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Avous,~tuteufdtt<ravait,<!CttooMaMenpt~MOqntvousëtattne-

~M!~!c jour (Htvousnt'awxatmùt'onr la pMtxt&Mfois. rtttese to
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<*il t*t ptM'!f p(u<«t)nft<<a~t!.tnt~fttm

<'««<*eautOetttt <))et'<")«t(Mtm Ooff tôt dos

t<j))MhOttonenttitt ~xi !t)'p)(qx)<t)M)~tUe-

mtnt j) tout t« m: m<)'<tt«n)t )*<t<dn ~tt-

teot, t) est MtttMtnt«)-<<«)" <tMc<tMM<

toettxtiMt, qt'tt te ftM t'tMen~M tMxot

<t<t<ti«f<mMttMiMeqw <)nm<)M<e!enM!<cet*

fKOe~n~'t,MMMOtbxaxnMt* et Mn~ott <«<*

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

ttteatt.

tt~'t). ~'notff «tff~Mn' ~o~~f~f~.

t. M<Sode cette puNicatwnMeme t)ffa!tjamais venxt'

« la ~eas~u,si dans ma coovictttmil eût existéun travail

vraiment commet. ou seutentent 8pëc!atau fond, et

traitant ta question de ta brasserie s«usson véritabtf

point de vue.

J'ai cru voir une lacune immense, j'ai essayéde la

combler. Si je n'a! pu faire une u'uvre scientifique.

j'aurai au moinsprésenteun travail consciencieux.

Je n'ai pas la prétentiond'élever un monument im-

périssable,maisseulementu~echoseutile, sinonà tous,
du moinsà quelques-uns..

Offrir,à chacun ma part de butin, apporter à tous
ma part de travail wnmmon but,; c<t&M/f~ vom

ma devise.Puissele fait être à la hauteurde l'intention,
et je serai mille f'ns hcuteux.
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Cequej'offreau teetcMp,e'estte fruitde mesnom-

breuseswittea,c'estlerésultatdetouamesloisirspen-
dant cinq annéesd'un travailopiniâtreet aprea une

périodedoubled'étudessérieuses,car cequej'ai ap-

pris, je ladob moinsaux hommesqu'au tempset &

t'expertcnec.
LabrasserieestunedesindMstt'iesqu!offrentteplus

da FcssoMrcpsà l'explorationdal'intelligence;il yena

peu <talesobservationsse présententsousdesvariétés

deformesplusdistinctes,quisemultiplientetsesubdi-

visentenautantdephénomènesremarquables,enthéo-

ries aussiriches, en applicationsaussi positives,en

transformationsaussi pleinesd'intérêtpour l'homme

appeléa expliquerchacunedesreactionsquis'opèrent
soussesyeux.Enan mot,c'esttoutun systèmedechi-

mieorganiquevivantdansuneusine.

En effet,lesptusbeUcstransformationsde la chimie

organiques'y produisenttouslesjours, car tous les

jourss'opèrela conversiondel'amidondes céréalesen

sucredansl'actede la germination,et par le contact

de ladiastasedanstesinfusions.Ptustard,leglutenet

l'albuminevégétaleseséparentet s'isotentpar l'action

dufeupendantla cuissondela bière,et plustard en-

core le fermentopèrela conversiondu sucreen gaz
acidecarboniqueet enalcool,que te tempsconvertit

en acideacétiquesouslesinfluencesde l'air,et queta

sciencepeuttransformerenéthers,propresà êtrecon-

vertiseux-mêmesen carboneet eneau, enoxygèneet

enhydrogène,etc.,etc

Et cetteadmirablereproductiondufermentpendant
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pression

!a transformationdu sucreen tueoe!,l'actionde ce

mêmeagentsur touteslesmatièreaM'oses,MScarac-

tèressi différents,sespropriétéssi diverse, sonhis-

toire,sonétudeet sacomposition,n'y a-t'i!pasdans

tousec~beauxphénomènesun véhiculesutusamment

attractifpour une imaginationavided'!nstpMctionet

demineosurtoutpar lanobleponséedejeterquelque
lumièresur unequestionenveloppéejusqu'icidepra-
tnndesténèbres?

C'estdonc en vue d'accomplirun devoircomme

homme,d'acquitterunedettecommecitoyen,et parce

quej'ai sentien moiuneconvictionprofonde,queje
me suisimposéunetâchedontjenemesuisdissimMto
ni l'importanceni l'étendue,et quej'ai cruau moins

utilea lacausedolavérité.

Si !a brasserieestrichedefaitsintéressantset nou-

veauxaupointde vuede la scienceet de l'application,
'est en outreune industrieconsidérableau pointde

vuedesintérêtsprivésquiysontengagés,et desintérêts

générauxquis'y rattachentdirectementpar t'hygièneet

la salubritépublique;aussi la questiondoit-eUeêtre

traitéed'unemanièrecomplète,sansrestrictionet sans

réserve.

Nousnous sommesborné à l'énonciationdesfaits

générauxet particuliersque nousavonsobservés,des

applicationsque nousavonspufaire.

Cequenousavonsà diren'enserapasmoinspositif

pourêtresimplementexprimé,etl'autoritédeschiffres

et des faitsaupptéeraau besoinà t'étégancede l'ex-
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t<abrasserietient ~na large placedans la productioH
des substancesalimentaires:il est tempsenCa qu'une
aussi richeet aussi betteindustrie sorte dea limbes où

rontenfouie t'ignoraneaetia vanitédosuns,la coupable

apathie desautres.

Matgréte bout intérêt que présententles faitsqui se

rattachentà t'exereioede cetteprofession,cesquestions
sont encoreneuvesaujourd'hui, et nous te prouverons
en démonh'ant que pas un homme vraiment spécial
n'en a fait jusqu'icit'objet d'étudessérieuses;malheu-
reusementla brasserien'est pas un art qu'on étudie,
c'est un métier qu'on exploite; il n'en est pas qui soit
denreuré aussistationnairedans ses applications,et si
les jeunes hommes qui lui ont consacré leur vietout

entière, et auxmains desquels elle est livrée, ne sont

pas assezforts pour la régénérer et s'affranchir des
vieillesroutineset desanomaliesde touteespècequ'elle
renferme,elleéchapperaauxmainsdeceMquil'exercent

aujourd'hui, pour retomber plus tard dans cellesdes

exploiteurset desmonopoliseurs;car tel est le sort que
l'avenir réserveà toutes lesgrandes industriesqui ten-
dent vers le monopoleet l'exploitationexercéspar quel-

ques-unsau détrimentde tous.

Pour l'industrie qui nous occupe, des applications
d'un intérêt réelet immense, des découvertesprécieu-
ses, dont noussommesredevablesAta science,ont été

signaléesdepuis tantôt un siècle: chose incroyable!les

ptusévidentesn'ont pas franchi le seuil du laboratoire

qui tesa vuesnaître nouscroyonslesavoir examinées

toutes, nous les avonsétudiées,appliquées,la plupart
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«ont CMctesen tout point, et l'application n'en a été

faite nullepart. Quellesen ont été tes causes?L'igno-
ranceet la routine.

S'il y a imprudence &accepter trop légèrementsoit

un systèmenouveau,soit une tttéorienouvelle,il y a il

nosyeuxune eutpaMtitétoujourseqmToquerepousse)
l'un ou autre sans tes avoir appréciésdans leurs plus
intimesdétails,et nous ajoutonsque, danscecas, il n y
a qu'une incapaciténotoire qui puisse expliquer !'f-

tourderie des uns, l'indifférencedes autres, dans la-

quet)ese rec"nnait maigreeuxle sentimentde leurapa-

tbique insouciance.

Disons-ieune fois seutement, maisdisons-iede tna-

nit're ù ce qu'on s'en souvienne si nous récriminons

aussi haut, si nous sommessouvent oMigede le faire,

c'est positivementparceque les indifférents sont trop

nombreux,et que nous serons forcementobligéde les

xiguittonneren passant a6n de les réveiller un peu.

Quand le prédicateur monte dans sa chaire, il est in-

dispensablequ'il connaissela physionomiede son au-

ditoire, qu'il sache bien à quel public il s'adresse,
comme il est non moins indispensablede lui en tenir

compteau besoin.

La brasserieestune question épuisée, disent lesplus

téméraires épuiséequantaux effets,nous voulonsbien

ne pas le nier, mais nous maintenonsque c'est une

questionneuve.quant aux causes. C'est beaucoup,sans

doute, que de connaitre les effetsproduits, mais il est

bienptus grave et surtout plus utile, à notre sens, de

eouttaitrelescausesqui les ont déterminés.
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t~ ptupaftdo ceuxqui ontdécritla fabricationdo

!a bièredanslesouvpageadechimieindustrielleoué!é*
tnentairaque nousconnaissons,ensontrestasauxgé-
néralités,à t'ensembte,sansexantenni contrée.Ce!a
seconçoità peinepourlesouvragesdestinesaux(}cns
dHmonde,et nousen donneronslesraisonsplustardt
maisnousne comprenonspas quedans les pMbMca-
~ionséminemmentacientiBqms,onnosesoitpattdonn~
la peined'étudierla question aussi,lesunsnesont-ik

que des compilationsou des reproductionstitterate:t
desautres.Ona racontdla fabricationde la bièreavec

uneconuancetettequ'il semhleraiten véritéquetout
est aumieuxdansla préparationde Fantiqueecfcc<M;
aussiavons-noustrouvébeaucoupdo<CH~«~et peudo

savants.

Soitdit en passant,c'estun peuledéfautinhérenta

laplupartdesouvragesconcernantlesartschimiques,
où,danstesquestionsindustriellesdequelqueimpor-
tance,on s'esttoutsimplementcontentéd'énoncersur

quetsprincipeseuesétaientfondéesdansl'application,
maissansrecherchersiellessontvicieusesou non, de

façonquele publics'approprietes erreurs aussibien

que les procédésrationnels;et il y est bienobligé,

puisqu'iln'ytrouventopinions,niobservations,ni dis-

cussionsfondéessurla comparaison.Unetettemanière

deprocéderestvicieuse,onen conviendra,encesens

qu'elleaccréditedeserreurssurlesquelles,à défautde

apéeiatité,tesécrivainsontpassésanss'en apercevoir,
et p!'Mtardla tâchedevienttrèsdifficilepourceuxqui
viennentcombattrecesmêmeserreurs,parcequedéjà
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fMcaentdnnat'~pMt<!<tsmn~oa<!<t'acmMpMfoudea.

Aussi,combienn'Ottvoyons~nouapaas'accréditer

toustesjours;quedovieuxetdétestaMcapréju~aaoMt

encoredebout Aucai,tesahusot <<tMth)Mphag~e <ï~

aMeeeai'tMtaetransmettent-ilsde g~<~ra««nen (;~n6-

MtMM,et connnobëFUngea,pour attestwde !«<?-

rt'ncee! dot'<(;))«tanccdes Masxea,copnMpspOMftnnt
d pf<er<8prt'digtt'MS<pM«tdarrivelitn~ee<s!

))ana<aut<C!t<t)ma{{es,<M)ssoi-dionttt&to porMo
<totoutte tuondo,<'xentp<oic<a~f<y«xtxansp~am-
hu!e<tMt<tCMti<Mt8t~norëpiXtMpeu connues,sanatc~

<')tpti<tUft';or, M'estlà nn d<!fmttdeplus,qui tend&ou.

tonser les ~ensdu monde&so servird'expressions
dont ilsnc<'<tnnaissentm!a s!~n)Mcatton,ni !avateMt',
ni l'applicationqui leur estpropreet sp~ciated'au-

tant plus<tu'assexsouventchaqueauteurfuitahusde

synonymiea sa manière.

C'estdoncati))d'évitercet écueilque,commebase

tondameutate,Mousavonsdu entrer forcementdans

desconsidérationsscientifiquesquelquepou élémen-

taires,dontnos lecteurscomprendrontbienl'utilité&

mesurequenousentreronsdansdesvuesd'un ordre

plusetevé.

Voitasurtoutle butverslequeltendenttousnosef-

forts,où viennentconvergertoutesnos idées et nous

m'aurionsfaitquerépétercequia été ditpar les quel-
quesauteursqui nousont précédésur ce terrain, si

nousne nousétionssurtout attachéà rechercherles

causesquipeuventprovoquer!'insucecs,ce!!esen6aqui
amènentsi souventavecellesde cruellesdéceptions.
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C\j)t qM't'Mt'Ht~il <t ))tttMW)H'!o<<)p;'Mttt't M)t

HM'ttot'«!t<<tCttMMHMt~Mf~t'MtM't'MMtehptttt,Mt<tt M

dt)t<'n)<!tH!rla MMtiMaa«t tttt<t~MMt~ !Mut!<'tt'&t!~ to

SttouM,!.))<)«f(t!r~MMot){tntt'ott<<tt)~& h'Mf pMtMan(
~<'))H<tt)M.t.t!!<c!<<tt!MHSHaMUM8Mt)<n~MMt)))t<t)()tttCM-

MMtit'tMHKtjKt9.
Voi!<') tjjHoMMMtt<tv«t<8fuit, Itt})fati<c<t<tt'~em!&

!))MMttP~MhWttU~MHm<MSMttttttas~MMU),)tatMtt~OOS

<!ahtttt!Mtxn'h~:)))Mi!h'M<rt'xMt~<t<<!f8d"Mt<9 s<*it'n-

t!M<j)t~tuxt!<~hts (<«< (pt)dt<<«M t'~st'mn«tH dts

f«))ajMt'tes Mhiiffvm!«M!t<h')t<Sfiox'o, nuMft)o~«v«n'<

~'<M<~nmM!)p<tUt en <<««'t'aj~tx'<t(!QMdoos Jt's <'«

4'ennt))t)~t!s(!ifMc!!tMa!«tx suutftttt'Httumat~Mnxca<M*

pris touto!'eteMduedu teuf puis:iaMM,ça tcaus~'t'MtHt

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

jt«Ut nous t'~vidcMMlu ptus euM<t(tctc.
N<'U!tavonsdot«!<i<'<))aMtt6&t'étudt)dessëtcttccit~t)y-

!<!qu<*8et chtttxqucsde SM~htft'aux eonnatMaMees)tu-
t enx'ot~rot!<jju<'squonousavaitttH~Uii~esunusagemais

avenue pt~oyanco dont noutt avonseu &subit' t'itM.

nous plus que persollne. En les nsso4.!ialitjpmsst)Mce,nous~tus <}McpersetttM. danstes éléments

!c~UHMauxauttex, uousavonstfouvudaas to<~tenMMb

<jju\hs nous offraient, Mon~eu!e<nenides découvertes

<MMncthM,maisdes auxitiait~spuissantsqui nous ont

~rntts de nousplacer dans desconditionsde prodw-
<ionbeaucoupplus normales.

t~app!ieat!on{lesfM<MttcientiSqMCsdans les arts in-

dustrielsa surtout pour objet d'amener des manipula-

ttons ptus abrégées,et par conséquentplus rationneHes

et pluscertaines.Cest qu'en matièred'industrie, et en
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)t<tt<MWdah~'SWMMtttWtt,tt ya dt' ft'Stit'HtttjjMft'fpH
df tt' tUMth)~tu)p)ut apoFc~oir. ma~ qui m~t «Mtaat

<t'"b<at'tp~Il vahu'rf, f«r ittt $'<'th't)«!m'M)h~ ttt<sOMX

«Httt'H<'t~t MH)t)tt'tt<ttp)<'mnt(Ft''t <ttMJ<tM~t~!)t ~))t

tMtMtt'tCt )mMH'<! Wt~MbM)iS~m'H<.

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

t«u(«th'tt' <'ttjtt!w't'xi{;~aMCMMf<Htthdf t'tmttMSMtn'M

~tat'M ~«Mt't'ttedtUMh«~)t'))<t)« plus ~t'tttntt(~

%<~«ttm'~«tt <h'to)m'MtK)tt~ gtando foH(<«<<!<<tth~

)<c<!h~M()tjtt'ot doh'fMonw<)t)i)r~f(Hhn~ruhx'Ms,<h~

<;u)M~<j())ntt<'m(t't fthh'ft'ntht, capnuua ~t'oMteti')t!tqn'it

M'yu pifa tt ~a~6f<&d)))Mt'ettoMphtxtM,et ooutth<jus-
t!Hcrot)s~t))<!<'«<o)t$)t))tt'n<s?1

!.<*tf«vt)Hque n<)M8offrons&UMoMombroMMet !nt~-

«'ssttott' ttoniHede trotaittom~<)oh,«VttHttout et paf-
(itMitustMOt.t~K*utile Mteutttptft;il tt'Muru<t<~)t'ttduni

df notre ~pfti~efaMfc,ni de t cttetgtode nutre ve!oMt~

qu'il en soit autr<'t«cnt,car nousavoua dépensaen fc-

chcrohMet <'napptx'at!on9tout ee que le tetnpset les

circonstnttecsnousont permit)de faire, non-seutemettt

dotMt'tnhhût de ceuxqui exptottontet danartMt6rôtde

to fabricationf!te*utéme, mais cncorf, noua le t~pe-
tous commequestiond'hygièneetdesalubritépour les

masses, comMtegarantiepour teacoasemntateursaussi

bien que pour tous ces malbeureuxouvrier! sainte

victiate)du travail dont la vie esttrop souventmiseen

~ri! et la santé compromise sans compensation au-
cuue.

Chacundecesmotifsnousa déterminéà traiter toutes

tesquestionsqui se raHach«ntà l'exercice de la bras-
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«criesouste paintdevnota ph~ torgo,te pinseom-

ptct,accent mêmeteplusminutieux.

Pouratteindrece but, nous invoqueronsl'upinion
deshommestes ptuaéminentsdanstessciencesexactes,
caaxdontlestravauxent )epluscontrUm~nud~dop-
pettMMtdo<(tMt<'atc8!ndM8<M<!a.

Nousd~signefunschaotndeasavantsillustresqui
auront fournieofti~fo&nos roeherehcaot dant los
n<tMMseulssontune ~!ohopourla société;nouste fe-
ronspardevoir,poMt'quenostectcaMsachentbienà

quelshommesUssont t'edcvnMcado reconnaissance;
nouslefefomdanslebutd'offrirpersonnellementa ces
savantsun MnM)gnng@éclotantde la sympathMqu'ils
ontsuaveittet'ennous,par lenombreinNnidetravaux
dontils ontdotélascienceet l'humanité.

Nousaccepterons,etau besoinnousabriteronssous
notreresponsabilitétouteslesappréciations,théories,
observationsou discussionsque les faitsnous auront

permisdementionner,commeétanttes.nôtres,comme

ayantétéconsignéesd'aprèsnospropresexpériences.
S'ildevaitnousen revenirquelquesétoges,nousles

revendiquerionstousau profitd'un hommede bien,
d'unhonorableetsavantprofesseur,M.Bergouhniout',

quiméritaitmieuxquetafroideindifférenced'une po-
pulationingrate.

Pendantquatreansqu'il nousdirigea, enfant,sur
lesbancsd'uneécotegratuite,nousavonsappréciétous
tesgénéreuxbienfaitsdesespaternellesleçons et, plus
tard, aidé dela bteaveittaneed~s~swMMkdansla

(t)Professeurdechimieàt'EcoiemunicipaledeMme.
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porpi~raiadnatriettpquenoMaavonscotnmeMtië&par-
eeMMp.nwa MMMpuisét'enspi~etncntai fécondet
si salutairede ses douceaparoleset do aa profonde
xagesae.

JInousa enseigné,par t'exempte,quoladettede la

MeonnxissancocstteptMssaintdotoustcsdoveiFa;o'est
i\ la justessedesespp~eepi~,et surtout&aonanwat d&
la ~ri~, quenous dt~oMs!a bonheurde lui MtMtM-
vetepici l'expressionde notreëterMeUegratitude.

~MetqMcs-Mnsdesauteura8C)ent!B<;Mcsquenousfcn-
contreronssurnotrocheminotauxquebnousn'adres-
tionsquele seulreproched'~tt~tropsavantset trop peu
spéciaux,ont indiquédes théoriesdevant lesquelles
l'applicationestdemeuréesouventimpuissante;on n'en
doitpasmohMachacund'euxunetrès targcpartd'ad-
mirationpouravoirfacilitél'étudode touteslesindus-

tries, pouravoirtraitédesquestionsneuvesqui ontau
moinseulemérited'imprimeruneimpulsionfavorable
en éveiMantl'amourdet'éludeetdesrecherches,pour
avoirsignalédesrésultatsquitournenttoujoursaupro-
fitdela science,quellequesoitla naturea laquelleils

appartiennent.
A ceux-tadoncnousaccorderonsvolontiersnotre

estimeetnotrereconnaissance;mais,en revanche,nous
livreronsau méprispublictouscesvendeursde pro-
cédésdontl'exploitationéhontéeest trop souventfa-
voriséepar l'ignorancedesmasses.

Ausside toustesabusque nousrencontrerons,et
nousparlonssurfontdesabusqui touchentà t'hygieae
publique,pasun seulnesauraittrouvergrâcedevant
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)MtM;Mf«~<? frappfMM~au e<MMfs«m?!<?, ttfu:'

<M<~t!MWt8& aucune catMiderationd'm<ét~ Mme"

~HMrwuxqui s'en sont rendus eoMpaM~.pnrfcqu'it
y va dt) t'in~r~t ~narat. Nous teur (nnigeronasans
orattttc !a fMstt~tiMnqM'itaont si bien tM<'nt<5~'en h~-

<<M~<<aKat'eapfit ~MhMe,par loura MMjM)h!e:totanmM-

~tfs, k difct&tttet pt'Mt-ûttola<«)«('d'MMeonHt<aseet

t)cttt?industrie qn'!h ~Mt~p!o!t<!oou qu'ils t~ptm~'ttt

iMfttgMcmenL

Ils n'~e!t))pperontpas ptus au ch&timcnt(p)~tetUf

Mn~broMSsecrets Mfsauraient 6c!<appcrà la pub!!eit0.
Kous ne procMerens pas par acoMsattonavagues, par

hypothèse douteuses,mats p!~M8et preuveson main,

quo nous t!en<honaà la dispositiuMde tout lu nMMde.

Hfaut que les brasseurs sachott bien quettc est ht

source des atarmes répandues sur ta qualité de leurs

produits et descausesqui lesont ntotivees,aCnde s'op-

poser à la propagationd'une préventionenracinéeplus
fortenMntqu'on ne lepenseet quicompronMttpaitpeut-
~tre à jamais la cause do la brasserie. Nous voûtons

avant tout que la bière soit una boissonsalutaire et

bienfaisante,et non une préparation dangereuse.
Nouspoursuivrons le charlatanismescientifique au-

tant que les abus, car il est indigne de la sciencede

rabaisser chaquejour au niveaude l'enseigne,etde ser-

vir de prospectus. Mfaut que t'homnMqui respectete

sacerdocede la sciencesoit seut respecté. Donc, sous

quelque formeque seprésenterontdevantnous leschar

!atanset lesdupeurs, noos tes prendrons a pNr{!epoMt
leur faire publiquementleur procfs.
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< MitMt~nettttieat<fUtt hitutite<))t'~tt~e<t)ttM«i~ttx.

Cettes,, voita un d~ plus boam et de~tplus vrais

apttt'ri'onos quemms connoissions nouacons!<Mt~ns

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

<)M~'~um<att o<}eo<ttp!ifnntn' ~uui~MMûtJctoe,et, pom'
Mtthvpart, «<tusallons a~~ortor un« ~!<')Ft' <!<t~Ma&

t'<M)t)<M<)u)tda t'fMe(;ft)n<!e<HVtcr~untttntrMt! qui
va b!<'n<4ts oct't<Ht~ttf.t'<mtfy «< rwF, M<wt<M«)ns

<!aost't<t)~r)fuao ob)i{;at!end\<ttjj!toy<;r!e tatugt)~'

scicntiB~MCusité, qu'un assez j;Mnd numt're <!««Hx

kt:h'ut's ignorent; qootqucs-Mnso~tMo~ouFrantnoMs

rcproc!terd'avoir fait du purixmcen envoyant te~ex-

~pcssinnstechntqaca; que cea!t-!&se rassurent, nous

sMvonsbiftt que nuusnt) partonspasa de~savants,tna!s

a d~ trava!ttcMtsqu! ont t'amout*do kur m<H!cr,Hufs

homnes !nte!t!(;<'ntsqui auront &cœur de nous cont-

prendre, qui saventb!t;nque sous lesefforts de t'!m-

pulsion impumce a notre sièclepar une première et

glorieuse révolution, t'in)n)obH!tepermanente serait

non-seulementun contre-sens,un tort grave, une cul-

palrilitémorale dans le présent, mais un danger réel,
un péril imminentdans t'avenir.

A ceuxdonc qui croientet espèrent noussuivre, de

marcheravecnous et, s'ils veulentbiennous prêter la

bienveillanteattentiondont nous avonssurtout besoin,
lesdifférencesde langagedisparaîtront bientôten pré-
sencede l'émulationà laquelle ils céderont, de l'éner-

gique volonté qui tes animera, mais surtout en face

du dangerqui tes menace.

~'u:i ferons de cette dernière assertionun fait évi-
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dt'utpt'urtous,et paropptuittoub la manièredonton

procèdeassezgénéralementquand on veuta'éparguer
tesdiMeuiMsde comparaison,d'étudeet de recher-

ches, nous argumenteronsd'abord,nouaprendrons
nosconetusionaensuite.

Pour traiter ln questiond'une manièreap~eixh',

entnptMc,nousdevrans~M<t)!n~ascoaMntoMteeMM!
y cat relatif AppâteHa, Proc~dëitde toutenatMrc,

Opinionsde toute espèce, ThéoriesfaMS!i<'set
théoriesvraies. Publicationsobsouresd'auteurs in-

fonnus,oupuMicationsplusgénéralementrépandues,
tout devra6t''aexamine,apprécié,analysépar nous.
Nousne le feronspaspouruserd'un droitcommun3

tous,ni au honeMced'unediscussionoiseuse,carcette

seuleconsidérationauraitpu nousendispenser,mais
Mcn parceque noussavonsquolleintucncemoratc

peuventexercerdesliuresderecettes,despublications
'!e la naturedecellesquenousavonsà examiner.

Pouratteindrecebutetsuivreinvariablementleplan
quenousnouasommestracé, nousrencontreronssur
notrepassagedesnomsetdeshommeshonorablesdont
il nousfaudraquelquefoisdiscutertesopinions;nous
Nousefforceronsdelefaireavectoutelaréservequedoit

comporterune critiquesagequoiquesévère,avectout
le ménagementque commandentdes citoyensres-

pectéset respectablesà plusd'un titre.

Signalerà leurs auteursles erreursqu'ilsont pu
commettre,c'estleuroffrirparcemoyenlapossibilité
de la réfutationou de la discusMou,en présetMedes
mêmesspectateursau profitdesquelsla lutte doitse
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(CMHMtff,et pour ta cousedes idt~Mwai~ <?)te tf!<M<t-

phedetavMtë.
Cen'estpasaeutementobéirHune conviction.f'cat

féderaux csigencesd'unesituationobligée,quedosi-

{;na)crdes erreMMA)a gravitéd<aqM<t!!cson attache
«ne imjjtOftaneed'aMtont~tu~srandcqu'pttMémanent
d'hommesdontleplafondsavoirest un mobilepuis.
MR<daMitt'c~tFttde:)massca.

t<esind!<'at!«Mado la soeneene peuvent«t'e, daMs
aMCMacas,d~'settoscsde convention;c!<psdoiventdire
has~Msur des donnéescertainesou d!sparatt<'ecfun-

pMtentent,etféderta placeauxfaitsacquispar l'appli-
cationdanslesarts indMstfiets.

Donc,si t~gitinMque soit MotrcMsitation,si con.
trairequesoita nosprincipeslaguerred'opinionsque
nousaurons&provoquer,nousen auronslecourage
enproseneed'un intérêtbienautrementpuissantque
len&tre,de cesquestionsd'améliorationet deprogrès
qu'il est tempsenundeproduireau grandjour; nous
en auronste courageparceque notre convictionest

loyale, sincère,et quenous aimerionsmieuxbriser
notreptumequedesacrifierune convictionhonnêteù
tavanitéd'unseulhommeetsouventd'uneseulecause,
cellede t'erreur,et par conséquentcelledu mensonge.

Nousn'auronsqu'un seuldroit: la justice; nous
n'auronsqu'uneseuleloi ta vérité.

Pour nousrésumer en quelquesmots, ou plutôt
pour justifierd'un seul coup t'opportunitéde cette
publication,i!noussatSfa deposerquelquesquestions
Ptd'énoncerquelquesfaits.
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Mtt-it t<w que depuis quctquea ann~pala con~tm-

ttMtionde ta bièredéerroitscnsibtement? Oui.

Est-itvrai que cettedu<roititanea lieu tous lesans a

mesureque la températureantbtantes'~t~ davantage?
–OM!.

t~t-tt vrai que pendant les cinq «nnéMpt<'cëdcn~,
«~tMcen exceptantcelle de ~8'!C'47, le prix des ma-

tières premières<<est«ectu de !0 pour <00? OM).

Est-ilvraique de tM)sles Ktati;européens,la Franef

soit celui dans lequel on fabrique les ptus tHamaisM

bières? Oui.

Est-il vrai que tous lesconsommateursse ptaignem
de la fabricationactueUc.? Oui.

Est-il vrai qu Hy a possihittt'jde dépensermuins en

faisant mieux? Oui.

Oui )a brasserieenFranceestdansun etatpituyabte,
et ses intérêtssont très gravementcompromisdans t a-

venir. Cesfaitsne peuventêtre aies; les ebith~ Nonita,
et les statistiquesrépondrontvictorieusementpour nous.

Voilàsurtout les motifs qui ont éveitténotre atten-

tion, voilà pourquoi nous avonsrecherché chacunedes

causesavec le plus grand soin, et nous sommesferme-

mentconvaincude lesavoir indiquéestoutes.

Sachez-tebien, votre,systèmed'exploitation et l'or-

ganisationde vos usinessont en tout point. vicieux,

pour nepasnousservir d uneexpressionbeaucoupplus

dure, mais beaucoupplus vraie; et tous, vousen con-

viendrez avec nous, lorsque nous serons arrivés au

terme du voyageet que <u«saurez vn se dérouter sous

vosyeuxle tableauanalytiquede toutescesmyriadesdp
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petites eanscaqni ont si souvent faitvott~ des~poif,
Nousvousmontreronscommentvousdépenses troiaet

quatre foisptus de forcesde locomotionque cela n'est

rigoureusementnécessairedansdesexploitationsde eftt~

nature et tes faits sauront bien vous obliger à rpet*n-

nattrpcommentvousabsorhMleplus préeieMXde votre

traçait, et comment ravenir va voMs<)chappcFt.iT<m!.

n'y prcnpx(;ardo.

Depuisbien ton);<cmpson vous t'a dit, et tous les

jours on vous torépète à satiété, « l'exploitation mer-

celéedes matièrespremièresemploiecent hraspour un
et produit quatre fois moins en dépensant huit M~

ptus, absorbeune immensequantitéde forcesphysi~ne~
et intelleotuelles; l'exploitationen grand permet des

économiesénormes pour un prix moindre, elle met
!'abondanceoù était la disette, eUesubstituele luxeta
misère. Les capitalistest'ont bien compris, et partout
déj&surgit, àcotéde la propriétémorcelée,ta propriété
actionnaire, c'est à-dire individuelleet collectiveà la

fois; l'industrie a commencé; l'agriculture entre, ti-
midement encore pourtant, dans cette même voie de
transformationau bout de laquelle sont des prodiges
de luxeet d'abondance,n

Comprenez-vousmaintenant quelsdangersvous me
nacent, à quels désastres vous êtesexposés? H n'y a
pasà nier aujourd'hui ces assertionsn'ont rien d'exa-
géré, ellessont de tout point exactes,et c'est là ce qui
nous a préoccupé, ce qui nous préoccupeencore au-
jourd'hui, <~r,on ne peut se !cdissimuki, question
est jugée; les nombreuses applicationsqui viennent
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d'&trefaitesdanscesdernierstempsle prouventsura-

bondamment,et tes effetsproduitsont été telsque,
dansunavenirplusoumoinsrapproché,la centratisa-
tiondesintérêtsaurainfailliblementamenéla centrali-
sationdesgrandesindustries.C'estuneimpulsionnou-
vellequenotresièclevientderecevoir;il doitla subir,
il la subira,nousvousl'attestonspournotrepart.

Etmaintenant,croyez-vousquelabrasserienepuisse
<trecentraliséeavecsuccèsaussibiendanslesgrandes
vittosque danslesbourgslesplusobscurs?Oui, évi-

demment c'est déjàfait, le signalest donné,et les
résultatsobtenusont dépassétouteslesprévisions.

