<-)h

tuotuet. dont noua avions vu tes st~tMttUtes.

M«<he), t9 JMiXet 1816.

o V«Ms avez <'tM ptus pt M<!cnt qMp oon av<'p M M"

fttf «Ott ~<'0<~)!<t ()t* t'!<«'!<tt'<t<t«H t'S< <OM< )) tj)))

insi(;n!<i!tttt. Je v~Ms t~sute ~Mf d~<Mn)a!sjo )ne!)Mi

<te ~t~ tttHte <~tt)s}<Mti'tn, et je ne n)c foa) «ocM))

sprupMte de dcnttnt'frdt's ~ns do cette <pM'f.j))))-
ta! proeht)ht<*t)tc)tt t honoem do vuus yoh', nuus ft)

t'aut)Cr««s de nouveau. D

Mt;i<i6fM. tt aoat tXO).

a J'ai mathcut'eusctnpnt traité avec ce brasseur <!<

pnut' un pt'Ot'cdc soi-dtsaut i«fa!)tib!c. J'a! d~nno ?
francs, et non pas 500; je vous cn(;a~<! & poser
n~aMs conditions, si vous tencx a «voit* un procc<M

avec lequel je n'ai obtenu aucun des tcstdtats que j'en
attendais. Mes conditions sont que je dois lui Mndn'

7t francs a son premier passage si je suis parfaite-

ment content. II est bit'n certain que je ne le reverrai

pas. B

-t'ans,9aoùt tSi<

« Le nommé qui s'est présenté chez vous, a pu

vous montrer notre signature; nous la lui avon" <'<-

fectivement donnée. Ce procédé de clarification ne
saurait être infaillible; car il manque tout son effet

sur tes bières résultant d'un travail tant soit peu défec-



iM))\, <*t posit!vcm«nto'Citt dans ecttû eireonstanea qu'it
tudmh qM'it fut bon.

M

<~t-H possible de xc pas déptorct'ta }~;èrett' awc ix-
jm-ttt! on assume une ttsponsntotitomorate nus~i gt'nvc.
~t~qn'ctto a pour cmt'it''qMcnc<' <<M dupet* des hco-
i~h~ (}'s?AM )no!ns n<mi. puMt't'ous HOMs fendre cette
~(iH' <~x', i:! nos )c<'tcurs sttnt cne<tt't' dn~t's & !*))\M.

nir, t'M ne Mft'a pus tttutt' d'avoir été p«'tc)tus. Vui<
M xM) jphta, rmt<t)np)tmh!~«M~ttf df M* t

faites )nh)s<'t' <ht tax dttos l'eau pfndant tî4 lien-
t~; ajcutcx t'txtus!on à ln colle de ~ui«sun, apn~ av<tit'
j)V!))ah)en)cntmotaxo c<'t)t'.c! dans tes mmMs, coMnm'

te fait ot'ditodtcmcnt. Le n<)t{;)t)n qu'on obtknt
in~ doit ~'trc njoote A la t)!t'r<' pMH)' la Mtttut'.

A t'f{;acd dt's poudra fcrntpntatton et des s<dt-
).)))( pnn't'dtM do <-<tnsprv!)ti<m, ta question <'<i{ t't'au-
'ouj' ptus {;)'avc; nous M~~t'oMs que b!entôt la justice
~mrita tt'it yeux, <'t fera sfMth' a qui de droit t<! poids
~unc s~veritM que nous appctons do tous nos veaux.
Xeus ne saurions mieux faire, pour en démontrer t'Ut'-

~nee, que dt' reproduire ici une pièce des plus cu-
rieuses,et dontnousgarantissonst'authenticitc,bien que
nous soyons forcé de passer sous silence te nom du si-
gnataire de la lettre et le nom de la personne brasseur

taquette s'adressait cette volumineuse correspondan-
ce; car avec la loi qui nous régit, les chances ne sau-
raient être égaies devant un tribunal, malgré l'évidence
des faits, entre le falsificateur et celui qui t'attaque
courageusement en face et les preuves à la main.
~ant d'atter ptus loin, qu'il nous soit permis de citer



un passagedu ~f~, on comprendra qMfttcs r~f~~
la prudencenous impose, mémo étant en possession <)M

piècfs authentiques.

a Pour arriver plus vite & ta fortune, les uns a~.
fCMt les to~MOHOet les sut'stance!! alimentaires, tesxt)-

tres profitent tto touf!} fonctions ~ubt!ques pour na.
!?<'<' des bén<*<)ecs illicites.

« Quel est done le gardien do la morale pMbttqut i

contre un pareit detMtrdoom'Htde la <'Mpidite la )')u..

ehontëc?

a !<c t~nistère pubtic semble partout avoir per<!a k

sent!)Hcnt de sa n'is~tmsoeiate; toutes les eunuM.
sions, t<'us les crimes que nous ont rcw~s les Hto~
auxqucts nous fa!sons at)us!<Mt, n'ont dù leur t'epre~ion

qu'a l'initiativegénéreuse et pcrsiiitanto de quelque n-
toycns soutenuspar la presse. Mais la toi sur ta ditta-

mation paralyse tes intentions les plus généreuse, car
t.

ctte condamne toute tmputatien, vraie ou /aM~< co))-

tre t'ttonneurd'autru!,sans mcnx: permettre la ptëm?,
la preuve si dtfucite cependant en matièred'improbih'!
Aussi, pour une infamie révétee, que d'actions désho-

norantes, de délits et de crimesqualifiés s'abritentsou~
le honteux droit d'asile qui leur assure timpanih*i
(Le Siècle, janvier <847.)

Telle est en quelques mots la situation dans taquet)'

nous nous trouvons à regard de gens pour tesqa~

nous avons tout le respect que nous <mpoM M; r

telles sont les armes que notre législation met au\
t

mains de misérables dont il importerait cependant. t

on ne saurait le contester, de dévoiler les turpitudes t
`



Maintenant voie! tes picees du pmces que te pM-
MioJMge.

Mothouse, sa juin tM4.

<'tr*aReims.
a Favorisé par votre lettre du 27 courant, je viens

f~pendre aux questions que vous m'adressez.

e La bière iahnqttéo aussi &m<'M< que vous me h'
<ti!es, et livrée de suite à la consommation, estprecis~-
Ment celle qui a le plus besoin de recevoir les princ!-
lies de conservation dont celle dite de garde, fabri-
quée dans une saison convenable, peut se passer. Je
!:ais parfaitementque dans t'intérieur de la France on
fabrique peu de bière de gnrde le brasseur travaille
ea tout tempset suit ta consommation.

« En Alsuco c'est diuerent nous faisons de grandes
provisionsde bière, appelée bière de maiM, qui se <a-
brique en janvier, février et mars, et le reste de t'an~-
née on brasse deux, trois et quatre fois par semaine,
suivant les besoins.

« La bière de mars, étant entonnée & un degréconve-
noble, fermente lentement, se dépouille bien, et par
cette raison même a plus de délicatesse et se conserve
mieux. Il n'en est pas de même de celle entonnée à ~2

et ~6', qui fermente dans 48 heures, se dépouille
Btat et conserve toujours en elle un principe qui tend
a la faire aigrir c'est ce principe que combatnotre in-
fusion, et ce procédé ne nuit ni à la clarification, ni a
la mousse.

a De tous les renseignementsque vous me demandez,



plus «imp!t', sotMt moi, si voua no vanter pas eroitf

mes assertions, est do vous adresser & MM. (<<oxin et

DeH(;ny, d« Strasttour~, ne~oeiont~ de premier odn*,
faisant te commerce de houhton. les connais~!

sans doutf, et !< vutts dirent ('o«nncnt sont «"s ~'<t-
<hn<s et si vous pxovt i: moh' <'ou(t'tttCt'.

<'ï'ois<~«) vuus \«t<te!! t'ume !u t'onfm'K'nt't' <jt)c tH

vous fith'c le t'mtt't'ssiunnatre du M. Man'~h, <* t~t ))ic)t

tat'Uc <*n<'j<'<'<t)Mt)tMc«prft<'<'d~ et t'o! <~<td)<< t't vo sM)

tt's lieux. rat' <'<*n<uyen un rend !)) hit're ~axeu~t'. t) <<)

Yt'a!, saxs tmoNc ni dfpût, «tais ao~! tm !'a)hi)')it:

car on introdtut dans la bière utM eau fortement (;Mcc.

c'onntc pour )a Hmm)ad<' j;nxcuse; on a en Hntft
~.0(K). -<,2<~ o« 2,0<)« franc:! de frais d'appanit.
Dans notre pays, en Atsacc, on boit pfn de ttif'rcs

nxtusscuscs; cepcndaMt quctqucs <'afcs en pn'xttext

pnur la consommation des voyageurs de t'intcricm

c'fst ainsi q))'* nons en avons fourni et en !ivron!< ca-

core de temps en temps, mais par un procède diffé-

rent de celui de M. !!arrautt et que je ne fais pas
breveter, la contrefaçon étant impossible à produire.

a Avec un seul ouvrier pour boucher les bouteilles,

j'en puis préparer ~0,0t)0 bouteilles par jour; dans

une heure, la bière, qui doit être ctaire, est vendue

plus ou moins mousseuse à volonté, ..ans perdre sa

(t) M. Barrault est le propriétaire d'an appareil à gM~Ocationfac-

tice dont nous aUons parler. Cet appareil existait à KetBM au mo-

ment où la personne à laquolle est adressée la lettre qas nous ci-

toM appelait à son aide les honnêtes moyens que ta suite de la cor-
rMpondanceva nous dévoiler.¡ ( Actede t'.iMfeM)'. )



Mntpidité. aona <'tro tdfaiMip et xons jomnis faiM dt
<tt''pAt. Tant péta moyennant < centitOf par Jt<onhti!tt

~our une mousse té~rt' ot 2 ppntimes pour une grandt'

mousse; cetaeansappareits n!fr«i8c\tFaor<)tna!f<!s.CM

ofat!~<!ô, je ne t'cxptntte que <tcpms <! MM<!s et je vais y
donner do l'cxtension, j'ai t'onserv~ <!e !o bière ainsi
)jtt)!t'c pendxnt p!)Mit'ma mois t'!t<' x'<'<!t <'att!po<h<*

totmne epHu <h' M. Batt'anh, sons t'hxn~w ni htirc d~'

<)t'j'At. Une instt'm'titm ctoire, tat'itf et pt~eiff, met
<)aos le cas d'opter de snitM et p«t<<tut. Il

Voilà te ptttSpcctMs n<tt<t)}toptt0 v~yuns te tarif qui
n est pos ntoins int~K'iisnnt.

e Quant aux conditions poot' les deux procod~s t~u-
)t)! j<' n'y y c!)an~o pas < cfntinte; e'fst !i00 francs
Mtnptnnt, avec tibe) te pour nt'ti de traiter avec d'an-
tres !tra~cur8 qui se présenteraient car vous concc-
tM bien, par les avantages réunis <juc jp vous offre,

quo, pour être seule a Keitns, il faudrait une somme
trois & quatre fois plus forte.

« J'ai l'intention do faire un petit voyage vers Lyon
dans une huitaine de jours; si donc vous tenez & suivra
ws idées sur mes procédés, veuillez me répondre d<'

suite, sans cela vous seriez retardée.

a Recevez, M. mes salutations empressées.

.~Me~

P. S. Un de nos forts consommateurs d'Altkirch,
limonadier, sert depuis six mois de la bière mous-
seuse par mon procédé, et en est fort satisfait. Vous
pcavez au surplus iftire pendre tous les renseigne-

tt. :<



)HCHta SMf <t<0 btt~M'n~ftaUtm~i; K~ ~<'t~ tt'MHuttC.

r<tt(t t'<* ()M<t j'a~ouM*.

KttHN Hc dwHa t'inx du (unf; !t0~ h<M«'-i, <« M't~t

tfaimt'nt pxn tpttp { <'ot' il fatt~ ~Ma !t< ~fa! to~t he h
pote <'t <)uc (!~ t'f<)tntt)~:<nft's m'~M}M'!< pxt' tm ~nih!)
ttdtptu' (rou~'t~ onf <RMf r<(;H)t<~<')<)!t\th< tt"<<< onor
m~t<'« mM h'M~ttt!) il H~oM ttM j)M)!Ct' <t)t ts vatt'np <<ts

~t'«p~st'!tt!(M<n!Mt<) h'<m4"<, um'i, d'<)~«fw~M)
W~MM, te MtUt h Mttti <to t!t; tih'hU)) M')t')tt)t~t«). Nu))"

Mpt'ottuioxna t'n caf«c~f~ tf«~ws <«)<« h"< pit'isxjjK
et h'!< nt<ttt< x«p tei-~Mt'tK <')«'!<!<! t'ot~w« Mnt'n ht'o~ ·
nu'Ht tt~cotm'~ et <'<))'<'<«!(! lu ~ap!<'< tMOM <'<t ot~o.
h'mps ceMS dont t t'HPto a <!is~ofM Mos t'th'tx'x ou)')-
nivc de ces agents.

Mt~rc tMuus~uso.
Divers pMccd~ssont hxtt~t~s <!nns h'H «)~<o~f)

tManMo!sdu ehhme poMp rendt'e )~)KCMS''s tcx t'nux. titt)"-

oodeset vilis de dtvcMcs <tuat*tcs. Pcs ~«udte!< «tit-MO)

paquets, de cinq et sept fcntHttCf) ~nxr <))K't'«))<<'i<)c.

sont 6go!emet)t annoncées tmttf~ «ot t« «t6<tt<"< ~ftt)
c!pes, c'ei-t-A-dtfcune cMnb!n:)!stttt d «''ide stnftm~up,
tartriqMe, ac6t«~<e et tes hinn t)tM<at<s de ~«ude HU <)'

chaux. Jusqu'à présent pets«n)«! na ajtp)i<)U~ ce s~'
tèmc il la bK're, et ccpenduot cest ta hoisscn qui se cou
somme le plus, et c'est aussi cette qui, pum être agMa-
ble, demande la mcMsse et la limpidité.

D'e& vient cette lacune dans l'emploi des a~n«
chimiques qui produisfnt te gaz Ms<en<aM~mfM<, it faut

bien le reconna!t) e, car des essais nombreux ont été

faits c'est que !<? proporMutM Mt les cuMtbiHaiscns qa!



h'Mf'ttt~t'nt pttttt' hit VttM, kft t'))M)~ et t<'S tm)ttUf(d<'e', <tut
nhoMt~t<!««tt~ <tf MmMvoiii t~t)hf)tn t'fm tu b!~tv, tM'iti!-

~)) ptus tb'tit'att'ct t'ht'S! taqmMek pt'iucipttxeidt~Mttt!
fitutt' & <!<'vt'!cp{'t't.

Aft~~ <t<t t<Mtt{<K'S K't't«'ft'h<t <'t <tf!< Miitt~ t~H~MS
)t («tant phtK ttt) <hu!t mt))", ~ttr <<'«s h't <Gtm's t't
)"))<< tt'fttxui't'ttft'! ft)«'<wttt's h~ !<)<'«!<. <t<'t<s«wttts<'<tMn

h t)Sf.{ h ohhnh* du ttttth' <Hm hi~tt) tttttttt.~ott \<tt«K(~,

d))t tt'ftthh' m t!~At <!<)«!' !<"< ttttMtt'ittf!); n"«tt<'M))v«Ms

.)) ~t't«!«t)t h "<t< *') t~)!)h' <tt<t)x, tnix)' <tt(<'t'<tH<m')t)t'))t A

!!)«' <'ht)!<'«t' otottfn~ ~«M h< ft'oh'tx'Ut'tto ta t'a~f. et
';< c«tt!it~'tt<ti<mo t~ttj ~))))'t)t<ttt.

MtttXftC tt «~tH't't'

Qxnmt t« t'!<'ro<'st tttt!ruct twi))!mt<«n ht met M)
t<'t)tt'!t~t; )t no tt)Mt )'«!< su sf~tfth' hit'fvott ~t'H h«tt-
MM; c<tx'. r<'tttfrn)U)tt''m'"t't'<tu )<~oitt, t'M'n~)~e-
toit, avec h' ~<tz, une nouv<'Uf h't tXt'ntatxm, ft v~M!}

turifz mtaHHbtetnt xt, <tt<;c lu bx'to tt~ubtc, casso tte
htxh'itttM.

Vous K'tt'~ttsscx )a b«utc<He il O'07 ou 0'°,$8,

'u)M)oe pour )<; cha))tt'a{;)te; fnsuttc, avec mn* <'uHt~
a tafô, vous !ntrodu!scz dans la boutfttte ta poudre A

j'uis après, ccUc B. A t'tnstant it se ~ro(!u!t effo~cs-

Mtcc on ptcnd ensuite la buuteiHe dunt on bouche

touvertureavec la paume de la main et on la renverse
'tenx fois du haut en bas, ce qui o pour but de dégager

gouteau de quetques parcettes de poudre qui pour-
raient y être aKac~M et se prendraient au bouchon

fe)a fait, on a un bouchon tout prêt, et de suite on
~ufhe <r~ /<<. Si cf!!e <<«!K Ne «e /aMNtf pas



~pMfnt, &! ~e s'~hnppM~it <?t tit bi~ro fc pepdfait
<t<tf<<j!. ·

~!oHt ne nefton~ pua, un bun t'MMchon tôt tetnfnt

t'mone6 «uMt. M. Mmmntt Mccttc, t't n'tusav«tM f~
«Rt'qM~ q<!c tt'!a <h~)tt<Ma!< ft b6!)m'ttt)}t.

e <~ (;)? cat << !'n!M, phtx <n<')«c t~tt~ t~!o! ftdt !)

Km'citMX~tt', n< ~tt! « ~t<t«' !«tst' !')«'«!<' nntho'i~Me.Q<tan<!

tt')th<mh')t!t'aOMMt !pn ~OMfh~it, <M) h'!) t)))SSn(h~tt~.

<'( h<Ms «M quatre <«~<tV!< x~ttx <'<t k-< ~<t')t<! tt:. oo~
<~Wx tt't ttott~'s, «n h's t cmucH <s <t«~Mah f<tia <<« ttHO)

<'tt t"M fn <?!< renvcfottttt, t'o qm « ~not' but <<t' ttit't) fui).

dMfiUMth'e tt'!< j~Mdrcs <'<t))<t't«~fs <'< tf ~ox t'tft't't!~
tMcnt t Mp~i) ce travatt, ~tMX ~)<t)Y<'it t));it<*t' et r<')n<')~)
ipi< hoMteitt<'s, il tt y a )')Hs <t<' 'pAt, et <m «~ voit <jtn

tes ~«ttut~ do ~ux. Ott met ù la <'Mve et un Uv~ u

MHtSUmttMtKMt.

Ci)t~"u six tteuM~CHVtt'onsMHii'cnt<t<tne ptttH' muMh

eM t'M'ttcmes, paxer et tiwr. Avec «n ouvrier MH )'n'
leste, je pfépare, dans huit heures, 1000 b«uteH)e~.

Je M)et8 ta poudre, l'ouvrier remue la bouteille et bou.

ehe. M faut autant de temps et ptus <!e ffais pour faire

la même quantité avec une machine qui coûte ~«u
4800 fr.

<JepaieaStrasboMrgt'ocidetartnqueenpoudre,quej~

vous indique A, 4 fr. 40 c. le kilogr., et le bicarbonate
de soude, B, 4 fr. 60 c. le kitogr.; à Paris, sans doute,

ce sera meilleur marché, et cela me revint à < cent. 00

4 cent. et demi la bouteille, suivant le plus on moins de

mousse que je veux avoir, h FAOT ëvfFER N'ACHETES es
ARTICLESCHEZ VOUS POCB t<E F4S FAMtE COtt~t~e WÛS fM"



.tt~ ~jttttM ft t« pt~nntt) <!fMS pxqMpta MMfMtMtmt.

) x't ta quantitéM~ft!~M)irfpour gazer une houtpittf

~) titre; <'««~fR, aussi pfmr Mite ttOMteittc; en met-
t.tnt <'«M <'t t'nMtM ahem~wMtfnt ttaMa uno <'«~r<
t)'HX Wm'i! A pt't'(«!t'tt !<)<! <}M«M<<<<h' tt~eet!~Htt'<'S pttMt'
jtt'rt'f, cm' t'etn <!t'!t fain* t)t< ''«up <!«' tt <it~a!t <«tp
!m(; <tM ~M'it'c t't tni)o t~'s ~nqMfts ~«m* t'!tatp<c httn-
!f)))f.

« Que VtH)~aH);)))Mt<M'i< <m <!itntMtt!<'x ks~Mont!
<)<')< <{<)<<~MMs YuHh'x phM <tM Mt«!ns du )t)ut)ssf, !t )<tMt

foito <h' h's ot'~Xt'~ ~n~'ttftxtns ~tnu'eha~))o<~t«n-
.itc. t

Nus teetcuts c<Mttpren<h ont tacitement, comme tf dit
ftntfur de ';<'tte ~r«t'!e«8() d~eatm'rtc, tQMt <'e qH'tt !)t)

a fo!!M de <«nMU\ et d'OMats, t~pct~ pendant ~!u9

de <!is-hu!t muM, pat' toua tes temps, toute!! !< sataons

d sur toutes les biffer pouf armer Il pf<tttu!requc~MO

(hosedat)ti$!ph<!nont6)Mt.HnousNcmbte que t'htfcn-
<NM autait pu s'c~itot' btc)) des rechercha s it avait te-
:;an!c ù lu quatueme page des journaux où il aurait
'feuvc,soMs la denotnination de ~'f~<' Z~. ~w,
<)ttetquc chose qui a de bien intimes rapports avec son
t~M~dé, car c est exactement tem~me. Mais qu'importe?
~?0 îr. à gagner, c'etit quctque chose.

Nous n'avons pas vu te ptus extraordinaire, car ce
'fa'it nous reste a citer déae tout ce que l'empirisme te
plus effronté a pu imaginerjusqu'ici.

Pour conserver ta bière de garde.
Pour 43 ou 4 S hectolitre d<' hi<'M on prend

'20 titres d'eau;



<'4~Mt(t;;MtMn)Mtifttxtf<;>
S! hihtgtattttnex tn~chfter Fttuittt)

< S! hi<«);ran)mfsn~cheh'p Mxytjt'n~

S <)«<?!< oxyde du ft'r ¡

4 enc< s atun cntfiné en puudtw

f 2 OHCt'S );<M<MXU t)P<)tt!~))0

< 4<tnc('!«t'(tt<!t)t't.
On fait !««)<«' <<t t«H( ()M<tt)m< n<!tt«<c:<. <tu

h)!<'i<o t'PpMswt* ~endont <tt!HX ttt'Mtca, et t'«M xontitt

aj'f~.
<' Oit op~'M sur les <)Man<!<~8 «u nxmtt'Mt <<e ta oti<-

Mun ou ava«t t'entonnettx'Ht.
Assurément il faM<!rah f~ttiNcter h!c)t t~ngtomps)cf

annales de i'csertt~tx'nc pour y tpMuwt' <{<K'!<ptt) < hfx'

qui vatùt ce que )'<«) vient de ttt'c. Autnnt vaudrait

en(t<'ft!<)H8 rint~t'icut' du ta!'orat<m'~d un fut)r!eaMtd<

prudutts chhttMjuoa. ttror «u haNatJ les prent)~
substances qu! t<tn)het'a!ent8«usta )t)a!n et tes pt'&icntet

ensuite comme un pt&iervattf certain contre toute al-

tcrattMn des bières. Aussi t'iutpudcnt vendeur sest-i)
bien ~ardé de déterminer le mode d'action de sa)'
affreux métan{;e.

Que dire maintenantde cescomnn'rcantsdéshonn~
qui vont puiser à des sources aussi impures tes moyens
de déguiser leur incapacité, dans l'espérance de sauve
garder leurs intérêtsau détriment de la santé publique?

Que conclure, en voyant sur le papier même de cette

scandaleuse épitre les traces qu'y ont laissées chacun de

ces produits pharmaceutiques? Ne semblerait- pa'
qu'elles soient gravées là comme une tache ineffacabtt



t u)«MtfMM t~Mtt<)(!Mnpt' titMMt dt t.t dt'toyoMt~ ft d<A

)t)'!i(!~ nipoOM~s «tis CM <t'M~t<'& ta ttnite ttu ~t<~ cm
Mf~tuntanef?

