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A MON COMPATRIOTE

M. Av, DAVID

Penre 81 veritny,

A vous, dont b cexar o8t 8§ plein do sympathies pour tous ceax gul
souffrent, & vous Phommage de co lveo,

A vous, zélateur du travail, cetto oblation picuso qui vous dalt ac-
fuiso to jour oit vous nv'aver olmd ponr la promiteo fols, Puisse lo
souvenie qui 8’y raltucho vous dtro ousst cher quo le Gt & mon dme la
chaleur viviflanto de vos paroley of Penscignoment snlulairo de vos
géntrouses legons,

Puisse cotte conséeration, 1a plus sainte de toutes celles que je
pourrai jomais foire de ma vio peut-étre, vivro étermelloment dons
votre pensdée, comme un profond wWmoignoge d’admiration, do res

pect, de dévounement ot de reconnaissunce,

F. Rouasr.

Paris, 16 s0li 1847,






INTRODUCTION.

w 15 et deds pow do prafesngns meaniques ou
d'itats ooussiclon guoV'on ne puliso buisy yur Qo
tdgtes (andamontates qgui #"eppligueratont yiila~
mani d tous tes cas i male Quant b et do bras-
scur, il e tellamront mu-denaus des capatitde
rousinidres, go"it wo faut o'aniendro & accune
smitioration sensidle que gaandles sclonces, pees
fectfonndes, we serout humanisdes ot rendues wut-
gatress pour Il commauniguer loue enlutaire {n=
Oudnge, »

Jusss, Memoire sur PBconomie domestigor.

1 idéo de eette publication ne me scrait jamais venue
i lu pensdo, si dans ma convietion if edt existé un travail
vraiment complet, ou seulement spécial av fond, et
tvoitant la question de la brasserie sous son véritable
point de vue.

¥ai cru voir une lucune immense, j'ai essayé de lo
combler. Si je n’ai pu faire une wuvre scientifique.
j'aurai au moins présenté un travail consciencieux.

Je n’ai pas la prétention d'élever un monument im-
périssable, wmais seulement une chose utile, sinon a tous,
du moins & quelques-uns, S o

Ofirir & chscun ma part de butin, apporter & tous
ma part de travail, voild mon but; utile sije puis, voill
ma devise. Puisse le fait &tre & la hauteur deVintention,
et jo serai mille fois heureux.
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viij INTRODECTION,

Co que jofite an lecteur, c'estlo fruit de mes nom-
breuses veilles, e'vst le résultat de tous mes loisirs pen-
dant cing anndes d'un travail opinidtve et apris une
périodo double d'études sérieuses, car co que j'ai ap~
pris, je le dois moins aux hommes qu'an temps et &
Pexpérivnce,

La brasserio est une des industries qui offrent le plus
do ressourees & 'exploration de Vintelligenco; il yen a
peu out les ohservations se présentont sous des varicids
de formes plus distinctes, qui se multiplient ot se subdi-
visent en autant do phénoménes romarquables, en théo-
ries aussi riches, en applications aussi positives, en
transformations aussi pleines d’intérét pour 'homme
appelé & expliquer chacune des véactions qui s'operent
sous ses yeux. En un mot, c¢'est tout un systtme de chi-
mie organique vivant dans unc usine,

. En cffet, les plus belies transformations de la chimie
organique s'y produisent tous les jours, car tous les
jours s’optre la conversion de I'amidon des céréales en
sucre dans l'acte de la germination, et par le contact
de la diastase dans les infusions. Plus tard, le gluten et
{'albumine végélale se séparent et s'isolent par Faction
du feu pendant la cuisson de la bitre, et plus tard en-
core le ferment opére la conversion du sucre en gaz
acide carbonique et en alcool, que le temps convertit
en acide acétique sous les influences de Vair, et que la
science peut transformer en éthers, propres a étre con—
vertis ens-mémes en carbone et en eau, en oxygéne et
en hydrogéne, ete., ete.

Et cette admirable reproduction du ferment pendant
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Ia tramsformation du sueve en aleoel, V'action de ce
méme agent sur foutes les matidres suerbes, ses carac-
tdres si différonts, ses propriétés si diverses, son his-
toire, son étude et sa composition, n'y a-t-il pas dong
tons ces beaux phénoménes un véhicule suffissmment
attractif pour une imagination avide d'instruction et
dominde surtout par la noble pensée de jetor quelque
lumidre sur une question enveloppée jusqu’ici de pro-
fondes téndbros?

C'est done on vue d'accomplic un devoir comme
homme, d'acquitter une dette commoe citoyen, et parco
que j'ai senti en moi une conviction profonde, que jo
me suis impost une ticho dont je ne me suis dissimulé
ni Pimportance m I'étendue, et que j'ai cru au moins
utile & la cause do la vérité,

Si la brasserie est riche de faits intéressants et nou-
veaux ou point de vue de la science et de I'application,
«’est en outre une industrie considérable au point de
vue des intéréls privés qui y sont engagds, et des intérdts
généraux qui s’y rattachent directement par I'hygiéne et
Ja solubrité publique; aussi la question doit-elle étre
troitée d'une maniére compléte, sans restriction et sans
réserve.

Nous nous sommes borné & I'énonciation des faits
généraux et particuliers que nous avons observés, des
applications que nous avons pu faire.

Ce que nous avons A dire n'en sera pas moins positif
pour &tre simplement exprimé, et Pautorité des chiffres
et des faits suppléera au besoin & I'élégance de I'ex-
pression. :
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La brassorie tient une large place dans la production
des substances alimentaives: il est temps enfin qu'une
aussi riche et aussi bolle industrie sorte des limbes od
Vontenfouie l'ignoranceetia vanité desuns, la coupable
apathie des autres.

Malgré le haut intérdt que présentent les faits qui se
rattachent & I'exercice deo cette profession, ees questions
sont encore neuves aunjourd'hui, et nous le prouverons
on démontrant que pas un homme vraiment spéeial
w'en a fait jusqu’ici Uobjet d’études séricuses ; matheu-
vousement la brasserie n'est pas un art qu'on étudie,
c'est un métier qu'on exploite; il n'en est pas qui soit
demeuré aussi stationnaire dans ses applications, et si
les jeunes hommes qui lui ont consacré leur vie tout
entitre, el aux mains desquels elle est livrée, ne sont
pas assez forts pour la régénérer et s'affranchir des
vieilles routines et des anomalies de toute espéce qu'elle
renferae, elle échappera aux mainsde ceux qui l'exercent
aujourd'hui, pour retomber plus tard dans celles des
exploiteurs et des monopoliseurs; car tel est le sort que
Vavenir réserve & toutes les grandes industries qui ten-
dent vers le monopole et I'exploitation exereés par quel-
(ques-uns au détriment de tous.

Pour l'industrie qui nous occupe, des applications
'un intérdt réel et immense, des découvertes précieu-
ses, dont nous sommes redevables & la science, ont été
signalées depuis tantdt un sidcle: chose incroyable! les
plus évidentes n’ont pas franchi le senil du laboratoire
qui les a vues naitre nous croyons les avoir examinges
toutes, nous les avons étudiées, appliquées, la plupart
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sont exueles en tout point, et Vapplication n'en a été
faite nulle part, Quelles en ont été les canses? L'igno-
rance et ln roatine, |

S'il y a imprudence 3 accepter trop légévement soit
un systéme nouvesu, soit une théorie nouvelle, il y aa
nos yeux une culpabilité tonjours équivoque d repousser
I'un ou Pautve sans les avoir appréeiés dans leurs plus
intimes détails, et nous njoulons que, dansce ens, il n'y
& qu'une incapacité notoive qui puisse expliquer I'é-
tourderie des uns, lindifférence des autres, dans la-
quelle se reconnait malgré eux le sentiment de leur apa-
thique insoucinnee.

Disons-le une fois seulement, mais disons-le de ma-
nicre & ce qu'on s'en souvienne: si nous récriminons
aussi haut, si nous sommes souvent obligé de le faire,
¢'est positivement parce que les indifférents sont trop
nombreuy, et que nous serouns forcément obligé de les
asiguillonner en passant afin de les réveiller un peu.
Quand le prédicatecur monte dans sa chaire, il est in-
dispensable qu'il connaisse la physionomie de son au-
ditoire, qu'il sache bien 3 quel public il s’'adresse,
comme il est non moins indispensable de lui en tenir
compte au besoin,

La brasserie est une question épuisce, disent les plus
téméraires ; épuisée quant aux effets, nous voulons bien
ne pas le nier, mais nous maintenons que cest une
question neuve quant aux causes. G'est beaucoup, sans
doute, que de connaitre les effets produits, mais il est
bien plus grave et surtout plus utile, 3 notre sens, de
counaitre les causes qui les ont déterminés.
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Lo plupart do coux qui ont déerit Ia fabrieation de
la hiére dans les ouveages de chimie industriello on élé-
meontaire que NOUS coRnaissons, on sont restds aux gé-
névalités, & Pensemble, sans examen ni contrdle. Cela
se congoit & peine pour les ouvrages destinds aux gons
du monde, ot nous en donncrons les raisons plus tard ;
mais nous ne comprenons pas quo dans les publion~
tions éminemment scientifiques, on nose soit pas donne
la peino d'étudier la question ; aussi, les uns ne sont-ils
que des compilutions ou des reproductions littérales
des autres. On a raconté la fabrication de la bidve avee
une confiunce telle qu'il semblerait en vérité que tout
est au mieux dans la préparation de Vantique cervoise ;
aussi avons-nous trouvé beaucoup de conteurs et pen do
savants,

Soit dit en passant, c’est un peu le défaut inbérent &
la plupart des ouvrages concernant les arts chimiques,
od, dans les questions industrielles de quelque impor-
tance, on s’est tout simplement contenté d'énoncer sur
quels principes clles étaient fondées dans I'spplication,
mais sans rechercher si elles sont vicicuses ou non, de
facon que le public s’approprie les erreurs aussi bien
que les procédés rationnels; et il y est bien obligé,
puisqu’il n'y trouve ni opinions, ni observations, ni dis-
cussions fondées surla comparaison. Une telle maniére
de procéder est vicieuse, on en conviendra, en ce sens
qu’elle acerédite des erreurs sur lesquelles, a défant de
spécialité, les écrivains ont passé sans s'en apercevoir,
et pius tard la tdche devient trés difficile pour cenx qui
viennent combaltre ces mémes erreurs, parce que déjd
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olles ont dana Paspait des masses dos racines profondos,

Aussi, combien n'en voyons-nous pas 8'acerdditer
tous les jours; que de vieux ot ditestables prajugds sont
encord dehout! Aussi, les abus ot towi loue hagage de
sucoession so transmotlent-ils de géudration on géné-
ration , et comme hévitages, pour attester do Findiffé-
rence ot do l'ignovance dos masses, eapables powrtant
defforts pradigicny quond arvive In ndoessité,

Dans d'autrves ouveages, mis soi-disant d la portée
do tout le mondo, onemploio ex abrupto ot sans préam-
bule des locutions ignordes ou peu connues, sans les
expligquer; or, o'est 1d un défaut de plus, qui tend & ou-
toriser fes gens du monde & se serviv d'exprossions
dont ils no connnissentmi lo signification, ni la voleur,
ni Papplication qui leur est propre et spéciale; d'au-
tant plus u'assex souvent chaque auteur fait abus de
synonynlie & sn manidre,

Cest done ufin d'éviter cet écucil que, comme base
fondamentale, nous avons dd entrer forcément dans
des considérations scientifiques quelque pou élémen-
taires, dont nos lecteurs comprendront bien Putilité &
nesure que nous entrerons dans des vues d'un ordre
plus élevé. ,

Voild surtout le but vers lequel tendent tous nos ef-
forts, ol viennent converger toutes nos idées ; et nous
n’aurions fait que répéler ce qui a été dit par les quel-
ques auteurs qui nous ont précédé sur ce terrain, si
nous ne nous étions surtout attaché a rechercher les
causes qui peuvent pravoquer Vinsuceds, cellesenfin qui
amenent si souvent avec elles de cruelles déceptions.
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- Gleat gu'en offol 31 ¢st bmpssible Fappovtes un o~
il efficace & wn mal que Fon ne connalt pos, o) d'en
détovminer la canse sans invoyuer les lnmidees de
seionod, sons faire un opped constont & leue paissant
conuours, Les cilativns ne nans wanguerant malhon-
Peusomant pas,

Voill vo guo nous avens fait, ol peaticien divoud &
I canse du wavail spuo nous enbeassions, nons avens
Fabord marehs sang tenie compte des donndes svien-
tiligues ; wnis plus tard, goidé dans Pobservation des
faits pav les observations do o scicnes, nous les avons
courdonuies pour en foive Papplication dons dus viv-
constanens difficilos ; alovs seuletent nous avons com-
pris toute Pétendue do lear puissance, en les assoviant
sux fuits acquis pur Cespivience, ot il en ot vésulté
pour nous U'évidence In plus complite,

Nous avons done demandé a F'étnde des seionces phy-
siques et chimiques de suppléor aux connuissunces pu-
rement protigues quo nous avait imposées une sagie muais
aveugle prévoyanco dont nous avons eu 3 subiv Pim-
puissauce, nous plus que pevsonne, En les assoviont
les unes aux autres, nous avons trouve dans les dléments
qu'elles nous offraient, non-seulement des découvertes
nouvelles, mais des auxiliaires puissonts qui nous ont
permis de nous placer dans des conditions de produc-
tion beaucoup plus normales.

L'applieation des vacs scientifiques dans les orts in-
dustriels a surlout pour objet d’amener des manipula-
tions plus abrégées, et par conséquent plus rationnelles
el plus cerfaines. C'est qu'en matiére d'industrie, eten
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wntivee da hvassovio surtout, ity o de eos siems gae Vooil
dv lu routine no pead apoveovair, mais qui sont avwlont
d'ubtacles B votneve, ear s s'envholnent hs uns aas
aulves e peuvent sompromoltee i towjours  pay lear
uombee Fuveniv d'ui dnblissoment,

En effet, ostvo an mdtier ordinuive , ane profession
poutinitie ot qui n'exige auenn foruds de conmissanees
spevintoy que eolle dons laguelle - plus petite impud-
voyamve pens devenie une irds grando fante, od 1o plus
petitefante peat doterminor des rasultals yuineux, des
consdgiess teeribles enfin, ear nous prowverons qu'il
w'y o vien Foxagdrd dans ectie opinion, ot nous la jus-
tiflevons par des faits patents?

Le travail que nows offrous & une nombirevse ot inti-
ressunte fomilio de travailleurs duit, avant tout et pae-
dossus tout, dlee utile et complet; il w'aure dépendu ni
de notye presévéranee, ni de V'énergie de notee volonté
qu'il en suit autremoent, car nous avons dépensd en ye-
chevehes et en applications tout ce quoe le temps et les
circonstances nous ont permis de faire, non-seulement
dans U'interdt de cewx qui exploitent et dans intérdt de
lo fabrication elle-méme, mais encore, nous le répe-
tons, comme question d’hygi¢ne et de salubrité pour les
miasses, comme garantie pour les consommaleurs aussi
bien que pour tous ces malheureux ouvriers, saintes
victimes du travail dout la vie est trop souvent mise en
péril et la santé compromise sans compensation au-
cune,

Chacun de ces motifs nous a déterminé a traiter toutes
les questions qui se ratlachent & Vexercice de la bras-
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verio sous o paint de vae fo plus lorge, In plus eom-
plol, souvent mémo le plus minutieux.

Pour atteindre o but, nous invoquerons opinion
des hommes les plus éminents dons les seionces exactes,
cenx dont les travaux ont lo plus conteibud an dévelop-
pement do toutes les indusivics,

Nous désignevons chaewn des savants illustres qui
ouront fourni carridre & nos recherches ot dont los
noms souls sont une gloive pour la société; nous le fo-
rons pav dovair, pour que nas lecteurs sachent bien 3
quels hommes ils sont redevables de reconnaissance;
nous le forons dans le but d'offrir personneliement A ces
savants un témoiguage delatant de la sympathie qu'ils
antsu éveiller en nous, par le nombre infini de travaus
dont ils ont doté la science et I'humanité,

Nous accepterons, et au hesoin nous abriterons sous
notre responsabilité toutes les appréciations, théories,
observations ou discussions que les faits nous auront
pevmis de mentionner, comme étant les ndtres, comme
ayant été consiguées d’aprés nos propres expériences.

S'il devait nous en revenir quelques éloges, nous les
revendiquerions tous au profit d'un homme de bien,
d’un honorable et savant professeur, M. Bergouhnioux?,
qui méritait mieux que la froideindifférence d'une po-
pulation ingrate. '

Pendant quatre ans qu’il nous dirigea, enfont, sur
les bancs d’une école gratuite, nous avuas apprécié tous
les générenx bienfaits de ses paternelles legons ; et, plus
tard, aidé de la bienveillance de ses conseils dans la

(1) Professeur de chimie a 'Ecole municipale do Reims.
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earritve industviolle quo nous avons commiencd & par-
COUTIT, NOus avons puisd Venseignement si fécond ot
si snlutaire de ses douces povoles et do sa profonde
sagesse,

I nous a enseignd, par I'exemple, que la dotte de la
reconnrissanco est le plus saint do tous les doveirs; o'est
A ln justesse de ses précepies, et surtout 3 son amour deo
lo véritd, quo nous dovons lo honheur de lui venoy-
veler iei Vexpression de noteo dternelle gratitude,

Quelques-uns des auteurs scientifiques que nous ren-
conteerons sue notrs chemin, ot auxquels nous n’adves-
sons que lo seul reproche d'dtre tropsavantset trop peun
spéciaux, ont indiqué des théories dovant lesquelles
Papplication est demeurdo souvent impuissante; on n'en
doit pas moins & chacun d'eux une trés large part d'ad-
miration pour avoir facilité I'étude de toutes les indus-
tries, pour avoir traité des questions neuves qui ont au
moins eu le mérite d'imprimer une impulsion favorable
en éveillant l'amour de I'étude et des recherches, pour
avoir signalé des résultats qui tournent toujours au pro-
fit de la science, quelle que soit la nature i laquelle ils
appartiennent.

A ceux-14 donc nous accorderons volonliers notre
estime et notre reconnaissance; mais, en revanche, nous
livrerons au mépris public tous ces vendeurs de pro-
cédés dont I'exploitation éhontée est trop souvent fa-
vorisée par Vignorance des masses,

Aussi de tous les abus que nous rencontrerons, et
nous parlons surtont des abus qui tonchent & Phygidno
publique, pas un seul ne saurait tronver grice devant
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naus 5 uous les frapperons an came el suns pitie, nous
0o cddevons & auonne considération dimtérdts prives
pour ceux qui s'en sont rendus coupables, pavee qu'il
y vado Pintéedt géndral, Nous lenr infligerons sans
erainte o fustigation qu'ils ont 53 bien mévitéo en hi-
tank dons Pesprit public, par lours coupables manwu-
vees, lo diserddit et peat-dtre I ruine d'une immense ol
belle industrie qu'ils unt exploitée ou qu'ils eaploitent
indignomeont, |

Hs w'échapperont pos plus aw chitiment qua lews
éndbroux secrets ne sauraient Gohapper & la publicité.
Nous ne procéderons pas par acousntions vagues, por
hypothdses douteuses, mais piéees ot preuves on main,
que nous tiendrons & la disposition de tout le monde.

I faut que les brasseurs sachent bien quelle est la
souece des alarmes répanducs sur lo qualité de leurs
produits et des causes qui les ont motivées, afin de s'op-
poser & la propagation d'une prévention enracinée plus
fortement qu'on ne le pense et qui compromettrait peut-
&tre & jamais la cause do la brosserie. Nous voulons
avant tout que la biére soit una boisson salutaire el
bienfuisante, et non une préparation dangereuse.

Nous poursuivrons le charlatanisme scientifique au-
tant que les abus, car il est indigne de la science de
&'abaisser chaque jour au niveau de 'enseigne, et de ser-
vir de prospectus. 1l faut que I'homme qui respecte le
sacerdoce de la scieuce soit seul respecté. Done, sous
quelque forme que se présenteront devant nous les char-
latans et ies dupeurs, nous les prendrons & purtie pour
leur faive publiquement leur procés.

[T TS I B IT O
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o Eoscleuco aedesient tout b Bt wtite qu'ea doveusud wulgalio. o
. ] .

Covtes, voild un des plus hoaux et des plus veais
aphorismes quo nous connnissions ; nous considérons
quo sa éalisation sorait Fun des plas grands bienfaits
que pouviait accamplic notre sovidtd moderne, et, pour
notee part, nous allons apporter uae picere de plus &
Pédilioation do cette ‘grande owivee réginéeateice qui
va bientdt s'accompliv, Pour y areiver, nows sevons
dans Pimpéricuse obligation d'ewployer le longoge
seicntifique usité, qu'un assez grand nombre de nos
lecteurs ignovent; quelques-uns mdme pourront nous
reprocher d'avoir fait du purisme en employant les ex-
pressions techniques; que ceuz-Yd se rassurent, nous
suvons bien ue nous ne parlons pas d des savants, mais
i des travailleurs qui ont Famour de leur métier, & des
hommes intelligents qui auront & cour de nous com-
prendre, qui savent bien que sous les efforts de Fim-
pulsion imprimée & notre siécle par une premicre et
gloricuse révolution, I'inmnobilité permoanente serait
non-seulement un contre-sens, un tort grave, une cul-
pabilité morale dans le présent, mais un danger réel,
un péril imminent dans avenir.

A ceux done qui croient et espérent nous suivre, de
marcher avec nous ; et, s'ils veulent bien nous préter la
bienveillante attention dont nous avons surtout besoin,
les différences de langage disparaitront bientdt en pré-
sence de I'émulation i laquelle ils céderont, de I'éner-
gique volonté qui les animera, mais surtout en face
du danger qui les menace, o o

Nous ferons de cette derniére assertion un fait évi-
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dent puur tous, el por opposition d la manidre dent on
proacide assex géndralement quand on veut s'dpargner
les difficultés de comporaison, d'étude et do vechor-
ches, nous argumenterons d'abord, nows prendrons
nos conclusions enshite.

Pour troiter la question d'une manidvo spéeiale,
complito, nous deveans examiner aveo soin tont ee qui
y est volatif: Appaveils, — Procddés do toute nature,
— Opivions de toute espioo, — Théories fausses et
théories vraies, Publiontions obscures d'autours in-
connus, ou publications plus généraloment répandues,
tout devra Otre examiné, apprécié, analysé por nous.
Nous ne lo ferons pas pour user d'un droit commun
tous, ni au hénéfice d'une discussion oisense, cor cotto
seule considération aurait pu mous en dispencer, mais
bien parco que nous savons quelle influence morale
peuvent exercer des livres de receites , des publications
de la nature de celles que nous avons & examiner.,

Pour atteindre ce but et suivre invariablement le plan
(ue nous nous sommes racé, nous rencontrerons suy
notre passage des noms et des hommes honorables dont
il nous faudra quelquefois discuter les opinions; nous
nous efforcerons de le faire avec toute la réserve que doit
comporter une critique sage quoique sévére, avec fout
le ménagement que commandent des citoyens res-
pectés et respectables & plus d'un titre.

Signaler & leurs auteurs les erreurs qu'ils ont pu
commettre, ¢’est leur offrir par ce moyen la possibilité
de In réfutation ou de la discussion, en présence des
mémes spectateurs au profit desquels la lutte doit se

[
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tevminer, ot pour ln caunso des iddes vroles of lo triom-
phe de Ia vévitd, |

Co n'est pos seulemoent ohdie i une convistion, e'est
céder aux exigences d'une situation obligée, quo de si-
goaler des erveurs & la gravité desquelles on attache
une importonce dantant plus grande qu'elles émanent
d’hommes dont fe profond savoir est un mobile puis-
sant dans Fesprit des masses, | |

Les indications de la seience ne peuvent étve, dans
aucun eas, des choses de convention; olles doivent dtre
hasses sur des doundes cerlaines ou dispavaitre com-
. plétement, ¢t cider la place aux faits acquis por Pappli-
cation dans les arts industriels.

Dane, si légitime que soit notre hésitation, si con-
traire que soit it nos principes la guerre d’opinions que
nous aurons & provoquer, nous en aurons le courage
en présence d'un intérdt bien autrement puissant que
le ndtre, de ces questions d'amélioration et de progrés
qu'il est temps enfin de produire au grand jour ; nous
en aurons le courage parce que notre conviction est
loyale, sincire, et que nous aimerions mieux briser
notre plume que de sacrifier une conviction honnéte i _
la vanité d'un seul homme et souvent d'une seule cause,
celle de Perreur, et par conséqu ent celle du mensonge.

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

Pour nous résumer en quelques mots, ou plutdt
pour juslifier d'un seul coup lopportunité de celic
publieation, il noussuffica de poser guelques quesiions
et d'énoncer quelques faits.
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Est=il veat quo depuis guelques annges In consom-
mation de la bidve déeroit sensiblement? — Ouni,

Est-il veai gue cette diéevoissance a lieu tons les ans i
mesure que la tomparature ambiante 8'éléve davantage?
— Oui, f

Exst-il vrai que pendant les cing années précédontes,
wéme on exeeptant celle de 4846-47, lo prix des ma-
tidres premiéres s'est ueern de 40 pour 400? — Oui.

Est-il veai que de tous Jes Etuls enropéons, ln Franee
soil eclui dans lequel on fabrigue les plus mauvaises
hicres? — Qui.

Est-il vrai que tous les consommateurs se plaignent
de la fabrication actuelle.? — Qui,

Est-il veai qu'il y a possibilité de dépenser moins en
faisunt mieux ? — Oui.

Oui! la brusserie enFrauce est dans un état pitoyable,
et sus intérdts sont trds gravement compromis dans |'a-
venir. Ces fails ne peuvent dtre niés; les chitlves sont la,
et les statistiques répondront victoricusement pour nous,

Voila surtout les molifs qui ont éveillé notre atten-
tion, voild pourquoi nous avons recherché chacune des
vauses avec le plus grand soin, et nous sommes ferme-
ment convsincu de les avoir indiquées toutes.

Sachez-le bien, votre. systéme d'exploitation et 'or-
ganisation de vos usines sont en tout point... vicienx,
pour ne pas nous servir d une expression beaucoup plus
dure, mais beaucoup plus vraie; et tous, vous en con-
viendrez avec nous, lorsque nous serons arrivés au

terme du voyage ct que vous aures vi sc dérouler sous’

vos yeusx le tableau analylique de toutes ces myriades de

RN} [HITEN
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pelites conses gui ont si souvent foit volwo désespuir.
Nous vous montierons comment vous ddépensez trois el
quatre fois plus de forces de locomotion que celn n'est
rigourensement nécessaive dans des exploitations de cofte
nature; et les faits sauront bien vous obliger & recnn-
naltre comment vous absorbez le plus précicux de voteo
teavail, et commeont 'avenir va vous échappor si vens
n'y prenez gavde. |
Depuis bien longtemps on vous 'a dit, et tous les
jours on vous le rapdte d satiété, « Pexploitation mor-
celée des matiéres premidres emploie cont hras pour un:
et produit quatre fois moins en dépensant huit fois
plus, absorbe une immense quantité de forees physiques
ot intellectuelles ; Vexploitation en grand permet des
dconomies énormes; pour un prix moindre, elle met
"abondance ol étail la disette, elle substitue le luxe i lo
misére. Les capitalistes I'ont bien compris, et partout
déji surgit, c6té de ln propriété morcelée, la propriété
actionnaire, c’est d-dire individuelle et collective & In
fois; l'industrie a commencé; I'agriculture entre, 1i-
midement encore pourtant, dans cette méme voie de

transformation au bout de laquelle sont des prodiges
de luxe et d’abondance. »

Comprenez-vous maintenant quels dangers vous me-
nacent, & quels désastres vous dtes exposés? 1l n'y o
pas & nier aujourd’hui; ces assertions n’ont rieu d’exa~
géré, elles sont de tout point exactes, et c'est 1a ce qubd
hous a préeccupé, ce qui nous préoccupe encore au~
lourd’hui; car, on pe peut se lo dissimuler, lu question
est jugée; les nombreuses applications qui viennent
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d’8tre faites dons ces derniers temps le prouvent sura-
bondamment, et les effets praduits ont été tels que,
dans un avenir plas ou moins rappraché, In centralisa-
tion des intérdts aura infailliblement amené la centrali-
sation des grandes industries, C'est une impulsion nou-
velle que notre siécle vient de recevoir; il doit la subir,
il la subira, nous vous F'attestons pour notre part.

Et maintenant, croyez-vous que la brasserie ne puisse
dtre centralisde avec succds aussi bien dans les grandes
villes que dans les bourgs les plus obscurs? Oui, &vi-
demment; c'est déjd fait , le signal est donné, ot les
résultats obtenus ont dépassé toutes les prévisions.

C'est donc sous I'empire de ces appréhensions et en
face d’'un danger réel que nous avons été amené i vous
présenter sur leur véritable terrain toutes les questions
concernant I'exercice et I'avenir de la brasserie. C'est
e 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 pouvons étre assez heureux pour devenir utile
8 une nombreuse et intéressante famille de travailleurs,
a une classe laborieuse que nous défendons et & laquelle
nous offrons tout notre dévouement, nous aurons ob-
tenu la seule et éiernelle satisfaction que puisse envier
un homme de coeur, celle d’avoir coopéré i I'enseigne-
ment d'un progrés important, & la réalisation d'une
amélioration réelle,, d'une grande vérité, & I'accomplis-
sement d’une réforme utile,

F. R.
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CHAPITRE 1

Origine do In fabrication de ia hidre. Son tmporiance.

u Cuo (ait gu'il est impassible do méconnalice avjoucd i, et gui canse
In joio des hommes sincdremont attachés & leur pays, ¢'est la muche

ide de lindustrie manufasturidre et son infuence puissante sur la .
bien~-dire général. Mais cebienfoit n'e pu dire rdalisd que p . undchange
des découvartes et des travavx des amis de I'hamanitd. Ceo coooours fd-
cond appelle \ous canz qui, fovlant aux pieds de mesquinea individualités,
s’élancent daus I'aréne et viepment apporter I¢ tribut de leurs veilles,
quelque faible qu'il puisse Stre. La publicitd, sauvegarde dos libertds,
vépand au loin ces germes puigsants qui trouvent entre les mains des
mdustriels une beureuse opplicstion. Appuyons done de toules nos
forces les tontatives de publicité, gnelle que 2oit la main qui tienge son
brillam Hambeau, si, en versant Ia lumidro sur tousles points accesnibles
3 son influence, elle répand avec elle Ja richesse et l¢ bonheur. »

Houzzay-Mymon.

§ 1. Origine de la fabrication.

La découverte de la biere remonte aux temps fabu-
leux. Tous les bistoriens qui en ont parlé s’accordent &

dire que son invention est due aux Egvpliens et vux
1 1
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Phéniviens, gui, privés de Ia vigne, excolloient dons
I'art d'imiter lo vin par lo fermentation du sucre des
céréales, Quelques éerivains, Hérodole principalement,
en attribuent la découverte b lais, femmed’Osircis; d'ou-
tres & Osiris lni~méme ; d'autves enfin & Cérds, qui en
Jdota los peuples dont les terres éaient impropres & la
eulture de Ia vigne.

C'est sur les bords du Nil, & Péluse, dit-on, que se
préparait la meilleuve bidre, & laquolle on donna d'a-
bord, par cec motif, le nom de boisson pélusicnne. On
Fappelait aussi cervoise (cervitiat) , du nom de Gérds,
déesse des moissons et des cérdales qui servaient A la
confection de la bitre. Aristote et Théophraste font
mention de I'ivresse occasionnde par le vin d'orge que
Jes Espognols servaientd leurs rois dans des coupes d’or.

Plus tard, les Egyptiens fivent le 2éthum ot le carmi,
qui diffévaient pav la couleur, la saveur ¢t la manitre
dont on les préparait. C'était alors la hoisson ordinaire
de la plus grande partie de 'Egypte. Elle parvint bien-
10t sous ces deux dénominations jusque dans les Gaules
et dons Ja Germanie, ol elle fut pendant longtemps la
boisson préférée. L'empereur Julien, gouverncur des
Gaules, en fait mention dens une épigramme.

Certaines lois des anciens ont puissamment contribué
a répandre 'vsage de la biére; I'une de ces lois pro-
hibait & Carlhage Fusage du vin pendant la guerre;
Platon interdit le vin aux jeunes gens au-dessous de
vingt-deux ans, Aristole aux enfants et aux nourrices;

(1) Cerevisia, ceria, cervilia, cervisiurius, expressions de Pline pour
signifier cervoise, bitre, ou buisson faite de grains ; brasseur.

S T P T VO RO TR
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et Palmarius nous apprend que ks lois deRome ne povs
metlnient aux prétres ot aux snerificateurs que teois
petita verres de vin par repas,

L'ivresse 4toit, dons Pantiguitd, Pabjet 'un tol mé-
pris que Lycurgue, pour en inspiver Phoreour 3 lo jou-
nesse do Lactdémone, Tai offrait en spoctaclo dos escla-
ves ivres,

Des Germains, la fabricalion de la hidre passa aux
Anglo-Saxons, anx Danois et & la plupart des nations
du Nord, qui en firont bientdt leur hoisson favorite.
Tacite raconte qu'avant leur conversion au chvistia-
nisme presquo tous ees peuples attribuaient aux boissons
de malt fermenté o joic et le bonheur que gottaient
aprés leur mort, dons le palais d'Odin, les héros de
leur temps.