C'estdoncsousl'empirede cesappréhensionset en
faced'undangerréelquenousavonsétéamenéà vous

présentersur leurvéritableterraintouteslesquestions
concernantl'exerciceet l'avenirde la brasserie.C'est
ce quenousallonsfaireavectoutlesoinpossible;nous
ne réclamonsde vousqu'un peud'attentionet beau-

coupdebienveillance.

Sinouspouvonsêtreassezheureuxpourdevenirutile
à unenombreuseet intéressantefamilledetravailleurs,
à uneclasselaborieusequenousdéfendonsetà laquelle
nous offronstoot notredévouement,nousauronsob-
tenu la seuleet éternellesatisfactionquepuisseenvier
un hommedecœur,celled'avoircoopéréà l'enseigne-
ment d'un progrèsimportant,à la réalisationd'une
amétiorationréette,d'unegrandevérité,à l'accomplis-
sementd'uneréformeutile.

F. R.
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TRAITE

THËOK!QUE Ëf PRATIQUE

!tE t.A FABRICATION

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

PREMIERE PARTŒ

HISTORIEE

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

Cefott<)o'ite<t tnpoMthtedeo~ceaMhfO xajeord'M, <t<)t)i tMM

la joh dM hom<nMtixcAtMwat 'UMMt 4 leur pays, e'«t la m «th<

mpide da l'industrie mMattMttdèro et MB MomM pemMMe <tf )e

Mm-<tte général. th'it eettienMt a'<t pu <M t<tM qoe tœ~ttaf~t
des tMcoMttte* et dos tfaMBt des 'mh de hn<Mt)M. COteoeean M-

«md *pt<MetOMCM* qt), f<M)tMtm pieds de mm~nhe~ MMdMtMt,
t'ëhMMt dans )'<t~M et t)M)'MM apporter )< Mbat detean teittm,
qodqxehibh~'apebtettte. LttpnbMetté, mare~rde des !?<<<<<,

tfpmd m loin Mt ffennM )mb!Mtt qui tmtTmt entre ttt mxhMdes
<nda*ttieb m* hmeMe aj~tiMttM. Apfttm)* dene de toutes aM
tMCMles tmMtitM de paMMte. quelle que soit la auin qti tienne son
brillant eM<)h<t)t,<i,ex tetMBt la )<m)Mt9Mrseules pointe tMtMiUM
t fa )f<hKMe, elle TfptBd atee elle ta tiehtMe et le bonheur. n

BoMBM-itttMf

S t. Origine de la fabrication.

La decMtvertede la Mèreremonteaux temps fabu-
tfun Tous teshistoriensqui eu ont parié s'accordent&

<t!) qnpson nnentioa est due aux Égvpt!enset aux
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Pbénicieas,qui, priv~ado la vigne,pxcoMaipntdans

fart d tmitortevinpar la fermentationdu sucre des

contes. Quelquesécrivains,Hérodoteprineipatement,
enattribuentladécouvertea lais,femmed'Osiris;d'au-

tresà Osiristui-mème d'autrescnCnMCerfs,qui en

dota lespeuplesdonttesterres<<a!cnt!)rnpMprc8à la

culturedelavigne.
C'estsur tesbordsdu K)t, à Pctuse,dit-on,<jjucse

préparaitla BMittcureM&rc,a laquelleon donnad'a-

bord, par cemotif, le nomde ~MOM/M'/M<~<w<f.On

l'appelaitaussi<po«e (ef~t«a'), du nomdoCt~s,
dressedes moissonset des cernâtesqui servaienta la
confectionde la bière. Aristoteet Th~optu'astefont

mentionde l'ivresseoccasionnéepar levind'orge<pM
tesEspagnolsservaient&teursroisdansdescoupesd'or.

Ptustard, tesi~ypticnsCreHtle ~AMmet leea~K<,

~uidifféraientpar la couleur,la saveuret la manière

dontonlespréparait.C'étaitalorsla boissonordinaire

de la plusgrandepartiedel'Egypte.Elleparvintbien-

tôt souscesdeuxdénominationsjusquedanslesGaules
et dansta Germanie,oùellefutpendantlongtempsla
boissonpréférée.L'empereurJulien,gouverneurdes

Gaules,enfaitmentiondansuneépigramme.
Certainesloisdesanciensontpuissammentcontribué

à répandrel'usagede la bière; l'une de ces loispro-
hibaità Carthagel'usagedu vin pendantla guerre;
Ftatoninterditle vinauxjeunesgensau-dessousde

vingt-deuxans, Aristoteauxenfantset auxnourrices;

(i)CafCMM,eeWo,Mt~ttM,ca~)M<tr)t«,expressionsdePlinepour
signifiercare!M,bière,ou6o<Monfaitedegrainsbrasseur.



tMHOMQM. 3

etPatmoriu-tnotMapprendquet~ ModeRontpnep~*

mettaientaux prêtres et MMMcriMeateut'ttqa<*tMM

petttoverresdevjnpar repas.

~ivfease~x!t,danst'ant!qM<M,t'objetd'un tel m~

prisqtteLyeut'gHC,pourontnaphept'hotf<'ufAla jeu-

nMMdeLac~tnone, !«!offraiten apeetaetodoscscta-

vosht'cs.

j[)p8Germains,ta fabricationde la hi~N)passaaux

Angto~axons,auxDanoiset à !a plupartdesnations

da Nord, qui en nronthient&tleur hoissonfavorite.

Taciteracontequ'avanttour conversionau cht'Mtia-

nistnepresquetouscespcnptesattribuaientaux~NMH<

de malt /ffMCH~la joie et le bonheurque goûtaient

aprèsleur mort, dans !c palaisd'Odin, leshérosde

leurtemps.
Plustard encore,a l'époqueoùvivaitStrabon,ceMe

boissonserépanditenFtandreetenAngtctorrc,sousla

dénominationde c~fM/M~qu'elleconservam~fneau

moyenSge.
SelonThéophraste,Athénéeet Dioscorido,t'usai

de labièrepénétraen Créée,en Italieet jusquedans

lescontréesdontlesterrainsétaientlesplusfavoraMes

il la culturede tavigne.

Buchan,danssonhistoired'Écosse,désignesousle

nomde otnutnex~'Ngt~tMcorruptisuneboissondont

l'usagedanscettecontréeremontaitauxtempsles plus

éloignes.
Vers<SOOon connaissaitla bièrede «KtMHtou

covent,ainsinomméepar oppositionà la bièreforte,

qu'on appelaitbièredesP~~ cette-taétaitlégèreet
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~tt"i~p(HH't<)f)X~PHt)td('h~MMM;Mth**t!i,htt~'MMM)

atwt< ~t))!t!tH)t".n'pttMth~tMOtRes(Jf'~v<).

L'int~ptdcet inhntMMMMM)t(;oPar!~inhottuiititlu

fttbtieotxtodo lahi~a dxnst'tntfrieMfdot'Afti~m',u<t

il a~~tttM«ttN~H~'sil tit<*t~<'sttpMteneesdu ~<?<Mo~f-
«tt*t<(tiap&eett M~o«UM~)tp~rot<Mt(queMUMS<~t<

ttt'MSde tt~tK'M<'{;f.
J<ah<bt!<'o<tM)et i'MNt)(;«df la bi~!t'stt tojjHtndhvot

jjtMMMptMtMMt<jjMctqt)Po6)~a!f!<j)<!M9h)t()t<!bavaiten-

vallit<tM(ola aMptocadu (;!ubo cHccottaet'~eta,Moût-

t'CitpéFOMa,8tte(tn<)uMe,stMon&<'aMSMdesn 8Mjj'~r!mth'
sut toutestcaouttt'!)boissons,aMmoinsen raisonde!:

quaMt~t'~Hesqu'eHepossède,tiaosyj<m<d~comnx'

hfauc<M~td'autres,desproptMtcamattaisuntM.

Sa.OftgitMdutttOt<'<<M.

Su!o)tCtavet<;us,le mot~~e auraituneor~taëcot-

tique. Vosstusle fait dériverdu verbe)t<t!n~~c«,

il eroitqaeaonor!s!neestdueune habitudeprisepas-
lepeupleetlessotdatsromainsderépéterfut souvent:

Da&<~c~d'eA,parabréviation,ils auraientfait~<~

quelesItaliensauraientchangeenAwN,qHo!qu'itseut(
sent précédemmentemployé<~t~M. A leur tour !<t.

Anj!aial'auraientappeléebeer,leshabitantsdupaysde

Canesbir, tesAllemandsbieret~«cH~/er, lesHettatt-

daisbier; d'oùte motbièreenfrançais.
LesDanoisappellentla bièreo// ouc&jtes Suédois

~,tes E'pagfot'<e~ee~aj tes Portugaiscerpf/a, les

Russeset tesPotonaisp<H'c,Atcas.
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Il 6<'M))tfort diM!t<<c,ea<nmo«Mta wh, de M pwt'

n<)Hccr«Mr!avo!t'MrdM<'pini«)('<~nti"caaur rari(;!ncdo

trust~r~.

\o))8 tron~ottt:ta m~mc tonfusi~n sor foriQinodu

tout Ptinn parle d'un (;ro)t)que t'<tnCMh!vo!t

)t))Msh's GoMtt~fttMsle mon <!e~r<ftT{il Kfnott ht

~t~mmUen <<ptt<M~M, t'entme t'ntgc xMjOMKt'ht'}.

t'tM~tCMt'6Mtt<'MF)tft t!'t)M<t'M)ttth'CSMp)t0~5 pa~ !)M-

'Mt~ font )<Mss!<nc«M«M<)cf<');ra!n ticsaMt~Mt~jjtt~-
)'')«h'Mt~Mt~<!t'8ttt)nom <'(<h'ot'sM!)))~f0)tt<t~t'!v<~!cs

)tt(tt8At'NMf~t/'tWM<W,~M~W; <'<'dt't xio'm(t<0deux

sit{tt!H<'a<!ut)''pm' ta ~<~nt<'t< <p«*te tM<'t!«n«u!t'<'<t<'

t Ac<nt~)M)e«~ubti~e,ond~si~nct'tut <<Mhf«8seuf; par

tn seconde "n )M't!<)Matn ta~at<tAtu h!~ra«c pt'~tox'.
Se!on<oMtt<~<&cn\a!t<i<,lu mot brasserviendrait df

tMt'&tH~fAt<ta<:RMK«HM.C<'t(cophuon n<M9parn~
mieux fond~ car le mut AMtMfs'emptoe plus 8p<k!a-
)c<nentpour exprimer )n manœuvre <{Meles brasseur

exécutentdans la cuve-mat~re,ou s'opère i«t!ment<?nt

le )nc!angcd'orbe et d'eau, a l'aide d'une cap&eede ))!-

'!fn<.appet<'p~M, que l'on d«i{;edansta cuve aifw<'t'

'te bras.

Le MMtbrasser a passé dans tesat' oinsion d!t

NMMff m~aaa:~les metanger pour en faire un at-

Hage to~qu'tts sont en fusion. ~MM~' /M cuirs, en

termede tannerie, s!gniueremuer les cuirs, renouveler

tes surfaces.En terme de marine, on dit: J?raM<'<'<f<

K'r~MM; Araas~les voilessur le tM~; brasseait

MHt. En termede p&'he, ~raM~fsignifieaussi agi-
~f et <roM/f ~MK avec le bouloirpOMfeffrayer /<'
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pBMMMf< ~'O~~ft'4 <t~<tH~)M~MMMX'Mfatt~MfHt~

r~Mt~.

t~s dénominationsidentiques, appliquéesù des

cheses,h desopërationatoutesdifférentesnous font

regretterlesmotscffMtapet M'paM~ que nouaeui)-

sionsptcfer~sauxmots~<~et brasseur,si te tempsne
leseutmisa\ectont~'autfCit,hôta~taM<wnhM<tceec\

qtnaest nt~tuseowp<!§.
Onpeutdirequet'usa~ode h<bièreestaujourd'hui

devenuune nécessité,car, quelleque soit la partiedu

~toh<*qui snpr&uinte&tapensée,onta trouvapartout;
lesprocès dufaurication8untplusoumoinsrationnels,
et tessuhstanccsemploya varient maisaufondc'estte
m&nMcaractère;tesr~gteset les principesfondamen-

tauxsur tesquebreposel'ensembledes opérationsne

permettentpasdeseméprendre.Le~M~desNègres,te

cachiridesCaraïbes,la cAttAadesPéruviens,sont au-
tantde boissonsfermentéesdanslesquellesleprincipe
sucrédes céréalesa été convertien alcoolpar la fer-

mentation;seulement,adéfautdehoublon,tesIndigènes

emploientte~Meurs,tesfeuilles,testiges,tesracinesaro-

matiquesqueleuroffreleurpays,pourreleverle goût
ou pourdissimulerlasaveurfadequepourraientavoir
leursboissons.

LesAllemaudsdu Nordparaissentêtretespremiers

peuplesmodernesquisesoientoccupésactivementdeta
fabricationdela bière aujourd'huiencore,c'estchez

euxquese fabriquelameilleurebièredet Europe.Disons

toutefoisqu'ilsdoiventcettesupérioritéà la naturede

teursterrains,aussipeupropiceà la culturedelavigne
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qn'etteestéminemmentprap~t&!aculture du hoMbton.

jtten estpour ainsi dire demêmedes Anglais,deaMot*

tandaiaetdesBetges.

Les Anglais ont doux espècesde biera, t'a~f et t<'

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

deeouteMrpaHte~lieu hoMb!nnn<'e,d'une sapeurdttM-

<'ea<M,estd'Mneconservattondpcourtedur~e<}UoiqM'c!te
MMtassezt')et)Cen alcool(environ ?,!? p. <<?). L'a~

<Haitconnu de Ca/«'Met do ÛMWoW~ qui en font

fmeation.SousÉdauatd teConfesseur,il en fut, dit-on,
serviavecquelqucapparat dans un banqnct royal.

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

pour ceux <p)in'y sunt pashabitues; il est rouge pur-

purin, trèshoublonné,et d'une amertumetellequ'on s'y
accoutumedifticitement sasaveuraromatiqueplusque

prononcée était due jadis a la présencedu gingembre.
La quantité d'alcoolqu'il renferme(environ <2p. 400)

permet de le transporter au loin on en exporte à

Bourbon, a Cayenne,à Rio-Janoiro,aux Indesorien-

tales, etc., dans desbouteillesferméespar descapsules,
comme !'étaient les vins de Champagne il y a quel-

ques années dans cet état, les indigènes le vendent

2 fr. la bouteille.

Le tMtMHde Brunswickest exportéavec un égal suc-

cès. Le NM//ou t~aH~Mf<~préparé par les Hollandais

et lesFlamands, quoique moinsriche en alcool que le

porteret l'ale, entre lesquels il tient le milieu, est de

tout point préférableà ces boissons.
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S$.Pf<Wt'Mm(~wdaM'ti~iM)d~abtMt'.

Pour m<'t<MMMteeteuraà mêmed'approcwr~Mt-

portancede la /Wea«<!M(tela &~<'<'CMJ?Kr< noa~

cFoyonsdevoirleur o~rir, donscettepartiede notrf

traçait,nnaper~uremplid'intet~t,quonotMentpfMntona

anjMc~MMMMV~M<7cMtM<c<'<'<~MJ!f<M'~aM<~fa~t'Mn

dcaouvrageslespluscompletsetle pluseoosp!et)CMt)<.

<}MenoM8eonna!ss!ons.

MDans!aviHed'Aathus,onDanemark,onpt'cpat'e
dograndesquanth~.dedt~ehe(orgemattée) et ony
faitunebièrequi a la r~putatioNdesebienconsener

~urmer; les brasseriesy sontnombreuses.

« Celledo tavilled'AHonaestaussiréputée.Cette

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

moindreréputation.
MLaM<reest,a Archanget,en Russie,unobjetde

;;tandcimportance,etsa qualitéest fortbonne.Dans

c<t htat despotique,tout le commercede bière se

laitau profitde la couronne.

«Labièreforte,faiteavecpartiedefromentet partie

d'orge,qui se fabriquea Arnstadt,villed'Allemagne
dans le cerclede Schwaftzbonrg,jouit d'unegrande

réputation.Onyfaitaussidela petitebière.

a LesbittesdeTuppin,deBrandebourg,deCothas,

deCrossenet deBernaa,en Prusse,envoientannuelle-

(t)Da!)staplupartdespublicationsMM<t<e<,nousledisonsàre-

gret,onemploiecontinuellementt'nnpourPantretemoteM«etle

mot<Mcte,quiontcependantunesignificationbiendifférente;car
lemotMt!tindiqueForgegattUeoti toufxaMe,dtapo~eepour!afa-

bricationdelaMèfe,tandisquetemoK~c~edésignelemaltdé-

pooittédesesprincipessucrésparlemoyendesMt/tMMMou<MMjM<.
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ment « Bcrnn au <M~de tinquonh*mittc tannes <!c

h!èff.

o Cellede BepnanfiHrtout<at fort estimée, à cause

de t'pxcottenthouMonqu'on répottesur !o territoire df

cette ttttp.

o LaN~requi sehra~e Br~mo, et qut MtcanuMn

et fort t t'~pMtëcsous te nnm deccMeville, convientpat'-

faitentcntpwr tes navi~teMt~aM!angconr«, et il «'<'«

o\porte<!cgrandesquantitésjwsqM'aaxIndes.

C'estHrunswi~, dxns te<h)d)6de ce nom, <)MM

se pfëparele fameuxtHMHt.hifre cxh'Onemcntalcooli-

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

<<<'mer.

« Les brasseriesde Carinthic <tnnten réputation.
a On doit citer, au nombre tics )ti<'resréputéesex-

ccttcntee,cellequi se brassea Cobonr~,dans ta Haute-

Saxe, sur le territoire de txqMc))*'u))p il y a une im-

menseculture de hoabton.

La bière double brosséea Dantzick, et connue

sous le nomdePrMtt«M~,est très forte et est regardée
<'«mmeextrêmementsalutaireet sudoriBque.

a Laville de Detft, en Hollande, possède de vastes

brasseriesdont lesproduits sont très estimes.

« Dans la forêt Noire (en aHemand.y~eMtfMM~),
c'est i'~Mt~M qui est employépour la Mère, et il en

donned'excellente,surtout une Mère blanchefort ré-

patée. Les étrangersviennentde loin s'approvisionner
de la bière de qualité supérieurequi se brasseà Ferg-

berg, grande villede la Misn!e.
« Les immenseshouMonn!crcsdu territoire de Gar-
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dpb'bt'~ht'ttp %!tted«tMtt<Mtte)Mart!t)MdeMfaM(!f-

hoMt;ypetMettentta fabricationd'uneénormequan'
titedetortbonnebière,connuedanatoutet'Attetnagnu
«OM8!enon)du~fAy.

<( OndisUngHMaussitabH'Mmo!t!éfM'<'n~et mw-

tié oy~e<tcabrassenesdo GwHt! daMla MaM(e.!<u-

anM.CeHctte Go~ar,en Saxe,catencoreplusmpM-

Mo; il 8'CHMfm'teen divt'oapays.Oattsla yitbt<b!

(;OMdaOMTergow,en !M!at)dc,uMcon~tetftt!scent

e«<qMantobrassorics,donttas pt'admtss écoutentJa«8

~Mtle toyautno.Le M~H est une b!~ d'un goitt

t!6Uc!eux,quo ~bmsema pfepatontù Hatbe~tadt,1
dansta Masse-Sase.

« Labt&tadeHambuMtgjou!td'UMet~cputattOMM<<

tutcc.!t y CMa dedeuxsortes collediteo~/tHafr~,qui
est fort saineet d'un g«ût agreaMe,et celleappelée

~«atwK~t~.!t s'enexportedocpandcsquantités.
a Lesbièresdo Kabsdorf,Kaisertad,Lentsettot),

Pfesbout~etNeusoht,dansta Hongrie,jouissentd'une

grande réputation,ainsi que cette de KaisermacL

« Le~MC~«H,donton fait tantdecasen Allema-

gae,estunebièreexcellentequisebrassedanslapetite
villedeKœnigstutter.On assureque l'eauqui sert à&

cettepréparationn'acquiertles qualitésrequisespour
lafabricationdela bièrequ'aprèsavoirtraversélaville

surdestufsquilapurifient
< La bièreblanchede Minden,villecapitalede la

(.)C'IIS&UJIGqilesainnqueIlOl18examiOp.Mnilet'luenousarail8ron;¡(a)C'estunaqxestMnqa«nomeMmineMBttet<p)enomtratteMn-;

spécialement,enpartantdel'eaucoasuMfêeaupointdevuedela
fabricationdelabière.
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ttFinfipautt)tir
ce )toit<,{fassepwn étre la (neuteure th~

toute ta Westpttatif.
« Cettesorte do biore btanchofi forte, oppetcoa<«-

&oA,et qui itntto parfaitcHtent,pour te goût. t'aA'N)<-

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

JttXt.
« i.~ ~iHade !h«)t.tm~ fMSi~Mc, cMtotu'Mettf

Jttoubtonnunes,<~tiest~;c d'UMehfasseMeconsitMfahh'

dont tea )tt«t!uttssont t ~)M)<
a La b!ct'edeNountbtmr~, \!He do Sose, (bit, d!t-

on, sescxccHcMteaquoHtm&ta pureté<!e!'eaMqui sett

<tsa fatuiectton. On cite encore ta bière de Ni(HÈ};uc,
t'n Ho))an<te.La tneittcuce bi~t'cdu DaMcmat se fa-

tM!quen Odenseo.

<' La principale industuc des hahttants de la vith'

de FtagMe(Hoheme)consistedans lu fabr!cat!unde lu

b!~t'e,qui y est excettcnte.

« En Prusseet en Potogne, la bièredo Kastenbout
~tHede Prusse, jouit de beaucoupde faveur.

< A Tesclien villed'AHemagne,dans la Sitesie, it

se fait un grand commercede fort bonne Mère, bras-

séeavecdu fromentet de forge. Cette bièreest connue

sous le nom de maf~MM~.

a Maisquelqueétenduesque soient toutesles fabri-

cationsde bière que nous venons de citer, elles n'ap-

prochent pas, du moins pour les quantités produites,
de la brasserieanglaise. Ici la production estvraiment

gigantesque.
<<D'aprèsAnderson,l'usagede la bièreet rétablisse-

ment descabaretsoù un en vend, en Angleterre,datent
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dobienloin.LesfoispromutgMMcsporina,roi de\V~-

!<tX,CMfontmention.

<tEnAngtetcrre,oitdistinguedeuxsortesdebière,la

bièreforteet labièredouce,etcesdeuxsortessesubdi-

visentchacuneen plusieursTarâtes.Toutesnediffé-

rententreellesprincipalementque par la quantitéde

ma!temptoy~odansta fabricationet par laduréequ'OH
accordeà la<enMentat!on.Pans te tangagede t'f.c<Mf,

perception(lu droit,la ptemicresortecomprendtoutes

lesbièresdontteprixestau-dessusde6shitt!ngsparba-

nt, et lasecondetonteslesbièrestnfeneuresilce prix.
LaconsonoMationdelabièreenAngteterreestim-

mense,et lesdroih!dontcetteboissonest frappéepro-
duisenta t t~tatunrevenudontle chiffreesteffrayant*.

IlLabièresevendenAngleterreet paiel'impôtpar
haritou pargaton le baritdobièreforteestde trente-

sis gâtons,etceluidebièredouceestde trente-deuxgâ-

lons;le galonéquivautenvironà quatrepintesdeParis.

« !testdéfendudemeterde labicreforteà de tape-
titebière aprèsquelesjaugeursjuresontpris la eon-

lenancedesbarils.

« Lesloisdet'excisesontextrêmementgênantesetde

la dernièrerigueur.Cependantlespersonnesqui veu-

lentbrasserchezelles,et pourleurpropreconsomma-

tion, jouissentde quelqueadoucissementà ces lois,
sontadmisesà composeraveclesofficiersdel'excise,et

contractentdesabonnements.

aOnsaitquelemalt,quenousappelonsenfrançais

tt)0nFaporté,jecrois,en1820,<t),e97,~t6!:v.stert.,<orfM-

t-oBdantà<M,933,<8<fr.
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la dr~ehe,e~tle grainge~me,séchéà lit touraitteet

grossièrementmoutu.Cettematièrepremièredelabière

mtl'objetd'un immensecommerceenAngleterre.
Onestimequedanscepaysils'cmptoiepourta pe-

titebière, taquottese brassechezlespartieutierapour
leurusage,environdouzeMtittionattebotssetUtxdegrain;
etdanstoutel'Angleterre,pourla fabucatioMdelabière

forte,au dda devingt-cinqm!tt!oasdoboisseaux.

Lematt,mtposeu l'art et mdependanxnentdelia

tabncatioM,estaussiunebrancheimportantedu revenu

nohtic;on l'estimeà plusdetS millionsdefrancs.
« Lehoublonest aussipassibled'un droit coaisidé-

tabtc,et leslicencespourta cutturedecetteplanteim-

posentdegrandesgènes.
LeporterdaLondres,la bièrefortedelïristotet l'ale

deBurtonjouissentpartoutd'unegranderéputation.
LabrasseriedeParisest considérable.Cesont les

brasseursqui y vendentla bièreen gros. Ledétail

'te consommationjournalièrese fait par les limona-

dicrs,lesfruitiers,etc. e

EnFrance,lesdépartementsseptentrionaux,le t'as-

'te-Catais,le Nord, ta Sommeet les Ardennes,sont

ceuxoùil sefabriqueleplusde bière.Danslesdépar-
tementsde t'Est, qui viennentensuite,on peut faire

Bgureren premièreligneleHautet le Bas-Rhin.Dans

touscesdépartements,la bièreestréellementla bois-
sonnaturelledupays.

Danslaplupartdesdépartementsducentre,del'Ouest
et du Midi,ou peut,danscertainscasetdanscertaines

toeatitcs,la considérercommeboissonauxiliaire;aussi
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la consommationyest-ellemoinsimportantequepar-
tout ailleurs.Nousne parlonspas desgrandscentres

manufacturiers,où la Mèreest devenueunenécessité

pour la classeouvrière.

Lesbrasserieslesplus en renompour laqualitéde

teuraproduitssontsanscontreditcellesdeStrasbourg

et deLyon,quoiquedepuisquelquesannéesStrasbourg

aitgcncratementcompromissaréputationpardiverses

causesquenousexamineronssuccessivement,etsurtout

par un espritfâcheuxd'imitation;il en est de même

d'unefouled'autresiocatités.

Nousdevonsnousempresserd'ajouterqu'iln'ya pas

eu, en générât,coopérationvolontairedes brasseurs

dans ce mouvementrétrograde;ils n'y ont participé

qu'indirectement;enun mot,c'estle torrentqui lesa

emportés,et nousle prouverons.Nousferonsvoirau

pH~tequec'esta lui,a lui seut,qu'ildoits'enprendre
de la mauvaisequalitédelabièredanscertainspays.

Si la brasseriede Lyons'est un peu ressentiedes

cbangementsopérésau nom d'un prétenduprogrès,

ajoutonstoutefoisquec'estellequia leplusdignement
soutenusa réputation.

LabrasseriedeParis,longtemps,et toutrécemment

encore,calomniéepardesadversairesmalveillantsdont

nousauronsà apprécierlesopinionset les motifsde

rivalité,est loin d'êtrece que l'on a voulula faire,
surtoutdepuisla fabricationde ses bièresblanches,1
ditesdeStrasbourg,que nous avonspréparéesnous-

mêmeet spécialementétudiéesdepuis.Nousy revien-
dronsdoncavecquelquesdéfaits.
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NuMsvoudrionsqu'il nous f&tpermis de ne parler
des du Nord que pour mémoire, mais l'impor-
tance de leur consommationne nous permet pas de

nous taire. Ëttesont une certaine réputation, et pour-
tant nousne connaissonspas de boisson qui, plus que

cette-ta,soit faitecontre les règlesde l'art, de t'hygiene

et du sens commun.

Nous regrettons, et pour les amateurs et pour les

brasseurs eux-mêmes,d'être obligéde nous exprimer
aussi sévèrement, mais nous fournirons des preuves,
et des preuvesconcluantes, de ce que nous avançons.

Cependantnulle part en Franco la brasserie n'a pris
un développementaussiconsidérableque dans les con-

tréesseptentrionales.Du reste, les brasseurs du Nord

se sont trouvesdans une positionanalogue à celle des

brasseursdu reste de la France, c'cst-a-dirc qu'ils ont

ouà subir la volontédes uns, les capricesdesautres, et

qu'ils ont été forcésd'accepter, commeconditionsde

fabrication, celles que l'habitude avait suggérées &

leurs consommateurs; car, dans le Nord comme ail-

leurs, ta brasseriecomptedeshommesintelligents,dont

le savoir, restreint par certains usages, reste forcé-

ment renfermédansdesapplicationsroutinières, et cela

augrandregret despluséclairésetdesplus instruits.

La plupart dèsbières qui se fabriquent dans les dé-

partements du centre se ressemblentà peu près toutes

et ne présentent que des variétés de goût dont les

nuancessont généralementpeu senties; eltes sont loin
toutefoisd'être ce qu'elles pourraient, ce qu'elles de-
vraientêtre.
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~{oustraiteronsde chacunedesfspfecade bien*en

parlantdétourspropriétésorgonoteptiquesetdescarac-

tèresgénérauxqni lesdistinguent.
Pour nousrésumât',qu'il noussntnsede direque

t importancede la fabricationdelabièreen Franceest

tetteaM)«Mrd'hMiqu'il n'estpour «insidite pas d'af-

rondissementqui nepossèdeunaou ptusicafsbrassc-

fies, à l'exceptionpourtantde quelquescontre du

Midi*.Cetteindustrieestdevenuel'objetd'uneexploi-
taiiontellementimportantequ'ellecompteattjourd'hni

plusdedixmillechefsd'usineoubrasseurs,quipaient
an Trésoret aux octrois20 !)25 millionsde francs

parannée;eHoesten outrela sourced'un commerce

Monsiderabtc,pouvantreprésenterannuellement2 à

300 millionsenviron.

Nousne pouvionsterminerta partiehistoriquede

notretravaitsansmettresousles yeuxde nos lecteurs

tesanciensstatutsdesbrasseursde Paris; c'estundo-

cumentquinemanquepasd'originalitéet auquelnous

conservonssoncaractère.

SoussaintLouis,en~268,la brasseriedeParisétait

régie,commelaplupartdescorporationsdece temps-

là, par desrèglementsà l'observationdesquelschaque

(t) UestuneautreexplicationdoMtatdesout)rottCedaM)e<tue)M
trouveactuellementla culturedelavigne:c'estl'extensionénorme

qu'aacquise,auxdépensduvin,laconsommationdelabière.
LacomommationdelabièreaugmentecoMidéraNementchaque

année,etlaplupartdescantonsdelaSuisseposedentaujourd'hui
desbrassenes.·

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

MCMM~xe<~<<tSx~M.)
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membreeefaisaitun devoirdeveitter,pourenaa~or~r

t osecutionpleineet entière.

Voicile textedecesrèglements
Art. Nul ne brasseraet ne t'barrieraou tera

tttarrier hièr<*tes dimanches,tes fètessotennettcaet
collasde taVieFgc.

Art. 2. Nut ne pourraleverbrasseriesnnsavoir
htitcitMjaosd'apprentissageet tDtisansdeccmpagtton.
"âge,avecc~<~<pMtr<

a Art.3. tt n'ontMradansla ttiercque bonsgrains
<'thoublonsbientenus, bien nettoyés,sansy <nctt'r

"arrasin,hraie', etc. Pourceteffet,lesboubtonsse-
l'ontvisitespartesjures, auuqu'ilsnesoientemployés
<'cbauMe:moisis,~tcs, mouillés,etc.

« Art. 4. !t neseracolportepar lavilleaucunele-

\&t'e,maiselleseratoutevenduedans ta brasser!aux

bouiangerset pâtissiers,et nonà d'autres.
<Art. S. Lestevaresde bièreapportéespar lesto-

rainsserontvisitéespar lesjurésavantque d'êtreex-

poséesen vente.
«Art. 6. Aucunbrasseurne pourratenir dans lu

brasseriebœufs, vaches,porcs, oiseaux,canea,vo.

lailles,commecontrairesà la netteté.
IlArt. 7. H ne sera fait dans une brasseriequ'un

~aMMpar jour,dequinzesetiersdefarine au plus.
aArt. 8. Lescaques,barilset autresvaisseauxà

contenirbièreserontmarquésde la marquedu bras-

(1)L'tVMie(MttM<eaM!et)<MBt)étaitprincipalémentrejetéeà
Musedesesprophètevireusesetenivrantes.
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MMf,taqucttcmarquesera frappa en pN~n<wdes

jurés.
« Art. 0. Aucunmettren'ampartorades moiaotM

qu'il fournitde hi~roque les vaisseauxqui lui oppar-

tiendrantpar <!«KV<'nt!on.