~h ~<nMaviey. raisfm d~ to diw Il M< /!<Mt~«t <ïcA<

ffr cet MM«~~ ~fM t~V f~/c. s! tMtM <M) V<*<)!<')! Hnb

')«<' )t' ~t)h!tf ttOthf il t~M'ts ttttt~'tM ~()M)t HVt'X mfUMUt

('(««' «(tt~t) t'ttttfM SU tt'ti~Uttt t't t.t) huMMC ttti, ~MMf h'
)ttHtt{t~t «Ms~ itnt)~th'ntt'<tt.

««!, titttM <h'M(t}, ft MMMU <C tUttttO~'tXMMi<Mi b!<'tt

OtHtntt'OtOtt tt! <JMtt)t}tt'MM M }tU Ct~OUth tu );totM'Ut[H

'))m)i(it'at!m) <!<t ~MfMfM~«AtMtM-, <'o t)'~t ~j~ v<n)s
:)~<tt<Mn<'nt; t Mp)t)i('!)titt<t<!t< ('tn<:i!i< tn<t)<:)M v<tus Mtacc

tf<iti)t'f)M<'Hta t')thn do 0' <!<«), ««' < (tU'<! c<'ttt' M'iance

')()t' tOU)) MVt'<! su fM)Ht)Mtmt Mt t!f tit~Mt'ttt) VMMt t)VM! SU

vous fa)rc UH<! oftUM (<!t'rtt<t<! <)a<)!t un j«ut' <ie c«tèr<
<))tre c<'ttc8ciotcf 4't )a vôttf il y o toHte la dixhtttce qui
Qu'été bt~tutu )t)t<t, ott'te tnetict' t~t«'ht'<'ux dis Morgia
na «en de <'<MMMtt)M avec !e «Mtttttfn'o den h~m~x
!;cns.

VoitutMomx'xtunfpuignëedonHscmbteametchaque
jMu en péril les intetûts de ta cur~oratmn & taquette ils
a~'a~tmntcnt,bien qM'!ts ett <i(t!cMt <Mdt(;n<i, et nous
St)m)nfs assuré <}uo le cotps des brasseurs n«us saura
Sfe d av<t!r prot~té en sua nom contre des actes aussi
crhmnets.

Quand on se reconnait incapable de soutenir uMe
!"Ue avec des moyens honnêtes, on se retire, on suc-
MtMhe plutôt que d user de pareits artiuces; et paran
''cm qui, dans ces derniers tempe, sont morts à leur
poste, sur le champ de bataille de la concurrence, il en



t $t duMt tca Mc~m~ ~aat ptun hMn~dhtm ~Mf ~ft~tt~
!.Mce~ et d«Ht tes t'!eatr!ep9 no craigtM'ut paa t'~ctot (h'
la tuotMrt'

Mois pOMfMhHBs M«trpcsamp<), t'ar )MMx<n«ns p~b.
<n!a <!<*pnf!of CM tt~Me e<*8 ~gions (!e ha~'futt!) t't <'?
xttpntt'itt n<Mtv<'«Mx t)Mt <!<'pM!s ppM <t'nnn~'a o<tt fait

tttHt <t<*ht Mt<. Si la b)«!«'t !c Kcntbte do~enh' )<* ~ttint <tt'

tt))M d'Mtto foM<Nd'htthMtt it'ts ~M~r!<(~<~o, Mt g~t~fat,

xe pt~ecMpcMt ph)s <<tt to <!n <j)«<!dex tnoyons, il taot

qMc t'~vcit 8<t!t donné pout' ~uc ehaoun puisiie <Ms<tr-

<nt)!8 se t<'))h' aur Ma ~ntdes.
L'atM~o 484H n'a <St6<}ue <f«p Mc~nd~ en <t~'«u-

vertes de cette nature t't <a cfatntM de t~s voir se nuth!-
pHor OHCOM dovMMta~c mms u d<&tt)t'ntit)u & nu garder

)<M<:utM espace de n)6tm(;<'tMcntA t'ugard du <'t!t!ca qui

nous ont pam dox~crëusM potn* t'avetm'dc lu braMCFM

frax~aiso.
~us commencerons par t'a~/Mff<< ti ~a~~c~Ma

~e</<'< Voici te jtruspeetus que t'invcxtcur adtf~ait

aux brasseurs:

a MON8<ECH,

u Je viens vous confirmer ma drcutaire du <'

ntars <8~, partaquettejevous annonçais /<tpra<a-
<MH pour ~M<K~ années du brevet d'invention et de

(t) Le déshonneur pour eux, ce n'est pas le mensonge,c'Mt )"

).)tttite. MaMt que do faillir, l'honneur commercial les poussera j~'
<ta'aa point où la fraude éqatvant au vol, où la falsificationest l'em-
~mMnnement.

Empoisonnementbenm, à petitedose, je le sais, qui ne tue<!u'a

ta longue.< ( t.MMam.er, le Peuple, p. 8t. )



ttf'ttMMtOXt.
t)nf<'ctt(t«nftnent ( s~na (;arantia du ~M~raempMt),
qnaj'a! pria en <S4t, pfMrun prae~pr<tjpw&MMdro

toMteit bières timpid~, itnmMdiatement tHOMaseuacs,
tt ramt'ner cpttc:. qui subissent t<~ avarie:; provenant
<)'uct'iJcnta <!e faht!t'«<inn. t~t-< h«na t<~M!tn<a «t~enMa

t)!)os t)t(*n otttt't~MtttPttt. <<nt)<. «ht! ~Mf j'«! î<tt<n6 h
t.yHn SHtM ht roisftM !ft)c!ate PntfM«t:<t <htt:):<. t'< < oh)ti!

tjm' opux ~«ii~M pat' MM. tes bfos~'MM <h~ v!t)("<

(tf ~ftHMj, A'«'<'«, ~«')<HMt\ jM<?)H~VM)<WPt AfM~-

/<ffM< nwx<jHots j ai tait !« t't~sxtn do mon ptn<'t''< «t~
t'ott csp~t'et' <~<} VMus t0)t)p«')ttht'? fMtnhien peut

\OM!<

ttM utile un <n<t;('« <p<i <)< d'outant ptus «vattta~eox
<jue l'un up~M <t)))ts MXH stnstm .Ot)~ htVt«~b)e pttMt'
ta consM'VHUt'n des hi~xs et avec lequel on HC ~)fM<

'T<t~M~'<! CMfKMe <'CM<;Mrr<'M<;<

«MMttsit'Mf,dans le cos euvoM!! seriez d~<d6&traitM'

avec moi, je <t<tis vous prévenir que la voleur du
'oat~net nfecitsaire x l'exploitation du proe~d~ ne dc-

j'asse posta smntnc de t.200 fr., qu'il peut ~trecon-
fecttonne partout sur lu description que je m'engage &

fournir; 2° que, pour éviter un d~ptacemeMt,je peux
aussi vous donner, par correspondance,tous tes défaits
~fabrication; 50 enfin que le prix de cession, pour
chaque ville et son arrondissement,est de 400 fr. par
an, payable moitié en prenantconnaissancedu procédé,
l'autre moitié six mois après, pour continuer ainsi pen-
dant toute la durée du brevet, ou jusqu'à l'époque a
laquelle it vous conviendrait decesser, en me prévenant
toutefois trois mois à l'avance. Les cessions par dépar-
tement sont de ~,200 fr., avec les mêmes conditions;

«.



dana fc dcpMtft' eaa, vaua avez Io drait cxctusifdca
8)M)8 psrtifitpS, et lu MQMVt'Ut* lui VOUS d«0no tp MtH-
voir de pan) suites contra tes contrcfactoMradu procédt;
dana te d~tx'ternent que veHn habitez.

J'a! t'honnaur do vt)M8 aatut'r,

AM{;uate Btn<tt~M.

t~P. Je duMvoHNp~vt'nh'qu'H ~isto qMc!~MMcoH.

(t'cfactcMMdo mon pr«c~d6,~ttfje suis di~tos~pttMf-
8Mh )'e ap~s des rensfigocmfnts ptus jj)Hs!t!h. n

L'appareil qui pMt'ntct de tx' etixttdt'e <tMCMHp cCM<'Mr-

rence est en t<)Mtse<nh)ahtcttct'hn qu'on t'ntptotc dt'nuM
ton~tcntps pour la fabrication dc~cauxde Seltz factices;

en deux Mtots c'est le m6mf. Qua«t h t'tnaMtage on'
offre aux braiiscuts, de leur p«tcu«rtoujoutdes iMëtt':)

de la ptus grande ti)np)dit<S, il faut bien s'entendre:
oui, si vous les avez prcatabtfmetttamenées cet utat;
autrement non la circulaire oublie do dire que )e pro-
ccdé n'a pas pour effet do clarifier la bière, mais bien

de lui conserver le degré de clarification auquel on M

pu t'amener. C'est ce que nous examinerons.
AGn d'éviter des détails inutiles sur la disposition de

cet appareil, nous nous contenterons de dire qu'il pro-
duit du gaz acide carboniquesous une pression élevée,

et que, par ce moyen, t'eau avec laquelle le gaz est main-

tenu dans un état presque constant d'agitation en ab-
sorbe un volume quinze ou vingt fois égal.au sien. C'est

cette eau, saturée d'acidecarbonique, qui est ajoutéeà
la Mère dont on a reutp!t!<!o bouteittes aux 9MO* qui

sont bouchées et Scetées dès que l'eau chargée d'acide



carboniqno e'-t ~cnm' les e~ptir CM)npt<~n<t'nt. VoitO

eu quetqupa n)ot8 sur quittes basf~ ropo~e Mne npp!i<

MtM'n qui ne craint <tMC«M caHCMrrM~ f voit& <tnn~

qMottf!<<'oxd!t!oHSntmses< appan<ppot<e nn~eUe jucrfe
philosophale dont nous ottuMs fotrfcoonnttt'e tes !ncun-
t~Mf'nts.

t:<tn<m<! totM tt's ap~fttfHa qui funcUonnt'nt sous une
~n'iMtftn cottStd~FaMo, eatMi-ei a'ost pas t.(tns danger
)n<~<)M'it est ptac~ <*Mh'e des mona tnfX)<<'t'i<nt'nt~es,

cot)tnt« HUMf avons [m te voit'; par In to~me raison,
)cs chances de fMtte s<tt<t nutnbrtXtM's,et tn prajeetion
dos acides ~ncr(;!<jju<'sqM\tn c<nph'!c peut devenir une
MMtie de <~a~~Mc«<s puut' un upuMtfm' tna!adr(nt ou
))HH habitua aux ma)t!putat!on!. du cette nature.

X<'us n'irons pas jusque e<MMid6rer <'H)uute une fat-
siticatton cette additxm tout à fait inutile de 40 pour
«)? d'eau à uu t!qu!de qui n'en a certainementpas he-
st'in. Cependant, au point devuedet'hy~ienepubtique,
il y un cûté très sérieux au fund de cette question le
voici pour produire le gaz acide carbonique, on ent-
ptoie l'acide chlorhydrique ( esprit de tict ), ou l'acide
sulfurique (huile dovitriot), auxquels on ajoute de l'eau

et du carbonate de chaux (craie, marbre). Quel que soit
l'acide employé, la réaction a toujours pour résultat

un dégagement considérablede calorique or, comme
l'acide chlorhydrique est éminemment volatil, d'a-
bondantes vapeurs acides sont entrainées avec l'acide
carbonique et se retrouvent plus tard dans tes bières
<!stHg un rapport qui peut être compromettent pour b
santé publique.



A t'egard de Faeidosutfurique que t'en emploie ~a
tcment, nousdirons: les acides sutfuriqueadMcommeree,

et notamment ceux que !'on exlrait des pyrites de fer,
contiennent de l'arsenic en quantiténotable, nous t'a-

vous prouve or, ne doit-on pas craindra que la réac-

tion produitea une températureélevée n'introduise<t~

vapeurs arsenieatcs dans les bières gaxécsdocette façon?

Le temps nous a manqué pour vérifier cette bypH

thèse, qui n'a rien de déraisonnable. Quant aux acide:!

dont nous venons de parier, nous allons signaler )«(

fait dont nous pouvons garantir t'authenticite.
I) y a quelquesannées, plusieurs personnes de Reuns

iurent conviées a un te~in de noce qui se cëtebrait dao:.

!c viHagc de Lnivre, situé a huit kilomètres de cctk
ville. Quetques-unos des dames invitées eurent la iai-

blesse de préférer au vin deChampagne la bière rendue

mousseuse par te procédé qui nous occupe. Une de ces

petites catastrophes, si commune dans tes réunions
nombreuses, fit répandre sur une magninque robe <tt'

soie une partie de la bière que renfermait un verre.
Aussitôtchacunde s'écrier La bière ne tachepas, soyez
tranquille! On se contenta donc d'enlever légèrement

l'importun liquide et de lui laisser tout le temps néces-

saire pour s'évaporer.Mais tes convives avaient compté

sans le procédé qui ne craint aucune concurrence,car,
le lendemain matin, couleur et étoffe avaient en partie

disparu sous l'action corrosive des acides entrâmes sous
forme de vapeurs, pendant la gazéiScationfactice de la

bière*.

(t) Ce qui n'emp6cha!tpas t'académ!ede Reims, à ta m~me époque,



Nous powrioMnuus en tenir lit sur le compte de cet
appareil et du principe sur lequel it repose; mais nous
tenons à épuiser la question afin de prouver combien
!.ont impuissants ou irrationnelstes procédés qu'imagi-
nent chaque jour des hommes étrangers aux questions
tju'its veulent traiter ou aux difueuhes pratiques qu'ils
«nt la prétention de résoudre.

Est-il vrai, comme on t'a dit, que ce procédé de ga-
MiCcationpermette de conserver aux bières leur limpi-
'tité primitive? Nous ne le pensons pas, et en voici te~

raisons it est i<np<tssihtc de faire qu~après la fermen-
tation les bières ne renferment quelques traces de ma
lière sucrée ayant échappé à l'action du ferment; or, et'
tncre ne saurait rester longtemps inactif au milieu d'un
liquide fermente, et avec le temps il se convertira a
son tour en alcool au sein de la bouteille. Mais aussi,.

nous l'avons dit et prouvé, toutes tes fois que la fer-
mentation alcooliques'établit dans ces conditions,. il y
a reproductiondu ferment, et celui-ci se trouvant sus-
j'cndn au sein du liquide, vienten troubler la transpa-
rence lorsque la masseest agitée, ou se rassembler en
an dépôt au fond de la bouteille, si celle-ci est tenue
dans t'immobitité.

Voilà ce que nousavons pu constater par cent expé-
riences diverses. Toutefois nous devons ajouter, et nos
lecteurs le comprendronttrès bien, que la reproduction
du ferment est d'autantplus abondanteque la quantité
'te sucre contenue dans ces bières est elle-mêmedans um

d'accorderpour aiosidire une couronnecivique à l'heureux pMpr!é-
taire de cettedétestable machine.



rapport p!«t fonsid~rabte. ISom ne devons t'ai) non
ptutt perdte de vue que h) bière u'est réettemeut agréa-
bte an palais qu'à la condition do renfermer encore de
minimesquantités de principes sucres éettappes à l'ac-

tion du fer<nm)t maia en employant )e glucose & la fa-
brication,une grande partie do cotui-oi n'est pas ean-
vertie d abx) d en a!e<ttd plus tard il subit dans les

bMoteiHcs une «Hmet!e et active fermentation, qui
amène la reproduction du ferment dans une propor-
tion 1res nototdo.

Enfin nous croyons qu'au point de vue de la sp6en~
lotion l'appareil à gaxéincation factice est une mauvaise
affaire; elle no saurait, dans aucun cas, suffire a la

vente d'une brasserie très importante,puisqu'un appa-
reil de cette nature ne peut guère opérer que sur quel-

ques milliers de bouteilles par jour; en outre, les frais

de matériel sont énormes, car les transports nécessi-

tent des équipages spéciaux, et par conséquent non
susceptiblesd'être affectés à une autre destination le jour
où t'affaire serait reconnue mauvaise. En un mot, pour
nous résumer sur ce sujet, nous dirons que l'applica-
tion de ce système, au lieu de simplifier le travail, le

complique, et qu'au lieu d'offrir plus de garanties aux
consommateurs elle les diminue, tant à cause des dan-

gers que nous avons signalés que des accidents qui en
sont résultés.

Mais nous serions injuste envers Fhomme qui a eu
l'idée de cette application si nous n'ajoutions qu'il s'est

tout simplementtrompé sur l'infaillibilitéde son pro-
cédé et de son appareil car nous avons pu nous coa-



mincre qu'il ti agi dans n'ttc eit~onstanft' avcp ta p!«<t

ottietf b(tnnefoi.
Uno etas~e d individus contre taquettonou~ voudrions

jtH'tnunir tes eonsonnnatt'U)s est cfttedes MMr< /t<ttt<~</<*

M~Vj, petits brassent' non patt'nt~s qui s'im~nsont nM\
t~itatttcs ptOttuctt'Mta, et qui, dons certaines toeatiM~.

))'- <icHHCHt sons !<'Mf dëpettttxnt'e, t<mt t'n xp~cutam iM

tti~netncnt ~<a' t'~tat du {}~n<! qui ~fsn xi souvent t.M<

leurs fournisseurs. C«tnntc tous tes ntarehttnds ya~si-
h)~. le marchnttd dtt !'ier<! Mf produit rien*; il absorhc

ou contraire!etravait du productt'uravoolequel il traite

en soigneur, sous le prftt'xtc qu it t'st la plus )fan«'ust'

pratique de l'endroit. Le marchand de bièro en gros
~rt d'iHtcrmt'<t!aire entre Ic producteur et tes entrc-

j'rcncursde bats publicset particuliers,auxquels il livre,

par vingt-cinq, cinquante ou cent bouteilles, des bières
ordinairement mousseuses. On comprend tout d'abord

que ceux qui ont une nombreuse clientèle et qui se
trouvent dans l'obligation de fournir immédiatement
beaucoup de bières mousseuses ne se font pas grand
ampute d'employer tous les moyens possiblespour de
terminer instantanément une fermentation active, ces
petites manœuvres les dispensantd'un mat~riet de bou-
teilles qui serait fort dispendieux s'ilsopéraienttegate-

ment. Les témoignages les plus concluants ne nous
manqueraient pas si nous avions besoin de dire dans

(t) Quant aux Chinois, ils classent le marchand bien au-dessous
de l'agriculteuret de l'ouvrier,attendu qa'it ne produit rien d'immé-
jotcmcat c~!c à t'hommc. ·

( JoBAno, Créationde la propriété Mt<He<;tue)!f. )



<)Me! <~t t'n a MMvpnt t(n<~ la M~t'o vexdMp pat
ttMtn~tfi'tpanfants;mttit !< t'<tt'«r<' n<wt ««Mf~'Mtm.
t<'t ana d<? fiter MM fait qu<' nxttf )n<tt)-. mit~ h'm t'~nstatt:'
t't ~MO ))OMS SOMt'mtM t'it'tt fOtt't) MOtSttttt't' il t't'ttt' hOtn-,
t'tt !<! fxttntt e est ~u'it m')t!< t'st tn'~M(')«'o''Mt t('<u~

soMs ht o)n!H <tt!i ttifttit <)«! ne ~0)!t'm ~H<t tt)tth)x<).

trois <t('t;t'~9 (H) ~f'i't'-Xtt't't'; <tf, ttUtst ~Ht! t'tMttit~tt')..

<nb!t'm< <~)n nous <nons )t<M))t6 (««tf Il, ~')({e «!tt, .t
~nna m~mo tenir ctMnptH do la qMnn<!<6 d'a!<'no< <t~.
tupp~ [Mf !« fefnM'tttatxm, n)<'«t)! <j<ti <t!ttt!m<f m''t't ~~t.

tenx'nt lit den~th' tlu !iq<ti<)<' h'mtt'ttt~, on trtxne ~th
ehaqMohcctoHh'cdMco~ hh'rM tm t't')<h't'tf)t)~:M<)ttt!t))t))t

t<i)o);tXtmtteH8!!<! ~tannneit <h' ghtet~c f< t't'tat ttht<.

(~U)t))<! on envMa~c sët'K'oamnoU t't'a faha, y n-t-i)

lieu d'~tt'o surpris de t'cner~ie aw<: !aqMcttt* <'<rtainf<

!t!<re8 agissent sur t'MC<tt)Ott)!c animale, mais patticu-
Hérentent sur les ergattes abdominaux ? Que ceux <~)i

t'M ont MsscMtt tes effets ~eui))f)tt bien st; t'cpmtct i t<

~ne nous avons dit d~'s ~r~ sucrées aM ('otntttftt'c-
)nent de cet ouvrage, et <~ its disent si nous soMXt)~
dans le vrai. Ici, pourtant, nous xe considérons le glu-

cose que comme matière ferment~sciMe que Mra-tv
<!onc quand on se rappellera que nous y avons trouv
du ptâtre, de l'arsenic et de l'acide sulfurique

Nous avons dit que le glucose avait été la manne du
tMasseur dans ces dernières années de misères n'tHs

pouvons dire que c'est, en tout temps et quand mêmf.
la manne du marchand de bière, tt faut que tous )M

<'onsommateurs le sachent le marchand de bière en

tjros est un véritable parasite qui vit il teurs dépens et



t't'WS t<M htiOttOMt' «H~Mt )t !«)~t'S~ tHHt~' lia fttttt )-

tittiMn q«) fa<H<<~ )n~«x sca spo~tttttcMx <f!~tt<tt);<'r.

)ptM tf) h'ft)Mn«~!tttt
tt M'y a ~ttt-~ttt) «Mftttu' <ttf !.tth:.<))))t't'!<«ct'vom i.

t)'<}tttcK<«<tOt<~'t'htt<«tw!<jj))!<tt' tif)!t p)uf <)« )tt«!tts ot
tt-r~t), dp~M!s pt'Ht's M<'tMah<'))M'«tt'<~ft'v<~tt ta <«t<<!<
)it'!t)'!<jt<'<~M'f)t'<tt'x <p)! )t\tx< ~tt)tt <?«nf~ttHt<))t<~tM<p)c

ttS~ttMVtt'!); MOSt) t)« <!<t!<-M)t~htS~ttt'X)ttptis('<d<!t)t
ft'rtMMU tnpi< dtt t!Mt tohtX t'<t<tt<«t'K;HHt«, <'t th' !)t ftt~-
<jm't)('<'<!<' M' iM<<i~<)th!<'Hi!,<)c <'<'s totthxtit'~«~tm', <~<!

!iC(!t''t<<'p~fxt xjj)ttt)ttu«'tt)t'Ht, snox cttHStis i<pp))t'<')tt<<,

(t) t.o )t<)it)t ft)))i<tt<)~m)' )() m))Ft'hn))t). c'ejt qno )M fahrif~nt t'ait)~

ttMntjtCf t'jo'hetear, <)))')) untroda))~ hx )M)ti~t tt'a'xtcf', q~'i) nf fo-
<()!(! ~U!t dc~t)))< tt;!) ~f«))(ttM. t'o) <!))<0)ntu <tM ft<)))')('M)tt!t );Mt))it' <)<<

'!)')~f!t <)uo )'<'n t.(-)~<;Mt'< <)'<!))!<, t'ontfo ('hoonout' i) )t)H)' fuXHtt ou
)<'r<)rcteur~tMt(«u <)tivc))ir''o))))))i<;f!td'<(n))nt))'riM)M [t)t)St)m).
tieu-tM. (J. Mt<:)tKt.t!t.h ft't</)~ )t. 70. )< ~arotca nf sont tjMu twp v)'.)!c; <'t ttom qui uvons vtcu ~en-
d.)))t dix a)M dans dM uoine~ du 'uutu fs))ft:< non'' t't)t<e.-)t«Mnprti<
M. Mic)t<;)et, ft )MU8 !-e)t)n)t' t't) pu.~itit))) d)' ~«'t'hter )M pitec~
!'} {')))!< )))'<'b:)nh'~ pour ju~tiHcr tt'M oMntMtio))'). L« coxpaMc, <:u
')\~t pM )e producteur.comme on l'admet trop faeitooent <e-t
rr<)UM toojouM le M)aMi)Mt)dqui iit'rt d'iotttrtnMi.'ifo <*ntfe te pro
ht~ttt <'t ta Mnsantmateur.