Plus tard encore, & Fépoque o vivait Strabon, celte
hoisson se répandit en Flandve et en Angleterre, sous la
dénomination de cervoise, qu'elle conserva méme au
moyen fige.

Selon Théophraste, Athénée et Dioscoride, I'usage
de la biére pénétra en Grice, en Italie et jusque dans
los contrées dont les terrains étaient les plus favorables
a la cullure de la vigne,

Buchan, dans son histoire d'Ecosse, désigne sous le
nom de vinum ex frugibus corruptis une boisson dont
Pusage dans cette contrée remontait aux temps les plus
cloignds.,

Vers 1300 on connaissait la bit¢re de couvent ou
covent, ainsi nommée par opposition a la bidve forte,
qu'on appelait biére des Péres; celle-la était légére et
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brassde pons los emmvetado Femmus; eelloant, furtoment
aleoolisde, dtait beasste powe les moines (Plres). |
L'intrépide ot infortune Mungo-Park intvoduisit b
fubrieation do In hivve duns Vintévienr do I Alvigue, oi
il apprit oux Négees 0 tiver des somences du foleus api-
catus (sspdon d'ovge sanwvage) fo produit que nuus ohte.
ns de notee orge, |
La fubrication et P'usage de la bidee se yrépundivent
promploment ; quelgues sideles plus tard ello avait on-
vahi toute lo surface du globe; ello conservera, nous
Vespdrons, so conqudte, sinon & causy do sn supdriorite
sur foutes les autres boissons, au moins ¢n raison des
qualités réolles qu'elio pussdde, sans y joindee, commie
heaucoup d'autres, des proprictés malfaisuntes,

§ 2. Origine du mot bicre,

Svion Clavercus, loe mot bidre aurait une ovigine ecl-
tique. Vossius le fait dérviver du verbe latin bibere
il croit que son ovigine est due & une hobitade prise par
le peuple et les soldats romains de vépéter fort souvent :
Da bibere, &’o, par abréviation, ils auraient fait biber,
que les loliens auraient changé en diera, quoiqu’ils eus-
sent préeédemment employé cervogia. A leur four les
Anylais I'auraient appelée beer, les habitants du pays de
Galles bir, les Allemands bier et gerstenbier, les Hollan-
dais bier; d’'ot lemot bi¢re en franqais.

Les Danois appellent la biére olf ou olt, les Suédois
81, les Espagnols cerveza, les Portugais cerveja, les
Russes et les Polonais piwo, &was.
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1 sevait font dillicite, canwie an lu voit, do se pro-
nereer sue fa valeur des apinions dmires sur Parigine dua
mot bidre,

Nous trouvens Ia mdme confusion swe Vovigine du
wat frasser, Pline pavle d'un groin que Von -oultivait
dans Jos Goeules sous o nome de drave; il seevail & In
prépoeation de ta bidee, comme Varge aujoned‘hui.
Plusieurs antewrs ot daneiens titves vapporids por Due
vange font aussi wentlon do eo grain; cos autowrs pré-
tendent que do son nom ot de ses wsopges sont dévivés los
maots brasser, brasseur, bragserie ; v deviier mot a deux
significations; pue la premiive, que lo Dictionnuive de
I'Académic a oubli¢o, on désigne Vavt du brasseur ; par
In seconde on indique 1o loval ofv Ia bitre se prépave.

Solon d'autres Serivains , lo mot brasser viendrait de
mélanger & vonew bi s, Gelle opinion nous pavait
mieux fondée, car le mot brasser s'emploie plus spécia-
lement pour exprimer ln manmuvre que les brasseurs
cxécutent dans la cuve-matiére, ol s'opdre intimement
le mélange d'orge et d'ean, d l'aide d'une espéee de (vi-
dent, appelé vagre, que Fon dirvige dans la cuve d fovee
e bros.

Le wot brasser a passé dans los avis; ainsi on Wit :
Brasser les métauz , les mélanger pour en faire un al-
liage lorsqu'ils sont en fusion. Brasser les cuirs, en
terme de tannerie, signifie remuer les cuirs, venouveler
tes surfaces. En terme de marine, on dit: Brasser les
vergues ; — brasser les voiles sur le mdt; — brasse an
vent. En terme da pdehe, bresser signifie avsst : egi-
ler et trouhler U'eau avec le bouloir pour effrayer le
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poisson et Cobliger & abandonner momentandment sa
relraite.

Ces dénominations identiques, appliquées & des
choses , & des opdralions toutes différontes , nous font
regretler los mots ecrvaise et cervolsier, quo nous eus-
sions proférds avx mots ditre et brasseur, si lo temps ne
les et mis aves tont d'autees, hidlas! an nombro doceu
qui ne sent plus compris, -

On pout dive que 1'usage de la bidre est aujourd'hui
dovenu une néoessité, cor, quella que soit la partie du
globa qui so prosente & ln pensée, on la trouve partout ;
les procédds do fabrication sont plus ou mnoins rationnels,
et les substances employées vavient; mais au fond c'est le
méme caractire; les rogles ot les principes fondomen-
taux sur lesquels ropose 'ensemble des opérations ne
permettent pas de se méprendve, Le bullo des Négres, le
cachiri des Caraibes, la chicha des Péruviens, sont au-
taut de boissons fermentées dans lesquelles le principe
sucré des céréales a été converli en aleool par la fer-
mentalion ; seulement, & défaut de houblon, lesindigénes
emploicnt les lewrs, les feuilles, les tiges, les racines are-
matiques que leur offre leur pays, pour relever le godt
ou pour dissimuler la saveur fade que pourraient avoir
leurs boissons.

Les Allemands du Nord paraissent étee les premiers
peuples modernes qui se soient occupés activement de la
fabrication de la biére ; aujourd’hui encore, c'est chez
euxque sefabrique la meilleure biére del’Europe. Disons
toutefois qu’ils doivent celte supériorité d la nature de
leurs terrains, aussi peu propiced la culture de la vigne
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qu'elle cst dminemment propre d Ia cultuve du honblen.
1l en est pour ainsi dive de mémeo dos Anglais, des Hol-
landais ot des Relges, '

Los Anglais ont doux espdees do hidve, Vale ef lo
porter. La promidre, légire ot d'une facile digestion,
de coulour paille, pou houblonnée, d'une savour dou-
colitre, est d'une conservation de courto durde quaiqu’olle
soil essez riche en aleool (enviran 7,50 p, 400). L'ale
¢tait econnu de Galien ot do Dioscoride, qui en font
mention. Sous Edouard le Confesseur, il en fut, dit-on,
servi avee quelque apparat dans un banqguet royal.

Le porter est lourd ot d'une digestion laborieuse
pour ceux qui n'y sont pas habituds ; il est ronge pur-
purin, trés houbloung, et d'une amertame tello qu'on s'y
accoutume difficilement ; sa saveur aromatique plus que
prononcée dtait due jadis & la présence du gingembre.
La quantité d’alcool qu'il renferme (environ 42 p. 100)
permet de Je transporter au loin; on en oxporte d
Bourbon, & Cayenne, & Rio-Janciro, aux Indes orien=
{ales, ctc., dans des bouteilles fermées poar des capsules,
comme 'étaient les vins de Champagne il y a quel-
ques anndes; dans cet élat, les indigénes le vendent
2 fr. la bouteille.

Le mum de Brunswick est exporté avec un égal suc-
cés, Le moll ou blanquette, préparé par les Hollandais
et les Flamands, quoique moins riche en alcool que le
porter et lale, entre lesquels il tient le milieu, est de
tout point préférable  ces boissons.
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§ 3. Princigaun, fivws, de fubrication dula bidee,

Pour metlve nos lecteurs & méme d'apprécier Vim-
portance de la fabrication de la bitve en Burope, nows
croyons devoir leur offriv, dons colte partie de notve
tavail, un apergu rempli d'intévdl, quonousemprantons
ou Dictionnaire du Commerce et des Marchandisea, 'un
des ouvrages les plus complots etles plus consciencious
Jue nous connaissions, |

« Dans la ville d'Aorhus, on Danemark, on prépare
de grandes quawntités de deécho (orge maliée) ¢, eton y
fait une bidre qui a la véputation do se bien conserver
sur mer; les brasseries y sont nombreuses.

« Celle de la ville d'Altona cst aussi réputée. Celle
d'Annaberg, dons la Ilaute-Saxe, ne jouit pas d’une
moindre réputalion.

« La bieve est, & Archangel, en Russie, un objet de
grande importance, et sa qualité est fort bonne. Dans.
cel Lot despotique, lout le commerce de biére se
fait ay profit de la couronne.

« La biére forte, faite avec partie de froment et partie
d'orge, qui se fabrique & Arnstadt, ville d’Allemagne
dans le cercle de Schwarlzbourg, jouit d’une grande
réputation. On y fait aussi de la pelite biére.

a Les villes de Tuppin, de Brandebourg, de Cothas,
de Crossen et de Bernau, en Prusse, euvoient annuelle-

(1) Dans }a plupart des publications savanles, nous le disons i re-
gret, on emploie continuellement I'an pour I'avtre le mot malt et le
mot driche, qui ont cependant une signification bien différente; car
ie mot malt indiguo Yorge gormde ¢b louraillée, disposde pourla fa-
brication de la biére, tandis que le mot dréche désigne le malt dé-
pouillé de ses principes sucrés par le moyen des infusions ou trempes.
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ment a Berlin au deld de cinquante mille tonnes de
hidre. |

o Celle de Rernau surtout ost fort estimde, & cause
de Pexcallent houblon qu'on vécalte sur le tereitoire de
cotle ville, :

u La bidre qui se brasse & Brdmo, of qui est connue
et fort réputée sous lo nom de cotle ville, convient pav-
faitement pour los navigatems au long cours, ot il x'en
oxporte de grandes quantitas jusqu’aux Indes.

s Cest & Brunswick, dans le duchd de ce nom, que
s¢ prépare le fameus mum, bidve extrémement alcooli-
que et houblonnée, «qui s'exporte au loin par la voie
de mer.

« Les brasseries de Covinthie sont en vdpulation,

« On doit citer, au nombre des bidres réputées ex~
cellentes, celle qui se brasse & Cobourg, dans la Haute-
Saxe, sur le territoire de laquelle ville il y a une im-
mense culture de houblon.

« La biére double brassée & Dantzick, et connue
sous le nom de Pruissing, est trés forte et est regardée
comme extrémement salutaire et sudorifique.

« La ville de Delft, en Hollande, poss¢de de vastes
brasseries dont les produifs sont trés estimés.

« Dans la forét Noire (en allemand Schwarzwald),
c'est I'épeautre qui est employé pour la bidre, et il en
donne d’excellente, surfout une biére blanche fort ré-
putée. Les étrangers viennent de loin s’approvisionner
de la biére de qualité supérieure qui se brasse & Ferg-
bery, grande vilie de Ia Misnie.

« Les immenses houblonnictres du territoive de Gar-
2.
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detebien, belle ville dans la vieille mavelie de Beande-
honry, y permettent la fabrication d'une énorme quan.
hitd defort honne hidve, cannue dans toute I' Allemagae
sous le nom do garley. |

« On distinguo avssi ta hidve moitié feomoent ot moi-
tid orgo des brassevios do Gorlitz, dans fa Hauwte-Fu-
snce, Colle do Goslar, cn Save, est encore plus vépu-
te; il s'en exporte en divers pays. Dams fa ville de
Gouda ou Tergow, en Hollando, on compte trois eent
cinquante brassories, dont les produits s'¢coulent dans
tout le royoume. Lo brdgon cst une bidve d'un gout
délicienx, quo les brosseurs préparent & Halberstadt,
dans la Basse-Saxe.

« La bidre de Hambourg jouil d'une réputation mé-
ritée. I y en a de deux sortes: colle dite ordinaire, qui
est fort suine ¢t d'un godt agréable, ot celle appelée
Junkernbier. I s’cu exporte de grandes quantilés.

« Les bidres de Kabsdorf, Kaisertad, Lentschen,
Presbourg et Neusohl, dans la Hongrie, jouissent d'une
grande réputation, ainsi que celle de Kaisermack.

« Leduckstein, dount on foit laut de cas en Allema-
gae, est une biére excellente qui se brasse dans la petite
ville de Kaenigslutter. On assure que l'eau qui sert &
celte préparation n’acquiert les qualités requises pour
la fobrication de la biére qu’aprés avoir traversé la ville
sur des tuls qui la purifient *. ,

« La bitre blanche de Minden, ville capitale de la

(1) €est uns question qus nons examinerons ot que nous trailerans

spécialement, en parlant do P'eau considérée au point de vue de la
fabrication de la bitre.
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principantd de oe nom, passe pour dve la meillence do

toute la Westphalie,

« Cotto sovle do bidre blancho si forle, appelée am-
bak , et qui imite parfaitement, pour le godt, V'ale au-
glais, est brassée & Munich au priatemps, jusqu’en
juin, |

« la ville do Hunsterbevg, en Silésie, entonrde de
hioublonnicres, est lo sidge d'uue hrasserie considérable
dont les produils sont réputds.

a La bitve de Naumbourg, ville do Saxe, doit, dit-
on, ses exeellentes qualités & ln puret¢ do eau qui sert
a sa fabricetion. On cite encore la bitro de Nimdpue,
en Hollande. La meilleuve bitre du Danemardh se fa-
brique & Odensée,

« La principale industvic des habitants de la ville
de Prague (Bohéme) consiste duns la fabrication de ln
bitre, qui y est exeellente,

o En Prussc et en Pologne, la biére do Rastenboury,
ville de Prusse, jouit de beaucoup de faveur.

¢ A Teschen, ville d’Allemagne, duns la Silésie, it
se fait un grand commeree de fort bonne hitre, bras-
sée avec du froment et de Uorge. Cette bidre est connue
sous le nom de matzmatz. |

« Mais quelque élendues que soient toutes les fabri~
cations de bi¢re que nous venons de citer, elles n’ap-~
prochent pas, du moins pour les quantités produites,
de la brasserie anglaise. lci la production est veaiment
gigantesque.

« D'aprés Anderson, ['usage de Ia biére et Pétablisse-
ment des cabarets ol on en vend, en Angleterre, datent
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do bien loin. Les lois promulguées par kna, roi de Wes-
sex, eit font mention, o

« En Augleterro, on distingue deux sortes de bidve, la
hiove forte et la bidve douce, of ces deux sortes se subdi-
visont chacuno en plusicurs variélés. Toutes ne diffé~
rent enlve elles principalement que par la quantité de
malt employée dans la fubrication et par la duvée qu’on
accorde & la fermoentation. Dans lo langage de Peveise,
perceplion du droit, la premidre sorle comprond toutes
les bidves dont lo prix est an-dessus de 6 shillings pav ba-
vil, ot la scconde toutes los bidres inférioures i ce prix.

« La consommation de la bitre en Augleterve est im-
mense, ot les droits dont celte boisson est frappée pro-
duigent & I'Etat un vevenu dont le chilfve est effrayant .

« La hitre se vend en Angleterre et paie Fimpdt par
haril ou par galon ; le baril de biére forte est de trente-
six galons, et celui de bidve douce est de trente-deux pa-
lons; le galon équivaut environ & quatre pintes de Paris.

« I est défendu de méler de la bicre forte & de la pe-
tite bidre apris que les jaugeurs jurés ont pris la con-
tenance des barils.

« Les lois de Pexcise sont extrémement génantes ot de
la derniére rigueur. Cependant les personnes qui veu-
lent brasser chez elles, et pour leur propre consomma-
lion, jouissent de quelque adoucissement & ces lois,
sont admises & composer avec les officiers de Pexcise, et
contractent des abonnements.

s On sait que le malt, que nous appelons en frangais

() On T'a porié, je crois, en 1820, i 3,997,216 liv. sterl., corres-
yondant & 143, 933,184 [r. |
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la dvdche, et le grain germdé, séehd & la towraille of
wossicrement moulu. Cetle matidve premidro de la bidve
est Pabjet d'un immense commerce en Angletorre,

« On estime que dans co pays il s'emploie pour In pe-
tite bidre, lnquelle se brasse chea les partienliers pour
leur usage, envivon donze millions de hoissedix degrain ;
et dans toule I' Angleterve, pour la fobrication de la hidre
forte, aun dela de vingt-cing millions de boisseaux.

« Le malt, impusé & art et indépondanment de sa
fabrication, est aussi une branche importante du revenu
public; on I'estime & plus de 15 millions de francs,

« Le houblon est aussi passible d’'un droit considé-
rable, et les licences pour la culture de cette plante im=
pusent de grandes génes.

o Le porter de Londvres, la bidre forte deBristol et I'ale
de Burlon jouissent partout d'une grande réputation.

« L brasserie de Paris est considérable. Ce sont les
brasseurs qui y vendent la bitro en gros..... Le détail
de consonunation journalidre se fait par les limona-
diers, les fruitiers, ctc. »

En France, les départements septentrionaux, le Pas-
de-Calais, le Nord, la Somme ct les Ardennes, sont
ceux ou il se fabrique le plus de biére. Dans les dépar-
lements de I'Est, qui viennent ensuite, on peut faive
iguver en premiére ligne le Haut et le Bas-Rhin. Dans
tous ces départements, la biére est réellement la bois-
son nalurelle du pays.

Dans la plupart des départements du centre, de FOuest
ot du Midi, on peut, duns cerlains cas et dans cerioines
localités, la considérer comme boisson auxiliaire ; aussi
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la eonsommation y est-elle moins imporionte que par-
tout ailleurs. Nous ne parlons pas des grands centres
manufacturiers, od la bidre est devenue une nécessité
pour la classe ouvridre.

Les brasseries les plus en renom pour la qualité de
leurs produits sont sans contredit celles de Strasbourg
et de Lyon, quoique dopuis quelgues années Strasbourg
ait généralement compromis sa réputation par diverses
CaUses que nous examinerons successivement, et surlout
par un esprit faicheux d'imitation; il en est de mdme
d’une foule d'autres localités.

Nous devons nous empresser d'ajouter qu'il n'y a pas
eu, en général, 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
public que c'est & lui, & lui seul, qu'il doit s'en prendre
de la mauvaise qualité de la hiére dans certains pays.

Si la brasserie de Lyon s’est un peu ressentie des
changements opérés au nom d'un prétendu progrés,
ajoutons toutefois que c'est elle qui a le plus dignement
soutenu sa répulation.,

La brasserie de Paris, longtemps, et tout récemment
encore, calomniée par des adversaires malveillants dont
nous aurons & apprécier les opinions et les motifs de
rivalité, est loin d’tre ce que I'on a voulu la faive,
surtout depuis la fabrication de ses biéres blanches,
dites de Strasbourg, que nous avons préparées nous-
méme et spécialement étudiées depuis. Nous v revien~
drons done avec quelques détails.
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Nous voudrions qu'il nous fat pevimis de ne parler
des bitres du Nord que pour mémoire, mais I'impor~
tance de leur consommation ne nons permet pas de
nous faive. Elles ont une certaine réputation, el pour
tant nous no counaissons pas de boisson qui, plas que
celle-ld, soit faite contre les régles de I'art, dé hygitne
et du sens commun,

Nous regrettons, et pour les amateurs ct pour les
brasseurs eux-mémes, d’8tre obligé de nous exprimer
aussi sévérement, mais nous fournirons des preuves,
et des preuves concluantes, de ce quo nous avangons,
Cependant nulle part en Franco la brasserie n'a pris
un développement aussi considérable que dans les con-
Irées septentrionales. Du reste, les hrasseurs du Nord
se sont trouvés dans une position analogue & celle des
brasseurs du reste de la France, ¢'est-d~dive qu’ils ont
cu & subir la volonté des uns, les caprices des autres, et
qu'ils ont été forcés d'accepter, comme conditions de
fabrication, celles que I'habitude avait suggérées a
leurs consommateurs; car, dans le Nord comme ail-
leurs, !a brasserie compte des hommes intelligents, dont
le savoir, restreint par certains usages, veste foreé-
ment renfermé dans des applications routiniéres, et cela
au grand regret des plus éclairés et des plus instruits.

La plupart dés biéres qui se fabriquent dans les dé-
partements du centre se ressemblent & peu prés toutes
et ne préseéntent que des variétés de gohit dont les
nuances sont généralement peu senties; elles sont loin

toutefois d’éire ce qu'elles pourraient, ce qu'elles de-
vraient ére, |
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Nous traiterans de chacune des espiecs de bidre en
paclant delours proprictds organoleptiques et des cavac-
téres gonérans qui les distinguent,

Pour nous vésumer, qu'il nous suflise de dire que
Fimportance de la fabrication de la bidre en France est
telle aujourd’hui qu'il n'est powr ainsi dive pas d'ar-
rondissement qui ne possdde une ou plusicurs brasse-
ries, & l'exception pourlant de quelques contrées du
Midit. Cette industrie est devenue 'objet d'une exploi=
tation tellement importante qu'elle comple anjourd'hui
plus de dix mille chefs d'usine ou brasseurs, qui paient
. au_Trésor et aux octrois 20 & 25 millions de franes
par année; elle est en outre la source d'un commerce
considérable, pouvant veprésenter annuellement 2 a
300 millions environ. ~

Nous ne gouvions terminer la partie historique de
notre travail sans mettre sous les yeux de nos lecteurs
les anciens statuts des hrasseurs de Paris; c’est un do-
cument qui ne manque pas d’originalité et auquel nous
conservons son caractére.

Sous saint Louis, en 1268, la brasscrie de Paris était
régie, comme la plupart des corporations de ce temps-
la, par des réglements a I'observation desquels chaque

(1) « I est une autre explication de I'6tat de soufirance danslequel 2o
trouve actucllementla culture de [a vigne: c’est P'extension énorme
qu’a acquise, aux dépens du vin, la consommation de la bidre,

« La consommation de la biére augmente considérablement chaque
annés, et la plaopart des cantous de Ja Suisse possddent aujourd’hui
des brasseries, » )

(3. BE VnoiL, Etud. d’écon. politig.; Ap>rru de la situation
- économique de la Suisse., )

N B TN N
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membye se faisnit wn devoir de veiller, pour en assurer
Fexéention pleine et entidre,

Voiei le toste de ces rdglements :

s Avt. 4, Nul ne brassera et ne chavviers on fora
chavvier hidre les dimanches, les fites solonnelles et
celles de fa Vierge, '

« Avt. 2, Nul ne pouvra lever brossorie sans avoir
fait eing nns d'apprentissage et lvois ans de compagnon-
vage, avee chef-d' euvre.

s Avt. 3. Il n'entrera dans la biére que hons grains
ot houbluns bien tenus, bien nctloyés, sans y méler
savrasin, iveaie', olc. Pour cet cffet, les houblons se-
ront visités par les jurds, afin qu'ils ne soient employés
¢chauffés, moisis, pités, mouillds, ete.

a Avt. 4. It ne sera colporté par la ville aucune le-
vive, mais clle sera toute vendue duns la brasserie aux
l:oulangers et pltissiers, et non & d’autres.

« Art. 3. Les levires de biére apporties par les fo-
rains seronl visilées par les jurés avant que d’étre ex-
posées en vente.

« Avt. 6. Aucun brusseur ne pourra lenir dans la
hrasserie bosufs, vaches, porcs, oiseaux, canes, vo-
lailles, comme contraires & la netteté.

« Art. 7. I ne sera fait dans une brasserie qu'un
brassin par jour, de quinze setiers de farine au plus.

s Art. 8. Les caques, barils et autres vaisseaus &
vontenir biére seront marqués de la marque du bras-

(t) Llivraio (lolium temulentum) était prmcnpalement rejetée &
cause de ses propridtés vireuses et enjvrantes.
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sour, laquelle marque seva frappde en prisonce des
juvds,

« Art. 9. Avcun mallre n'ompartera des maisons
aqu'il fournit do hidvo que les vaisseaux qui lui appar-
tiondront par couvention.

« Avt. 40, Nul ne poneva s'associer daus lo com-
meree d'autra qu’un wolire da wétier,

« Art. 44. Coux qui vendent on détail soront soumis
i la visite des jurds.

« Avt. 42, Aucun motleo n'avva qu'un apprenti &
la fois, et cel apprenti ne pourra dire trunsporté sans lo
consentement des jurds. Il y a excoplion & In promidre
partie de cot article pour lo dernidre anndo. On peut
avoir deux apprentis, dont I'un commence sa premidre
annde et I'autre sa cinquicme.

« Art. 43. Tout fils de moitre pourra teniv ouvrier
en faisont chef-d’'cuvrs,

a Art. 14. Nul ne recevra pour compagnon celui
qui aura quitté son moktre contre le gré de ce maltre.

« Art. 43, Une veuve pourra avoir serviteurs et faire
brasser, mais non prendre apprenti.

« Art. 416. Les maitres ne se soustraivont ni ou-
vriers ni apprentis les uns des aulres.

« Act. 17. On dlira trois mallres pour étre jurd et
gardes; deux desquels se changeront de devx ans en
deux ans. - -

« Art. 48. Les jurés et gardes auront droit de visite
dans la ville, les faubourgs et banlieues.

«La bitre est sujeite & des droits, et, pour que le
roi n’en soit point frustré, le brasseur est obligé, & cha-
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que hrassin, davertiv lo commis dw jour ot do Uhoure
qu'il met lo fou sous les chandiores, sons peine d's-
mende et do confiscation. »

Cos statuts furont eemis on viguewr en 41489, par
sitite do quelques abus qui consistaiont principalement
dans lintroduction de diverses subatonees dang les
bicves do ve tomps-di. Sous Louis Xil, en 4545, it y
cut do nonveaus statals, qui o'étaient guive qu'un re-
maniement de ccux-ei.

Louis XIM on acvorda de wouveanx par lollres
patentes du mois de février 4650, Elles fuvent contiv-
mées par Louis X1V cn septembro 1686G; seulemont
il y fut ajouté dix articles nouveaux.

Le brasserie de Paris comptait alors soixante-dix-
huit brasseurs (molires brasscurs ).

Par un édit du mois d'aoit 4776, la corporalion
des brasseurs de Paris fut érigée en communaulé. Les
droits de réception étuient fixés & 60U livres.

Il ne falloit rien moins que les idées aristocratiques
de ce temps-la pour enfanter de semblables merveilles.
Remercions {e ciel de ce que notre glorieuse révolu-
tion, dont les principes sont impérissables, nous a dé-
barrassés & jomais des jurandes et des maltriges.
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CHAPITRE L
Séndralitis.

§ 1. Dditinitiona pratiques,

La bidre est une boisson aleoolique obtenve par la
fermentation du sucre des cdvdales et avomalisde aver
le houblon,

La fabvication, qui semble se réduive i quatro opéva-
tions principales : lo germination ou maltage, le bras-
sage, ln cuisson, la fermentation, oxige en vénlité quinze
opérations différentes, toutes également indispensables.

Ainsi la germination ou maltuge comprend cing
manipulations distinctes, savoir : le mouillage, la ger-
mination proprement dile, la dessiccation, la séparation
des radicelles (germes, touraillons), lo mouture.

Le brassage demande deux opérations, qui sont la
trempe préparatoire (salade), ot les infusions proprement
dites (trempes.)

La cuisson en comple quatre : In séparation du gluten
(¢cumes), la coction du houblon, la coloration, le refroi-
dissement *. ‘

(1) Si nous faisons igurer la coloration dans la cuisson, c’est surtout
parce qu'elle se compidte dans celte opération ; mais, comme nous le
verrons plus tard, elle dépend beaucoup des opérations précddentes.

Nous avons passé sous silence , dans notre énumération, certaines
vonditions esseatielles, que nous retrouverons d’ailleurs dauns le counrs
ile cot onyrage, paree gue, sang constituer proprement dvs manipu-
lations, elles dépendent surtout des soins que ces manipulations exi-
yent,
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La fermentation en venferme qualre 1 la mise en forw
mentation (en levain), la fermentation proprement dite
(guillage), le soutirage, la clavification.

vest quand la bidve a passd sucoessivement par
chacune de ces périodes qu’on pent la liveer an com-
meovee, Susquo-li, vien ne parait plas simple, plus facile
gue cette fabrication, qui peat s'exposer en queolques
mots, qui senble se réduive & quelques opérations de
pen d'importance. Mais quand il s'agit de miettve en
pratique cus inanipulations si simples, si faciles, d’unc
conduite toute routinidére, los choses changent bhien de
fuce; et celui qui met la main & 'euvee s'apergoit bien-
ot qu'il ne suflit pas de Peil du maitre, comme on
st trop généralement portd & le croire; cav if est né-
cessaire qu'il posséde une habileté, wn saveir véel,
oulre que sa suvveillance ot son travail sont de tous les
jours, de toutes les heures, de toutes les minutes,

Non, la brasserie n'est pus simplement un métier
manuel et routinier qui dispense de toute conceplion,
ot la force musculaire peut avantageusement suppléer
aux forces de l'intelligence ; nous allons bientdét montrer
que celui qui veut se placer dans les conditions les plus
favorables doit dérober i la nature le secret do certaines
transformations qu’elle scule sait opérer et qu'il faut
suivre attentivement si on veut les seconder avec art,
parce que les causes les plus mobiles et les plus multiples
peuvent en changer I'équilibre, en modifier on méme
en détruire les résullats.

Au conlraire, I'esprit d’observation ¢t de comparaison
est une qualité essentielle pour un brasseur; sans elle
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tont: smceds devient douteux, oar lea éventualités sont
nombrouses , el celui qui marche an hasord doit s'ot-
tendre d voir ses espdrances souvent dégues,

Si les procédés de fabrication sont rationnels, s'ils on
6té observés nvee inlérdt, suivis aves zéle, étudids avee
amour, dirigés avee I'assurance quo donne une con-
npissanco approfondie des ressourees de V'art, la réussite
peut étre considérée commo certaine,

Nous savons bien que le succéds n’est pas toujours la
récompense d'un travail assidu, d’une existence hon-
néte et laborieuse, toute de fatigues, de privations, de
périls et de peines; mais cela tient d des considérations
d'un autre ordre, auxquelles nous nous arrdlerans pour
les examiner attentivement, lorsqu’elles se rencontreront
sur le chemin quo nous avons A parcourir. Disons cee
pendant qu'il nous semble que la plupart des mé-
comptes sont une seule et méme cause, et cetle couse,
c'est V'inexpérience.

$§ 2. Classification des bi¢res.

Nous venons d'énumérer les opérations d I'aide des-
quelles on peut transformer le sucre des eéréales en une
boisson alcoolique bienfaisante ; nous allons maintenant
examiner les caractéres principaux et quelques~unes des
diverses nuances que la différence de fabrication lui
imprime dans cevlaines localités; puis nous passerons
aux descriptions et aux applications théoriques et pra~
tiques'. |

(1) Nous avons pensé qu'il ne serait pas sans imporfance d’exposer
la mani¢re dont se comportent certaines variétés de bitre, au point
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On fobrique en France trois espices de hidre bien
distinctes : les bidres amires, Yes bidres douces on au-
créen, ot les biéres acides.

Les premidres, généraloment blanches et pou colo-
vées, sont surtout celles qui se préporent sur Ja fron-
lidre do I'Est et dans teute I'Alsace, & Strashourg, par
exemple, et depuis les Vosges juaqu' la fordt Noive,

Les secondes, que 'on pourrait considérer comme
demi-brunes, quoique présentant partout des voriétds
assez nombreuses, se fabriquent dans la plupart des dé-
partements du centre.

Les troisitmes, qui, comporalivement aux précé-
dentes, sont, en général, des bidres brunes, ne se trou~
vent guére que dans la partie seplentrionale de Ia
France, comme & Lille, Arras, Douai, Cambrai, Valen-
ciennes, ot Dunkerque jusqu's Luzembourg, en sui-
vant la ligne frontiéve. Les biéres de Charleville, Sedan,
et de quelques nutres villes, ne sont que des variétés
de celles-li.

Les bitres améres, c'est-d-dire celles dans lesquelles
le parfurs du houblon domine un peu, sont incontes-
lablement Jes meilleures et les plus agréables au goit;
elles sont les meilleures, non-seulement par rapport aux
propriéiés bienfaisantes du houblon, mais encore parce
qu'elles ne sont liveées & la consommation que lors-

de vue de leurs propriétés hygiéniques considérées dans des con-
ditions donndes ; car nous croyons que cevx qui fabriquent et qui
Jivrent chaque jour & la consommation des quantités de boissons con-
sidérables doivent en connaitre les avantages aussi bien que les in-
convénients,
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quune partie du swove quelles renferment toujours,
mdme aprés la fermentotion, a 6é presgue compléte-
ment convertie en aleool par le temps. En un mot, ee
sont les plus légdres, celles que les estomnes faibles
s'assimilont le plus facilement et gqui s'¢climinent en-
suite sans fatiguer les voios urinnives, Do toutes fos
bitres-de France, ce sont colles qui approchent o plus
- des premidres hitres du mondo, c'est-d-dire des bidres
de Bavitre.

Les bibres douces ou suerdes devraient élre impitoya-
blemont proserites, el on va comprendre les motifs de
notre réprobation : la plupurt contiennent par hectolitye
jusqu'd 5 et 6 kilogr. desuore & V'élatlibro, comme celles
de Reims, par exemple, dans lesquelles la consomma-
tion du glucose (sucre defécule, d’amidon, ou de pommes
do terre, ete., elc.) figure pour fe chiffre effayant de
CENT MILLE KILOGRAMMES chaque année.