« Art. «t. Nul ne pf~MMaf)'a8s«c!pptta<Htoeont-

M)CMCd'autraqx'Mn)<Mt<rcda <n«!t't.

<iArt. tt. Cntxquivendentond6ta!tserontsoutnts

&la visitedesjx~s.
<.Art. ~2. Aucun«tottron'aura qu'un apprentia

lafoif,et cetapprentinepourradiretransportésansta

fonsentetncntdesjurfs. Hya exceptionu ia première

partiede cet articlepour ta derni&rëann<So.On peut

avoirdeuxapprentis,dontl'un commencesaprcmi~'c
ann~eet!'autrasacinquième.

« Art. ~S. Tout Ckdema!trepourratenirouvrier

en faisantcA<<eMM'c.
a Art. 14. Nut ne recevrapour compagnoncelui

qui auraquittésonmettrecontrelegré dece mahre.

«Art. Uneveuvepourraavoirserviteursetfaire

brasser,maisnonprendreapprenti.
« Art.~6. Les maHresne se soustrairontni ou-

vriersni apprentislesunsdesautres.

« Art. ~7. Onétira troismattrespourêtrejuré et

gardes; deuxdesquelsse changerontde deuxansen

deuxans.

«Art. <8. Lesjuréset gat'desaurontdroitdevisite

danslaville,tesfaubourgset banlieues.

La bièreest sujette&des droits,et, pourquele

roi n'ensoitpointfrustré,lebrasseurestobligé,à cha-
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que bra~in, d nvcttit*b)eammisd« jour et do t hoMU'

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

tncndttet <!ae"n<!s<at)tt)t.

CeostatMtatMMtttrentis on visucMt'en ~<!8!t,pat'

hM!<c<!Mquet~MC~abMa~MiMmxM<a!en)~nnctpatcmont

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

ttiftos de ~e (CM)~M.SuMSF<w<)8XH, en ~M, il y

<'Htde notVMMxstxtMta.(lui n'6t(t!pnt({M<'tef~t'UMM-

OMOttCfMMt<<?CCMX-C).

LowMXtH en «cc~tda tla notneaMS par !ettr<~

patentesdu moisde Mvt!er«!HO. Etteafurent oonMt'-

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

tt y fut ajoutédix artieks nouveaux.

La brasserie de Paris comptait atora eoisonte'dis-

huit hrasseuro(ntattres brasseurs).

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

des brasseursde Paris fut 6rig~een communauté. Les

droits de réceptionétaient nxës à 600 livres.

H ne fallait rien moins que les idées aristocratiques

de ce temps-tapour enfanter de semblablesmerveilles.

Kemercionsle ciel de ce que notre glorieuse révo!u-

tion, dont tesprincipessont impërissabtes,nousa dé-

barrassésa jamais desjurandes et des mauriacs.
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~MAPtTHEU.

OtatH~M~

$ t. MttoitioMpmtitjMM.

La A)~ estune boissonatfootiqMeobtcnMOpar la

teumentationdu sucred~ c~rJatt'ftet otonMtisee<nt'<*

tehonMon.

Lafabrication,quisemblesercdnin'a<)uatt'cop~'a.
ttnnspriM<t<'s lag'<vww<(MMtou tM~/M~tebras-

sage,la««M~K,la/enMfH~a<«M~exigeent<:at!t6quinze

op~ratxMMdirectes, toutesfgatcntCKtindtspensabtes.
Ainsila germinationou ma~~ compt'eMjcinq

maniputa<ionsdistinctes,savoir !cMtau<f, )a~f.
M~M~tOMproprementdite,ladessiccation,la~<!fa~M
desra~Me//M(~'m~ ~<K<r<tt//<MM),la mouture.

Lebrassagedemandedeuxopérations,qui sont !a

trempepréparatoire(M<a~,ettcatH/!M<cwproprement
dites(<r~Mp~.)

LaCM<M<Mencomptequatre la<««M du~/M~M

(<~Hmf<),tacoc<«?Kdu Aot~~M,laf~M<w<.)e)'<<-

~tMCWM<

(1)SinousfaisonsfigurerlacolorationdaMhtcuisson,c'est&ttMut

parcequ'ellesecemptètedanscetteopérationtnaM,commenonsle
werMBSptostard,elledépendbeaucoupdesopérationsprécédentes.

NousavoMpassésoussilencedansnotreénumëration,certaines
t'enditionsessentielles,quenousretrouveronsd'ailleursdanslecoars
t)o<'<~<M'vrfgp,perceqae,sansconstituerpMprct'Mfttdo:)manipa*
tations,ellesdépendentsurtoutdessoit):-quecesmanipulationsexi-

fent.
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t.!<~MW~t~M CMtcnft't ntCquatre ta M«wen

HK'M<<~KM<(CM/<~<t~H),la ~TM<'N<a<t<Mtptopreme~tdite

(~MM~c), te MM~ra~la cAtn~ea~on.

C't*a(quand la bi~fe a passé sMpepsaivementpar
t ttMCUnade t'es p6)!udcsqu'on peat la !h)t'r au cotn-

MtCfee.Jt)8(}Mp-!tt,ript)«c pnr~t plus shttpte,phMfaettt'

t{Ut'cette MMxatitm, ~M!jtfMts~xposef et<quet~xes

mpts, qui i.t'tttMfse t'Mtth'o&quelques eputathuMde

peMd'tmpoptanec. Ma!squand il s'uuit de atc«t'e ex

pratiqueC)'s<na)))pMtat!ot)ssi s!)t)ptes,si tacites,d'une

«wtduite t<'u<t'wutinière, tes chosesettattgcntbien de

face;et celuiqui met ta main a t'ouvre s'aperçoitbien-

<Atqu'il na ~uMt pas de t'o'itdMmattre. fMMmcon

est trop genU'atcmpntputt~ à le croire tar il estné-

cessairequ'il possèdeMnottabitcte, un M~th réel,

f'utre que sa surveillanceet son traçait sont de tous les

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

Non, la brasserie n est pas simplement un métier

manuelet routinier qui dispense de toute conception,
où la force musculaire peut avantageusementsuppléer
auxforcesde t intettigencc;nousallonsbientôtmontrer

que celuiqui veutseplacer dans lesconditions les plus
favorablesdoit dérober ri la nature lesecretde certaines

transformationsqu'elle seule sait opérer et qu'il faut

suivreattentivementsi on veut les seconder avec art,J

parceque lescauseslesplus mobileset les plusmultiples

peuventen changer l'équilibre, en modimerou même

en détruire tes résultats.

Aucontraire,l'esprit d'observationet de comparaison
est une qualité essentiellepour un brasseur; sans elle
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tout saoc~ devientdouteux,car tc&éventuaMtéssont

nombreuses,et celuiqui marcheaMhasarddoita'at-

tendrea voirsesespérancessouventdéçues.
Si lesprocédésdefabricationsontrationnel,s'ilson

étéobsenesavecmteret,8MhMavee!!e!e,étwdMsavec

amour,dirigesavec t'assuraneeque donneanecon-

Kaissanooapprofondiedesressourcesdo!'art, la r~Msaite

peutctraconsidéréecommecertaine.

Noussavonsbienque le succèsn'estpastoujoursla

récompensed'an travailassidu,d'âne existencelion-

nêteet laborieuse,toutede fatigues,de privations,de

périlset depeines;maiscelatienta desconsidérations

d'unautreordre,auxquellesnousnousarrêteronspour
tesexaminerattentivement,lorsqu'ellessorencontreront

sur le cheminquenousavonsa parcourir.Disonsce-

pendantqu'il nous sembleque la plupart des mé-

comptessontuneseuleet mêmecause,et cettecause,
c~stl'inexpérience.

S C!ass!Ceationdesbières.

Nousvenonsd'énumérertesopérationsa l'aidedes-

quettesoupeuttransformerle sucredescéréalesenune

boissonalcooliquebienfaisantenousallonsmaintenant

examinerlescaractèresprincipauxet quelques-unesdes

diversesnuancesque la différencede fabricationtui

imprimedans certaineslocalités;puis nouspasserons
auxdescriptionset auxapplicationsthéoriqueset pra-

tiques'.

(t)Nousavonspenséqu'ilneseraitpassansimportanced'exposer
la manièredontsecomportentcertainesvariétésdebière,anpoint
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Onfabriqueen France trois espacesdo bièrebien

distinctes les ~MfMaM~rcs~les <M~v<</OMM<ou <M-

<'f~ et tes~MfMaeMM.

Lespremières,genératementblancheset poueeto-

r~es,sontsurtoutcellesqui se préparentsur la fron-

tièrede t'Estet danstoutet'Aisace,à Strasbourg,par
MNnptc,et depuistMVosgesjusque la forêtNoire.

Lessecondes,que t'on pourraitconsidérercomme

ttemi-branes,quoiqueprésentantpartoutdes variétés

asseznombreuses,sefabriquentdanslaplupartdesdé-

partementsdu centre.

Les troisièmes,qui, comparativementaux précé-
dentes,sont,engénéral,desbièresbrunes,nese trou-
vent guèreque dansla partie septentrionalede la

France,commea Litte,Arras,Douai,Cambrai,Valen-

ciennes,et Dunkerquejusqu'à Luxembourg,en sui-
vantlalignefrontière.LesbièresdeChartewiHe,Sedan,
et de quelquesautresvilles,ne sontquedesvariétés
deceHes-ta.

Lesbièresam~o, c~est-a-direcellesdanslesquelles
leparfumdu houblondomineun peu,sontincontes-
tablementlesmeilleureset lesplusagréablesau goût
ellessontlesmeilleures,non-seulementparrapportaux

propriétésbienfaisantesdu houblon,maisencoreparce
qu'ellesne sontlivréesà la consommationque lors-

devuedeleurspropriétéshygiéniqnesconsidéréesdansdescon-
ditionsdonnées;carnouscroyonsqueceuxquifabriquentetqui
livrentchaquejourà laconsommationdesquantitésdeboissonscon-
sidérab!esdoiventenconnattrolesavantagesaussibienquetesin-
eonvenients.



Mt~'tttQtK2!

qu'une partiedu sMcrcqu<<? t'cMftrmcnttoujours.
tnemeapt~ata fermentation,a été presquecomptét~-
ment convertieen alcoolpar letemps.Ex un mot, <f

sontles plus légères,cellesque lescst<MtMcafaib~'i'

a'aasinxtontle ptMsfacilementet qui ~<tmMfn<e<t-

aMtesans fat!(;uep!eavoiesMt!nahei'.!)< touteste;.

McMS<teFt'ance,cesont<et!c~qui appMchcntteptMit
despt'em!èt'<s)hi~rpsdu monde,c'est-&-d!rpd~

de jPae~f.

Les~~fMtf«M<'f<oue«e~Mdevraient<hetntp!toy«-
htptnontprescrites,et on vacon<pt'cn<h'olesMMtits<h'

notreréprobation)aplupartcontiennentparhecto)it<<

jusqM'a3ct6kitogr.desucrea t'ctatUbre,commecènes

de Re!ms,par exemple,danslesquellesla consomma*

liondu~/Me~M(<Mcrcdefeente,d'amidon,oudepommes

déterre, etc., etc.) figurepour le chiffreeffrayantd<

CENTMILLEKILOGRAMMESchaqueannée.

Danscetétatellessontlourdes;leurdigestion,tou-

jours péniNe,nes'op&requ'au détrimentdes fonc-

tions digcsthes,et cela par une raisonbien simple
c'est qu'avantd'arriver dans les voies urinaires la

portion.de sucrequ'ellescontiennentdoit nécessaire-

mentpasserpar l'estomac;or, pouropérerla conver-

siondece sucreen alcool,il fautqu'il s'établisseune
fermentationactive,quelquefoisviolente.tt en résulte

pour les matièresalimentairesquioccupentla région

gastriqueun état d'ébnttition, d'effervescence,qui

réagitsur tout le tubeintestinalet déterminetoujours
ttn relâchementmomentané.Ceteffetsouventreproduit
est capabled'amenerà sontourdans l'organismede
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{;<weadésordres, icts que t'ioOatnntotiftttdo <~t'&

di~catif,ta dyasenteriechronique,etc., ete.

t~a htfneasueréeaont encoret'inponvenientd'al.

térer beaucoupplusque les autres; cotaresutte du
surerottde travail imposéa rcatomafpour ett~Mt
l'assimilationdecette<<~p&eede b!~ les~fortsqM'it
est <tM!gAde fairey déterminentune aogtnetttatMM
df chatcHp~Minon'acMh'mentprevoqMpMneabondontf

transpit'otioncutanée, mais encore d~tFHitbientôt
l'effetque l'on voulaitobtenireu y intmdMiMntune
ht'issan fratehe,ou, pom' mieux dire, elle produit
un effet inverse.Une expcriencoconstanteprouve
que t Msagede cette boissonrend la soif ntua in-
tenseaulieude)acatmpr,et queceuxqui en abusent
enressententdeseffetsd'autantpluspernicieuxau'e!tt'
contientuneplusgrandequantitéd~sucrede fécule{<
l'étatlibre.

Fort souventencoreles Mèressucréesdéterminent
lesaffectionsbronchiquesun verresufCtquetquetoM
pour lesprovoquerdenouveauquandellesontdisparu
depuisun tempsassezlong.

Mestfaciledecomprendrepourquoila fermentation
de cesespècesde bières'établitpromptementdanstes

régionsabdominales';c'est qu'ellesy trouventréunies
touteslesconditionsnécessairespour fermenterd'une
manièreactive une températureconstantede 56*,
de l'eau en abondance,enBnde nombreusessub-
stancesen voie de décomposition,qui empruntent
une nouvelleénergieà faction desmatièresfermen-
tesciblesqu'onintroduitdanst'économieanimale.

<
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C'est surtoutdans de tellescirconstancesqa'mt~

pareitteboissonpeut déterminerdanslesintestinsun

effet analogueà celui qu'exciteordinairementtew<M

doux; mais ici factionest beaucoupplusénergique,

parcequela plupartde cesbièrescontiennentun ex-

cèsde~B~M~ou quecetexcèsseproduittoujours!ors-

que la fermentationae développede nouveau.

Pour appuyerMoaproptes«h~tvationa,Mou~e!te-

rons, danste couradecechapitre,quelquesexemples

que nous empruntonsau Dictionnairodcs <Sc<CHC<'s

tM~ce~ oùnouslisons

« C'est&cesespècesqu'itfautleplusordinairement

rapporter la plupartdes reprochesqu'ona faitsa la
bièred'unemanièretropgénérale;cesontellesquidé-

terminent,surtout lorsqu'ellessont nouvelles,desco-

liques,desgonnementsgazeux,del'ischurie,desblen-

norrhagicsmêmeet desretentionsd'urine,etc.
« Citezceuxquien boiventavecexcès,ceseffetspa-

raissentdépendreprincipalementdela présenced'une
certaineportionde/~pt!fesuspendueoudiviséedansla

liqueur,et quines'estpointencoresuffisammentassi-
milée.Onsait, en effet,que&ï&p&'eM<un Hft~Kt
<r~ actif; JRo~H~m l'employaiten pilulescomme

purgatif;et t'exempted'unhommedontparleM.Wau-

ters,quipéritd'unauxdyssentériqaepouravoirbu de

la bière dans laquelleon avaitimprudemmentdélayé
dela levure, conBrmeencorecettevérité.

a Un autre inconvénientde ces boissons,même

pour ceuxqui lesdigèrentbien, c'est de favoriserle

relâchementdesorganesabdominauxet de disposer&
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deaengorgementsdesviscèresou &un dévetoppempnt
excessifdu tissacellulairegraisseux,d'oo résulteune
cboaiteincommode,a

Tout concourtdonclafaire des bièressMerécsuno
boissontoujoursmauvaise,quetquetbisdangereuse,
qu'unepo!!cesanitairebienentenduedevraitimpitoya*
blementrepousser,non-seutecMntdans t'interei des
oMates,mais encoredana celuides brasseaNeux.

momcs car chaquejour voit augmenterle discrédit
dontestfrappéeuneboissonsaine,d'uneutilitéineon-

testabto,et celapar !a fauted'une certaineclassede
consommateursqui exigent,dansles prodaitsqu'on
leur livre, desconditionsquine sontpropresqu'à les
rendremalsains.

Lesbièresde Lyonne ressemblentque de loin à

J'espècedontnousvenonsd'entretenirnoslecteurs.Ce-

pendant,quoiqu'eMessoientfortagréablesao goàt et

quenousleur reconnaissionstouteslesquaHtead'uno
trèsbonneboisson,on nopeut, dansuneclassification

;;enéra!e,lesconsidérerque commeune variétédes
bièressucrées.

Nouslesaurionsmêmeclasséesavantlesbièresd'Al-
sacesiellesn'avaientledésavantaged'êtrepluslourdes
etd'unedigestionplusdifficilequecelles-cipourleses-
tomacsqui n'y sontpashabituésdepuislongtemps.De
touteslesbièresdeFrance, lesbièresdeLyonsonteer*
fainementcellesquiont leplusd analogieaveclepor-
terdesAnglais,maisellesn'enontpasles <Maats.

Lesbières acidesne doivent te peu d'agrément
qu'ellesoffrentau goûtqu'à un commencementde



MMTttMQt'K.a~

fermentationacide*. Dès que cette fermentationa

commencé,chaquejour amène,par ladéeomposhion
des principesconstituants,des transformationsnou-

velles; et l'alcoolque contiennentles Mèresdiminue
en raisondirectedu progrèsde t'aeidiCcation.

Ellesontsur tes préeêdpntpaunepropnetéqui leur
faitdonnerqaetqaefo!sla préférencec'estderafraiebir

plus efficacementles papilleset lesglandessalivaires,
touten provoquantla salivation.

Lesbièresacidessontd'unedigestionbeaucoupptu~
faoilequelesbièressucrées;le temps,enles.vieillissant,
a opérél'actiondécomposantequelesautreséprouvent
danst'cstomac,etdès-torscelui-ciaunemoinsgrande
sommedeforceà dépenserpour selesMsimiterd une
manièrecomplète.

Ellesn'ont pas,commelesbièressucrées,l'inconvé-
nientd'agirà la manièred'un laxatifénergique,mais
ellesdéterminentquelquefoisdesaigreurschezlessu.

jetsd'un tempéramentdélicat.

En résumé, on peut regarder tes Mèresamères
commeuneboissonconfortableet réellementbienfai-
sante, capablederemplacerlevinpourlesjeunesgen::
et fortsouventpour certainsvieillards,si nousenju-
geonspar cesparolesquenousadressait,il y a peude

temps,un desdébrisde notreanciennegloire a La
bièreest,mon avis,pourtouslestempéraments,queb

(1YÛBd~gM par ~MMtMtOM<MHehttéactmnqu:détermineh
transbrmationde rahiootcoatenadansla bière en eeMeacétique
(vinaigra NOMdmtMKmsdans nnchapitrespécialtoutesles MpU-
cationsque demandeeotteimportanteqa~tion.
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que soient F&geau le sexe,la boissonla plus saine,ta

plus bienfaisante;c'est a elle que je dois d'être encore,
« soixante-dixans, aussi fort, aussi jeune et aussialerte

que vous.D

Les bières sucrées ne sont qu'une véritabte boisson

'te convention,à laquelle on conserve, à tort, selon

nous, unedénominationqui nesauraitleur êtrepropre.
Enfin, les bières acides peuvent être considerëea

< ommeune boissonrafraichissanteseulement.Ma)heu-

< eusempntil n'en est pas toujours ainsi de leurs pro-
priétés désaltérantes nous en examinerons la cause
<nnous occupantde ta Coloration.

Dans quelquescantonsdu départementdu Nord, les

cabsretiers, fermiers, propriétaires, ont l'habitude de

touer, pour le temps nécessaireà la fabrication d'un

hrassin, un établissementauquel on donne avec une

prétentionassezoutrecuidantete nom debrasserie. Nous
ne saurions nous éleveravec trop de force contre les

procédésde fabricationordinairementen usagedans ces

ntabtissements,où lesgenslesplusignorantsdestoisde ta

fabricationpréparentdes liquidesmalsainsqu'ils impo.
sent ensuiteà leursdomestiquesou à leurs ouvriers.

Nous n'avons jamais bu, nous pouvons te dire en
toute humilité, rien qui ressemblemoins à de la bière

que cetteboisson-!a.A coup sûr, la c<M-MM<même à
son origine, lui était infinimentsupérieure.

Généralementles bières d'Alsaceet du Nord se li-
vrent uun MMu<i!iCtMes,et dans des vasesde grès, ou

simplementde verre, appeléspo~, «ïnHfMM,etc. La

t'tupart des autresau contraire, particulièrementcelles
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du Midi,sontlivréesà ta consommationdansdesbou-

teillesou dansdes cruchons,et dansce cascitessont

mOUSSOMSes.

Cependanton fait aujourd'huidansla plupartdes

départementsducentredesbièresfaçondeStrasbourg,

dont la ventes'opèredo la mémo manière;maisce

qu'ellesoffrentdeplusremarquable,dansquelqueslo-

calités,c'esttetitrequ'onleurdonne;car ellesnereii-

semblenton riena cellesdonton usurpebientitcgatf-

mentte non).

Ona dit quetoutesles espèceset variétésde bière

pouvaient,par un usageabusif,sinonprovoquerl'o-

bésité, au moinsen hâter le développementd'une

manièresensiblechezlesindividusqui y ontquelque

prédispositionnaturette;toutenadmettantcetteopinion

pouruninstant,nouspensonsque lesbièresdu Nord

doiventagirencesensavecmoinsd'énergiequelesau-

tres,par suitede leur étatpresqueconstantd'acidité.

Quantà l'état d'embonpointdelaplupartdes ou-

vriersbrasseurset desbrasseurseux-mêmes,nouspen-

sons que, si l'usagefréquentde la bièrey entrepour

quelquechose,la causeen estbienplus au dévelop-

pementque prennentles membrespar suitedel'ac-

tivitédes travaux;enun mot, nous croyonsquel'as-

siduitéet la régularitédu travailjouent,dans ce cas,

un rôlebeaucoupplusactifquela Mèreette-méme*.

(1)N'endéplaiseausavantetspirituelauteurdelaPhysiologie
Co~quiprofesse,àregarddelabière,unecertainepruderiegas-
tronomiqueetdescraintesqa'KseraitdangereuxpourleTrésorde

voirpartage?àtamajoritédesFrançais.
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j~a vieitte médecinea e!e longtemps div!~ sur ta

<~Mestionde savoir Mla bière pouvait otM considérée

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

Dioseoride,t'avait frappéed'un discréditcompleten di-

sant qM'cMeengendrait de mauvaissucs, offensaitles

nerfs, attaquait te cerveau,occasionnaitdes venta, dé-

terminait les rotentionsd'urine, produisait la t~pre,et

qu'en8n un breuvagequi natt de la corruption*no peut

jamais avoirquede mauvaiseffets, etc., etc., etc. v

Nous avons d'abord paytago quetques-unesde ces

Id~es, mais d'une manière restrictiveet par rapport &

certainesbièresseulement;il est fâcheuxquêtes savants

des temps anciens les aient généraliséesd'une manière

aussi absolue. Nousy reviendrons en parlant des pro-

priétéshygiéniquesdu houblon.

Le temps, heureusement, a fait justice de ces opi-

nions, ou au moins de l'absolutisme doctoral qui les

avaitenfantées; et lesmédecinsde l'écolemodernedif-

fèrent complètementde leurs illustresdevanciers.

H suffit, au surplus, de se rappeler la constitution

physiquedes peupleschez lesquels la bière est la bois-

son naturelle, comme tes Anglais, les Allemands,les

Flamands, pour s'apercevoirbientôtque, comparative-
ment à certainsautres Européens,ils sont tout à la fois

tes plus beaux en couleur, les plus forts, les plus ro-

busteset lesplus sains.

Nous maintenons donc que la bière, faite avec soin

(t)Lemotcorruptionétaitalorsemployé,outreM acceptionae-'

tueUe,danslesensdefermentation,décomposition,<r<NM~)nM«M.
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et dans des e~ndiuunaqu~ nous indiqueronsuvcotons

teadétaib possibtes,Mt, aprea t« vin, la boissonta plus

saine et la plus salutaire. RafratohiManteet tout &ta

foisantiseptique, diurétique, np~rithe, scporottve,dé-

pMMtiw.ctteposs~o tesquath~s hytjjt~mjjupsles ptns

pt~oieMsea,et nousspmhteappeléercndt~ <!~tttinents

'Mt'<f!<!psans pauvres gens qM'MMecondition maMtCM-

reuseprivede )'Hsa(;edu vu).

On a consMotépédant ton~tcmpset <m cons!d~'e

encoreaHJeunthu! !a bièrecommedouéedo pKtp<!f<~s

nuttit!ves maisco UtitM'fstpas suffisammentc&natat4.

On en estencorea se demandersi t'cmhonp(ti)ttdont

jouissent ceuxqui en font usagepeut snfmc pom' ré-

soudre la qu~tion dans le sens de t'aMnnathe, ou si

etton'a(!!tqu'on hnpnmant auxorganesune actionsti-

tnutantequi placel'économiedans desconditionstettes

qxe le mouvementnutritif ydevientplusactif.

Telssont t<Htermesde la questionposéepar !e ZMc-

(t'OMMatfe~fsSciencesm<~tc<~fs,aveclequelnousparta-

geons ledoute et l'incertitude, quoiqu'un grand nom-

bre de faitslaissentcroire auxpropriétésnutritivesde la

bière.

Nousemprunterons a i'un dessavantslesplusdistin-

guesdel'Allemagne,M.Licbig,une importantecitation

sur cettequestion. Ses Lettres sur la CAwt~, qui ont

fourni carrière à nos études et il nos recherches, vont

nous donner l'appréciationraisonnéedes vuesde Fau-

teur.

Undes faitslesplus remarquableset les plus im-

portantsde notre époque,dit M.Liébig, c'est l'alliance
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~m!s'cataperceentrelachimieetlaphya!o!eg!e,atManca

qui a jeté une lumièrenonvettaet inattendueaur les

phénompnctvitausdontlesanimauxet lesvégAtaaxsont

tcgMge.Grâceaettc, noussavonsmaintenant&quoi

nousentenirsur la voleur(lesmota«~fn~ pa~<!Met

tH~tca~fH~.AMjt'M~'hMitesMtdodefaimet <!emort

«xt t~up nousMne9tsn!t!<'at!onc!a!Met précise, et

ttttusnast'nttncspluseht!{;~do MCMseonteMtct'tt'utte

simpledescriptiondesétatsquoepsmotsdésignent.
« NoussavonsaptMpHenx'ntd'une manièrepostthc

qMCtoutes les substancesqui serventd'alimentsà

l'hommedoiventse d!v!swen deuxctasses la pre-
mMrccomprendtoutes lessobstaMpcsqui Mtventil la

nutritionproprementdite et il la reproductten;lu

deuxièmecomprendcellesquijouentun rotetoutdif-

férentdans t'orgamsmeanimal.OM~«~ démontrer

Ma~tM<!t~M~KCM<quela ~'f H'< /M<!nourrissante,

qu'aucundesétémentsqui la constituentn'estcapable
d'entrerdansla compositiondu sanp,de lafibremus-

<utoireou d'unorganequelconquede l'activitévitale.

Une révolutioncomplètes'estopéréedans les idées

relativementau rôlequela bière,le sucre,l'amidon,la

gomme,etc.,jouentdanstesphénomènesvitaux,etc.*M

Onpourraitdoncdéduiredecequiprécèdeque,sila

bièresuspendmomentanémentla faim,c'esten raison

des fonctionspurementmécaniques,si onvent bien

nouspermettrecettelocution,que l'estomacremplit

pouren opérerla digestion,et non pas parcequ'elle

(<)LettreXVn,pag"M?.
2.
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<*Hop~ret'aasimitationau profitdes organes~itau*.

Sansprétendrequel'opinionqMenousémettonsici

doivefaireautorité,nousavonscruutilededéduiretes

conséquencesqui nous paraissaientle plus d'accord

avecla raison.

Quoiqu'it en soit,noussommesconvaincuquota

Mèredétermineuneespèced'anorexiequi n'est parti-
euticrea aucuneautre boissonau n~mo degpu;en

t'ffct,si ellen'est pas douéedo propriétésnutritives,
on nesauraitnier qu'elledissimutola faim,ù la ma-

nièredelagomme,desréglisses,do p&tespcctoratesde

lichen,de guimauve,etc., etc.C'està cettepropriété

qu'il faut attribuerl'opiniongénéralementaccréditée

aujourd'huique la bièreest HOMrWMaH~c.

Lesbièresqui sontd'unedigestionfacileconviennent

a tous lesestomacs rafratchissantes,ellesapaisentla

soifet tempèrentlachaleurdet'épigastre diurétiques,
'elles facilitentla sécrétiondesurineset déterminent

unelégèretranspirationcutanéequi tientla peaufrai-

chependanttoutle tempsquedure l'assimilation,et

mêmeau delà; taxatives,elles relâchenttes mem-

branesmuqueuses,surtoutcellesdu canalintestinal,
et une partie des organessexuels;en un mot, elles

facilitenttoutesles évacuations.

Coupéesavecde l'eau, ellespeuvent,dansquelques
cas de Sèvresaiguës,remplaceravantageusementet

économiquementtes tisanesordinaires; Boerhaave,

C'M~em,tS~ tes ont souventadministréesdanscecas,
etmêmedanstesaffectionscutanées,tetlesquetesma-

ladieséruptives.tS~~nAamenconseillaitl'emploidans
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ta caqnotMcho,et la (;<)u<todontil étaitatteintfM<toag*

tempscombattue,dit-it, par tem~nemoyen,avecu't

socetssatisfaisant.

L'écotemoderneaccordeà lnbièreunecertaineef8-

cachedanslosmaladiesde la tuoetteep!m&Met lui

attribueassezgenoratcmontla propriétéde s'opposerù

la formationdescalculsurinaires,srav!eM,etc. !t pa-
M!tque cesdernièresmatadtessont beaMeoupmoins

ttcquejttcsdans lescontréesoù la bièreestd'unMsag~

gêneraiquepartoutailleurs.

SelonJohn Sinclair,la gravelleet la pierre sont

cxtromenMntraresen Ecosse,où la bièreestta boisson

quotidicnnodes hahitatus.On attribue la rareté de

ces tnatt)d!es&l'actiondiurenquodu houblonsur la

vess!e.

Un t!thotomistedistinguédu ~xinziOnesiècle,
AbrabamCyprianus,a constateque, sur quatorze
centspersonnesopéréesdela pierre,il nes'entrouvait

aucunequi fit de la bièresa boissonbabituette.C'est

cequia faitdire

NeMMMquidemMMOt~f!!<Mff(M'.

Lesbièreslégèreset peuboubtonnéesontproduitde

bonseffets,danslesaffectionsphtbisiques,surdestem-

péramentssecset bilieuxousanguinsetirritables;lors-

que lamaladieestarrivéeà une certainepériode,elles

atténuentsoncaractèreinflammatoire,et audébutelles

s'opposentà sondéveloppement.

M)fra<!tKtt<wH6reEtaucundeceuxquibuvaientdelacervoise
n'enétaitatteint.
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Ons'accordeenoutrea leurattribuerdespropriétés
adoucissanteset pectorales,qu'ellespartagentavecle

plusgrandnombredesdécoctionsd'orge,et ellessont

d'unedigestionbeaucoupplusfacilequecelles-ci;elles
sontaussimoinsdébilitantes,tantà causedu principe
amerduhoublonquellesrenfermentquedu~<Macide

cat'AoH~Hptenu &t'étatdedissolutiondans toutesles

<~pèoesde bières.

Les petitesbièresde Paris ont été employéesavec

succèsdanscertainesinnammationschroniquesdu pou<
monet surtoutde l'estomac;aussi leurdonnait-onla

préférencesur toutestes autres boissons,lorsqueles

gastriteschroniquestouchaient&leurs dernièrespé-
riodes.

Dansles maladiesqui ne sont que la conséquence
decellesdontnousvenonsdeparler,commelacardiat-

gie, par exemple,on employaitde la bièrelégèrement

mousseuse,et elleagissaitalors &la manièrede l'eau

de Seltz.Nousavons souventobservéque la bière

mousseuse,prisedans la proportionde deuxverres

quelquesmomentsaprèslerepas,oumêmeverslaun,
facilitaitouactivait,chezcertainespersonnes,ladiges-
tionavecautantdesuccèsquel'auraientfaitdeuxverres

devindeChampagne.
Legazacidecarboniquen'est pasétrangerà cette

heureuseréaction, et l'emploide l'eau de Seltz le

prouve;toutefoisnouspensonsqu'il faut tenir compte
desprincipesfermentesciblesquêta bièreentrainetou-

joursavecelle,et qui agissent&leur tour sur lesati-

mentsingérés.Danscecas, t'acidecarboniquequ'ette
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renferme, favorisépar la température det'estcMac,

se dévetoppe lui-même tibMmeut, soulèveou plutôt

distend les aliments, et les tientdansun état de liqui.

dite, de division, qui doit sansaucun doute en faciliter

ta~simitation.