A t't'gttfdde la que~tioa qui nous occupe,c'est )e n)Mrc)<an<)do hicx*
']ai cot!(M<nf ta braMeur & m~tanger la bi&re forte avec uno ~a)c
')Mantite do petite bi6re; seu)ament, aCo de diMimuter la fraude,
le marchandde M~re fait ajouter du gtuMM, et it se procure aimi un
MnMce de 60 à 8<t pour tM, tandis que le brasseur se ruine.

Ceia est si vrai, d'aMenrs, que ta bièrede Str.'shoMrg qui se vend

a" détait dans tea bMMeriesm6me~doit uno partie de sa juste répu-
tationà cette circonstance. tt n'e~t pas an passager ou un babitant de
S:ras!}oargqatpcKscdire, pSBt-re,qa'Men aitjame)*~4!))Mm-
mode.



!.tnnt(Qtitndtto)nbr<'d)n't<v}dM<idt<tont~ !t:< (h)~n
«Si. (!o)M lea t<wpsorttinahoa.on d«!< veith'r t. l

tt'mcnt & tn bonnf quxtito dff tdimcntt vendus «M pu-
Mtt'. it t)tMt. dons tM tt'tnpt dt* grande <«tt)t)th<<'t !ttFX-

<~t Utto t'j'ith~ttte <Mt')«<t«'t't « tm~!i6 df!) tKtCf~ MHtn-
ttffOtif!' tt" St'M {<n8')t));< tt'th'HtttfFda K~MfMPft~et~ tu
nMt'<'hn))<ts 'tM~t'x ct'ttttith'tx ~ttxr a))t't'H!tU' ta fott~ <tc

!t'Mf« «u)t'i<<t;t'))!< & !<'Mt<. t~it!<'f; ~~pMh)<i«)~. ~<~tf
</< ~tf. J. Ctr~tH~ ~tt'ft~tott il t t'~«tt)nnu<t<tdf<!t'
KMMett, A A~. MMr~, )no!t<' <!t' wtto v;ttt'.)

t4< M)t«0)t'S n'pttttttMM t))H)8 t't'Sprit<tt'~ )))))t'!if:! t'f.
!!<)f<t df tt) t'<~<!tisti<'tt<i<'n '!t's th'm's tdtttx'tHtXt'M en
);cn~Mt,t!t)Hn't)eM<t<')'<')t)t'Mt<!o)!tt')m'< ))'«t<t po~ <t'auht-
<tt'i);<t<n <jM)! tes t))r~!t)«)fs <t)x' n<tt)s v<'n<tns<!o t.i{;Mt))t'r;

mais Mus msis<«t)s )t d<'sse!n sur ce ~uiot, t!'<Mt jn'es~uf
t~MJnMfa te ntarchamt,!e apÉcMhttctn', ~Mi j<M)e to pHn-
<:itM<! rA)< <'in ex ~j;ar<! ou thttnht'o total des produc-

tfUt'x, on doit cotttptcr pum' r«'n q<)<qocs otM~roMci-

sut' tes<}ue! tumtte cxch~noncMt te bt&t))e t)M'Hs font
t'Mcounrà toute mx' corpttt'ation.

Mais patience, t<'jom't)ppt'"t'!)coù noussaurcnscnCu
quptte est ta valeur t ft'tte <t<*ce mol: AaM~, que nous
U'ouvons si souvent sur tes !èv<vs des favoris de la for-

tune nous verrons hipn s'il st'ra il toujours la traduc-
tion littérale d'un acte qui consiste u acquérir par des

moyensqui s'arrêtent juste ta ou la pcnatitécommence;
nous verrons bien si l'astuce et ta ruse pourront tou-
jours s'abriter il l'ombre d'une législation incomplète

pour affronter t'itnpmtite et bf'ter ta moratepuMtqM"
Si le devoir oblige celui qui écrit il dire ta vérité, c'est



no~t a t« oMtdittttn tt<* n'< pMtnt tmmpt'f des faits ~u H m'
"M'oit paa t'tt nx~MM de prttMvor hwade lit toute hn-
put~tian peut ctt« Mtxsx~p ctutono m~ cah'tnnip, et
tt'ttst'ct)!: qu! t!)tft'tt(!en<cc))}m~)c8, «moxouMtxntdt'
t)'t<«))n!a<<'Mf)<. Cfci ~ns~, «xotnixHns Mne <~Mfst!on <~)i

se tatttx'he cc!!M ~M<' txtMx v<'M'M)s t!<! ttaih't'.
t~Hxj<'Hn'~<mt<t)!t<'H,MM. f:tnt«t'<'t'«:h. Harct,

"nt )'«!))))', il y )) ph<!<i<'m'!< oott~fs, ).«();< <-<' (ht'f ?<*<!

/~<WM NM~~H«N «/<W<M~~<«, XM VOtMMt*

<)))))f )t'<jMt nuus )~<M)s rt')nnF<j)MM a\< <'ha({rh) <o pas-
-n!;t' 8t)!~nnt (p. t77):

e Mf:nt:.

a <:cttt' t"'i:-s<t)t a <)'nm6 tn'u p!u!t!<'Mt'!< sartes df
httfitMfutiuns «yitnt p«Mt but d'~cottumiset' le h«ubtott,
en te t'cM)jjtht<,tt))t pnt' tles mutk't't's v~ott)~ f) hun tmu'-
(!)6, ~HUvant<:<M<ununi<)uerau m«6t mmitUVfUt'aox'tc,

t-omotctu buis de )tU)! ht rocitte d« ~cntiattH, tes feutOes
<tt' «tenyante; et t'nt!)), on A«{;!(!<ct't'e. un 8'o~t servi de
la strychnin< base v~ctote (lui est un poison fMcos!-

tcxtcnt tintent, etc.

<' Lorsque la btëre est ai~t c, en efnpto!e pour !a cor-
riger de la chaux, de la potasse et de la magnésM, etc.
Dans certains cas aussi, cutte boissoncontientdesoxydes
de cuivre ou de ptontb* provenant des vases dans tes-
quels elle a été cuite et gardée, etc.

« On ne saurait exercer une trop grande surveillance

(t) La bière quia fermentédansun vase de plomb peut renfermer
M set de ce méta). Percivat rapporte (On the poison of leadqu'it
eit arrivedes accidents dans ia rafSnene de Manchester,pitrce<qu'ua
avait bu de la bière contenant du plomb.



sur tes brasseur qui ont souvent df ravantt)~' o ht<).

sur une maMvaiso t'ièr~. Mans t'intention de lui dt'n'tut
ptus do forée, en la prépare avec dea ptantes narcoti.

<)Hea qui la ffndpnt otovrantp et v<!m6tte)t!.e. Ce~ ptaxhi.

NOMt, par CKCHtptc /ff/MM< /<M<f<' (tt'tte on fttmon))
oauva(;e), aMfMM ~Mr<t/wMm, ffra~MM H~«H<. ;'a-
~M'ff «MMHt/fVHW Ay~M~ttMMN M~ff., ~«A'~H N~-
ria, fte.a»

0~ y «jfM<~ <;))f!ttM<'h'i(i (tt' ;jjt«!ns do parotts, JM

poivtcd'Kspt~XM, <!<M'it)M(hv, fu~Medc t<e\ant, <tps t'uM

do Sunntttf), suc do r<i{;)!s8f, de la <hënaqu< du tatoh

<'n feuUtes*

.<' rour ar~tet' la fcf«)t'ntat!on de la t'iute, les tm~-

seurs y jettent des assiettes d'ctaix, etc., etc. e
H est !mp0!}sibte d'avancer en n)«i«8 df muts un p)us

grand nombre de lourdes erreurs. ExpHquons-nHU~,

car l'accusation port~o pur ces messieurs contre ia <:w-
poratittn des brasseurs touche a des int<5r~ts trop rca-
pectabtcs pour que nous nous taisions.

Si messieurs Garnier et Haret avaient regardé un

peu plus près, ils auraient vu que, dans le plus {;M)td

nombre de cas, les bières de vente courante peuvent

4tre aromatisées avec 400 grammesenviron de houbton,

représentantau maximum une vateur de 7a centime.
Pour ce prix même, on pourrait avoir 500 grammesde

houbton de Flandre. Qu'importe te poids d'ailleurs?Si

ta substitutionest faite en vue de spéculation, nous n'a-

vons qu'a envisager le prix de revient. Supposons que

ces matières t~~a~< bon marché, dont on nous
donne une nomenclature si étendue, coûtent80p. <00



dt< <noina, c't'at-ttire qu'ovca 3R Mfntxm's de t'wm'
tt t'!tes «M remptaco ?H cuMtttMfa <!e hauMon. M t'n r~-
~t<ht'ntit donc une opHnomicdn ~,70 p. ~W, fn admt't-
(!)Ht q))'M)t )m'tutit«* 't" bi<'t« soit wm!M 2~ fr. (t.~
h)n<'& du gtx'dc (te t'«ns 8H vendent connnMn~tttcnt
M <<. t hf(!tttHh<)M«is i! t<t tttat~xt'Hfmont imnuiis!-
<t)t do f(t pftMCt <<t!!<t<'tm'«< <to h«Mht«H. Si <!<t<)p n<t<~
ixhncUonxqMM t'ott n'<'tM}))<tio <jMt' t««i(iM <!« <M<«tti 8f
mit n~ecsssttt't' t'< <}Mf t')n<t<tt M«'i<i~soit tt'<M{t!tM't~} pat'
)n<t* «otro«nhstom it ne Mous tester ~'tûit qu'une tm<
ti<m tfttctneHt inii~;MiM))nto qM'H Mt! sera ~xs ~M~ss)!t~<'

') !«h«eHrM que t'u)) a'' pK'ueeope <!o M'tnttKthtes éco-
nomies.

Quant à <a 8<)!'st)(oti<tn<te tu ~cine~o buis MM hoo-
h)«t), nous nous but ))er<tt)s & MpKMh)!~ici eo que nous
<n«ns <<it dons te JMWM/ <<teMAMM ~a<~M<

#
n" d auMt <84T, pa{;<!8S7,& pntposftu<(èv<!)ncntdc!t
<)rnits d'octroi sur les !)oubtHnsc<m8onxn~dons Paris.

c Pituni tes quelques écrivains, nous pourrions pres-
que dire les quetqucs MMH«, qui se sont occupes de
la falsification des substances alimentaires, il en est qui

nous ont afur<nw que, dans le but d'économiserle hou-
t'ton, on employait toute espèce de matièresvégétâtes«
t'on marche; parmi celles-ci nous trouvons la racine de
huis; puis, faut-it le dire? la strychnine (Me). Oui! la
strychnine qui coûte <~KMc ecM« francs le kilogramme,
quand on peut se procurer aujourd'hui des houblons
français à quatre-vingts ou quatre-vingt dix ec~<me<le
Mtogramme.

e ït est fâcheux que les éditeurs responsables de ces



otranj;<'sM!)!.mi<'n-! Ht' t«MM xit'ttt pas uffftt oMtro t ho~

quf dt~ nttttx; f< <<n fttt't, pus MUf tipxtf anatyst' o t ap-

pui, p:)!t un M'ot l'ilit !«'« tuttshdë ou n<tMs « tttf ~ra-
fftttU; fM M« tt«tt, MucMn tn<tyott dit v~rtMfotifm )<« t'~
<ii~n<tt~, ft ~!<~<<t)tt, ))nn)nu ~r<'HV< M~Ms nv<tnH donc lu

<hutt <h' <<«<h)K't o ft<tx <to)tt )t<t<)8 ~(tfhtos ~M ))s
n u«t jottUti!* !'« <!« ttit't'c ftoh* t)v<'e h) t'«t'!tt<' tie boi!
t~t'itit n'en «xt jtnm)i« vit, <'t <jjMt* ~')t h'Mt' ~<ut ))tth<

<«mttM & nott!. <1\M t't~~ttMt t~<(!<~«h !ih< !t tuot
tif~it «*Stt! Ct'«<' <'U)Htt'(i<'M, ~Mt) tft tt!< ft)h«~MP() <tp

t't't(<! fo~UM est <t Mt"! a<'tt'té <<})h'tHt'))t i)MM)t{)Urt))t)t''

~M'<'tt ne )'<'ut t'M h<nr<* un tt'rrt! sn)ts un }'t'<tt<tmt <))'-

~u~t n«)t ~ss ~ot* ht s~yt'tx' ~t'it))itn<* tu' )'UM!i« <Hn'

SM~pmt~c MM ttfstM)). ntMis t Htth't't'At ~ui reste u('r<
la <!c{j;!uttti«n est ttcs plus tenm'<s <'t <)<< ptos nnusta'
huMt! U'atttcm'tt la suvfur t'atuctft'isttque <)u !t«uh)t'))

«e ~cut être mxtfe, et il 0!;t teeHfment httj'ossibte <)'

s'y tttcprendte.

Il
l-st matière d'ol'I,licution pratique nous UVUIlII' 1(tu-jours
En tttutièt<* d'ajtpttcatioM pratique nuMs a~o))~ tou-

jours eu pour rc~te do con<iu!te de nous en rapporter
bien plus & t'ubiiotuttstttedes etttffres qu'à t etoquenee

des détracteurs.Chtfhonsdono; nousconcturonsapff!

a Admettonsque la substitution dont nn parte puisse
se faire dans un rapport qui épaterait !t0 p. ~CO de la

quantité de houblon a employer, et voyons quelle ec<
nonue il en résulterait pour le brasseur. Les houblons
français des meilleurs crus, ceux de Gerbe~iiter, par
exemple, qui sont tes plus riches, coûtent de 2 à 5 fr.
le kilogramme. Eh bien, dans les cas ordinaireset pour
les bières de seconde qualité, celles du prix de 20 fr.



t h~'tt't't~t', 42$ tttOtxmt (t~ pt~ ttt'ttMttno 8<tot titttS'
ei)W<a ptMtf m~M'tcr do t'a<'ti<<t!pot)on des pMttMtt~ nni
doivent ~tt< pt'Hsf'mm~ pn'mptfmmt. Or, & 2 f<.
ta !nto(;ramm' CM 420 (;Mmm< rcpn~'ntcnt Mn~ ~a-
tpMF <<c < h. 0~, sm* ))«tUt'tt<' H «Mfa pop tions~<~«'H~
unoëeun<tH)!<'< !'3t<'nt., CM xMt'jtt~nM<<;Met'<tn:i))K-
pf<M)o «Mtit!~ <!t' lu <{M)Mt)t<Mdu h<whh<« t)<!pt~M!«')) t<t

~ht'icnttM); «tt~ ~'tm' sf ~)~<'f A !'htf<tt)i)tM<<)(tc<t)tt-
nM't'c on<!ff'<it)t)t', it tttttt ~«f ta t'~coM' <!<< ho!~ Mttt
)!!vis~ f\'st ?t <hFt' tm~ en <'t~)t'nM\ tx nonut't't' <!t'i<

b)tisdctp!MtMH!;«t, t))))ts <'ctM(xt, t~ ('annf <<<' ht)):}

«t&teratt fMt'ut'e 7H mtt. le !dtt<t;MtnM<f, et comme il
)'n iaMt une <;MUMt<~ <t'tu!tte puMp «bt~mr t<no mn<*f-
)umc un peu ttt'ntie, il en t~suhe que si 210 ~ramot~
'k ttuubtott.<tui tcp~sontt'Mtune votcMutt'Mh'. {t2 ceut.,
stM)t fcmptat~s p)t)' MM };rant)n~ <te Ct~h'xMX <!<*t)MM,

~m eoùk'nt 0 fr. 7î; n't<t., on trouve unt' Oeooottuc
<< 0 fr. 2<t Mm. ~a<' !n;<;t«Htt<: ttc hiex- vondt) 20 h'.

f V<)it& tn ~'nt6, v<n)u u queUcs )n'<tt)Mrti«tM se ré-
du!t ceUo ht'~ortantc ~McutatMn ptM~ efH<~HM d'é-
t'<tMom!e8U)'2U hattcs! tty a(n'nteaHS, atoM<)M<; ta
cutturc du houhton en France était il peu pn~ limitée
aux dëpaftempntsdu !S««!, cela xe comprenait; car la
brasserie française était tribMtaice des États voisins, et
)eshonMonsdes bons cf us, comme ceux de Spatt (Ba-
vière), mataient encore<!0()fr., 800 îr. etmemejusqu&
<000 fr. tes i 00 kilogrammes; alors le brasseur pou-
vait trouver une économie de SO p: 400 sur le prix
du houblon en y substituant le buis mais aujourd'hui
qu'on peut se procurer dans ies départementssepten-



triunanxdea houMans,t'ommnns itestvrai, M CO ct80h.
(p<t ~(M) ~itM)}fammeB, ta auppusition t~t abaurde.

« Nun! nulle part on France, depuis «M moios

vingt ana, il n'est cntr<' un aton<f de ttMia dans la ta.

ht'MHtion de )« h~'te, et ~M~'onqMcy r~HuchiM MHpf)t
tt' euntpt'endtt) a~~<Mf«t; quieutt~Mevondro tic duMMt'r

ht pt)hM d t'xnnMncf ta ~M<<t<tn, M'y tfMuvt'Fa phts

~u'HHt) pt'Jvt'oUnn f<M'tt))ftfMt tw~in~o aoMf duntM,

«tais csph'it~c par d~ aafMHff )n<*MMtprM, par <p)<~

'}MC!) ~<'t)ic~ Mt~MntttUts, <pti n «Ht ou d'autre but <ptt

d'opcHp~' tes tjens cr~dutc!! do tcurs pt'rsonncs et t)c

)eMr!t csp!a!h< ac!ent!Nque8.

A cts observations, d'ailleurs tncomph'tfs, nous ajuu.

tcK'ns que te houhtun n'est pas Mutement t)tttp<M;<

eommo substance ar<'ntat!<)ue, mais surtout cotMOtp

agent immédiat de conservation, en ra!snn des hui)t!i

esseMiteUesqu'Habandmxtt!par la coctton. Aucun bras

saur ne t'ignore c'est pour ainsi dire la présence seutt

de ces buiks cssentiettes qui ~'oppose au tibre dév<'t")'-

pensent de la fermentation putride du gtuten en effet,

en l'absence du houblon, la fermentation putride s'é-

tablit avec une promptitude telle que les boissonsainsi

préparées contractenten très peu de temps le goût et

l'odeur spéciale & toutes tes matières animales en voie

de décomposition.
La racine de buis ne saurait donc être propre aux

mêmes usages que le houblon, puisqu'elle t'e contient

aucune huile essentielle capable de s'opposer, comme

nous l'avons prouvé, au développementde la fermenta-
tion putride.



M y a Mn Rwyen Mcn Mtnpte, dont n«n« avons <Mj&

pa<M, de <wnstah)t' dana !ca bières i'abscnca du heM-
Mon c'est d'y verger quelques gouttes d'uno dissoht-
lion d'un set de fer. Si le hoMbton a été recttement
Mtptoy~, le tannin qx'it ~ofefmefurntora,en pf~spnw
ttn fer, un ptë<p!t~ noir qui Mo sera aMt<e <'t<Mso qwo
ttf t'fHCF~ tandis tjjMe t'intusion de meinc do buis Me
ferntCM aucun ;t«'<'i~H~. pM!«)jM~ <t' httM Mp t'enferme

')ue des traces X puin a appf~etabt<'sdo tannin.
T«Mt sintpk ~ue soit <-<! muyoM d'investigation,

MM. Garnicr Pt Matet «nt cru dov«ir s'en dispenser.
A t'~n d de ~'fMM'/at </<! /M at~A~tMc dans ta tatn i-

cation do la bière, les Ptrem~ do MM. Garnier et Ma-
pet sont encore hit'n plus manifcstcx et teurs ossertians
bien plus étrange! Kst-i! possitdequ'un brasseur snh-
<titue M une suttstance inoffensive qui conte 2 fr., un
poison fjH'fM<MM«'M< eMfHt qui COMtC 200 fr.? Ëvi-
<!eat<ttcnt il y a là do J'exagération gratuite, dans tf
but do nous montrer sans douteque ces messieurs sont
très érudits, fort savants, et qu'ils peuvent nous ap-
prendrebeaucoupde chosesencore. Qu'il noua soit per-
mis pourtant de nous interposerentre leur autorité aa-
range et ceMt: industrie qu'ils ont essayé de discréditer
dans l'intention d échafauder leur réputation. Entre
eux qui accusentet nous qui détendons, il y a un public
qui juge, et nous voulons faire passer sous ses yeux
toutes les pièces du procès.

Écoutons ce que dit M. Thonard a Les dissonants
de la strychnine sont t'akoot et les huiles volatiles.
L'eau. à + 40° en dissout moins de un six mit-

!t. 25



!!cnte, etc. Ainsi, non seulement la stryphuinc cttMt~

tiix cents fois plus cher que le houblon, mais s&n

usage exigerait encore l'emploi de l'alcool CtMnn).'
dissolvant, et dans le commerce celui-ci ne coûte pas
moins de ~80 & 200 fr. l'hectolitre. Ce n est pas tout,
<jHctta est l'action de la strychnine sur l'ensemble <tM

phénomènes de la fermentation? Laissons parler M, Du-

mas « On a essayé aussi l'action do diuerentf. ~n)t-

stances organiquessur la fermentation, Mt citoisis~tt)
de préférencedes poisons. La strychnineemployéex !))

dose de <&c ~fa~, triturée longtemps avec r<MU pour

en dissoudre le plus possible, a rendu la liqueur
gèrementalcaline, et la fermentationne s'est pus ma-
nifestée. Comment serait-il possible d'ixh'tdMirf
dans des moûts qui ont besoin d'éprouver pnnnptt.
ment la fermentation alcoolique une substance <}ai, it

la dose de six grains seulement, peuts'opposerao deve-

loppement même de cette fermentation, ou au m"in!.

!n retarder pour un temps indéfini?
Voilà pourtantoù viennent aboutir les afnrmationxde

MM. Garnier et Haret, et il en est de même pour tout

ce qu~its ont bien voulu nous faire l'honneur de neas
apprendre sur la fabrication de la bière en générât, et

sur la fermentation en particulier.
Citons un dernier exemple o Pour arrêter la fer-

mentation de la bière, disent ces messieurs, les bras-

seurs y jettent des assiettes d'étain. e Ceci est de la

science nouvelle assurément, et nous serions bien aise

d'apprendre cotumeat t'éiaia peut agir dans ce cas sur
la fermentation, et sur quel point du globe on a pu



<<M)stater ce fait~ D'aiMeors d<~ eMmistes, des savants,
doivent pouvoir déterminer le mode d'action d'en
corps à t'égard de tels phénomèoeaqu'its sij~natent; {ta

doivent pouvoir dire ce qui se passe, et nous sommes
) tonné que cfs messieurs n'aient pas jugé convenithh'
de nous en dire quetqMcs mots. Quant aox « ~M<!t<~
</«< ont de ~'ao<!H<a~<' à faire da HtaMcat~ < e c'est
t ocope là une nouvèlle théone économique, ft tes bras-
seurs ressemMeraient assez, dans ce cas, aux auteurs
<jui feraient de mauvais livres dans l'espéranced'en dé-
biter davantage. Qu en pensent ces messieurs?

Nousn'eussionspasrcfutéaussilonguementMM. Gar-
nier et Haret si leurs opinions n'avaient trouvé un ac-
cueit beaucoup trop empressé dans l'esprit d'un grand
nombre de leurs lecteurs; tant il est vrai qu'il est en-
core des gens sensés qui voient dans un auteur un
homme revêtu d'un sacerdoce qui doit le rendre inac-
cessibleà l'erreur et surtout au mensonge.