Dans cet étal elles sont lourdes; leur digestion, tou-
jours pénible, ne s'opére qu'su détriment des fonc-
tions digeslives, et cela par une raison bien simple :
c'est gu'avant d’arviver dons les voies urinaires la
portion. de sucre qu'elles contiennent doit nécessaire-
ment passer par 'eslomac; or, pour opérer la conver-
sion de ce sucre en alcool, il faut qu'il s'établisse une
fermentation active, quelquefois violente. 1l en résulte
pour les matiéres alimentaires qui occupent la région
gastrique un étal d'ébullition, d'effervescence, qui
réagit sur tout le tube intestinal et détermine loujours
un relichement momentané, Cet effet souvent reproduit
est capable d’amener & son tour .dans V'organisme de
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geaves disovdros, tels que Finflammation da tebe
digestif, la dyssenterie elronigue, ete., cte,

Les bidves suevies ont encore 'inconvénient d'al-
térey henucoup plus que les autves; cola résulte du
sureroit de travail imposé & Testomae poue opdror
Uassimilotion de cetto espdes de bidre ; les efforts qu'il
st obligd de foive y déterminent une augmentation
de chaleur qui non-sonlement proveque une abondente
transpivation cutanée, mais encove détruit hientdt
Velfet que Ton voulait obtenir en y introduisant une
boisson fraiche, ou, pour wienx dive, olfe produit
un effet inverse. Une expérvienco conslante prouve
que Pusage de colto boisson rend la soif plus in-
tense au lieu de la calmer, et que ceus qui en abusent
en ressentent des efflots d'autant plus pernicieux quelle
contient une plus grande quantité de sucre de fécule @
I'état libre.

Fort souvent encore les bitres sucrées déterminent
les affections bronchiques; un verre suffit quelquefois
pour les provoguer de nouvean quand elles ont disporu
depuis un temps assez long.

il est facile de comprendre pourquoi la fermentation
de ces espices de bidre s'établit promptement daus les
régions abdominales; c’est qu’elles y trouvent réupies
toutes les conditions nécessaives pour fermenter d’une
manitre active : une tempéralure constante de 36°,
de V'eau en abondance, enfin de nombreuses sube
stances en voie de décompasition, qui emprontent
une nouvelle énergie & 'aclion des malidres fermen-
tescibles qu'on introduit dens V'économie animale.

R 2
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Clest surtout dans de telles civconstances qu'une
pareille boisson peut déterminer dans les intestins un
effet onalogue & celui qu'excite ordinsivement le vin
doux; mais iei Paclion est beaucoup plus énergique,
parce que la plupart de cos bidres contionnent wn ex-
cis de levdre, ou que cet excds sa produit tonjours lors-
que la fermentation se développe de nouveau,

Pour appuyer nos propres observalions, nous cilew
rons, dans lo cours de co chapitre, quelques exemples
que nous empruntons au Dictionnaire des Sciences
middicales, ov nous lisons :

« C'est & ces espéces qu'il faut le plus ordinairement
vapporter la plupart des reproches qu'on a faits & la
biére d’une maniére trop générale ; ce sont elles qui dé-
terminent, surlout lorsqu’elles sont nouvelles, des co-
liques, des gonflements gazeux, de I'ischuvrie, des blen-
norrhagics méme et des rétentions d'urine, etc.

« Chez ceux qui en boivent avee oxcés, ces effets pa-
raissent dépendre principalement de la présence d'une
cerlaine portion de levdre suspendue ou divisée dans la
liqueur, et qui ne s'est point encore suffisamment assi=
milée. On sait, en effet," que la levire est un irritant
trés aclif; Roseinstein Pemployait en pilules comme
purgatif; et I'exemple d'un homme dont parle M. Wau-
ters, qui périt d’un flux dyssentérique pour avoir bu de
la bi¢re dans laquelle on avait imprudemment délayé
de la leviire, confirme encore cette vérité,

« Un_aulre inconvénient de ces boissons, méme
pour ceux qui les digérent bien, ¢'est de favoriser le
reldchement des organes abdominaux et de disposer &
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des engorgements des viselres ou & un développement
excessif da tissa celluloive graisseus, d’olt résulte une
obdzité incommaode. »

Tout concourt done A faire des bitres sverées une
hoisson toujours mauvaise, quelquefois dangoreuse,
qu’'une police sonitaire bien entendue devrait impitoya-
blement repoussor, non-senlement dans Vintérét des
masses, mais oncore dans oclui des brasseurs eux-
mémes ; car ehaque jour voil augmenter le discrédit
doot est frappée une boisson saine, d'ane utilité incon-
testable, et cela par la fanle d'une certaine classe de
consommateurs qui czigent, dans les produits qu'on
leur livre, des conditions qui ne sont propres qu'a les
rendre malsains.

Les biéres de Lyon ne rcssemblent que de loin &
I'espdce dont nous venons d'entretenir nos lecteurs. Ce-
pendant, quoiqu'elles soient fort agréables au gout et
que nous Jeur reconnaissions toutes les qualités d’uno
trés bonne boisson, on ne peut, dans une classification
giénérale, les considérer que comme une variété des
hiéres sucrées, :

- Nous les avrions méme classées avant les bidres d'Al-
sace si elles n’avaient le désavantage d'étre plus lourdes
et d'unedigestion plus difficile que celles-ci pour les es—
tomacs qui n'y sont pas habitaés depuis longtemps. De
toules les bicres de France, les biéres de Lyon sont cer-
tainement celles qui ont le plus d’analogie avec le por-
ter des Anglais, mais elles n’en ont pas les défauts, -

Les bitres acides ne doivent le pen d’agrément
quelles offrent an goidt qu'd un commencement de¢



a8 HISTORIQUE.

fermentation acide?. Dés que eelte formentation a
commencd, chaque jour améne, par la décomposition
des principes conslitnants, des transformations nou-
velles; et Valeool que contiennent les bidres diminuc
en raison diveete dw progrés de Pacidification. -

Elles ont sur les précédentes une propriété qui lenr
fait donuer quelquefois lapréfévence : e’cst de rafratchir
plus efficacement les papilles ot les glandes salivaires,
tout en provoquent la salivation.

Les bicres acides sont d'une digestion beaucoup plus
facile queles bidres sucrées; le temps, en les.vieillissant,
a opéré I'action décomposante que les autres éprouvent

dans Vestomac, et dés-lors celui-ci a une moins grande

somme de force & dépenser pour se les assimiler d'une
manié¢re complite.

- Elles n’ont pas, comme les hidres suerées, Pinconvé-
nient d’agir i la maniére d'un laxatif énergique, mais
elles déterminent quelquefois des aigreurs chez les su-
jets d’un tempérament délicat.

En résumé, on peut regarder les biéres améves
comme une boisson confortable el réellement bienfai-
sante, capable de remplacer le vin pour les jeunes gens
et fort souvent pour certaius vieillards, si nous en ju-
geons par ces paroles que nous adressait, il y a peu de
temps, un des débris de notre ancienne gloire : « La
bidre est, & mon avis, pour ous les tempéraments, quels

(2).0n ddsigne par farmentation acide la réaction qui détermine Ia
trausformation do alcool contenu dans la bidre en geide acéligue
(vinaigre). Nous donnerons dans un chapitre spécial toutes les expli-
cations que demaunde cetlte importante question. '
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que soient 'dge ou le sexe, la hoisson la plus saine, la
plus bienfaisante; c'est & elle que je dois d'8tre encore,
i soixante-dix ans, aussi fort, aussi jeune ot aussi alerte
fJue vous, » ‘

Les bidres suerées ne sont qu'une véritable boisson
de eonvention, & laquelle on conserve, i tort, selon
nous, une dénomination qui nesaurait leur dtre propre.

Enfin, les bicres acides peuvent &tre considérées
comme une boisson rafraichissante seulement, Malheu-
veusement il n'en est pas toujours ainsi de leurs pro-
priéiés désaltérantes; nous en exominerons la cause
en nous occupant de la Coloration.

Pans quelques cantons du département du Nord, les
cabarvetiors, fermiers, propriétaires, ont 'habitude de
louer, pour le temps nécessaire a la fabrication d’un
brassin, un ¢tablissement auquel on donne avee une
prélention assez outrecuidantele nom debrasserie. Nous
ne saurions nous élever avec trop de force contre les
procédés de fabrication ordinairement en usage dans ces
dlablissements, o les gensles plus ignorants des loisde la
fabrication préparent des liquides malsains qu'ils impo-
sent ensuile 4 leurs domestiques ou & leurs ouvriers.

Nous n’avons jamais bu, nous pouvons fe dire en
toute humilité, rien qui ressemble moins & de la bi¢re
{ue cette boisson-la. A coup sir, la cervoise, méme a
son origine, lui était infiniment supérieure.

Généralement les bitres d'Alsace et du Nord se li-
vren! nou wodsseuses, el dans des vases de grds, ou
simplement de verre, appelés pots, cannettes, ete. La
plupart des autres au contraire, particulicrement celles
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du Midi, sont liveées & la consommation dans des hou-
toilles on dams des cruchons, ot dans ce cas elles sont
moussenses.

Cependant on fait aujourd’hui dans la plupart des
départemonts du centre dos bidres fagon de Strashourg,
dont la vente s'opdre de Ja mémo maniére; mais ce
qu'elles offrent de plus remarquable, dans quelques lo~
calités, ¢'est le titre qu'on leur donne; car elles ne res-
semblent cn rien b celles dont on usurpe bien illégale-
ment le nom.

On a dit que loutes Jes espices et variéids de bidre
pouvaient, par un usage abusif, sinon provequer lo-
bésité, au moins en hiter le développement d'une
maniére sensible chez les individus qui y ont quelque
prédisposition naturelle ; tout enadmeltant cetteopinion
pour un instant, nous pensons que les bitres du Nord
doivent agir en ce sens avec moins d'énergie que les au-
tres, par suite de leur élat presque constant d'acidité.

Quant & I'é¢tat d’embonpoint de la plupart des ou-
vriers brasseurs el des brasseurs eux-mémes, nous pen-
sons que, si I'usage fréquent de la bi¢re y entre pour
quelque chose, Ja cause en est bien plus au dévelop-
pement que prennent les membres par suite de I'ac-
" {ivité des travaux; en un mot, nous croyons que Vas-
siduité ef la régularilé du travail jouent, dans ce cas,
un rdle beaucoup plus actif que la biére elle-méme?d.

(1) N’en déplaise au savant el spirituel auteur de la Physiologie du
Godt qui professe, a I'égard de la bitre, une certaine pruderie gas-
tronomique et des craintes qu'il serait dangereux pour le Trésor de
voir pavtager & la majorité des Frangais.
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La vieille médecine a 6to longtemps divisée sue la
question de savoir si la hidre pouvait dire considévée
comme une hoisson salutsire. L'¢cole de Galien, de
Dioscoride, F'aveit frappde d'un disorédit complot en di-
sant « qu'elle engendrait de montvais sues, offensait les
nexrfs, attaguait le cerveau, occasionnait des vents, dé-
terminait les rétentions €' urine, produisait la Jopre, ot
qu'enfin un breuvage qui nait de la corruption* ne peut
jamais avoir que de mouvois offets, ete., ete.,ete, »

Nous avons d'abord partagé quelques-unes de coes
idées, mais d'une moaunidre restrictive ot par rapport &
certaines bidres seulement; il est facheux gue les savants
des temps anciens les aient géndralisées d'une maniére
aussi absolue, Nous y reviendrovs en parlant des pro-
priétés hygiéniques du houblon.

Le temps, heurcusement, a fait justice de ces opi-
nions, ou au moins de U'absolutisme doctoral qui les
avait enfantées; et les médecins de I'école moderne dif-
firent complétement de leurs illustres devanciers.

il suffit, au surplus, de se rappeler la constitution
physique des peuples chez lesquels la biére est Ia bois-
son naturelle, comme les Anglais, les Allemands, les
Flamands, pour s’apergevoir bientdt que, comparative-
ment & certains autres Européens, ils sont tout & la fois
Ies plus beaux en couleur, les plus forts, les plus ro-
bustes et les plus sains.

Nous maintenons done que la biére, faite avec soin

(1) Le mot corruption était alors employé, outre son acception ace
tuelle, dans le sens de fermentation, décomposition, traxsformation.
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et dons des conditions que nous indiquerans aveo tons
les détails possibles, ost, aprds le vin, la hoisson la plos
saine e lo plus solutoive, Rofraiehissante et tout & la
fois antiseptique, diurdtique, apéritive, suporative, dé-
purative, ello possdde les qualités hygidniques les plus
préciouses, et nous semble appelée d rendve d'éminents
SOrvices aux panvres gens qu'une condition walhou-
veuse prive de I'usago du vin, - |

On a considéré pendant longlomps ot on considére
encore anjourd hui Ja bitre comme doude do propridtés
nulritives ; mais ee fuit n'est pos suffisamment constatd,
On en est cncore & se demander si 'embonpoint dont
jouissent ceux qui en font usage peut sullive pous ré-
soudve la question dans le sens de Vaflirmative, ou 8
elle n’agit qu'en imprimont aux orgenes une action sti-
mulante qui place I'économie dans des conditions telles
oue le mouvement nutritif y devient plus actif.

Tels sont les tormes de la question posée par le Dic-
tionnaire des Sciences médicales, avee lequel nous parla-
geons le doute et P'incertitude, quoiqu’un grand nom-
bre de faits laissent croire aux propriétés nutritives de la
biére. |

Nous emprunterons & I'un dessavanisles plus distin-
guésde I'Allemagne, M. Liébig, une importaute citation
sur celte question. Ses Lettres sur la Chimie, qui ont
fourni carriére A nos études et & nos recherches, vont
nous donner V'appréciation raisonnée des vues de I'au-
teur.

« Un des faits les plus remarquables et les plus im-
portants de notre époque, dit M. Liébig, c’est I'alliance
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qui et opiréo eatve la chimie et la physiologie, ollianca
Jqui a jet¢ une lomidre nouvelle ef inattendue sur les
phénemdnes vitaux dontles animaux et les végétaux sont
lesidge. Grice A clle, nous spvons maintenont & quoi
nous en tenie sur la valewr des mots aliment, poison ot
médicament. Aujourd'hui les iddes de faim ot de mort
ont pour nous une signification cloive ot précise, ot
nous ne sommes plus obligés de nous contenter d'une
simple deseription des états qque ces mots désignent,

« Nous savens acluellement d'uno maniére positive
que toutes les substances qui sevvent d'oliments a
Phomme doivent se diviser en deux classes : la pre-
miére comprend toutes les substances qui sevvent 4 la
nutrition proprement dite ¢t & la reproduction; I
devxidme comprend celles qui jouent un réle tout dif-
férent dans I'organisme animal. On peut démontrer
mathématiquement que la bidre n'est pas nourrissante,
qu’aucun des éléments qui Ja constituent n'est capable
d’entrer dans la composition du sang, de la fibre mus-
eulaire ou d’un organe quelconque de Pactivité vitale.
Une révolulion complite s'est opérée dans les idées
relativement au rdle que la biére, le sucre, 'amidon, la
. gomme, etc., jouent dans les phénomeénes vitaux, ete.! »

On pourrait done déduire de ce qui préetde que, si la
bidre suspend moraentanément la faim, c'est en raison
des fonclions purement mécaniques, si on veut bien
nous permettre celle locution, que Pestomac remplit
pour en opérer la digestion, et non pas parce qu'elle

(1) Lettre XVH, page 227,
2
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en opive l'assimilation au profit dos erganes vilaux.

Sans prétendre que Vopinion que nous émetlons ici
doive faire auntorité, nous avons eru utile de déduire les
conséquences qui nous paraissaiont le plus d'accord
avee Ia raison,

Quoi qu'il en soil, nous sommes convainen quo
bitre détermine une espéee d’anorexie qui n'est pavti-
culidtve & aucune aulre boisson au méme degré; en
cffot, si elle n'est pas douée de propriétés nutritives,
on no saurait nier qu'elle dissimule la faim, & la ma-
niére de la gomme, des réplisses, des pAtes peetorales de
lichen, de guimauve, elc., ete. Clest & celte propriété
qu'il faut attribuer V'opinion généralement aceréditée
auvjourd'hui que la bitre est nowrrissante.

Les bidves qui sont d’une digestion facile conviennent
a tous les estomacs : rafratchissantes , elles apaisent la
soif et tempérent la chaleur de Iépigastre ; diuréliques,
‘elles {facilitent la sécrétion des urines et déterminent
une légére transpiration cutanée qui tient la peau frat-
che pendant tout le temps que dure I'assimilation, et
méme au deld; laxatives, elles relichent les mem-
branes muqueuses, surtout celles du canal intestinal,
et une parlie des organes sexuels; en un mot, elles
facilitent toutes les évacuations.

Coupées avec de I'eau, elles peuvent, dans quelques
cas de fiévres aiguds, remplacer avantageusement et
économiquement les tisanes ordinaires; Boerhaave,
Cullen, Stol les ont souvent administrées dans ce cas,
el méme dans les affections cutanées, telles que les ma-
ladies éruptives. Sydenham en conseillait Vemploi dans



HISTORIQUE. Ji

la cogqueluche, et la goutle dont il Steit atteind ful long”
temps combattue, dil-il, par le méme moyen, avee un
suceds satisfaisant,

L'école moderne accorde & la bidre une certaine offi-
cacité dans les maladies de la moelle dpinidre et lui
attribue assez géndralement la propridté do s'opposer i
la formation des calouls wrinaives, graviors, eto. 1l pa-
ralt que ces dernicres maladies sont beaucoup moins
iréquentes dans les contréos oit la bidro est d'un usage
géndral que partout ailleurs,

Selon John Sinclair, la gravelle ot la pierre sont
extrémement rares en Ieosse, ol la bitre est la boisson
quotidicnne des habitants. On atteibue la rareté de
ces maladies A Paction diurétique du houblon sur la
vessie.

Un lithotomiste distingué du ~uinzidme sidcle,
Abrabam Cyprionus, a constalé que, sur qualorze
cenls personnes opérées de la pierre, il ne s'en trouvait
aucune qui fit de la bitre sa boisson habituelle. Clest
ce qui a fait dive:

Ne unus quidem cerévisics deditus?,

Les bidres légéres et peu houblonnées ont produit de
bons effets, daus les affections phthisiques, sur des tem-
péraments secs et bilieux ou sanguins et irritables; lors-
que la maladie est arrivée & une certaine période, elles
atténuent son caraclére inflammatoire, et au début elles
s'opposent b son développement.

U) Traduction libre : Et avcun de ceux qui buvaient de la cervoise
D'en était atteint.
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- Un s'accorde en ontra A leur attribuor des propridics
adoucigsantes et pectorales, qu'elles partagent avee le
plus grand nombre des décoctions d'orge, et elles sont
d'une digestion heaucoup plus facilo que celles-ci; elles
sont aussi moins débilitantes, tant & cause du principe
amer du houblon qu'elles renferment que du gaz acide
carbonigue tenn b I'élat de dissolution dans tontes les
espioes de Didres. f

Les petites bidres de Paris ont été employées avee
suceds dans cerlaines inflammations chroniques du pous
mon ct surtout de 'estomac; aussi leur donnait-on la
préférence sur toutes les autres boissons, lorsque les
gastrites chroniques touchaient & leurs derniéres pé-
riodes.

Dans les maladies qui ne sont que la conséquence
de celles dont nous venons de parler, comme la cardial-
gie, par exemple, on employait de la bidre 1égérement
mousseuse, ct elle agissait alors & la maniére de I'ean
de Seltz. Nous avons souvent observé que la bidre
mousseuse, prisc dans la proporlion de deux verres
quelques moments aprés le repas, ou méme vers la fin,
facilitait ou activait, chez certaines personnes, la diges-
tion avec autant desuccés que I'auraient fait deux verres
de vin de Champagne.

Le gaz acide carhonique n’est pas éiranger & cetle
heurcuse réaction, et Vemploi de 'eau de Seltz Je
prouve; toutefois nous pensons qu’il faut tenir compte
des principes fermentescibles quela biére entraine tou-
jours avec elle, et qui agissent & leur tour sur les ali-
ments ingérés. Dans ce cas, Pacide carbonique qu'elle
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venferme, favorisé par la tempdvature de Vestomae,
so développe Ini-méme librement, soulive ou plutdt
distend les aliments, et les tient dans un élat de ligui-
dité, de division, qui doit sans ancun doulo en faciliter
I"assimilation.

Quelques médecins ont fait de In bitre une boisson
médicamentouse en y ajoutant des infusions do quin
yuina, de centaurde, de cresson , do raifort , de cachle-
ria, de beccabunga, deo scille , de colchique, et diffé-
rentes racines amdéres.

Les bidres les plus fortes, comme celles do Lyon en
France et le porter en Augleterve, sont employées
dans les fidvres adynamiques, dans certains cos de fié-
vres ataxiques, et surtout dans le typhus contagieux
des hopitaux et des prisons; il convient dans ce cos
qu'elles soient extrémement fories.

L'illustre Fourcroy a sonvent prescrit la biére légore
pour toule hoisson dans les fiévres pulrides et les fiévres
hilieuses, dansla sciatique, lerhuinatisme aigu, ele. ; seu-
lemnent il s’assurait personnellement de ta qualité decelle
qu'il employait comme médicament.

On le voit done, la bitre a rendu, de temps immé-
morial, des services éminents en thérapeultique.

§'il n’a jamais été facile d’assigner & la biére des pro-
priétés hygiéniques particuliéres, etd'indiquer, 3 un point
de vue général, des caractéres qui lui soient spéciaux,
il serait bien pius difficile de le faive aujourd’hui qu'il
y a autant d’espéces et de variétés de biéres qu'il ya de
brasseurs, et que chacune d’elles posséde en quelque
sorte un mode d’action différent. |
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Quoi qu'il en soit, la bidre convient hien aux
teinpéraments sces ot bilieux, aux personnes dont les
organes irritables et la chaleur propre trds ardente né-
cessilont l'ingestion d'une plus grande guantité de li-
quides rafraichissants; mais elle convient particulitve-
ment & cclles dont los dvacuations intestinales sont d'or-
dinaive stches ot dures,

Comme la plupart dos subslances formentées dont
Tamidon forme la hase essentielle, la bidre détermine
chez tous les mammiféres, et particuliérement chez la
femme, une ahondante sécrétion de lait. Des observa~
tions nombreuses nous ont démontré que cette propriété
est plus développée dans la bi¢re nouvelle, et qu'on peut
vendre son action plus efficace encore cn y ajoutant,
apres la fermentation, 6 ou 800 grammes de sucre brut
(cassouade) par hectolitre, La proportion dépend de la
qualité méme de la biére, et elle doit &tre telle que le
sucre soit un peu dominant. Mais il faut bien se gar-
der dans ce cas d'employer le glucose (sucre de fécule),
dont les propriétés éminemment laxatives pourraient, &
notre avis, en rendre I'usage funeste, et méme produire
des effets diamétralement opposés & ceux que I'on veut
obtenir. Dans la Baviére et la Bohéme, ot la biére, la
bonne biére, est la boisson usuelle des habitants, les
nourrices ont presque toujours assez de lait pour pou-
voir allaiter pendant un an deux enfants vigoureux,
Ce fait est certainement I'un de ceux qui doivent nous
faire croire aux propriétés nutritives de la biére.

On a prétendu et on prétend encore que I'abus de
la biére peut déterminer dans les voies urinaires des
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cconlements muguenr ayant tous les enraotores de la
ionorrhdo. Bien que ces afleclions aient 6té souvent
constatées & la suite d'excds de ce genre, elles n'aw
vaient ecpendant aucun eavactdro dangerous ; of il est
démontré avjourd’hui qu'ellos sont réellement moins
fréquentes qu'on ne I'avait eru jusqu'iei.

11 est plus veai de divo quo la bitve récemment fabri=
quée, prise en quantitd un peu notable, agit réellement
comme somuifére, principalement lorsqu’on g'est servi
de houblons nouveauw, Cotte singulitve propriéts, que
personne avant nous, que nous sachions, n'avait con-
statée, n'en cst pas moins certaine; cor nous en avons
maintes fois fait 'épreuve sur nous-méme, et nous
avons vu souvent lo méme effet se produire cur des
individus d'un tempérament absolument opposé au
nitre.

On a aussi observé que ceux qui font de fréquents abus
des bidres fortes, du porter, par exemple, sont exposés
aux affections de cachexie lymphatique.

Prise immodérément, la bitre produit les mémes
phénoménes que toutes les autres bhoissons alcooliques
fermentées : elle provoque livresse. Elle ébranle le
systéme nerveux , alourdit les membres, paralyse le jeu
des organes vitaux, détermine la faiblesse, et améne &
sa suite les vertiges et la somnolence. L'ivresse causée
par la biére se traduit souvent par une joie bruyante
suivie de fureur; l'irrégularité des mouvements du corps
est accompagnée d’une loquacité niaise, a laquelle suceé-
dent la stupeur et I’ébétement, & mesure que 'homme
disparait pour faire place i la brute. Bientét 'estomac
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suspend ses fanciions; la véritable existence est arréida
dans sa marche; le désordre qui régne dans toul F'orga-
nisme est venu absorber intelligence, pour ne lnisser
& nu que Uinstinct bestial le plus méprisable chez les
uns, lo plus digne d'intérét et de bienveillante sollici-
tude chez les autves,

Sclon M. Damas, le pouvoir enivrant de 'eau-de-
vie, & 83,59, étant représenté par 100, celui de la biére
forte sera représentc par 19,98,

o Il est difficile, dit M. Raspail (Nouveau Systéme de
Chimie organique, t. 1, p. 485), d'expliquer par quel
procédé V'eau-de-vie, en pelite quantité, guérit de I'i-
vresse occasionnée par la bidre. »

M. Raspail, I'un des plus patients et des plus habiles
expérimenlateurs que nous connaissions, nous parait
avoir enregistré la un fait fort contestable. Mis en pré-
sence, trop souvent peut-élre, par notre position, avee
des hommes qui avaient la malheureuse habitude de
chercher au cabaret, dans de copieuses libations de
bitre, un soulagement moral que la tempérance ré-
prouve et que la raison défend, nous n’avons jamais va
I'eau-de-vie servir d'antidote & I'ivresse causée par la
biére; et cependant, depuis que nous avons vu ce fajt
consigné dans les travaux de M. Raspail, nous avons
observé atlenlivement fous les cas de ce genre dont
nous avons en Foceasion d'dtre témoin.

Nous irons méme plus loin, nous dirons que I'in-
gestion de 'eau-de-vie suceédant & une absorption déja
considérable de bi¢re détermine presque toujours 1'i-
vresse, el qu'il n’est pas rare de voir un individu, que
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huit on dix litves de bidve n"auraientpas eniveé, succom-
her sous I'influence des trois centilitres d'eau-de-vie que
représente, & peu de chose prés, le classique petit vorre.

Mais puisque nous en sommes aux propriétés hygic-
niques de Paleool, nous demandons la permiission d'a-
jouter quelques mots sur cetle intérescante question,
hien qu'ello nous dloigne un peu de notre sujet.

L'alcool, qui fait la base essentielle de tous les liquides
{ermentés, constitue leprineipe actif do I'can-de-vie, Le
mot alcohol, d'origine arabe, signifie corps trés subtil ,
tris divisé. Boerhaave, F'un des médecingles plus distin-
gués des sideles passés, lui donna ce nom parce qu'il fe
cousidérait comme le corps inflammable le plus pur
et le plus simple. Plus tard on F'a appelé esprit-de-
vin, dénomination qu'il conserve avjourd'hui, mais &
laquelle on supplée par son synonyme alcool, en rai-
son de sa briéveté.

Etendu d'eau, c'est-d-dire a I'état d'eau-de-vie et tel
quon le rouve dans le commerce, il excile momenta-
nément les forces, surtout ¢'il est pris en minime quan-
lité; 3 une dose plus élevée, il les détruit et occasionne
Vivresse. L'usage trop fréquent de I'eau-de-vie, ou de
loute autre liqueur spiritueuse, peut produirede graves
désordres dans I’économie animale; car il détermine
presque toujours des irritations chroniques et des Jé-
sions orgamiques irés dangereuses; Vabus de ces li-
queurs suffit pour déterminer un état de faiblesse
musculaire, une sorte d'imbécillité dont il p’est pas
rare de voir de tristes exemples chez ecenx qui sont
adonnés a I'ivrognerie.

RN UR
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Une simple injoction d’alcoel 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 Ja coagulation immédiate
du sang.

Il est facile do comprendre, d'aprés ce que nous
avons dit plus haut de la nature de l'alcool, qu'il pé-
unétve dans tous les organes avee une grande rapidité,
et c'est & Pimprégnation qui résulte de I'abus des li-
queurs spiritueuses qu'il faut attribuer la combustion
spontanéde.

On appelle ainsi la combustion ou V'incinération du
corps humain an contact d’'un objet en ignition qui
dans d’autres circonstances n'aurait déterminé qu'unc
brilure ordinaire.

L'état d’abrutissement moral et d’abjection que F'a-
bus de leau-de-vie peut produire aurait da Ia faire
nommer de préférence eau de mort; car si on connais-
sait le nombre exact des victimes que P’aleool fait cha-
que jour, on [rémirait d’épouvante autant qu'on res-
sentivait de dégoit.

Mais il est temps de revenir aux propriélés eni-
vrantes de la biére. Un grand nombre d’autenrs pré-
tendent que l'ivresse qu’elle engendre est plus tenace,
plus insupportable, quelques-uns ajoutent méme plas
dangereuse que celle occasionnée par le vin. Bien que
nous n'ayons pas d'exemple & citer pour appuyer notre
opinion, nous sommes tout disposé & regarder ce fait
comme exact dans cerfains cas.

Parmi les moyens de la combattre, on a recommandé
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particulitrement I'éther sulfurique. Nous avons souvent
v employer aveo suceds les pastilles de Vichy, la ma-
gnésie, ou une cuiller & cofé d'ammoniague liquide
dans un verre d'eau suerée; mais on n'adminisiye
lammoniaque & celte dose que pour des constitu-
tions robustes, comme celles de gargons brasseurs, par
excmple. L'ammoniaque et la magunésie ont pour effet
saturer une partie des divers acides, liquides ou ga-
zeux, contenus dans la région de 'estomac, et cette sa-
turation s’opire avec une promptlitude et une efficacité
telles qu'clle détermine des vomissements abondanis;
lorsque les évacuations paraissent terminées, une tasse
de thé suffit quelquefois pour faire cesser complé-
tement les symptémes de livresse, et pour amener
un calme réparateur dont on a tant besoin aprés de
semblables indispositions.

La plupart des boissons, et particulitrement le vin,
pour peu qu’on veuille apprécier la finesse de lear sa-
veur, demandent & étre bues dans des limites de tempé-
rature peu éfendues; la biére ne fait pas exception &
celte régle : au-dessous de 6 degrés de chaleur et au-
dessus dé 42, elle perd une partie de son goiit; au-
dessous du point de liquéfaction de la glace, c’est-i-dire
a 0°, les qualités qui distinguent une bonne biére de-
viennent difficilement appréciables pour le palais ; sou-
mise & un froid plus intense, elle se trouble un peu
avanti sa solidification, et non-seulement alors elle n’est
plus honne, mais elle devient tellement méconnaissable
quil est presque impossible de dire quel est le détes-
table breuvage que P'on cherche & qualifier. Au-dessus
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do 412 on de 15 degrés au plus, sa saveur primitive
disparait; on n'y relrouve plus Famertume, le bou-
quet, le parfum du houblon ; tout cela est remplaeé
par une saveur dere i laquelle on ne peut s'habituer,
Si la température est poussée & un degré plus élevé,
il ne reste plus rien qu'une mauvaise tisane, ce quen
termes vulgaires on appelle une médeeine.

Parmi les cuuses surprenantes qui modifient la sa-
veur de la biéve, nous devons mentionner spécialement
le camionnage, en d’autres termes le (ransport au
moyen de voitures. Ce fait, lout inexplicable qu'il soit,
n'en est pas moins certain, ct on peut affirmer quune
bidre voiturde, foutes conditions de limpidit¢ étant éga-
les, n'a plus la saveur que présente la méme biére
tenue dans I'immobilité aprés la fermentation. Celle
dif*‘rence se fait tellement sentir dans certains cas qu'il
est impossible de reconnaitre le lendemain la biére
dégustée la veille & la brasserie. Celte modification
peut-clle &tre raisonnablement atiribuée b la perte d’une
certaine quantité de gaz acide carbonique que la biere
abandonnerait par I'agitation ? Nous ne le pensous pas;
car la saveur primitive tendrail 3 reparailre & mesure
que, par les dernicres périodes de fermentation, la
quantité d’acide carbonique augmenterait dans le li-

quide; or cedégagement ne modifie en rien les nouvelles

conditions dans lesquelles se trouve la bitre. Esi-ce
au contraire le résultat d’une absorplion d'air? Nous

S -

craindrions de neus tromper en novs pronongant sans -

réserve pour Paffirmative, mais, jusqu'a preuve con-

traire, nous estimons que telle est la vérilable cavse
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dont nous rechierchons Porvigine, Quoi qu’il en soit, on
peut dire que cette saveur si délicate, si recherchde par
les amateurs de hidve et surlout por les Allemands, s'est
medifiée au point de faive perdre d la bidre un quart
de sa gualité.