Quelques)n~dec!nsont fait de la bi~reune boisson

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

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

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

rentes racinesamères.

!.es bières les plus fortes, commeceUeade Lyonen

Fronce et le porter en Angteterre, sont employées

dans les fièvresadynamiques, dans certainscas de tie-

vresataxiques, et surtout dans le typhus contagieux

des hôpitaux et des prisons; il convientdans ce cas

qu'elles soientextrêmementfortes.

L'illustreFourcroya souvent prescrit la bière tég~fe

~our touteboissondans tes fièvresputrideset les Sèvres

bilieuses,dansta sciatique,te rhumatismeaigu,etc. seu-

tementits'assurait personnellementde la quatite decelle

qu'il employaitcommemédicament.

On le voit donc, la bière a rendu, de temps immé-

morial, desserviceséminentsen thérapeutique
S'il n'a jamais été tacited'assigner à labièredes pro-

priétéshygiéniquesparticulières,etd'indiquer,aun point
de vuegénétat, des caractèresqui lui soient spéciaux,
it serait bien pius difficilede le faireaujourd'hui qu'il

y a autant d'espèceset de variétésde bièresqu'il y a de

brasseurs, et que chacune d'eties possèdeen quelque
forteun moded'action différent.
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Quoi qu'il en soit, la bière convientbien aux

tetnperamentssecset bilieux,auxpersonnesdontles

organesirritableset la chaleurpropretrèsardentené-

cessitentl'ingestiond'une plusgrandequantitédeli-

quidesrafra!ehisaants;maiselleconvientpartiontière-
ment cellesdontlesévacuationsintestinalessontd'or-

dinaire sècheset dures.

Commela plupart des M~tancesfermentcpsdont

l'amidonformela baseessentielle,la bièredétermine

cheztousles mammifères,et particatièrementchezla

femme,uneabondantesécrétiondelait.Des observa-

tionsnombreusesnousontdémontrOquecettepropriété
estplusdéveloppéedanslabièrenouvelle,etqu'onpeut
rendre sonactionplus efficaceencoreen y ajoutant,

aprèsla fermentation,6 ou 800grammesdesucrebrut

(cassouade)par hectolitre.Laproportiondépendde la

qualitémêmedo la bière,et elledoitêtre telleque le

sucre soitun peudominant.Maisil fautbiensegar-
derdanscecasd'employerleglucose(sucredefécule),
dontlespropriétéséminemmentlaxativespourraient,ù

notreavis,enrendrel'usagefuneste,etmêmeproduire
deseffetsdiamétralementopposésàceuxquel'on veut

obtenir.Dansla Bavièreet laBohême~où la bière, la

bonnebière, est la boissonusuelledes habitants,les

nourricesont presquetoujoursassezde laitpourpou-
voir allaiterpendantun an deuxenfantsvigoureux.
Cefait est certainementl'un de ceuxquidoiventnous

fairecroireauxpropriétésnutritivesdelabière.

Ona prétenduet on prétendencoreque l'abusde

la bièrepeut déterminerdans lesvoiesurinairesdes
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<~<M~MK'tt«MM~M~ayanttous les CMM~M3de !a

{:oMorrt)ée.Bienqueces affectionsaient étésouvent
constatées&la suite d'excèsde ce genre, ellesn'a-
vaientcependantaucuncaraetorodangereuxet il est
démontréaujourd'tmiqu'ellessontréellementmoins

fteqnpntesqu'onnel'avaitcrujusqu'ici.
11estplusvraidedireqwo!aMèrerécemmentfnbri-

~MMû,priseenquantitéun pounotable,a{;:tr~oMonent
cotnxtesomnifère,pr!ne!pa!emcntlorsqu'ons'estservi
de /)OM~oHsnouveaux,Cettesingulièrepropriété,que
personneavantnous, que noussachions,n'avaitcon-

statée,n'enest pasmoinscertaine;carnousenavons
maintesfoisfait épreuve sur nous-même,et nous
avonsvu souventle mêmoeffetse produireaurdes
individusd'un tempéramentabsolumentopposéau
notre.

Ona aussiobservequeceuxquifontdefréquentsabus
desbièresfortes,duporter,par exemple,sontexposés
auxaffectionsde cachexielymphatique.

Priseimmodérément,la bière produit les mêmes

phénomènesquetouteslesautresboissonsatcootiqaes
fermentées elle provoquel'ivresse.Elle ébranlele

systèmenerveux,alourditlesmembres,paralyselejeu
des organesvitaux,déterminela faiblesse,et amèneà
sa suite les vertigeset la somnolence.L'ivressecausée

par la bièrese traduitsouventpar une joie bruyante
suiviedefureur;t'irrégutaritédesmouvementsdu corps
estaccompagnéed'uneloquaciténiaise,à laquellesuccè-
dentla stupeuret t'ébétement,à mesurequel'homme

disparattpourfaireplaceà la brute.Bientôtl'estomac



n~fCRtOtE.4$

auspend ses fonetions; la véritableexistenceest arrêtée

dans sa marche; ledésordrequi règne dans tout l'orga-
nisme est venu absorber l'intelligence,pour ne laisser

nu que l'instinct bestial le plus méprisabte chts les

uns, le plus digne d'intérêt et de bienveittantesotHci-

tude chezlesautres.

Soton M. Dumas, te pouvoir tnivrant de l'eau-de.

vie, à 85.9, étant représentepar tOO,cetuide la bière

forte sera représente par ~9,98.
«it estdiflieile,dit M.Haspai!(~VûMtMM~mc

Chimiec~aH<yM~t. tH, p. <8S), d'expliquerparquet

procédé t'eau-de-vie, en petite quantité, guérit de l'i-

vresse occasionnéepar la bière, a

M.Raspail, l'un desplus patientset des ptushabites

expérimentateursque nous connaissions, nous paraît
avoir enregistré là un fait fort contestable,Misen pré-

sence, trop souventpeut-être, par notre position,avec

deshommes qui avaient la malheureuse habitude de

chercher au cabaret, dans de copieuses libations de

bière, un soulagementmoral que la tempérance ré-

prouve et que la raison défend, nousn'avonsjamais vu

l'eau-de-vieservir d'antidote à l'ivresse causée par la

bière; et cependant, depuis que nous avons vu ce fait

consigné dans les travaux de M. Raspait, nous avons

observé attentivement tous les cas de ce genre dont

nous avonseuFoceasiond'être témoin.

Nous irons même plus loin, nous dirons que fin

gestionde l'eau-de-viesuccédanta une absorption déjà
considérantede bière détermine presque toujours l'i-

vresse,et qu'il n'est pas rare de voir un individu, que
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huiton dix titres deMèren'auraieBtpasenivré.succom-
ber sous t'inuueneedestroiscentilitresd'eau-de-vieque

représente,&peude choseprès, le classiquepetitverre.
Maispuisque nous en sommesaux propriétéshygié-

niquesde Fatcoot, nous demandonsla permission d'a-

jouter quelques mots sur cette intéressante question,
ttienqu'elle nous éloigne un peu de notre sujet.

L'atcoot, qui fait la baseessentiellede tous lesliquides
fermentes,constituete principeaetitde!'eau-de-~ie. Le

mot a&'cAo~d'origine arabe, signiaocorpstrès subtil,
<na</<pMc.

Bocrhaave~t undesmédecinstesplus distin-

guésdes sièclespassés,lui donna ce nom parce qu'it le

considérait comme le corps inuammabtele plus pur
et le plus simple. Plus tard on l'a appelé esprit-de-
!tK~dénomination qu'il conserveaujourd'hui, mais à

laquelle on supplée par son synonymealcool,en rai-

sonde sa brièveté.

Étendu d'eau, c'est-à-dire à t'état d'eau-de-vieet tel

qu'on le trouve dans le commerce, il excitemomenta-
némentles forces,surtout s'it estpris en minime quan-
tité à une doseplus élevée,il lesdétruit et occasionne
l'ivresse.L'usage trop fréquent de l'eau-de-vie,ou de
touteautre liqueurspiritueuse, peutproduirede graves
désordres dans t'éeonomieanimale; car il détermine

presque toujours des irritations chroniques et des lé-
sions organiques très dangereuses; l'abus de ces li-

queurs suffit pour déterminer un état de faiblesse

musculaire, une sorte d'imbécittité dont il n'est pas
rare de voir de tristes exempleschez ceux qui sont
adonnésà l'ivrognerie.
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Unesimpleinjectiond'alcoolpur dans les veines

peut donner la mort aussi instantanémentque le

ferait la foudre,et la perturbationgénéralequi en

résulteest occasionnéepar la coagulationimmédiate

du sang.
H est facilede comprendre,d'aprèsce que nous

avonsdit plushautde la naturedel'alcool,qu'it pé-
nètre dans touslesorganesavecunegranderapidité
et c'est à l'imprégnationqui résultede t'abusdes li-

queursspiritueusesqu'il fautattribuerla com~M~<OH

~a<<H!
On appelleainsila combustionou l'incinérationdu

corpshumainau contactd'un objeten ignitionqui
dansd'autrescirconstancesn'aurait déterminéqu'une
brûlureordinaire.

L'étatd'abrutissementmoralet d'abjectionquel'a-

bus de l'eau-de-viepeutproduireaurait d&la faire

nommerdepréférenceeaude mo~~carsion connais-

saitlenombreexactdesvictimesque l'alcoolfait cha-

que jour, on frémiraitd'épouvanteautantqu'on res-

sentiraitdedégoût.
Mais il est tempsde reveniraux propriétéseni-

vrantesde la bière.Un grandnombred'auteurspré-
tendentque l'ivressequ'elleengendreestplustenace,

plusinsupportable,qoetques-unsajoutentmêmeplus

dangereuseque celleoccasionnéepar le vin. Bienque
nousn'ayonspasd'exempleà citer pourappuyernotre

opinion,noussommestout disposéà regardercefait

commeexactdanscertainscas.

Parmilesmoyensdela combattre,ona recommandé
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particulièrementt'éthersutfurique. Nousavonssouvent

vu employeravecsuccès tes pastilles de Vichy, la ma-

gt~sie~ ou une cuiller a café d'ammoniaque liquide
dans un verre d'eau sucrée; mais on n'administre

l'ammoniaque à cette dose que pour des constitu-

tions robustes, commecellesde garçonsbrasseurs, par

exemple.L'ammoniaque et la magnésieont pour effet

saturer une partie des divers acides, liquides ou ga-

zeux, contenusdans la régionde l'estomac, et cettesa-

turation s'opère avecune promptitude et une efficacité

telles qu'elle détermine des vomissementsabondants;

lorsque les évacuationsparaissentterminées,une tasse

de thé suffit quelquefois pour faire cesser complé-
tement les symptômesde l'ivresse, et pour amener

un calme réparateur dont on a tant besoin après de

semblablesindispositions.
La plupart des boissons,et particulièrement le vin,

ttourpeu qu'on veuilleapprécierla finessede leur sa-

veur, demandentà être buesdans des limitesde tempé-
rature peu étendues la bière ne fait pas exceptionà

cette règle au-dessousde 6 degrésde chaleur et au-

dessus dé ~2, elle perd une partie de son goût au-

dessousdu point de liquéfactionde la glace, c'est-à-dire

à 0°, les qualitésqui distinguent une bonne bière de-

viennentdifficilementappréciablespour le palais; sou-

mise à un froid plus intense, elle se trouble un peu
avantsa solidification,et non-seulementalors elle n'est

plus bonne, mais elledevienttellementméconnaissable

qu'il est presque impossiblede dire quel est le détes-
tablebreuvageque l'on chercheà qualifier. Au-dessus
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de 2 ou de <Sdegrés au plus, sa saveur primitive

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

quet, le parfum du houblon; tout celo est remplacé

par une saveur acrea laquelle on ne peut s'habituer.

Si la températureest pousséeà un degré plus éteve,

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

termes vulgaireson appelleune médecine.

Parmi les causes surprenantes qui mouiCeutla sa-

veur de la bière, nous devonsmentionnerspécialement

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

moyende v-titures.Cefait, tout inexplicablequ'il soit,

n'en estpas moins certain, et on peut affirmerqu'une

bière voituree,toutesconditionsde limpiditéétant ega-

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

tenue dans l'immobilité après la fermentation. Cette

dif renéesefait tellementsentir dans certainscas qu'il

est impossible de reconnaitre le lendemain la bière

dégustée la veille à la brasserie. Cette modification

peut-elleêtre raisonnablementattribuéeà laperted'une

certainequantité de ja~<!C«/cca~OK~Mcque la bière

abandonnerait par l'agitation? Nousne le pensonspas;

car ta saveurprimitive tendrait à reparaître à mesure

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

quantité d'acide carbonique augmenterait dans le li-

quide or eedégagementne modifieeu rien les nouvelles

conditions dans lesquelles se trouve la bière. Est-ce

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

craindrionsde nous tromper en nous prononçant sans

réserve pour t'affirmative,mais, jusqu'à preuvecon-

traire, nous estimonsque telle est la véritable causf
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dont nousrecherchonsl'origine.Quoi qu'il en soit, on

peutdire que cette saveur si dcticate,s! < eetterchéepar

tesamateursde Mèreet surtout par tesAllemands,s'est

modifiéeau point de faire perdre &ta bière un quart

liesa qualité.
Ainsis'expliquela légitimepréférenceque tes Stras-

bourgeois accordentIl la biw qu'ils boivent dans tes

brasseriesmcmpssur cettequ'ils pourraient avoirdans

leur propre demeure.

Nousavonsdit plus haut que la bièrene devraitja-

maisêtre livréeà la consommationqu'autant qu'elle ne

renferme plus de sucre, au moins en quantité facile-

ment appréciable toutefoison doit préférer les bières

qui sont légèrementsucrées à celles qui ont une sa-

tmr acide, par la quantité d'acide acétique produit

représente,et au delà, la quantité d'alcool détruit.

L'écotede Salerneémettait l'opinionsuivantesur tes

qualitésque doit posséderta bièreau moment oùelle

peut être bue

~M)aeM«mMj)M<ceMCt!MM<&enecfaM,
EtS' coclabonis;satisoc~<<'

Lamêmeécote apprécteseseffetsde la manière sui-

vante Cra~oe AHmofftnutrit cerevisia, vires pr<B-

stat, etaugmentat earnem~genero.tqlteerMor~m~.

Pour compléterce que nous avons dit descaractères

(t) Quetacervoisen'aitpointdegott acide qn'eMesoitbien

Glaire,faiteavec~ebonsgrains;deptxs.qu'eUeaitassezvieilli.

(!)Lacervoiseentretientteshumeursépaisses,donnedesforces,
etaugmentel'éclatdelachairenyproduisantlesang.
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généraux,despropriétéacaractéristiquesdeta bièreet
do ses diversusages,il nousresteà parler de quel-

ques-unsdesesemploisgastronomiques;nousen con-

naissonsdeux !obirambratet te~MMcAla bière.Par

le premieron désignaitautrefoisun potage préparé
avecde la bièreun peu acide,à laquelleon ajoutait
commecondimentun xnétongedesucreetde muscade,
afind'aromatiserle toutd'unemaniefeagréable.Au-

jourd'hui encore,sur les frontièresseptentrionalesde

laFrance,onfaitde la MM~cà la~<~c,de lamanière

quenousvenonsd'indiquer,en ajoutantquelquestran-

chesde painau mélange,lorsqu'ilestù une tempé-
raturevoisinede l'ébullition;ce n'est,ù proprement

parler,qu'unevariétédu~M'am~fot.

Lepunchà la bièren'est guèreconnuque despeu-

plesdu midide l'Europe,et particulièrementdesEs-

pagnolset desPortugais; il s'obtienten opérant le

mélangesuivant:

Deuxbouteillesdebièremousseuse;
Un dcmi-litredelimonadesucréeaucitron;
Sixcentilitresderhum.

Le toutdoit être mélangépromptementet dansles

plusgrandesconditionsde fraicheurpossible;on ob-

tientainsiuneboissonnonmoinsagréableque rafraî-

chissante.

s'en faisaitjadisune consommationtrès impor-
tanteà Madridet dansplusieursprovincesde l'Espa-

gneoù lepunchd labièreest encoreaujourd'huid'un

usagetrès général.
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Sa.PMbièresparticulièrementr~incu~M.

Nousempruntonsau DictionnairedesSciencesM~-
~M~ les paragraphessuivants,qui nousont para
rentrerparfaitementdansnotresujet,etqui eotnptéte-
<ontlapartiehistoriquedece travail.

«Cesbièressont faitesavecde fortesdécoctionsdo

pinou desapin,et ont été nommées,par cetteraison,
Mffs <~<HfMcsousapinettes.Onemploiepourcetob-

jet, au Canada,trois espècesdo sapinsdésignesdans

l'ouvragede M.Lambertsous les nomsd'abiesa/~
Mtgfaet n< Leshabitantsfontbouillirlesbranches
etlesfeuillesdecesarbresavecdescopeaux,quelques
fruitset desgrainescéréalesgriHcesilsmettentensuite
dansce moûtdu siropet de la tevureau momentde
tafermentation,et au bout do vingt-quatreheures!a
bièreest potable.

eLe procédéque M. Duhamela donné dansson
yf<!<~ Arbres(t, l, p. ~7)diffèrepeudecelui-ci.
n ajouteseulementdu painoudu biscuitgrUte,cequi
augmentela quantitédu corpsmuqueus,et par con-

séquentlespropriétésnutritivesde la bière. LesHot-
landaisfabriquentau Canadacetteboissond'unema-
nièrebeaucoupplussimple.Ilsfontbouillirlesfeuilles
etlestigesdesapinhachées,etmettentensuitedansla
décoctiondu sucreet de la levure.Cettebière,quicon-
tientautantd'acidecarboniqueet d'alcoolquela pré-
cédente,estpluslégèreet penTmtr;t!ve..

eA laNouvette.Zétande,Cookapréparé,à peuprcs
delamêmemanière,une espècedebière,enmétantà
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la décoction d'un pin du pays du jus épaisside mont

de bière et de la muasse. Dans le nord de l'Europe,
M. Foxoa fait les mêmesessaisavec tap<H<«'<)~'f<!<fto
de Linné, et il a retiré des jeunesrameauxet des feuilles

de cet arbre un extrait résineuxqn!, suivant pe qu'il

rapporte dans tes ~<w~aM~ MfmMfM</c~M~wtf

~MtSe~HCM~~oc&Aa~t(t. année 4780), peut 8f

garder plusieurs annéessans s'altérer, et supporter t<~

voyagesde mer; il sert a faire une très bonnebière, et,

suivant l'auteur, en le métant même à celle qu'on

transporte sur les vaisseaux, il t'empêche de s'aigrir.
LesAnglais connaissentdepuis longtemps l'extrait de

sapin, qu'ils nomment f~MMecde spruce, et s'ils n'en

sont point les inventeurs, ilsn'en ont pas moins tiré un

parti avantageuxpourpréparer aussiune espècedebière,
et même, suivant quelques journaux, comme moyen

préservatifde la Sevréjaune. ThomasWitson a obtenu

de la eaptncMenoire uneessenceavec laquelleil fait de

la bière, en y ajoutant de la mélasse. John Sinclair a

décrit ce procédé très simple, qui est en usage, à ce

qu'il para!t, sur lesbâtimentsbritanniques car M.Ke.

raudren a adressé, en ~807, à la Faculté de Médecine

de Paris, plusieurs pots de cette essencede spruce qui
avaientété pris sur le Wodbine, échoué sur la cote de

Boulogne.Cettesubstance était en fermentationet très

attérée, ce qui ne semblepasconfirmerceque M. Faxc

dit de son extrait de pin. H parait nécessaire,en effet,

pour que <*<'tt«décoctionrapprochéepuisseseconserver,

qu'eMesoit très cuite et presque desséchée;tant quele

mucitageet la matière sucréede la séveserontun peu
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abondants,ilstendront nécessairement&sedécomposât,

et lorsquecette substanceest bien sèche,ce n'est ptns

qu'an métango d'extra!! et de résine. Il sembledonc

qu'il serait faciled'y suppléer,soit avecla térébonttnne,

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

goudronou quelquesautressubstancesrésineuses.Tou-

tescesbièressapinettesne différent,en effet,desautt~s

quepar leur extractifrésineux,qui remplacelehoublon:

la liqueur fermentee est due au sucre, &la mélasse,au

~rain, à la drèche, etc., ou, quand on emploiedes tig~s
et desbranches, auxsucspropreset séreuxqui sontsus-

ceptiblespar eux-mêmesdefermentation lesprineipt".
nutritifs de ces boissonssont égalementfournispar tes

matièressucréeset mucilagineuses,commedans lesau-

tresespècesde bières, et l'extractifrésineux,réuni a t :t-

cide carbonique et a l'alcool, les rend plus ou moins

spiritueuses,stimulanteset toniques.
<'Quant aux propriétés antiscorbutiques qu'on at-

tribue, particulièrement aux sapinettes qui sont em-

ployéessous cepoint de vue médicalsur lesbâtiments,
et dont on fait un grand usage,surtout a Terre-Neuw
et au Canada, je ne me permettraipas de prononcer,
n'ayant par moi-même aucuneexpériencedécisive;je
feraiseulementobserverquetouteslesbonnesbières, que
toutesles décoctionsvégétalesun peustimulantes,que
tous les sues frais d'un grand nombre de végétaux,
jouissent de propriétéségalementantiscorbutiques et
avantd'accorder une si grande prééminenceaux bières

résineuses,je demanderai si des expériencescompara-
tivesbien faiteset multipliéesont pu justifier cettept c
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fogativc.Consultonsles écritsdesvoyageuraet desmé-
decinssur ce point, et partout nous trouveronsque le
scorbut de mer cesse en gênera! assez promptement
desque tesmaladespeuventêtre portés &terre et foire

n:M)ged'aliments frais et de boissonspréparéesavecde
honneeau et des sues devégétauxrécents.Je suis donc
loin d'être convaincuque les sapinettesaientdans cette
circonstanceun avantage très marqué sur tes autres

espècesde bières ordinaires pures, on sur cènes qui
xontpréparéesavecdes plantes ditesantiscorbutiques,
nu mélangées,commelefaisaitLind, avecde t'eau-de-

vie, du vinaigreet du sucre, o

S4.BièresmMicamenteusM.

La plupart des espècesde bières dont nous avons

parlé jusqu'ici ont été souvent employéescomme des

moyens très utilesdans beaucoup de maladies, quoi-

qu'elles serventd'ailleursde boissonshabituelles; mais
on a donné particulièrementle nom de ~fM médica-
'KCK~MMSà cellesqui sont préparéesuniquementpour
lesbesoinsde la thérapeutique,et dans l'intention par-
ticulièrede produire telleou tetteimédication.

«On distinguaitautrefois,enpharmacie, deuxsortes
de bièresmédicamenteuses:cellesqui étaientpréparées
en ajoutant te médicament a la décoctiondu malt, et
cellesqu'on obtenait par une simple macération.

aLes premièressont avecraison entièrementaban-

données, parce que la fermentation détroit !c plus
souvent toutes lespropriétésqui ont pu échapperd'a-
bord à la décoction.
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a Lesbièrespar macérationsont les seulesqui puis-
sent être en usage, et encoresupportent-ellesdifacite-

(nentsonsse décomposerteasnes desplantes trèsaqueH-
MS.Les bièresun peu alcooliqueset peu hoxbtonnées,
comme certains a&~anglais, sont celles qu'on doit

choisirde préférencepour les préparations pharmaceu-

tiques, parce que ptus la liqueur est épaisseet chargée
<<<*mucilageetde matièreextractive,moins elleest sus-

< eptiMede dissoudrede nouveauxprincipes; aussi tes

vinsconviennent-ilsmieux,en générât, pour la disso"

httiondes nwdicaments,et sont-ils plus actifsa moins

fortedose.

e La bière dans laquelleon a fait macérer du lierre

terrestre,et que les Anglaisnomment~<a~, et celles

'pu sont préparées avec tes racines de raifort, de co-

chtearia et d'antres plantescrucifères, sont regardées
comme très antiscorbutiques. On estimait autrefois,
comme diurétiques et utitesdans les néphrites catcu-

leuses, celles qui étaientpréparées avec le bouleauet
!<?grainesde carottesauvage.Enfin, on composeaussi
desbières toniqueset stomachiquesavec le quinquina,
la gentiane, etc., et des bièrespurgatives avec t'atoès,
la rhubarbe, le sénéet plusieursautres substances.Sy-
denhamet Mortonse servaientsurtout de ces remèdes
évacuantschez lesgoutteux.

Onconçoit trèsbien que lesbièresioniqueset for-
tifiantesde genièvre~de quinquina, de bardane, etc.,
sont absotuaM'utnécessairesdans les pays où il est
difficilede se procurer de bon vin; et même, dans
certains cas, chez quelques individus sur lesquels le
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vin produit une irritation pariicutière, cesbières mé-

dicamenteusesdoiventtoujours être employéesde pré-
férence. Mais quels peuvent être les avantagesde la

bière dans les potious purgatives recommandéespar
les médecins anglais? A-t-on pu s'assurer que cette

liqueur, qui servait simplement de véhicule, ait été

pour quelque chosedans les résultats qu'on a obtenus

avec un remède d'ailleurs très composé?Cetteprépa-
ration bizarre a donc besoind'être soumisedenouveau

à une expériencescrupuleuse,et sera sans doutepar !o

suite retranchée de la thérapeutique.
a Guidé par lesprincipesqui ont dirigé M.Parmen-

tier dans la réforme des vins médicinaux,nous pro-

poserons de remplacer les bières médicamenteuses

toniquesen ajoutantù debonnesespècesd'a~ une suf-

Msantequantité de teinturesalcooliquesde gentiane, de

quinquina, etc. M. Keraudren avait déjà conseillé,

pour suppléerà l'extrait de sapin de Thomas Wilson,
de se servir de teintures de houblon, de genièvre et

par ce moyenon pourrait, avecde la drèchesècheet de

la tevùre, se procurer facilementet en peu de temps
une bonnebière pour l'usage de la marine. Ceprocédé,

appliqué aux bières médicamenteuses,me parait de-

voir êtreutite dans beaucoupde cas; mais je nepense

pas qu'il puissetoujours remplacer les bièrespar ma-

cération car je suis convaincu, par ma propre expé-
rience, que les mélangesdes teintures amèresavec les

liqueurs fermentéesn'agissent pas toujours de metae

que tesvins médicinauxobtenus, comme on le faisait

autrefois, par une simple macération.
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o Je termineraicet articlepar quelquesmotssur

l'applicationextérieurede !a bière; les effetsqu'on
obtientde cesapplicationstopiques se rapprochent

jusque un certainpointde ceuxduvin, et sontd~ait-

leurs plusou moinsénergiqoesselon que la bière

fstcite-mémoplusou moinsforte.Ont'emploietantôt

iie~te,tantôtuniead'autressabstanceaquienmodiCent

lesvertus;c'estainsiqueleslotionsfaitesavecun me-

langedo bièreet de beurrefraisproduisentleseffets

lesplusavantageuxdanslesengorgementsinuaoMna-

toiresqui se manifestentaux partiesextérieuresde la

t;eneration,aprèslesaccouchementslaborieux;onpeut
mêmefaireinfuserquelquesplantesaromatiquesdans

la bière,afindela rendreplusrésolutive,lorsquela
douleurcommencea se dissiper.Les fomentations

chaudesdecemêmemétangosontégalementtrèsutiles,
si l'onencroit Blenk,pourrésoudrelesengorgements
laiteuxdesmamelles.x

Enfin,M.Bouchardat,dont les nombreuxet utiles

travauxenrichissentchaqueannéetascience,mentionne

<<ansson~nnuatre~eï'Aera~eM<t~«e,pour847, unees-

pècede bièrepréparéeavecles feuillesde AaeAMeA~
mais l'auteurajouteque leseffetsen sontsi violents

qu'illui paraitimpossiblequ'ilsne fassentpascourir

quelquedangerà ceuxquienferaientusage.
On a beaucoupvantédanscesdernierstempslesef-

fetsmerveilleuxdu hachischsur Féconomieanimale.

Nousavonsvoulugonteraussilesdélicesdecette/<M-
<asMsiestimée,dit-on,desOrientaux,etdeuxfoisnous
avonsétésoumisauxinNuencesdelagrainedechanvre
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indien (caMMo~M(H~«'<t),sansfprou\ep autre choseque
des impressionsfatigantes.

jprou~er autre choseque

L'état dans lequel nous nous sommes trouvé res-

semblaitune ivressenaissante, ou plutôt a ce milieu

transitoire qui sépare l'état de veilledu sommeil,mais

qui approchedavantagede ce dernier. Pendant tout le

temps que dura l'action du hachisch, il ne nous fut pas

plus possibled'imprimer une directionfixeAnos idées

que d analyser, à mesurequeues se produisaient les

sensationsque nouséprouvâmes.En un mot, nouspen.
sons que le désordre occasionnépar le hachisch dans

toute l'organisationdoit imposerauxamateurs du nier-

veilleuxune trèsgrandecirconspectioncarnoussommes

fermementconvaincuque son actionse porte principa-
lement sur le cerveau, et, dans notre opinion, cetteac-

tion est assezénergique, assez violente, pour amener

desaccidentschez les sujetsdont le moral n'est pas so-

lidementconstitué.

§5.ObservationsconcernantlesévataaUonset tesindications
thennométriqoes

Comme nous avonspris pour base de nos évalua-

tions thermométriques le thermomètrecentigrade, nous

(i)NousdemandonsànostecteOKlapermissionderelaterunfait

quitrouvenaturellementici saptaee,et qu'ancnnphysicien,que
noussachions,n'a constaté,au moinsdemanièreà fixerl'atten-
tiondessavants.Bienqu'ilaitpeud'importancepourdeshommes

pratiques,ilpeutotf.wquelqueintérêtà ceuxquiétudientlesphe-
nomènesquisontdnressortdessciencespositives.

Toutesles foisqu'onfaitpasserunthermomètred'unetempéra-
turequelconqueàunetempératuresupérieure,lemercurequ'ilren-

ferme,augmentantdevolume,passesuccessivementparchacundes
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avons pense qu it serait utile de mettre en

regard des degrés de celui-ci une éehettt

graduée sur le ~fMM)M~~ ~<!«M<Mr, aux

que les eomparaisfms pussent s'établir faci-

lement et sans qu'il fût nécessaire de faire

aucune recherche. C'est dans cette inten.

tion que nous donnon:!(~MM t) un ther-

momètre dont la graduation a etc opérée sur

degrés intermédiaires compris entre ces deux points,

jusqu'à ce qu'enfin il s'arrête à la température maxi-

mum du milieudans lequel il so trouve. Or nous avoM

souvent remarqué que, lorsque te thermomètre reçoit

brusquement l'action de la chaleur, il s'opère dans ta

colonnede mercure un mouvement de contraction qui
fait descendracelle-ci d'un demi-degré, queiquefoi:-
même d'un degré, avant que la dilatation se manifeste

et lui imprime un mouvement ascensionnel.

Supposons un thermomètre a mercure ptacô daM

un milieu indiquant une tompéMture de + tO*, par

exemple, et plongé rapidement dans de l'eau à + 00'

aussitôt que le réservoir à mercure en reçoit le con-

tact, il s'opère dans la colonnequi occupe le tube une

contractionqui permet au thermomètre de descendrea

+ 9', tandisqu'il indiquait auparavant + tO*.Ce fait,

dont nous attestons l'exactitude, s'est passé fréquem-

ment sous nosyeux; mais il faut l'examiner avec une

attention tonte particulière pour le constater avec quel-

que succès, car la réaction s'opère avec une telle

promptitude qu'it n'est possiblede l'observer que pen-
dant un moment fort court.

Nous pensons que ce phénomènedoit être attribua

à Faction exercée par le caloriquesur les moléculesdu

verre; très prohaM~ment,la dotation opéréed'abord

sur ta surface du réservoir à mercure augmente mo-

mentanément sa capacité; ce qui oblige par conséquent
la colonnede mercure à descendre.
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chacunede cesdeuxeeheHes;de cette manièreun

coupd'caHsuMrapourarriveraobut.