Pour prouver avec quelle facilité la malveillance sait
faire son profit des énonciations, même les plus er-
ronées, il nous suffira de jeter les yeux sur un p~tit
livre qui a pour titre l'Art du &raMCHr,espece ae pros-
pectus écrit uniquementdans le but d'attaquer la bras-
sene de Paris pour le plus grand profit de son auteur,
M. Godard, se disant fabricant d'extraitde bière, mais

par le fait complêtement étrangerà toutes les questions
relatives à la brasserie. Comme il y a au fond de ce
mode de fabrication, connu d'ailleurs depuis long-
temps, une question de faisificationbien manifeste,nous
nous y arrêterons un moment.



M. Godard n'a pas voulu rester en arrière à propos
de la strychnine mais comme il connaitsans doute ce
produit par une tongue expérience, il a substitué à

son véritablenom celui de s<r)cA~He~ qui se trouve ré-
pété quinze ou vingt fois dans sa savante brochure.
Mais passons, et citons ce qu'il dit; c'est, à notre avis,

le meilleur moyen de convaincre nos lecteurs du p~-
fond savoir de ce praticien emorite.

« En Allemagneon emploie~Mfc; tout ce qui entre
dans la fabrication est ~«'Mn'«~Mc, mais il est beaucoup

plus économique de faire sa bière soi-mOne, en em-
ployant le sirop de fécule, dont fauteur indique la

préparation, que nous nouspermettronsd'examineravec

lui. a Les eaux de pompes mêlées avec la résine du hou-

blon forment une bière MMMH«Mp.» M. Godard pense
qu'il est « bien difficile de surveillervingt-sixmachines,

en parlant des ouvriers, qui ne comprennentrien.
Mais, pour parler le langage de l'auteur, a revenons

à la manière acqueuse.L'eaude pluie est fort bonne. Si

M. Godard,dans le cours de ses pérégrinationssavantes,

rencontre, de l'eau crue, par exemple, il constate

ta quantité de sels qu'etie contient, il les neutralise, et

tout est dit, et sa bière est fort bonne, n Comment

M. Godardfait-il analysequantitative des eaux, et com-
ment neutralise-t-illes sels qui s'y trouvent? c'est ce que

nous apprendronssansdoutedansunedeuxièmeédition.

« Cosccms tNNccs. Cette drogue; employée qu'en An-

gleterre dans les bières, est poison (textnet). C'est

sans douteune erreur typographiquequi aura fait dire

à l'auteurconculus au lien de coccu/Ms.



CoMWtKft! (<MHff). Quetquea nMMvaia hrasoeurf

en ajoutent & tenr bière, par eupidite,pour retronehfr
du houblon, ~r<H~<tA'mpH< Par~~ depuis que l'on
chercheà imiter la bière de Strasbourg. Ceei est plus

~rave. Constatons d'abord, avec tous les botanistes et

avec tes sommités du corps médical, parmi t<~q«c!)<'8

ne M~Hre pas te nom de M. Godard, que la cotoqmnh'

est tout à la fois un violent putatif et un drastique
d'une très grande énergie, et par conséquent dance-

reux ajoutons en outre qu'il n'y a aucuneespèce de si-
mititudeentre la saveur du houbton et celle de la colo-

quinto. M. Codard affirme qu'on emploie de la coto-
quinte nous le croirons quand nous en aurons la

prouve. Qui a constaté ce fait? par quels moyenspour-
rions-nous nous en assurer? C'est ce que M. Godard
s'abstient de nous dire, et il a, j'en suis certain, de fort
bonnes raisons pour cela. Pourtant, nous trouvons plus

loin: «La coloquintepourrait bien offrir quelques dan-

gers, mais il est si facile de rfe<MttM~ cette fraude s
Pourquoi donc hésitez-vousà faire connaitre ce moyen
qui pourrait vous mettre à l'abri d'un soupçon que

nous nous abstenons de quatiuer? Quand des accusa-
tions aussi graves touchent aux intérêts d'une corpora-
tion tout entière, c'est un devoir d'en fournir la preuve
immédiatement;vous ne t'avez pas fait, vous ne le ferez

pas, car vous savez aussi bien que nous qu'il n'y a
rien de vrai dans votre allégation.

Quoi qu'onait pu dire, nousdevons à la vérité de dé-
clarer qu'après Lyon et Strasbourg,Paris est ta v!t!e

qui emploie, dans la fabrication de ses bières, tes bou-



ManadM «MHtMnxet'Ms, e'~t a.d«~ M'tts dtwt t «rttw

~t iO t'tMX t*<M"~t ~t"~ tM'MhhuMd At-

temMgnuctda Ma~re; tt)!sa«M h'Mtb)MM<t'A!(MM,

et «atanMnfHt efmt ttt'8 )prowno)M'<a de Ho~pnaM,
i<i~'hw<)tep, WtSiienthoMr~,OborhttffcH.

Que tes M<tMtbf<'M6ta hatMtSHt'rx'a aMsqMf!tt'!t M. Co-

dard a <M&ert butte dit la part dp ta «'«' aieMtcaM)}M~-

Mtis to aMo<t~ dettfm t'ah~ppMM, M«M~ Ht! <M nM<M ~a'<,

et ))<M<s av<'ns «~ dt'tt jptOttttt'f pt<t<t~(ef contre h~

t)Hjtt))<iHab!t's htMt«t't6i) du Osa dxtts ~'ttt< e!tM<Mst)M)c<i

noxs etutt-fo Mne raisun pour rendre eox~'ticps do c~
)(;M<'MF6 d~ e!<<t;en8 tnM«'ra!t!es, et pom' voir MM de

tatcur datts chaque coMmfMnt?Nen, assurément, t~
bra~eMM de Pans, qui sont d'autos pF<tt!c!pMs <}H';

M. ('odard, connaissaient trop bien tes dtMcMtt~

hontes & la fabneattun pHur admettreque chacunput

jamais fabriquer chez soi la biète n~cfMaire à sa cen-
auottuation. Tous savaient que c'était là un r~vo qui

n'aurait d'autre resuttat que de compromettreplus ou

moins la savante réputation de l'inventeur, sans qu'il

soit besoin pour cela de la coopération d'autrui.
tt y a des gens qui s'imaginent qu'un brassin de

bière peut se faire comme un pot au feu. M. Godard

nous parait être de ce nombre, si nous en jugeons par
le livre et le mode de fabrication qu'il nous a offert;

l'un ett'autreont plus d'une analogie avec l'Art du par-
/!M< cMMtKMr. On va en juger en prenant connaissant
du procédé merveilleux qui, dans la pensée de son in-

venteur, devait amener la faiaedes2e,CO$ étabt~-
ntpnts de brasseriequi existent aujourd'hui en France.



'~W.)tMtt tMpffjt dtt itffOp~~tt~~'xf Mt<< ttt bti)M& t'tt~~f
').' <M-th'')t))M)Ht!Kt, XttO'' WO)Fhp~))) A'U~M~Mf~.< t~t<t<

t'<tMr f«ir<' Itl moti~ stx t~c puur un ttuototitu'
t'it'M}

't'tCMt'KHM <'<tttM<h<tM<<t?f«hw, ttWt <MM<<.<!<tM(<-

nant ''tmnxt 6~ tth~; 'K Ft))'i<y thn'a ~'<'t)M. to~of
'ttt' t~h'x <~)tnnt t't'ax KMnt t!f'tt< \<'tM')!-y, t'n f<tt'))~<tt'

tiict, tt u«<'es d'at'tt~'MttfMf! ( hM)t« <ta ~ut. )
t'n'otx a !d<o~. tt<' Mmtf H<)p!)M «M 7 ~itog. <~

<< uh' ~<~ h!. <!<*tt<' <h't tn<'pu t'itt «et)teM<t!Ut ta pamoM<t<

)'')'« t*'t't't<'<& (!c!))<t'fH<ts~' <h< <!<)!<Mt'rt'tt ot~o aa pdare;
ox t!<tt(;tf-t« MV<'e t'caM, dM )t)i<)mu'c & «n ht!f«Mno bMu!t-

))* uo pt'H ~~n!ss< ny<'x s(t!«, ~x ~ot~itnt, <to romuet'
r't'i'tc))«!ntv<t<)'<* flotte av<' Mnc spatuto, cwaantt t~tu
<))'' '<*aMm'h<'Mtt f))t')h'))«'n~ou hwt, et v<tMS conttMMe-

f<'x M) exottaMt le feu. t.'cau aetdM~c uHaque!a Mcuh'

pt forme entpots; h!t't)t<U, en cMnttnuuMt d'agiter, c«tte
t)t)U!~t<' devient Hux! alors «n y jette <0 autres livres
'1< f<'t'u!e stehe on <8 livres <!e fccu!a verte, et on re-
'«))t)Hence la n)~<ne manutention. Bientôt cetteseconde
"puation passe comme !a première, on recommeoM
)a tKMsiOnc, qui vous donne par conséquent 5tt tivr~
de fécutesèche, ou 4S tivres de Meute verte, qui paiisc

a ~état de matièresucrée. Quand votpe matière, que
Tous n'avez pas besoin de remuer lorsqu'elleest passe<*

à t ctat de fluide, a pasM deux heures & bouillir, vous-
laissez éteindre le feu de lui-même, etc. e L'auteur in-
ique ensuite k pr'M'~dé de saturation par la craie, que
""us avons donné t. Il, p. 179.



})'} M. Cndord owitptM''M~tMnnttMt&t~p)HR~
n)cntoir<'a d UMM ne!ttntw d«nt <! t~ttmt) twth'utentont
tMprinfipM.itomait snqn'~t t'<tM'mnnta Hfa tcctt'nro
t't'tnptn! d'un tt!<«Mdfon du exivtt! nxn t~ftm' pxoF
(no<t<a «« tn6)nn;;<' d <tM et <t ot'ith' sMtfMFttjjMn<'n ~httt.
MttfMt, <t toMt' itt)!))<t)t ott M)t'y<'M eettoot tht s't'tttj))))-

tittMnPf, }'M)X)jjMt't')tft<(.tttfMt'Hj)Ut'<'«tt<jjMftf<'M! )if
t'Rmhhtc(t~e h)!, et <!t<nm' t!<'H )') tx tnnnxtton << un

SM)<Mht <!tt <'«h Kt <'<)««« ttfMtS te <'<«M<)tft~'<' OttMM !<* M<t<t<

da tih'!ot <t<'<:h;fn', <'<tMp<'t«s<! h)<MO. etc.
Rx <t'tt) <!«t)n tf ~no'nt~ <!<' M. <<<t)t«ttt fat <'x<')'sxi-

wm~nt <)))ng<;) <'Mt «' <}<)! m' t'<it ~)w n«'hM, m'st <)(ta

«on ap~tx'ottttH <:ht'i< ~«t ttcotiftx th' tantfmtt pitx o

~!aecrenhct<<(nainx)t<t't)xh)t)))h!t<Mtun <!<'< <j«r-
rosifs les Illuli ~nct );iqMt's, )'ac!<)e su!fMH<}uo. On sait
quels affreux ntnthcuM sont arrivés dans n)a!nte!< cir~

<'unst«xces pur 8<)!k' de:! n~pt isex dunt cet acide o été

t'ettjt't. Ce qui n\M< tMs m«h)s {})av~ c'est de confier&

des mains inexpérimentées le soin d'opurer, pm la

<'t«<e, la neutralisation de l'acide sutfunque après la

fon~frgion de ta Meute en sucre. Ilest évident, en ef~t,

qoe si le (;tucose du commerce, fahrMjué par des

hommes pratiques, renferme des quantités toujours

trop constdérabtes d'acide sulfuriqueil t'état libre, celui

qui sera préparépar des personnes étrangèresà ce genre
de manipulations devra à plus forte raison en conte-
nir bien davantage.

M. Godard conseilled'ajouter du houblon au sirop
de féea!e ainsi préparé, de lui faire subir la coction {'ar
les moyens que nous avons indiqués, de faire refroidir



t? t<Mtt ft Mno t<'<ttt~mtttMMtnveooMp, puit d'y ajMttw
de ht !t~u~ pMttt' f'ti~~praMvcr la fermontation atcaa
tique nu tiquidt* «t'tt'nu du M'tto fn~an.

On wit que pHMt M. <!)<t!ar<< tn f«t'ttOt<i<tM <)H ta
h)~t! <it' t~hut & <tc!< tt'nnM f<ttt s)tnp!ea;t«'utem''n)un

o (ttt «'nttu~m't<'HH<hie<t ~t'M il so p~ot'pu~H<tc h) n<t-
<<)? tt' s <M!)<!<'n'!<pt<'Mtt~tt!:< <t<tnt <t wt)t!t'iHc t t'rn~htt.

QMXnt )) t)) n)))t)!~<' ttuttt t0)t(<t t!~ M~t~XO~ tit* t'Ottt"
{'ot <<*«( tt't) <««'< Il t\'(j<«'<! dM a«tt'<i, '')'!)' Mtt t'ot't'~ht

~ott. il <t'< M x Mut ?<')«') t~n ~«it'i <t<* noMwttt'x j)t«'M\<
18 f~t t'oxstowt. <'t h'Ms t<t bn))"<t'tn:<tesnvent tnious ~H<)

M. f!n<!at<t. <)))''<n)Hc <t!t.s<th<(!t~< MMf~u M'u~t~ tit

faction dxhtttd'h'tt«t~t t'i<'nq<«'t'<'th'8<!ax8!psqut'!tftt

<« malt t'nh't' <t)tn'i )«<c ~f'~x't'ttftn nsspi! <'«t)s!d~Mt~e.

Pttxs <<! <))s. <')< <'?'<, 't)t to n<att est et) hn~tn ~t'<t-
pnttict), <M<-<)< tiun <h< <)«M!'t«t) <x' pr<«!u!t <)u'un M-

<~Hi<t<'t)«tt(;ct)M prhtci~t'xnter <!<)< tt)pMti))o, t«txti«

<}u<* <!nt)s t'aMh<' hypttttu'se les moûts 8'<'mpitt<'t<mt de

)f) ~at tio aron<nt!quc la ftos délicate, de celle <tue les

Atte«<an<}t<'<«'r<tentavec tant de raison, et qui <'<nn-

tnuniqMe « ta bière ce bouquet spécial il toutes tes

boissons qui sont d'une qualité supérieure.
M. Godard ne s'est pas arrêté davantage aux difS-

< utt6$ que présente la fermentation;ce qui le prouve,
c est qa H s'est imaginé que la reproduction du ferment
pouvait s'opérer aussi bien sans le concours du gluten
qu'avec ce cotmuuts; or, c'est là une lourde erreur,
comme nous croyons l'avoir prouvé en partant du fer-

ment. Lorsqu'on met une dissolution de glucose en
présencedu ferment, la fermentation s'établit tant bien

25.



que ma) mnio là se bwtX! & pNt pt~a te tAt« du r-
ntt*a<, f'est-a'dn~qu'it ne ce MpradHitpos comme oc-tu
xmw ntfo tes montaque donnent les onfusiona do malt,

pttrct'qm', d)(t)s<:e<tern!eFea8,tofcrtncnttrttttvctefmcM

ft le (;tMt<'n associa en quelque sorte l'un & t'autro;
<'oMdit)MH ossoMttettc {) 8t)n at!men<at!ottet ft Mt Mpro-
duct«M).

!« «ttM~Mt'HCfsqui r~tdtcnt do t'ahscntf oh)-«h)<!

<!u (;tMtfn dons tes moùtt! ebteoua {mr tes ~roct'd~ du

M. <:ud«td ean~ faciles ù d<!dM!ro: non-aeok'tnt'Mt te

fcFtncni nf se repredutt j'as, mois <'neoN) une ~Kmda

~m~M de ct'tu! <~)'em a aj<m(<' aux «Ktûts <:ét tetcaut
aH twin du Uqmde; p!ua tt)fd, il meurt, ti(! dt'pusc.

«i nH~ t<t))s )<") eoMett't'et! dH ft't <m't)t ttXtrt, e'c~t )t-
d<r<' que c<Mmnf les matM'r< antnxdfs est voie de d~
oom~(~it!<t<), tt a{;it il )a man!6r<' d'un fc~m-nt puh n!t.
<'t c<Mtt<ibMc )) dcvduppar ~KH)tjtt<'H)<'nt dans tes )i-

t{u!dm uux<}M<'ts il est tMûté les phctttum'aei! de putn-
<ttt<* tes ~h)f tnxnifesieset tes plus dangereux pour la

!(B<ttM pubttquM.

Ce que nous disons de l'action du ferment sur tes

difiiotutionsde glucose est tellement exact que, quelle

que soit la quantité de tevure employéepour convertir
tf sucrede fecute en olcool, il reste toujours une grande
partie de sucre non attaquéepar le ferment; c'est & cf
fait qu'il faut principalementattribuer le danger qui

accompagne t'usage de ces &<~< <u<< que l'on

trouve dansnn assez grand nombre de localités. Têts

t.ttMt <.nrt«Mi les caractères distinettfs des bières prépa-

rées par le procédé de M. Godard.



Ktt t~Mt< MMtt ffMyuMa a~ch' as~ SM'~M tes H)
eMMt~MeMta~Mt ~eMV<n( t~s~het dp t'~M~M ~w ~~««~t
t'OMt qu'on Jt'~t<tit;n«ettt)f)tCMteM(du !M ~Ft~mattun dp!)

boMStMM fenncHt~es, <'t pttMf qM'CH ~HtMC ~MStdftCF

«tn tMtMttuctt<m dons t'<'tt!to!sswMt'Q<anMMoo ~Ht)d't<!
fx~mcatton.

La t'tMpxt t dea tMt't<'t:< pos dons t< s dt'«t«'r<i («tM~t
mttwrMOttt fubp!<'x(!<'M de <a tm-to «nt fn j)~)t~<d tx
Htt~n<} tmp'tttnm'ft <j)Uf la découverte du M. <tud<ud

il en est n~nte, et noutt t'M cnnHM!M<HM, duos tesquets
la JMstiea ~uMt'tatt cet tah~meot h uuvcr deMX dt'titit dt'
Mutttft' ù condune dt'vattt t« ~ttHce t'orreettonneUMeeut
qui s'en rendent <~upat<te~.

«oottottM).
<'etK)t)MM<t«adeo httMMctM). «MtJtMtB -nKtdMo.

Si nous disions qu'il n existepas en France un <?«<

<'tatdissen)t'nt(h* brasserie dont ta disposition soit irre-
~)~thab!c et <)ui soit or{;<m!s6 de momère ii) efOMonn-

spt la tna!n-d'«'uvfe€t & tittxpHEer tetravai), enévttant
les ntaHtputaUons inutttes, on nous croirait d!Hic!tc-
<nent, et pourtant nous ne sortirions pas de l'expression
'tf la plus exacte vérité.

Partout, dans toutes tes brasseries, la même cause
a déterminé cette organisation vicieuse, c'est-a-dit~c
qu'à leur origine les tocaux affectés aujourd'hui à ta
fabrication de la bière avaient une tout autre destiMa-
tion que celle qui leur est devenue spéciale. Or, nous
ne devons pas le dissimuler, ces circonstances inttuent
!'t:)t:t-oup plus qu on ne pense et sur la quatité des



pm<!t<!t<' à <!pf<a!nM ~paqup« do t'ann~ ~t t<ur te pm
d<' tt) main-d'<t'Mvr<' <'tt<M)&mt', qui dxna «M tr~ ~rand
'<o)t)!t)~ d« t«Kttit~ rapr~spnte cnviran 20 pnur «M
de ta vatcur ~nHh) <t<~ Itroduits <nanMfttt'<M)6t.

CnHtmo t<tnt tt'ottehatne doxs et);! chfanstnneos, il

an ne ~MM, )tat'sM!te<tc lit nmMv«!sM qnaU<~ ttf!< hi~t<'h,)~

ht)'t.i'tMt' Ht! tfHMW Hatt~<!))t t!!tt)!4 t M~t~ntitm df f'tttt' <)

Ma ottoUt dea ctmccsxitMts otu''t'cMSfx en m~tuc tt'tn~s
qu'il se voit t<tre6 tt'tH));ott'<t~t<a quon~t~ <tc)ttna~r<~

pr<'tn!~tt*< ~u! lui SMf<}m!p))t ~tno' obt<'<tit' '!<' !'ons r<

8<ttt))t'), s'!t t'tx!t ph<f<' 'h)«s do wcittt'un'!) <!tttt<tttM")'<.

NttUS ne ft'rutts doxc ~ns !)M !'«)) 8<'tM de nos tech'nM

l'injure <!« nous an&t)') d)nan(n~ sur e<* point; <'fF il

est Je ces t')x'nea <}«i t)f su <n«')ttt'cnt t'ns. t~t~nx'ot
tctn'évidcth'e f8t munifcste.

QMdqttes hrasiit'ut!) t'ont pxt'faitement funtpris, et
depuis dix oos environ on a t<'nt<)dans diverses contft'~
d<M<aménut'ations en ce sens. Ptusipurs brasseries <tMt

même été cntieroncnt n'c~nstt uites à neuf; mais suit

que les projets aient etc exclusivement CHnMf8 a d~
architectes dépourvus connaissancesqu'exigentdes

constructions de cette nature, soit que les propriétaires
étrangersa toute espèce de constructiond'usineen aient
fait UMe question de vanité, toujours est-il que, parmi

les nombreusesbrasseries que nous avons été admis à

l'honneur de visiter, toutes nous ont paru vicieuses;
très peu de constructeurs ont su utiliser avec intelli-

gence un capitat assez considérabte. Pour n'en citer

qu7 un exempteentre cent autres, tWt'R xwn!. vn diriger
à Reims, par un propriétaire comptétement étranger



<t aiMeuM mM <)«( ~!nMx «'ttttiws & la braespric', <M tM"
voMt d'une Maino de cette nHturc qui lui a caut~ pr~ de
<e0.tMt()franM et qui, ossurëment, rpssotnbtabien ph~
f' Mne {;tant!c cMitKHe ~M'& «M ~tt)hHsat)ntt')tt !n<<)M<p!p<.

!!n ott'hih'cte on t)« tttMtj~' p<tH!nM!!cf no aau~!t
~)t~ jjttHX t)~te & t)< ~<tM!ttt M<!ttUH <t\tMt' Otitttf <jjM'& <tc
tt tttt \o!ssfttM ttt' );M<'t't< il fMMt <!t<))8 t'!«tt<MM <te COS t'it~

tXtt«'MHt!< H'««t th-< h)(~Ht<!Mt<< t~ <!<'S htMttmOt 8p<
)i)M)!. L<M tM'n)htCM)!< <~M8ttMtt8 da ptt;8!qMM «)~!qM<Sf

qMa nft<M ovttMt st)i<o<!t t'x dons lu eotua <h' ont OMVM(;<!

le ~M<t)~w~ Kt)t<i))t))m)))'nt.

t'«tM<i les ~tabtittst'tttt'ut)' <!<! brnsst't !e <~<'un nous n
in<qu~ c<Mfttnt) pt~scotaxt <<<) d)spos<tt<n)s c~nvettu-
h)<'t<. nous devons )t)C!)<i<mnM'celui th' M. ~etcu, bro))-

feMr à (!««)t)tai; nous <HKmx m~neinvi~ dmoter
notre ojtituon sur t <tr(;«n!sat!on <tc ceUe )mport)m(<'
usine, mois le teMtp!) tums Il cot)){<~(em<!ntmanqué.

!~a ct<!<t)i<'K) c«H<J!itMtH, ') notre av!t), dans t'étMht)!
sentent <! une btasscrio, est qu'elle soit construite loin
du voisinage des maraiset hors des quartiers jjtopu!eM
des villes, t'air et l'eau pouvant s'y rencontrer dans un
moinsgrand état do puretéque partout ailleurs.Si, dans
tes grandscentres de population,nous donnonsla préfé-

rence aux brasseries situées c~ra mMf<M, c'est non-
seulement parees deux motifs, mais encore parce que
les terrains y ont une valeur moindre, et que, d autre
part, la vente des produits ne peut être affectée sensi-
blement de la petiteaugmentationdu prix de transport
qui en résulte.