Ainsi s'explique la légitime profévence que les Stros-
bourgeois accordont i In bitre qu'ils hoivent dans les
hrasseries mémes sur celle qu'ils pourraient avoir dans
leur propre demeure.

Nous avons dit plus haut que la biére ne devrail ja-
mais &tre livede & la consommation qu’autant qu'elle ne
renferme plus de sucre, au moins en quantité facile-
ment appréciable ; toutefois on doit préférer les bidres
(qui sont légirement sucrées b celles qui ont une sa-
veur acide, car la quontitd d'acide acéliqne produit
veprésente, et au deld, la quantité d'alecol détruit,

L’école de Salerne émettait F'opinion suivante sur les
qualités que doit posséder la biére au moment o elle
peut étre bue:

Non acidum sapiat cerevisia ; it bene clara,
Et granis sit cocla bonis ; satis ac veterate 4.

La méme école apprécie ses effets de la maniére sui-
vanle : Crassos humores nutrit cerevisia, vires pra-
stat, et augmentat carnem, generetque cruorem?,

Pour compléter ce que nous avons dit des caracléres

£1) Que la cervoise n’ait point de godt acide ; qu'elle soit bien
olaire, faite avec <o bons grains; ds plus, qu'elle ait assez vieilli.
» {(2) La cervoise entretient les humeurs épaisses, donne des forces,
¢t augmente Péclat de la chair en y produisant le sang.
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généraux, des propriéiés caractéristiques de la bidre ¢
do ses divers usages, il nous reste & parler de quel-
ques-uns de ses emploisgastronomiques ; nous en con-
naigsons deus : lo birambrat et le punch & la bitre. Par
lo premicr on désignait autrefois un potage préparé
nves de la bidre un peu ncide, & laquelle on ajountait
comme condiment un méloange de suore et de museade,
ufin d'avomatiser le tout d'uno manidve ageéable. Au-
jourd’hui encore, sur les frontiéres septentrionales de
la France, on fait de la soupe & la bidre, de In manidre
que nous venons d'indiquer, en ajoutant quelques tran-
ches de poin au mdélonge, lorsqu’il est & une tempé-
rature voisine de I'ébullition; ce n'est, & proprement
parler, qu'une variété du biramérot.

Le punch & la biére n'est guére connu que des peu-
ples du midi de I'Europe, et particuliérement des Es-
pagnols et des Portugais; il s'oblient en opérant le
mélange suivant :

Deux bouteilles de bi¢re mousseuse;

Un demi-litre de limonade sucrée au cilron;

Six centilitres de rhum.

Le tout doit étre mélangé promptement et dans les
plus grandes conditions de fraicheur possible; on ob-
tient ainsi une boisson non moins agréable que rafrai-
chissante. | '
1 s'en faisait jadis une consommation trés impor-
tante & Madrid et dans plusieurs provinces de I'Espa-
gne ou le punch @ la biére est encore aujourd’hui d’un
usage trés général.

N
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§ 3. Dos bidres particulidromont résinenzes,

Nous empruntons au Dictionnaire des Sciences md-
dicales les paragraphes suivants, qui nous ont pavi
reniver parhitement dans noire sujet, et qui complite-
ront la partie historique de ce travail,

« Ces bidres sont faites avee de fortes décoctions de
pin ou do sapin, et ont 6t6 nommeées, par cetle raisen,
bi¢res épinettes ou sapinettes. On emploie pour cet ob-
~ jot, au Canada, trois espices de sapins désignés dans
Fouvrage de M. Lambort sous les noms d'abies alba,
nigra et rubra. Les hobitants font bouillir les branches
¢t les feuilles de ces arbres avee des copeaus, quelques
fruits et des graines céréales grillées ; ils mettent ensuite
dans ce moit du sirop et de la levire au moment de
la fermentation, et au bout de vingt-quatre heures Ia
biére est potable.

o Le procédé que M. Duhamel a donné dans son
Traité des Arbres (1.1, p. A7) différe peu de celui-ci.
Il ajoute seulement du pain ou du biscuit grillé, ce qui
augmente la quantité du corps muqueus, et par con-
s¢quent les propriétés nutritives de la biére. Les Hol-
landais fabriquent au Canada cette boisson d'une ma-
ni¢re beaucoup plus simple. Iis font bouillir les feuilles
et les tiges de sapin hachées, et mettent ensuite dans la
- décoction du sucre et de la leviire. Cetle biére, qui con-
~ lient autant d’acide carbonique et d'aleool que la pré-
- cédente, est plus légére et pen nulvitive, $

¢ A la Nouvelle-Zélande, Cook a préparé, & peu prés
de la méme maniére, une espéce de biére, en mélant &
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la décaction d'wn pin du pays du jus épaissi de moit
de bitve et de la mélasse. Dans le nord de I'Ewrope,
- M. Faxo a foit los mémes essais aveo le pinus sylvestris
de Linné, et il a vetivé des jounes rameaus et des fevilles
de cet arbre un extrait résineus qui, suivant ee qu'il
rapporte dans les Nouveauz Meémoires do I Académie
des Sciences de Stockholm (t. 1, année 1780), peut se
garder plusicurs années sans s’aliéror, et supporter les
voyagoes de mer ; il sert & faire une trés honne bitre, et.
suivant l'anteur, en le mélant méme a celle qu'on
transporte sur les vaisseaux, il Fempéche de s'aigrir.
Les Anglais connaissent depuis lougtemps V'extrait de
sapin, qu'ils nomment essence de spruce, ot s'ils n'en
sont point les inventeurs, ils n'en oul pas moins tiré un
parti avantageus pourpréparer aussi une espéce debiére,
et méme, suivant guelques journaux, comme moyen
préservatif de la fidvre joune. Thomas Wilson a obtenu
de la sapinette noire une essence avec laquelle il fait de
la biére, en y ajoutant de la mélasse. John Sinclaie a
décrit ce procédé trés simple, qui est en usage, & ce
qu’il parait, sur les bitiments britanniques ; car M. Ke-
raudren a advessé, en 4807, a la Faculté de Médecine
de Paris, plusieurs pols de celte essence de spruce qui
avaient été pris sur le W odbine, échoué sur la edte de
Boulogne. Cetie substance éfail en fermentation et trés
sliérée, ce qui ne semble pas confirmer ce que M. Faxe
dit de son extrait de pin. 1l paroit nécessaire, en effet,
pour que celte décoetion rapprochée puisse se eonserver,
qu’elle soit iris cuile et presque desséchiée; tant quele
mucilage et la matiére sucrée de la séve seront un peu
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abondunts, ils tendront nécessaivoment  se déeomposer,
et lorsque cette substance est hien sdche, co n'est plus
gwun mélange d'extrait et de résino. 1l somble done
qu'il serait facile 4’y suppléer, soitavec la térdbenthine,
comme l'avait déjd propesé M. Duhainel, soit aveo ke
goudron ou quelques autres substances rdsinouses, Tou-
tes ces hidres sapineltes ne diffévent, en effet, des autves
que par leur extractif résineux, qui remplace le houblon;
ia liqueur fermentée est due au sucre, i la mélasse, au
geain, 3 la dréche, ele., ou, quand on emploie des tiges
el des branches, aux sucs propres et séreux qui sont sus-
ceptibles par cux-mémes de fermentation ; les principes
nutritifs de ees hoissons sont également fournis par les
waticres suerdes et mucilagineuses, comme dans les au-
tves especes de bitres, et extractif résincux, réuni i I'u-
vide carbonique et & V'alcool, les rend plus ou moins
spiritueuses, stimulantes et toniques.

« Quant avx propriétés antiscorbuliques qu’on at-
tribue, particuliérement aux sapinettes qui sont em-
ployces sous ce point de vue médical sur les bitiments,
et dont on fait un grand usage, surtout i Terre-Neuve
et au Canada, je ne me permettrai pas de prononcer,
Wayant par moi-méme aucune expérience décisive; je
ferai seulementobserver que toutes les bonnes bicres, 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 biéres
vésineuses, je demanderai si des expériences compara-
tives bien faites et multipliées ont pu justifier cette pré-

l. 3
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vogative. Consultons les éerits des voyageurs et des mé-
decins sur ce point, et parlout vous trouverons que le
scorbut de mer cesse en général nssez promptement
128 que les malades peuvent &tre poriés b torre et fnire
usage d'aliments frais et de hoissons préparées avee de
honne eau et des sues de végétaux récents. Jo suis done
loin d'¢tre convaineu que les sapinelles aient dans eette
‘virconslance un avantage trés marqué sur les autres
espéces de bitres ordinaires pures, on sur celles qui
sont prépavées avee des plantes dites antiscorbutiques,
ou mélangées, comme le faisait Lind, avee de I'ecau-de-
vie, du vinaigre et du sucre. »

$ 4. Bitres médicamonteuses.

« La plupart des espéces de bitres dont nous avons
parlé jusqu'ici ont été souvent employées comme des
moyens trés utiles dans beaucoup de maladies, quoi-
qu’elles servent d'ailleurs de boissons habituelles ; mais
on a donné particulitrement le nom de bitres médica-
menteuses b celles qui sont préparées uniquement pour
les besoins de la thérapeutique, et dans I'intention par-
ticuliére de produire telle on telle médication.

«On distinguait autrefois, en pharmacie, deux sortes
de biéres médicamentenses: celles qui étaient préparées
en ajoutant le médicament i la décoction du mal, et
celles qu'on obtenait par une simple macération.

o Les premiéres sont avec raison entiérement aban-
dennées, parce que la fermentation détruit lc plus
souvent loutes les propriétés qui ont pu échapper d'a-
bord & la décoction.

i
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a Les biéves par macération sont les seules qui puis-
sent dtre en usage, ot encore supportent-elles difficile~
ment sans sedécomposer les sues des plantes teds aquen-
ses, Les biéres un peu aleooliques et peu honblonndes,
comme certains ales anglais, sont celles qu'on doit
choisir de préférence pour los préparations pharmaceu-
liques, pavce que plus la liqueur cst épaisse et chargée
de mucilage et de matitre extractive, moins elle est sus=
ceplible de dissoudre de nouveaux principes; aussi les
vins conviennent-ils mieux, en général, pour la disso-
lution des médicaments, et sont-ils plus actifs & moias
forte dose,

« La bi¢cre dans laquelle on a fait macérer du lierre
tevrestre, et que les Anglais nomment gill-ale, et celles
qui sont préparées avec les racines de raifort, de co-
chléaria et d'autres plantes cruciléres, sont regarddées
comme (rés anliscorbutiques. On estimait autrefois,
comme diurétiques et uliles dans les néphrites caleu-
leuses, celles qui étaient préparées avec le boulean et
les graines de carotte sauvage. Enfin, on compose aussi
des biéres toniques et stomachiques avec le quinquina,
la gentiane, etc., et des bidres purgatives avee l'aloés,
la rhubarbe, le séné et plusieurs autres substances. Sy-
denham et Morton se servaient surtout de ces remédes
évacuants chez les goutteux.

« On congoil trés bien que les biéres toniques et for-
tifiantes de geniévre, de quinquina, de bardane, ete.,
sont absolument nécessaires dans les pays ou il est
difficile de se procurer de bon vin; e méme, dans
cerlains cas, chez quelques individus sur lesquels le
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vin produit une irritation pavtioulidre, ces bitres me-
dicamenteuses daivent toujours &tre employées de pré-
férence. Mais quels peuvent étre les avantages de la
~ bitre 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 quelgque chose dans fes résultats qu'on a obtenus
avec un reméde d'ailleurs trés composé? Cette prépa-
ration bizarre a done bhesoin d’étre soumise de nouveau
& une expérience scrupuleuse, et sera sans doute par lo
suite retranchée de la thérapeutique.

« Guidé par les principes qui ont dirigé M. Parmen-
tier dans la réforme des vins médicinaux, nous pro-
poserons de remplacer les bitres médicamenteuses
toniques en ajoutant & de honnes espéces d'ales une suf-
fisante quantité de teintures alcooliques de gentiane, de
quinquina, elc. M. Keraudren avait déja conseillé,
pour suppléer & 'extrait de sapin de Thomas Wilson,
de se servir de teintures de houblon, de geniévre; et
par ce moyen on pourrait, avec de la dréche séche et de
la leviire, se procurer facilement et en peu de temps
une bonne biére pour I'usage de la marine. Ce procéds,
appliqué aux bidres médicamenteuses, me parait de-
voir étre ulile dans beaucoup de cas; mais je ne pense

pas qu'il puisse toujours remplacer les biéres par ma-

cération; car je suis convaincu, par ma propre expé-
rience, que les mélanges des teintures améres avec les
liqueurs fermentées n'agissent pas toujours de méme
que les vins médicinaux obtenus, comme on le faisait
autrefois, par une simple macération.
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'« Jo terminerai cet article par quelques mots sup
I'application exiérieure de la bitre; les effets quon
obtient de ces applications topiques se rapprochent
jusqu’d un certain point de ceux du vin, et sont d'ail-
leurs plas ou moins énergiques selon que la hidre
est elle-méme plus ou moins forte. On Vemploie tantdt
seule, tantdt unie & d’autres substances qui en modifient
les vertus; c'est ainsi que les lotions foites avec un mé-
lange de biére el de beurre frais produisent les effets
les plus avantageux dans les engorgements inflamma-
toires qui se manifestent aux parties extérieures de la
tiénération, aprés les accouchements laborieux ; on peut
méme faive infuser quelques plantes aromatiques dans
la bi¢re, afin de la rendre plus résolutive, lorsque la
douleur commence & se dissiper. Les fomentations
chaudes de ce méme mélange sont également trés utiles,

st 'on en croit Blenk, pour résoudre les engorgements
laiteux des mamelles. »

Enfin, M. Bouchardat, dont les nombreux et utiles
travaux enrichissent chaque année la science, mentionne
dans son Annuaire de Thérapeutique, pour 4847, une es-
péce de biére préparée avec les feuilles de Aachisch;
mais Pauteur ajoute que les effets en sont si violents
qu'il lui parait impossible qu’ils ne fassent pas courir
quelque danger & ceux qui en feraient usage.

On a beaucoup vanté dans ces derniers temps les ef-
fels merveilleux du hachisch sur 1'économie animale,
Nous avons voulu gotter aussi les délices de cette fan-
tasia si estimée, dit-on, des Orientaux, et deux fois nous
avons été soumis aux influences de la graine de chanvre
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indicn (cannabis indica), sans éprowver aulve chose que
des impressions fatigantes.

‘élat dams lequel nous nous sommes lrouvé res-
semblait & une ivresse naissante, ou plutdt & ce milieu
transiloire qui sépare I'élat de veille du sommeil, mais
qui approche davantage de ce dernier. Pendont tout le
temps que dura l'action du hachisel, il ne nous fut pas
plus possible d'imprimer une direction fixe & nos iddes
que d'analyser, & mesure qu'elles se produisaient, les
sensations que nous éprouvimes. En un mot, nous pen-
sons que le désordre occasionné par le hachisch dans
toute I'organisation doit imposer aux amateurs du mer-
veilleux une trésgrande circonspection ; car nous sommes
fermement convaincu que son aclion se porle principa-
lement sur le cervean, et, dans noire epinion, cetteac-
tion est assez énergique, assez violenie, pour amener
des accidents chez les sujets dont le moral n'est pas so-
lidement constitué,

§ 5. Observations concernant les évaluations et les indications
thermométriques *.

Comme nous avons pris pour base de nos évalua-
tions thermométriques le thermométre centigrade, nous

(1) Nous demandons & nos lectours la permission de relater un fait
qui trouve naturellement jci sa plaes, et qu'aucun physicien, que
nous sachions, n'a constatd, au moins de maniére a fixer Patien-
tion des savants. Bien gu'il ait peu d’importance pour des hommes
pratiques, il pout offir quelque intérét & cevx qui étudient les phé-
pomédnes qui sontdu ressort des sciences posilives.

Toules les fois qu'op fait passer unthermometre d’une tempéra-
tare queiconque A une température supérieure, le mercure qu'il ren-
ferme, augmentant de volume, passe successivement par chacun des
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e avens pensé qu'il serait wtile de meltre en
Vermll | pegard des degrés de celui-ci une échelle
ntenes. | graduée sur le thermométre de Réaumur, afin
"7JE .| que les comparaisons pussent s'établir faci-
B-3F | Jement et sans qu'il fot nécessaive de faire
i |g0—F-uo| QUCUNE Fecherche. Cest dans cefle inten-
frfe , AE- os| tion que nous donnons (figure 1) ua ther-
1E- 50| Mometre dont la graduation a été opérde sur
R T .
63 - 0 degrés intermidiaires compris ontre ces deux points,
4F 7| jusqu’a ce qu'enfin il sarrdte & la températuro maxi-
e~ | mum du mitieu dans lequel il 50 trouve. Or nous avons
ss-é = 70| souvent remarqué que, lorsque le thermomatre regoit
JE .| Prusquoment Paction de la chaleur, il s'opdre dans lu
50_315 colonne de mercure un mouvement de contraclion qui
JE%°| fait descendre cello~-ci d’un demi - degré, quolquefois
4—IE_ s3] méme d’un degrs, avant que la dilatation se manifeste
Tl 5o et lui imprime un mouvement ascensionnel.
4lE Supposons un thermométre & mercuro placd dans
38— E‘“ un milieu indiquant une tompérature de + 10°, par
JlE- | exemple, et plongé rapidement dansde I'eau & + 90°
= - 35| aussitdt que le réservoir & mercure en regoit le con-
»E | tact, il s'opére dans la colonne qui occupe le tube une
é =3l contraction qui permet au thermometre de descendre &
w25 4 9°, tandis qu'il indiquait aoparavant + 10°. Ce fait,
s J|E-20| dont nous attestons Pexactitude, s'est passé fréquem-
E 4| ment sous nos yeux; mais il faut Pexaminer avec une
n-4iE attention toute particulidre pour le constater avec quel-
4 "°| que succes, car la réaction s’opére avec une telle
s “3lE- ¢| promptitude qu'il nest possible de I'observer que pen-
g Gue | JIF 0| dant un moment fort court.
' tondante. 4l . .
4 IE . Nous pensons que ce phénoméne doit éire attribué
$3|E | al'action exercée parle calorique sur les molécules du
, 78| verre; tvés probablement, la diletation opérée dabord
E E sur la surface du réservoir a4 marcure augmente mo-
R E mentanément sa capacité; ce qui oblige par conséquent
@ % la colonne de mercure a descendre.
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chacune de ces deux échelles; de eelle manidre un
coup d'ceil suffira pour arriver au but.

Le signe 4 (plus) indigue les degrés au-dessus de0,
c'est-d-dire depuis ce point jusqu'au sommet de I'é-
chelle indicative ; ainsi, 4 30° correspond i 30 degrés
de chaleur. Le signe—( moins) indique les degrés au-
dessous de 0°, ¢'est-d-dire & partir de ce point jusqu’au
bas de Péchelle indicative; ainsi, — 40° correspond &
10 degrés de froid. :



DEUXIEME PARTIE

PARTIE PROFESSIONNELLE

I* OPERATION : MALTAGE

SBCTION PREMIERE. == PRELIMINATRES SUR LA GERMINATION.

§ 1. Théorie de la germination,

« Les connaissances chimiques doivent &tre familidres an.
brasseur pour diriger convenablement les opérations mul-

tiples qui constitueat sa labrication. »
( Encyclopédie des Gens du Honde.)

La germination est Vacte par lequel les graines fé-
condes se développent pour donner naissance & de nou-
velles graines qui leur sont complétement identiques.
C'est aussi, dit M. Raspail, la végétation qui se réveille
et recoit une impulsion de développement. Voild pour
la désignation rigoureuse et purement scientifique du
mot germination.

Pour le brasseuy, pour 'homme pratique, la germi-
nation est une opération qui a pour objet de développer,
dans les céréales employées & la fabrication de la biére,

3.
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la plus grande quantité possible de principes sucrés et
de diastase®,

La germination est la clef de voite de Part du bras.
seur; elle forme la base de toutes les autres opira-
tions ; en un mot, elle est la eondition essenticlle et pri-
mordiale du suceds.

Pour bien comprendre la théorie de lo germination,
il est extrémement important de connaitre les différentes
parties dont le grain est formé; nous allons d’abord
nous liveer & cel examen ; nous nous occuperons en-
suite des opérations pratiques qui doivent préeéder la
germination; car ici rien ne doit &tre négligé; il fout
posséder 3 fond son sujet, ¢t nous ne craindrons pas
d’entrer dans quelques développements pour en assurer
la connaissance parfaite.

Comme nous voulons circonscrive les limites d'une
description qui tendrait & nous éloigner de notre bat,
nous nous hornerons a dire que la graine (fig. 2) pré-

Coupe longitudinale d’un grain dorge.
(l)INous expliqaerons bientdt co quo Yon entend par diastase,
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senfe & 8a surface une peau A, plus ou moins dpaisse,
que Yon désigne par le nom de test on de pelliculs
eztérieure. Sous colle enveloppe se trouve Pamande B
(périsperma), paetie farineuse ordinairement blanchidtre,
et qui forme la prosque totalité de la graine. L'embryon
B est la partic la plus essenticlle de celle-ci; c'est lui
en cffet qui renferme tous les arganes destinés & pré-
parer ot & ronsmettre 4 la jeune plante les aliments
dont elle a hesoin; par conséquent, 8'il n'existait pas, ou
si quelque cause Vavait oblitéré, loute germination de~-
viendrait impossible.

Les conditions les plus favorables pour déterminer
la germination sont : une cerfaine tempdrature peu
variable, ln présence de I'enun, de I'air et d’une lumiére
diffuse, ¢'est-d-dire tenant le milieu entre 'ombre et
'obscurité,

Latempérature la plus convenable est comprise entre
+ &%et 4 459; au-dessous de 5” la germination est
_pour ninsi dire suspendue ou s'opére avec beaucoup
de lenteur ; au-dessus de 459 elle devient beaucoup trop
active ; au-dessous de 0° il 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 tirail-
lements, des déplacements, qui, dans un tissu auss
compacte, ne peuvents'opérer sans déterminer des mo-
difications brusques dont le principal effet est de fati-
guer Femhryon. Done, un abaissement de quelques de-
grés au-dessous de 0° suffit pour désorganiser 'embryon,
pour provoquer une perfurbation générale dans toute la
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yraine, et pour suspendie la mavche de la germination
au point de ne pouvoir ensuite lui imprimer aucune ac-
livité nouvelle.

Ce fait trouve son explicalion dans la loi d'aprés
laquelle un corps, quel qu'il soit, md par une force
quelconque, ne perd son aclivitd, représentée ici par
les fonctions germinatives, qu'en vertu d'une résis-
tance supérieure & la force qui le meut; de méme
qu'un corps & I'état de repos ne sort de son immo-
bilité, desa léthargie, (ue lorsqu’une cause exiérieure,
une force vitale enfin, vient agir sur lui et lui commu-
niquer une impulsion nouvelle.

On peut se rendre compte de la désorganisation
qu'opére sur I'embryon un certain abaissement de
température en se rappelant que, dans les hivers ri-
goureux, on voit quelquefois des troncs d’arbres crever
avec explosion, comme le feraient des vases remplis d'eau
et exposés & la gelée.

Une lempérature trop élevée donne des résultats qui
ne sont pas moins désastrenx; elle desséche la graine,
brile les tissus, imprime & chacun des organes une ac-
tivité dévorante a laquelle ne peut suffice la circula-
tion normale. En résumé, elle peut faire éprouver &
Fembryon, mais dans un sens inverse de la congéla~
tion, une mélamorphose, un nouveau groupement
d'atomes, dont le dernier terme améne toujours la dé-
composition partielle ou totale,

Personne n'ignore que I'eau est le véhicule complé-
mentaire, nous devrions dire essentiel, de tous les actes
de la végétation ; sans eau done point de germination,
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puisque ses éléments, ses prineipes constitulifs sont les
ausilinives indispensables des mouvements qui s'opd-
vent dans Uintérieur de la graine pour amener son dé-
veloppement,

Il est vrai que la sécheresse n'a pos toujours pour
vifet de désorganiser les tissus végétaux ; mnis si nous
admettons qu'ellesuspend les fonetions’vépétatives d'une
maniére indéfinie, comme nous anrons Voecasion de le
démontrer tout & 'heure, il s'ensnit nécessairement
que la germination doit g'arrdter aussitot gue 'bumi-
Jité manque aux graines qu’on veut amener A cet état.

Les fonctions de I'eau dans 'acte de la germination
sont multiples; leur énumération en fera ressortir I'im-
portance. En pénéirant dans Uintérieur de la graine,
Feau ramollit les téguments et les dispose & se rompre
suns effort; elle délaie les parties solubles, gonfle les
parties charnues et facilite I'action de air; elle dispose
la graine & V'assimilation des corps qu’on lui présente,
*i qu'elle-méme se charge de conduire jusqu'a Pem-
bryon, auquel ils arrivent dans un état de division par-
fait par des vaisseaux particuliers, par des espéces de
viscéres qui vont de ls radicule i la plumule®. L'ean,
pour tout dire en un mot, est ici I'agent immédiat de

(1) La radicale est 1a partie charnue attachée 3 embryon, que ce-
lui-ci féconde et que la germination développe. Les brasseurs Yap-
pellent assez communément germe. Elle n’est visible pour le brasseur
qu'au moment oi la germination commence 2 se développer; eile a
. alors la forme d’une proémineace blanchitre qui traverse le hile on
poin’ d’attacke en G (fig. 2), et qui plus tard se divise en deux, trois,
fnuatre el méme six radicelles.

La plumule est aussi un des organes charnus attachésa Pembryon;
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touteciroulation, puisqu'en rendant facile la fluidifica~
tion du périsperme elle imprime aux évolutions et aux
décompositions qui s'accomplissent la marche la plus
propiceau développement de fa plumuleet de laradicule.

Quoique F'oir soit d'une nécessité moins rigoureuse
que P'ean dons Facte de la germination, son impor-
fance comme auxiliaire ne saurait faive I'objet d’au-
cun doute. Les végétaux, pas plus que les animous,
ne sauraieni vivre longlemps sans le secours de I'air
atmosphérique, La vie des uns ¢t des autres s'éteint
également, dans le vide; d'ou I'on pourrait inférer que
les végétaux ont, eux aussi, des organes respiratoires,
puisqu'ils peuvent périr par asphyxie.

M. Raspail, auquel nous avons déja emprunté quel-
(ues citations, et dont le profond savoir doit nous in-
spirer toute confiance, dit:

«L'air atmosphérique pénétre les végétaus et lesani-
maux jusqu'a ce que la porlivn absorbée soit mise en
¢quilibre avec la portion ambiante ; toutes leurs cavités
en sont remplies; dans leurs cellules et leurs intevstices,

dans leurs fruits vésiculeux, tout ce quin’est pas liquide |

est de Pair, quel'on peut recueillir par la pression ou en
faisant le vide. »

Ou trouver en effet les dléments nécessaires & la ger- |

elle wapparait ordinairement que lorsque la germination est com- !
pliéte, et aprés avoir traversé la graine dans toute sa longueur, dans
une direction opposée 4 la radicule, pour sortir en E par les valvules i

ik

T e e
BRI I N e ot IR o

oaléinales, €3t & la plumaule quc, danstoute laFrance, ot méme dans Ly’
une grande partie de "Allemagne, les brasseurs donnent la dénomi- .. =
nation de hussard, probablement en raison de sa configuration, qui L=

présente quelquefois 'aspect d'un sabre en miniature.
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minalion des graines, telle qu'elle s'opire sur le dal-
lage de nos germoirs? ot la germination les puisest~
elle, si ce n'est dans l'air qui envivonne le grain ot dans
I'eau que nous avons fait ahsorber & ce dernier pendant
le mouillage ?

Au surplus, Uinfluence de Uaiv sur la végétation est
un fait depuis longtemps acquis & L seience; des ex-
périences nombreuses et délicales, auxquelles se sont
liveés des hommes de talent, ont démontré’ que c'est
dans la couche atmosphérique que les végétanx vont
chercher 'oxygéne ! nécessaire & leur existence comme &
Paccroissement de chacun des organes soumis aux lois
de la germination.

MM. Senuebier et Th. de Saussure ont surtout dé-
montré de quelle importance était le rdle de Fair dans
la germination. La science leur est redevable d'une foule
d’expériences comparatives du plus haut intérét.

La lumicre a aussi son aclion directe sur chacune
des phases de la germination; trop intense, elle déter-
mine dans I'intérieur e la graine un accroissement de
température toujours nuisible, en ce sens qu’elle stimule
chacun des organes si délicats, si faibles, qui sortent
de 'embryon, et leur imprime une activité intempes-
tive & laquelle il est essentiel de s’opposcr. Il faut denc
ménager la lumiére avee soin pour éviter les accidents
dont nous avons parlé en signalant les inconvénients

(1) Le guz oxygena est {"un des principes constitvants de air; Pat~
mosphére dans laquelle nous vivons en contient 21 parties sur 100,
Sans la présence de Poxygéne, il ne saurait y avoir ni respiration, ni
végétation, ni combustion, ni germination, ni fermentation, etc., ete.
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{'une chaleur trop forte. La connaissance de ce fait est
due & M. de Saussure; il fit arriver sur des graines en
germination, & travers un verre coloré, les rayons so-
lnives qui jusqu’alors leur étaient parvenus directement;
Ja puissance enlorifique des rayons solaires se trouva
ainst absorhée, et les graines en voie de germination;
placées dans des conditious plus normales et plus favo-
rables, reprirent bientdt la marche lente el progressive
que les rayons directs avaient trop accélérée.

L'obscurité doit done &tre considérée comme né-
cessaire & I'élaboration de la graine et avx transforma-
tions qu’elle subit pendant la germination.

§ 2. Tronsformations des céréales parla germination.

Maintenant que nous connaissons les conditions né-
cessaires au mécanisme de la germination, nous pou-
vons nous occuper de la composition de I'orge, avant et
aprésla germination; nous aurons ainsi, an moyen d’une
étude simple, rendue facile par le rapprochement des
chiffres, la théorie des ivansformations par lesquelles
s'opére la production de la matiére sucrée spéciale qui
forme la base de I'industrie du brasseur. Nous exami-
nerons en dernier liew quelles sont les réactions chi-
miques qui accompagnent chacune de ces mystérieuses
décompositions, dout la science elle-méme ne posséde
peut-étre pas encore tous les secrets.

Suivant Einhoff, 100 parties d’orge se composent de :

Bau., « o« ¢ ¢ o« « o« & £3, 20
Som. . 4 e . 0 0 e . 18,75
Farine. . « « « « + . 170,05

100, 00
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L'analyse chimique de 400 parties de farine d’orge,
Jue ce méme auteur a foite, lui a donné pour résullats :

Bad. « ¢ ¢ ¢ ¢« ¢« ¢ & ¢« v 2+ 9,87
Amidonet glhiten réunis. . . . . , . 67, 18
Fibre méléo & du gluten et & da Pamidon.. 7, 20
' Albumine coaguléo par la chaleor.. . . 1, 13
Gluten dissons. + « « « « « o . . 3, 52
$UCT8. + . « 4+ 4 v e e . . B0
Gomme., . . . . . . . ... 462
Phosphatede chans. . . . . . . . 0,34
Perte, . « « « + « ¢ 4 ¢ ¢ o s 1,82

T ——————

100, 00

Les analyses faites par M, Proust sur de'orge non
permée lui ont donné sur 4190 parties :

Résine. .. + « + « + . o« &
Gomme! .. . . . ¢« ¢« ¢ 4 .
BUCTe. ¢ . . + ¢ ¢« v v v o »
Glaten, . . . . « « « « + &
Amidon soluble et insoluble. . . 87

W o s

Pour nous, la composition de la graine peut se ré-
duire 3 deux substances, Vamidon et le gluten, a I'é-
tude desquelles nous nous livrerons bientdt. Toutes
deux, en effet, font la base essenticlle de I'amande, de
la partie farineuse du grain. 1i est done extrémement

(1) A Pépogue ou M. Proust fit ses analyses, on n’avait pas en-
core déconvert la dextrine ot la diastase. Nous pensons done qgu'il
laut substituer ici lo mot dextrine au mot gomme. Quant 2 la dias-
tase, elle représente environ les 2 ou 3 milliemes du poids de
Porge germée.
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important de considérer avee soin le rile que joue cha-
cun de ces corps dans I'acte de la germination, de con-
naitre les modifications qu'il subit, les produits noy-
veaux auxquels il donne naissance; car, nous ne saurions
le vépéter trop souvent, de la connaissance parfaite des
lois en vertu desquelles s'opérent ces transformations
dépend le suceds des opérations suivantes. Sans cetfe
connaissance préalable, on se trouve dans I'impossibilité
d'uliliser, dans la suite, chacun des produits nouveaux
qui en sont le résultat, et de mettre  profit la maniére
dont ils se comportent envers ceux avee lesquels on les
met en contact.

Nous avens entendu dire quelquefois: « Que m'im-
porte la manicre dont se produit le sucre dans la ger-
mination des céréales? Dés I'instant que je sais le dé-
velopper, cela mesuffit. » Non! cela ne suffit plus au-
jourd’hui, en présence des dangers sérieux qui vous
menacent dans I'avenir. Non! cela ne suffit pas ; car,
quelles que puissent étre les prétentions des hommes
dont nous rapportons les tristes paroles, comment lut-
teront-ils contre un accident imprévu, contre un dé-
rangement dans I'équilibre des corps auxquels ils ont -
affaire; comment, enfin, remédieront-ils & une per- °
turbation générale ou particlle, aux causes qui I'ont dé- :
terminée, aux circonstances qui 'ont accompagnée, si
des effets ils ne peuven! remonter & ces causes elles~
mémes? Non, ce ne sont pas des hommes sérienx et -
réfléchis, des praticiens éclairés et intelligents qui re- -
pousseront la lumiére, quand elle peut les guider sire- :
ment, et les conduire par le chemin de la vérité & la so-



TRANSFORMATIONS DES CERVALLS, 67

Jution des plus importantes questions &'éeonomie prati-
que, de toutes celles enfin quise raltachent directement
i lindusteie qu'ils exercent.