Le signe+ (plus)indiquetesdegrésau-dessusdeO,

e'est-dire depuisce point jusqu'ausommetde t'é-

chetteindicativeainsi,+ 50'*corresponda 30degrés
dechaleur.Lesigne–(moins) indiquelesdegrésau-

dessousde 0%c'est-à-direà partirdecepointjusqu'au
bas de l'échelleindicative;ainsi,–40" correspondà

40 degrésdefroid.
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S t. Théorie de la germination.

« t« tmm*iMMMMchimiques doivent <tre hmiti~Mt M

bramr pour <tMg<fMaMmNMteot ht op~ttHem met*

tipl~ qoi cocvlitaeut tabrioatioa. n

tipte* qni coMHtMMm hhttMttee-

La germination est l'acte par lequel tes grainesfé-

condessedéveloppentpour donnernaissanceà de nou-

vellesgraines qui leur sont complètementidentiques.
C'estaussi, dit M. Raspail, la végétationqui se réveille

et reçoitune impulsion de déve!oppement.Voilà pour
la désignationrigoureuseet purement scientifiquedu

mot genttOMtMn.
Pour le brasseur, pour t hommepratique, ta germi-

nationestuneopérationqui a pour objetde développer
dans tes céréalesemployéesà la fabricationde la bière,

3.
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la plus grandequantité possiblede principessucres et

dediastase*.

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

seur et!? forme la base de toutes les autres opéra-

tions en un mot, elle est la conditionesscntieUeet pri-

mordialedu succès.

Pour biencomprendre la théoriedo !a germination,

il estextrêmementimportant de connaîtrelesdifférentes

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

nous livrer à cetexamen nous nous occuperonsen-

suite desopérationspratiques qui doivent précéder la

germination; car ici rien ne doit être Hcgtigé il faut

posséder à fondson sujet, et nous ne craindrons pas

d'entrer dans quelquesdéveloppementspour enassurer

la connaissanceparfaite.
Comme nous voulonscirconscrire tes limites d'une

descriptionqui tendrait à nous éloignerde notre but,

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

c

Coupetongitud!nated'angraind'orge.
(t)KousexpHqueroBSbientôtce qaoton entendpardtastaM.
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senteà aa surface une peau A, ptua ou moins épaisse,

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

(~M~enne), partiefarineuseordinairementbtanehatre,1
et qui forme!apresque totalitéde la graine. L'embryon
B est la partie la plus essentiellede cettc-ci; c'est lui

en effetqui renferme tous les organesdestinesà pré-

parer ou a transmettre&la jeune plante tes aliments

dont ellea besoin;par conséquent,s'il n'existaitpas, ou

si quelquecause l'avait oblitéré, toutegerminationde-

viendraitimpossible.
Les conditionsles plus favorablespour déterminer

la germination sont une certaine température peu

variable, ta présencede l'eau, de l'air et d'une lumière

diffuse, c'est-à-dire tenant le milieu entre l'ombre et

i'obscurité.

Latempérature laplusconvenableestcompriseentre

+ 8" et + ~S"; au-dessousde S*la germination est

pour ainsi dire suspendueou s'opère avec beaucoup
de tenteur; au-dessusde ~S"elledevientbeaucouptrop

active;au-dessousde 0" it n'en existe et n'en saurait

existeraucune apparence.
En s'abaissant, la température contracte les parties

aqueusesque renferme la graine, et produit des tirait-

lements, des déplacements,qui, dans un tissu auss

compacte,ne peuvents'opérer sansdéterminerdesmo-

diCcationsbrusquesdont le principal effetest de fati-

guer t'emhryon. Done, unabaissementde quelquesde-

grésau-dessousde0°suffitpour désorganiserl'embryon,

pour provoquerune perturbationgénéraledans toute la
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graine,et poursuspendretamarchedelagermination
aupointdenepouvoirensuitelui imprimeraucuneac-

tiviténouvelle.

Cefait trouveson explicationdansla loi d'après
laquelleun corps,que!qu'il soit, ma parune force

quelconque,ne perdsonactivité,représentéeici par
les fonctionsgerminatives,qu'en vertu d'une résis-

tancesupérieureà la forcequi le meut; de même

qu'un corpsà l'état de reposne sort deson immo-

bilité,desaléthargie,quelorsqu'unecauseextérieure,
une forcevitaleenfin,vientagirsurluiet luicomnm-

niquerune impulsionnouvelle.

On peut se rendre comptede la désorganisation

qu'opère sur l'embryonun certainabaissementde

températureen se rappelantque, dans les hiverari-

goureux,on voitquelquefoisdestroncsd'arbrescrever

avecexplosion,commeteferaientdesvasesremplisd'eau
et exposésà la gelée.

Unetempératuretropétevéedonnedesrésultatsqui
ue sont pasmoinsdésastreux;elledessèchela graine,
brutelestissus,imprimeà chacundesorganesuneac-

tivitédévoranteà laquellene peutsuffirela circula-
tion normale.En résumé,elle peutfaireéprouverà

l'embryon,mais dansun sensinversede la congéla-
tion, une métamorphose,un nouveaugroupement
d'atomes,donttederniertermeamènetoujoursladé-

composition.partielleoutotale.

Per sonnen'ignorequel'eauest levéhiculecompté-
meutaire,nousdevrionsdireessentiel,detouslesactes

de lavégétationsanseaudoncpointdegermination,
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puisqueseséléments, sesprincipesconstitutifssont les

!tH\Hiairesindispensablesdes mouvements qui B'opè.
t entdans l'intérieur d~ la graine pour amener son dé-

\e)oppemeni.
Il est vrai que la sécheressen'a pas toujours pour

t tfetde désorganiser les tissusvégétaux mais si nous
admettonsqu'eHeMMpendlesfonet:ons\eeétat!vesd'une
mamereindéfinie,commenousaurons l'occasionde le

démontrer tout à t'heure, il s'ensmt nécessairement

'tue lagermination doit s'arrêter aussitôt que t'bam:-

'tit~manqueauxgraines qu'on veutamener à cet état.

Lesfonctionsde l'eau dans l'acte de la germination
<"ntmuttip!es;teur4numeration en fera ressortir t'im-

)t')ttancc. Enpénétrant dans l'intérieur de la graine,
) eauramollit les tégumentset les disposeà se rompre
!i))))seffort; elle délaieles parties solubles, gonfle tes

)Kn't!escharnueset faciliteFactionde l'air; elledisposf
)"graineù l'assimilation des corps qu'on lui présente,
"i qu'ette-memese charge de conduire jusqu'à i'em-

bryon,auquel ils arrivent dans un état de divisionpar-
fait par des vaisseauxparticuliers, par des espècesde

viscèresqui vontde la radicule à la plumule'. L'eaa,
pour tout dire en un mot, est ici l'agent immédiatde

(t)LaM<ttea!eestlapartiecharnueattachéeà t'embryon,quece-
lui-cifécondeet queta germinationdéveloppe.Lesbrasseursl'ap-
peMentassezcommunémentgerme.Ellen'estvisiblepourtebrasseur
qu'aumomentoùlagerminationcommencease développer;ellea
alorslaformed'uneproéminenceblanchâtrequitratetselehilenn
<M))t'd'attacheenC a),etqaiplustardsediviseendeux,trois,
')'!atreetmêmesixradicelles.

ta phtWMfeestaussiundesorganescharnusattachés)'emhr;on;
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toutecirculation,puisqu'en rendant facilela NuidiOca-

tioadu périspermeelle imprime aux évolutionset aux

décompositionsqui s'accomplissentla marche la plus

propiceaudévetoppementdelaptumateet de laradicule.

Quoiquel'air soitd'une nécessitémoins rigoureuse

que t'eau dans l'acte de ta germination, son impor-
tance comme auxiliaire ne saurait faire l'objet d'au-

cun doute. Les végétaux,pas plus que les animaux,
ne sauraient vivre longtempssans le secours de l'air

atmosphérique. La vie des uns et des autres s'éteint

également,dans te vide; d'où l'on pourrait inférer que
lesvégétaux ont, eux aussi,des organes respiratoires,
puisqu'il peuvent périr par asphyxie.

M. Raspail, auquel nousavonsdéj&emprunté quel-

ques citations, et dont le profondsavoir doit nous in-

spirer toute confiance,dit:

«L'air atmosphériquepénètreles végétauxet lesani-

maux jusqu'à ce que la portion absorbéesoit miseen

équilibre avecla portionambiante toutes leurs cavités
en sont remplies;dans leurscelluleset leurs interstices,
dans leursfruits vésicuteux,tout ce qat'n'est pas liquide
est de l'air, quel'on peutrecueillirpar lapressionou en

faisant le vide. a

Où trouver eneffet lesélémentsnécessairesà la ger-

ellen'apparaîtordinairementquelorsquela germinationest com-
pt&te,etaprèsavoirtraversélagrainedanstoutesalongueur,dans
unedirectionopposéeà laradicule,poursortirenE parlesvalvules
M!<{tM~.C*63ta!a p!ama!oqac,dasstootehFrance,etmêmednn;
unegrandepartiedet'AUemagne,tesbrasseursdonnentladénomi-
nationde~MMard,probablementenraisondesaconfiguration,qui
présentequelquefoisl'aspectd'unsabreenminiature.
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mination desgraines, telle qu'elle s'opère sur le dal-

tage de nos germons? on la germination tes puise.t-
elle, si ce n'est dans l'air qui environnelegrain et dans

l'eauque nousavons fait absorbera ce dernier pendant
le mcK~a~cP

Au surplus, l'influencede t'air sur ta végétationest

un fait depuis longtempsacquis ta* science; desex-

périencesnombreuses et délicates, auxquelles se sont

livrés des hommes de talent, ont démontré' que c'est

dans la couche atmosphériqueque les végétauxvont

cherchert'oxygène*nécessairea leur existencecommeù

l'accroissementde chacun desorganessoumisaux lois

de la germination.
MM.Scnnebier et Th. de Saussureont surtout dé-

montre de quelle importanceétait te rôle de l'air dans

lagermination.La scienceleur est redevabled'une foule

d'expériencescomparativesdu plushaut intérêt.

La lumière a aussi son action directesur chacune

des phasesde la germination trop intense,elle déter-

mine dans l'intérieur de ta graineun accroissementde

températuretoujoursnuisible,en cesensqu'ellestimule

chacun des organes si délicats, si faibles, qui sortent

de t'embryon, et leur imprime une activitéintempes-
tiveà laquelleil est essentielde s'opposer.H faut donc

ménager la lumière avec soinpour éviter les accidents

dont nous avons parlé en signalantles inconvénients

(t)Legazoxygèneestt'andesprincipesconstituantsdel'air;Pat-
mosphèredanslaquellenousvivonsencontient21partiessurM9.
Sanslaprésencedet'oxygène,ilnesauraityavoirnirespiration,ni
végétation,nicombustion,nigermination,nifermentation,etc.,etc.
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d'une chaleur trop forte. La connaissancede ce tait est

due à M. de Saussure il fit arriver sur desgrainesen

germination, &travers un verre cotoré, tes rayons so-

lairesqui jusqu'alors leurétaientparvenusdirectement;

la puissancecalorifiquedes rayons solaires se trouva

ainsi absorbée, et les graines en voie de germination;

ptacéesdans deseonditionsplus normaleset plus favu-

rables, reprirent bientôt la marche lente et progressive

que les rayonsdirects avaienttrop accéteree.

L'obscurité doit donc être considérée comme né-

cessairea t'etaborat~onde la graine et aux transforma-

tions qu'elle subit pendant la germination.

S:. TfmsfbnMt!oMdMcér6a!esparlagermination.

Maintenantque nous connaissonstesconditionsné-

cessairesau mécanismede la germination, nous pou-
vonsnous occuperde la compositionde l'orge, avantet

aprèsta germination;nousauronsainsi, au moyend'une

étude simple, rendue facilepar le rapprochementdes

chiffres, la théorie des transformationspar lesquelles

s'opère ta production de la matière sucréespécialequi
forme la base de l'industrie du brasseur. Nousexami-

nèrons en dernier lieu quettessont tes réactionschi-

miquesqui accompagnentchacunede cesmystérieuses

décompositions,dont la scienceelle-même ne possède

peut-être pas encoretous tes secrets.

SuivantEinhoff, <00partiesd'orge secomposentde

Ban. U,SO

Son. lit, M

Farine. M, M

100, 00
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L'analysechimiquede~00partiesde farined'orge,

<}Mecetn~neauteura faite,luia donnépourrésultats:

R~ine. 1

Gomme' <

Sucre. 5

Gluten 3

Amidon soluble et insotuMe. M

100

Eau. c.M
Amidonet glutenréunis. e7, t$
Fibremcteea duglutenet0 del'amidon.. 7, M

A)baminecoagM!<epartaehatenr. )t,t5
GlutendissoMS. t, a:!

SnCM. 5, 9<

Gomme. <, ea

Phosphatede chao)! o, M
Perte. t, «

too, 00

Lesanalyses faitespar M. ~rc<M<sur de l'orge non

!;ct'meetu! ont donné sur ~00 parties

Pour nous, la compositionde la graine peut se ré-

'tuire à deux substances, l'amidon et le gluten, à l'é-

tude desquelles nous nous livrerons Mentôt. Toutes

Jeux, en effet, font la baseessentiellede l'amande, de

la partie farineuse du grain. H est donc extrêmement

(<)At'~poqueoùM.Proustfitsesanatyses,onc'avaitpasen-
cwedécouvertladextrineetla diastase.Nouspensonsdoncqn~t
~at snbstituericilemotdextrineanmotgomtoe.Quantà la dias-
Use,ellereprésenteenvirontes 2 ou3 millièmesda poidsde
l'orgegermée,
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important de considéreravecsoin le rôleque joae cha-
cun de cescorps dans l'acte de la germination, do con-
naître les modificationsqu'il subit, les produits nou-
veauxauxquelsil donnenaissance;car, nousnesaurions
le répéter trop souvent, de la connaissanceparfaitedes
lois en vertu desquelles s'opèrent ces transformations

dépend la succès des opérationssuivantes. Sans cette
connaissancepréalable,on se trouvedans l'impossibilité
d'utiliser, dans la suite, chacun des produits nouveaux

qui en sont le résultat, et de mettre a profit la manière
dont ils se comportentenversceuxavec lesquelson les
met en contact.

Nousavonsentendu dire quelquefois a Que m'im-

porte la manièredont se produit le sucre dans la ger-
mination des céréales?Dèsl'instant que je sais le dé-

velopper,celamesuffit. » Non1celane suffitplus au-

jourd'hui, en présence des dangerssérieux qui vous
menacent dans t'avenir. Noncela ne suffitpas car,

quelles que puissent être les prétentionsdes hommes
dont nousrapportons les tristesparoles, comment lut-
teront-ils contre nn accident imprévu, contre un dé-

rangementdans t'équitibre des corps auxquels ils ont

affaire; comment, enfin, remédieroni-its à une per-
turbation généraleou partielle, aux causesqui l'ont dé-

terminée, aux circonstancesqui l'ont accompagnée,si
des effetsils ne peuvent remonter à ces causes elles-
mêmes? Non, ce ne sont pas des hommes sérieux et

réttécbis,des praticiens éclairéset intelligents qui re-

pousserontla lumière, quand elle peut les guider sûre-

ment, et lesconduirepar le cheminde lavérité à la so-
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tuiiottdesplus importantesquestionsd'économieprati-

que, de toutesceltesenfinqui se rattachent directement

i<l'industriequits exercent.

Maislaissonslù les rénexionsque nous.inspirent l'a-

pathiedesuns, t'ignorancc des autres, et reprenons le

fondde notre examen.L'amidon et le gluten nous oc-

cuperontd'une manièrepartientière; car lesautres pro-

duits n'ont pour nous qu'une importancesecondaire.

En effet,c'est à t amidonque nousallonsemprunter

taquantitéde sucre dont nousaurons besoinpour con-

stituer la richessede nos moûts;c'est lui queptus tard,

et après sa conversionen sucre, la fermentationtrans-

formera en alcool, le principe, l'agent conservateurte

plusefficace,torsquit estdéveloppéabondammentdans

tesproduitsque nous fabriquons.

Le gluten, que nous allons étudier, a son mode

d'action spécialdans la conservationde la bière; agis-

sant à l'inversede l'alcool, il accélèret'acidiucation il

est donc indispensabled'examinercomment il se com-

porte pendant ta germination, quellesmodificationsil

subit, et commentil est aisé, à uneépoquedéterminée,

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

parer la plus grande quantité tors de lacuisson.

DanssonsavantSystèmedePhysiologiep~<a~ etde

BoMM~tC,M.Raspail a émisune opinionqui nouspa-

ratt des plus rationnelles,endisant que la germination

ne se développepasseulementa l'époqueoù la radicule

apparaît, mais bien a dés le moment où le mouve-

ment de la viese manifestedans lesor ganesélaborants,

et où lesagentsfavorablesà ta germinationont pénétré
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dans tes divers organes; dès l'instant où l'élaboration

commenceen-chacun d'eux, où la radicule s'allonge,

où lesenveloppescrèventsous l'effortde l'accroissement

successif,heure par heure, de la plumuleet de ta radi

cule, sous t'inttuenee~detette températureet de telles

ou tellescirconstancesmétéorologiques,e

A ce moment donc les premiersphénomènes de la

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

veloppésdans t'intérieur de la graineque le périsperme

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

tenx; il y a production d'acide poétique(vinaigre), et

dès lorsaussi le gluten perd sa consistance.

Dans les premières périodes de la germination, la

perte n'est que peu oupoint sensible,et les phénomènes

accomplissont peuappréciables tout est sain, excepté

le test A qui recouvre le périspermeD, et t'embryon,

qui non*seutemeota perdu le goût de noisette qu'on

lui trouve dans certaines céréales,mais qui a même

contractéun goût amer et nauséabond.

a La germination tend de jour en jour et de proche

en procheà faireéclater lesgrainsd'amidonet à trans-

former le glutenet l'amidon en sucre; à chaqueheure,

à chaque instant qui s'écoulera, la graine renfermera

un plus grand nombre de grains de féculeéclatés, par

conséquentune plus grande quantité de substanceso-

lublede la fécute, une plus grande quantité de sucre et

une plus grande quantité d'acides acétique et car-

bonique propres à rendre soluble le restant du glu-

ten." (Raspail.)
Une partie du périspermeest donc décomposéepar
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te travail de t'fm&ryaa, d'où résahen~ta germination

et le développementd'une matière sacrée; diverses

substancesconcourentà cedéveloppement,et la diastase,

qui est un produit de la germination, y contribue dans

anc proportionconsidérable; soUsson influenceFami

donsubit d'abord une transformationen dextrine, puis

ensucre.

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

dit M. Dumas, la fécate se convertit en dextrine. La

solution de diastase en présencede la dextrine con-

vertit à son tour et complètementcette dernière en

sucre. e

Sous t'inaaence de la diastase,t'amidon passed'a-

bord à t'état de dextrine avant de se transformer en

sucre. (Thenard.)

M. Liebigpartage l'opinion de M. Thenard sur cp

point,et s'exprime ainsi a On obtient toujours la

dextrine comme premier produit qui précède la for-

mation du sucre, quand on fait réagir la diastase sur

t amidon.

Ce qui vient d'être dit prouvesuffisammentque tes

produitsdéveloppéspar la germinationont ea surtout

pour effetutile de déterminer la rupture des grains de

fécate,et, par l'action de la diastase, d'opérer la con-

version de cette fécate d'abord en dextrine, puis en

sacre. Peu à peu le périspermene renferme plus qae
du gluten dissous par l'acide acétiqae, et un liquide
laiteuxcharriant dans tous lessensles tégamentsvides

de la substance amylacée soluble qu'ils contenaient

dans leur premier état.
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Pendant la ger mination,la graine absorbet'oxygène

de t'air et expire de l'acide carbonique; la somme

d'oxygèneabsorbéest égaleà la somme d'acide carbo-

nique produit. C'est de cette absorption que ré-

sulte i'é!évation de température qui favorise l'action

de la diastasesur l'amidon et détermine sa conver-

sion en sucre, tout en servant au déve!oppementdes

radicelles.

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

étaient les agentsindispensablesde la germination; en

effet, l'amidon, le sucre et le gluten ne peuventpren-

dre une part activeà la fécondationdes radicelles que

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

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

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

substancesqueréclamele déve!oppementdesesorganes

de nutrition.

L'amidon, en se transformanten sucre, et le gluten,

rendu soluble par la présencede l'acide acétique, ac-

quièrent la faculté de se prêter à toutes tes exigences

de la graine, et tous deux concourent, jusqu'à leur

complète transformation, à la production des radi-

celles. Si l'une ou l'antre de ces deux substancesse

trouvait en excès,sa présence deviendrait abso!nment

inutile.

Reprenonsmaintenant lesanalyse!:de M.Proust, et

comparons leurs résultats avant et après la germina-

tion.

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

composéesde
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tOOparitésd'orge,anatyséesaprèsla gerta!nat!'m,
ontdonné

Résine. t

Gomme. 15

Sucre )5

Gluten. t

Amidon solubleet insoM'ie. 68

100

Msine. t
Gomme. <

Sucre.1 5

Gluten. 3

Amidonsolubleet insotaNe. 87

«M

Nous trouvons l'analysequalitativesuivante parmi
cellesqui ont été faitesdepuis lestravauxde M. Proust

et depuisla découvertede la dextrine et de la diastase

Dextrine. Atbnmine.'
Diastase. HcHeessentielleà odeurdéMgrcaNf.
Amidon. Acideacétiqne.
Gluten. Acidelactique.
Gomme. Diverssels.

Tous cesrésultatsjustiCentp!e!nementl'opinionque
nous avons émise au commencementde ce chapitre,

que, pour le brasseur, la germination a pour objetde

développer, dans les céréalesemployéesà la fabri-

cation de la bière, la plus grande quantité possible
de principes sucrés et de matières capablesd'en pro-
duire encore pendant les autres opérationsde la fabri-

cation.
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t.caehitfW~quenttMSvenonsdofoutnirMt'appuid<

cotte~MMM'iationcttsontunppreuveipt~ffagobto,d'um

part, pm'tifsd'amidon,sur 87, ont eompt~tempnt

diaparM,!a~MantM(te8Mfres'estaccruedans tttmt'-

portdoli à 4H,et, d'MMh'cpapt, pt)ft!e8d'MMenM<!t'ft'

gOMUHCMseont M ~mp!t)e~Mpar 4~ partiesde <!ex-

tnne, suaeaptib<ee!!e-tntnMde anconvertirensMCt~.

commenousattatMbientAt!«d~Mttntt'af.E«e(M«M<

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

si importantdanstes infM~iMns,et dont,aupM)))tde~Mt

de l'économieprat!qu~,onpoutt!rerun si grandparti
donstesopth'atMmsHubii~quentes.

Le gtuten tu!-m6tno,dont nousaMtonsl'occasiun

d'appr~etcFt'hnpmtaneoenpariantdf lumatad!eappe!)C'<'

~ratMO,a en partiedispurupendant!es tran&brma

ttonsouela natureopèredansiagrainea t'~puqned<'

la germination.
Noustermineronspar l'étudede la diastasc,de t<'

dextrineet du gtutcn,ceque nousavionsa diresur ta

théoriedolaGermination.La connaissanceapprofon-

diede leurs propriété nous est nécessairepourbien

comprendreta significationdes motsque nousem-

ploieronsen décrivantla manièredont se comporte
chacuned'ettcsdans tes opérationspratiquesquivont

suivre.

SS.DetadiMtase.
La<<MM~Meestunproduitdelanaturedonttadécou-

verterécente~855)estduea MM.Payenetfersoz.

Sa propriétéla plus remarquableest de convertit

t'amidoneu dextrincet celle-cien sucre,sous in-
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itwttwdut't'ttuetd'une tpwpt~atM~queMttMadëh't
)niM<'ro«fquand HOU9tUMMOM'MpPMHRdu ~<!M~<
Rttcot)d~ctoppeprinciptdentt'ntpat h earminot:on
dans ptnsit'uraf!ip~ de e~t~ntes,tett~ quefw~.
t'arme et ta fromont.On !a trouva aussi dans ~'s

pemotesda twM, mais «pr~ la {{OfMt!nn<!onacMtt'-
ment.Dans!Me~r~!M)o!tapront!na!MMMMp~~d~s

~crtHM,et nonpanttn)t:<k~ tatt!<'e!<09,ooM)n)eoMft'
<pM:<tMasseuftth, pensent <!atMtt~ pommMde <ctT<'
<<' nuontMMW<tMedansto tohotcute,au<OMfdete<tt

pmntd'insertton.Donombjteusfsoxatysesontd~mntt-
tt6queladtastasen'existepasdanscesp!a<ttcaavant)a
trermination.

Elleexisteaussisous les tMurgCHnsde i~~<M~~
~<MM<MtMa.

L'orge(;ct'tn6eparatten fournir la p!usfttttepM.
portitm,etcependantellenereprésentepu&re,cnnnnt-
noust'avonsdit, que ta3 ou5 m:t!i<'tnepart!edeHt.o
poids.

La diastaseest unesubstanceso!)de,Nancbe,sans
typedecristallisation,d'unesaveurencoremaldfMttïc
sedissolvantfacilementdanst'eauet peuou pointdan~
l'alcoolpur.

Abandonnéeaucontactde l'air, elle
s'attèrepromp-

tement,devientacide,et perdla meaveitteusepropriétéde transformerl'amidonen sucre. Son attérationest
d'autantp)usprompteque le milieuqui l'environne
estptMsttumide.UnetcmpératuMde + 7S<'enoperfta décomposition.

P"ur quela germinationdévetoppfdans !'o~e la

<
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ptu«~MMttcsttnnncpnssibtcd~diiMt«ac,Mfaut q~tfo
iiMtpcmss~o!tM'tdt'fMiet~tht)i~.OnpfMt,Mttact'aMt-
thc deo~npMunettrcte sm'c~dut'op~mtion,punnet-
h« aux«tdicett~d'atteindre«nefuist't demieet tn~no
<t~MSfo!s)otttn~Mcm'~Mgram estd'oHhcstcrttMf,it
fauttlue!a ~HtMuta,n~~sav«!t'tt«\~tt!~!<t);Min<!nn~
t«Mte6t<!MH(;Ht'Mt'et (<!t))tXM«0t!hc<'ttttttftj)$n«St~Ata

to~teuh',)«ntMM«tmttfttt<tcp<<*r!«<t~(ttauf swtit'

<nM(/2) par lest'H/fM~x<'<MA'o.Mms!tf<«)thifo
X~(;aF<!<'<'tt'H«<'M<h<'<}««<f<~!Mt<(tt!t'(~ AMM~<< t'tm

VOM<)M8<HtfuitJttMt'i) ttaVMSlu test, CXP«to~ boit
McetwsMntontt~MMunttk'HqM'tUtx<t<~cn!<t!c(<)Hxt<s

{'rittc~caM<i)Mt~Meht (!;t'<')WtM))tiu)tM<!<~e!t)pH~JatM
)<)grain,tt neftmt~9 condm'edet'aquenousvenons
<tetlire<tMCtMs'tit)8que t'on <hmM('ot<)mt)h~n<:)tt0
!aeoMehesoientsupef~MS;il n'en f~ pas mnittsn~-
t-csaaite<tu<!lespn){;)' (!ola gcnni)Mti<tt)snx'ttt tt'<.<
aK<!Mtiv«ncMtsubis.N<tMxteJ~tnoM<FCK<t<!<ettno)Moc-

cupantdesntanijmtation~et des<'<!tt(titwn8itt<tis))0)Ma-
bleduu8uee<~decetteimtwftunteopcmtioM.

Voyonsdans guettesproportionspeut a'ctottth'la
conversiondet'autidonou de la Meuteensucre,sous
t'inttucncede la diastase.D'aprèsM.Dumas,<-ette
détetotineladissolutionet laconversionensucred'une

proportiondefécule60 foisplusconsidérablequecelle

opéréedanstejaemetempspart'acidesutfunque t

L'orge(;ennee~necontientcommenousl'avonsdit,

(t)L'acidesulfuriqueestleréactifem~oyédanstesfabriquesde
sucredef6cuto(~tM<:o<e)pourconvertirl'amidonensucre.(rot;au
mot~<Hf<MepocrlafMncaHOOdeceproaait.)
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qu«tes 2mitt~mea1!~sun puidad« ttiastatu; il taudm

dt'np,pt<Mtu!<<<')nr~ih't{t<t<M)tt~d('<<(a!'<()M',t'{~t<<tt.ttr
2000 kH~fa<nnM9d'w~f.Mtna e;,d'ap~aM. T~umas',
t Mtugramnted'aeido sutforique wnwrtit HOMt«.

;;tannn<'9df fiente en sucre, hH< <~ ttinstose,

<)(;:Mnottta<MMnaproportion ?0 fttis plus tf~

m!'t< pottt'Kt<'MMro&la conversionen aMw do 3000

~i!t)({ratn<nein!oMt'M!c;donc, !aqMM~tMd'ttt~~000

kito~t'.)Mpt~t)M<(ttH< tuto~t'.<!ed!a)t<«8t*~«UftafuM.

\ct<h' t'n tmct~HOOO!tit~t'o<nmpt<<!of~'uh' <)«<'t'«tt

y n~Mtfrnit. En tMMisnnt <'Mt'ttifttvs XMnc<'x;nt!<-
~it'tttt!M8<ii)npto,nt)Matt'ouvproHs~MeiOO h:t<tj;r.th'
hxinM<<'<?);<)pntHtOtttHHt'pMter uoe atMiCon<t<'<()

~))«);r.<!ntucM!~~aor Mtit~t'rtouto ta <t!ttstasc<~te
litj;<)t))):t)))t!<tnoum t~w!«p)tt~dans «'s ~(t0 !dh~).;
nu « termes~n~raux, tont <tue!a ~{tOt'tum d« tccMtc
t')utc aj<tuh;ene t~pa~oM pas < f<t!s to puids Jf

!'Mt(!<'et))p!«y~, ctte set'o tonp~tentent tmtts<<n'n~c
ot ?(«'? p!t<'lu tHastasoque la {;t'nn!t)at!fHtattt'a pro-
'tMttfdattaCt'ttcdefttt&t'c.

L'ttpittwndeM.TMnard estque a forgegerméeM~H
sur ta fc<'uteirla manioc de ta diaetasc;6 a ~0 pat'-

« tics d'oye germcc sufMsentpour tmnsfottnpr <00
upartiesde féculeen dexhine et en sucre.

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

(<)ï)a<f<'deC~fntf"c~!)~M'c(tuvQih,t. Vt,p.Mg.



t'UtTtt t')t'ttt!)tt'<t).t?<!

Onvoitqu'My a d)t)'.id<wfcontp~tad\)piuit<«oHn
tcaMvant'

M.OMmottadtn~tqMft'«r(!c~rmca peut«p~r ta
MMhori(t<'at!ondeta ffputedanslerapportde~0 par-
tie decc!!c-ctet du~!M~deeoUc.~M.L!~ d:( pM'-
Ces~;o)t'sde !'Mnef( dot'<tnhc,M.Tt~nntddemando
eHM)«y<'nMRpartiesd'or~'p<w<)Mca<n~tM~Mh!f
CMteendcxtfhMetettSMero;M.tttdM'Mntouto~th'eqt)')!
en f«<)<2!; poMp~nonpehot'Met'90 fM<!MM.Payot
pn~xd <tMe &~SkMMBf.d'ot~ ~crn)~ peu~tt
<tpt''t'<!ttueonvoF8:tmenaMcccde HOCM8:; k!toj;)'.df
Mctdp.

N'<'st.:tpasprof<wtd<mM~«Mi(;<'antdowh' ainsit<'s

princesde la Mienceen désaccordcutnptetdansdos
<tU~<!<WMdo chiffresqui intéressentaMSiiivtvement
t'industfie?Enp~once d'une pareillediversitéd'opi-
nions,il nepeutptusy avait'de ptaocdanst'tspt'itde
t'indushiet~uepour le douteet t'inccrtitude.Au ticu
d'avancerrésolumentdons la voiedu propres,il c~t
retenupar un sentimentd'hésitationfort naturet,et
s'entientà despratiquesroutiniers.