Nous considérons également comme très avantageux



<p ~'M<Mt;e d «n ~tuMmmMfnt tudMMtM~,COtaMJjMMt~

d'hui "<' trouve dnna toutes les monMfacturct d<-a ma-
fithtM M vapeur d'Mt'M grande puiMancc, de t'eau tf~-

urtMttc en excès, et fort souventMente de l'eau chaude.

t) est t'tm d'<f.!ncs dons k~MpUM «n déppnse autant

deau quadans t<'a hras~m's. KMftwtt pttMF ks h<%ag~

d~' <nM<a <Mp<'ce; t'cMes 'tf! en Mnt & pn~t~~Mtjoutsst'Ht

donc d MM !«t)ttt'oae ptn!M(}<

<~ vot8ina(;e d'nno ntu<'h<f!C<'< <apPMt permet aMcx

~otMC!tt d'y ptcttdte ta t<'fce ~otne<: n<'cessa!fe pam
toit'c foncttunnpt tes pnmpfs A eau ou te moutin u tsoM-

cttMcrte mah, ou n~mc la n)oct)i)t<- à va(!Uft', sanat-n.

<?*' dans tes depcnst's que nëee~itc l'acquisitiond'Mu

MtOtcuKtUf nous considérons MMume indispensatde.

Quant aux quêtions d'ad<tnni(.h'at!onet d'«t'(;a<usa

ti<Mt tMtcrtcurf, nou~tons les exammeren cxpUquaMt

«vc'~ les dtjt:)!t(i ttuM8sa!r<i tes dMp(tsiti«ns du pr<~

de Aras~MC MM~/c q)M nous donnuMS ici.

La ptanc!te 1 t~pr~Mtttc le plan ~fH<'ra<de ~'MS~f

( ptao par tene ). A, machine & vapeuret g~n~fateur.

!.M poutpes et t ouverture du puits se trouvent dans le

nt&tMe tomt en a, a. B, moulin à orge. C, nMgasiu à

houblon, U. f), tourailles. E, E, entonneries. F, elle-

n):aee de l'usine. G, G, G, chaudières de coction. H,

fuve-maticrc. t, I, tonnelleries, magasins de dépôt,

écuries, etc. K, cour. L, L, trappes des caves et ger-
moirs. M, M, M, cheminées horMontates affectées à Ja

ventitstionde toutes les parties de t'usine, et condui-

sant la fuMtw dëa ebaadièMs de cociioa dans la e~
Mtinec centrale. N, N, entrées principates des germoirs.



0, Hwntp jus. P, fo~c à dr~'hf. Q, Q. gatfti~ s«M-

tft'tttiKfa attaut dos happas L, 1. dans t'iotem-Mr des

m~es. M, ettttJn principale des caves. S, 8, passo(;o
d'enttfucfmduii'aut dans t'iM~rtcur<!e t'MsittO.

La ptuxptm 2 << Mue coMpe <«MMp<M'«!d" <'Ms!tM',

pt'!s.t< <ten't~*t't' lit cttt'ttua~t' t'<'nh'M!o et ft)!a«t face il

t «Mtt't tMf~' dps fuyctt! dpa < h)tM<tt~~s. A, A, A, A, (;er-
t<t<Mt~ t!. H, h';nMX de vpnhta~oa cM)MntMt)tqt)ant

xt~' <? c!«th)ft's !<w)t!onta!t's C, C. 1), JH, gatcrips

~tmt~ <!esUn<*fs )) rceeven' les corbeilles qui transpor-
tcxt t <nt;e (;<'nn~c dans tes ;;t<'t)!ct's d'aëra~e. E, K,

s<mp!ftn<x <h-A );('< nxMtf.. t'\ < )nass!f tks chaudière..
< (', t'cst'tn't {tour le cumttustibtt*. B, H, portes

t)~ fn;<'fs <t < < tutt it')~ t, l, osMtit'M cundu!aant aux
< tt!)(«t!cr<'s. passai M«t)<nun!<~)nntavec le ntunte-
jus, sutts la <tnc-)t)))t)cre, ctdansluotMn'. K, K, entou-
net'ies. L, L, <:uv<)-Hui))ohcs. M, M, cmes-ntuHinoit'fii.

maints a <t)g<' ))tute. 0,0, escaliersconduisant

au magasin il <e brute. P, P, portes communiquant
des ehaudten's à ta cuvc-tnatterc. Q, Q, gFcniers d'aé-

rage. H H, Il, H, partie de biHiatent~arniedo persien-

nes mobiles et affectée spéciatemcnt aux refroidissoirs.
La p!anchp 5 est Mt)e coupe longitudinale de J'en-

semble de l'usine..4,, machine à vapeur. B, généra-

teurs. C, foyer. D, escalier conduisantau foyer. E, ehe-

nn))ce du générateur. F, cheminée centrale. G, che-

minées horizontatcs des chaudières. H, H, H, fenêtres

des entonneries. 1, escalier conduisantaux chaudières.
J, chaudières. K, foye~. L, monte-jas. M, caves. K,
';at'*)'M*souterraineahoutissantaux trappes des germoirt..



0, réserve offeetée au nettoyage et à i'emmagasïnage

des fûts en état de service. P,tonnetierie, magasins de

dépôts, etc. Q, cHve-matt~reet machine & vaguer.R, ré-

servoir d'eau. S, hotte destinée à porter les vapeursdes

chaudières dans la cheminée centrale. T, T, refroidit-

soirs. U, U, magasin à orge brute. V, V, greniersd'ae-

rage. W, tourcitte. X, hotte pour conduire les vapeur.
de la touraille dans la cheminée centrale. Y, grenier

d'approvisionnementde malt. Z, tarare à ventilateur.

La planche 4 donne t'~MtKHt générale de l'établis-

sement. A, A, entrée des germoirs. B, B, entrée des en-

tonneries.C, moulin. D, machineà vapeur. E, magasin

à houblon. F, F, magasins à orge brute. G, G, tarare.

Toute cette partie du premierétage est destiuée a re-
cevoir l'orge à sa sortie des tourailles. Le sommet <!<

ces dernières dépasse le plancher de 0',60 environ;

elles se trouventà droite et à gauche du premier étage,

et au fond de celui-ci. H, H, greniers d'aerage. l,

grenier d'approvisionnementde malt. L'entrée dans

l'intérieur de l'usine a lieu par les portes du rez-de-

chaussée conduisant au moulin et au magasin à hon-

blon on les trouve parfaitement indiquésen S, S, sur
iep/an~M~ra~ ( pt. ).

Maintenant que nous avons clairement indiqué, d'a-

près les plans et les coupes, chacune des dispositions

'qui constituent l'ensemble du projet, supposons quP

nous devions mettre t'usine en activité, et voyons si

dans chacune des opérationsde détail nous avons su

concilier !<? exigences de rhygièae avec celles du ser-
vice, tout en économisant la main-d'œuvre dans une



Planche(s) en 2 prises de vue



t'~AN 0 UNE BRASSEUR MO~ÈtR.

P!an g<!n<!M)de l'usine.



EMva('on g~n~ale.



t<MiMa(!CTMM) M~ BR~~mtas.

pwpoUioH MttMtthSFaMttet dans des MtnKea que MOMH

app~e!cMMM en terminant.
L'orge brute, atocn<5c sous tes fen~tMa F ( ~cat~M

~n~M~,pt. 4 ), est ete~oxM n)oyen<t't)ne~f(M /<?<

FigareUG.

mobile(Cg. ~~6); ~M~Hpo~f~M~( Ne.~7 ) ;~m

HgOM UT.



~6g. <48t; ~o~o ~a~Hc~M (6~. <~ <;( 4~).

Pijptrc tiC. Figure <ao.

Chacun des magasins & orge brute offre une sur-
face égale & celle des entonncries ( E, E, p/aM ~K~raA

pt. < ) il est situé immediatentent au-dessus d'ettcs.

Les ouverturesdes cuves -mouilloires, placées au fond

des magasins à orge brute, sont au niveau des plan-

chers, ainsi qu'on peut le voir en M, M ( coupé trans-
versale, pl. 2 ). M suffit donc de pousser l'orge brute

dans les cuves au moyen d'un râteau plein dont nox~

avons donné la figure (t. /?~. ~0. )
L'eau nécessaire à l'imbibition de l'orge, et en génf-

rat à toutes les opérations, est amenée dans les cuves-
tuouiHotMs et dans toutes les parties de l'usine, par des



<Mt<HM de di~tibntKMt qui Mot en eamHMwic~imt t~w
le )~M)no!p d'eao R (<?<H~ ~n~M~Ha~ pt. 3 ). L~

tuyaMit de dcchat~e daa eaux pro~nant de t'imbibi-

tian de l'orge sont à h boxe des cMtes-moMHteires eu

a,a {<'e~<Mnap<'rM~,p!. 2), et conduisent ees CM~

sMt'ta vMepMbHqMe. Ap~t'<nd.ib!t:on,t'o~dcacond

dons <e9 genna!~ A, A, A, A (tn&me~.) )'nf son

pt~t~e ~MM<!)~, dta qu'uu lui livre pa~('{;<' t")f les euu-

do:ts n~it~ A, placés & ta basa des cMve~nwMtt-

t(Mfcs. Ces eondMtts doscondcnt d)F<'<'tf<nentattx ger-
muirs apr~s avoir h'avers~ une partie des entonncri~

da)M tour hauteur. La wniUation dca {;cnno:M s'opère.

<-«mn~ n«Ms l'avons dit, par tes tuyaux B, B, qui vent

pm ter les cnz dctctcrcs dans la cheminée eeatrate, en

payant par tes cheminées verticales qui desservent les

chaudières. H impute essentiellement de n'ouvrir les

clefs d. d des tuyaux de ventilation que torsqu'it est

nécessaire de remplacer t'iar vicié des sc'oirs pm

t air dit dehors.

Des quo-ta germination est arrivée à son terme, le

grain est dépose dans tes corbeilles dont nous avons

donné ta figure ( t. 1, p. ~55 ) et qui sont amenées dans

tes gâteries voûtées D, D de là ettes sont élevées dans

tes greniers d'aérage Q, au moyen de la grue locomo-

bile dont nous venons de parler. Les greniers d'aérage

sont garnis de persiennes sur toutes leurs faces, comme

on le voit en H, H (<~M~t<m générale, pt. 4). Par

cette disposition, la ventilation s'opère d'une ntanièrf

constante, c'est-à-dire que Fabondance des euuMnb

d'air, enlevant à l'orge une très grande quantité



de vajfKtMfd'eau, affûte noM-sputement ta );<<HMiMtt-

tion, maia encore dispose tes grains à bien recevoir
pins tord l'action du feu sur les touraittea. Ainsi que
nous l'avons prouvé, il en resatte une notable écono-
mie sar te combustible nécessaire a ta dessiccation.
Les mMp~ittcs des grenierssont blanchies au lait de

ohaux,afin de projeter une vive lumière sur tes plan-
chers.

Lea tourailles P, D, tie troNvant à droite et à gauche
du générateur ( ~aH ~H~ra~, pl. ), et leur sommet
s'élevant do e°*,60 au-dessus du ptaneher du pre-
Mtierétage, on comprend parfaitementque poury ame-
ner forge des greniers d'aérage, situés à l'étage supé-

rieur, il suffit de la pousser par petites parties à l'aide

du râteau plein, et de la faire glisser sur un ptan in-
etme qui la conduit au centre des tourailles, comme on
peut le voir dans la coM~e lonbittulinale (~. 5 ). Les

bottesX des tourailles ont a leur sommet un tuyau e,
destiné à porter dans la cheminéecentrale les vapeurs
produites par la dessiccation.

Lorsque cette opération est terminée, le malt est

étendu en un seul tas sur le plancherdu premier étage,
établi, comme nous l'avons dit, à 0°',60 au-dessous du

sommet des tourailles. tt se trouveainsi déposé direc-

tement au-dessus de la machine à vapeur et au pied du

tarare, pour être piétiné au besoin. Après cette opéra-
tion, il est repris par une chaîne à godets a, a, a, a,
placée près du tarare Z ( coupe longitudinale,pl. 5 ),

laquelle le transporte à l'étage supérieurt, 1 (élévation

générale, pt. 4) dans la trémie du tarare, si on veut le



moudM immédiatement, ou sur le plancher lui-même,
si en se propose de le tenir en réserve.

En sortant du tarare, te malt descend par son propro
poids dans la trémie du moulin situé au rex.de-cbans-
!.ce. Cesdeux appareils et la cbalno & godets, mus par
la machinevapeur,peuvent fonctionner cnsomble ou
séparément.

Nos lecteurs ont pu voir que jusqu'ici nous avons
soigneusementéconomisé la main-d'œuvre, en suppri-
mant la plupart des moyens de locomotion ordinaire-
ment en usage.

Quoi que nous ayonstenté, nous n'avonspn éviter le

transport du malt moulu à dos d'homme, depuis t<*

moulin jusqu'à la cuve-matière. C'est du reste une
chose de peu d'importance quand on considère que,
dans le plus grand nombre de cas, on n'emploie pas

en moyenne vingt sacs de malt par jour. Le poids

même de ces sacs ne saurait être considéré comme un
fardeau dangereux pour les ouvriers chargés d'en opé-

rer le transport.
Lorsque te malt est déposé dans la cuve-matièreQ

(coupe longitudinale, pl. 5 ), on fait arriver l'eau de la

chaudière au moyen du monte-jus L, dont nous avons
expliqué le mécanisme (t. t, pages5~ et suivantes). La

machine à vaguer, dont les roues d'angles 6, b re-
çoivent l'impulsion qui leur est nécessaire au moyen
d'un arbre de transmissionque commande la machine
à vapeur, opère le mélange du mah moutu et de l'eau,
et exécute ainsi l'opération du ~roMM~e.La base de la
euve-matière étant plus élevée que le sommet des chau-



dieres de fabrication, récoutement immédiat d<~ infu-

sions dans les chaudières s'opère sans i'intermédiaire

d'aucunepompe. Pendant la cuissondea moûts, tes va-

peurs dont nous avons signalé les inconvénients et

même les dangers sont reçues dans la hotte S, d'où

cttes sont bientôt enlevées par le tirage constant de la

cheminée centrale F, qui est en communication avec la

hotte, à l'aide du tuyau brisé d, d.
Après la cuissonet la eoction du houblon, tes moûts

viennent se déverser dans le monte-jus chargé de tes

élever jusqu'au refroidissoir supérieur par te tuyau d'as-

censione, e, e. Les houblons sont retenus dans les chau-

dières au moyen d'unepomme d'arrosoir au travers de

laquelle passent les liquides.

Le refroidissoirsupérieurest muni d'un tuyau de dé-

charge /*et d'un trop-plein mobite, destinés à partager

entre les divers refroidissoirs la quantité de liquideque

l'on juge convenable. A la rigueur même, principale-

ment en hiver, le refroidissoirinférieur peut suffire à

la fabrication. Les refroidissoirs sont en tôle fortement

étamée la partie du bâtimentdans laquelleils sont

placés est garnie de persiennes mobiles sur toutes les

faces. Ceux de nos lecteurs qui n'ont pas encore visité

de constructions de cette nature se feront difficilement

une idée de la ventilation qui y existe et de la ra-
pidité avec laquelle on y opère le refroidissement des

liquides.
Des refroidissoirs la bière descend dans les cuves-

guilloires L, L (coupe <r<aMea'M~pl. 2). Ces cuves,
voisines de celles qui servent à l'imbibition des grains,



sont situées dans le fond des entonneries pt sont sup-
pMtées par la même charpente. On comprend qu au
sortir des cuves-guilloiresla Mère qui doit fermenterest

reçue immédiatement dans les tonneaux qui se trou-
vent à leur base. C'est dans l'endroit des entonneries

que nous venons de désignerque le sol est plus élevé

c'est là, par conséquent, qu'il convient de faire adap-

ter, au niveau du sol, et dans le sens de la largeur du
tocat, un tuyau percé d'une multitudede petits trous,
versantconstamment une mince nappe d'eau sur le sot,
excepté pourtant pendant les hivers rigoureux. Nous

eroyonsavoir suffisamment insisté sur t'utitité des me-
sures que nous proposons pour n'avoir pas besoin d'y
revenir.

Si, après la fermentationdes bières, on veut les des-

cendredans les caves pour les conserver, les fûts qui tea

contiennentsont déposés au basd'une fenêtre mobile e, 6
( coupe transversale,pl. 2) et g, g ( plan~m~, pt. ~),

dont les ouvertures correspondentà cettes des trappes
L, L (même pl. ). Ces trappesservent de fermetureaux
gâteries souterraines A. A (coupe MtMp~'M&~p). 2) qui
sont en communication avecles cavesM, M (coupe longi-
tudinale,pl. 5). Les fûts sont pris au moyen de la grue
locomobile,situéeà t'éiage supérieur,et descendusainsi
dans les galeries souterrainesconduisantaux caves. Si,

au contraire, les bières doivent être livrées de suite à
ta consommation, elles sont amenées jusque sur le
seuil de la porte de l'entonnerieB ( élévationgénérale,
pt. 4), d'où elles peuvent être dirigées sans efforts sur
les voitures de transports~, puisqu'eu cet endroit tf



iiot dos entonneries est de niveau avec la partie la

ptus Atevée des voitures emptoyéea au camionnage des

htè'~s.
Il est certain, et aucun des praticiens auxquels nous

nous adressons ne saurait nous contredire, il est certain

que dans uue brasserie disposée de cette manière, huit

ouvriers brasseurs,suivant une fabrication active, pro-
duiront autant, ferontmieux et plus vitequ'on ne le fait

«rdinaiMOtent avec dix-huitou vingt ouvriers dans tu

grande majoritédes brasseries existantes; nous en don-

nerons ta preuve. Mais disons d'abord que t'en se trom-
perait singunèrement ji, en voyant deux cuves-mouil-
loires, deux germoirs, deux greniers d'aérage, deux

greniersà orge brute, deux tourailles, deux cuves-guil-
loires, etc., on pensait que nous avons voulu faire de

la symétrie et de la régularité. Nous avons visé plus

haut que & nous avons voulu organiser le tMMt<<,

ce dont nous n'aurons pas grand' peine à fournir la

preuve.
Si on se rappelle que l'orge brute est amenée dans tes

magasins au moyen d'une grue, et qu'il suffit de la

pousser dans les cuves mouitioires pour qu'elle arrive

ensuite par son propre poids aux germoirs si on se
rappelle la facilité avec laquelle l'orge germée est suc-
cessivement élevée dans les greniers d'aérage et des-

cendue sur les tourailles pour être portée ensuite dans

le grenier d'approvisionnement,au moyen de la chatne

à godets, on ne songera' pas à nous contester que deux

ouvriers charge spécialement de la préparation du

matt. deux ma~Hf: enfin, soient suffisantspour entre-



tenir chacun un grenier et soigner une tomaitte dans
lesquels on a observé avec te plus grand soin toutes
les lois de t* hygiène.

Soit donc. Smatteurs.
Nous savons en outre, par une expérience person-

nette, que, la machine à vapeur et le moulin à malt
étant continus, le chauffeur de la machine peut parfai-

tement soigner l'un et l'autre sans trop de fatigues,

d autant plus que le moulin et les pompesà eau agissent
ordinairement tour de rôle. Quant a la machineà

vaguer, elle ne fonctionne guère que pendant deux
heures, lesjours où l'on brasse.

Soit donc 4 chauffeur meunier.
Le garçon-chef, le /~e~ si l'on veut, charge de la

direction des chaudières, n'ayant à s'occuper ici ni de
t opération ordinairement si pénible du vaguage, ou.
brassage proprement dit, et se trouvant également dis-
pensé de pomper, par suite de l'emploi du monte-jus

et de l'élévation de la cuve-matière, le fachs n'a ptus
qu'à alimenterde combustible les foyers de ses chau-
dières et à diriger la cuissondes moûts. Or, nous disons

que, dans des conditions semblables, un fachs pourrait
certainement opérersur 80 ou 00 hectolitres par bras-
sin, d'autant plus tacitementque, comme nous al-
lons le voir bientôt, chaque ouvrier a sa spécialité
et s'occupe exclusivement des travaux qui lui sont
confiés.Soitdoncencore. fachs.

Il nous reste à parler du service des entonneries et
des caves. Eh bien nous disons que, quelquegrande

n. 2S



nue soit une entonnent'), un homme seul ('t<n, !~)x

qu'eHecat disposéeeonvenaMement, !a surreiHpr d um'

manièreirréprochable,et consacrerdeuxheures cnantx-

jour au service des caves, soit pour t<'nr nettoya~. ~it

pour le remptissage des tonneaux. Nous avons dcox

pntonnenes et deux caves, nous compterons donc pxttr

te service qu'eMeaexigent. 2ouvrir.
Le nettoyage des fûts et de quelques ustcnsihs nm s.

siteordtnairementbeaMOOMpde (entps auss! coxtph'ns-

nous comme travaillant constamment dans tnsiut.

pour le nettoyage des fûts et ustensiles, 2 tna<wuvr.s.
JI est d'autant plus facile d'affecterspepiatooott don

hommes à ces diverses opérations que t'emj.)'" d xn

générateurpermet d'avoir instantanément pt < nnstam

ment de l'eau chaude a sa disposition'.

(1) Constatonsen passant, pour la plus grande gloiro dM ()rotoM<t.

légistes qui nous ont dotés de la toi de t'<t6, que le bras~'or .'nquc!

la loi interdit de se procuror de t'oau chaude directement, c'est-))-

dire parles moyensordinaires et par l'action directe du combustii'tt'.

peut, quand il le juge convenable, s'en procurer a ('aided'un jet 'h'

vapeur. Non-seulementles personnes étrangères à la profession df

brasseur croiront'ce fait très difficilement,mais nous n'avons j'uyp
croire noos-men'e qu'ennous trouvant en face de la régie dans le cas

que nous venonsde signaler. Les exigences sont pousses à tel point

que celui qui n'a pas de générateur ne pourra prendre un bain ')'

pied, si tel est sonbon plaisir,sans que monsieurle contrôleurà che-

val ou messieurs ses commis à pieds lui en aient préalablementoc-

troyé la permission; à part cela, s'ils vous prennent, c'est le mot

consacré, ils pourront vous faire un procès-verbal; la LOI les y i'u-

torise.
Sera-t-il maintenant bien difficile de trouverl'origine des soixa"~

miNcpMeès-verbemannnetsquedressedamerégie, procès-verbaux

qui rapportent, bon an mal an, à fËtat la bagatelle de un million

cinq cent mille francs ?



AsMM<'n)M)t, deux germ<wa haMtcs, ayant h~ Mt)

un germoir et une touraille Il survcim't ext'<«aivt-

m'~nt, alimenteront,dans !eseonditionsou noustMmq)-

posons ptaeés, ln fabrication ta plus activa tt en s<'ra
de môme & t'egard dit fachs charge de la dh'ectx'n dt t.
t'haHd!ères, et nous n'exagérons rien t'n disant <ptt.
~oondëa par deux OMvners charges sp~t'!att'ntt'nt d<~

< ntonncMes, ils pourront au besoin stdMto )) mte tahri-
eadon de quatre-vingts it coût hpcto!itrt's de hicn* par
)oup. Quant aux manœuvres et au chauffeur-meunit'),
dont !e travail est en quelquesorte en dehors de la fa-
brication, nous na les comptons pas moins dans noh't'
personnel, et nous arrivons ainsi & un total de /)««
individus. Rxiste-t-it en France une brasserie capabh
de suffire il une fabrication de quatre-vingtsa cent h<'f-

tontres de bière par jour a l'aide d'un semblable pur-
sonnet? Quant a nous, nous n'hésitons pas a déclarer,

sans crainte d'être démenti, que, dans !e plus grand
nombre des brasseries françaises, ù l'époque ou la la-
hrication demande le plus d'activité, vingt à trente

garçons brasseurs et employés sont rigoureusement
nécessaires pour fabriquer en moyenne, pendant trois

ou quatre mois seulement, cent hectotitres de bière

par jour. Encore le plus souvent sortent-ils des bras-
series accablés de fatigues, et sont-ils obligés d'atter
chercher un repos momentanéà l'hôpital.