Mais laissons 1 les réflexions que nous inspivent I'a-
pathie des uns, lignorance des autres, et reprenons le
fond de notre examen. L'smidon et le glulen nous oc-
euperont d'une maniére particalidre; ear les autres pro-
duits n'ont pour nous qu’une importance secondaire,

En effet, c’est & 'amidon que nous allons emprunter
la quantité de sucre dont nous aurons besoin pour con-
stituer la richesse de nos mouts; ¢'est lui que plus tard,
et aprés sa conversion en sucre, la fermentation trans-
formera en aleool, le prineipe, Pagent conservateur le
plus efficace, lorsqu'il est développé abondamment dans
les produits que nous fabriquons. ‘

Le gluten, que nous allons étudier, a son mode
d'action spécial dans la conservation de la biére; agis-
sant A inverse de Nalcool, il accélére acidifieation ; il
est done indispensable d'examiner comment il se com~
porle pendant la germination, quelles modifications il
subit, et comment il est aisé, 3 une époque déterminée,
de rendre son élimination facile, c'est-d-dire d'en sé-
parer la plus grande quantité lors de la cuisson.

Dans son savant Systéme de Physiologie végetale etde
Botanique, M. Raspail a émis une opinior qui nous pa-
rait des plus rationnelles, en disant que la germination
ne se développe pas seulement & I'époque ot la radicule
apparait, mais bica « dés lo moment ol ke mouve-
ment de la vie se manifeste dans les organes élaborants,
et ol les agents favorables & la germination ont pénétre
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dans les divers organes ; dés Vinstant od Pélaboration -

commence en chacun d’eux, o la radicule g'allonge,
o0 les enveloppes erévent sous Veffort de Faccroissement
suceessif, heure par heure, de la plumule ot de la radi-
cule, sous 'influence de telle température et de telles
ou telles circonstances météorologiques, »

A ce moment donc les premiers phénoménes de lo
- germination s'accomplissent; & peine se sont-ils dé-
veloppés dans I'intérieur de la graine que le périsperme
D (fig. 2) se liquéfie et prend Vaspect d'un suc lai-
teux; il y a production d'acide ccétique (vinaigre), ct
dés lors aussi le gluten perd sa consistance.

Dans les premidres périodes de la germination, la
perte n'est que peu ou point sensible, el les phénoménes
accomplis sont peu appréciables ; tout est sain, excepté
le test A qui recouvre le périsperme D, et 'embryon,
qui non-seulement a perdu le godt de noiselte qu'on
lui trouve dans certaines céréales, mais qui a méme
contractd un goit amer et nauséabond.

¢ La germinaticn tend de jour en jour et de proche
en proche i faire éclater les grains d’amidon et & trans-
tormer le gluten et 'amidon en sucre; & chaque heure,
a 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 fécule, une plus grande quantité de sucre et
une plus gronde quantité d’acides acétique et car-
bonique propres 3 rendre soluble la vestant du glu-
ten.» (Raspail.)

Une partie du périsperme est donc décomposée par

Vl!
i
:
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fe travail de Vembryon, d'olt résultent la germination
ot le développement d'une matidre suerée; diverses
substances concourentd ce développement, et la diastase,
qui est un prociuit de la germination, y contribue dans
une proportion considérable; sous son influence Pami
don subit d’abord une transformation en dextrine, puis
en sucre. -

« Dans le traitement de la fécule par la diastase,
dit-M. Dumas, la fécule se convertit en dextrine. La
solution de diastase en présence de la dextrine con~
verlit & son tour et complétement cette derniére en
suere. »

« Sous I'influence de la diastase, lamidon passe d’a-
bord & P'état de dextrine avant de se transformer en
sucre. » (Thenard.) _

M. Liebig partage 'opinion de M. Thenard sur eec
point, et s’exprime ainsi : ¢ On obtient toujours la
dextrine comme premier produit qui précéde la for-
mation du sucre, quand on fait réagir la diastase sur
Famidon, »

Ce qui vient d’étre dit prouve suffisasnment que lex
produits développés par la germination ont eu surtout
pour effet ulile de délerminer la rupture des grains de
fécule, et, par 'action de la diastase, d'opérer la con~
version de celte fécule d'abord en dextrine, puis en
sucre. Peu & peu le périsperme ne renferme plus que
du gluten dissous par I'acide acélique, et un liquide
laiteax charriant dans tous les scns les téguments vides
de la substance amylacée soluble qu'ils contenaient
dans leur premier état.



70 PARTIE PROFESSIONNELLE,

Pendant la germination, la graine absorbe 'oxygéne
de Vair et expire de I'acide earbonique; la somme
doxygine absorbé est égale 3 la somme d'acide carbo-
nique produit. C'est de cette absorption que ré-
sulte I'dlévation de température qui favorise I'action
de Ja diastase sur I'amidon et détermine sa conver-
sion en sucre, tout en servant au développement des
radicelles.

Nous avons dit précédemment que Peau et Pair
étaient les agents indispensables de la germination ; en
effel, Famidon, le sucre et le gluten ne peuvent pren-
dre une part active A la fécondation des radicelles que
par le concours de ces deux corps, dont I'un four-
nit Poxygéne nécessaire, tandis que F'autre, les tenant &
‘état fluide, facilite & Fembryon Iassimilation des
substances que réclame le développement de ses organes
de nutrition.

L’amidon, en se transformant en sucre, et le glulen,
rendu soluble par la présence de I'acide acétique, ac-
quitrent la facnlté de se préter i toutes les exigences
de la graine, et ftous deux concourent, jusqu'a leur
compléte transformation, a la produciion des radi-
celles. Si I'une ou I'autre de ces deux substances se
trouvait en excés, sa présence deviendrait absolument
inutile.

Reprenons maintenant les analyses de M. Proust, et
comparons leurs résultats avant et aprés la germina~
tion. | ‘

100 parties d’orge, avant la germination, étaient
composées de:
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100 parties d'orge, analysées aprés la germination,
ont donné:

Résing.e o + ¢ o o « o« o o o« o« « %
GOomme. « « o 2 & ¢ ¢ 2 « o o o 15
SUCTO. o o o o« e o ¢ 2 o « o + 15
Gluten, + . ¢« & + o« o« o « o « » 1
Amidon soluble et insolulfe. , « . « . . 68

—————
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Nous trouvons I'analyse qualitative snivante parmi
celles qui ont &1 faites depuis les travaux de M. Proust
et depuis la découverte de la dextrine et dela diastase:

Dextrine, Albumine."

Diastase. Huile essentielle & odeur désagréable.
Amidon. Acide acétique.

Gluten. Acide lactique.

Gomme. - Divers sels.

Tous ces résultats justifient pleinement I'opinion que
nous avons émise an commencement de ce chapitre,
que, pour le brasseur, la germination a pour objet de
développer, dans les céréales employées & la fabri-
cation de la biére, la plus grande quantité possible
de principes sucrés et de matiéres rapables d'en pro-

duire encore pendant les aulres opérations de la fabri-
cation.
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Les chiffees gue nous venons do fowraiv & Pappui do
colte dnoncintion en sont wne prouve ieréfeagable ; d'one
part, 49 parties damidon, swe 87, out complétoment
dispora ; la quantité de sueve s'est accrue dans lo rap-
portde 5 & 4B, et, d'antve port, 4 parties d'uno mativee
gommense ont &té romplacdes par 4B porties do des-
trine, suscoptible elle-méme do se convortiv en swore,
commo nous allons bientdt lo démuntrer. Facore we
paclons-nous pas do In dinstaso, appelée & jouer un el
si important dans les infusions, et dont, au point devue
de Péconomie pratique, on pout lirer un si grand pavti

dans les oporations subséquenles,
Lo gluten lui-mdme, dont nous aurons 'occasion

d'appréeier Pimportancoen purlant de o maladicappelic
graisse, a en parlie disparu pendant les tronsforma-
tions «que la nature optre dans la graine d l'épogue de
fa germination, |

Nous terminerons par I'dtade de la dinstase, de lu
dextrine et du gluten, ce que nous avions & dire sur ln
théorie de ln germination. Lo connaissance approfon-
die de leurs propriétés nous est nécessaire pour bien
comprendre la signification des mots que nous em-
ploicrons en décrivant la maniére dont se comporte
chacune d'clles dans les opérations pratiques qui vont
suivre. _

§ 3. Do la diastase.

La diastase est un produit de la nature dont la décou-
verte récente (1833) est due 2 MM. Payen et Persoz.

Sa propriéié la plus remarquable est de convertir
Yamidon en dexirine ef ceile-ci en sucre, sous l'in-
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Huence du ean ot d'une tompérature quo nous diter-
minerons quand nous nous aeouperons du brassage,
File so développe principalemont pov la gormination
dans plusionrs espdees de edrdnles, telles que Vorge,
l'avoine ot lo fromont. On la trouve aussi dons Jos
pemimes de lerve, mais aprds la govmination senle-
ment, Dang los edréales olle prond naissones pris des
fermes, ot non pos dons les vadicolles, vomme quel
ques hrassours o ponsent; dons les pommes do terve
clle nv so trouve que dans lo tuhoreule, antone do fony
point d'insertion. Do nombreuses analyses ont démon-
v que Ja diastase n'exisle pas dans ees plantes avont la
gormination.

Elle existe aussi sous les bourgeons de Fatlanthus
glandulosa.

L'orge germde paralt en fournir ln plus forte pro-
portion, et cependant elle no représento gutre, comme
nous Favons dit, que la 2 ou 3 millitme pavtie de son
poids,

La dioslase est une substance solide, blanche, sans
type de cristallisation, d'une saveur encore mal définie,
se dissolvant facilement dans I'cau et peu ou point dans
I'alcool pur.,

Abandonnée au contact de Vair, elle s'altire promp-
lement, devientacide, et perd la meoveilleuse propriété
e transiormer I'amidon en sucre. Son altération est
d'autant plus prompte que le milicu qui Penvironne
est plus humide. Une tcmpératuve de + 750 on opére
la décomposition.

Pour que fa germination développe dans Porpe ia

| 4
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plus grande sanumo passible do diostaso, it fant qu'llo
suit poussée & ses dernicres limites, On peat, sans evain-
dre de enmprometive le sueeds do Vopdeation, povinet-
tve aux vadicelles d'attoindee une fois ot demio of mdme
deux fois la longuenr du grain; en dantres tevmes, i
faut que lo plumule, aprds avoie traversé le geain dans
toute en longuenr et dans wne divection oppasdo & Ia
radiente, xoit au moment do peveer I test pour soptiv
on B (fig. 2) poe Yes valvules ealeinales, Main il faut hien
se gavder d'uttendve que b plule (0 kussard, si Pon
vaul) 50 soit foit jour i travers le test, ear alovs son
ncoroissemont naurait licn qu'anx dépens de tons les

priveipes wtilea que In germination a développds dans

lo grain. It ne fout pus concluro do eo que nous venons
de dive quo les soins que Von donne ovdinsirement i
la couche soiont superflus; il w'en est pas moins né-
cossaive que les progeds de ln germination soient tres
altontivement suivis. Nous e démontrerons en nons oe-
cupont des manipulations et des comditions indisponsa-
bles au suceis de celte importante opévation.

Voyons dans «uelles proportions peut s'établiv la
conversion de 'amidon ou de la fécule en sucre, sous
Pinfluence de la diastase. D'aprés M. Dumas, « elle
détermine la dissolution ct la conversion en suere d'une
proportion de fécule 60 fois plus considérable que celle
opéeée dans le méme temps par acide sulfucique . »

L'orge germeée ne contient, comme nous Favons dit,

(1) L'acide sulfurique est le véactif employé daas les fabriques de
sucre de féculo (ylucose ) pour convertir Vamidon en sucre. ( Voir au
mot glugese poar Ia fohrication de ce produit. )

Pl e
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gue les 2 millidmes de son puids do dinstase; il fawilea
duiey piur obteniv 4 hilogramne de dinstase, opdrer sy
2000 Lilogrammes d'orge, Mais o, d'aprds M., Dumns?,
{ hilogramme d'acide sulfurique convortit 40 Lila-
yeannnes de fdownle en suore, 4 kiloge, de dinstase,
ajissant dans une proportion 60 fois plus considd.
vable, pouska suffico & In convarsion en suere do 3000
hilogieammes do féeule; done, ln quantitd d'orge (2000
kiloge.) voprésontont 4 hiloge. do dinstase pourra con-
verlie on suees 000 hilogrammes do féeule que 'on
v ajonterait. Bn véduisant ces ohilfees & uno expres-
sion plus simple, nous trouverons gue 400 hiloge, de
taving &'orggo poueront supporter une addition de 150
Liloge. e féculo pone utiliser toute la diastase e
a grovmination aura développie dans ces 400 kiloge.;
en tormes généraug, tant gque o proportion de féeule
bruto ajoutée no dépossora pas 4 fois ¢ o poids de
Porge employée, olle sera complétement transformée
en suere par o diastaso que la gormination aura pra-
duite dans cette dernidve.

I apinion de M. Thénavd est que o orge germée apit
« sur la féeule i lo manicre de la diostase; 6 & 40 par-
« lies F'orge germdée suffisent pour transformer 100
« partics de fcule en dextrine ot en suere. »

M. Dubrunfaut dit que 25 parties d’ovge germeée en
transforment 90 d’amidon en sucre, et M. Lichig, que
i partie de diastase (supposons 4 kiloge. produit par la
geemination de 2000 kilogr, d'orge) suffit pour 2000
parlies de fécule,

(4} Lraité de Chimie appliquse qur arts, . VI, p. 283,
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On vait qu'ily & dissidonce complite dopinion entye
fes snvonts.

M. Dumos admet que Forge germbo peut opévor la
saccharification de I féenlo dans lo vapport de 400 pay-
ties de colle~ci at do 430 do colledd ; M. Lichig dit : pae-
tios éggales do Fune ot de Pautee; M, Thénard demands
en moyenne & parties dorge poue en canvertiv 100 de fi-
culoon dexteine ot on suoro; M. Dubranfout avanee qu'il
en fout 25 pour on snechavifier 905 enfin M. Payen !
prétend que 20 & 25 kiloge. d'orge gorméo peavent
optver ln conversion en sueve de 80 ou 8% kilogr. de
féeute.

N'est-il pos profondémont ailligeant de voir ainsi los
princes de la scionce en désaccord complet dans dos
questions do chiffres qui intéressont aussi vivement
Vindustrio? En présonce d'une paveille diversité d'opi-
nions, il no peut plus y avoir de place dans Vesprit de
Pindustriel que pour le doute et I'incortitude. Au lion
d’avancer résolument dans lo voic du progees, il est
retenu par un sentiment d'hésitation fort natuvel, et
s'en tient & des pratiques routinidres. ‘

Ne croirait-on pas que chacun des savants yue nous
venons de citer ait des moyens d'annlyse qui lui soient
propres et en dehors des régles communes de l'expé-
rimentation ? Pourtant les opéralions analytiques sont
les mémes pour tous. Aussi nous unissons nous de toute
notre force & I'auteur du Nouveau systéme de Physio-

logie végétale et de Botanique pour demander « Pu-

(1) Dictionnaire technologique, t. XV, p. 417.

\
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nité dons fa seionee, var Funitd est dans n natave, »

Nows avons, pour nutre part, épvuu\.é ui sentinment

des plus panibiles on éxaminaint question qui nous
areupo.

Heuvongoment los divergences d'opinions, les dilfe-
renees do rapports dont nous venoms do parlor n'in-
Huent en eion sue fo fait principal et ne pewvent faive
meltee en donte sn véalitd, La conversion de amidon
on de Ju féenle on snere pxir I dinsteso ost Pour nuus un
fuit nequis, ayant toute Vaotorité deo la choso j Jugca, et
dont Papplication est dui plus’ haut intérdt pour Port do
la brossevie, Nous lo déuiontrerons d'une monidve évi-
dente en examinant les améliovations & introduire dans
fa fabrication, lovsque nous traitorons des infusions
(trompca) Yest alors que nows lmlaquerons, aved tous
les doveloppements gue wmporl@l iiiportance du sujet,
comment la diastase peut servir d véaliser I'un des nom-
hreux pnnclpcs d'éeconomic dont nous avons déji parld;
ear ici nous devions nous borner d la simple dnoncin-
lion de ses propriétés caractéristiques.

$4.Dela d;axtrine.

La dextrine est un produit de I'art, résultant de la

désorganisation de I'amidon, sous les mlluenceb de la
diustase et de divers ucides.

La dextrine est blanche, sans odeur, d une saveur
fade, insipide, comme celle de la gomme‘ avec laquelle

(1) Nos lecteurs devront donc éviter de conl‘ondre Ia dextrine pro-

prement dite, qui nest nullement sucrée, ave: lo sucre de destrine,
oi Pest passabloment,

L]
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ofle prosonto quolque anolagie, an moins en e gui con-
corng ses proprivtis physiques, Elle ofive, lovsquelle est
dissonte dons Feau, vu aspoet gélutinens ; desséehio
avee soin, elle possiéde la diophandité do ta gome, of
se présonte come olle -, I'étot amorphe; sa onssure st
conchoide et viteeuse, Dans cot dat elle est inaltérable d
Paiv see, et non moins frinble que la gomme,

Iean la dissout & ehowd ot & froid ; stehe, olle peut
supporior uno chalowr teés forte suns en dtee alidede,
AL Thenard o constuté que sa ddeomiposition wo s'opdre
qu'a ln température de 4 425°

La dextrino est toujours un produit immddiat de o
réaction opérée sur Pamidon par la divstase o par di-
vers autres agents; on un mot, ello est le vésultat de la
prewicrs transformation de Pamidon, avant lu conver-
sion de celui-oi on sucre. On peut la considérer, dit
M. Raspail, commola partiesoluble de Pamidon, comme
fa substance gommense la plus pure qu'il renferme .

Le ferment propremont dit (levure de bidre) est sons
action sur la dextrine pure. C'est en roison de lu foeilité
avee laguelle fa dextrine peut 8tre convertie en sucre que,
dans le commerce, le glucose est indifféremment désigné

(1) £t y u bicn eu, & propoes de la dextrine, de la diastaso, etc., ete.,
création ¢'une fouto de mots des plus savants ; mais nous no voulons
toucher en rien a cette logomachioe scientifique ou la scionce avait
tout & perdre, oit chacun semblait disputer & son compétileur la préé-
minence d'un grand mot, d'unc consonnance bien sonors, plutét que
le mérite et la priorité d*ane découverte utile & la science, précieuse a
I'humanité. Il v a eude grands abus ot de gros mots, de grandes que-
rellas et do grosses coléres dont nous connaissons le {riste mobile;
ot ¢'est parce quo nous le connaissons que nous jelterons sur tout cela
un voile que Pon n’aurait jamais dd soulever.
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saus les womis Ao suare de deztrine, suere d'amidon,
sucre de flenle, sucee de pomume de tevee. glucose, oo,

Alln dévitor Pomsploi do quatve dénmainnlivns qui
no powvrniont que futigues fa wémoire do nos leetours,
nons nous servieons desormais du nom teehmigee, qui
vt glucose,

Cresti o destrine gqu'appartiont ba proapriétd de von-
wunigquer i la bidve eot aspeet gommens gui vend Ia
mousse pevsistunte guand o fermentation s dablit dons
tes houteilies, On le vait done, elle ne jone pour nous
gque le rdle d'un épaississunt. Cetto devnidve propriétd
a valw i ba destrine, dans les avts, do nombreux emplois
dout Texwmen sovtivait do noteo cadre, Nows vervons,
lorsyyue nous avviverons & certaines applications, quelle
importance olle o dans Ia fabrication de Ia hidve, ot
comment on peut lo produire i son jeé,

§ 5, Du gluten,

e gluten est, comme la dexteine, la disstase ot 'a-
midon, un produit de la nature ; associé avee ce dornier
duns le périsperme des eévéales, il en it la base es-
sentielle, conjointement avee diverses nutres subston-
ves. Clest lui que les enfants isolent du froment par
mastication ; I'état laiteus qu’offre dans ce cas ba salive
est dit @ la sépavation de I'amidon ; le gluten reste dans
tu bouche sous la forme d'un corps piteux et élastique.
Ou sépare ordinairement le gluten contenu dans la fa-
rine des céréales en soumettant celle-ci & Paction con-
slanle d'un filet d'cau froide, gui entroine 'amidon au
travers des mailles du tamis sur lequel on opire, tandis
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que o glaten veste & la swdave; oolainei se présente
disw sous Faspreot d'un corps membraneax, insoluble
dans Veaw, mou lorsqu'il eat wni b ello, cassont quand
i e est privd; son dastieits i fait tenir fe mitien en~
e le ennutchoune ot In glu,

Son wlene est lgoroment spormatique, sn eonteur
gvise ou Fun bane sale, selon qu'il a 616 plus ou moins
habilement stpuré de ta fovine dos gramindes, of paeti-
vulidvement de cello du frament, & laguelle on doune ln
préférence, Lo proportion de gluten que contient lo
froment vavio de 40 242 pour 400 onvivon ; dans Forge
olle west guive que do 3 pour 100, Cest hni qui com-
mutique aux favines une purtie de lears propriétés nu-
tritives,

Les céréales d'une mdme espiee ne venferment pas
toujours des quantilés Sgales de gluten; In nature du
sol influe considérablement sur fa propovtion de ce
produit; ainsi l'avoine de telle localité peat donner 5
puour 400 de glaten, tondis que eelle d'ane autre lo-
valité n'en dounera que 4,305 it en est de méme de
l‘m“ge, du frowment, du sarrasin, du seiple, du mais, ete,

Le gluten, comme nous P'avons va en pavlant de I
germinalion, est fucilement soluble dans Pacide acéti-
«ue (vmaigre) ; lorsqu'il est en dissolution, il commu-
nique au liquide qui I'a dissous une viscosité analogue
i celle que lui donnerait une solution de gonuwe; aussi
est-ce & une quantité indélerminée de gluten dissous
dans l'acide acétique, pendant ou aprés la fabrication,
qu'il faut attribuer la maladie connue sous le nom de
graisse. Nous domnerens lu prewve de eelle assevtion
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duns le cams de notee tvavail, ot nons signalerans cha-
cunt dles cas daus lesquels cette dissolution: peut o'apidrer.

M. Lidhig pense que, sons Vinfluence de la gormina-
tiow, le ghuton subit dans les cdranles wne modifieation
jui Lo veud soluble dans Pean, Nous n'avons pas & nous
Aodee iei sue cetle apinion ; wais un fait hien voel,
o'ost quey & Pétat homide, lo yluten g'altive promple-
ment ot donno los praduits qoi cavaetérisent la formen-
ttion putride, que nous examinerans plus tavd,

Solon le ofldbre chimiste vusse M. Kivschoff, lo
luten passide, conme ln dinstase, In singuliére pro-
pricté de sacehorifiee Famidon,

Uni an suere, le gluten pent aussi déterminer la
leementation aleooligue, nis toutefois aver  moing
{'énergie que lo ferment loi-méme, Cependant M. Bep-
thollet o observé qu’en ajoutant wn peu de tortve an
tluten, celui-ci acquérait, sous Uinlluence do lo ehaleur,
des propriétds fermenteseibles plus énergiques que lv
ferment (levire de bidre).

Le gluten en dissolution se congale i ln maniére de
Palbumine des wufs; cette coagulation commence &
sopérer & 4 7Yo,

JL'un des cavactéres principaux du gluten est d'étye
soluble indistincternent dans tous les acides et dans lo
plupart des alcalis, et depouvoir tre isolé deson dissol;
vant par un aleali, si on a employé un acide, ou par un
acide, si on a employé un aleali. L'alcool et le tannin
le précipitent égalemient de scs dissolutions, . |, |

M. Liébig estime que c'est le gluten modifié qui se
sépare & Pétat de loviive Jdanis Ju fabrication de in hidyv.

4.
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En puvlont de la formentation et do la veproduction
du forment, nons awrans & diseuter cello thénrie, que
des faits nombrenx ne nous permetient pas do can-
sidérer comme exacle.

Le fait le plus important powr nous, celui qui pavait
avoir lo plas spéeinfomont fixé Pattention du savant
chimiste dont nous venons de pavler, est que e gla-
tom, on présence do Valeool, pout s'empaver d'ane par-
tic do Voxygéne do celuivi ot lo convertiv en acide
aedtique (vinaigre). Nous ne sauvions trop reconnman-
der ce dernier fait & Pattontion de nos lecteurs, ear lo
gluten est pour lo brasseur un ennemi formidable
qu’il faut souvent combaltro,

BELTION H.~= DB L'ORGE (hordeum holusticumty,

Pour fabriquer de la bitre, deux matiéres premicres
sont indispensables : Vune est appelée & fournir d’abord
Je sucre et plus tard fa portion d'aleool qui constitue la
richesse de la liquenr; Vaulre, la partie aromatique
essenticlle au gout.

Toutes les céréales, le froment, Vowge, le seigle,
I'avoine, l¢ riz, le sarvazin, le mais, ele., peuvent
fournir, par la germination, d causc de 'amidon qu’elles
renferment, la quantité de sucre nécessaire pour obte-
nir, par la fermentation, une boisson alcoolique bien~
faisante,

(1) Dans la Picardio on lui donne le nom de panelle, quoigue celle-
ci ne fit i son origine gqu'une variétéd d’orge que Pon cultivait spé-
cialement daus ce pays; mais aujourd’hui, pour dévigeer Porge
proprement dite, on dira, par exemple: De {a pametle de Champagne.
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Lo principe avomatigue est exteait du houblon, dont
les propridtés et la composition nous oftvivont en
tempa utile fa matidre d'un examen approfondi,

Quoique toutes les céréales puissent dtea employdes
i In fabricationt de fa hidre, Porge copondant doit plus
spécinloment fixer notre allention, puisque e'est elle
dont usagre est le plus géndral en France,

On en compte de nes jours treize voridtds; an com-
mencement de ee sicele, les plus viches colleclions bo-
taniques n'en mentionnaicnt que cing.

Pline prétend que ce fut la premidre edvéale em-
ployée & la nourviture de I'homme. Le pain qu'on ¢n
obtient est lourd, et d'une digestion laborieuse pour
des cstomacs un peu faibles,

On cultive Porge avee sucels dans los terrains cal-
caires logers; sous ce rapport, ceux de la Champague
sout assez estimds; et les produits qu'on v récolie sev-
vent & l'alimentation des départements limitrophes of
de la brassevie de Paris.

Bien que nous ayons pu employer, en 4843, de lorge
dont 'hectolitre pesait 72 kilogr., on peut élablir qu'en

France
kiloge.
Le poids moyen d’up hectolitve d’orge est de. . . . 61
- méteil. c e o v o« o T2
— geigleas o ¢« o « + T
— avoine. « « . . o 47
— sarfasin, « « o . o 63

(I

mais ot millet. . . . 67
légumes secs, « . . 78
menus grainse « « o 76

I

Nous croyons laive plaisiv & nos lecteurs en mettant

’
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sous leurs youx lo tablean suivant, qui fait voir d’'un

senl coup &'ceil Pimportance de la production annyelle
de chacune de ces espéces de céréales et Pemploi de leur
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produit.

- e e T L v S eyt —
Heotares “ Fradniy totat Moyenne
cnsomencés. Naturo des vécoleea, ~un hoctolivres. pathoctare, |
T : heetolitras. !
4,008,400 Froment. . . . . . 47,850,000 10,23
2,010,400 { Seigle. . .. .. .| 22,300,000 8,81
887,200  Mdtoil, o ... ., 9,850,000 1,10
1,180,000 |} Orge.. .. ... . 10,930,000 14,37
572,050 | Mais et mitlol, . . 5,780,000 10,09
098,000 | Sarrwein. . ... . 7,140,000 ! 10,23
195,000 { Menua grains. . . 2,100,000 10,72
245,200 | Ldégumes secs. . . 2,284,000 0,38
2.{73.30(% A\'einﬁ-o LA I I 4‘“822,000 16,‘1
13,337,430 135,076,000 11,23
EMPLOI DU PHODUIT.
tloctolivres.
Pourlessemences. . . + . « « « . . . 24,000,000
Pour la nourriture des animaux de louts espdce. 29,400,000
Pour les distilleries et brasseries. . . . . . 1,600,000
Pour la nourriture deshommes. . . . . . . 97,000,000
152,000,000
Excédant des produits sur la consommation. 3,000,000
- Total égal av produit. . . . . 155,000,600

* - - . LY

( Extrait du Dictionnaire du Commerce et des Marchandises, )

La récolie de Porge en France représente done,
connne on le voit, environ le tiers de celle du froment.
L'orge, que les Anglais appellent barley, les Alle-
mands gerst et garst, les ltaliens arzo, les Espagnols
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cebada, los Portugais cevada, les Danols Lyg, les Sud-
dois biugg, les Polonais jecymien et les Russes jatsch-
mien, I'orge, avons-nous dit, présente treize vaviétés diffe.
ventes; celles que I'on enltive en France, guoique d'uno
assez honne qualilé, sontinféricures i celles que fournis-
sent quelques contrées del’ Allemagne et de I'Angleterre;
ces devnidres meéritent une mention toute particuliore,
car, dans les anndes ordinaires, leur volume emporte
sur colul de nos plus beaux froments. On donne géné-
ralement trop peu de soius d la culture de 'orge, dans
nolre pays, surlout aprés le fauchage, dans les années
humides, et ce défaut de précaution, joint A la nature du
sol dans certaines contrées, doit nécessairement influer
sur la qualité des produits. Parmi les divers procédés in-
diqués comme devant donner les meilleurs résultats, au-
cun, que nous sachions, n'a été expérimenté jusqu'au
bout ; nous nous bornerouns done A insérer ici un arti-
cle de M. Ch. Pichat, professeur de pratique agricole
i U'lnstitut royal de Grignon, qui nous semble renfer-
mer les prescriptions les plus utiles ; publié d’abord par
UBcho agricole en 1843, il a &t reproduit par {'In-
dustriel de la Champagne, loujours empressé de por-
ter & la connaissance de ses lecteurs ce qui peut avoir
un intérdt véritable, - ' | '
« La moisson, celte année, a commencé sous de fi-
cheux auspices. Le temps, qui pendant toute la ssison a
¢1¢ pluvieux ou incertain, ne semble pas vouloir changer
de sitdt; la température est froide; nous nous croirions
déjh en automne; les céréales, faute de chaleur, restent
veries et e murissent qu'imparfoitement ; battues par
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los ovages, clles se couchont; de lenra pieds pavtent
nouvelles tigos; les mouvaises borbes prennont lo des-
sug : toul, en un mot, nous présago une moisson lahg-
rionso el difficile.

« Yoici Vindication de quolques proeddés de mois-
sonuage mis en pratigue dans les contrdes ovdinnire-
meont humides, ot qui pourvont dtre avantageusement
imilds dans los civeonstances présentos, Bt d'abord il
est utilo cotte onnde do commencor & conper les odrda-
les avant compléto maturité, surtout si ellos sont ver-
sdes; de cctte maniére 'on dvitera leur altération of
lour gormination sur pied, ei I'on so donnera la possi-
bilité de profiter de tous les moments favorables pour
leur rentrée. I est reconnu d'aillenrs que, loin de nuire
i la qualité du grain, une coupe un pea prématurdée lui
donne plus de valeur pour la mouture.

« Les localités dans lesquelles la faux est employée
pour la moisson auront cette année un grand avantage,
sous lo rapport de la main~d'a:uvre, sur celles ou V'on
se sert encore de la faucille pour cette opération, puis-
quun foucheur, accompagné de sa ramasseuse, peut
faire en une journée 'ouvrage de quatre faucilleurs.

« Parmi les procédés de conservation des récolles
pendant leur séjour dans les champs, nous devons indi-
quer en premier lieu celui recommandé par Mathicu de
Dombasle dans les années pluvieuses. Ce procédé con-
siste dans la construction des meulons (petites meules).
On place sur un endroit sec et élevé une premiére ja-
velle replice en deux, I'épi en dessus, de maniére qu'il
ne se rouve pos en contact avee le sol. Les autves jo
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velles sont disposdes onsuito eiveulnivemont, les épia uu
centre ot fn hase des tiges & 1a viveoniérence, be oy vst
eleve ainst & ln howtewe & un vidétve & ur mdee of demd,
e presente & pen prds lo forme 'an edun; eary, & mie-
swre quo le mealon s'8live, les tiges doivent s vroiser
dautant plus. Lo tout est veconvert par une gerhe for-
tenent lide prids do su baso el renverste en forme do
povapluiv. L'cau des pluies veste ainsi & la surface et
stcoulo lo tony de la paille, sans jannis pouveirv pi-
néteer doans Uintérieur,

o Les edrdnles peuvent ainsi restor en mealons jus-
q'a ce quo e tomips ot les autves travaus permettent de
fes ventrer, Elles 'y soulfrent d'aneune intempivie; ln
maturité du grain s'achive teés bien, ot celui-ci y prend
une belle qualité,

« Une anive méthode consiste 4 liev e Mé on teds
petites gerbes, prds de Uépi, et & placer trois, guatre ou
cing de ces gerbes verticalement et appuyées Pune contra
Vautre en foisceau, en ayant soin de laisser un vide dous
Fintérieur. Ces huttelottes (petites huttes) sont recou-
veries de la méme maniére que les meulons. Celte pra-
lique a sur la premicre Pavantage d'éviter I'éehauffe-
ment des gerbes, lorsque celles-ci sont garnies d'herbes
dous leur intérieur ou qu'elles se trouvent encore un
peu vertes et mouillées. La dessiccation de la paille a
lieu trés vapidement par ce procédés il sullit pour
cela d'un rayon de soleil ou d’'un peu de vent.