Necroirait-onpasquechacundessavant).';uenous
venonsde citerait desmoyensd'onnlysequi lui soient

propreset en dehorsdes règlescommunesde l'expé-
rimentation? Pourtantles opérationsanalytiquessont
lesmêmespourtous.Aussinousunissonsnousdetoute
notreforceà l'auteurdu Nouveautya~M dePA~M-
logievégétaleet de jCofM~Hcpourdemander« !'u-

(t)DttttMtMtM<et&nabp~M.t.XV!.p.«T.
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mtf daMft« a~ipm~, t'ar t'unie <~idon~ tu natMtf

~ous avoMs,pouf notr<'pitt't,~pt«Mv6tilt sentiment
tks pins p~aihtes t'tt fsatMhMht <)Meat!fM<jjM)HOM9

tt~CM~O.
MeureM8omp))ttes tMver~nep!<tt'opinxtMa,tea t!;fM-

r<'n<'t')t<!«M~ofts ttoMinuMsvenctMde partet' n'!n-
th)t!)tten ti«MsttF tt! fait ~r:ne~M<tet na ;~Mventfaire
on'tht)~n ttoM<«ant'~HM. t.o eonveMKmde t'a<ntdon
t'x <h'toMeHteco st~'Mpat' tadtnstaseost pourMuuaun

t))it))CftM)8,ayant toute t'OMtënMde !a choseJM~e,et

d'ott t'ap~ieaUonest dti )')M8hauthtt~t pam-t'art <!o

ta b)))ti~!e. No<Mte d&HMtntr~rensd'une tnttni~eM-

dtMteestMonMnantles amÉ!)<Mat!<W8a introduire da<M

!a fabrkaUon, t«t«~uo nous trattût~aa des Mtfua!etM

(<fCM<pM).C't'st atm~~M<;tt<n)sindt~uofons,avec touit
)< d6vetottpet)tc)tts()t)ecomptate t'h~nn tancedu ttujct,
c<Mntt)<'tttladiaatasopeutM't'vh*a ~aHscrt'un des nom-
hn'MXprincipesd'econntnicdont nous avonsdéjàpar!

ar ici nous devionsnous borner a la simple ~non<ia-

H'mde ses pt optâtesearaet~isttqaes.

S Nela<)e!ttrine.

La<~r<Me est un produit de l'art, résultant de ta

't<:sorgan!sationde l'amidon, sous les inuuencesde la
diastaseet de divers acides.

La dextrine est Manche, sans odeur, d une saveur

fade,insipide, commecellede lagomme', avectaquelle

(t)N<Mlecteursdevrontdoncéviterdeconfondreladextrinepro-
prementdite,qMn'eatnaMementsucrée,avecle sucrededextrine,
'restpssaNcBcs:.
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~tt'pn't.MMMqtwtqufanatM~ip,«Mnwtna<'nff quipcn-

M't<tft~jtpt~Mx'tt'apttyfXjjttcN.t~ttfMfh<?,tMta~u<*ttf<<

dissMMtodana i'MU,un asp~'ot(~tati'tfMtt;da&s~'tx~

avecSMM,ellepossèdeta tt!t)ptw~!t6<tcIntP""<
tiepusontocomntt!t'!)o t'~t aMt~r~hc;t'a«nssMte<'st

coachoMae~theMfw.Oonscd ~xt~toeft !t!t)t)~rttM<t1

t'ah'Me,et tMHtMMMOsMnttto~Mcta~OHtmp.
t.'<MMto ttissttMtAt'hn«t!et &ftMtt,swhc."Ht'~pot

<.M~<m'(t't'MMoctt')!etntt~<hn!eHmMen Aho<t!t<~<'c.

M.The~att!oconattttM~uea~<Mc<tH~mi)t<MMtM~tn~n'

qu'ttla tcmtt~t'attttMdu <3St".

t.a dc~tnnoesttoMJtHn'sun produhmt<t)cd!xtde t)'

tractionnp~rëo8M)'i'a<t<ido)tpm*)a dtastasfft pat*d!-

Vt'MaMtMSa);@a<3;en MaMMt,elleestlet luttâtdela

prettH~n'ttatt8f<no<tt<it«tde t'aMudun,avatttluc<t<nct-

sionde celui-cien sucre.On peut lucoxstdërer,dit

M.Haspa!t,pommotapartiesotubtodot'ant!<tm),CMtnMX*

la substance(;onttM<'U!!<;la ptuspurequ'il renferma

LefertMCHtpropretMCMtdit (levurede tnùn')estsans

actionsur ladextrinepure.C'estenraisonde lufaeitttc

aveetaquettcladestrinepeut6treconvertieensucreque,

danstcc<Mnnterce,teglucoseestindifféremmentdésigna

(t)t)ya bieneu,uproposdetadextrine,deladiastaso,etc.,etc.,
créatiomd'nnefe)t!odemotsde~plussavantsmaisnousnovoûtons
toucherenrienà cettelogomachiescientifiqueoùlascienceavait
toutàperdre,oùchacunsemblaitdispater&soncomp&titeaflapr&i-
minMtced'ungrandmot,d'unoeonsonnancobiensonore,p!atotque
lemériteetlaprioritéd'unedécouverteutiteàla sc'ence,précieuseà
t'hnmanité.My aeudegrandsabusetdegrosmots.degrandesque-
relleset degrossescolèresdontnousconnaissonsletristemobite;
etc'estparcequenousleconnaissonsquenousjetteronssurtoutceta

unvo!tcquel'onn'auraitjamaisdusoulever.»
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~cuf les non)~dt~<!«etvtic Jf~ oM<w<~MMMot~

~<«'~</<*~<:M~.««t'f f/<!~<tHt<)}<'<~<ftff.g~(M)!)',t't~.

AMnd'~titcr t'entêtai de ~MfttMdt'nttmim))!MMq<(!
na ~aMn'n!t)nt~Metnti);MPtttt tMt))W)hfdunus tecitw'

noHitMMUsM<'nit<M)fttt'Mt'M)nis)ht otox tt~tmMptf,~Mt
«it ~/«t<W.

("<~t)tla t!t'xhhtt' qM't<)~t))t'(ipntlit~mpti~t~< M«t)-

<«Mt)i<j<tt'jt'o tx hit'tf ct't o~)n't ~<))t<tMfH\t~M!)'t'n'! ht

n)MM<c~'tf<!8<ttntc<tM)m<!ta ~ntM'«<Mt!<mK)5tt)t't 'tunt

h".t'"Ktf!t!c;i.0)) lu v<wtthm* t~« HMjttH<'~om'nous

<~)f!<'rA!f <<Hnt~a!t!s~mt<.CfUo(tcm~'tf ~to~tMt~
M~<)!Mil t.)~t'\tt htC,<t!t)tSk'tiMttt<,<<?<Mmt<M't'M!tt'tttMtu)!.
ttunt t\anh'n !«tt th«!tdu M«h*!~'mhe.XoM'<WttOMS,

t~t'~tttcMttusan hct'<tns&<;<'t't)t!nt;i:)p~!eat!'tttii,queHc

hnptM'tam'c~!<; x <!)))t-4!a tnbm'attttx <teta hiuM, <*<

<'txnn«'ntun peut lu pt'oduhe a 8«)t){t't'.

5.Ro~tutct).

t. ~/<«fMCt.t,cotnme)a dextt'tnt', lu diastascet )'a-

<)<!(i<tn,un ~toduit <!clam<tuM;aasucMavecef <tcm!t:t
t!u)Mle périsperme des cct~akB, il en fait la base es-

sc)tti<:)tc,conj<t!nktm;Mtavef di~cfsesautr<Mt;uttstatt-
fm. (:'est lui que <csentonts tsoteMtdu fromentpar lu

Hta~atMMt; t ~tatlaiteuxqu'offre dansfe cas ta sa!no
est du ù ta Mparatiunde t am!don le ({tatenrestedans
ta bouche sous la formed UHcorps pâteuxet élastique.
<htsépare ordinairement le gluten contenudans la fa-
rine des cercatcsen soumettantcelle-ci ù l'actioncon-

stanted'un filetd'eau froide, qui entraîne l'amidon au
traversdesmailles dutan'i~sMrt~uet on op~r~ tandis
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que h) (dutcn r~te ta «urtttu~;m'ht! t.t' ttt~ntc
d<mot.M«!<t'f!i)t<!t)td MMfw~ <Wtnbt«nnMX,iMaotuMc

dant)t'eau, mou twttqu'it est uni 6 etk, cassantqMttnd
i! CMest jnhé; son étastieit~lui <t)ittenu tMt<!eMen-

ho !t<mt'MtfhuMeet la gto.
iton «d<'Mt't'at t~«!n<pn< stM~'xtaU'tu~,fin OHMtcut'

;;<iso«u <<'MnMom'sote,se<<tMtj~'HIl ~htsfu mf!«!<

httbH~tttcntxt~MtK~df tft fat')t<Mdes ;~awt)ntt'tt.ut ~t<pU-
<MH('!t'mcMt<toft'!todMft'<tnn'n<,!«~Mt'H~un <<«<«!<))«

j't~Mt't'nec.!<H))t<~)w<!«))de (;!«(<«quo c<«t)x~)th*
fttMttfMtVOtic(!tt«m~ ~UMftCOOMVitOXtttU)8t'<'t'({0
<'Mcn'fst t;m't'<!<j[«ede 5 j'ttMt'«)(). <re-ttlui <~)i~)M-

txuMMjHcouxhrinps Muepin<!<*<h<h'xts pmp)!ct<t <)«-

hit~cs.

LMCCt~t~td'MMCtU~Hte<!Sj(~Cflie tCtd<!tHtt?Mtpatt

tuMJouMdes <joant)~ ~tdcit de (;tut<'o;!« xntMfëdu

!<)<!inHue cotMtdtSfaMentOHtsur la ~<tp<ntb)t de ce

~t<t<<u!t;ainsi t'inotoc de telle t«c)d!t<'jn-Mtd<Mt)tfr!t

j)t)Ut400 de gtuteM,tondis <jUt'cettMd Ht)c«uhe t<t-

'aHMn'en donnera que 4,~0; il est est de môtnedf

tor(;e, duh'otnent,du6anasitt, du sfi~K'.dutnaïs.ete.

Le gtMt<'n,eomnte nous t'avonsvu en ~«ttantde h)

{{enninattOH,est facilement tiolubledans l'acide acét!-

<)')e(vtna!gre); lorsqu'il est en dissolution,il w<nntu-

tHqoeau liquide qui t'a dissous une viscositéanalogue

a<'et!equetuidonnera!t une solution de gmnme; aussi

est-ce à une quantité indéterminéede gluten dissous

dans l'acide acétique, pendantou après la fabrication,

quit faut attribuer la maladieconnuesous te nomde

g~M~. Noua d<MM<MOtta!a ~t~me de cetteaa~tKMt
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dans<MccMfxde HMtMtt~ait, <tûMa~nat~oMa ftn~

tWtd~ t't~daoiih~qMe!sfe!<odif-iutMtianponte'eu~ft'.
M. LiéMgpense<jjMc,soMst'inttucm'f de la (;cm<ina-

tt«)), tf cht~n subit (<<tM;ttt' c~r~otc!'MMt!Mw<t<<!catt0)t

'lui ta te<M!nutnbtetton~t'~tM.Nouan'))v«)ttt pan noua
ttwtM*ic!<iMPefth' <tp!n)Mnmais un f«)t t'ifx ~pt,

t''t'< ~M<~r<i<oihM<n!de,ta ~~tta~a'attfw tn«ttm(<
)))ft<t~tdoom)tt's)<t'<n!«!(squi carac~tMenttx fon)«')).

t)t<!<tHftMtfMtc,que nouscxom!neMtMst<!Mi<<«t~.

SoiMnte c~~hr~ <'h!t)nstt'rMM<'M. K!t<it'h'<ff,tt

i;)M<fn})Msst't)c,<'<t)«fnela <)!ns())8C,tx a!ng)tHctef~

pt~të de oo<;ehnr!<)t't't'!)tu!<t«n.

Uni nx suet< k! (!<Mt<'n~CHt«M~i<tut<'r«)inc)'t.)

t''FM)en<a<iona!c<«)!i<tue,M<a!st<n)~'fo)su~c m<t!)tt<

<t'~t~t~i<'~Mete fermenttui-n~ne. CetK'ndxMtM.Her-
thottct x <t!Mcrvétju'en ajoutant M))~CMdu ttnhc ntt

);)uteM,M)H!-ci«t'<tuMt,)M<)t)) tM)!MC)h'cdftxcht)tt'Mt,
<tf!<pfopt ;s termpnh's<htcsptus encc~tqtx'~<)f'
tct'ment(tevùrc de b:<'<e).

te gluten en dissolutionse c<M{;M)eil tn M<aniptede
<'<dbutni)Mdes oeu(~; cotte coa~utattOMcotMmox'e&

s opéreru + 78".

JL'un des carac~r<Mprincipauxdu gluten est d éhe
soluble indistinctementdans tous les acideset dans la

plupartdesalcalis,etdepouvoirétreisotcdeson dissol-
vant par un atcati,si on a employéun acide, ou par nt)

xcide, si on a employéun atcati. L'atcoot et te tannin
t'-précipitentégalementde ses dissolutions.

M. Liébigestimeque c'est le gluten modiCéqui :,<'

s~'ar? t'étst de !cr~~.tan. !a !abnca<ionde ta hipn<.
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KxpwhtMtda la ferMX'ntatianot de la fcproductiM~
du fMtUMtt,noua!<ut<n)8à discutercette<h~tM(o, que
des faits nombreuxne nouepermettentpas do po<t-

aidererc<ttn<naexacte.

Lefaitteptusintpmtontpournous,cetu!qu!ptua!t
avoir k ptus ap~ciotcnmnttix~rattentioM(ht t.avtt«t

eh!M<!stedont nouswnuna<!epnt'tw,est <p<eto{;!<<-

ten, enpatiencede t'otcao),peMts'entpatct'd'un~pa<-
tio da r~xy~nc do <?!«!<et !a com<<«' <'Mac!t!t*

ae~t!<~uc(~!na)(;to).Nousnesourionstrop rct'omtnan-

dcrcedernierfait à l'attentionde nos tectcma,taf te

~!u(<*nt'~tpoMt'te brasseurMn<'«<)<'««hMnudot'tt!

qu'il fautsouventcombaKK).

f)Ë<.[MS)).– CEt-'OMË~WttoHMtt<\r«if<tt)tttt').

Fout tutu!<}u<:rde la tucre,deuxntattt:r<pre)M)fK;s

sontindinpcnsahtcst'unceatappd6oa f<Mrn!t'd'abord

lesucreet ptustardlaportiond'alcoolquiconstitueta

richessedo lu tiqueur; t autre,la partie arotnati~uf
essentielleau goût.

Toutesles céréales,le froment,t'orne, te seigle,

t'avoine,le riz, le sarrazin, le maïs, etc., peuvent

fournir,parla germination,àcausedet'amidonqn'eties

renferment,laquantitéde sucre nécessairepourobte-

nir, par ta fermentation,uneboissonalcooliquebien-

faisante.

(t)DiM)9)aPicafdie<mto!d(MmetenomdepomcHe,quoiquecelle-
ci neMtàson originequ'unevariétéd'orgequel'oncultivaitspé.
cialementdanscepays;maisaujourd'hui,pourd&ngMeti'œrgc
proprementdite,ondira,parexemple:DelapamettedeChampagne.



? t.'oat.R. M

t.e pnnc!poaromaUquaestestrattdultoublon,dont

tes pfopfi~t~ t< la ~mpf~ttwn nous offrironten

tempaulilulamatièred'un cxatncnopprefuMtti.

QnaitjMetouteslesc<Matespuissentêtre emptoy~p;!
t)la fahnoattottde la bière, t'ergocependantdoitplus

~)cc!atcmcnt~Mr notn)aUcntion,pMtsqucc'este!)c

dontt Msagcest tepins ~n~tat en Ftam'c.

Onencomptade nosjnms<<! varMtë8;au efMn-

txcttcementde cesMc. lesplusrichescollectionsbn-

<an!qHesn'enmentionnaientquee~ty.
Dutoprétendque ce fut !a prem~recroate eni-

ptoyce&la nourriturede t'ttommo.Lepainqu'oneu

ohticntest )ourd,et d'Muedt~cstionlaborieusepour

desestomacsuu peufaibles.

Ou cultivel'orbeavecsuccèsdauslesterrainsfat-

~it'est<~<T8;souscerappot't,ceuxdo ta Champagne
sHUtassezestun~S)et tesprodu!tsqu'ony t~cottcset'-

venta t'aHmentattondes d~partctncntsthmtrophes<'t

de ta brasseriedePatts.

Bienquenousayonspu employer,eu<8~5,det'ot(;c

dontrheetoHtrcpesait72 kttogt' onpeut<Mabt!rqu'en
France

<fitw.

Le poids moyend'aa hectolitre d'orge est de. 6!

mtteit. 72

seigle. 7t

avoine. 4T

sarfasm. 6S

maï!!ot mittet. 67

MgttmeaseM. 78

menmgrains. 7C

Nous croyons fait'c p!aish'
à nos !ectpms en mettant
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s<tM8leursyeuxte tableausuivant,qui fvit ~uu'<t'Mtt

seatceop<<<Bitr importancedeta productionannuelle

dechacunedecesespècesdecéreateaetl'emploideteur

produit.

MMttttt
~ntatodas,~colees.

Pr«)t)i)(e«) MMMM
.n,M<t. ".Mt.d.h~

~i. p,,t. e.

hTtotttMt
<,ea«,<M Fromant. <?,MO,eM tf.M
a,ote,<eo St)ig)o. as.soo.Me 8,<n

ttM.axo MâtoH. 9,a5<t,oeo t).«t
t,)8(t,eo0 Orce. t<t.MO,000 «,3T

5M.UM Ma)!i<'tm)th<t. ;7M.OOO <O.M
<tM.OOO SarrMt)). 7.t'te,MO t0,~
tM.OM MenaagmiM. 2,<M,OM te,T!t
20,900 MganMsaecs. x.a~t.OM o,M

a~a,aoc A\o:tM. «t,8M,coe te.~

t~M~~O m.OM.OUO tt,M

EMfKt) DU PKOnUtT.

UMteti'nt.

Pourtessemences. M.eoo.eoe
Pour la nourriture des animauxde toute espèce. 29,400,000
Pour tes distitteriMet brasseries t,000,000
Pour la nourriture des hommes. 97.000,000

tM.000,000
Excédant des produits sur la consommation. 3,000,000

Total égal au produit. tM.OOO.OOO

(ExtraitduNctMMMtreduCommerceetdes.Marct<tn<ft<M.)

La récolte de l'orge en France représente donc,
c«))t)t)eon levoit, environle tiers de cettedu froment.

L wge, que les Anglaisappellent Aar/~ les Alle-

mands gerst et ~ars~ les Italiensarzo, tes Espagnols
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f~a~t, les Formats cce~a., teaDanois teaSue-

ttoi-.M<~ tes Polonais/f<~w)~Het tes Russcs~a~-
M<~n~forge, avons-nousdit, présentetreMevariétésdiffé.

rentes;cellesque l'on cultiveen France, quoitpted'une

ftsse:!bonnequalité, sontinfericut'esà celles quefournis-
sentquelquescontréesdet'Attemagneetdot'Angteterre;
cesdft ni~restneritent une mention toute t)aT<!cut!ère,
<xr,dans les annéesotd!na!res, leur volumel'emporte
-<mcotu!de nos ptus beauxfroments. On donne gene-
ralementtMp peu de soinsa !a culture de !'<Mge,dana

nnt) pays, surtout après le fauchage, dans les annees

ttumide9,etcedéfautdeprécaution,joint a la nature du

sotdans certainescontrées,doit nécessairementinfluer
tur ta quaHtcdesproduits.Parmi lesdiversprocédésin-

diquescommedevantdonnerlesmeilleursrésultats,au-

cMtt,que noussachions, n'a été expérimentéjusqu'au
hout; nous nous borneronsdonc ù insérer ici un arti-

'')<'d<*M.ÇA. P<eAa~professeurde pratique agricole
)<i institut royal de Grignon, qui nous semble renfer-
mertes prescriptionslesplusutiles; publiéd'abord par
~cAo agricole en ~84S, il a été reproduit par fIn-
<<<M<rM/de la CA«M~«~N~toujours empressé de por-
ter à la connaissancede ses lecteursce qui peutavoir
un intérêt véritabte.

« La moisson, cetteannée, a commencésousde fâ-
cheuxauspices.Le temps~qui pendant toute la saisona
étépluvieuxou incertain,nesemblepasvouloirchanger
de sitôt; la températureest froide; nous nous croirions

'teja en automne; lescéréales, fautede chaleur, restent
t<-r<eset ne mûrissent qu'imparfaitement battuespar
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JtMorage~ ett<ase eoucttent; do teuMpiodspartout do
jMomeUcati(ïM; tes mauvaisesMctbcsprenneMtte dM.

sua tout, en ua mot, nousproao(;eune moissoniaht)-.
rieusoetditBcita.

« Voici t'indicotioa de quottjjMcaprocéda de mois.

sonna~e nus en pratique dans les contrées otd)n{)!r<
<ncnthHMMd~,et ~u! pourtant ~<MavantogeuspmcHt
iMMtètdans les ehcunata~'cs pf~sentcs.Et d'ah~d il
est utile cotteaot~c de coMunencor? couper les t)ëMa-

les avant contp!cte«totuntu, surtout si ettus sont ver-

bes; de cette maniera l'on évitera leur atterntionet

leur eermination sur pied, et l'on se donnera lupo~i.
itititude profiter de tous les MOMcntstavorabtcitpour
leur rentrée. Uest reconnud'aiUenrsque, loinde nuire
Nla qMaHtodMgratM,une coupeun peu prématurée lui
donne plus devoleur pour!a mouture.

« Les localitésdans tesqtteHesla faux est entptoyec
pour ta tnoi&sonauront cetteannée un grand avantage;
sous le rapport de la matn-d'a'uvrc, sur collesoù l'on
se sert encorede la faucillepour cetteopération, puis-
qu'un faucheur, accompagné de sa ramasseuse,peut
faireen une journée t'ouvrage de quatre faucittcurs.

a Parmi les procédés de conservationdes récoltes

pendant leur séjour dans leschamps,nousdevonsindi,

quer en premier lieuceluirecommandépar ~A«A<c«de

JD<HH~M&dans lesannées pluvieuses.Ceprocédécon-

sistedans la constructiondes meM&ms(petitesmeules).
On place sur un endroit secet élevéune premièreja-
vellerepliée en deux, l'épi en dessus,de manière qu'il
a? se trouve pasen eontactavec le sol. Les autres ja-
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~!tf;. sont diapn~fs ensuit eircu~ircMMM~tu Mp!xun

~cnH'eet !a hnsa(test!~ à la cireonMfeft~. «~ ~t

t't~e ainsia i« hautem d unowh~ a MMm~treut demi,

t't pf)'pntttA peMprffitfttormo d MMf~nH;mt', &mc-

sMto<j)Mcle tM<*M~Ms'ë~vc, tfs ti~t'sdnht'nt ec tmti~'t'

d outautplus. La taut estt'ecttn\ttt ~ot*Mne~tt'hc for-

tententH~opt'f$ <!ooutMttoet yanvt'ts~M<'Mt<ttn<a<

('at'f~)tn!t'.L'pttM<!<< phuc~t'pittt)ntHb!& ht sm'~t'Ret

iitcoute le !ot)gdo la ~ai!t< Htu)ttontai~~<'m«h'fc-
<«hi't dttt's t'ht~t'!cMt'.

<.Le:)<t'<ht!cajfeMvctttainsi it'estt'f~n M«'MAw«jo~-

<)M'uM~uc to ton~taet h~auhe~ tunaux ppuncttt'utdu

!<!}rcottot'. j~tcsM'ysoutft<'ntd'aucune in<fn~)cnc;ht

ntittunt~du ({titina'Mchcvch'~abien, et c<'tu!-e!yptcnd
))))€ttcttoquaH~.

a Uttt;autre n~thodc cotMMt~a t!et le tdf eu tt~s

~utttcsgct'bea,pt't's det\M, et u ptucer<ro!s,~ttahe utt

cinqdecesgerbesvettiett!<!MCMt<'tappuyéesl'une conho

t auheenfaisceau,en ayantsoinde laisserun videdans

l'iiitérieur. Ceshuttetottes (petites huttes) sont recou-

tct tesde la ntëtne maniefeque les MMM/wM.Cottepra-

tiquea sur lu première t'avantaged'éviter t'echauffe-

mentdes gerbes, lorsquecettes-cisont garniesd'herbes

dans leur intérieur ou qu'ettes se trouvent encore un

peuverteset mouillées. La dessiccationde la paille a

lieu très rapidement par ce procède; il suffit pour
celad'un rayonde soleilou d'un peu de vent.

a Quelleque soit la méthodeque l'on adopte pour
fairela récotte, activitéet célérité seront les conditions

!adispcnsab!csdn sacccs.s Chaqaejaar debeau temp~
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d~tttt .M«~~M<~~<M<~<<'t'ttROt!t)tttdp!« HM't'i~ttM,
<'d<'t<~tt<tt<Mp!o;~Kttt)nt")<!ttncf'mptfntt~t'pccrutudt!

fût tttphUttpttU)'litt~MdfXUttUHt U)<h«0pttMftt' 8Mtr.

< pt!u('!p<<<)<am!«Mt«j'~Ufnhtut't'«MmtK~p.

t<'<«'{;Mh«<t~t! h' ~'mttM)ttt<tR,<wt)!tt!ont)"'t'M"

t!t!tn ttMaMCtt~<tm«pt~nttoHS«Mnnnttx, pt~nMt~xh

t()~t'ttMtUtt<!fS(}MtttS<WtJt', MttttXM)t<«MtR t't );ft.
!i)~ tt~Mttxitttnthf <ht v~httttf ~a t'hxfMtt<)'<'H<;ft

<'t'tt~<fdh~ M~nthh'(~tCMttn*~utt~'utt~tt'ntt'Mt<!<<)M

"j'poth~ tn <<Mhttn*.

M)) ~tM~gmo) N0<t!tt<)))~«t)~t«on tt':<t,<n) ~fth

t'Htc~x~ttex~ nunct', t~ t't~xt ''<n)'i)'m')tt t)~nd~,
sn coMh'ut'<!<t!t&tfcd'un jaune tt'txhe ~Mtt))<*).!.« ~t'-

tis~efn«', )<!)««!,ne <hnt~<<~o)ttct'~Me~pM< f<tt~-

''i<Mt)'<t'hth ) ium',Ha)))t~tra)tt<'MpouttottLLu ~!ttUt'tc-

< htCMsom!<t('tt)taaoffrir, p!t<t!H~~HtBt!«Ms<tui!ht~fMt,
une CM!ism<'vttMusc.Lwsqu<'ta cassMtcMtttcM fxme*

tt'fe,Qtt)~Mt,&titmpsût',<~txttt'rque t'~t (;eest<ten)au

Y«!se~uatitô,bienqu'il la~t'etuifrovucu«pût ~tMj'orh;

jujjercoMtrah'e.DatMcecas, enexa<nhtantavecplus de

xnin,on voitquête p&nspcrme,quoique blattesest v!si-

htetncnt cotonneux;H pr~enteata toupedesefevas~M
asiiezto~es; de ptus, il cot (r~ friable sous tes dM~b
A volumeégal, lesgfa!us les plusdenses tiMMtceuxaux-

quets on doit accorder la ut carence;tousdoiventtom*

bur.au fond de l'eauaprès avoir<MéagiMsavecelle, et,

par l'absorptionde cette-ci, augmenterde volumedans

un rapport de 2S &50 pour ~00. Leso~es de )a ré-

t'ottede t846, qui éta!ent );enera!etaentde bonnequa'

Hh~ n&aitont offert t uneau);u)en!ai!onde ~û pour tOÛ.
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tt pntott dt~nttnt~ (tM~«K<'h)tiqM~ ttMopcxiti~n
<t~pM);t«~M~~t'pHMMCMtwtnnMf~w«Mrh)MittMt'a<'ttt"

uttqMMdtM(;r~nts;<'wsiht))int'in~t'(t)tp)<ids~t;ttt

t!<')jtt)!na)~ttt<~)4sur dttf~FtntttStMH,ta r~ttUttot~ttOM-

jt)))~t'tnht)t)<<<!2~Mn'<()()ttct'pnttM'p(tn<M<Mt)t(«Mtes,
'~)«'.<<<!<~«~«M<i«tM~t'Mvxxxtthx, <!<<~ttos~hntp)!<<c

)'"<os!.t',th'Hi)tt'<<t<'cha«s, <!h'.t.n ~'ttMh'Mt't'MXt.ttnit«tt"

.}<)*'t<wj«Mtt<thtttf)t'<n(;<*on)' ~t'ttht' «Mtiittt~n~et oo

'))))Hft)!<))'!t<)');<'<<<<'<!tt'!<<'<M'xn'h««t!t <'t'n<«)M!pt'
"')tt<'M't(t'<'<M<tt't)t'<<t~<)'))t!h(yohh'))«'tttt'<'j<!M)',
'tan-ttt"t~'<npscham~ ~at'tn'Mttt't'fMM')<<,e«t'<*<!<'MMMs!t

))htt)~t)t'<th')ttnu t;eMnoip,<'t peM<~f)f<'<'ta«M)!com-

j'tM))tCtt('ftu t'~x~titod'xt~' t'~McAetout t'ttti~M.

tt h)Ht K't'oM'.st't'<t;ah'HtC)t(<'<'<k'<ttjtti xoxt t't'!<Mf8

)'!))t<))t)o ))))<tM'))))t'ontoft de t'mr, <jMet~uc sHit to

)'))<«ù << ))!<'<ttt't6)t)t!<c~<'n<~pt'<t;t'orr<n'(;os'uttf~

)'ttt<tK)t)pp!MXpt«t<)pt<!)«fnt<}M<;!t!ft~XM'Htet te tici-

!!)' OHM)))('xt-t'))<'u)) bout <t't<n<'mmn' Uttc~t')<n<te

}')ti<' <)<'sa )tM)Man<;<;yc~tative. Pt)t'ctutsc~uent tu

::n)M)nuti'msffohMv~'Mttf!tT~{;M!ar)t6(<)ujuuttt~enn-
)' Uiif.<!etterux*)'mc<ttncn!etttse mamfMteprinc!pa-

)'')nentteroqu'uttope'rusur ttcxnr~s dedher~s pfev<

'tonec! ou tfûMvct'<'xpt!cat!<tnde ce fait dans ce que
))tHMavonsdit c« fuisaHtt'histuhc du ~tuten que les

créâtes d'une mêtneespècemen renferment pas tou-

j'<msdes quantités e{;ates.Or il est évidentque cette

inconstancescu!e sufSt pour M<odiScr!cs conditions

'!n))slesquelless'opère !a germinution. tt nefaut donc

)'a<perdre de vue que, pour obtenir de bons resuthns,
s resu)tat8égaux, it faut opérer sur d<-sgt'n!nesp)a-
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<!<'))?dtHMde~CMHditWMt~Mh< tM'Hpa~t,fHHMncWWs
le aMpp~tt)~,$MfdM~)OttM's<tt'Utht<M)tt)tOMt<?.

MM<<~pf)roptaM~tneqM'ttt<?&unt«t~r~'att~ ttatM<<<(
tft'tatnsquiMoMM<itiemhte~~ai.. \tms M{gMomnamts
qM'ttyMMOf<)M)ad'«M<r~!)cn~onstax~aqui petwnt

d~temottot'~MX~otttla (;<M!Mt)t)tMtt't'ttt)ht~j}Mtat!t'
ccmtwt!))q<te!to<MMai.MtttttMt~M~M~tcahttnttnf:!pm.
<!fjjM~;MOM~h'SCSttUthtOMHSMttOMttf,t't )t\t't-tttHttt
StUtt<)MfMt~MSt~t't~MtttOH<M!fHtp<j[M'f!h'a!t't<MfM)
<r<M)t<!et.

CettentScpssit~d'Mnthtt'Mt!~dansh)natureet <!t)M
htp!'<t~nonc~<t<~0(;<tcxtMM~mvehtoon~tuext~Mf
<MttctttttbrasscHt~,~MfceuxqMtft« tncntluctasse<!)

plus ttuntbt'euseet la phtsintoK'Mante,pateu~M'<te
renferme,goncratomentpartant,feus qui jjtt'ottuiiiCHt
teptuaet tluiabiiorbcntlu<ooins.C'estun (;ravchtcon.

v~nicMtencasensque,hu'~itparleurpositiondeftntMnp

d'avo:rr<:cttursauxa~ui!fit!oM!<partx'!tf!),tMptusdctcii-
tabtMquet'onpuissefaire,ilsnepeuvents'approYiiiitm.
nerque sur les mar<t~set lesplacespMtttiques,où ils

achètent,pourcomposerunecouche,quinzeou vins'
hectolitresd'orgerécoltéspeut-êtredansdixou douze
localitésdifférentes.