Les causes de ce surcroit de personnel absolument1
inutile et toujours ruineux, des maladies qui déciment
!cs ouvriersbrasseurs, n«~ne dans la vigueur Je Fage,
n'ont d'autre origine que la mauvaise oyyaaMafMH NM-



«Mc~ a~mtn~faftt'f <~M ~faMfr~. Nou~ t'royotf.
l'avoir aufusammentprouve à l'égard du premier ct~i,

occupons-nous du second.
En général, le service intérieur des brasseries M

fait d'une manière déplorable, et cela parus qu'on t~
sait pas diviser le personnet en autant d éléments qu'ili)

y a d'opérations, d'ailleurs si distinctes; en d'autre
termes, au lieu de donner à chacun son travail, <tt

créer des spécialités, on fait fatre à tous le travail <h'

chacun, et a chacun le travail de tous. Or, là où il n'y

a pas de responsabilitéindividuelle, it n'y a de garan-
tie ni pour le succès des opérations, ni pour t'ordu
et la propreté, ni pour la regutarhe du service. Ainsi

i! arrive fort souvent que dans le môme instant on a
besoin de tout le personnel pour un arrivage d'orge

brute, tandis que d'une autre part les opérations du

vaguage réclamentles bras de tout le tM<MM/e; ou bien

il faut remonter une couche du germoir au moment
d'entonner les bières, ou remplir les fûts quand les

touraittesattendentet que le meunierarrive; ou encore
il faut nettoyer les entonneries, les gcrmoirs, tes tou-
railles, les chaudières,les greniers, tandisque l'eau des-

tinée au lavage des fûts se refroidit, etc. Au milieu de

ce désordre, celui-ci quitte précipitamment les enton-
neries et va porter la levûre adhérenteà ses chaussures

sur le malt de la touraille ou des greniers, celui-là
abandonne forcément une chaudière dont le bouillon-
nement projette les liquides au dehors tandis qu'il dis-

pose l'orge pour le mouillage, si même il ne laissedé-
border le reverdoir en s'oecupànt trop de sa chaudière.



tt M'y o pas M nier ici, ot quiconquea visité comm~
nous un grand nombre de brassera sait parfaHem<*nt

que nous n'exagérons rien, que nous ne disons que
la vérité. Mais est-ce là un travail organisé? Est-ce dans
de pareilles conditions qu'on peut taire poser sur un
tacha,par exempte, la K'sponsabtthed'MnesurvetttatMe
'jM'it est forcé de MMgt!(;er? C'est imposstMe! L'ordrt'
ne peut existerau milieu d'MnscmMaMechaos; or, il tu
peut y avoird'etententsde t<uee~ que là où t'harmomc
des détails peut produire l'harmonie de FonsemMe.

C est afin d'éviter l'écueil dans lequel sont tombés

nos devanciers que nous avons voulu que nos deMX

Mtatteurs eussent chacun leur magasin à orge brute,
leur euve-mouittoire, leur germoir, leur touraille et
leur grenier d'acrage, comme tes autres auront leur
cuve-guittoire, leur entonnerie,leur cave, etc.; chacun
d'eux a ainsi une part de responsabilité dont il ne
peut, dansaucun cas, se déchargersur un autre; placés
dans des conditions égales, on peut donner a titre
d'encouragement une prime à celui qui aura dépense,
pendant un certain laps de temps, un poids moindrt
de combustible pour opérer la dessiccationd'une égate
quantité de malt, ou qui aura produit un malt d'un
rendement plus considérable.

Non-seulement t'intérêt personnel est un mobile
puissant que nous voulons mettre en jeu aussi souvent
que possible, mais encore nous disons que, lorsqu'il
est accompagné d'un sentiment d'amour-propre,
comme dans le cas qui nous occupe, on centuple sa
puissance; et nul peut-être n'y est plus sensibleque le



travailleur tahoripMX et intelligent. QMoi qu un en ait

dit, l'ouvrier honnêten'eat pas accessible seutement u

t appât du gain, il y a quelque chose qui le domineen.

core, et que peut utiliser honorablement celui qui sait

!t' 'tici~et', celui qui sait comprendre et honorer l'in-

tt~t'tmdnneo de son caractère e'est dc lui taisaer t'hon*

oeur du succès dans te travail qui lui est conOc e\~(
d'empêcher que p6M«nne puisM le lui disputer; atot~

si vous éveHtez son émulation par une espèce de eon-

tu< te«ce, et si vous savezentreten!r cette emutationpa)
quetques priâtes d'encouragement qui augmenteront

son bien-être matérie!, soyez certain que vous verrez se
développer dans l'ouvrier un être nouveau, un homme
inconnu de vous jusqu'ici. On est toujours égoïste du

succès, on ne partage jamais sa gloire. Un seul fait va

prouver ce que nous disons relativement à l'amour.

propre. i! existe un très grand nombred'ouvriers bras-

seur:. qui aiment mieux être moins payés, et travailler
dans une brasserie en réputation, que d'entrer dans ua
établissementen discrédit pour un salaire plus etevé.

Sachez réserver l'honneurdu succès à celui qui le

mérite; vous ne ferez qu'être juste, et cependant vous

aurez là un véhicule dont la puissance vous est encore
inconnue; vous aurez ainsi créé au sein de votre usine
l'antagonismede l'émulation et celui de l'amour-pro-

pre, parce que vous aurez créé un nouveau point
d'honneur, et qu'en France c'est là qu'est la puissance
du levier avec lequel on fonde de grandes choses et

san~ tMm«H<* on ne peut faire des hommes utiles. Si,
ptacé dans tes conditions que nous venons d'indiquer,



<to f~yner M~te impa~tMc et twMU, n'h~itpx po~

vutts fn dét'a) tasseram-te-chomp. car c'est Mt) ttomn)'*

!.at~ ctcur et dont tous ne tirerez jamais non.
Qu'an nous remette à ce sujet une dernièreobserva"

tion. Nous avons passu to tnoit!4 de notre Munëre dans
ttesuta!'tMsetHents tnduatnetsandansdes manufactuMs
«« nuM!; avons sp6eiotement <'tMd!é les qualités de e<Nm
t't t<~ petites fo!M<t!csdu tous les onvt )crso) (;~n~rat; <'t

( Mt parce guenonsavonsvéeMa~ecenxdes n~ntesfat)-

i;u<'& que nous croyons avoir quet~uedroitd'en uaptet'

~;)) expérience directe et en pleine connaissance dt
i)t)&t'. Kt qu'on ne l'oublie pas si t'élude est toujours

t.t) t'huttante de t'observationd'une suite de faits acquis,
i < xpm'ienee, qui en est la conséquence forcée, est bien
ox'ins en raison du temps dépensé pour arriver à la dé-
duction logique de Ct faits qu'en raison des aptitudes
oaturettes, de l'intelligence et de la rectitude du ju{;t'-
ment. Mier ce principeserait commettreun lourd contre-

scus. ce serait confondrela virilité avec la décrépitude.
<a'tnmc toutes les questions qui se rattachent tt t'or-

.M/t<M<MM du travail, cette qui nous occupe est des
ptus complexes,on le voit, puisqu'on ne peut arriver a

une bonne et sérieuse organisationadministrative sans
pose* préalablement les bases d'une organisationmate-
nette à laquelle peu de praticiens ont songé jusqu'ici.
Si nous n'avons pu résoudre toutes les difCcuttés du
problème, du moins avons-nous la conscience d'avoir
fait tout ce qui dépendait de nous pour en hâter la so-
t<'t!on.

Mais pour rendre à chacun ce qui lui est dù, nous



devons dira qw le projet de braderie modetf que noMf

menonsde faire passer sous tes yeux da nos lecteurs ne
nousappartient pas exclusivement. L'honneurde l'exé-

<'ution en revient tout entier & M. A. Riche, ancien

élève de t'Ecoto centrale des Arts et Manufacturea, et

aujoMrd'hui ingénieur eivit. Si t'idée ptemifro de ce

projet ne pouvait ét««t)er que d'un praticien, t execM-

tion exigeait intpt'rieuscmeMt la coftpcration d'un

ttomme initié par de trieuses études aux difficultés

nui surfissent toujours dans des travaux de cette na-

ture et surtout dans des questions neuves. Nous n''
pouvions mieux faire que de choisir pour collaborateur

dans cette circonstance l'un de ces jeunes hommes, si

riches d'avenir, dont t'Heotc centrale a to droit de re-
vendiquer incontestable supériorité. Les évaluations

approximatives faites par notre excellent ami nous

permettent de croire que, dans le plus grand nombre

du t'as, la dépense de constructiond'une brasserie ainsi

disposée, et d'une grandeur suffisante pour répondre

la fabrication la plus active, atteindrait à ppi"<'

00,000 francs.
Nos lecteurs comprendront tacitement que nous

n'ayons pu donner à nos plans les proportions qui

conviendraientà un travail disposé pour l'exécution

immédiate; les frais de publication de cet ouvrage en

eussent été trop augmentés. Néanmoins, comme nous
n'avons d'antre ambition que d'être utile à ceux de nos
confrères qui auront bien voulu nous faire l'honneur

de nous lire, nous nous empressons de les informer

qu'ils peuvent s'adresserà nous pour tout ce qui est de



natMM & les interc~er & ce sujet nous leur commMMi-

qucrttns avec plaisir les desaina de M. Riche, pourvu
toutefois qu'ils WMittentbien <'onformcr& ta simple
formatit~qui fait l'objet d'une annotation spéeinla à la
nn t!e nos Canc~Ms~HX.

ne t'organisanonmatérietteet administrativedu tra-
vait dans tes btassffifs, tette que nous ~pnnn~ de t'ex-
poser, M t'w~H~atK'M industrielle par asMctafWM euhf
onvriers et patrons, il n'y a qu'un pas, pMisqn' ne
s'agit plus que de !a tepartition équitable et propfn-
tionnette dM bénéfices entre le travail et le capitat. Nos
matériaux sont pn'ts sur cette importantequestion,nMts

nons en réservons ta pnbtication pour des tonpa mcit-
leurs, qui, nous t'espérons, ne sont pas loin de nous.

L'association et t'or~anisationdu travail doivent de-
venir, dans M') temps plus ou moins rapproche,deux
puissants leviers de bien-être et de civilisation pour tes
déshérites de ce monde; mais, en attendant ta réalisa-
tion de ce qui est encore aujourd'hui à l'état de théorie,
il pourrait se faire que le principe si fécond de l'asso-
< iation se tonstituatsur des bases telles que l'industrie
du brasseur en recevrait de sérieuses atteintes. Ainsi,

nous savonspertinemment que, depuis quelquetemps,
et dans plusieurs grands centres de population que
nous ne pouvons désigner ici, il est fortementquestion
décentraliser l'industrie du brasseur; on n'admettrait
comme actionnaires que ceux mêmes qui commercent
sur les produitsfabriqués,et qui, par conséquent, peu-
vent entretenir sans cesse une fabricationactive, puis-.
qn'it~ ont des débouchés certains; en un mot, les con-

M.



sommateurs réunis sous la bannière de l'association
deviendraient en même temps producteurs; or, en
supposant,daus une brasserie de ça genre, une organi-
sation matériette et administrative telle que nous
l'avons indiquée, quel est, dans l'étatactuel des choses,

établissementprivé capable de soutenir la concurrence
avec quelque espoir de sortirvainqueurde la lutte?

it serait inutile et peut-être imprudent de se te dissi-

muler, dans de pareilles conditions toute concurrence
serait impossible. Or, le projet dont nous venons df
parler peut être fécond en résultats; nous devons donc
le signaler aux réHexions de nos lecteurs; car les idées

de cette nature ne s'arrêtent jamais en chemin, quettes

que soient les duucuttésqu'ettes rencontrent; il n'y a
I& qu'unequestion de temps. Comme nous l'avons dit
dans notre Introduction,non-seulement tes termes du
prohtèmc sont posés, mais la question est résolue, et
elle a la sanction de l'expérience et l'autorité des faits
acquis.

Si de simples capitalistes, exposés à toutes les éven-
tualitésde la concurrence, ont su, dans différentes bran-
ches de l'industrie,réaliserdes bénéfices considérables,

que serait-cedonc s'il se formait des établissements in-
dustrielsoù les producteurs étant en même temps con-
sommateurs,nous le répétons, seraient placés en dehors
de ses atteintes?

Que tous ceux que peut intéresser cette question
veuillent bien apporterdans son examen une attention
sérieuse, et ils verront comme nous tout ce qu'elle
renferme d'éléments de vitalité Nier les tendances du



siècle vers l'association,ce serait nier la tumiere quand

le soleit nous envoie la chaleur vivifiantede ses rayons.
Ne pas voir dans le principe de l'association une idét-

féconde pour les masses en générât, mais par contre-

coup et passagèrementune cause de ruine pour quel-

ques-uns,pour les producteurs que l'association dé-
place, ce serait folie. Or, on n'enraye pas plus la mar-
che des idées que la marche de la civilisation, et rien

:)n monde n'empêchera la société de glisser sur la pente

<m elle a mis le pied. Chaque siècle a son idue-mère

si la perfectibilité des sociétés est une loi naturelle,

un but à atteindre, le progrès est le seul moyen d'y par-
venir, et l'association est certainement à cette heure
!'un des corollairesdu progrès.

Nous avons constaté que le glucose du commerce(sucre de fecuto )
renfermait de l'acide sulfurique a t'etat libre et à i'état de combinai-

son, et nous avons également expliqué quelles déplorables consé

<tuenees il en résultaitpour la fabricationdes bières et pour l'hygiène
publique.

Un mémoirea été publié par un jeune chimiste, M. Calvert, su)
certaines réactionschimiquesqui se passent dans cette circonstance.

Ce travail est inséré dans le Journalde Pharmacie et de Chimie, t. IX,

page 92. Voici quelques-uns des termes dn résumé de ce mémoire,

que nousextrayons del'Annuaire de Chimie pour 1847, de MM.;MiUon,

Reiset et Nicklès,page 616 Quelleque soit la dose de cetacide, it

influe toujours, car an quatre-vingtmillième( dose introduite par le
siropde fécu)e dans le moût de bière que l'auteura examiné ) ralentit

encore la fermentation.
On voit, d'aprèsces observations, que l'acide sulfarique a non-

-n)<'m<'nt la propriété d'entraver la fermentation, mais encore de
créer cette fermentation tente, qui généralement a pour résultat de



produirela fermentationvisqueuse.A6n d'étmsur que ces faits ne ta
naient point au mont de bière, M. Calvert a répétéles mûmes sorie*
<rexpérience9 en remplaçant !e moût de bièrepar de Peau. Les même,;

ctfets ayant été obtenus, il a dû conclureque le moût n'exerçait au-
t une inituenoe.

Les expériencesfaites par M. Calvert sur cette intéressante ques-
tion peuvent avoir quelque valeur au point de vue scientifique,
maisnous devonsdireque la nature des moûts joue un r6)e très actif
dans cette circonstance; car il est à remarquerque c'estpositivement
danslesbières faites de malt seulementque la fermentationvisqueuse
produit la maladie à laquelle on a donné le nom de sf<KMe. Xoxs

noussommes)onguoment expliqué sur ce sujet, et des faits que nons

avonsprésentes il nous paratt résulter évidemmentque le glucose et
l'acide sulfuriquequ'il contient n'innuent en rien dans cette circon-

stance.
S'il est juste d'attribuer à la présence de t'acide sulfurique le ra-

tentissementde la fermentationateootique, il est également exact df
dire que, complètementprivé d'acide sulfurique, leglucosedétermine

une fermentationlente, car ce fait est inhérent à sa naturemême; at

nouseussionsdésiréqueM. Calvertt'employâtaussidans.cetétat; nous

sommes convaincu qu'il seraitarrivé à des conclusionsdifférentes;

car la graisse des bières existait bien avantque l'on songeât à intro-
duire te glucose dans les brasseries.

Noustrouvonsétonnant que M.Calvert, après avoir constatécomme

nous la présence de t'acido sulfurique dans le glucosedu commerce,
n'en persiste pasmoinsà conseiller son emploi.



CONCLUSION

t.'iMeOigemehetMiae Mt MtMM-nM
q«Md<))eMt)TeooMe<peMrMqo'<'))<)
tpwteit<h'MB)eatet<M)MMX)m«.

Dtmtttt'

t'REMtÈRE PAMtE.

De t'examen minutieux auquel nous nous sommes
tivré, il résulte que jusqu'ici l'art de la brasserie s'est

concentré en France dans des pratiques routinières et

surannées, souvent même fort irrationnelles sous le

rapport économique et fort dangereusessous le rapport
hygiénique.

Depuis bientôt un siècle toutes les industriesont pris

un essor nouveau, parce que, dans chaque branche de

commerce, le producteur, s'initiant profondémentaux
lois de la production, a su élever sa profession au ni-

veau de l'art en la faisant incessamment marcher dans

la voie du progrès. Mais si nousdemandons Quelle est
la découverte digne de ce nom dont la brasserie fran-

çaise puissese glorifier? qu'a-t-ellefait pour se tenir à la

hauteur de l'Allemagne et de FAngteterre,ses rivâtes ?Y

nous ne trouvonsqu'une réponse négative. Elle a voûta

les imiter; mais, même dans cette voie, elle s'est bor-
née à l'empruntd'appareils dont l'utilité est fort con-
testable, ou à des économiesqui n'offrenten réalité que



de faux résultats torsqn'on tes examine de près. En un
Mot, nous ne trouvons quo! que ce soit qui mérik
qu'on s'y arrête un moment.

tt v a plus; non-seulementon n'a rien faitpouramé-
tiorer, mais on a même manqué d'unité dans t'ensem-

hte des procédésde fabrication. ~es choses en sont ve-

ttues au point qu'on peut dire qu'it y a en France au-
tant d'espèces et de variétés de bicre qu'il y a de bras-

xttie~. Or, c'est là une preuve c\ itteme d'imperfection.

~oyez l'Allemagne; ses procèdes de fabrication sont

partout les mêmes. En Ang!eterrc, en Betgique, chez

toutes nos rivales enfin, vous trouverez la mémo unité

dans l'application.
Les conséquences de t'irre~utarite que nous repro-

chons & la brasserie française sont graves; en effet, te

consommateur se plie difCcitentcnt aux changements

qu'on impose à ses goûts ou u ses habitudes. Ce que

nous disons est tellement vrai que t'habitant du Nord.

t<ar exemple, qui fait de la bière sa buisson habituelle,

lie s'accoutume qu'avec une difficulté manifeste aux
produits do l'Alsace, infiniment supérieurs cependant

a t'eux de son pays.
On a essuyé, disons-nous, d'imiter les produits de

l'Allemagneet de t'Angteterrc, ceux même de la Bel-

fique mais l'imitation n'ayant pas donné des resuhats
satisfaisants,nos concitoyensen sont réduits à boire tes

bières provenant directement des pays que nous venons
d'indiquer. Or, si les choses se passent ainsi aujour-
d'hui, malgré l'augmentation que doivent subir ces

boissons par suite des frais de transport, que sera-ce



torque la France sera sinonnéo par des chemins de fer
qui permettront H ces predMits de parvenir ù pet) de
frais sur tous tes points de notre territoire?

Eh quoi! il y aurait en Europe des bières attoman-
des, des bières anglaises, des bières ftamandes, et il n'y
aurait pas de bières françaises? Non, non, cela ne sau-
rait durer ptus longtemps.

Quelle plus sanglante critique, d'aitteurs, de notn*
<n«dp de fabrication, que ce fait incfMttestabte ~A cox-
SOMMAftOK DE LA BtEXE, EN FBAKCE, KKKaotT A MMt)tH! Otr.

t.~ TRMt'tnATmE ATMOSPHMUQCEs'Kt.ÈvE, et cette décrois-

'.ance va jusque 40 pour <00? Quant aux causes, nous
)<? avons sufilisanunentenumerecs,expliquées recher-
< ))ons donc dans l'histoire du passe un enseignement
utitc pour t avenir.

Et d abord, la profession de brasseurexige des con-
naissances scientifiques trop dédaignées jusqu'ici, et

sans !esquettespourtant on ne peut remonteravec succès
de!: effets aux causes; ce qu'il faut donc, c'est que désor-
maischacun de nousdf vienneun speciatiste; car, comm<
t'a dit un homme illustre DM~oMr oit eAaeMK sera spf-
< ta~ en son art, nous n'aurons p/MS AMCtK de savants.

En faisant marcher de front la théorie et la pratique,

nous avons voulu montrer qu'il faut bien se garder de
rejeter à priori une amélioration, quelle qu'elle soit,

comme nous en avons été ptus d'une fois témoin, parce
qu'elle sort des usages habituets lorsqu'elle n'inspire

pas immédiatement une entière couuance, il est au
moins sage d'expérimenter et de ne se prononcerque
snr des résultats patcn:s.



ACn de ne pas revenir sur des questions de défait

que nous croyons avoir suffisamment examinées, nous
dirons:

it no faut pas craindre, après avoir opéré la gcrmi-
nauon du malt dans les conditions que nous avons in-
diquées, d'en remplacer une partie par une certain'
proportion de fécute brute; il y a lù non-sentement
économie, mais encore, en diminuant la quantité J<
gluten, on débarrasse les produits d'un agent désorga-
nisatonr qui peut les altérer avant la fermentation, oo
faire subir à l'alcool, après cette opération, des trans-
formations toujours nuisibles. En procédant ainsi, un
obtient, pour un prix moins étevé, des moûts contenant
plus de principes sucrés que ceux qui proviennentd<*

l'emploi du malt seul, et, après ta fermentation, on )f-
trouve, notamment en faisant usage des sucres bruts.
tes quantitésd'alcool nécessaires pour assurer pendant

un certain laps de temps la conservation des produits.
Il ne faut plus désormais perdre de vue que si <(«)

kilogrammesde gtucose produisentpar la fermentation
23 litres d'alcool, les sucres bruts peuvent en fournir
04 litres pour un prix à peu près égal. Nous insistons

sur ces points à cause de la facilité avec laquelles'attc-
rent les bières à l'époque où la température atmosphé-
rique assurerait au fabricant des débouchés considé-
rables si les produits étaient livrés dans un état ptn"
satisfaisantqu'il ne l'est aujourd'hui.Or, cette iofério
rite tient, en grande partie, à Fattérationdu malt, qui
produit des moûts qui se refusent à toute ctariCcation

par le feu.



!t n'est 'pas indisppnsabteque !<* gtuten soit en forte
proportiondans les moût" pour que !a reprodMction du
ferment s'opère d'une manière abondante; mais il est
t~sentiet qu'il y soit dans un grand état de pureté.

A l'époque des grandes chaleurs, les difficultésqu'a-
mène toujours avec elle t'otovation do la ientp~aturf
«<nb)an<e fait de la vitesse une conditionde succès il

faut procéderaux opérations du vnguagc awp une ra-
pidité qui rend souvent ta dissolution dn <xa!t Ineon)-
ptctc; le peu de diastaso t'estco pure a a peine le temps
de réagir sur t atnidon non attér~, et par conséquent on
o)!tii'nt moins (le sucre du malt après les infusions, et
moins d'atcoo) âpres la fermentation. Le refroidisse-

ment des moûts étant incomptet, la fermentation de-
vient trop active, d'où résulte c(;atemcntune plus'faible
proportiond'atcooL Si, par toutes ces causes, la totalité
du sucre contenu dans les monts s'est trouvée transfor-
mée en alcool d'un seu! coup, les dernières périodes

n'ont plus qu'une durée éphémère, et les produitspas-
sent promptementde la fermentationacétique à la fer-
mentation putride. Cette dernière est d'autant plus in-
évitable que la température est ptus favorable à s<'))
dévctoppement, et que la proportion de matt ajouta
comme compensation de sa défectuositéaugmentedans
les moûts la quantitéde gluten qui fournit a la fermen-
tation putride un aliment énergique.

En employant au remplissage des fûts de bière une
partie des sucres dont nous consentons l'usage,on peut
égalementprotongerd'an" manièrepresque indéfinieles

dernières périodes de la fermentationalcoolique, et re-



tarder ainsi te dévctoppcmentde ta fermentationacétique.

Pour tout dire en quelques mots, la fabrication<
t~sumea trois points principaux, savoir obtenir du
matt la ptus grande quantité possible de principes SM-

fr&i 2' dévetopper par la fermentation le maximum

d atcoot que l'on puisse produire; S° assurer la conser-
vation des produits. Or, chacun des termes de cette

proposition se lie étroitement aux autres; ainsi, la

deuxième condition découle nécessairement de la pre-
mière, comme la troisième est l'une des conséquences
immédiates de la seconde.