¢ Quelle que soit la méthode que I'on adopie pour
faire la récolte, aclivité et célérité seront les conditions
1adispensables duw suceds. « Chague jour de beau temps,
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o slisoit Mathicn de Dombaste o paviond do by moisson, 4
« doit dve crnploye comme s oncommplait avee covlitude

o s fo pluio powr te lendommin ot mdime paar be soiv, «
o Co prineipe est suvlout applicalde cvtle snude,

ba cogulavitd do b gevmination, condition vsson- |3
tielle du sueeds des apdrations swivantes, pavait len |
& fo gvossons des gurains Fovge, mnis sovtount b Vegu. |1

it approximntive da volmne do ehaean dlens; ol
cette égalitd somble dpendee particalidromient des soins
apportds & In eallure,

Un bon geain se distingao pae on- test, ou_ pellic
cule oxtévionre, minee, lisse, ot par conscyuent peun ridé;
so coudour doit Stve d'un jounc tendee (puille). Le pié-
visperme, blane, ne doit présenter que pew de cobid.
ston & Pintérivur, suns &re mou pouttant, Lo pavtie fe-

rineuse nedoit pas offeiv, por sa sépavotion sous iy demt, |
une cassure vitreuse. Lovsgue la casswve offre o carae- 1§
tire, on pent, b coup str, estimer que Forge est do mau- |

vaise qualite; bien gu's ln premidre vae on pat olre porte
i ’

i juger contraive, Dans ee cas, en examinantavee plusde |
soinm, on voit que le périsperme, quoique blane, est visi- |

blememt cotonneux; il présente b lo loupe des erevasses
assez lorges; de plus, il est trés friable sous les doigts.
A volume égal, les grains les plus denses sont ecux auxe
iquels on doit accorder la préférence; lous doivent lom-
ber au fond de I'eau aprés avoir 66 agilés ovec clle, e
per l'absorption de celle-ci, augmenter de volume dans
un vapport de 25 & 30 pour 460. Les ovges de la ve-
colte de 4846, qui étaiemt pénéralement de bonne qua-
ité, nous ont offert une suneniotion de 40 pour 100,

- :”‘"?f“.i; gp——

s oombtad . coant
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0 povalt ddmented enjand'hai oque e compasition
Joa engieais wesreo anenne influenve sur by natuve ohi-
migue ded geames; ear st Pouw incinére vn poida dpol
de greaing véeoltds sur différents soly, lo vésultat ost tou-
joues onvivonde 2 powe 400 devondees, contonant loutes,
dins des propavtions pen vavinbles, des phosphates de
potassey desilice, de ehans, ete, La cowleue vonsso indis
Jque tonjours dans Vorge une cévolte nal soignde et wn
commraggasinngee die geebis oneore Timmides 3 colloqui prée
wnte cotte conlewr doit Moo impitovablement rojotée,
dans fes teaps ehauds paeticnlicroment, ear elte waisit
promptement an germoir, et pest por eola sent com-
promettee la véussite d'une couche tont entidve,

H o fant voponsser dpalement celles qui sont vestées
plus d'wne anude an contaet de Fair, quel que soit to
toeal ol elles aient &6 mises en dépit; var Porge s'altdve
beancoup plas promptement que o froment et le svie
abes amssi perd-elle an bout 'une unuée une geande
partie de sa paissance végétative. Pae conséquent la
sermination se fait avee une ivndégulorité toujours pernis
viewse. Ce dernier inconvénient se monifeste principae
lement lovsyu’on opive sur des orges dediverses prove-
nanees; on trouve Pesplication de ce fait dans ce que
nous avons dit en faisaut Chistoive du gluten : que les
vévéales d’une méme espice n'en venferment pas tou-
jouvs des quantités égales. Or il est évident que cette
viveonstance scule suffit pour modificr les conditions
dans lesquelles s’opire la germination. H ne faut done
pos pevdre de vue que, pour obtenir de bons résultats,
des résultats égaux, il faut opéver sur des graines plae

AR A
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cdes dons dus eonditions dales, ot wan pog, comme wau,
le supposons, sue dea geaines dont Ja natawa est diffe.
ventepor eola mdmo qw'elles ont 616 récoltéos dons Jdes
tereains quine so ressemblent pas. Nous w'iguovous pos |8
qu'il y o wne foulo d'antres eivconstanees qui pouvent
déteeminor pendant ln gevmination ecito ivrdgularit
contra laquello nons voulons prémunic les hommes pro. (3
tiques; mons les oxaminerons wno i wne, ot avee tout le
soin que néeesite Foporation defiente qu'elles viennewt 12
troubler.

Cetto ndeessité d'uniformité dans 1n natuve ot dons |3
ba provenance des orjges est un geave inconvénient pour |3
tes petits brasseurs, pour cous gui forment la classe I 3
plus nombreuse et b plus intéressante, pareo qu'elle ¥
renforme, généraloment pavlant, ceux qui produisent
lo plus et qui absorbent le moins. C'est un gravo incon- | 3
vénient en cosens que, foreés par leur position de fortune ¥
d’avoir recoursaux acquisitions pavtielles, los plus détese ]
tables que 'on puisse faire, ils ne peuvent s'approvision-
ner que sur les marchés et les places publiques, ou ifs |
achétent, pour composer une couche, quinze ou ving! ' ¥
hectolitres d’orge récoltés peutedtve dans dix ou douze 2
localités différentes.

Nous ne savons comment expliquer la maniére d'apiv '8

des brasseurs qui, sous prétexte d'économie, font aver
infention leurs approvisionnements comme sont foreds
de les faire ceux dont nous venons de narler; nous erai- L3
goons qu’elle ne provienne d'une apathie qui ne nous 3

porait pas excusable. Au moins, le motif d'économie | 2
qu’ils imeffent en avant est-il inadmissible; car c’esten M§
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B comprowlse ot mal Vapplisation que dorposer ane
@ coucho i une manvaise germination, eoustgnence pros-
que fovude, comme on Fa vu, de In réunion do gusines
provenant de tawtes sortes de orrains,

Qnelgue régulidvo que puisse dee Copge, ot ne -
sentidt-elle que Pivedgulanite qui se venvontre uptugel-
fement dans fes dpis mdmes, dont fo contro ost formé
digreains plus gros que cenx qui aceupont les oxtrdmi-
s, pavtieulitrement Pexteémité supévicure, eclte eir
constonee ost toujours un obstaclo b la simaltancite de
la germination; & plus forte raison en est-il ainsi lovs=
quo e nouvelles causes viennent s'ajoutor an défant
naturel do conformité de volume,

Nous avens ou souvent ovcasion de remarquer que
vers la fin de la saison il vaut micux omployer des or-
ges nouvellomont battues ou au moins vécomment van-
nées; elles germont micux ¢t plos répulicrement gue
celles qui ont &6 conservdes en tas duns les greniers
pendant quelques mois.

L'orge, comme les autres cévéales, ne contient que
tees peu ou méme point desuere & I'état libre; il fout
done quela germination intervienne pour développer au
stin de la graine toute fa quantité de sucre que la fer-
Mentation est appelée & convertir plus tard en alcool.
A Or, de chocune des conditions que nous venons de sie
3 gualer dépendent néeessaivement les qualités germina-
lives du grain; ce n'est done qu'en les réunissant au-
lant que possible que la fabricalion repose sur des
bases solides et rationnelles.

Si Vorge, récoltée mire et bien séche, est demeurée

]
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guelgue tomps suv tevee aprés son funchage, elle doit
pouveir étre conservée & Paie, ot principatement dans 3
son épi, pendant aw moins une annde, suns perte et snns £
uuanwnluliun de puids, Dans mal dunt u“ﬁ venfore

ﬂrando pariie lors do In dessiccation, E

Commne toutes Jos edréates, ob en gondeal commne *
toutes les matidres ovganiques, Pavgo so conserve forl | f}
Iunblumpn, A Pabri du contiel de Paiv; oussi Jos ane [
cions eonsorvaiont=ils lours véeoltes dans des fosses her i o
wétiquoment fermées b,

Aunjourd'bui encove, les Espagnols ot les Hlllll,l‘t)ls
consevvent pondant plusicurs anndes, sans eroindee | 3
quelles so délériorent, des graines qu'ils remforment | l
dans des silos trds lavges, of plaeés d plusdo vingt mdtres .'j ;
de profondeur. On conserve flussi d'une manidre ana- !
loggue, en France, les betteraves destindes ous fabriques
de sucre indigéne, et d'aulves vacines dont on n'o pus | §
Femploi immédiat. Les momics d'Egypte offrent s ;. 3
preuve que les maticres onimales, & Pabri du contact |3
de Vair, peuvent, comme les matiéres vigolales, se con- | ¢
server également pendant un laps de temps considérable. | o

Les Hollandais fout avec la farine d'orge un paio
destiné b leurs matelots; ils lui attribuent la propriét: |}
de les préserver du scorbut.

(1) Sur lesbords de I'Oxus, 'srmée d’Alexandre éprouva de grands .3
privations occasionnées par unedisette factice, parce quelos habitants | 3
Je ces contrées conservaient leurs grains dans des fosses souterraine {3
Jlont la situation n'élait connue que de ceux qui les avaient creusées. i

( Quinte-Curce. )

sptes
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B b OB, ( i
Les Beassais Fompl nt a da prépuration Lune K-
| queny qu'ils désignont sous To now de wisky, |

Los Indigdnes du Thibot Ia font servie, avee lo viz,
B o froment ot In cacalie, b In confection d'une bofsson
§ qu'ils appellent chong.

Dans quelquos parties do I'Euvope on fubvigue la
hicve avea un sélangoe darge ot do froment, L bidve
de Gorlite, davs la Hante-Lusace, et le wmalzminte, 81 ro-
3 chovehdy quo Pon prépova & Toschen, dans ba- Silésie,
| sont faits avee un mdlange de co goenve,

L'ovgo o étd poue les Avabes e point de dapart, le
8 prototype dune paetie de leur systeme métvique. « Lo
¥ doigt (mesure de longueur adoptée par ve peuple) s
R divisait en six grains d'orge placés sue le dos, l'em-
: bryon on dehors; lear grain d'orge  équivalnit i
W 03433, co qui est encore o dimension de notee
R civéale en largeur. La mesure du grain d'orge so divi-
§ sait en six erins de chamenu, qui ont encove sujourd’hui
| an sixitme du grain dorge . v

| N arrive sonvent que des cultivateurs peu soigneux
| entromélent duns les granges les gevbes d'orge non hat-
% tues avee celles de diverses aulves espdees de grains, ou
i'ils les lnissent en contact avee elles, par eouches, dans
les champs, aprés le fauchage. Cette négligence sert trop
souvent de prétexte & la fraude pour que nous ne la si-
gualions pasici, car il en résulte toujours pour I'ache-
leur une perte réelle qui varie de 7 a 10 pour 400, Clest
eicore [ un des inconvénients des acquiritions partielles

{1} 3¢éirologie ancienne et moderne de Saigen, p. 78.
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dont nons avons déjd pavkd, oar o'est dans co ens que b
falsifioations so présentent lo plua frdquemment, Mais il
u'y o pus seulement ici préjudico pour Fachetewr i enuso
de 1a qualité dw praduit qu'on lui vend; il y a, de plus,
danger de compromettve lo suceds de quelques-unes des .
opirations qu'exige In fobriostion de In hidve, of pavtien. |
tidroment eolui de fa germination,
Atnsi, il ne faut pas so horner, dans ses acquisitions, |
aux eavactdres que nous avons indiquds comme consti: |-

i

tuant wiie orge propra & la fabrication ; il faut, en ou. !
tre, apporter dans son choix toute Pattention névessaive 5
pour se prémunic contre ces altérations volontaive: |
on aceidentellus, .

« La mesure léale des grains, en France, est 'hecto- | :
litre (400 lit.), avee ses subdivisions en demi-hectolitre | ;
(50 lit), double déealitre (20 lit.) ot déeolitre (10 lit.). | !
Avant P'introduction du systéme décimal, choque may- g
ché, pour aingi dive, avait une mesure différente; mal-
heureusenient, nous avous encorebeaucoup de marchés |
ol ko mesure ancienne a é1¢ conservée, non pas comme | |
mesure légole , mais comme mesure commerciale. 'E

« Ainsi, & Marseille, les affaires se concluent & b
charge de 160 litres; & Nantes, au lonncau de 43
heclolitres; & Soumur, & lo fourniture de 27,69 ; i
Meaus, & la mesure de rividre de 463 litres; A Villers- [}
Gollerets, au sac de 462 litres 2 ; 3 Soissons, au muid
de 43 hectolitres; & Pont, au sac de 186 litres; 3 Sen- [2
lis, au sae de 4773 litves, ete.

« II serait & désirer que la mesure fat partout I'hee- [/
lolitre, ou les subdivisions légales de celte mesure, sui- {3
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vant la systomie ddaimal, Pent-deo sevaital micus eneora
Fadepter le paids de 400 hilogrammes (quintal métei-
gque) comme hase des prix. L Guerre et In Marino tvai-
lent ninsi dopais plusicurs années, o (Dictionnaire du
Commerce ¢t des Marchandises.)

Pour compléter ce que nous avions d dive swr Porge,
nous expliguorans en quelques mofs, d'apes I"Eneyelo-
3 ridic méthedigue (agrienliore), o quo l'on entend par
=1 orge mondeé ot orge perld,

«On appole orge mandd cello dont on a simple-
2 ment enlové Penveloppe ot I'deavee, et avrondi les deus
3 estrémités ; on en fait pon en France, on cllo est vom-
placdo avantageusement par Lorge perlé. Voici ls pro-
eédés qu’on suit en Saxe pour la fabriquer,

« Trois ow quatre conts livres d’orgo sont mises la
lois dans lu trémie, six ou huit heures aprds avoir 6l
mouillées le plus également possible.

2« Lomoulin a des meules de trois pieds et demi de
1 diaméitee; elles sont rayonmées de deux ou trois lignes
3 le profondeur; elles sont dcartées juste del'épaisseur du
A urain quon veut moudre.

__ a Les archures qui renferment les meules sont des
} (les piquées en ripes; il y a trois pouces de distance de
la rdpe & l» meule tournante.

« Deux petits balais sont adaptés & la meule, afin de
ramasser le grain qui se porte vers le pourtour.

a Les grains mondés tombent dans un ertble ou ven-
tilateur, et toutes les pellicules qui s’y trouvent sont re-
i jetées en dehors.

a Ces trois & quatre cents livres d'orge en grain four-
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wissent de Jeux eent cinguante & Wais eont cinsguanto
liveas d'orjo mondd,

s L'orge perli Qilidve do Porge mondd en eo que ses
groins sont plus  potits,  demi - teansparvents,  polis
commoune perle. Lo monlin aveo leguel on ln fabwigue
ne difftre pns essontiollomont do cofui qui vient dotve
dderit; souloment sos mionles sont do hais, plus pro-
fonddment cnnneldes, et elles sont plus vapprachdes; les
déeliets sont par conséquent heaveonp plus considéra~
bles, tmais ils no sont pas perdus, puisqu’ils seevent & la
nowrviture dos hommes ot des animaux, Commne n'of-
frant gue 1o contre de chogue geain, torgo pevld ost
nwoins dcve quo Povge mondé, ot il est par conséquent
plus propre & dtee omployé en fovie deriz, goitaw luit,
soit au houillon, soit sutroment. »

S t. Mouilluge.

Le mouillage a pour objet de faiveabsorber a la graine
fa quantité d’ean néeessaire & Palimentation delembryon
dans V'acte de la geviinotion, de vendre plus facile I'as-
similation des grains de fécule renfermés dans le péri-
sperme, et deles prépaver, en distendant leurs téguments,
aux diverses transformations qu’ils doivent subir,

Bien que ce soit I'une des opérations les plus simples
de la brasserie, elle w'a pas moins son importance,
comme toutes les autres, pour un esprit ohservateur et
pour un praticien joloux d’opérer avec méthode et in-
teHligence.

La cuve dans laquelle s’opére le mouillage s’appelle
cuve mouilloire; nous lui conserverons refigicusement
ce nom, qui indique clairement son usage. Sa capacité
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vasiv on salsun de Plmpartance des conches *, qui elles-
mémes sont subovdonundes & Vétendue dea pormnivs,
Lonr foeme peot dve indistinetement eylindrigue, ou-
higue au elliptigue, selow bes Heax et fos elreanstonies,
o qui nous frappe dobord dows les enves mouilloives
veggarde lo position Jdans taguelle eltes sloivent dee par
vappord aw sol, Pans e plus geand nombee des brasse
vies que nous avens pu visiter, leur base e trouve an
nivean du sol ; ¢'est 1y, selon nons, une fichowse dispo-
sition, qui ne tend ) vien woins qu'd auguienter ‘es
“manipulations of & amener des pertey de temps tou-
jours regretiables, On comprendea facilvment  qgue,
si 103 cuves mouilioives se rouveient dlevédes & un mi-
tre au-ttessus du sol, pac exemple, il soffivait de don-
ner issue aw grain par une lavge owverture ménagée & ly
base, pour qu'il se vopandit sons effort et par son propre
poids. Au eontraire, por hn disposition dont nous ve-
nons do parler, il faut employer un ouvrier pour en-
lever le grain de la cuve, avent de o répandre sur fo
s dn germoir. I y aurait done un avantage incontes-
toble & élever les cuves mouitloives au~dessus du sol ;
var cette disposition, suns dtre plus dispendicuse, pev-
meltrait d’obtenir & la fois, et la méme somme de ti:-
viil dans un temps plus court, et le méme effet ntile,
sans recourir & une manipulution parliculi¢re.

(1) Oa appelle couche la quantité de grain, quelle qu'elle suit, que:
Fon répand uniformément sur le sol du germoir pour y faire déve-
lopper 1a germination. On dit dans toutes les localités: relousner

"% couche (avee ia pelle ), remonter wne couchie ( pour Yaérer dons
les gy eniers).
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Bans dautves Saldissememts, ba cuve mouiltloire o8\
b une exteémité do Fosine tandis qoe le germoie ost

& Vawntve, Nous ne ponsons s avoie hosoin do relovor
longuewent los  inconvénients d'wo paveil éat de
choses ; il snflit de ln moindee cdlloxion poue voiv gue,
plus encore que dons le cos précdident, il y a ivi une
pecte do temps que Fon semble avoir recherchie, o
sous devons evoive que eoun qui loissent subsistor une
telle unomalic sout empbehds d'y vemédier pav guel-
que uhstacle invineible. Cotte disposition vieiouse ¢om-
Pligue le teavail et la main-d'wuvee au licu de los sim-
plificy, ot vond, d'un autie edté, fa sueveillanee heau-
coup plus difficife,

Daas uw assez geand wmnlive de beasservivs on intyvo-
duit d’abord lo grain duns la cuve et on Vinnmerge en-
suite, Cotte mithode ofire des inconvénients graves, sur
besguels nous devons nous aeedter un moment. Eun pro-
cédont ainsi, on emprisonne les fuwe grains duns o
musse, qui piso sur eux cl les empdche de suraager.
lis restent done forcément mélés aux autres, ot fors-
qu'on retire lo grain de la cuve pour le metive au ger-
moir, ils deviennent un obstacle au développement égal

de la gecmination dans la couche of apportont un trou- §
ble préjudicioble aux résultats de cette opération. Clest [}

un fait dont nous donnerons bientdt la preuve.
Si, au contraire, leau est introduite d'abord etle grain

ensuite, il devient trés facile de séparer, & Paide d'une B
écumoire, les foux grains qui surnagent, et de les ré- [
server pour {a mourriturc des volsities vu des autrs =

animaux.
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Lo povids des geainn dofectueus est, appronimntive~
ment, de meitié moindre que eolui des geaing quo lews
densitd ontraine aw fond de Feau; en d'antees tevmes,
ils pisent, & volume égal, 30 pour 400 de moins.

Nous insistevions moins vivement sure cette séparation
des mauvais geains, si lowe présenes w'amenait pas tow-
jours b s swite des mdeomptes ivedpavables s ear, on
admptlant wn moment que la germination w'en soul-
e gy i1 en sdsulle toujours ane altdeation dans In
qualité de 1o hidre,

Nous avons dit, en exposant la théorie de la grevmi-
wation, que Peaw ot Pair ¢taient les deus agents inlis-
jensables & son libve développement; nous avons aussi
démontré que los graines se eonservent inidéfiniment
dons uno atmosphiére privée d’humidité, Pour com-
pliter co que nous avious & dive sur ces deux impor-
tantes questions, nous ajouterons que la germination
ne saurait se manifester duns e sein d'une graine qui
aurait obsorbéde I'eau nonsaturée d’air. Des expériences
directes I'ont prouvé, et nos lecteurs peuvent les répéter
facilement, puisqu’il nes'agit que d'immerger quelques
grains d'orge dans de Feau privée par Péhullition de
tout I'air qu’elle renfermait primitivement; si la des-
siccalion de ces grains n'a pas licu promptement aprés
leur compléte imbibition, ils se couvriront de moisis-
sures et péricont sans avoir donné aucune agyhrEiNg
extérieure de germination.

S'il y avait un commencement de germination, la
cause en serait due exclusivement & V'eir que contenait
Is geaine elle-méme ; mais aussitit qu'il aura été absdrhé

2
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por eun, qui e sein devenue avide, ou pav embryon,
ui so Fussimvileva, tonte fonelion végotative sera i
dintement suspendue,

I est fueile do tiver de ce que nous venons de dipe
wne vonclusion gui en déeoul tout naturellement : ¢'vst
que la qualitd de Peau dont on se sert pour le monillage
ost Join o e indilidvonte, et qu'il Jaul éviter avee un
shin pactivalicr eelle qui w'est pas soturde d'air,

Quelques auteurs ont prétendu que Fon puavait sup-
pleer avee avantage d e mangue d'aie en faisont ah-
sovber & Feou de potites quantités de chlore, on en y
fuizant dissoudre un peu diode. Ce foit peut avoir, au
point de vue seientifique, une grande importonce; mais
nous devons avouer qu'il nous pavait si pew justifié pav
la théorie, ot qu'il est d'ailleurs si peu commode &
mettre en pratique, que nous n'avons pus cru devoir en
tenter Fapplication, dont les plus simples donndes de lu
seience nenous permettent pas d'espéver un bon résultat,

La question imporlante de eav considérée dans ses
emplois en brasserie devant étre I'objet d'un chapitre
spicial, nous nous bornerons pour te moment i dive
que les caux de pluie et de riviere sont les plus favora-
bles & I'imbibition de 'orge, parce que, constamment
foueltées par la couche atmosphérique, elles absorbent
nécessajrement la plus grande quantité d'air possible.
itlles ¥ conviennent pas au méme degré pour toutes
es auires optrations; nous en déduirons les motifs en
temps ulile,

Assez ordinaivement le mouillage se fait au moven
de deux ou trois immersions successives; il serait pré-




N HEAGE. {13 ]

térable gue celles i fussent apdrdes pue wnjot d'ean con-
tin, commie eola se pratigue dans quelgues brassevies
favoristes par In mature des localités. Losraqu'on a la
possihilitd d'user de ea moyen, on a soin d'introduoirve
dons In enve une quantito d'ean sulfisante pane gu'elle
s'élive do guelgques contimbtees au-dessus du niveau du
grain, vt on lui monage un dooulement également con-
tinw pav une ouverture céservée b v hmse do eclle-oi, of

caleuléo do monidre & oo que b quanlite dean déversde

soit constamment ln mdme gue celle fouvnie poar le jot,
Ce moyen est sans contradit le plus avantageux et le plus
rationnel & la fois ; mais on ne peut gudve Vemployer
que lorsqu'on dispose d'eaux courvantes, et ceux qui
joutssent de colte faveur sont en si petit nombre qu'ils
peuvent so considérer comme de véritables privilégids,

Revenons done i ceux gui sond placés dans les condi-
tions ordinaires, ¢t qui forment la grande majovite ;
car nous devons nous occuper de la régle plutdt que
des exceptions.

Le nombre des immersions n'est pas déterminé,
et les conditions dans lesquelics on agit sont d'au-
tant plus favorables qu'elles ont été plus multipliées.
Il est importont dc faire écouler la premiére eau
le plus promptement possible, parce que c'est elle
qui tienl en dissolution tous les principes extractifs
impurs que conlient la graine. Aussi celte eau a-t-elle,
ordinairement une teinte dont la couleur rappelle celle
d'une bi¢re demi-brune. Celte coloration donne quel-
quefois lieu & des méprises assez divertissantes; ainsi,
par exemple, un passant officieux, en voyanl ces eaux
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couter dans o vuiasenn, A'empresse, dans w monvenong
o chovitd fort tonable, do tiver o cordon de volve son-
nette, ofin devous prévenic quo votre bidre se vépand sug
topavé. Quolyuofois aussi la malvaillnncosaity trouver wn
prétoxie ponr s'attagquer b la capacitéde Vindustviel ; o'ost
un foit gue nous pouvons matheureusement officmer,

Un nouveau motif de faice deoulee promptement la
promidre eon da movillage, o'est Fadour fotide do paille
maisio qu'ollo répand ; do plus, dons les geandes oha-
lours, elle se corrompt en teés peu de temps. Lo résidu
hruw fones quielle présente, aprés une dvaporation @
stocitd, a une odeur nauséabonde ot uno amertume
d'wne Apreté  insupportable; ollo pareit venfermeor
principalement une matitre résinense ot des combi-
naisons d'acides ozotique et chlorhydrique avee la
chaux, qui forment envivon 4,50 pour 100 de la quan-
titd do grain employé; cos diverses substances provien-
nent probablement du test, ou pellicule extéricurs qui
sert d'enveloppe i la graine,

Quelques auteurs ont avancé que le mouillage fait
augmenter le volume de 'orge de 430 pour 4100; ¢'est
une crresr qui s'est trop facilement aceréditée; nous
pouvons assurer que Paugmentation de volume ne dé-
passe pas 30 pour 400, et encore faut-il, pour arriver &
c2 résultat, agir sur des orges de premier choix et pro-
longer la duvée du mouillage. L'orge absorbe en-
viron 40 pour 400 d’eau, c’est~i-dire un peu moins
que la moiti¢ de son propre poids.

Ces erreurs de chiffres dans des questions aussi mi-
nintes ont pen d'imporlance sans doute, mais nous en

Ea ot
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yencontrovons sue oo ohemin de beovoonp plus ed-
rieuses, auxdquoltes nous serans fored donous avedtor un
inslant. Collo gui suit est de co nombre,

Lo plupart de coux qui ont essay d'Cerive histoiva
de ta fabrication de ta hidea ont eru pouvair assignor
un teemo & e davde du mouillage. Co point wno fois
Mubli, ils sont arvivés faciloment & une préeision ma-
dématique, ot ils ent indigué le nambre d'heures que
dovait duror cette apdeation ; seulement, ils ne se sont
pas apercus qu'ils n'avaient tenw compte, dans los éli-
ments do leurs ealeuls, ni de la snison, ni do Pétat do
ln températare au moment ou olle avait liew, ni de
I'dge du grain employé, ni do sa nature, ni de son os-
searee, ni do sa ductilité, ni dv sa friabilité, ni do son
dlat Chumidité ou de sécheresse, ni du tervain qui
Favail produit, ni enfin dela nature de Peau qui sere
vait & limbibition de la graine, enun meot, d'ancunedes
emditions dont il est indispensable de s'oceuper lors-
yu'il s'agit de mettre la main a Fauvee.

Ainsi, par exemple, Pimbibition se fait plus vapide-
ment I'été que hiver, parce que I'édlévation de tem-
pérature de I'eou facilite son absorption par la graine,
Cependant la duvée du mouillage doit dtre plus lon-
gue cn ¢t6, porce que la tempéralure ambionte, étont
elle-méme plus élevée, enléve & la graine, lorsqu'elle
est mise en couche, une notable partic de I'eau né-
cessaive & sa germination. C'est tout le contraire de ce
qui a ét6 avencé jusqu'ict par les écrivains qui se sont
secapés trop théoriquement de 1a fabrication de la bidre,

Les grains récoliés dans les années chaudes et sdches,

5.
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~ comme coun quo la brasservie o esmployds pendont loconrs
do cette avmde (1847), soni plus compactes ot plus durs
quoceus rdeoltés dans lesanndes froides ot humides; leur
imbibition s'opéve plus lentoment, ot il en résulle que
Fapévation du monillage demonde plus de temps,

Dans les anundes humides, o contraive, o péei-
sperme dlant d'une moins grande dureld, ses pores
- étant plus distendus, absorption de Peau se fait plus
promptement, ot Iz durée du mouilluge se trouve
abrégée en raison mdme de cos eivconstances.

Il en est de méme des orpes récoltées dans les tev-
vaivs logers, dont imbibition a licw plus rapidement
que cclle des orges fournies par des tervaing trop forts.

Le contraive avrive lovsgune l'on opirve sue des orges
fratchement vécoltées ; la durde de leur mouillage doit
&tre plus longue que celle des orges d'une année, pav
exemple, qui absorbent Peau bien plus avidement que
Jas premidres.

Le nature de I'cau exerce aussi une influence facile-
meut appréciable sur le mouillage; c'est pour cela que
nous avons conseillé tout & 'heure 'emploi des eaux de
pluic ou de riviére de préférence a celles de puits, I'im-
bibition se faisant wieux et plus promplement avee les
unes qu'avec les autres, surtout quand ces derniéres tien-
nent en dissolution une cerlaine quantité desels caleaives.

Les observations qui précédent prouvent suffisam-
ment que le mouillage demande & &tre fait avee soin pour
obtenir tout leffet utile qu’il peut produire,

Sans établir do rigle fixc pour sa duréc, on
peut dire qu'elle ne varie guére qu'entre (rente-six
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ol cinguante-guatre henres; on dépasse rarement eelte
limite &,

Indépendamment des considérations quenous venons
de développer sur la durio do mouitlage, il en est &'au-
tres qui se rattachent plutdl aux conditions i se trouve
o gevmoir ¢t & la longueur du germe que Pon veut
obtenir qu'd la nature du grain loi-mdme ; nous nous
en occuporons en traitant de la germination au point
de vue pratique.

Pour bien so convainere que le mouillage s'est el-
feetud 'une maniére compléte, on place un grain
d'orge dans sa hauteur ontre le pouce et index, ot on
appuie progressivement et jusqu'au point de le faive
éclater; si Vimbibition cst réellement arrivéo & son
terme, le grain, pendant tout le temps de cetle pe-
tite opération, se plicra avee facilité et sans qu'il en ré-
sullo aucun craquement. On peut encore placer un
prain entre les dents, dans le sens de son épaisseur ; si
le mouilloge est suffisant, on pourra, au moyen d'une
pression ménagée, rapprocher les deux incisives et ve-
fouler le périsperme d chaque extrémité de la graine,
sans qu'il y ait rupture du test ou enveloppe extéricure.

Il faut éviter avec soin de pousser le mouillage jus-
qu'a ses derni¢res limites; car alors I'embryon sur-
chargé d'eau se trouve en quelque sorte noyé, et cetle
seule ¢irconstance suffit pour retarder son développe-

{1)L’undes plus habiles germeurs que j’aic rencontrés, et qui existe
encore, ne mouillait gudre son grain chez moi quo trente-six heures ;
it s¢ nomme Conrad Goldschaidt. Jo désire que co témoignage do sa
capacité lai soit aussi utile qu'il le mérite,
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ment, ou mémo pour s’y opposer d'une manidre ab-
sulue. Dans ce cas, le pdrisperme est, pour ainsi dire,
liquéfié, et la rupture du grain détermine une exsuda-
tion lnileuse qui indique qu'il s'est apéré une espéce
de combinaison entra I'eau et les principes constiluants
de I graine,

Nous trouvons ci une nouvelle occasion de justifierla
condamnation que nous avons prononcée sur les acqui-
sitions partielles d'orge. En effet, 'imbibition ne peut se
faire régulidrement qu'a Ja condition de soumettro au
mouillago 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
hien plutdt dans des graines provenant de la récolte
d'un méme ferroir que dans celles qui auront été ras-
semblées de divers points de production.