Nousnesavonscommentexpliquerlamanièred'aj;if
desbrasseursqui, sousprétexted'économie,fontave'
intentionleursapprovisionnementscommesontforces
detesfaireceuxdontnousvenonsdenarter;nouscrai-

gnonsqu'ellene provienned'uneapathiequi ne nous

parait pas excusable.Au moins,le motifd'économie

qu'ilsmettentenavantest-ilinadmissible;car c'este)t
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.MH)ptMM)t'o t«rt )Ht)t t apptit'otimt qttt' d't'~pMfr u~.

t'Ott~tO U UtM tMaUVMtSO
~mOHMttMH, M'MK~qm'Mtw p~

tjttt) hn'~o, eotmnc on t'a vu, de ta réunion tto g~inct.

pt«vcu«nt dtt <outeatitn'<cado tCHahM.

<Jt)cttj)«p)n~Mti~t«que ~H~to<th<'0~, et ne Me-
))<~t-<'tte~MNrh'K~MhtUto~M:tit!H'ttt!ttn<<MMRtMFt't-

tnxmt daux t~ ~s n)ÛMtM,<!<'mtlu ~nUc t'st fom)~

<<t);)«!MtptMt.(;<OStjMMM~MX~MtWM~M)tles fXtX~Mt-
h~. ~:nt!eMt!M'<'mpMt)'<~tt<:n)h&HM~'ueMfc,ecHc0!~
K'nstnttce<'sttMMJuurtiun uhstaeto&lit6!tnt)tt<tn<ttMde

)«(;<'ttxi)tt)U«)t;&ph)8 fm'tcra!a(m<'Mest-il ainsi )o~-

<)tt~<!<'tt<tMv<fntwM<'a%!t!mt)'nt«'aJoM~r00 d~faot
<Mt«K'tdo e<mtbt'nnté<tevolume.

KousavtUMou sou~chtoMeasionde MtMatquer que
Mla fin de !asaison il vaut tn!eMsfM~doyerdes or-
nameMoMtcHtbattuesou au ntoms tocetntneut von-

"e)"t; ettcs germent mieux et ptua ~ut!~renMnt<tuc
M!)csqui ont consfu~es en tas dum ks gt'eoictx
pendantquelquesmois.

L otge, comnw les autres cereates, Mecontient que
tfts peu ou mêmepoint desucre &t'otat libre; il faut
doncque lagerminationinterviennepourdévelopperau
seinde la graine toute la quantité de sucre que ta fer-
mentationest appeléeà convertir plus tard en alcool.

Or,de chacunedes conditionsque nous venons de si-

gnalerdépendentnécessairementles qualités germina-
mes du grain; ce n'est donc qu'en tes réunissantau-
tant que possibleque la fabrication repose sur des
basessolideset rationnelles.

Si t orge,reeotteemûre et bien sèche, est demeurée
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<)Mt'hmMt~Mpasur t~)'r«))pt~ MMfttMt'ht~P,<'ttt<d«!t

ptmwir«re <?oMservep&t'air, et priMcipntcMtentdans

~m~pi,pendantau moinsunecnnot!,sanspefteetaaHt

«Mgt«eat))ti()nde pM!<!a.Mnna<*etttn<ettc tanfcotte

environ ~3 poup lote (t'~M. ~M'ettout'))<M<o)tt)'?*')(

(;) andepattu' tofadola~st<'M~<.

Cut)t(MCtOMtMtes <!t'F<<tt<p!t,CiCX;t))t C«tn)t)M

toMtfaiM)))t)tiô)i~9<M'~oM!~))t'<<,t'ot(;f 8C<!«nspftt'fur)

tutt~!t)ttt~X,t'«ttt! ~M'Mtttwttt<'t*«h';OUi-s!!faHtt.

t'iwMtpMMetva!cM<-t)stoMMrccetttitdons<tc9tosat~hct

tn~txjjMcntcnt!«rm<5es

AujoM«<hM!MKtMnw,tMHspa~ntttset !<;sH<M~;teH
«tasetvcntpondantp!asicMfi)ann~oa,sans <'M)thtf<

<;u'et!esMdînèrent, des ~foinos<j)M'!tat<'nfcrnM))t

dansdoaaihMtrèstafges~ctjdae~a ptusdcvtngtmètres
de ptoiondcMr.Ou<MMM<'rveCusatd'UMommn~FCMM-

to{;Uf,enFraMoe,lesbcUcravcsd<th)uc«auxfabf!<)Mes
do sueteht<Mg~Me,et d auh<'st'ac!noadonton n'a ))a<

t'emptui tmHtcdiat.Lesntottncsd É~pte off~nt le

preuveque lesmatièresaHhttatos.Ht'abr!du contact
de~atr,peuvent,commelesmattetesvégétâtes,aeeon*

serverégatemontpendaHtuntapsdetempscousiderabk
LesHollandaisfout avecla farined'orgeua pain

destinéà teursmatelots;ils lui attribuentlapropriété
de lespréserverduscorbut.

(t) Sur teîbotd~de t'OsM, t'armée d'Atexandte éprouvadeBtMfs

privationsoccasionnéespar unedisette factice, parceque leshabitent!

de ces contt~ea conservaientleurs grains dansdes foHessonterrainM

'!ont la situation n'était connueque de ceuxqui tes avaientcreusées.

( OMmfe-Corct'.)
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t.t!) t~'«~t<)«t\'MtpMHt At" ~'t'~MKtttt'nd Mt)Pt!~

queurqu)!$dMcjnctttMMate n~m de u'<
t.~ htdi);enMdu Th!<'ctta font acnir, avec )o rix.

!<'hompnt et ta papotit'.h la caatt~tton<t'unohofas~M

<)tti! opjjM'ttentfAM~.
Onn:!qMctqMcap~ftics <t~t'EMKt~coM httmqMt*t«

<ti(M<w<'eMHn~ttM~a<t'or~ et <!i'tr~nwMt. bit'tc

<)('Cotht)t,t!an-<ta !to<)t<}.LMCf)c<<'(h' xtt)<x)Ma)i<,ai t'c-

fttt'u'hf, ~t)ct'att pr~mr~ &Tct<t'h<«, <<t<Mtto Stt~~ip.

:i)tn<f"'<«avt'owntt~!nn{;e<~<'P(;<'Ht'«.

t. orsen ott~))nMt'tes Axthcxte ~oixt <<<'<totM<tt,te

)'«tt0~t'<'<rHMt'p)H't!<!<< tt'Mt'~itt~MtCtttUtt't~Me.Il t.«

dt'ijjt (xtcsutc de !)0)t(;Mem'a~'t'h'e ~nt <'<*pcup!<')~c

<!itisf<iten ms (;ra!ns d'orge p)a~:t sur le (!os, t\'<n-

ht~n CMdft«na; t~Mpilrain d'M~e <«iva!mt &

<<~<55, ce ~xi est t'oeoro !a dintensxo) <)o«otpt)

« tcatMMttorgout'. Ln mMMtedu (;ta!nd'<n~cM<fm-

t.aitensixcrhM<tedtanteou, qui ont encoreaMJ<turd'hu!
«ttsixit')t)pdu grain d'urjc

81arrive souventque des euhhMtcMrspeu soigneux
"Urcmétentdans lesgranges lesgpt ttMd'o~e non bat-

tMC!taveccelles de diversesauhM csp&cesdegrains, ou

')«'))!<!cs!n!8sentencontacta~ecfXcs. narc<tuc!)e:<,dans

)eschantps,apr~8le fauchage.CeHKneg)!gencesert trop
souventde prétexteà la fraude pour que nousne la si.

{!'M)ionspas ici, car il en résulte toujours pour l'ache-

tPMruneperte réeUequi variede 7 &40 pom'400. C'est

~Koret!tun des inconvénientsdesacquisitionspartielles

(!)Netrofo~eancienne<fMo~rntdeAot~ p.Tw.
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<~)ntnousaw«f) d~J~ff~h\ caf c'estdans~ccaaqMn
tataiScations60pr~eatcnt ~pmaMqucntmpHt.Maiaitil

n'yc passeulementicipréjudicepour t'achpteur&cause

do !ttquatih!dn ~(tdM)(<;M'enlui wmt; il y a, de ptoa,

daMgf'rde ctunptom~th e!eauect~<tequet<)MCS-Mncades

<t~ttra<!«ns<~t'<)~etnfo!tfipa<!onde !«M~w,ot ~atl!<'K.
tt~rt'ntcntt<Mtd<;tn(;emt!nttt!at<.

A!n8t,it ne faut pasoohom~t',dotts sc~KC~Mttiittu))~,
«Hxcarae~rea ~Mt'nut)aav<tM(thtd!<(M~Mmmf Mn~ti

htant M))pu)'(;pttr«pt'ori !a h)bFiea<!«n foMt,<'tto)t.

U'e, apt'M'tcfdat<8tioncho!s («Mtot*at<cnt!nnn~'cssnm

pour se pr4)nun!r contre ces ah~ra~ons YM!«n<«!«-'

"Maetitdt'ntettos.

La tncsut'e)6);a!odc8{;ta!n8,en France, est t'tx'cto

litre (t~Otit.), avecses auhdmsions en dcm!)ccton<«

(~0t:t.), d«uhte ducatitre (20tit.) ctd~catitrc (<0 )it.).
Avant t'tntrodudion du systèmedcehno!,cha'jMt'mar.

c!tc,pour anMidirf, avaitune mesure différente; mat-

h<:u)fU8emfnt,nousavonsfncorebeaucoMpde marché
'tu lu mesureanciennea 6t6conservée,nonpas e«)nn)t
ntfsure tëgnte, mais comme mesurecotnmcrciate.

a AitMi,u Mar~ciHc,les affaires se concluent il la

<A~<-dc t60 Htres; a Nantes, au ~nMM de 0

hectolitres; a Saumur, ù la fourniturede 27' < A

Meaux,à la M<fSMrc</eWp<~de65 litres; aVitteM-

Cotterets,au sac de 462 titres a Soissons,au MtM~
<!e<5 hectolitres; ù Pont, au sac de <86 litres; a Sen-

lis, au Mede t7!; litres, etc.

«Il serait a désirer que la mesure futpartout t hec-

tolitre, ou lessubdivi-ionstuâtes de cettemesure, ~ui-
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vontle~at~mc d~imat. Peut~tr~tiprait'it ntiousonMM

tt'attoptprle pontsde <0<)t~tta~tammes(quinta! m~tM.

()uc)t'ommebnMdesprix. La«Merrcet ta Mar!no(t'a!.

tfnt ainsi depuis ptusM'urfannem. Il (Dt~~M~~ <fM

('MnMtf~Cf<~MtM<!f<'A<tM~)

PMMFcomptée!'ceque noMsavionsdiro ««<'!'wgf,
nt~M<ptt<t<)CM)t8en <jm'!t)Meom~, d'opr~'st'~n~

Mt~Am/~Mf(«({('M'MthH'c),M q«c t'nn entend nnr
<'r~<'M<"n~t)t~r~~firA'.

<0tt oppote orge HMM~celle dont on a aitnpto-
mcotcntevé<<ncbppp et t'<'cott'<et atTftndi!Mttcus

<\t)~)ttit<af't) un fnit pfx en Fronce, «Actteeat Mnt-

)'ta<t'e«vonta~pMsctncntpar /'c~<*pf~. Voicika pro-
<')~qu'on suit en Saxopont'ta fabriquer.

Trais ou quatre fcnta livres<<'or~sont misesa !a
foistiatMla h'cotic, ~)xou boit beur~ xpr&}<nMir<'tc
mouilléesle plus patentent possibtc.

Le moulin a des meutes de trois piedset demi de

<)iatttctre;ellessont rayonna!! de deux ou trois lignes

profondeur;cttessont écartéesjustedet'épaieseurdu

;;) ainqu'on veutmoudre.

« Lesarcbures qui renferment les meules sont des
Mespiquéesen r&pes;il y a troispoucesde distancede

la râpe à la meule tournante.

« Deuxpetits balais sont adaptésà la meule, aBnde

ramasserle grain qui se porte vers le pourtour.
e Lesgrains mondéstombentdans un erible ouven-

ti)tttcur,et toutestespetticutcsqui s'y trouventsont re-

jetéesendehors.
IlCestrois &quatrecents livresd'orge en grain four-
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MtMCMtd<tdt'M~<*fmf(n<jjMantt'&tK'isMxt iMqtmwte
!hr~ d'orgomond~.

«~Of~ ppf~dtt~e du~'or~ wfH<~<'estcequptip;)

~rain~Mat ph<s pottts, <!o)n!(FHMftpa~nts.j~tit
t'ttWtMCMtW~M!e.~.atMomttMnvco~~MctonhtMwhjjMc
ne '?')? paaMsoMtieMtttiHt~tt<tocp<M!quivM!~<t'~ho

<Mft!t;seM!c<nett<sasntOMtMsontde t)t)!a,ph~ ~nt-
f<tn<MttMntettnMa!)!c!ott'!h's)~«t))tosMpprot')~<!t;t<

)~~hc<)<ttontparctWH~Ment~fttM~Mpp!M«MttM!<Mm-

Mt'f),maM!<ttnon(mtpnsper<!M<pM!s~M'9Mn<'M(&ta

mttnntMt'edeshonuot~pt<!eaatt!n)nu!<.Com<neo'of-

tmttt<jjHe!<)MMtte<i!cchtx~Me~tt)in, t'ergo~f)~ Citt

«toiMS&crequet'ot'~amondé,et Hestpar <Mnx~M<'nt

p!M<)propre&Atr('o<Hptey~t)ntortMederM.aoitao<m(,

soitaubou!Hon,soitauh'onMnt.e

}!t.Moui)))')fc.

LomttUtHogeapoufobjetdefoh oabsotbet'u tu ntnc
laquant!t~d'eaunécessaireo!'MUmc«tati(tHdet'oobryott
donsl'actedelagenmMattMn,derendreplusfacilet'as-

similationdesgraitMde Meuterenh'rntcsdansle p~t

spernte,etdete~préparer,endistendantteurst~uments,
auxdiversestransfonnationi:qu'ilsdoheatsubir.

Bienquecesoitl'unedesopérationslesptussimptes
do ta brasserie,ette n'a pas moinsson importance,
femmetoutestesautres,pourun espritobservateuret

pourun praticienjalouxd'opéreravecméthodeet !n-

tettigence.
Lacuvedanslaquelles'opèrele mouittages'appelle

tMMmcMt~&ttv;nous!uiconserver<MMre!ig!eusMM<'t){

cenom,quiindiqueclairementsonusage.Sacapacité
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~ttt~CMjMMtMtttct'!)<rpW<t)t~<'dM<'«)M~<'<'<}Mtt'ttt~-

ttt~nm8MMt(ittt'wd~t)M~<'&&t'~ttttdttot!t'~~Otahf.

t t'Mffn~t<mpPMt~h c tndietitMttentcott!yt!ndr!<((«',<'u"

t'KtUP«MftMptt~Mf,SfttMttt4t!t!MXft te!<t'h <*<'Mftt)nK~,

<'e~<MHO<MfM~}'p<nh(M<<<!tM<st'M\f~tuaumwt'eit

)Tt;«r<tftu ~MtttMn'!)))MttKp«'ttm't!tS<hm<'nt~«' ~nf

).)t~))'tt «M6f!. t)()««h)~!MSH<tK<HUttttm't!~ <'«))'<

tip~~Httn<HMtw<'<~(t~hitft', tëUf~))Kt~<?t«ttn<':tu

xm'aM<h'<t(<!<f)<t s<<!<tHM(w~,onuM~!)()Hs<'<<)!<~«.

~ititttt,<jMtHt!t<'))t<A)«t« ))<(Mtt8<~M'Aa«~«K't)t<'y'<<

)n«M)tM'!f<!<'nset otn~nM'<<<~~'rt~ ttc tentas t<Mt-

jttutt!f<~t<'<(()M<'s.Ott tfttM})t't'M<<Mfaei!t')H~)~tptt',
'.})t'seaw!)mou!tt(HM!<se truMVttMn)~tet~'it&un <«)'

ttva)t-<!ct):fMs<tMsol, ~ar<'sontp!e,il M)K!f)tit<!edoit-

xet'issueaM):)'<)!«porMth!t)t)'~<'«Mvct'tt)t'eMt~ta);c<:Mtx

)':)!«',pourqtt'itMt~)ittnhtsanseffortet~ats'Mt{n<t)t)<'

)«(iJs.Aucontraire, j'ar !<)d!s~os!t!nudont MOMsvc-

noMsde porter,il faut employerunouvrier~out'm.

t'~crle gram de <acuve,avantde le répandusu) tf

s't!do gcrmoh'.Myauraitdttncun avantagetHc<t<tt<

tatttf&éleverles<suwsnmu!tto!f<'aao-dciisxsdu sut
'w cettedisposition,sansêtre plusdispendieuse,pcf-
"mtfattd'obtenirà ta fois,et tamêmcMMtmcde<rf-
'M!tdansun tempspluscourt, et le mêmeeffetntHe,
~tHsrecouriràunemanipulationpariteutt~M.

(<)Onappelleeoa~elaquantitédegram,queMequ'ellesuit,que
l'onrépanduniformémentsurlesoidugermoirpouryfaire<Mte-
!')ppcrlagermination.Onditdanstoutestes!ocaUt&ireteMHf
sss<«aehe( avectapette), remonterunecouche(pourt'aérer')an-
'<g'eniefs).
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MjWtid'XUtt~~taMi~fW~Kti',ttt <MM'MWM~MfTf!)t

une <')ttr~<Mitf<tt)t'utut))'tandis<)u<!le ~'unoir ~t

h t'MMhf.Nouattt~p~tMonapxnm<'irt'CM!ndorelever

tttMgMe<n<'nttes !nMmn~tt!t')thd'un putf!! ~'<tttdf

chMes il MMMt<<<'ttttHftitxttvt~MfXtHM;<t<Mfv)m ~ot',

~Mst'KcoM~Me<tot)s!t<POtt~~c~'tt'tt!,t! y o !<t tMM

(tt't'tM<tah'Mt~s<}Me!'«MsptHh!~a~tMftft~ht'rtiht~<'t
«uMs~(~«ns''n'!tMttMeettu~~tt!tms~'t~tm!)SM<<!tott'*

<<')tt'!<)!!t)tnot!<!fioutcntp0c!tt'xd'y <fm<5t!tt'tpot'qMf!*
~Mt<(thsta~teiHvhtcihtt'.<!oHat!!s~<ts!(!nn~tetcuscCttn)-

~!<;u«<«travailet 10<Ma!n-<t«w«' «uttcu<!«tt~shn-

~Mw,t't Mn(t,<t'unauh'<!e<W.ta sMt~'tttattct'th'iu)-

<'<M)p~uxdiMcito.

~ansun assez~«)t<tMMtfthtc<!«btitMfm'!)«« inho

<!u!t<t'ahot<tto~«tHtduitsia <!tm*et«Mt'tMtmM~ft'n-
suite.Ct)«etnuth~tto«ffredes!)tctt)ne<t!<;nt!t~cavcs,xMt

tt'squt'tsn«usdevonsnousanëtct'MMM~tment.K<tpr«-
c~daMtainsi,on cmpttMttucles /!«? ~'<!<Hadans lu

maMe,qui ~~a sur eux et tesempêchedesurnager.
tis restentdoncforcémentntet~ auxauho, et ton-

qu'on retirele grainde ta cuvepour le mettreauger*
ntoir,ih deviennentunobstacleaudéveloppement~a!
detag<'tnt!ttat!oudans!acoucheet apportentuntrou
Mepréjud!ciab!eauxrésultatsdecetteopération.C'est
un faitdont nousdonneronsbientôtlapreuve.

Si,aucontraire,l'eauestintroduited'abordetlegrain
ensuite,it devienttrès faciledeséparer,à l'aided'une

écumoire,les fauxgrainsqui surnagent,et de tesré-
serverpour lanourrituredesvo!N!<s<ou dta au!r<3
animaux.
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!.f pttidh dc<t! 'MM'tucus tttt, oppttt~tmntive"

n<f)t),dttmoitié twindrc que t'etui d<'a);t'anMqu« leur

densitéentr<t!nf«Mfond do !'eau ex d autrfx te! mfa,

})t.~~ent, &v<t)t))nc~;a), {Mponf ~0 <t<tooins.

~«Ma!tM!stt'nwt8MM'insi\<'nx'ntRM)pt'ttc~jMfntitm
<!cs nMUMtx);r«it)f,si )fMt'pn'xpnpfM'nxx'ttoit~aatMH"

j~tM il an stntu<tesnt~'Mtnptp~invttinnhtt'!) pat', ett

n<t)ttn«ont)tn MMxnpotque la ~ft «titmtxmwett Mmf-

t~' ~tt)!),<! fn t~iiMttMt<'«j<n«f<ttt~ nh~t~tinn <t!)))"la

<)t)M<)tA<!<'la )'!&re.

\«Mt m<tws<t, cnt"<ptM!)Utt!n<ht'<ttie<!otn j;ctM))-

oatittM,<~<'l'eau et l'air 6ta!cntlea<tt'MSaj~nts hxtts-

)~'<)8nh!f!<f' s<t))!!ht<!<Mvc!oppo)t)t'nt;nou8tn<tnaaussi

Jcmenhé <)MMttM);ro)n~ se conservent tnd~unhnent

dans une at<)tosph<'r<'ptt~o d'htttoidité. Pour cotn-

~t~CF<*<:<c nous avtOMa&dire am ces (!cMxunpor-
toutesquestim))),nous ajouteronsque la ~ern)!nat!en
nesnuMttse man!festcr dans le sein<<'unc~ra!nc qui
<)ura!tabsMtb~del'eau nonsaturéett'ait'. Desexpériences
<nMetcst ontprouvé, et nos lecteurspeuvenUcst «péter

facilement,puisqu'il nea'a);!tqueJ'inttnerpcr quelques

grainsd'orge dans de t pauprivée par l'ébullition de

tout l'air qu'elle renfermait primitivement; si la des-

siccationde cesgrains n'a pas lieupromptementaprès
leur complèteimbibition, ils se couvriront de~mpisis-
suFcset périront sans avoir donné aucune a~)P8S§~
<'x<ètieurede germination.

S'il y avait un commencementde germination, la

causeen serait due exclusivementli l'air que contenait

graineeHe-n~mc;maisaussitôtqu'il auraété absorbé
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(tttt t'CttM,qntCOMmdevenueMVidt!.ou pat'tt'mhr)<"n,
qui 80tost.imitfra, toMtff<metKt!<v~tativt' ?< a ht)m~-

difttcnttntsuxpcnduf.
tt est factte da tirer de t'<*que nout'vt'nnnsd<*dir<

Mt<MfOtx'tMMonqMtcndôt'outetHMtnahtfeMetnpnt:c\!)t

<tHftn ~MM!<t~de t Mu<!ttt<ton se M't t poMr<ctMOM!)!a~<
exth)h)d ~tt) it«))~K'Mttt,et ~u it htut Mtcpa~t' «))

t-"injMU'(im)it'tce!<<!qui n'p!;t~as sotMtët'd uif.

Qth!<~tmuMtfMmttttt~)<Hf))ttM't«Ml'un puMV)titti)))'-

p!) «tfe «H~f et' Manque <t ah' CMfmsntttah-

stu~t')' &i'cuMde petites (}Mantit~de tM~ OMeo y
t«i"autdisiicudreun pCMd <~< Ce fait peut avoir, aM

poiot de vuescicotiH~Mc,Mm'grande itttpurtance; mai:'

nous d<sy«M8avouerqu'il nous parait si pfu justi<i6par
ttt t!)~o)'!e.et qu'il ~t d aUteurt!si peu Ct'nunodc&

tnetttc en pratique, que noMsn'avonspuscru devoire)t

tentt'r t'apptication, dont lesptus simplesdonnéesde lu

ctifnee nott«u8 permettentpasd e~n'rcr nn t)onr~suhat.

La question importantede l'eau ccKSt~fr~~M ses

CM~M fM brasserie devant être l'objet d'un chapitre

speeiat, nous nous borneronspour te moment u dire

que les eauxde pluieet de rivière sont lesplus favora-

t'tps il l'imbibition de l'orge, parce que, constamment

fouettéespar la coucheatmosphérique, ellesabsorbent

necessatrementla plus grande quantité d'air possible.
~[Ë!tesne conviennentpas au même degré pour toutes

~es autres opérations; nous en déduirons tes motifsen

temps utile.

Assezordinairement te momt!a~ese fait au moyen
de deux ou trois immersionssuccessives;il serait pre-
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t~xd'tfqm'<'f!te«nfu~iiipnt<tp~f!tpat M«jc<d'caMM'n-

tinMtt~mntc<w!ai.<*protiqMadxnsqndqnpahrasMn~

fi~ot~~espar ta natMrc<h'atocatit~. t~orsqM'ona ta

pM-ihitMd'userdu ce nKty<n, on tt SM)Md'tMhoJMtn'

ttm)!'tafMVcuneqM~ntit~'d ~n (<t)t(!sat~<'~out<)M\'t!c
}.tno deqMttqMt's<ftttttttMtcsau-t~sos<!«nhfaM<h<

(;<)<!«,<9ton hx tn6na~t<Mu~wtt!t'MtC)t(~ttt'm~tttt~n-

<))'<'papnnoMM~rtmer~se) f)<«tmact!c<'<tc'<'i,<*<

cahotée<toman~Mco <}<?tt<~MMotiMtt't'HO<t~'<«w

MutwnstamntpnttnMttitoeque<:t'!tchmmif(<)«te{<
t:fnt«yenestsansconttOtUtle~tMa«vatthf~uset leptus
t«<i<MtMct&la fois; maMun ne ffut {}u<'r<'t'pntptoyet

qm' toMqo'OMdts~oscd'eauxcoûtât~, et <:eus~Mt

jt<u!sscntde cettefavcm''.onten si jx'titMfmttu'fqnits

~euvcMtsoconsidérercoHntcduv<hitabtt'spt'!vit6);!c!<.
Revenonsdoncaceuxquiattntp!aeëadanstescond!-

tionsordinaiMS,et (lui tonnent la grandemajo)!tc
car nousdevonsnous occuucrde la régieptutotquf
de:)exceptions.

Le notubt~des immersionsn'est pas détermine,
et les conditionsdans lesquelleson agit sont d'au-

tantptus favorablesqu'ettesont été plusmultipliées.
H est importantde faire écouterla premièreean

le ptus promptementpossible, parceque c'estelle

qui tienten dissolutiontous les principesextractifs

impursquecontientla graine.Aussicetteeaua-t-dtc
ordinairementuneteintedontla couleurrappellecette

d'unebièredemi-brune.Cettecolorationdonnequel-

quefoislieua desméprisesassezdivertissantes;ainsi,

par exemple,un passantofficieux,envoyantceseaux
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tWth'PttaMxte~MMM,ft'CtttpFt~Sf,d«fMttttMtttMvenant
df Mharit~forttoMah! th' tit~th' t'ttr<!w<(tevot<Mson.

m~ttc,aOndevOMapréwon!rquevohfbi~'Mwrépond«up

tttpxvé.QHetqucfoisaMStilatnoho!ttnttceao!<ytpoMvcfun

~~<e!ttepoMfa'aMoqMpt'&to<'opat'tMt!6t'!n<<M8<r!e!;«'c~<
«n faitqueHOMspoM~ettsMotht!Mtt)Maen)eoteMrmff.

UnaaM~aMtno<tf<tM<a!MA'OMteopromptementla

pfptn~rccftudMn)nMtt)ott<t)\xtt'oth~m'?<!<!«<tcpotHo

<xoM!c<tM'et!<}t~pt«t)<;ttntt!ux,dans les~Famteseha-
tema, t'Heseeot'rtmnpten (t~ pcMdetcfMpa.!.or<!a:(!M
tM'MMfoncéqu'cHepr<~cnt<apHiaMno<!vap8Fati<M<H

siccité,a Mnoodeur oaMs~ntondoet tlnoamertuma
dune upreMit)8upp<Ht<th!c;ette pa)a!t MMÎetnter

pr!ne!pntementune mat!~a t~s:neMseet dfa <'<ttnh!-
oatsansd'acides azotiqueet chtorhydriqueavec ta

«haax,qui formentCMvh~nt,HOpour<~ delaquait-
titédegrainemp)a;c;ec:}dive~essubstancespFevien-
nentprobaMementdu test,ou pettifuteextérieurequi
s<'t'tdenvetoppeMlagraine.

Quelquesauteursont avancéque le mouillagefait

augmenterle volumede l'orgede <0 pour<00;c'eNt
uneerreur qui s'esttrop facilementaccréditée;nous

pouvonsassurerque l'augmentationdevolumenedé-

passepas50pour400,etencorefaut-il,pourarrivern
cerésBttat,agirsurdesorgesdepremierchoixetpro-

longer la durée du mouillage.L'orgeabsorbeen-
viron40 pour ~00 d'eau,c'est-à-direun peumoins

que la moitiéde sonproprepoids.
Ceserreursdechiffresdansdes questionsaussimi-

nimesont peud'importancesansdoute,maisnousen
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xMUMMtMomtHtMfMotMehcMMMdt!btaMMMpptu&e~-

t'iettscs,NMxqMcttcanouast't'~nsfcr~ dp nouaarrAtopon

mstont.CoMequi suit <~tde w tmmhrc.

î 0 plupartd<*M'uxqui ont csony~d'écrire t'hiotoire

<)ola fahMMttOtdt' ta tti~tM«n( <'ro~t'tnoh' «i..s!({t)cr

))« tffme Att<<!«r~ du tnptxth)~ Cf ~«mt «x~fois

<~«!<!i.ils font anh~ f«t'itc<MPtt(0 «tu*~'t'isttttt ))<«-

)ttt!))tat!<t<tf,et <'«t!n<<!<j)M~h' ))<««ht<'d'heurof ~uf

~t'\o!t <htM!'tette ttjjt~rat!fmfCMh'tnpnt,ils ne fc Mut

j'xsnpe~U!)qu'ils M'avn!e!)ttcnx cotn~tc, dtUMlus~tn-

txmts <tcteuni<'<)<<'«!ni de t'<«x~ott, ni <!«t'<!tat<!e

)<)t'~np~tatMtt'ait Mtouteot«& <h' )~«!t lieu, ni de

) ~gedu gron emp!M; ni de fn natMt< ni d<'s"n <m-

M))c< ni titisa dMet!!tto,ni du fa h !))h!!it~,«!d<'8tw

ftot d'hun<!d!ténu de st~hcn~so, n! du <<'««!«qui

l'avait produit, ni <'))<!«de la nature d<'t't'xu ~ui Mr*-

tait &t'imhihitio))de ta {;raiup,enun «tôt, d'aucunedes

c )nd)t!onsdontil est indisp)'nsa!ded<'s'Ot'copcrtors-

'tMit s'agtt do mettre la main Mt'n'uvrf.

Ainsi, par exempte,l'imbibition se fait ptns rapide-

ment t'été que l'hiver, parce <ju<?t\'t6vation de tem-

pératurede l'eau facilite son absorption par la graine.

Cependantla durée du mouittagedoit ~treplus lon-

guéen été, parce que la température ambiante, étant

ette-memeplus élevée, entève a la graine, lorsqu'elle

est mise en couche, une notabte partie de l'eau né-

cessaireà sagermination. C'est tout le contraire de ce

qui a été avancé jusqu'ici par les écrivainsqui se sont

occap~stropthéenqsement de ta fabricationde !abicrc.

Lesgrainsrécottesdans lesannéeschaodMet sèches,

5.
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~<Mwmcfeu!~quelubttt~ric u cntptoyespf ndonttecouM

de<w«eannw(<847),son;pluscompacteset plusdnr«

quect'uxrccotteiidanstcsanueesfroideset ttumide~leur

imbibitions'opfre pttMtt'ntcment,et il en r~utteqM<*

t op~<at!un<h<moMitta~t't)e<t)t«t<teph~ de tonps.
ftaos tc:<onM<5<'ahM<))id~,oo coMha!re,tt' p~n-

spe)')tteMttxUd MxeMttMMs~tathto(!uM<<sfs pores
<<antt'!us dtstexdMs,!'ahs«tjitti<M)de t'fau se itthplus

jMWMptextpnt,et tR dMtéedu mouHtugese trouve

ahreg4cenruisunm~medeccst'it'cttostances.

tt en estde m6medesut'{;<recott~esdans tfs t~t'-

ta!nst~cM,dont t'!mhibt<t«Ma Heuptos rapidement

(;uccett''dfi!orgesfourniespatdesterrainstropforts.

L<!contrairearrivetors~m*)on opèresurdes or(;es
fratchcmcntrecotteci};la duréede leur n)oui!)agedoit

~trepluslonguequecelledesorgesd'uneannée,par

exempte,qui absorbentl'eau bienptusavidementque

taspremières.
Le naturedol'eauexerceaussiune innuencefacile-

mentappréciablesur lemouiHage;c'estpourcelaque
nousavonsconseillétout&l'heurel'emploideseauxde

pluieouderivièredepréférenceà cellesdepuits,l'im-

bibitionse faisantmieuxet pluspromptementavecles

unesqu'aveclesautres,surtoutquandcesdernièrestien-

nentendissolutionunecertainequantitédeselscalcaires.