Kn substituant au tiers environ de la quantité de

tnatt employée ordinairement à la fabrication de la

fécule brute que l'on convertit en produits sucrés, ou
même du sucre brut, on obtient, pour un prix infé-

rieur à celui du matt remplace, un rendementptus con-
sidérable en alcool, et cet alcool, en communiquant

aux boissons une action bienfaisante, rend l'assimila-

tion des produits d'autant plus facile que les bières ainsi
obtenues contiennent moins de gluten, et sont par con-
séquent beaucoup ptus té~cres.

Pour prouver combien la présence d'un excès de

;;tuteu rend l'assimilation des bières difficiles, il nous
sut&ra de citer Lyon, où l'on emploie les plus fortes
proportions d'orge (30 et même 60 kilogrammes par
hectolitre). Or, les bières de cette provenance ne se-
waient pas buvables, ou du moins ne sauraientêtre di-
gérées facilement, si elles n'étaient mousseuses; mais
<<* gaz Mtttf! carboniquequ~U' rft*f''rm<'nt pn grand"
quantité, au moment où les commerçants en boissons



les livrent au consommateur,leur permetd'pxer<'er8nr
les estomacs débiles uneaction analogue «cette de t'ean
de Seltz,dont nous avons constata les effets.

tt nouaest souvent arrivé de fabriquerpour quelques-

nns de~nos amis, et notammentpour des personnes que
toutes tes bières françaises indisposaient plus OM moins
{pavement, une bière dans laquelle il n entrait que
~SMtogr.de mattpar hectolitre, auxqucta nous ajou-
tions un poids égal de fécule broie. Nousa~onsMinsiot'-
)<'nu une boisson très tegere, d'une délicatesse rema)'-
<)uabte. L'b.nptoi d'un kilogramme de sucre brut par
hectolitre au momentdu premier remplissage, et d'un
second kilogramme lors des remplissages successifs,
atin de prolonger les dernières périodes de ta fermen-
lation alcoolique, nous a permis d'en assurer la conser-
vation pendant toute une année.

Non-seulementcette boisson était véritabtemcntbien-
faisante, en raison de la proportion d'alcool qu'elle
contenait, mais, en outre, son prix de revient était de
moitié moindre que celui des bières dont nous venons
de parler. En employant des sucres candis et des hou-
btons fins de Bavière, tels que les spaltville, nous ob-
tnnnes une véritable boisson de luxe, préférable à
toutes les espèces de bières connues en Europe, et ayant
sur les vins ordinaires une supériorité incontestable.
Ceux de nos confrères qui ont obtenu d'heureux ré-
sultats des moyens que nous venons d'indiquer ont
fait à ces bières le reprochede n'avoir pas aM~<~M-
che; mais rien n'est plus simple que de remédier & ce
défaut, en supposant qu&c en soit un il suf6t d'ajouter



au malt un excès de Monte brute, ou de diminuer lit

proportion de diastasa, en poussant la germination
moins loin. Dans l'un et l'autre cas, on aura produit

une plus grande quantité de dextrine, qui communi-
quera à la bière l'aspect gommeux qui lui manquait

pour avoir de la ~OMcAc. Dans tout état de cause, <M)

obtiendra une boisson éminemmentdiurétique, tandis

que la plupart des bicres qu'on fabriqueaujourd'hui,
notamment dans les départements du centre, ont l'in-
convénient d'être très laxatives.

Il ne faut donc plus préjuger des résultats qu'on
pourrait obtenir en se ptacunt dans de bonnes condi-
tions d'après ceux qu'on a obtenus dans les conditions
vicieuses où l'on s'est trouve jusqu'ici. Avec les erre-
ments actuels, l'horizon de la brasserie française est
chargé de bien sombres nuages; mais il ne tient qu'u
elle, et nous avons la conviction d'y avoir contribué
dans la mesurede nos forces, de changer, d'améliorer

sa situation il lui suffit pour cela de le vouloir.Qu'elle
abandonne ses vieilles routines; qu'elle fasse, par une
étude consciencieuse,un art d'une profession qu'on re-
garde~comme fort ordinaire, et la brasserie française

pourra alors se mesurer avec ses rivales de l'Alle-

magne, de l'Angleterre et de la Belgique, sans craindre
d'être brisée dans la lutte.

En résumé, nous avons voulu montrer tout ce qu'il

y a d'anormal dans le présent, et tout ce qu'il peut y
avoir d'avenir désormais dans i'unité des moyens de
fabrication qui ont tout à la fois la sanction des faits
et l'autorité de la science.



M!Xt~Mt: PAHTtE.

Nous avons dû envisager la fabricationde la Me~
dans )cs limites étroites et plus que gênantes qui lui
sont imposées par la pitoyable législation de 48t<!
Voyons comment la /(~f~<? du trayait lèverait eommt
pur enchantement.Mtt~s les difficultésque nous avons
signatécs; mais proMvons d'abord ce que nous menons
d'avancer a t'é(ptrd de la loi de < 846, au risque de de-
chamer contre nous toutes les colères de la sotda-
tesque fiscale. Ajoutonsencore que ce n'est pas l'im-
pôt que nous venons attaquer, mais tout simplement
le mode d'exercice, honteux pour une société qui

a quelques prétentions à t'indépendance, et dégra-
dant pour ceux qui ont eu le courage de le subir
pendant un quart do siectc sans se lever en masse pour
protester.

Nous serons généreux, nous ne dirons pas un seul

mot de la violation permanente du domiciledu citoyen
qu'entrainc l'application do la loi; c'est un argument
dont nous n'aurons pas besoin, nous en faisons grâcela régie.

Mais ce que nous devons rappeler, et c'est ici le cas
ou jamais, c'est que la consommation de la bière en
France est toujours en raison inverse de l'élévation de
ta température,ce qui tient uniquement H la défectuosité
des produits pendant l'époque des grandes chaleurs,
défectuosité qui découle nécessairement et fatalement
des entraves et de l'arbitrairedont ta loi dont nous nous
occupons enveloppe l'industrie du brasseur, ce qu'it ne



nous sera pas diMcita de démontrer en remontuttt !n\
causes.

Les difScnttés qu'on rencontre toutes les fois qu on

veut opérer la germination des grains en été, et la fa-
citité avec laquelle on y parvient en hiver, expliquant
suffisamment pourquoi l'on choisit de préférence cette
dernière saison pour la préparation du malt. Mai-' te
matt s'altérant profondément au contact de l'air, et tes
décompositionsqu'il subit nuisant considérablement a

sa qualité, le brasseur est forcé de l'employer immé-
diatement,sauf à conserver comme il le pourra, pour
les saisons chaudes, tes produitsqu'il en obtient. Or. ta

conservation des bières offre autant, si ce n'est plus d<-

difCeuttés que celle du malt.En outre, le capital engage
fst de beaucoup accru, puisqu'il faut ajouter au prix
des matières premières celui des droits énormes que
le brasseurest forcé d'acquitter d'avance. Enfin le ma-
tériel devientaussi bien plus dispendieux, en raison du
nombre de tonneaux que nécessite ce mode de fa-
brication.

Si encore le brasseur pouvait être Cxé sur les quan-
tités de produitsdont H peut avoir le placement Ma~

on comprend qu'it y a ta des éventualitésqu'il est impos
sible de prévoir, même approximativement. En outre,
tt existe un certain nombre de localités où les consom-
mateurs exigent des bières récemment préparées; il n'yy
a donc pas moyen, dans ces conditions,de profiter des

époques les plus favorables à la fabrication.
Tel est donc le cerete infrauchMsaMedans lequel la

loi de 48~6 enferme la brasserie préparationdu )n.))t



dons ta soMon convenable, sauf a le conserver au ri~qm*

de lui voir perdre une partie de sa vateur,
«M bien ~«t-

ploi immédiat, avec la chance de voir tes produite
détériorer au point de n'en pouvoir tirer qne peu <ttt
point de profit.

Supposons un instant ce cercle brisé, et nous a«t<M
)o ferme espérance qu'il ne tardera pas a t'être; suppo-
sons que te brasseur ait retrouvé sa liberté d'action,
et, ~Hm<~<«<'M<'H~ il ~oit disparaUre la multitude de'-

causes d'insuccès que nousavonssignatées.touten éco-
nomisantune grande partie de ses dépenses. Car oui
l'empêcherait alors d'opérer la germination de sou
grain dès que ta saison le permettrait, de séparer par
tes moyens ordinaires te sucrequ'elleaurait dévetoppf,
puis <~ vaporiser <*c<!M en excès, a/!n d'amener /fs li-
~t<Mfa sucrés a ~a< de sirop très concentré, moyen
infaillible, mais unique, d'assurer leur conservation
pendant un temps presque indéfini, a !a manière df-
sirops de gomme?

Et ce que nous disons n'est pas base sur une hypo-
thèse plus ou moins rationnelle; nousparlons par<'a'
rience, et nous allons faire connaitre a nos tecteur~.

comment nous avons opéré et les résultats que nous
avons obtenus.

Aprèsavoir distrait d'un brassin en fabrication deux
hectolitres de mo&t non houbtonné, et après t'avoit
soumis pendant plusieurs heures a t'ébuttition, c'est-
à-dire après la vaporisation d'une notable quantité
d'eau, te gluten se sépara en partie dn liquide qui tf
contenait; au moyen d une filtration au traver&!d'u!t



ti&su à larges maittes, tes particules de gluten qui flot-

taient au sein de la masse, sous forme d'écume, furent
arrêtées au passage. Après une nouvelle évaporation,

une autre portion de gluten, moins abondante que la

première, était charriée au sein du liquide; une
deuxième et dernière filtration, opérée en quelques

minutes comme la première, l'en débarrassa complé-

tement. Les liqueurs sucrées furent alors portées de

nouveau dans la chaudière d'évaporation,où nous les

concentrâmes jusqu'au point de les transformer en un
magma très épais. Placées dans cet état à l'abri du

contact de l'air, nous pûmes les conserver pendant
huit mois sans y constater la moindre altération.

C'était un résultat immense; mais nous n'avions ré-
solu que la moitié du problème, et nous avions à cœur
de ne pas rester en chemin. Pour cela il fallait, avec
le sucre de malt ainsi conservé, produire de la bière.

Voici comment nous opérâmes.
Nous fimes rodissoudre le sucre dans une quantité

d'eau convenable le tout fut mis en ébullition, et le

houblon y fut ajouté. Enfin, après avoir préatahiement
refroidi le liquide, il fallait y développer la fermenta-
tion alcoolique. Chacune de ces opérations fut cou-
ronnée d'un succès que nous n'osions pas espérer dans

une question aussi délicate et aussi neuve; quelques
jours après, nous possédions une boisson d'une délica-

tesse de saveur et d'une limpidité vraiment remarqua-
bles.

Quant à la dépense de combustible que pourrait né-
pessitct, en opérant sur de fortes quantités, l'évapora-



tion de t'cau en exc~s, elle no dépcMeritit cprtainp)n!'n<

pas, dansun grand nombrede cas, ta valeur de7S cen-
times à franc par hectolitre de moût, en employant
des appareils évaporatoires d'une construction ir-
réprochable, comme dans les fabriques de sucre.

Si nos lecteurs veulent bien y réttéchir, ils verront
tout ee que ce HOMMaM~~mc fabrication a de ra-
tionnel et ce qu'il offre de garanties,tant sous le rap.
port de la conservation des matières premièreset de la
qualité des produits, après la fabrication, qu'au point
de vue économique. Poar le faire mieux comprendre, il
nous suffira d'énumerer qnetqaos-nns des avantages
qu'on en obtiendrait.

En opérant la germination pendant l'hiver, on est
ptac6 dans tes conditions tes plus favorables au déve-
ioppemcnt du maximum de diastase, sans nuire à la
qualité du malt, et sans fatiguer tes organes qui com-
muniquent à l'orge te principe de vitalité nécessaire à
la conversion de l'amidon des céréalesen sucre. A cette
époque, la quantité desacre obtenue est non-seule-
ment plus considérable qu'en aucun autre temps, mais
encore la récente préparation du malt permet à la
diastase d'agir plus efficacement, et sur une plus forte
proportion de fécule brute surajoutée, que lorsqu'il a
subi pendant quelque temps les influences de t'air ha-
Ttide. Enfin, le peu d'élévationde la température am-
biante, en s'opposant à t'attéraiioL du malt au mo-
ment de la trempe préparatoire, donne la facilité de
prutuuger la durée des infusions, et de !<s multiplicr,

sans craindre que les liquides sacréséprouvent au con



tactdet'airdea décompositionstoujoursnuisibles.Nous

proposons donc ici de multiplier la somme des produits

utiles, sans augmenterle poids des matières premières.

Nous devons aussi tenir compte de la facilité avec
laquelle les moûts sectarISent lorsque le malt est récem-

ment préparé et la température ambiante peu étevée;

car c'est là un des éléments de succès les plus certains.

On éviterait donc par ce mode de fabrication les

énormes déperditions de malt qu'entraîne son altéra-
tion au contact de l'air; de plus, il permettrait non seu-
lement de supprimer les greniers d'approvisionne-

ment, mais il rendrait inutiles les nombreuses mani-
pulations que nécessitent les tas de malt que l'on veut

conserver, et mettrait le brasseur a l'abri des dévasta-

tions des petits rongeurs, qui sont plus importantes
qu'on ne le croit généralement.

Le système de compressionsuivi jusqu'ici par le fisc

à l'égard de la brasserie française a des conséquences
incroyabtes et que nous devons nécessairement faire

entrer en ligne de compte; ainsi, l'hiver, qui est dans
le plus grand nombre des localités un temps de chô-

mage pour la brasserie et une époque de disette pour
t'ouvrier, pourrait être utilement employé dans le sys-
tème de fabrication que nous proposons; en effet, nous
ne verrions plus alors les brasseries forcément inactives

dans les moments les plus favorables à la fabrication,

et surchargées de travaux aux époques les moins pro-
pices pour obtenirdes produits d'une bonne qualité.

Les infusions de mait étant concentréespendant t'hi-

ver, la fabrication d'été, ordinairement si difËcite, se-



rait ramenée à des termes aussi simples qu'économi-

ques, puisqu'il suffirait de redissoadre les sirops dans
la quantité d'eau nécessaire pouropérer la ooction du
houblon, et de procéder pour tout le reste pomme on
a coutumede le faire.

!t y a encore dans les procédés que nous indiquons
des conditions de régularité qu'il est impossible d'oh-

server aussi mathématiquementavec le mode de fabri
cation actuel aujourd'hui on no dose jamais la quan-
tité de principes sucrés contenus dans le malt; avec te

nouveau mode de fabrication, it y aurait nécessité ab-
solue de peser le sucre concentré, comme on a coutume
de peser le glucose, le houblon, etc. Or cette régularité,
cette uniformité de moyens donm'rait à l'ensemble de
la fabrication une marche méthodiquequi lui manque
totalement,.ce dont nous croyons avoir de justes rai-

sons de nors plaindre. Nous ne croyons pas nécessaire
d'insister plus longuement sur les avantages que nous
venons d'énumérer; leur évidence est incontestable;
mais nous avons à présenter une autre considération
qui, à nos yeux, n'est pas sans importance.

Les dréches et généralement tous les résidus des

brasseries sont, durant les mois d'été, une source d'in-
fection et une cause permanented'insuccès et d'insa-
lubrité, par suitedetadifËcutté de leur placement; les

premières sont au contraire une ressource précieuse

pour le cultivateur pendant la saison rigoureuse. Par
conséquent, avec le mode de fabricationque nous pro-
posons, ta vente en serait assurée, et a des conditions
qu'on n'obtient jamais à toute autre époque de l'année.



Ttmt <'onco«rt donc à faiw' Je <w tModo de <abM<M<"

tion le M'ut mtioMMf! t)u p"!nt vM" éwnctttiqMt) et
hy~ttiquo, le sou! poasiMf au point de vue des gn.
rant!c9 qu'este te travail pour toMct' contre !oa e!r<'

eonstonccft nt6t<5oto!ftsiqMCS qui t'entrawnt si snuwnt.
Sant doute, ~«f te mt't!c<tc fohncattutt <}M<m<ma pto.

~«sntM et que !') ~<f ~M <Mt'«M~M)t 80M!o pt'mtt'thtt
tt'a'ttmtcr, it F<Mte vohtert' )a <t!MeHttéqua ~t<s~«tt'Mt

le t'fhuMisacmcnt des n)oû<8 et !<'Mr fM'<HCt'<at«<n;Mtxiit

ttUMi* (ionoxes eonaincu qu'en fbscrvaMt avee sah) hf
ennsctts que ttonnons ft) ~)m)i<ta<tte<'s deux«j~'aUon",

<«Hte (!if<!t'u!to t.~t'icHtie t!Mp<t<o!tt'a}(6 t'inotant tM~tt«'.

Nous uvonspou instst~ sur tes av<ut<at;es qu! r~s«ttc-

raient de ce mode de fabrication pour la qualité <!<

pr«du!(s nous aHons en dire quc!quM mots.
Nxn-suukmcut !c ({httcn est une cause ~Mcr~iquf

d'att~ration pour les liquides tct'tncMtcs a~tie tc~quets

il se trouve assoc!6, ma!8 do plus il tes rend d'OMf

dtgcstion d!Mc))c s'!t y existe trcp abundantM)fnt. Ot,

en te séparant presque comptetement des moûts qui

le cont!c)tne<tt CM excès, nous évitons d'une part itf
accidents que sa présence occasionne avant et âpres
ta fermentation, et de l'autrc nous rendons ptus tacite

t'assimitaiiondes produits obtenus.
Quoi qu'on fasse, les sirops concentrésde sucre de

malt retiennent toujours une certaine proportion de

gluten dans un état particulier de dissolution analogue

a cc!ni que la germination détermine au sein de la

graine, et cette proportion suffit pour que les moûts

que produisent ces sirops éprouvent plus tard !a fer-



tnpn«)t«Mt ntcMtiqno awn unu ~MtoM~ d'aotxnt ptx:)
ttBtifMMMte <n<t', dMtM t'Chtt du WHut'ttt~ttiMtt «t)<t(M)t

tts avaient M amènes, ita étaient & t'uht i th~ d<~<w<n'<-
ttitiona que te <-«M<act dM t'Htt' <t)~n< <nd!Hn!t<!nm)t(

sur lu matt; et, e<M«nt« n«Ms t'tt~<ms jmmvé, ta h't<.

<t)<)H<, '~m)f se K'pt'ottMh~ MtttMMtxxnx~nt, tt'M ht~ttin

que <t'Atpa nssacié !t ttea pt~thn~ <jM! sxtettt <h)tm Mn
~tond état (te pu~tu.

tt <<t cnctt)~ <)vi<t<')tt <j)M Mt xt! <t(''tM<t'tns!<nttt <t un <t-
wa <to (;tM(e)t ittotite, et <'n ~t~vt'nnut (<mtM (tottsfw.
omtMMt nc!<tM, due aM enntt«'t <h) t'«h', soit ttanx t« «tott
n)A))M, sott dans les htfM~tMtx, oh <')t<~A<!tto ta dts~tM-
Uo!< ac!<to do cette substance,et par coos~jjMt'nt lu <t~-

vcto~poxtcxtde ta matadM ajfpeMt' ~ra~e, aMS))! tn<'x

<jMC tôt) fot'XtOttatiunsacidCttsi pt~'j<Kti<'iatttcsaMs<)<)«n-
t<t~!4 d'tdcnot que peut pKtdMhc lu icnncntat~n datM
tM conditions n<M'n)at<!8. Mn(in t'~titnination du ({tutet)
dit)«nucnon80ute!nontte8cttanc<'sd<!<taf)sf<n'<natifMtd«
t atc«nt en aeido acétique après lu fcrtncntattHt), maM

«*ttc ctimiuatioM tendant compttjtemcntinutitc t'et)m!m
dt! toute eapticc de gélatine, on provient te d~vetott-
))CM<ent de la fermentationputride, a taqucttc le ginton
et la gélatine tbut'niMeni deux puissant auxitiaiMs.

Par la concentration des sirops de sucre de malt a
l'aide de la vapeur, il serait facile d'assurer leur con.
sorvation pendantune année au motas, avantage d'au-
tant plus important qu'il permettrait au brasseur de
proSterdu prix peuéteve des grains dans les annéesd'it-
t'ondance,et de n'cmptoyer le sucre de ntidt '{ue dans
le fouran~ de anmic euhante.



KM r~MtMo, MOMa M tt~ihots pxa afnftwr qn'avt'~
ta titwr!~ du ttat«it ts b~~ofic pMMuait <~<t, t'~pfd
du anct'o produit par la ~mnnHtitm do t'W(;o, eonunu
en up&ra ratmivement «MX ~radMttade lu he<tma%o daot
tc~ tttht hjjMpadu ~M~rc, MA «M Ho gaf<t<t b!on do pMt!~Mw
~M)d<mt r~t~ tft )t)on~)M!)~!<'Mft <)M<t F~otnnto tM tt'nih'-

MttXtt doa s!Kt}'a M~fOM~s dH cuttc fac!n< pt<t<*n ~M

t't'tht~'o~MO ton <t)t)')M<!<tt)!< t'ont hcaMeoMp p!usditt~'t~
que tas b~ttofo~it et tes h!t<~)!< <(«'t)n ~)t <d't!<'t~ «'Mh~-

n'ot pFO)t)ptett)on(, et <jM<t tM ptodMt~ XHOt d MnM <t«a.
t!Mt tMMt tt'Mt'M pOMP MM ))t !x tt c!()V~. AuSitt t;St.<aA
~xrUr d'<)t)t<dtt'e,jMs~HP~ t't cont~ris ttt ~t~ia do t)t«rt(,
<~t'<tn ount't'MtK* !e!t t«)«!d<M t<«H'ttM {Mf ta b<tt<<'tavo,

du tootuôte~ !e!)amo<K)('&t'<5tatdt!MtCt~htutcunetet.
Uc}& n«t)8 avonso~j't)!~ t't<Uont!ttMdM ntM tMck'u~sut

t antdo(;M qui <!XM<e ctttto t~ sh'ops ~)'ov<')tan< <!<*t <'x-

~tcssi«tt de la ttetteMvectceux qu'«n «htifMt ~xr la ttxi.
v)HtKWt du t))tdt.Continent m* pas voir dons oc qui pr6-
c<'de une anato~tcptus tiaistsoante <Mc<M'e? HM ~t<~t'n<'o

d'une aussi parfaite identité, n'y a-t-)t pas lieu de ao
df~tauderpar quota moyens tes fabricants de sucre sunt

parvenus à nous dunucr aujourd'hui un hiit~ranuno
de sucre pour dcMM MM<, quand ils nous le faisaient
jadis payer douze /<!H<:s Assurément rien de sembla-
Me n'existaà t'egard de la brasserie française, car dans

un très grand nombre de tocatités la bière est encore
une véritable boisson de luxe, tandis qu'elle devrait,
qu'elle pourrait ètreaccessibte aux pauvres(;ens. H n'est

pas difucite de s'expliquer t'originede ta différenceque

nwts tenons à constater ici c'est que tes producteursde



OMM'<) «tdi~UH MMt )<Mf;'tA MW" t'MtprMXMtnPMt !« MM!"

fHMt~ dt~ httHttMCa «p~t'!(t«X, Mt'M (<!<)) d(! M'pt~MXM' tt)

t<f)Mth)')ttt d« !t< MCMMfc tottt~M'tt ~onoit tt~ );Midpr ~Hn!!

toa vtM~a t~«t'<'t<'t)Ht't< <')< tk xoMtthfMont.C<)pt'mh)t<, h~-

<MMK-n'tHmt« t<!<t!fe, t'<'S!i)M~MtM<t)tt~~M'))MfH<n~ (OMJttMta

au ~rogt~'it tx tt<tt)rt~ <iM hav<< « ~< tttttt f) t'UMtMatm'

««t<it'ttt <!<' ~KttMtttC Mtt ~Ktt'tHtMM t)M) ~t~SOMtOtt ttt'
~t'Utth'S <!it(!<'tdt<'X, <'t <<f <<Jt)<t)tM'MK'SMh«<H<~t't<~<f)tt

H)tt"t!<!<!t'h) <f!'tt6n<t' t't'pt'))Mt) <tA <'«<! «n<)Mtt «Mf !<!

fm<!<t<!)tt. Sxtts tt< M))f<<M th) h~vtttt <!<m< t ««!«"<<«'t(M-

<'<!<')<' tt j<tWt <!M-<t« ~«Mt<'t j)<)«t' <tt) ftMtt fstittt'ttmt, <h'
<'tt 8Mm!t ~MOt-t'tttccttfttK!«u ~tU'A w<t <'$t h< hr«N!M!<w.