Les cuves dont on se sert le plus généralement pour
Je mouillage sont de trois espices différentes ; les unes
sont en pierre, les autres en bois; enfin les derniéres
sont aussi en bois, mais garnies intéricurement de
cuivre, de plomb ou de zine, afin d'éviter leur détério-
ration. On e prend, le p'us souvent, cetle sage précau-
tion que par mesure d'économie ; par le fait, il s'y
ratfache une quesiion de succés dont Pexplication
trouvera patuvellement sa place dans la partie de notre -
ouvrage ou nous nous occuperons des plénoménes de
pourriture. |

Nous nous bornerons, quant & présent, i frapper de
proscriplion Vusage des cuves mouilloires qui ne se-
raicnt pas en pierre, ou plutdt celles en hois non gar-
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nies de mdtal. Nous ne pouvons micux fuire, pour
appuyer notre opinion a 'égard des matidres suscepti-
bles dese pourvir et de la maniére dont elles se compor-
tent lovsqu’elles entrent en décomposition , que de citer
les pavoles de M, Liehig, que nous aimons a consulter sou~
vent, et qui dit que « tlous les corps pourrissants sont
capables de provoquer la fermentation dans d'autres
corps, de la mdme manidre que des substonces fermen -
tescibles peuvent le faive. » Cest ld, & notre avis, une
opinion judicicuse, basco sur des faits faciles & vérifier,
comme nous ne manquerons pas de le faive, et qui nous
prouveront comment le bois, en se décomposant, peut
laire éprouver aux grains d’orge avec lesquels il est en
vonlact, par exemple, une décomposition semblable &
celle dont il est attaqué.

Que I'écoulement des caux de mouillage soit inter
mittent ou continu, il n'en faut pas moins, lorsqu'il o
vessé, laisser 'orge un certain temps dans la cuve avant
de la meltre au germoir, afin que les dernitres por-
lions de grains puissent s’égoutter facilement ou absor-
her Pexcés d’eau dont elles sont encore entourées et qui
peut leur &re nécessaire.

Le mouillage par intermittence exige au moins trois
immersions; & la derniére, Feau ne doit plus avoir
d'aulre saveur que celle qui lui est propre, ou bien
alors Fopération est incompléte, et il faut avoir recours
d une quatriéme immersion.

Dans tous les cas, il est indispensable que le fond de
I cuve ait quclques centimdtres d'inclinaison du c8té
o se trouve le luyau de décharge, afin que les eaux
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puissent trouver un éconlement facile; antvement, lews
état de stagnation les rond promplement visqueuses, et
leur décomposition putride devient le résultat immé-
dist de la condition ol elles se trouvent.

Pour préserver les cuves mouilloives, qui se font le
plus ordinsivement en bois, de I'action pourrissante de
"humidité et du contact de Vair, il est essenticl de les
revétiv an dehors d'une couche de goudron ; celui qui
provient de la carhonisation du bois en vase elos, el
dont on so sert pour goudronner les navires, est le
plus généralement employé, parce qu'il se trouve
a Pétat liquide; on peut copendant se servir du gou-
dron des usines & gaz et oblenir les mémes résul-
tats pour un prix dix fois moindre; il suffit d'ajoutey
420 grammes d'essence de térébenthine par kilogramute
de goudron. C'est de cetle maniére que nous en avons
fait usage, et toujours avec succds.

Ce que nous disons des cuves mouilloires peut s'é-
tendre indistinctement & loutes les autres; cetle sage
prévoyance a pour résultat une assez notable économie,
puisqu'elle s’oppose & la pourriture des appareils.

Les poisons végétaux et minéraux exercent, en géné-
val, une action désorganisatrice aussi énergique sur les
tissus végétaux que sur les tissus animaux ; il serait
done imprudent d'employer au mouillage des grains
de l'eaun qui en contiendrait en dissolution, quelque
minime qu'en fat la quantité.

§ 2. De la germination proprement dite.

Nous avons étudié la théorie de la germination ; nons
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connaissons los réactions qui s'opévent an sein do In
geaine pendant qu'elle se développe et les praduits now-
veaux auxquels ces réactions donnent naissance, H novs
yoste & examiner le mécanisme pratique of les diverses
conditions  abserver pour obtenir les nuances de gevmi-
notion nécessaires d chaque espdee de bicre,

Au sortir de ln cuve mouilloire, an formic avee lo

{ geain des couches dont I'dpaissour est subordonnde &

Félévation de Ja température extéricure ot do celle du

t germoir. Ces couches ont pour objet de développer dans

la masse la quantité de calorique nécessaire pour ang-
menter les dispositions germinatives de la graine. L'¢lé-
vation de levr température étant d'antant plus prompte

1 ique I'air ambiant est lui-méme plus chaud ot la masse
i plus considérable, il est inutile et méme nuisible, pen-
' dant la saison des chaleurs, de réunir en un seul tas les
*{ matiéres dont on dispose, puisque I'effet que I'on veut
{ obtenir se trouve déjd, en grande partie, produit par les

circonsta.ces extérieures.
Dans les hivers rigourenx, au contraire, on amoncelle

- | Cabord la coucheen pyramide, et onvevétla massed’une
| iledebicheoude plusieurssacs, pour éviter, d’'unepart,
“{Paction de la température extérieure, et, de I'autre, la

déperdition du calorique qui se dégage au sein dc la py-
ramide. Toutes les conditions nécessaires au développe-
meunt de la radécule se trouvant réuniés, celle-ci ne larde

pas & se faire jour i travers le fest ou pellicule extérieure,

‘.;,,'. et elle apparait bientdt, sous la forme d’une proémi-
Jnence blanchitre, en C(fig. 2, p. 58}, aun hile ou point
3 daltache, On dit alors : Le grain pique.
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Lavsque chiaque grain, on sy moins le plus gravd
nombre, so tranve dans ot dtut, of que la tempévature
o8t élovée dans lo miliew de o masse & 4. 45° aw 20°,
on enldve les toiles ot Yo met on couche. W nous est
impossible do déterminer por wno sdgle tixe U'épaisseny
que Fan doit denner © ees enuehes pour y mninteniv Iy
températura quo nous venans d'indiguer, puisque eeh F
Adpond, somume nous Favans dit, von-seutement de o |
mutere da gevmoir, qui pont vavier & Vinfini, wmois en-
cove des varintions thermumétriques, qui powvent pro. §
venir d'une multitudo de causes qu'il n'est donndd pee. |-
sonne de prévoie. Ordinnirement la tempévature que |
mous venons d'indiquer se tronve ramento & - 40° au f
42° aprés la miso en conche, i

Test done it 'habileté du germeur ot a ln connais- F;
sance qu'il posséde do som germoie qu'appartiont le soin §
d'apprécier les conditions dons lesquelles il est placé; il |
faut toutefois que 'épaissour de la couchesoit ménagée de §
tellefagon quela massene puisse jamais sevefeaidied’une |
maniére sensible, car la germination souffriroit de V'es- §
peced'engourdissement qui en résullerait pourla graine.

Nous avons une observation & faire aux germeursd |-
propos de la mise en tas qui précdde la mise en couche |-
dauslessaisonsrigoureuses; elleestimportante, etsi quel- |
ques-uns la regardent comme indignede leur atlention, |
nous sommes convaincu que les plus intelligents sau- § .
ront en faire leur profit. Ordinsirement on monte celte §
pyramide, ce cone de grains, au milieu du germoir, }
afin de s'éviter quelques coups de pelle quand vientie |-
moment de V'éparpiller également sur le sol. Cette ma- }
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mvae dopirer o3t vieicuse, B o, la tlempivature de
I poctie du sol qui pocte Ta pyramide augmente en
mdme temps quo eollo du tas, et tontes deux finigsent
pav 60 mettea b pou prés en dquilibwe; si plus toed,
tovsqu’on dlablit la couche, une paetiz: de eollo-ei oeenpa
Vespaee ol a 816 dlovéo la pyramide, il en résule que
o sol, delinuffd en oot endrait, imprime nu geain qui to
revouvee wne impulsion plas hitive gque colle qu'il vo-

coit dons les poeties Troides qui Venviconnent; do I

me ivvdgulavitd dons la gevminotion, ol ln pégularitd
est la condition séne gua nan de la rdussite de colle apés
ration, aussi bien que des diverses péviodes do fabrico-
tion qui la suivent, et par conséiguent de Fensemblo de
I fabyieation elle-mdme.

Ce n’est done pas au milicu du germoir qu'it convient
d'amonceler les los d'orge, mais dans un des angles les
plus veculds, sons pour cela les appuyer contro fes mu-

-1 roilles (car le vemde serait pire que lo mal), dans un

endroit qu’on ne soil pas obligé de couvrir d’unc par-
tie de ln couclie, ou au moins dont on n'ait besoin que
vingl-quotre ou quaronte-huit heures plus tard, c'est-d-
dive apris que lo sol se sera suffisamment refroidi.

Une fois 'orge mise en couche, on l'shandoune
elle-méme; mais il faut avoir soin de donner i celle-
¢i une épaisseur plus considérable sur les cdtés, qui re-
coivent directement P'action de la terapératureambiante.
tetle espéce de cadre a pour objet de développer unc
plus grande quantité de calorique daus les points od
les causes de refroidissement sont plus nombreuses; par
une raison inverse, nous avons vu d'habiles germeurs,
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hommes & intolligones, amineie lo camhie vers e von.
tvo, ¢est-ii-dive & Fendeoit ot In tempidratuve peat s%-
levir & un doged teop considérable,

En vésnmé, Vessentiel est do faive nntiee an sein de
eanche, et lo plus wniformément possible, ln quantitg
de calorique nivessaive & Végal dévoloppement de toys
fes guains, |

Avonl d'abandonner sa conchw, to goemoue, lo bier.
knechl cndin, cor ¢est ainst qw'on nmme Fouveier,
gu'on a soin de choisiv parmi les plus habites, eharge
de divigor ectte opération, pose son palon (fig. 3) o
3 telle maniére que tn partie concave soit
en contaetavee le geain, et par conséquent
ue I partie convexese trouve en dessus; :
ot, afin que plas tard il puisse bui senvie §
Findicateur de la marche de la gormi-
nation, il le place sur la partie dont I
hauteur représente approximativemeny
I'épaisseur moyenne de fa couche. Bientst
la température s"éléve de nouveau, et dllv
se développe également dans toute la coue
che si celle-vi a 61¢ convenablement dis-
posée. La radicule, le germe, comme on
Vappelle, le keimme des Allemands, si
Von veut, apparait, se développe, se bi-
furque, et présente au bout de quelque

Figure 3,  temps deus, trois ou quatre radicclles.
Alors commence celle transpivation végétale qui n'est
autre chose que I'évaporation d'une parlie de I'eau que
eenfermait la graine.
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o bas véélous, dit M. Raspaii, teanspivent eomnn
les animaux, v fa substange oyganigque qui forme les
fissus o5t auasi permdable olier les ans que ehez les an-
trosy € les arganes des wns of des outres e sawvaient
s assimilor lea maldeules &' an liguide nonveicier sons
dee donds de ln facultd J'éhiminer les liguides supor-
Hus, Fane des denx fonctions éant In constguence nd-
cexsaive, be conteascaup de Fantee, o |

En parlant do o théwvie de ln germination, nous
avons dit qu'il y avait production Vacide acdtique; ¢'est
un fait qu'il est facilo de vérifier lovsque lo transpiva-
tion vépétalo est sulfisomment développée; il suffit,
pour peconnaitee les proprictds acides de cetle sucur, de
i mettre en conlact avee un movecan de papicr de tour-
nesoly dont la coulear violette passe immiédiatement su
rougre. Une portion de cette cou vient se condenser sur la
partic concave du palon, dont nous avens indiqué pré-
cédemment la position; ¢'est b un indice certoin que lu
germnination s'opire. Si on observe la manidre dont se
comporle cette eau quand on place le polon verticale-
ment, on s'apergoit qu'elle présente, sur la surface du
Imis, un écoulement dont la forme vessemble & celui
de I'alcool dane un vase de cristal dont les pavois in-
ternes en sont recouvertes el le long desquelles le li-
quide tend & descendre. La diminution de ceite con-
densation est, pour quelques germeurs, l'indication
du moment favorable pour retourner la couche ; d’autres
en jugent par la température de la masse, dans laquelle
ils plongent lewr main & divers endroits ; d'autres pren-
nent pouy guide les efforts qu'il faut faire pour rompre
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tes vadicelles larsqu'on veut atteindre le fund de lu cou-
che; d'antres encore so hasent sue la longuour et I vé-
folavitd des radicelles et sue Vadeny hovhoete qua les
tiwains exhalent ; enfin, les mains expérimentds atten-
dent, en hiver, que ln tompérature do In conehe se soit
~élovénd - At powr In votonrner b premidro fois , ot i
+ 32 ou 23 avant do proedber une seconde fois i votte
. manmuvED,

Lovsqu'on a atleint lo point convenable, on rompt t
coucho en refevant chacun do ses hords ot en projetant
i la surface les grains qui en provieunent. On met & ny
COUX qui s trouvaiont plus avont dans Nintévienr de la
couche ot qui sont relativemont plus avaneds que ceus
qui recevaiont le contact immdédiat de V'oir. Ensuite on
vetourne la couche. If faut, dans cette opération, veiller §
A ce que la partie qui étoit d'abord au-dessus se trouve }
dessous lorsqu'elle ost terminée, afin que lo cholewr §
du sol imprime aux radicelles toute Pactivité néeese
suire pour les amener promptement au point o sont
paevenues les autres. On raméne & la surface, par fe |
moyen de la pelle, les grains qui sont les plus avmeds, §
et on répartit uniformément dans toute la couche ceuy §
qui en occupaicnt primitivement le centre. 1 est done
cssentiel que cette opération soil confiée aux soins d'un |
seul homme; la régularité de sa marche en dépend. }
Chaque germeur a son coup de pelle; les uns re- |
tournent la couche sens dessus dessous en trois :
coups de palon, tandis que les autres en donnent |
quatre ou cing; et, bien que ces modes d'opérer, pri> |
isolément, ne présentent aucun inconvénient reel, ils
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dovienmeal vicloux déa qu'ils sent vmployds simablu-
woment, Ainsi, que deux gormeurs d'une eapaciti
eole soient appelés & signer wne couche; an peat
assuver d'avanee que, si Fun est ehorgd de connnen-
ot ln gevmination ¢l Fautre de la terminor, ln con-
e en sonfiriva. |

Cest dans le Nowd, ot povtienlicrement & Lille o8 b

Donni, que Fabus dont nous venons de parler se prée

sente lo plus frdguenmient; il w'est pas save, dans eelte
partie de la Franee, de voie quatre, eing, six et quel-
quefois sept gargons brossewrs, armés chacun d'une
pelle, marcher Pun devviére Fautre ot exéeuter la ma-
neuvee tous ensemble. Sans doute ¢'est un excellont
moyen d'alléger le travail dans des établissements ou
les couches sont formées de 40 et 10 hectolitres d'orge,
car L'opération de la gevmination est teds futiggante, trés
pénible; mais nous n'admettons pas que les chanees de
réussite doivent deveniv moindees paveequ’on opére sur
une plus grande quantité de matiéves premiéres, et telle
est eependant, il est fucile de le comprendre, la consé-
quence presque forecée de Femploi de plusicurs germeurs
pour une méme couche. En offet, la négligence ou le
mauvais vouloir d'un seul ouvrier suffit ici pour com-
promettre le succés de toute une opération, sans qu’il
soitpossible de faire relomber la responsabilité sur le
coupable; avec un seul germeur, au contraire, il n'y a
point & craindre d’adresser & tort un reproche d'incurie
ou de maladresse, et, par-dessus toul cela, fes garanties
de régularité et d'uniformité sont évidemment beau-
foup plus nombreuses.

e
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En gdnéraly lo premior coup do pello, colui qui s
prawd & la suvfuce de la couche, est projetd sue la puy-
tio déjh vetauenée, dons un vayon de A midteod 4=, 50 .
lour du germour; le second ot le troisidme sont projotés
dans un eayon plus dtendu, el enlin le quatridme so
et aw pied, surtoul lovsgue le sol wost oncare que
pew echoufic, Dans fo eas conteaive, il est indisponsable
que le grain gqui dtait en contaot avee lo sol forme lo
dessus de la couche, afin de rolentiv par lo contact do
Fair la végétation développée par une trop hante teme
Hrature,

Dans covtaing germoirs, ot la natave du sol et 1o fond
du terrain ne permettent pas do donner partont A la
couche une égale épuissenr, il est important de vavier
vello-ci en vaison «des motifs que nous signalerons en
nous gceupant du permoir,

Lo germination s'opérant plus lentement en hiver, il
est souvent nécessaive que la couche soit refournée jus-
qu'd huit ou dix lois de la maniére que nous venous
d'indiquer; en éé, cing ou six fois suffisent ordinaire-
ment. Au surplus, il faut toujours agir selon les circon-
stances, el teniv compte de I'état de I'atmosphirve, de lo
nature du grain ou du germoir, ainsi que du dévelop-
pement que P'on veut douner aux radicelles, et de Pes-
pice de biére que I'on veut produire, ete. Toutefois
Pépaisseur de la couche doit diminuer 3 mesure que la
germination avance et que la température ambiante s'é-
léve.

L'operation de la germination exige des soins trés
assidus, un certain esprit d'observation, une lonyue
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i protigue et beaucoup d'aetivitd; en géndval les ouvricrs
hrassenrs possident ces deux devnidrea qualitds, mais il
vst 05802 vave de rencontrer des sujots qui réunissent

ontes les conditions désivables, €'cat pendont I'é16 prin-
vipalement quo ln gormination réclame wne intedligonte
prévoyones, wae attention soutenue, une geande habi-
leld de savoir-faire ot In connnissance parfaite du gor-

1 mniv dans lequal on aplve, Rion no doit entraver le

waveil d'une couche, o, quol que soit Uhomme augued
oo est confide, il doit dtro libre do tons ses instants,
slin de pouvoir observer d'heuve en heure, s'il le laut,
les progees do o germination et de la diviger & so

1 puise.

Si 'opération o 6t¢ conduite avee zéle, si chacune
des péviodes a 616 observée avee soin, si, en un mot, lo

.| sermination 8'est développée régulitrement, si les radi-
+1eelles se sonl accraes progressivement ¢t sans sceousse,
- | dles doivent dtve fristes, avoir une tendance & se con-
L lourner en spivales, comme nous I'indiquons dons la
| figure 4, et offrir cing, six et quelquefois sopt ra-

dicclles, fermes sans roideur, souples
sans toutefois se préter & toules les

N ¢ formes.
' Si, au contraire, la germinalion a éi¢
tvop aclive par suite d'un mouillage trop
Figure 4.  prolongé, et que le relard qui a été ap-

" porté au retournement de la couche ait laissé les ra-

dicelles s’enchevétrer les unes dansles autres, de maniére

] ce que les groins se tiennent comme une espéce de
i1 ijazon, les radicelles seront peu nombreuses. Si la né-
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ihigence date du commencement de Vopération, el |
sevont raides ef duves, et les unes prendront un déve.
loppement qui ponvea alteindve deux on trois fois 7Y : |
Yonguenr de lo graine, tundis qu'a edté do colles-ci it
existera d'antees grains qui w’offeivont pas la moindy |

appavence doe geemination,

Le wtuvdwmms vonons do signaler w'est pos |y
sedlu canse qui puisgo amener le développement suli
des radicelles; c‘estauk%i I'une des conséquences los plu f
immédintes de I'arrasagg, qui ne se protique ording f
rement que lovsquo Pune des précédentes opérations o |
#t¢ mal conduite; ninsi, par exemple, lorsque Vimbi
hition a été incomplite, on Mrgo trop brusquemenf
vefroidie, ou bien encove loesgue la couchio a 616 rotour
aide en temps inopportun ou rompue avant le tempf
voulu, ce qui peut suffive pour suspendre les fonctionf
végétalives de la graine, & laquelle on imprime alon
une aclivité nouvelle au moyen d'une aspersion d'enl:;
fraiche en 6t¢, d'ean un peu adoucie en hiver. Quand :_
on a recouts i ee moyen, toujours mauvais, il faul l'en |-
ployeravantderetournerla couche dont la marche estme f;.
mentanément suspendue. L'ean agit alors comme un sii-f
mulant énergique; mais presque toujourscelle opératio§
détermine dans la graine une perlurbation générakf
et des mouvements brusques et violents qui fa foirf |

guent.

De 12 résulte le plus ordinairement I'ivrégularité de
cadicelles, qui alors sont plus droites et plus roide}|
plus fines, plus délices; en un mot, elles ont ginc-f
valement la forme que représente la figure 5. Cledf}
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.. 0 pavlant de cet acovoissoment s
/ ' prompt, si instantand, quo les bras-
seurs disont ordinoirement : Lo germe
file. C'est toujours Ih le résultat d’une
imprévoyance ou d'une négligence cou-
pable, qui change tofaloment lo qua-
Figuro s, lité du malt, puisquo, la germination
ayant 8td irrégulidee, il se trouve une partie des grains
qui n'a pas méme commencé & germer. Taute la portion
qui se trouvo dans co cas est & peu pros perdue; car elle
no produit rien d'immédiatement utile, comme nous Ie
verrons en revenant sur les propriétés de la diastase.
Si, daus cette circonslance, on s'en rapporiait & la
longueur des radicelles, la germination paraitrait com~
pléte. Il n'en est rien pourtant, car une grande portion
de 'amidon et du gluten a échappé & la décomposition.
Toute I'action s'élant portée sur I'embryon, la partie
d'amidon transformée en sucre est peu considérable, et
le gluten lui-méme se retrouve abondamment aprés
celte germination manquée. Il n'y a que peu ou pas de
diastase produite, et il en résulte plus tard des modes
faibles et peu chargés de principes sucrés.
La marche & donuer & la germination dépend encore
de Yespéce de bitre que I'on veut fabriquer. Ainsi, pour

1 cerlaines variétés de bidres blanches dont nous nous oc-

cuperons dans le cours de cet ouvrage et qui sont faites

| uniquement avec de I'orge, le'mouillage doit étre de
‘| courte durée; la germination doit s'opérer lentement,
T Prugressivement et sans secousse; c'est In du reste une
{ "gle sans exception; muais, indépendamment de cela,

L ¢
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il est néeossnive gue les radicelles n'atleignent qu'une
Yois environ la longueur du grain ; il faut done que les
couches soient relourndes fréquemment, ¢'est-A-dirve
quatre ou cing fois par jour, non-seulement dans les
temps chauds, mais méme dans les mois de marset d'a-
vril. En un mot, il faut, comme on le dit en termes de
pratique, gormer & froid, co qui signifie qu'il faut re-
tourner Ja couche autant de fois que sa température
semble vouloir dépasser celle de la partie qui regoit le
contact de Vair,

Ordinpirement, pour toutes les espéces de bidres, on
pousse la germination de maniére 4 donner aux radi-
celles environ une fois un tiers la longueur du grain;
¢'est avec quelque raison que Fon considére I'opération
comme d'autant mieux réussie que les radicelles se
frisent et se contournent davantage, comme on le voit
dans la figure 4, et qu’elles sont plus nombreuses.

Dans le cas o' la germination de Porge est destinée &
convertir 'amidon en sucre pendant I'opération des
trempes, le mouillage doit, toules conditions égales
d’ailleurs, &tre prolongé de quelques heures. Mais lJa
germination pe doit pas étre moins soignée et conduite
avec moins de ménagements ; car il est extrémement im- -
portant que la croissance des radicelles s'opére le plus :
uniformément possible, d’une manié¢re lente mais con- °
tinue, et sans perturbation aucune; elle exige enfin (oute -
I'habileté d’un germeur capable et dont I'émulation soit -
vivement stimulée. En un mot, et comme nous I'avons -
dit en paclant de la diastase, il faut que la germination
svit poussée jusqii’a sa période la plus élevée, jusqu'd .
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ce que les radieelles aient une fois et demie et méme
deux fois la longueur du grain, c'est-d-dive jusqu’au mo-
ment olt la plumule va percer le test. Nous savons qu’en
général les brasseurs, se fondant sur cette opinion erronde
qu'un trop long germe épuise le grain, ont une appréhen-
sion assez grande, une espéce d'aversion précongue pour
ce mode de germination. Certains germeurs (il en est que
nous pourrions nommer), qui se dispensent volontiers
de réfiéchir & Vimportance dos observations les plus
sérieuses, que leur apathie ne leur a pas permis de
faire eux-mémes, semblent répugner & exercer avecintel~
ligence les fonctions purement mécaniques auxquelles
s'est borné jusqu'ici leur labeur habituel. Ce n'est ce-
pendant pas en repoussant tout examen, et en laissant
aux autres tout le travail de P'intelligence, que I'on peut
espérer de se rendre maitre des difficultés qui peuvent
surgir, et, plus que tout cela, de faire face aux exipences
(ue chaque jour fait naitre pour le brasseur.

Quant & nous, qui, plus soucieux de I'avenir que du
passé, n'avons reculé devant aucun moyen de nous
éclairer, nous pouvons aftester, sur la foi de l'expé-
tience, et d’une expérience chérement et péniblement
aequise, que les craintes dont nous avons parlé n'ont
aucun fondement, et que les conditions de germination
que nous avons indiquées sont les plus productives,
les plus économiques, en méme temps que les plus ra-
tionnelles. C'est ce que nous établirons en temps utile,
¢l de maniére, nous l'espérons, & satisfaire la curig-
sité fort légitime des hommes les plus. intelligents et 4
dissiper les appréhensions des plus timides. Ce que nous
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avons & dive démontrera que, s'il est utile de posséder
la connaissance de la théorie, il eat bien plus indispen-
sable encorede posséder la théorie de Uexpérience.

I ne suffit plus aujourd’hui, surtout en face des né~
cessités da moment £, do convertir senlement en suere
lamidon des céréales soumises & la germination ; il faut
encore savoir développer tous les produits auxquels
cclle-ci peut donner noissance, afin d'en liver, pondant
les diverses opérations que demande la fabrication, tout
le parti possible, et d'arriver & la véalisation de ces
questions d'économie si importantes pour les produc-
teurs, quel que soit I'objet de leur industirie.

Ce que nous avons dit jusqu’ici a di suffire pour
faire comprendre combien était fondée la préférence
que nous accordons aux orges récoltées dans un méme
terroir sur celles qui ne sont pas dans ces conditions.
Nous pouvons maintenant expliquer les inconvénients
que peut éprouver le brasseur qu’une position peu aisée
contraint & des acquisitions parlielles. 1} est impossible,
en effet, que la régularité de la germination ne ressente
pas une atteinte profonde quand on opire sur des orges
de diverses provenances; toutefois, entre des mains ha-
biles, le mal n'est pas sans reméde, et le meilleur parti
queou puisse prendre, si cette irrégularité se fait sentir
daus une proportion trop considérable, est de pousser
aussiloin que possibleles limitesdela germination ; ¢’est
le seul moyen de faire développer, dans les grains qui

(1) Sinous ne nous trompons, Porge vient de se vendre (1847),
sut les principaux marchés de France, 17 francs 'hectolitre, cest-3-
dire 60 pour 190 de plus que dans les années moy ennes.
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gevment végulidrement, une quantité de dinstese enpable
d'opérer, au momentdes trempes, la conversion en suere
de Famidon non attequé que renferment les grains qui
ontéchappé d Paction de la germination. C'est unefaible
compensation, sans doute, en égord & ln grande quan-
1ité de gluten qui setrouve encove dans les grains restés
intacts, mais ¢'est la seule que nous puissions indiquer.

I.’été est sans contredit la snison pendant laguelle
I'opération dela germination présente Ie plus de difii-
onltés; c'est & celte époque que les chances altération
du grain sont les plus nombreuses, ct, par conséquent,
Finsuceds plus & vedouter; los soins les plus assidus, la
vigilance la plus active, le plus lonable zéle, Fattention
la plus soutenue, la plus sage prévoyance, la plus par-
faite connaissance de I'art sont trop souvent insuffisants
pour prévenir certains dangers; car, soumis, comme on
Fest, & tous les mouvements de la température, & I'in-
fluence des moindres phénoménes qui s’accomplissent
au sein de 'atmosphére, il est impossible de ne pas étre
fréquemment en butte aux plus funestes accidents. Quel-
que minime que soit I'épaisseur que I'on donne aux cou-
ches afin d’éviter leur échauffement, I'élévation de la
lempérature ambiante suffit pour imprimer & la graine
une impulsion, une activité énervante qui s'étend a cha-
cundeses organes et qui détermine une perturbation gé-
nérale; ceux-ci ne se desséchent plus, ils se brilent,
s'il est permis de s’exprimer ainsi, et il est difficile
qu'il en soit autrement en présence des agents les plus
capables d'amener la désorganisation des tissus. Ces
agents, I'air, I'eau et une température élevée, se trou-
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vant véunis dons los eonditions les plus fovarables pow
dévolopper ot entretenir eca nltdrations, il o'cat pus dlox.
nant qu'ils exorcent leur fatalo influence aver une énovgic
telle qu'elle vienne andantir tout expoir de sieds.

Ces dénordres, cos eévolutions totales ow pavticies
ont chacun ane marche régulidre quiil est utile dob.
sorver. Si la température de la couche y'éléve wa peu
teop, los radicelles s'enchevoteent les unes dans les ou-
tves ; bour craissance détermine lo vapprachemaont des
reains; eoux-¢i se pelotonnent, font corps un & un.
deux d deux, quatro & quatre, ot ln multiplivitd de ces
rapprochements fait prendve & la masse Fospect d'un
gozon volumineux; les radicelles s'allongent daus uue
proportion démesurde, et si lo gerneur ne vient rompwe
avec la pelle ccs myriades de ligaments et rafralchiv
un peu la couche en diminuant sun épaisseur, elles pré-
sentent bientot dans toute leur longueur une végétation
cotonncuse qui a Papparence de puils fins et déliés qu'un
oil observateur apergoit et que l'usage d'une loupe
read parfoitement distinets. L'estrémité des radicelles
se termine alors par une petite pointe qu'il faut obser-
ver de pids pour bien la voir, dont la couleur est d'un
vert trés pile, et qui se présenle ordinairement sous
I'aspect d'un petit bourrelet, d’un pelit point d'inser-
tion. Au milieu de ce désordre apparait la plumule, el
son développement s’opére avec une rapidité telle qu'il
suffit quelquefois de deux ou trois heures pour quec fe
grain soit complétement perdu, sans qu'il reste méme
Pespoiv de I'utiliser pour la nourriture des voloilles.
Avrivée & ee point, la plumule, comme on I'a vu plus
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hunt, s'assimilo tous kea praduits gue la germination a
Jdévaloppds dons le pivisperme ot mémoe cowx dont alle
w'n pre apérer la convorsion; ainsiy nen-sculonent tout
lo suere produit pae la sacchavifiation de Pamidon
¢st obsorbd, mais In diastase, Pamiden, v gluton,
tout, en un mot, disparalt pour apérer ln convorsion de
ta plumule on tigellulo, jusqu'd co qu'enfin il ne seste
que les partios charaues de Fembryon et lo test qui sert
d'enveloppo & la graine, |

Du mois d'gotobre au mois d'aveil, cos désordres 1@
sont & eraindro qu'autant que Von a pour germour un
ouvrior inhabile ou négligent, ou, ¢e qui arrive quol=
quofois, quo la malveillance s'en mdle; mois du mols
de mai, et particalidroment du mois do juin au milieu
ou & Ia fin du mois de septembre, lo plus léger relarvd,
la plus petite erreur, la moindre circonslaneg que I'on
aura négligé d'obscrver, suffisent pour enfanter toutes
ces perturbations, pour compromettre la réussite de
l'opération, et, par suite, celle de plusieurs brassins, si
la couche est considérable. Qu'espéver, en effet, d'un
travail préparatoirve défectueux, qui ne vous laisse entre
les mains qu'une matitre premiére en mauvais état ?
Rien que des tribulations saps nombre et des dé-
ceptions sans limites. Qu’atlendre d’une germination
qui s'est opérée dans les conditions les plus défavo-
rables, lorsque, dans les cas ordinaires, la réussite est
toujours difficile, lorsqu'on voit surgic & chaque
instant une foule de circonstances dont on ignore
la cause, et qui toutes tendent & s'opposer au suc-
cés définitif de 'opévation la plus délicate de toutes
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vollin qui  conatituent Jo. fabrlration do 1n bidre?

Nous ne saurciens done teop ceoommandor A Valten-
tion do nos leotours ln surveillonco ln plus sorupue
louse, les soins los plus assidus, pondant tout le temps
quo dure In govmination, Que ceux qui détournent leurs
rogards do eotte guestion, poree qu'ils aupposent queles
dongers que nows avens signalds ne pouvent les atiein-
dee, puisqu'ilsomoncallent lewes provisions pendant I'616,
nprds avoie peépard leur malt pondant les mois que nous
avons siggnalés comme les plus favorables, que coux-1d,
ddisons-nous, veuillent hien ¢’y arréter un instant, of ne
pas abriter leur indifiéeence dorridre les faveurs de la
fortune ; car nous aurons bientdt & leur montror quo fa
somme des inconvénicents qui résultent des approvision.
nements d’hiver est plus eonsidérable quo celle des ac-
cticnle aue nous venons d'énumérer.,

Il est donc prudent de ne germer pendant I'été quo
de {vés petites couches, d'opérer dans de gronds ger-
moirs si 'on veut germer & froid, pour nous servir de
I'expression consacrée, ¢'est-d-dire de ne donner A la
couche que la moindre épaisseur possible, et de la tenir
daus un état de division tel que sa température ne
puisse jamais s'élever au deld de la température am-
biante, de mani¢re & ce que la germinaiion s’opére trés
fentement. En un mot, ce travail exige des germeurs
J"une habileté peu ordinaire, etle nombre de ceux-ci est
mallicureusement encore fort resireint.

Les faits que nous venons de passer en revue sont
d’autant plus i vedouter qu'ils entrainent le plus souvent
de désastreuses conséquences; cependant ils sont peu de
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chose &i an les compnvo avx autees aceidents quo Fop-
plication fait suvgiv. loraguo Fensemnble des apdrations
est dirigd aveo inhabiletd, Dons les conditions ovdinaires
da la vie industeielle, on trouve ordinnirement, en com-
pengation d'an teavail péniblo et assidu, un suceds hien
Igitime qui dédommago de o peine que Pon a prise. I
w'on ost pointainsi, nous pouvens I'offiemer sans evainto
@'dlve contredit, il n'on o8t point ainsi pour le brasseur;
sa vie est uno lutte eontinuelle, et, co qui est plns ter-
riblo, une lulte contre des dléments qu'il no lui est pos
toujours possible de maltriser, Qu'on nous indique, si
wn te pout, un senl industricl qui soit outant que lui en
butte aux influencos atmosphériques ¢t & tout le cortige
de réactions que ces influcnces exercent sur les opdra-
tions qui font la base de son indusirie? Pour nous, nous
n'en connaissons pas un seul; et ce n'est pos sans un
sentiment doulouveux que nous faisons ces réflexions;
car nous avons 6té si souvent témoin de ces vicissitudes,
(jue nous ne ponvons nous empécher de plaindre ceux
(qui y sont exposés tous les jours. Encore s'il nous était
donné de produirale chaud ou le froid, le beau temps ou
la pluie, comme d’outres ont pu faire, a leur profit, la
baisse ou la hausse! Mois revenons & notre sujot, et com-
plélons ce que nous avons & dire relativement a la ger-
mination.

Nous avons annoncé quenous nous occuperions d’une
maniére spéciale des phénoménes de pourriture, ou com-
bustion lente; ce sera alors que nous donnerons avec
tout le détail nécessaire, et au point de vue général, les
développements que comporle celte pariie de notre

G,
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sujoty i nous suftiva done d'esamviner io les causes gui
pruvent produire la pourviture dvs geains  pendant
Vapdration do la gevinination, et les nombreus aceidents
qui vésultent de ¢o phiénowmdne,

Ces ennges sont de dewx espoces : los unes sont mbd-
vontes i la anture de Forge elemdme et i U'état dans
lequel elle se trouve; les nntres, que Von pourrait nom:
mor aceidentelles, dépendent principatement deo ln na-
ture du germoir. Ainsi la pourriture se manifesto de
préférence dans les orges vécoltéos pundant les anudes
pluvieuses, dons celles provenant de terrains immergés
lors dos derniovs mois de fa maturité, enfin dous colles
qui out &6 maol soigaces aprés ln fauchaison et emmaga-
sindes dons des locaux huwides, Les eéréales atlaguées
par les animanx malfaisants, qui font si souvent lo dé-
sespoir descultivateurs, sant encore dons cette calégorie;
mais alors la pourriture atteint plus pacticulidvement les
grains ou 'embryon a 616 séparé de la graine ou seule-
ment soumis i l'action de la dent, parce qu'il s'opire
postérieuremeont une espice de solution de continuité,
résultant d’une premiére altération qui dte & la grainy
toute la vigueur d'action qui lui est propre. Les faux
grains, ceux quine possédent pas la puissance végétative,
parce que leur périsperme ne renferme pas assez de prin-
cipes nutritifs pour suffire & I'alimentation de I'embryon,
sont aussi affectés de pourriture plutdt quetous lesaulres.

Les causes accidentelles les plus capables de développer
la pourriture des grains pendant la germination résul-
tent ordinasirement de la compression violente que les
ouvriers germeurs impriment quelquefois aux graing
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pov I'action do fa pelle ou de lours chauseures, surtout
lorague colles~ot sant fervdes.

iy a deux moyens de sc metlro, autant que possible,
a Uabri do ces funestes accidonts : lo premior ost d'dlve
d'une stvéritd rigoureuse dans le choix des orges, ot do
fes foive passer au exiblo pour en séparer los foux grains
ot ceux attaguds par la dent des animanx, avant de les
liveer & la gormination; lo sccond st d'avoir dons
chaguegermoirune paire do chaussons en caoutchoue®,
el d'obliger le gormeur A s’on chausser toules les fois

que sa présence est néeessaive dans le germoir.
- La pourrituro des cérénles soumises A la germination
dons des conditions favorables n'est guére & redouter
' partic du 45 juin; dans les années sdches, olle ap-
paralt rarement avant cette époque, mome lovsque les
grains employés ne présentont pas des conditions avan.
tageuses. Il ne suflit pas, pouv suspendre les fonctions
végétatives dela graine, que le périspermie ait 416 foulé;
il faut que la plumule soit meurtrie, déchirée, brisée,
pour que la vie s’éteigne, #'il est permis de parler ainsi,
pour que les phénoménes de désorganisation qui en ré-
sultent aménent la pourriture. Quand la radicule ou les
radicelles seules ont été attaquées, les fonctions de la
germinalion sont suspendues, mais elles ne tardent pas
a reprendre leur activité lorsque les conditions pre-
miéres se rétablissent. Au nombre de celles-ci il faut
surtout compter la température, qu'on doil maintenir
entre - 5% et -+ 414°, puisque au-dessous et au-dessus de

(1) Ces chaussons se trouvent, & Paris, chez les principaux mar-
chands de 1a rue des Lombards.
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velte chaleur lo gexmination entidre subit une influence
facheuse, comme nous I'avons déjh démonted,

La powiture se manifeste d'abord dans les graing
brivés, qui ont perdu lours facultés végélatives, on dans
coux dont ombryon a 618 séparé on profondément al-
téré par divorses causes; plus tard ollo’ s'étond & coux
qui, quoique entiers, ont supportd une pression consi-
dérable ou qui ont éprouvé quelque lésion capable de pé-
nétrer au deld dutest, en attaquant l'intéricur dugrain; d
une époque encore plus ¢loignée, elle socommuniqueaux

groins snins, non altérds par les causes extérieurss, A

covx enfin qui jusque-d avaient 6té d I'abri de tout ac-
cident. Une fois arrivée b ce point, elle s'étend & tonte
Ja masse avec une rapidité effrayante, les désordres
qu'elle provoque sont aussi nombreux que graves, et
ce west qu'au moyen d'une vigilance de tous les mo-
ments et de soins assidus que 'on peut espérer y appor.
ter quelque reméde; sans ces soins et celte vigilance, la
totalité d'une couche peut en étre affcctée au point dene
laisser aucun espoir de 'utiliser.

Nous aurons & examiner les palliatifs au moyen des-
quels on peut atténuer le mal lorsqu’on lui a permis
d"arriver & celle extrémité; mais ne serait-il pas infini-
ment plus rationnel, plus prudent et plus sage de cher-
cher  I'viter? Or, le plus souvent on ne fait rien, ou du
moins pas assez, pour arriver i ce but; trop souvent les
opérations, conflées aux soins de gens sans courage et
sans ceeur, ouremises en des mains inhabiles, marchent
comme eiles peuvent, et un grand nombre, un trop
svand nombre debrasseurs, malheureusement, s'inquié-

RN ERGE
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il beoucuup plus de quelques monipulations insigni-
flantes que d’epérations ossontielles, qui réclament non-
sonlement le travail d'ouvriers habiles ot expérimentés,
mais encore l'intelligonce du maktre, puisque ce mot est
encove consaeré par Pusage,

Maintenant que nous savens quels sont les graine que
I powrriture offecte de préférence, voyons comment

olle se comporte ordinairement et quetles sont les con-
~ séquences qui en résultent, Dis qu'elle s'ost monifestée
~ dons les grains froissds ou meurtris, ceus-ci doviennent
~ d'une couleur plus fonede que les autres ct s couvront
~ promptement d'une végétation eryptogamiqued'un bleu-
- wudtre, dont la conformation rappelle les phénomdnes
de pourriture qui s'opérent dans les fruits, et particalie-
rement dans les pommes ; ils contractent une odeur qu
2 beancoup d’analogie aveccelle que répandentles fruits
~ qui se ghlent, et cette scule indication devient tellement
saisissante pour odorat gu'elle suffit pour annoncer une
couche 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’allaguant
de préférence & ceux qui sont le moins propres A entrer
en germination. Si le contact est trop prolongé, si la
température s'éléve, elle gagne indistinetement tous les
autres. Pour s'en convaincre, il suffit d’introduire dans
un flacon & large ouverture, et présentant & I'sir un ac-
cés facile, des grains sains et en bonne voie de germi-
nalion, et d’y méler quelques grains qui commencent a
powrrir; un jour on deuy, souvent méme anelgues
heures suffisent pour que la totalité soit complétement
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alténde. Cos phinomdnes do décomposilion s'epiren
toujoura en vertu de deux lois gu'il est tris impostant
pour nous de no pas perdre de vue un soul instant ;
« Un atome mis en mouvement par une force queleon.
que peut communigquer son propre mouvement & an
autre atome qui so trouvo en contact avee lui. » D'out il
résulte, ainsi que nous I'avons déjd vu dans unecitation §
empruntée & M. Liebig, que « tous les corps pourris. F
sanis sont eapables de provoquer la fermentation dans §
d'autres corps, de la méme manitre que des matidres §
fermentescibles peuvent le faire. » En effet, lo mal va |
grossissant d'heureen heure; ot ce n'est pas seulement
un accident auquel on peut facilement remédier, c'est
une véritable épidémie qui so déclave, c'est une lépre qui
va étendre au loin sa plaie hideuse; ¢’est, en unmot, un F
parasite destrucleur qui vient s'implanter la, et qui v §
vivre aux dépens de trente ou quarante hectolitres de F
grains qu'il rendra improductifs sans devenir lui~méme
capable de produire rien qui soit utile. La ropidité des
ravages croit avec I'extension du mal, puisque chaque §
grain qui se corrompt tend & gangrener tous ceux qui
I'environnent ; et bientot se manifeste un envahissemen!
tel qu'il ne reste pas méme V'espérance d'y apporter le §
moindre reméde. |

Lorsque, pendant la germination, on laisse & la plu-
mule le temps de se développer au deld d'un certain §
terme quo nous avons indiqué, toutes les substances res-
tées intactes dans le périsperme ou produites par la ger- §
mination cle-méme sont succossivement absorbdes ae E
profit de I'alimentation de cette plumule. Dans ce cas,si |
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on avedte les fonetions végitatives de celle-ei, on pout
espérer encore retrouver une purtie des principes su-
crés que la gorminalion a développés anx dépens de I'a-
midon. I n'en est pas de méme dans le cas dont nous
nous occupons; car il nes'agit plus ici d'ane modifiea-
tion du gluten et de Yamidon, mais bien d'une altéra-
tion profonde de I'un et de 'aulre, d’une décomposition
qui vient frappor de mort le grain dans lequel elle se
déclave, C'est une espéce d'oxydation qui a liew, ou,
pour mieux dire, c'est une véritable combustion inté-
ricure qui s'opére.

§ 3. Résumé historique de la germination.

« Dés I'instant gu'on met en contact la semence avee
Veau & P'état liquide et & celui de vapeur humide, dit
M. Raspail, on peut dire que la germination commence,
si, par le mot de germination, on entend I'ensemble des
¢laborations qui concourent i réveiller la végétation dans
embryon qu'emprisonnent les enveloppes de la graine.
L'eau pénétre par le kile chez les semences dont le test,
ou plutdt le péricarpe, est résineux, ou d'une épaisseur li-
gneuse considérable; elle est absorbée par toute la sur-
face de enveloppe corticale chez les autres; et, dans
Pun comme dans 'autre cas, elle pénétre dans P'enve-
loppe suivante, 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 los tissus cxternes ov internes
sont plus ou moins perméables, que le périsperme, ou
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Vorgane qui en tient lieu, est plus on moins desséchg,
que la graine a été cueillie plus ou moins mire, e
qu'elie est d'une date plus ou moins récente.

« La précocité de la germination n'indique nullement
la supériorité des qualitds d'une graine; souvent méme
elle est le résultat d'une maturité incompléte, ot par
conséquent le présage d’une moins heureuse végétation.

« L'eau, l'air, les sels ayant pénétré dans Uintérieur |
des organes, la germination peut encore s'effectuer plus §
ou moins lentement, selon que les tissus et les sues
seront plus ou moins tardifs & fermenter, et selon que
les produits de la fermentation seront plus ou moins §
ahondants, enfin selon que la chaleur sera plus ou
moins favorable & la végélation. Mais la germination
n'en commencera pas moins chez toutes les graines dés
Vinstant qu'on les aura déposées également dans le
milieu qui leur convient; et les expressions dont nous
nous servone habituellement pour noter les dates des §
germinations ne doivent é&tre considérées que comme
servant & indiquer ’époque plus ou moins arbitraire
laquelle ia germination donne au dehors des signes de
son élaboration intestine. Ainsi, les graines que nous |
disons germer au bout d’un an sont des graines qui |
germaient depuis un an, qui végétaient sous leurs en-
veloppes & I'insu de I'observateur, mais d’'une maniére
toute spéeiale, toute préparatoire; au bout d'un an, §
la somme de ces préparations est devenue appré- E
ciable. » “ ,_

En effet, les céréales donnent des signes extérieurs
de germination & des époques bien différentes; ainsi : |
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Lo millet germeanbout des . . . . . 1
Lofroment, . . . . . « .H . , .
Lo bldton, I'épinard, 1a fove, lo haricot,
le navet, la rave, la moutarde. . .

Lalgitoe,Yanet, « . . « ¢« ¢« &« o« « 4
Le crosson, lo melon, le concombre, la ca-
lehasse, o ¢ « « o o « « » o o
Le raifort, lapoirde, . . . . . . . .
|

Larzvoche, . « « ¢ + « « 4« ¢ +
Lepourpier. . « « . « . . + + .
Jechou. . . . « + « + &« « « « 10

Lhyssope. . « . 5 + « & ¢« « « <30
L'amandier, lo melampyrum, le pécher, la pivoine, lo ranuneulus

LI -

faleatus ne donnent des signes extérieurs de germination qu'au bout
El fun anj-

Lo cornouiller, le rosier, 'aubépine, lo noisetier-avelinier, au bout

! dodeux ans.

§.4. Da Germoir (Malskeller).

Nous avons dit, en parlant de la germination, que

[ tous les germoirs n*élaient pas propres & la développer
B égolement. En effet, ce développement dépend du
i mode de construction adopté et des dispositions inté-
I rieures du germoir.

On choisit ordinairement des caves, des celliers ou

| des locaux situés au rez-de-chaussée, pour en faire des
i germoirs; nousn’ignorons pas que cela dépend bien plus
| de la disposition des lieux que de la volonté des brae-
g seurs; mais toujours est-il qu'en général ils sont tous
' plus ou moins vicieux, et quele nombre de ceuxquisont
& dans les eonditions voulues est extrémement restreint.

L'irrégularité de la germination ne doit pas étre at-
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tribude sculement aux causes que nous uvons signalée,
précédemment, mais encore & I'acoroissement de tem.
pérature qui se manifeste dans telle partie du germoir
ou i tel endroit du sol, et au refroidissement que Iy
couche éprouve dans d'autres parties. Si on opédre pen.
dant'hiver, et que les joints des murailles ou les ouver-
tures des porles laissent pénétrer I'air extérieur, celui-i
vient ralentir ou paralyser la marche de la germinatio
dans les points olt son action se fail sentir le plus direc-
tement, tandis que dans les endroits inaccessibles au
passage de l'air ello s’opére d’une maniére plus active.

Nous avons démontré que toute variation brusque d:
température était pernicieuse au développement des n-
dicelles, et que les perlurbations qu'elle occasionne peu.
vent provenir également deson élévalion ou deson abais-
sement. )l est donc essentiel d'éviter, on ou moins dedi-
minv r le plus possible toutes ces chances 1'irrégularité.
en veillant & ce que les joints des murailles soient soi-
greusemen: fermés, de maniére que I'air extérieur ne
puisse pénétrer plus facilement par un endroit que par
un autre. Cest surtout aux germoirs silués au rez-de
chaussée qu'il frut porter le plus d’attention, car c'e
un des principaux inconvénients qu'ils présentent.

Ces petites causes de perturbation, et une foul
d’autres que nous aurous A signaler , paraitront peut
étre sans importance.d un grand nombre de nos lee-
teurs; nous savons bien que, prise isolément, cha-
cune d’elles ne peut exercer de ces influences désorge-
niselrices qui compromoettent lo suceds de toute une
opération ; mais ce n'est pas en détail qu'il faut les en-
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visagev; it fant Jes considérer dans leue ensemble, et
nons verrons bientdt gue la multiplicité de ces causes,
minimes séparément, constilue une puissance contre
laquelle il faut lutter par des efforts inowis, et trop
souvent superflus,

Les accidents qui pouvent se manifester dans les
tewps chauds ne sont pos moins geaves; lair alors
vient absorher, an détriment de la graine, ln quontité
d'eau qui est néeessaire o celle-ci pour germer con-
venahlement, ot si la portion vaporisde est trop consi-
dérable, on est obligé d'avoir recours aux arresages,
dont nous avons déja signalé les inconvénients.

La noture des matiéres employées & la confection du
sol et le fond de terrain sur lequel il est établi exercent
aussi diverses influences auxquelles il n'est pas toujours
facile de porter reméde. Le choix des matériaux ne
sourait donc dtre indifférent, puisque chacun de ceux
dont on fait ordinairement usage présente presque
toujours des résultats qui varient beaucoup. Le plus
souvent, le sol est composé de dalles ou de briques, ou
fait en mortier de chaux et ciment, ou enfin établi avec
delu craie concassie et réduite a I'état de mortier & I'aide
de I'eau seulement. Les sols en dalles et en briques s'é-
chauffent assez facilement, ce qui leur a valu la pré-
férence qu'on leur accorde toujours en hiver; mais,
pendant 1'été, ils se refroidissent avec trop de lenteur,
et cette circonstance suffit pour déterminer une germi-
nation trop active. L'élévation de la température exté-
tieure, 3 cettaépoquy, offre déjh un obstacleassezgrand,
sans y ajouter une nouvelle source de calerique qui
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vient encore contribuer & Féshauffoment dv o woss,.,

Lesgermeirs construits en chaux et ciment, ou en ovaip
senlement, se trouvent dans des conditions tout 3 foil op-
poséea: ils ont 'inconvéniont des'échaufier difficilenten;
celle circonstance les rend prévieux en 8té, et ils ne peu.
ventcauser qu'vn léger vetard dons la sison rigonrens:.

Nous verrons hientdt en quoi ceux-ei sont inféricurs
aux anlees, ot nous justifievons des motifs qui nows
empéchent d'accepter entidrement 1'un oun V'autre.

A mérile égal,, nous préférerions coux qui, suseep-
tibles de se laver facilement, se dégraderaient le moins
par l'action du balai; or, les germoirs construits en
chaux et ciment ne nous paraissent pouvoir supporter
ni de fréquents lavages, ni un balayage vigoureux , iu-
dispensable pour détacher du sol certaines fongosita
(Jue nous aurons i examiner, sans qu’il s’y détermine
des cavités qui contrarient le maniement de la pelle, o
sans que la craie absorbe une assez grande quantit:
d’eau, ce qui est un nouvel inconvénient d ajouter
ceux dont nous avons encore & nous occuper. On ne
rencontre pas ces difficultés avec les dalles ou les bri-
ques, mais le défaut que nous avons signalé nous oblige |
sinon 4 les proscrire entiérement, au moins a faire con- |
naltre quelques-uns des inconvénients de leur emploi.

Le sol d’un bon germoir doit étre complétement im- |
perméable & 'eau et présenter une surface plane; il doit |
offrir une pente qui facilite I'écovlement des eaux de
lavage, et étre d’une solidité telle que I'action du balai |
ne puoisse I'entamer; de plus, il fant qu'il ne puisse pas |
s'échauffer trop facilement. Le ciment romain de Vassy [
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ol mong parcalt réumiv ces qualités, et il deit obenir
| 1aproféronce sur lesantr es matdrinux, powrva qu'il soit
i ctobli sur un fond de eailloux concassds, ow simplement
i o cvaie tasséo de manitred ne subiraucun affaissement.

Les dalles ou les briques sont exposées & se briser;
les mortiers emploayés & faivo les joints s'écaillent, se
saulovent ; les enux de lavago s'infilivent dans le sol, et
si. on apporte lo moindre retard dons los répasations,
elles fermentent et dégagent des wiiasmes infeets, s
conditions de soliditd sont done beauconp moins grandes
ot les frais d’entretien plus considérables.

Quant au prix de revient de chacun do ces sgslémes,
¢ seule considération qui puisse empécher do recourir au
1 mode de consiruction que nous préférons, le voici® :

Le dallage en pierres codte 10 fr. le mdlre carré :

_:; soity, pour 20 métres, 200 fr.

Le méme, en briques de Bourges, codte § fr. 0 ¢.

L le métre carré ; soil, pour 20 métres, 90 fr.

Le méme, en ciment romain de Vussy, de 0=,03

ol cpaisseur, codte 20 fr. le métre carré; soit, pour 20

meétres, 4120 fr.
Béton en cailloux concassés, de 0=,10 d'épaisseur,

{ fr. 80 o. le méire carré; soit, pour 20 métres, 36 fr.
Ainsi done, I étabhssementdu sol d'un germoir de 20

© métres carrés, en ciment romain appliqué sur une
f?'_; bonue couche de béton, codrtera 456 franes, tandis que
. le méme, construit en dalles, reviendra 3 200 fr.; il est

vrai que celui en briques n’occasionnerait qu'une dé-

1} Nous prenons pour base de notre estimation le prix des consteuc-
tions de Paris, et nous snpposons un garmoir de 20 motres carrds.
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pense de 90 fe.; mais si Von prend In moyonne do cos
doux derniors mades do constraction, on a 445 fr., &1,
en raisonnant sur ce chifive, on ne trouve qu'un excé:
dant de dopense de onze francs, soit 7 pour 400 envi.
ran, sur une construction des plus importantes ; cefte
différence, on en conviendra, ne doit pas, ne peut pas
former uno ohjection sévieuse dans V'esprit d'un indus-
triel qui comprend ses véritables intérdts,

Quello que soit la nature des matériaux employés
o la confection du sol, les garanties de régularité dons
In germination qu'ils présentent disparaissent compléte-
ment si le fond surlequel co sol est établi n’est lui-méme
dur et compacle, si le ferme, en un mot, n'existe pas
d’une mani¢re uniforme, Les germoirs situds au-dessus
des caves, el particuliérement ceux qui sont fraversés
dans le sens de leur longueur ou de leur largeur par
de gros murs d'appui, sur lesquels reposent, par
exemple, deux voiltes de caves contiguds, en sont une
preuvq évidente; dans la partie du sol du germoir
corvespondant & D'épaisseur d’'un mur de sépara-
lion, la germination est lente, tandis qu'au-dessus
des voutes elle est trés active; si I'une des deux ca-
ves est plus accessible que P'autre & Pair extérieur,
toute la partie de la couche qui est située au-dessus de
celle-la en ressentira les effets dansles hivers rigoureux;
la germination s’y fera lentement , tandis qu'au-dessus
de la voite voisine elle se développera avec activité.

§'il existe des excavations dans le sol, les mémes
phénoménes se produiront; on les verra également se
manifester dans les germoirs dont le fond présentera
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dvs nuanees divorses de terrains, telles qu'une ma-
connerio ou un gravier d'un edté et un terrain mou-
vant et sableux de Pautre,

Dans l'application, toutes ces nuances de consirue-
ion se font sentir ; pas un brasseur ne l'ignore; cepen-
Jant on ne s'en préoccupe que pou ou point guand il
sagit d’améliorer une brasserie, de donner une dispo-
Jlien nouvelle & une usine, Nous ne pouvons nous em-
picher de déplorer cete insouciance, pavee quelle
¢ pourrésultats des ivrégularités toujours dommageables,
L souvent funestes au succds de la germination, la plus
rsentielle de toutes les opérations préparatoires.

5 llest vrai que Pintelligence du germeur est 1 pour
£l qulque chose et que sa mission est de remédier aux
[ wccidents de terrains qui se présentent dans presque tous
les germoirs ; mais, encove une fois, n'est-ce pas asses
des difficultés inhérentes & ce travail, et des obstacles
B que font naltre los influences atmosphériques, sans y
sjouter des civeonstances qui peuvent les aggraver?
t Dons tous les cas, c'est ld une complication réelle,
I un embarras séricux dans les moments difficiles.

i Ce que le germeur doit faire pour atténuer les effets
i qui résultent d'une construction défectueuse, c'est de
i donner a la couche une épaisseur plus considérable dans
| les parlies froides et une épaisseur moindre daus celles
i ou la température s'éléve plus facilement ; mais les ré-
sultals seront toujours différents de ceux qu'on obtien-
i drait d’'une germination uniforme. D'ailleurs, chaque
* fois que I'on change d'ouvriers, ce sont des essais et des
tilonnements nouveaux; le travail en soufire et ies
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manipulatious so compliquent an liew de so simplificr,

Améliorer le travail, c'est lo rendre plus court, ply;
économigue, plus facile, afin do diminuer les pertes d:
toemps; ¢'est, pour tout dire en un soul mot, en réduire |
le prix, tout en supprimant ce qu'il a de pénible pour §
Vouvvier qui Fexéeute. Voild comment nous compre-
nons U'amdlioration du travail, et le but auquel doivent
tendre, & notre avis, des industriels éelairés qui com- §
prennent leur mission et leurs devoirs.

S'il n'est pas toujours facile de remédier aux incon.
vénients que nous venons de signaler, il en est d’autres, §
dont F'importance w’est pus moins grande, avxquels on §
peutapporterfacilement desaméliorations, Nousvoulons §
parler des germoirs qui lnissent arriver trop abondom- E
ment lesrayouns lumineuxsur lasurface descouches. Nous [
devons rappeler ici quo la lumitre, agissant a fa maniérn
de la chaleur, imprime i la groine une activité inoppor- §
tune, ct que la germination en regoit une ficheuse at- [
teinte. Dans certaines brasseries, Pexiguité du terrain ov §
la mauvaise distribution des locaux nepermetpastoujours f
de changer la destination primitive qu'on leur a assigné: |
sans nécessiter des dépenses qu'il est quelquefois prudent E
d’éviter; mais le moyen dont nous voulons parler f
conserve & chaque partie d'un élablissement les dis-
positions qui leur sont devenues spéciales; il suffil,
dans le cas actuel, de remplacer les vitres incolores par [
des vitres de couleur, et préférablement par des vitres §
bleues, qui sont d’un prix moins élevé que les autres; §
de cetto fagon o intercepte le passage des rayons lu- £
mineus, et on fait disparalire les causes qui peuvent §
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amengs dan: la praine un développomeont trop consi-
érable,

Nous avrivons maintenant & des considérations d'un
ordre non moins élevé et sur lesquelles nous appelons
toute 'attention de nos lectenrs; nous allons nous oc¢-
cuper de la ventilation des gevmoivs, |

§ 5. Veatilation des govmeirs.

Nous avons dit qud défaut d'air les végétaux,
comme les animaux, languissaient, que chacun de leurs
organes cn ressentait une profonde atleinte, et que la
privation d'air trop prolongée amenait infailliblement
(> mort. Une expérience que chacun de nos lecteurs
prut répéter va nous en fournir une preuve évidente. Si
on introduit dans un flacon, en assez grande quantité
pour u'il n'y reste que peu ou potut d'air, de 'orge qui
acommiencé dgeriner,et sionabandonne ce flacon & lui-
£ méme, aprés Iavoir bouché hermétiquement, chacun
¥ des organes cesse ses fonclions; toute élaboration est
i suspendue; en un wot, la végétation s’arréte, la graine
périt, etioute la masse, soumise aux lois naturelles de la
1 décomposition, éprouve la fermenlation putride, pour
| ne plus offrir bientét qu'une inutile poussicre.

1! est donc essentiel que la couche d'air qui enveloppe
| les grains en voie de germination puisse se renouveler
f| facilement, puisqu’il n’y a pas de germination possible
£ sans le contact de P'air; nous ne disons pas le contact
i absolu, car 'air peut étre chargé d'une assez grande
¢ quantité de gaz délétéres sans arréter complétement les
|| Phénoménes de la germiuation ; cependant, lorsque
] L 7
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ceus-ci sont en trop forte proportion, elle en ressent
de fachoux effets, qui suffisent pour entraver la régu-
larité de sa marche et s'opposer au libre développement

des radicelles.

Le gas qui se dégage pendant la germination est ¢e-
lui qui a regu le nom de gaz acide carbonique, ou, plus
simplement, d'acide carbonique, Comme nous aurons
fréquemment occasion d'en parler, nous allons exami-.
ner sommairement chacune de ses propriéids et les ca-
vactéres qui le distinguent.

Cest ce gaz que les végétaux et les animaux expirent
aprés 8'0tre assimilé la portion d’oxygéne, indispensable
d leur existence, que contient 1"air atmosphérique. Nous
le retrouverons plus tard comme un produit de la fer
mentation de la biére, et cette considération seule sulf
rait pour justifier notre examen; car il nous est d’autant
plus indispensable de connattre la maniére dont il se
comporte dans nos opérations, et les terribles influences
qu'il peut exercer dans nos usines sur I'économie ani-
male, que chaque brasserie est un vaste foyer qui vomil
par torrent des quontités incalculables d’acide carbo-

nique,
Comme l'air atmosphérique, le gaz acide carboni-

que est incolore, élastique et presque sans odeur ; mais
il est environ deux fois plus pesant que lut. Il éteint les
corps en combustion, et cette propriété sert & faire re-
connaitre sa présence dans les lieux d’od il se dégage;
car il suffit de plonger une bougie daus un local ot il
domine pour qu’elle s’éteigne subitement.

Mélé & air en petite quantité, il détermine une op= |
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prossion penible, excite lo lous, proveque des sensations
doulourcuses de cuissan aux yeux et méme lo larmoie-
ment; mélangé avec une quantité d'air égale & son vo-
lume, il cause une espéee d'ivresse , une insupportable
fatigue dans les jambes | et des commotions violentes au
cerveau ; lo sang de colui qui lo respire circule avee une
incroyable activité; et si le séjour dans ce milieu seo
prolonge, si la dose d'acide carbonique augmente, lex
vertiges arvivent promptement, puis les spasmes ner-
veus ¢t les convulsions. Bicntot Ja face devient rouge
pourpre, les yeux sortent de leurs orbites, los vaisseaux
sanguins se goaflent comme s'ils allaient s'ente’ouvrir;
la bouche se contracte convulsivement et laisse échapper
une espéee de sanie épaisse et baveuse; plus tard, la vie
séteint dans des douleurs atroces 8, '

Pur, 'acide carbonique peut déterminer la mort en
quelques secondes. Il ne s'écoule pas d’année dans
laquelle des milliers de personnes n’en soient vie-
times,

L'acide carbonique agit avec la méme intensité sur
! les végélaux ; dés lors, une couche de grains germant
i aumilieu d'une atmosphére qui en est surchargée ne
/| saurail y rester longtemps sans étre placée dans les con-
I! ditions les plus défavorables & la germination, et les
L' plus capables de provoquer par la suite les phénoménes
| de pourriture dont nous avons parlé.
| C'esten été que les dégagements d’acide carbonique
(1) Cest I résultat de nos propres impreasions que nous rajpor-

i to0s ici, aprés avoir procédé par expérience directe et avoir échappé
1 4une mort certaine.
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produits par la germination sont le plus & redouter, et
particulidtrement lorsqu'ils ont lieu dans les caves; Iy
tompérature de celles-ci étant plus basse, Pair y est
moins dilaté, el par conséquent plus dense et plus lourd
& ces causes purement physiques il faut ajouter le poids
spécifique de 'acide carbonique, qui, comme nous I'a-
vous dit, est deux fois plus pesant que Uair,

Ce n'est done pas une simple ventilation, un simple §
courant d'air, qui pourront enlever la masse d’acide
carhonique développée ; il faut un tirage constant, ré.

1. gulier, établi de telle fagon que
ventilation puisses’opérer au besoin
en quelques minutes, que les goz
puissent dtre promptement porids
au dchors 4 une hauteur considérs-
ble, et que I'air extérieur vienne
] remplacer celui quise trouvait dans
} le germoir et qui était devenu nui-
{ sible & la germination.
|  C'est pour parvenir A ce résultat
. que nous indiquons ici un procéds
qui nous a parfaitement réussi et §
dont nous allons donner le détail.
my, marms. | SUPPOsons que

' le germoir A
(fig. 6) soit
compiétement
rempli d’acide §
carbonique; si f
. 1 'OD établit un f
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appel dons la cheminée verlicale D,au moyen d'un
foyer établid I'extrémité de la cheminée hovizontale E,
il suffira de donner issue & I'acide carbonique par le
tuyau B (de 0™,40 de diamétre), en ouvrant la clef C,
pour quen quelques minutes tout le gaz soit portd hors
de I'usine par la cheminée D,

Il faut que le tuyau B descende & quelques centi-
métres du sol, ¥ cause de la pesanleur spécifique de
I'acide carbonique; par cette disposition, I'air extérieur
3 arrive au sommet de la voute par le soupirail S, en agis-
4 ant de haut en bas, tandis que I'éconlement de Pacide
1 earbonique dans la cheminée d'appel s'opére de has en
| haut. Si le tuyau B ne descendait que peu au-dessous
i dusommet de la vodte, 8'il seterminait en C, par exem-
il ple, la couche supérieure seule serait attirée et rem-