!\u«t< n~Mt~ nt'tt<')ne<tton~HM?!« t'~istatMtM<~0«6
t'<!t«t du M<a);«))<t«n ou ~htt<U <t «({"Mtt! dottu t<Met «n

twtMvo dn~t)t8 hm~M<'s noc~s la <o!n !<*«(!«« <!« lit h!~e
<)< FroMfo. N"Mx tt'<~<ttt!< ~nx << (tost'i!; n«Mx aut'«MM

<tù ttccusct' <uo ~)tth«~t a~cM~!<m<<tt ot MM maM-
V«)S ~OMt~it' t<Mt) «XHUttStc, ttUtt~CXtcMtfMt COMX <JM)

t Mttt ~t~ë< M«)t« t'ttffMO (QMS ioi! gUUVetH<!)M)!t)))t <}M)

ttoutt en ont !tM~H8u te j~Mg pMt<!ottt si tet<{;tcmtM, a)Mm

surtout qu'un nous l'avait fait fottsidufCt' CMHHM une
lui de tfaos!<i<Mt.

Aujourd hM<, dès ~u'tf sogh des qMestiutM de Caca-

lité, les satat !<!« du fisc, <}!M:n<!et!ement <:M<crMa<<'«~

de leurs inMr~b personnels, s'~er!ent fort comptoMam-

ment «
L'État

Me ))eui pas perdre ses droits, il faut des

imputa au Trésor. B Oui! et nous sommes entièrement
de cet avis; une Hatiun cuMttne la France ne peut faire
de grandeschoseN, dtM <'ttosesqui intéressent la eociéte

tout putiefe, j'eM" tt"tr df t argent, hcaMcoup d'ar-



{}Mt; ft dtttMt~hM t~tuc!, tM)tp'\iM)<)t tWMt)tt'Mt)Ott)t!

q«'th«<i<M<<Mt<i

QMHMt à voua, dctonaoMM otttoioMit dea drcitadet'~<«t

«t d<M iuMt'Attdu Trésor, ~aoMtcxttioneo quenousHM'toa

VUtta t! C'<tt V<HM tjjMi ~tCS ttM ttttp t!'<Mt VOM8 qM)

~tf:. h'x ~it~M~p'' ~M bMtt(;t't, ~n' ~~M8 nt'~M'ht'it aans
~t<t(tMtto<<' ~hM ti'(n!t<tt <<o ses <}cMx, MM8 nauw);ny<hn

tit~ ttt~t~tt), MOMS ttttt'tM te ~HXtVft.
KuM-SMMtoncnt t<~ entrais ~u! en!)tC)'n< h< t'tos'wt i)'

MUMt MMMtt~tnch' ~"Htmnt'tttA t'<tCf<'a!s!<t'ntent<h) t hoj'At,

nMM ~))MOft' to <!s<!<it hapt')') <!««? )« m~no )nfaMK) <}««
le tt)t'«t)~eMt'p)H'lu duut'tM~nxM<to !a <'<MM~M))t))<U'M~t'
~<~)<t« «A <)!)<' dc~Mtt ~<!M<!t'4< M« nouvc! <;ss<n', s! tu h<-

hri~tttun ne (<<MUtah att'm <<M t))ouva!x r~uttats il «
<t<MtMautant d tM~t~t <tUM )c fnt<riM))t fnhcoessct <*e<~

n)t<m)t<!ic. Nous Mvuntt MtttbH <~M~' ~c n'est pus 4« )<t)Ut'

«tMquc~mJcnthcct~tttt dochose:} )e <isc et to btusseut',
mais h!e)t 80 ))out tOO; car il Cftt cv!<!cnt ~u<* si t<M

hi&MS fahriqu~cs <!)t ctc jM~~entaicntau coHSfMnxtateut
les m6m<'s gatantics do <)ua<it<;qucc<!t)c9qu'on ohttCMt

un hiver, ta consotnntution suivKtit lu n)ê)ne progtes'
sion ascendante que la tem;)oratUFc atmosphérique.

Indiquons donc au fisc tes moyens de sortir d'em-
barras,de se mettreabsolumentà l'abri des fraudes qu'il
semble redouterdans t'interet du Trésor, et de suppri-
mer tes quatre-vingt-dix centièmes de cette armée de
cryptogames qui lui mngent les nancs sans nécessiteet
sans compensation sérieuse.

Imposez, dironsnous à ceux qui nous gouvernent,
imposez tes Mères à tcur sortie de la brasserie; u'en



taif~at pua CM~Mtet' Mtt atamo MMa MM m~uit'a-cautioM

happea~ fi vttua 10 wutez, d'une amenda eotMid~abto
tca ccntrevenfttMtt; pMo~tc)! comme t'~gard du ta f«-
ttticatitm dca 6Mere«, o'c~-&-t!!M en mutant MX <tM

vos ag<)tt<a <!evMHt ftto~Mo braMe<c; ptoteis entht te!

nx~pM <}MOvous jM~MC!! <!aKv<'nnhtc, mo!s tcndci! MOMa

!« tthM t~. N'OHtCHHC!! ))tt)t ~!MS tt'M~~tMpS, <<M)a h' <'M-
e!o ~tMtit <t'wne t~shtUMtt f<t!t« pom' xncoMttM~tMqm},

«Ht~ t)t!t!t) !txhM)ne dttMt t'uvottu' <Mt xënfMSt'MX'nt tou-
ntx'M, <~ qM!, ~nm' ~Mttttto UH r«jti<te <s«t', j't'Mt <htM''

t'!et' la <tMHt!M <tps !mp~ta ~M'ette vous pa!o, n'attemt

<tMe tn ~0!)!)!hiHM <<e mottM <'n p!«Uquc dus j)tmo<5tM)}

~Mt ~Mt'tticnt on n)&mo temps 6M !nMték,eoux du eoM-
tfommutcut' et les vûh~s.

Stt~'Mme~ ta jtM~tumet tnut!t<tdt? ta te{;!f, c'est f)H)o

ph)!< <tMo <!e9 ~eonomtos, c\'st o~)n(;nN' a des hummo)
H!'F<:a!'i(;n(tmmMdM dt«it <t<' v!8!t<'<)HiH'<'xcMetuuj«u~
t'mttttcmM~ <!MVfr« eux et dont en tthusc ttop soMwnt.

Sut'primct' te (huit de visite, c'~t fcmx't' la pot t<! &

t '!)< hitrahe, c'est ctouffet*des rcssctttmtcntset des hameit

qui )'o sont <jue trop souvent légitimes, c'cxt oppoiter un
frein t'Ciipntdcd~tatton que la t~!e soudoie au poids

de l'or; car eHCrn il est denot(ni6topubt!que que ta
rcgteases~H~tcafeMr~commeelle les appelle dans son
pudiquetangage. Et la toi qui devrait être moralepour
être respectable et respecte, sanctionne, de nos joum

encore, de pareilles infamies! elle les place sous son
égide, elle autorise t'une des plus impôt tantesadminis-
trationsde t'Ètatadevcait,pourf~t c dignctneatses af-
faires, un instrument de vcngoancc, a s'aMafher <!<?



tui~mMea ~Mit ~twnt da d~nMm'iatM'n, & M~h' enth)

fpa mm'onpsdt~ st'tt!(t'M!w itdhMt~t'td~ w!fMM t'htM-

ti~it hoM<e«m'<nent! C'n~t «x HHOt <h' h' h'! <)«f ta ft~t'
M dH, et paMi dha cnmMa tt'htmMM<~ t~'na t}M<

ttM'Mfent nt!s&M: Si <M mo ~< ~H ~r< <<

~«HHfr/~~« pa~t.
OxH <)t r~;ta est («M ttët~tat<!f ~<)!a d'tnnmnutt~,

Ht XttMtt )t0 fftMHtMM ftXM C)MM)tt~'t)t)tt) t!<! <t<t<'HM ~t<t"
<««'!<' <h)uh'M! oit ~M~( da ~u<! Ht)n<!<n{'xt (ta de.

t!aM H~Ua aVMM tittMt tot~M'MMO JCUHO tontMC,

<tont te Mttn! a~~Xth'nnitet a)~'«t<!cnt cne<M't) !< wtto
Mdnt!Hist)'n(!«n, taixaa h'Mtttontont<ichappct'do~oot n«)tx

ccâ txM'nM~patote~: «Au Mtoitts, ce ~u'tt y a <!e

bon <t<)on noho ~'at, c'est ~u'on ~CMt ac von~x't 1)

t.a Mtt)tht'u)M!us<' tcn<t!t son jouno t'nfnut sur ses ~otM'ux.
A t'exeoptiftM <!< «ast~e««, il ne ocrait eerhMMentCMt

venu !'cspnt do personnequ'H put existor au scht de

)« Mciët~française, et st~MSla nMt<;<;t!<m de t'Ktat, uncad

nutuatfutMMMtnbttdtte. En dcwHant quetques-UMesd~
txmdtMuscB turpitudes dont elle scttdtte avoir le triste
ntitttogc, nous avons voulu <tue te scntinMntpublie pût

protesteravec nous, et confondredésormais, datM uno
m&mc pensée d'indignation, son mépris et te nôtre'.

Nous répétons, en term!nant, que rien de ce qui tou-

(t) Ceux do nos lecteurs qui désireront s'initieraux petits mystères
do l'administration des contributions indirectes trouveront decu-
rieuses révélationsdans une brochure deM. MaUetde TfumiOy, an-
cien directeur de cette admiMMtMHuu;elle a pour titre: O&so'ft'-

lions sottmUMà ~tHf. t'<.tnem6r~des <~«a* Chambres<!u< les Con-

MtuMMM indirectes,et sur la fausse directionffonn~ omcem~te~de
tf«e régie par {'ttdnMnMtnKMn teMMb. Paris, ««à.



<?!<M« ht hraiMtW, fuit ditu'ch'mont, KMt tMMh'M'toopnt,

M<<t au n)~)tM ttu La aitttation. Part«Mt ta prodtx'tinn
du vht et du oidro tend à a'acet~ht', pttrbwtt ta fabti-
fati«n de ta hi~r« (Mcmtt, <*n ce a<'Ms «M ««'MM <)M'o!!p

Ht) < t~Mttth ~hnqMO jttMt' othf m) ~Ms ~mnd nototue du
~tOttuetoma, oMK~Mcts dct !<tMMStM<s({'~CtM~ «« «Mor~a
tiutmont, <to{)Mia <t«o!<tM<s <mt~t':i. (Ht~ Mue (Xtt~cttH
K'~ttM((ttt)« COXt'Mt t<tttf< t'tMt) <)«)M Ot!))t~tHS ft {~Mtt t)t

~Mxs~t' ft'fn~)!s« {wt'tt Ht) t'!t!s)md'ttr)'. t<n ~tt9)(!t<n <~
o!<M HO h«Mvo «« t.H«t()!< tilt ~toton~ «nns qM'cHe on
n~<m<' tes jjttMa (Ut~s at(<«tt's.

M«!s t<'a 'K)!f!< 8<'nt otWttM, tt~ Mt~yons sont pt~ttt

~)H)t* un SMt!h' noMs avons ta oMMci~'neo <t'av<Mt' t<«yo

tu t'hCtttttt, «M MM tttuiMS <to t'«V<Mt' h'a<!< Ce M'est }'!M

t<nn6 <t'Mne U~'orie <}M<! M'M<8 nous )M'<SsfM((t))8 nous
<)<tMt appuyons Kur <!('« faits ae~MM. C'oat en tes e«cf-
<!«nnont que n«M8 Mmntfa at'uv~aaux c<tttctus!ot<squi
~fct'~dont, et <t<n<t n«M!< t'~pt'wns que t'OvtdcMCMaut'a
t'onvatHeu Mos tcotouM.

~c qui ~OMVc que nous M'avons pas ehorché a !ma-
j;incr un <y<~me, c'est <tuo mms avons cnvtsagé la ques-
tion au point de vue de ce <}Ut est «atMaMe dans te
)tr<;<!entet de ce qui sera rcattso dans MM avenirqui cat
proche de nous; c'est que nous n'avons cessé de tenir
compte des tois de la productionet des exigences de la

fabricationa certainesépoques de t'annec en un mot,
nous n'avons pas voulu transforMterbrutalement, mais
ametioter progressivement,snns secousse, sans nuire
cntin « aucun des intérêts qui sont en présence.

N«u); eussions ardemment désiré produire, comme



gWMntiad~MMCM~MMM~ ttca ~9!<9t~ o!tteip!<MWM

t'<tMttht!&' Un JOMt VtCttdn), M«M~ t'tt'tM, t~ MU MM

refuaMa pas tes moycna d'cxp~tittM ntxtion & cctni qui,

Mpr~itdu ttwtgtt~ aMH<Sc~ d MM t< a\mt opim&tr~, uppur-
tfto & t'i)n!t)8ttic<tcs [)M ffn<nt<c~p«t8 qu! ~pm<'Mt !«'

<)')FO!tSt!t' tn suMtéM tout o)tt!~t'o, 'noM, <t<'c<tohf«)'t'. x

<tMt't<M HMt<0 y))M\MW~-tMtUa h~pt'Ct' O~t' t'~t'Uh du

t~tM~cr un oecMeH favataMc'? N"Ms nt) ~nM~tntM f«!t~

tth<8 «MM <<<!dMnxft' & nus tt~aux <««<<) t« t«)!')itit~

~osstMf. ~o Musjom'a, k~ !t<<'tC8 se (~ucpMcntsi t't~M<!<-

ntont, et )KM)s jj'namtta 8t \i(c <!o tx t'one~ttun t'ex~cM-

titMt, <j)MC MOMM aVtUM <!& «OMS jM~'MCHptX' St5t M!MSU)Ht'ttt

<k!} qMMtMHM J'avcHit', et <*«f~M«ta<<«M ~« <t'ao«M<}«<

n<HM «coMpo est t'tMs qu'une i<Mn <!<'ttK)Ctati<jjuc,uno
M~cessttu, cac ce tc~iot' si ~Mitt!'t)«t nM)<mt<tMi <tc-

vMndm cct'taMMtncntuxe ~tauchc (k tmtut puut' !« Hn.

t'ioM. Of, la Ht'erM et t'or(;anisat!on ntnt~ndttt <'t

<)<tttHt))8hat!vcdu travail, que nous ne cesserons tto

KSctotnet' dana t'tnt~t do ta bt'ttSMt'ie h'at~a!sc, ~ou-

\ont seules la sauver et poMMttt'ede K5!tt!sor les amé-
liorations qu'exigent les industries et les travaittou~.

De toutes tes questions qui s'agitent autour de nous,

aucune ne touche plus directement a nos intereta que
cette qui vient de nous occuper quelques instants, et
malgré te pou de sympathies de nos gouvernants pour
les producteurs en général, nous ne devons pas déses-

pérer encore; il faudrabien, tôt ou tard, que tes pro-
Mëmes dont la solution nous intéresse tous se produi-

sent au grand jour, sinon par te bon voutoir HOceux qui

nous gouvernent,au moins par la force des choses



<~t ttnno en vue des~Matw !os <!ong<'N pt~spttta <p<(

ttH'tMCt'nt h< ~f<!6!) fMM~ttOO,p) OMVM8(t<'9)<~t'S, t!t'~
~o~tH~H <!e nctFc ~po~Mc ft <t'M«c t'~M~Mtton <ntt)!t!-

eent« d~!) Atoho~o, <j)Mo MUMa tt~HM dA noMS ntoUto ft
t'M'uvto'. Nous nvons vuulu t~tc (QH9 tea nM~tXmx tMs-

emt pr~it pour lu jxm où tea m'f~ <to t'hhtMstm'
V(tM<h~n( sh~MtHt'nt t<!<'Mtt$)tM!fN t'NtcttM t<X)))t« <!u

t«w)!t xMp <tes bases 8t)t!<!t's et 8Mt' Mn tenant !nM!'«t<~
<«h~. NtWt-~Mtot'tMnt nnMsavunsvoMtM ~MMte~proptt)'.
<ions <Mss<*))t <(;nc!) <t'eMK ft t'M )tafm<Mt!e«ve« lu <t'<Mpa

<'( k") n~'<Mt!!<~ <t«i se ptMpxtcn~ MMts t'ncfn'M ~u'<'th'ft
tossmt f) lit httMteut~cecHM~fonJc,proht)x!M et my~-
'!oMsc t'<;votmiott <)MMt'Mv<'n!t' Saura remhc MMM«!e.

N<)Mt)M))!tpMmi.&nos hictcUMdt) continuer t'~ovfo quuM))!
.non-t t'onoMt')))')') dttnt cet «uvrono; "cuit tiendront parote. Tout <<(
M rofairoftt'~garddeta bms!<Mrie fr<m<;u)M:fMbri<'it<)«tt,er~i)t)i''a-
tiuu )nHtt'!rif)te, adminiittration.t~t~utton,tout t'u M)) tnut c.H' i) n'y
a oi garantie!)tfoyonit', ni sécurité ()u)))' poMot)))))Mu ))))t)0) <h) oct
int')itfic!)b)))chaM. Au !<u)'p)tM, )o <)~on)r« c~ liai tout tton'i Cindu~-
trio. Ma))!ua)' il Mus qui t'mtcMnt immobileset <}ui n'a~irunt ~!) ex
vuo du t'avetti)'

Oit veut nous mener au syat&mu ungtaii)par la co))tra)i<ation itxto!
trictto c\t ù nousde nous tenir sur nos gar~M. On vaut nous ')))
pMor ~))«Mt< to~Mf la MgMatio))de '8t0; nom devons nous offorco
do la renvMHcr,et nom y parviendrons quand nous to voudrons ffr ·memont. Ott veut biull fécondor te syotÈmodei'a&iociation, mais
au protitexdusifdo coux qui possèdentbeaucoup et au détriment dM
Mux qui pOMtdentpou.

Une troMiinwrévolution politique devait nous empêcher de glis-
ser sur cettepente fatale; il fautqu'unerévolution industrielle, basée

sur t'ofyaMMa~fof <fM travail, noasaszsureun succès dMnitif, en nous
tenant a l'abri dM ttroitUM du capital. A t'œuvre donc, et que te''

(t) QMe tous les cheh d'MuHr'e, ou ptutôtque tous les hommes tpeciMx
daM chaque tmftchedc la j)f<x)t«tion, enhMent autant aoetto))'), et dans
')nt!<)«<-«)t~:la qMf:!isa sic!s!p!exp de fo~f'tfJM.t 'A' <H«M«<fm de-
Saitt~tmfttt tMotac.



<tttmo!M<!a prtvMp) naaa (foa~f~tOMftdoteatMP !a tv~eho qu')~
tt))t ~ut'M'ttMfdO tMW)fM!H)itnOtyeM!i

t~<- ~f fMcacfmeM, M ÎMt ~af tMt <? eMM~ tnd~Ma~~

M ~nt~fM en un Mo) point, H ffm organiser w )tm<ro, un foyer

ponnMMt d'action; nouseoron~co ceatto 8t <MbraaMMM)avaH)eat.

Nouo noM-' motto))~ donc & in dixposMtondo tOHS M:) Mncionscax-
Mrpa,et nous pronona ici Pengagement do faarntpteu<oe!)p{)m do
MMaignuntanc' & coux qui Moaa adreMafont, fMnw. nn dot))icatn,
t~na do HhM'fo. do )n qtMManco do )'e)«fat;o quo noa~ pHMioM.

CcMo simple fmmH)ttC,donttoHUo nwn(h<cM))prem)d'aittonratant-
eci'f'iM. tiMra ttMtttiiHMtepour nvoif droit H tcHtOjt !e~ MmtMmieatiotx
MXtwmnttt In fttbtit'atien ot ))t'p)it'M)iMns xnuwMe~ ~Mt pMMVOot

~tM <cnt<e~d~t !t pr<nt. Mon WM du jmCmopMtFta~ plana df mit-
chines OMd't'fj'MfM~ pubti~ dn(M cet ouvrage, eommo de taatM tes
qt)M~ioni< "ya"t t''a't & hm~orio,do qm!tqHo M'tura (tu't'Ot'B ('Mis-

M'nt PtM. 11 tn fOM) t a;td'MiMouMque noua ~MMinMiwaquoti~M nuu-

W!M)S dtxtUMfMf utitea danx )M coMrunt do t'unntio, et dtOM <'e eus
nw)!' )n!) )(~M)'ion!t M<'«<M)hm<M<.

Les )<iU«M )'euvMttCtfo ud«')aûes(t KeinM, X M. F. MoMAm', rMac
h)Mf etûdKeMt'dftCouMdutth~iquootduchitniadoMeotomMMidpitto.

M<MMtM«.

ERRATA.

TOMB PBSMtRtt.

La note (1) de la pi'go 05, commençant. par cex met!) «<
«« M. Pf«)M(/!t ses af)<)t'M,etc. appartient M la page Tt, t'tJuit
eort'Mt'tmttfo au renvot (t) ptac<- u la auite du mot ~nMo, dans a
n!))Mo <to t'ge après la gorminution.

t'age 88, ligne22, après le mot est CMi6h'meH<c')tennft)~,ajouter:
«M centre.

TOME 8BCONB.

Page 843, ligne 24. au ieu de: cap~Nede réagir difficilement, li-
sez:capaMede~agir~Mmment.

Page <5*. ligne 5, au lieu de: la proportion de sucre Mf~Mh-
Mtbaugmente,lisez: ta proportion de sucre crMtaHtM&<eaugmente.

Page<M,tigM3,aatieudecLM9tncMMM)detabiere,tisez:H.t
Btnc~Tt<mde&Mere.

Page <9a, tigne 9<, aa HeM de: fa ~MHtahoa se ~Mto~ usez
la fermentation tertiaire se développe.

HN DU MME mcotW.
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t)'<itatftMM-) t)'' pton))), r)'.)f)!f, )). )M,
6iM.
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Atax)) )<)?<!( du etoeese, M, <M.
-produit par tttMM McrM, M. Mr.

<tt, 4M, <?),< 6<tL ·
Ateee) (quantités d'! produites par ?

ttitmMMM<m, t, aM, M<. <?, <M.4~
<!t, HO, 49t, NM. H4.6)tf.
(mtompe~Hen, Ma tramtoratatiOM,

M,S9!<M9.
ses proptMMthy~ëohptM, t, 4) Il,

Mt.
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SM.
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*)e.),t.<t,M.
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:a0, SM, 416, 4M, <M, NS, <Me, 6!0.
e't.e".

thm contre eam cittottt!t, 387.
Ambnk, M~rcde Nanteh(BMii~e~,t, tt.



«WM(t<M<.)t,)«St.
tmMftf ttt)t~uttt (MMbrtt~ tOtttMUthW,

f~b tt) <)?(.). ), 6t. M, M. <~ <tin.
M'), M<. Mt. M' M). ?0 ))t. St. <0,
tM,<N.)),?,W.titf.NtO.ejtt.
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MtUe.t, x~! n, tM, i!60,6M.
OtsatttMtb)!, )), 609.

*te))eredefermeotaUM, n, ST). 4M.<
*t)M))t(but<<e)').Bt.
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<MO,6!!(.
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ittt.tt.Mt.
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defaitort, de cofN~aria (C~a&

~<af0,t, K
tamhMUm.n.tn.
<at)ï te~Ote, <T7.
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(tttt~f.i')'')«), t,6.

*-t).')t).uf)~~a(<tt)"<t<t<tt'ot!t)o
)~').«UH,)t,<St.
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