Lesobservationsqui précèdentprouventsuffisam-

mentquelemouillagedemandeà êtrefaitavecsoinpour
obtenirtout l'effetutilequ'il peutproduire.

Sans établir de règle fixe pour sa dar& on

peutdire qu'elle ne varie guère qu'entre trente-six
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et (inqMt)tt<e*qu{'<ratwtrp~;on dépoasoMomenteettc

titnite'.

!ndépeMdatnmentdcsconsidérationsquenousvenons

ttcdpvetoppersur la duréadumouittage,ilenestd au.

(ff!}(luise rattat'hcntplutôtauxconditionsonsetMuve

tf (;<'rmoiret à la longueurdu germoque l'on vent

obtenirqM'&ta naturedu (;fa!ntt)!-m&tncnousnous

cttoccuperonsen trahantde !a ~ernnnanonaMpoint
devuepratiqua.

t'our biense convatncMquele mouillages'est e)-

tcetuëd'une manièrec<nnptete,on placeun grain

<)of(;edanssa hauteurentrelepouceet l'index,et on

appuieptogrMMvementet jusqu'aupointdo le faire

éclater;si t'inthibitionest Sottementarr!v<SoMson

terme, le grain, pendanttout te tempsde cettepe-
titeopération,se ptioraavecfacilitéet sansqu'it en re-

suiteaucun craquement.On peut encoreplacer un

i;)t)inentrelesdents,dansle sensdesonépaisseur;si

temouittageestsuffisant,on pourra, au moyend'une

pressionménagée,rapprocherlesdeuxincisiveset re*

fouterle périspermeà choqueextrémitédelagraine,
sansqu'ilyait rupturedu testouenveloppeextérieure.

tt fautéviteravecsoindepousserle mouittagejus-

qu'àsesdernièreslimites car alors l'embryonsur-

chargéd'eause trouveen quoiquesortenoyé,et cette

seulecirconstancesuffitpour retardersondéveloppe-

(tjL'xadesptmhabitesgermeursquej'aiereneontrés.etqaiexiste

encore,nemouillaitguèresongrainchezmoiqnetrente-sisheures
aenommeConradGoMschaMtJedésirequecetémoignagedosa

capacitéluisoitaussiutilequ'itlemérite.
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ment,ou m~NMpoura'yopposerd'une manièreah.
sotue.Dans ce cas,tepérispermeest, pourainsidire,

tiquéNé,et la rupturedugraindétermineuneexsuda-
tion taiteusoqui indiquequ'il s'estopéréuneeapèea
decombinaisonentrel'eauetlesprincipesconstituants
de lagraine.

NOMStrouvonsciMneaoMvetteoccasiondejastiCerta
condamnationquenousavonsprononcéesur lesacqui-
sitionspartiellesd'orge.Eneffet,t'imbibitionne peutse
faire régulièrementqa'a la conditiondesoumettreau

mouillagedesgrainsqui présententunecertainecon-
formité de grosseuret de constitution,et il est évi-
dent queces garantiesd'uniformitése rencontreront
bienplutôt donsdes grainesprovenantde la récolte
d'un mêmeterroirquedanscellesquiaurontétéras-
semMéesdediverspointsde production.

Lescuvesdonton sesert leplusgénéralementpour
!emouillagesontdetroisespècesdifférenteslesunes
sont en pierre, tesautresen bois; enCnles dernières
sont aussi en bois, mais garnies intérieurementde

cuivre,de plomboudezinc,aCnd'éviterleurdétério-

ration.Onneprend,lep'ussouvent,cettesageprécau-
tion que parmesured'économiepar le fait, il s'y
rattache une questionde succès dont l'explication
trouveranaiarettementsa placedansla partiede notre

ouvrageoù nousnousoccuperonsdes~Hom~tMde

pourriture.
Nousnousbornerons,quantà présent,à frapperde

proscriptionl'usagedes cuvesmouittoiresquine se-
raientpasenpierre, ou plutôtcellesenboisnongar-
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Hteade méhd. ?{eus ne pouvons mieux Mrc, pour

appuyernotre opinion &t'égard des matières suseepti-
h!esdese pourrir etde la manièredont ettesseeompor*
tenttorsqu'ettesentrent en décompositiott,quede citer

tesparolesdeM. Liebig,que nousaintonsuconsMttet'soM-

vettt, et qui dit que « tous les corps pourrissants sont

«tpabtes de provoquer la fermentationdans d'autres

corps,de la mêmemanièreque des substancesfermen·

(psciMespeuvent te faire, a C'est là, à notre avis, une

opinionjudicieuse, hascesur des faits faciles&veriner~
commenous ne manqueronspas de te faire, et qui nous

prouverontcomment le bois, en sedécomposant,peut
laireéprouver aux grains d'orge aveclesquels il esten

contact, par exempte, une décompositionsembtabtc~

cettedont it estattaqué.

Quel'écoulementdes eaux de mouillagosoit intu*

toittentou continu, il n'en faut pas moins, lorsqu'il a

cMse,laisserl'orge un certain tempsdans lacuveavantt

de la mettre au germoir, afin que les dernières por-
tionsde grains puissent s'égoutterfacilementou absor-

her l'excèsd'eau dontellessont encoreentouréeset qui

peut leur être nécessaire.

Le mouillagepar intermittenceexigeau moins trois

immersions à la dernière, l'eau ne doit plus avoir

a'autre saveur que cellequi lui est propre, ou bien

alorsl'opération est incomplète,et il faut avoir recours
à une quatrième immersion.

Danstous lescas, il est indispensableqne te fond de

lacuveait quelques centimètresd'inclinaison du côté

"u se trouve le tuyau de décharge, afin que les eaux
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puissenttrouverun écoutementfacile autrement,tcut

état destagnationlesrendpromptementvisqueusca,<t

leur décompositionputridedevientle résultatimmé-

diat de laconditionoùettesse trouvent.

Pour préserverlescuvesmouilloires,qui se fonttf

ptusordinairementenbois,de l'actionpourrissantede

t humiditéetdu contactdc i'air, il est essentielde ic'.

revêtirau dehorsd'unecouchedegoudron celuiqui

provientde !a carbonisationdu bois en vaseclos,et

dont on se sert pour goudronnerles navires, est h'

plus généralementemployé parce qu'i! se trouve

ù l'étatliquide;on peutcependantse servirdu gou-
dron des usinesgaz et obtenirles mêmesrcsut-

tatspour un prixdix foismoindre; il sufûtd'ajouter
~20grammesd'essencedetérébenthinepar kilogramme
degoudron.C'estdecettemanièrequenousen avons

tait usage,ettoujoursavecsuccès.

Cequenous disonsdescuvesmouittoirespeuts'é-

tendreindistinctementà toutesles autres; cettesage

prévoyancea pourrésultatuneasseznotableéconomie,

puisqu'elles'opposeà lapourrituredesappareils.
Lespoisonsvégétauxet minérauxexercent,engéné-

fai, une actiondésorganisatriceaussiénergiquesurtes

tissusvégétauxquesur lestissus animaux il serait

donc imprudentd'employerau mouillagedesgrains
de l'eauqui en contiendraitendissolution,quelque
minimequ'enfût laquantité.

S2.Delagerminationproprementdite.

Kousavonsétudiéla<~<M'tp<<t ~fmtKa~MM,nous
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cannaiMons!s fractionsqui a'op~N'nt«Mseiu de !n

<;tMMpendantqu'ettesedévetoppcfthmptadtutsnoM-

yeauxauxquelscesréactionsdonnentnaissance.tt nous

)cstpt<examinerte mécanismepratiqueet lesdivers

conditionsàobserver~OMfobtenirtesnnanecsdegemu-

nationn~ee~saiMsà chaqueespècedebière.

Ausortir de ta eHvenMM!Ho)te,on forme«vecte

~tahtdct<f<M<~Mdont l'épaisseurest subordonnéeà

ctevat!onde la tempéFatMreextérieureet docettedu

fermoir.Cescouchesontpourobjetdedévelopperdans

lantasscla quantitédecaloriquenécessairepouraug-

nto'tct'lesdispuMtion8t;pr)n!ttat!vesdelagraine.L'cic-

tationdeleurtempemturcétantd'autantplusprompte

<j))t'l'air anthiantest!«!-memepluschaudet la masse

j'tusconsidérable,il est!nuti)eetmêmenuisible,pen-

dantla saisondeschaleurs,deréunirenun seultasles

matièresdonton dispose,puisquel'effetque l'on veut

obtenirsetrouvedéjà,engrandepartie,produitparles

circonstaucesextérieures.

Dansteshiversrigoureux,aucontraire,onamoncelle

d'abordlacoucheenpyramide,etonrevétlamassed'une

toHedebacheoudeptusieurssacs,pourev!ter,d'unepart,

l'actiondela températureextérieure,et, de l'autre, la

déperditionducaloriquequisedégageauseinde lapy-

ramide.Touteslésconditionsnécessairesaudévetoppe-

mentdelaradiculesetrouvantréunies,cette-cinetarde

pasàsefairejour &traverste«?<oupetticuteextérieure,

eteUeapparaîtbientôt,sousla formed'une proémi-
nenceManchAt~en C(/ 2, p. S8),au ~<~eu point

') attache.Ondit alors Legrainpique.



t'wf~;MM)<~<t<<im~.<t<t

!.oMqHcchaque (;rai«, on Hu trains !p plus gt'et«t

ttonthn', se trouvedans K*t~)t)t,t't que ta tt'mp~tatun'
s'ost ~tev~t)dans te tnitiPMd<*la «MfSCX H*CM~C',
<tn<'n!~y0les t<)!!fSOt 0)t M)~<fHf<!McAf.H Ht'MS<!<<

bnpostiMotto d<t<<~ntitter~nt'nno p~{;tp<!x<'~poiKitcut

~MC!'o<tdoit ttnnMt'r&t'C!)coMnhca)tt'tn'y <))t)h<tt'«!tta

(t'n)~t'atMM<tMM)«'M9vcnftns<htt!M~r, ~M!s<}uet't tx

<t~M'H<t,cotmn))nottut'avons dit, MOM-scMtentent<!<'ta

tmtot'edtt ~ermah', qui p<}M<~«t!e)' ft t'!nMn!,)no!t<<'«-

<'<n*cdes vatiottonsttter<n<))t~'tp!<)U<'s,~M)~e~vent~«t-
ventfd'Mnc)nutt!tu<tedeci<Msettqu'il n'~t donn~A~pt.
!«tttt<p<teprévoir. Of<tiM))ir<'n<cntto tPtt~t~atMte~«t
««us venons<t'h«t!qucr8eh'oxve ranx'n~ h «)" «tt

t2" n~r~sta Wtsoen t'uuctx'.

<~catdoue ft t't)ub!tctc'tu ;;<'r)«cur<'t)'ttx ('unnxiti-

snncequ'it possMe<!eson ~t'nnoir ~M'a~ptnt!<'xt tes<ti))

d'appr~ctefles condhionadons tpsqMettei!il est ptac~ il

fauttoutefoisquet'epahscut df lacouette8<titmctta~e <!t

tettcfa~onquctamassenopuisse jamatsse refrntdtrd'mn

manière sensible, cat*la ~<'<m!natio)tsouffriraitde t'es-

j~eed'engoMrdissetttentquien t'4suttera!tpourtagraine.
Nousavonsune observationa faire aux germeuM4

propos de la miseen tas qui précède la miseen couche

danstessaisons rigoureuses;elleestimportante,etsiquel-

ques-unsla regardentcommeindignedeleur attention,

nous sommesconvaincu que les plus intelligentssau-

ront en faire lenr profit. Ordinairementon montecette

pyramide, ce cône de grains, au milieu du germoir,

aCn de s~éviterquelquescoupsde pelle quand vientIc

momentde l'éparpiller égalementsur t<'sol.Cettemn-
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ttitx t<"t'~ft'~ w!<'<w\!~utff<'<,t'tt<'nt)'~t!t<u(~d<*

la nttt'tifdu xotqui )'MFt)) p;mtMid«autttucnttt«t

m~octempsquet'fth'du tox,<'ttoutcfdt'uxHoistt'nt

t'tt somettre~f)< pt~'aen~~M~thn';s! p!tMtant,

ittt~qM'on~toh!!ttaeoMchp,Mnopafti.'ttn~ttc.t'!<h'Mnpx

) Mpacc<x''n ~M~!<t~otap;mM)it!e,il t<)f<~)th<'<)«~
)t!«)!,<'t't~M~coc<'tcnt!«'!<,hH~t«on"M);ta!)<quitp

XtOmtCMMCHMptttstOH~!MXht~tVt'<~)<'M'M«< «!

fttinhtMtles p«tt!t'sftt'xtpf< t'unit ttom'ot,da !i)

m)ett't't;H!ant~ttooslu );om)«n<i<n),t't h) t~;Mh!t'!<~
<st))t«M)tHti«t<<t<M<W«non<tt't<)C~Mf-sitCd<!<WttOOp~

Mti«M,«ttss)h!e)t~u<'<tfs<v<'rscsfôtittttca<t<!fnhm'a-

tionqui )))SMh<!ttt,<'t~M)t'C<tt<8ë<;«CM(ciot'~))SPmt't<!de

)))fahucntiot)t'e-M)~mc.

Cen'Mtdunepasoumilieu<<u~crtnmtqu'!tc<Mtv!eMt

d'amoncelerkit tasd'<tf(;c,maif(!aMsun desont! les

j')uarceuMit,sonspoufcelalesn~~Myercontretesnm-

railles(carle remèdeserait pireque le n<at~Jatts un

endroitqu'on nesoitpascbt)Rede couvrird'unepar-
tiede !acouche,ou aumoinsdontonn'ait besoinqu<*

tin{;t.quatreouquarante-huitheur<~ptustard,c'cst-a-

')it~atHcsque!csotseserasMMsamtncutrefroidi.

Unefoist'ergemispen couche,on l'abandonne)*

dte-meme;mais il fautavoir soin dedonnera celle.

ciuneépaisseurplusconsidérablesur lescôtes,qui re-

viventdirectementl'actiondelatemperatureambiante.
Cetteespècede cadrea pour objetdp développerune

ptusgrandequantitéde caloriquedanstes pointsoù

lescausesderefroidissementsontplusnombreuses;par

uneraisoninverse,nousavonsvud'Itabilesgermeurs,
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<Mm«)~t<t)ttt'!t~!<t'.ttntttxn'tt~t'om'ht'~t't~tt't't'tt.

<f*t''fiit-t'o &t tMthait«Aln te<n{~ra<Mt<'pf'MtM'~

!('t<r MMt<Jt'~ t<ftj['cf!ts!<~mt<!t'.

K«t~SMtM~,t'MSPMtH't<~t<!«h)!tt')Kt!tW<ttt<it')H<tttt)

e«Mtht',t't k ~tMf«Mihtnn~HM~~tt~iMo,ta qMantitJ
*tt'MtMt'jwMMcps~f)!K't tgat <!t~o!<tpjjtcn<pntdo<o)h

h'~~t'«!t~.
Avattttt'<t!M)t~«M(tMa«caM~'he,g<'f(MOMt,~'«f.

AHft~ottht, t'ot <<t tnos!qM'«n«xx~MOtoM~fto,

<jjM'«t<tl t'<ti)td~chcisi)pnrtoit~ ~!Mshnh!h't<,eha)~
t<<'tthi~ft*<'f't(p<tj'6tM<!on,posos<MtMo!«tt(~. ~) <h

tcttt)ntanitfeque ta pnrticconcaveottit
<'t<contactavcele{!rain,etpat'cott~ut'ot
<~te!«partieCtMncxcsctroMvccnJoss)~:

et, aNHqMf~~Mtxttt i) jtuttixt!lui Bt'mt
d indicateurde la marchedela {;cm)i-
station,il le placesut lu partiedont !«
ttauteur représenteapproxintativotHm)
t'cj)M<isscMt'Mtoyennedetacouette.Bit'nMt
la températures'élèvedenouveau,et dt*
Mdéveloppepaiementdanstoutelacou.
chesi ceHe~'ia étéconvenablementdis-

posfc.Laradicute,tegerme,commfoM

l'appelle,le ~<tM<tMdes Allemands,si
t'en veut,upparait,se développe,se bi-

furque,et prespnteau boutde quelque
tempsdeux,troisou quatre radict'tt~.

Alorscommencecette transpiration e~~a/e qui n est

1

autre choseque t'evaporaHond'une partie de Feauqm'
fenfermatt tagraine. j
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~é)m~, dit M. J~)~ <t«H~tt'M<CtHUUtt'

ttHttttHMH,tW tf f.ut'st~n~<tt~att!t)UCt)UttWtttCtm

))!))!<cft aust}pe<n~atdfehe:! tôt Mtf qm<ct'o*~f BM-

t~s, et tt'aorgom'9dt's MMst't <!esautres n<'tiOMta!t'n<

stMsimMct'!t'!t))t<tMp«tf!<tt'Mt))i~t)!<!cMomfkier «ons

t~h'*<<'«)?!th ta f«<'M!~<t'<'itttu«''t'h'~t!q«!dfs sMj))p*'<

)!))-t'ut't' <!<<dt'MsfttMt'<!«M)'~oot !o <~t)8~~«t't<epM~-

<)!tv, t<'t'«<tht'-mx}t<t<*!««<«'.

Htt~athtMt<!ola <h~mi<'du h<~<MfHa(~H,m'Ms

monstt!(qu'My avait ~r(t<h<ft!un<t'<M~/<'«~t~w< e'cxt

)))'fait t~u'))t'st foe!!M<<cv~f!f!e)j'totti~Mfto tftttMphtt"

lion~):~t())Hest 8M«t!<nntn«'ttttMv<'tt't~«!e;it tiMfOt.

)X'UFFC<'«MtM)(Mtes pXtpH~~SNCtdcsdf Cett<!OMfM~<tp

)))ott'tht'<'ntf'Mtuctavw un mor~'au de ~~<y de ?<«'*

MfM/,<tu')ttt f<'u!<'m'~!«!et<epOMCHMn~ditttt'mct'tau

FOU~.U'tc portton<<<!ccMceau v~nt secondeoscrsur lit

))a'tieconcavodu ~ahm, dont nous ave<Mmdiqoc )'ro-

tedcmntcntla potion; c'est un indicecertainqHctu

ge)tnint)t!ons'e~t'te. S! on observela n)an!ët e dontst'

f«))))w)te cette eau quand on place le palon verticale-

«tcnt,on 8'aper~o!tqu'elle présente,sur la surfaM du

tt'M: un écoutement dont la forme ressembleà celui

Jf l'alcool dans un vase de cristaldont lesparois in-

h)Mcsen sont recouverteset le tong desquelles le li-

qmdetend à descendre. La diminution de cette con-

densationest, pour quelques germeurs, l'indication

'!umomentfavorablepour r<'<CHrKe)/a <McA~;d'autres

enjugent par la températurede la masse,dans laquelle
ilsp!ongcat!csrmainsdiTcrscndraSts; d'astres pfca-

np))tpourguide leseffortsqu'!t faut faire pour rompre
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t<~MtdieettMtor~M'on\cu<atteindrele fondJe htK<M.
<'h«d'autresencorese twnt sur!oton(;ucur<*tla re-

Mntaritédes faf~ et sur t'odoMrherttopéeque <M

itrainsexhalent;cnttn. h's wnins<~t~r:mcn<~attm-

<tfnt,en huer, <)Mcla tctn~rahttcciola cnuchcfosoit
<<to~ttA ~a pouf!a rftnMrnt'f!«pMn)!~r«fois < it!<

t 3~' «M23"avontdoprop~t~rMoesecondaf<M«nt'cth'
n)))<t(t~)~f<<.

t~faqu'en0 «ttt'httlepointe~nvcnnhtt',«Hromptlit
«tueht<enrdevantchacunde sesbordsct fn projetât))

!asurfaceles({ramaquien proviennent.Onn~tno
<'<*Mxcluisetrouvaientp)uaavantdt)ns!n~'ri<'Mrdeta
<'ouchoetqui eontrelativementplusavan«!squeceux

qui recevaientle contactimmédiatde !'oir.ensuiteon
retourne!acouche.Mfaut,danscetteopération,vciller
Acequeta partiequiétaitd'abordau-de~osse trouve
dessoustorsqu'eUeestterminée, aMnquota ehaleur
du sot imprimeaux radicellestoute l'activiténéces-
sairepour tesamenerpromptementau pointoù sont

parvenueslesautres.On ramène&la surface,par le

moyende lapelle,lesgrainsqui sontlesplusavance,
et on répartituniformémentdans toutela coucleeceao

qui en occupaientprimitivementte centre,tt estdone
essentielquecetteopérationsoitconuéeauxsoinsd'un
seulhomme; la régularitéde sa marcheen dépend
Chaquegermeura son <'oM/'de pelle; les uns re-
tournent la couche sens dessus dessousen trois

coupsde palon tandis que les autres en donnent

quatre ou cinq;et, bienquecesmodesd'opérer,pr"
isolément,neprésententaucuninconvénientréel,ils
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dmmMfMtw!em d~a qu'ih sont <Mtt)th~ tt!wm!<tt.

Moment.Ains), que dcnx gormcurttd'uuo capac!t<t

tj~tf soient appet~~&KMi(;ncrune couche; on peut
M-sMt'erd'avaneo qop, s! t'nn est charge do mmont'x-

t< tto(;pt)t)!nat!m<t't t'ouhe da la tertninor, la <*<tM-

) h~<'Msouffrira.

(: t~ <!)ttMtt! K«t<),t't ttatticMtit'pftMeotA )). et &

thxttt!.que l'abus t!'m<MOMs~nMts <it'~ttttct'se Mt~-
iift~eh, ~tHith~~Mcmntfnt il o'est pa«nue, <)<tt)st'cth'

partie<!ftx FmnfC, de voir ~uottc, ( in~,six et (jw!-

<)U('f<ssfpt ~)p~<nMht'assettft'.nunt~ t'haeun <um'

~ftie, txarchct' t'uM<ten'iM'<*t itutrc t't fx~cMtct)ama-

t)t''uvretoMS<?nsc<nMe.Sans doute <:CstMufx<'c!<M<t

Mtoycad'at!~<*rla travail dans des ~hdtt!sst'mx!n<s<tM

)cxcouche:}sont formëcsde ~0 et ~0 hcetnthrcsd'orbe,
<art'oj~rattun de !a genninntittnest tf~s fatigante,très

pMnibte;<na!snous M'admethtnspas qu<:!<'schancesde

réussitedoiventdevenirnxtindtes parceqM'onopère sur
uneptusgrande quantitéde «tatict'espremières,et telle

<stcependant, il est facile de le t'Otnprendrc,la conse-

quencepresqueforcéede t'emptu!de plusieursgermcurs

pourune même couche. En effet, ta ne~ngenceou le

'Mauvaisvouloir d'un seul ouvrier suffit ici pour com-

promettre te succèsde toute une opération, sans qu'il
s"it possiblede faire retomber la responsabilitésur le

'oupabte; avec un seul germeur, au contraire, il n'y a

p'~ntà craindre d'adresser il tort un reproched'incurie
oude maladresse,et, par-dessustout cela, tesgaranties
df regutarité et d'unMbrmitésont évidemmentbeaa-

coup plus nombreuses
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M«~tM~d, ttt pMtttiw tOMpde p~ttc,~tui qui j-t

prend à htsurfacede la couche, e:itpt~jeMsur la pur.
lie déjàr~toMrnëf,(tonsun rayonde m6<M&4"i~ «M.
t«nrdMgermottr; le seenndet t«tteiti!6nM'80«tpKtjcMa
dans un My<mptoa <~'ttttM,et c)t)!n te ~Mo<r!~Mt)se
met OM)'!p<t,'.Mrt~Mtt~toque h' s«t n'est cneota nMc
t~'a ~ettauftf.Man~te Mscontt'atM,il est t)~)8p~t)h!f
<jMete (;K)h)qui ~(aitt'n wnhtftt M~f te t!«tf<tr«t<'le
de~Made ta coMchc,<d!nde ralentir par ta enotaft de
l'air la v~<«<i<md~et~'ëe par une trop haute tcm-

j~MhtfG.
DansCMta!<Mgctmui)~,o&ta ttatMtt'du sotet te tond

du terrain ne j'euncttent pas do doMnerpartout a ta
<'ou<!tMune ~Mif t'puM~cMr,it f~t noportant de varier
wtte ci ctt raison dca motifs <ptonous signaiftons en
Mousoccupant du ~nnoh'.

La{;erminatiomd'opérant plus tfKtementen ttiv~r, il
est somcot nécessaireque la couchesoit rctourt~c jus-

qu'à huit ou dix foisde la tnanicre que nous venons

d'indiquer; en été, cinq ou sixfoissuMsentordinaire-
ment. Ausurplus, il faut toujoursagir selonlescircon-

stances,et tenir comptede l'état de l'atmosphère, de la
nature du grain ou du germoir, ainsi que du dévelop-
pement que l'on veut donner aux radicelles,et de l'es.

pece de bière que t'en veut produire, etc. ToutetoM

l'épaisseurde la couchedoit diminuer a mesure que la

germinationavanceet quela températureambiantes'é-
tève.

L'opération de !<tgermntatioMexige des soins très

assidus, un certain esprit d'observation, une longue
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dicclles, fermes sans roideur, souptc~
sans toutefois se prêter ù toutes les

formes.

Si, au contraire, la germination a été

trop activepar suite d'un mouillagetro~

prolongé, et que le retard qui a été ap-

t'orteau retournementde la couche ait laissé les ra-

<)ice!kss'enchevêtrerlesunesdonslesautres, demanière

:1ceque les grains se tiennent commeune espècede

!;axon,les radicellesseront peu nombreuses. Si ta né-

~atiqnpptbeauconpd'actif; en~n~ra! tesamtin~

hMMen~~oMt'dentces deMxdemiêreaquotité, matail

ts) assezrare de rencontrerdessojetsqui r~nn~fnt

toMtcateseondiHtmsdëahaMpa.C'estpendantt'étémin-

ti~a!cmeMtquela (;eftntMnt!oMHt'ttnm'«nemt~!t!(~t)<c

~tht'ynnct!,<«?attottitonaoMh'nu~uoe);fand<'httht"
tt tt'<!p8av<Mr-fa!Fafi t« connmsaanco~ap<«)(t'<!«;{<)'-
Mtoitdanste<}Mt<toit o~tf. Itionno d<Mt<'mm\)'th'

t )M<nitd'unecouche,<'t,quelquesoit rhotMMtenM~ttot
i )))oest cot)M<!p,il doit ~tFctihredotoussesms<ot))-<,

;t)))tdopouvoir«bsctvcfd'heureen heure,s'il te (nut,
)MpFO~F~sde ta ~rnt!nationet de ta dh!j;or h sa

attise.
Sit'opdtattona été condmtoaveciiètc,si chaeuMc

Si l'op6¡'ütiontl étét.'Onduitl)soin,si, enunchoeunt'{anodesa <}~ehs~'f~eavec8t)!n,s!, CMH)tmot,ht

:;<munation«'cBtdMvchtpp~et~guH~'emcnt,st testadi-

j :rmmotlons'est ('uvdClrll~cl'élJ"hèl~mc:n',8'1.8 l'¡UIt-'<))essesontacet'ues~t'(tgres8!ve))«!Mtet saosspcous~p,

<
Hn doivent~trcfns~, a\o!t'uneteaduMee&su eon-

t"umeren spirales,commenousl'indiquonsdonslit

J /Hre 4, et offrir cinq, six et quctquefoissept ra-
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tttigeucadatedu aammoneemcntdo t'op~rattfn,~M~
)M'rontraideset dures,et lesunesprendrontun de~.

teppementqui pourraatteindradeux«Mtrois foiala

ttMtgueurttulagraine,tundtaqM'tt<'A<ëde ccûes-c!il
exi~ffe d «oht'squi M~iÏtt«m<j'astamohtdh

«ppat'cneedf ~tM)!tt«tian.
Le «'htrd~MtXtus~ettttnad~ signalern'fst pasla

seM<u~Meq~!pMt~gc«moMfte d~otoppementsut'it
desFadtccUesc'estaMsstl'unedesconsÉqueHCcsteaMh);
nnnt~Uotesde t'affaM~, qui ne sopratiqueopd!tM~

Mtnentquchtt'squcl'unedesprudentes Mp~ratiun~a
~t<5mat conduite;ainsi, par~etnpte, torsquerimbi
hitiona inf0tnp)<'tc,ou t~t)~ trop brusquemem
feh<dit', uubiencncuretofsquolacnuehoa retour
~e emtemlls!nuppnttun ou tonpMeavant le toop'
voutM,cequi peutsufth'opoursuspendretesfouctio)'

~getativct.do ta {{t'aiue,&laquelleon imprimeatot~
uneaetivitunouvelleau moyend'une aspeMiond'Mt
ffa!cheen~t<5,d eauun peuadoucieen hiver.Quatti
on areccutt!acemoyen,toujoursmauvais,il fautt cm

~toyeravantdcretournertacouc~~edon~lamaretteestm~
mentanémentsuspendue.L'eauagitalorscommeunsti-

mulanténergique maispresquetoujourscetteoperatic''
déterminedansla graine une perturbationgéneMh
et des mouvementsbrusqueset violentsqui la ?

~uent.
Delà résulteleplusordinairementt'irregutaritéds

radicelles,qui alorssontplusdroiteset plusroMe.

plus fines, plus de!iees;en un mot, etiesonige!
~atementla forme que représentela figure5. C'~
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en partant de cet accraMSMMata!

prompt, si instantané,que tes bras.
eouradMentordinatMtnentLe~fmf

C'esttoujourslà ter~aMUatd'une

imprévoyanceOMd'uneneg!!g<tMO€oa-

pable, qui changetotalementlaqua-
!!t6du Ma~ puisque,lagermination

~'ant<ttétrr~Hherp,n ae trenveunepartiedesgrains

quin'apasmêmecommenceà germer.Toutelaportion

quiaetrouvedanscocasestà peuprèsperdue carelle

neproduitriend'immédiatementutile,commenouak
verronsenrevenantsur lespropnétesde ladiastase.

Si, danscettecirconstance,on s'en rapportaità !a

longueurdesradicelles,lagerminationparaitraitcom-

p!ete.!tn'enestrien pourtant,carunegrandeportion
del'amidonetdu glutena échappéatadécomposition.
Toutel'actions'étantportéesur l'embryon,la partie
d'amidontransforméeensucreestpeuconsidérante,et
leglutentui-mémese retrouveabondammentaprès
cettegerminationmanquée.Mn'ya quepeuou pasde
diastaseproduite,et it enrésulteplustard des mc~
faibleset peuchargésde principessucrés.

Lamarcheà donnerà lagerminationdépendencore
del'espècedebièrequel'onveutfabriquer.Ainsi,pour
certainesvariétésdebièresMMeA<~dontnousnousoe-

cnperonsdanslecoursde cetouvrageet qui sontfaites

uniquementavecde l'orge, te mouittagedoit êtrede
courtedurée; la germinationdoits'opérerlentement,
pfugrcss!vementet sanssecousse;c'estlà du resteune

~gk sansexceptionmais, indépendammentde eeta,
t. 6
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il est nécessaireque lesradiceltesn'atteignentqu'une
Ijoisenvironla longueurdu grain il fautdoncqueles

couchessoientretournéesfréquemment,c'est-à-dire

quatreou cinqfoispar jour, non-seulementdansles

tempschauds,maismêmedanslesmoisdemaraetd'a-

vril.Enun mot,il faut,commeon ledit en termesde

pratique,gWMer /~&(, cequi signifiequ'il faut re-

tournerla coucheautantde fois que sa température
semblevouloirdépassercellede la partiequi reçoitle

contactde l'air.

Ordinairement,pourtouteslesespècesdebières,on

pousselagerminationdemanièredonner aux<adi'

cellesenvironunefoisun tiers la longueurdu grain;i
c'estavecquelqueraisonquel'on considèrel'opération
commed'autant mieuxréussieque les radicellesse

frisentetsecontournentdavantage,commeon le voit

dansla figure4, etqu'ellessontplusnombreuses.

Dansle casoù lagerminationdel'orgeestdestinéeà

convertirl'amidonen sucre pendant l'opérationdes

trempes, le mouillagedoit, toutesconditionségales

d'ailleurs,être prolongédequelquesheures.Maisla

germinationnedoitpasêtre moinssoignéeet conduite

avecmoinsdeménagements;car ilestextrêmementim'

portantque la croissancedes radicelless'opèreleplus
uniformémentpossible,d'unemanièrelentemaiscon-

tinue,etsansperturbationaucune;elleexigeenfintoute

l'habiletéd'ungermeurcapableet dontl'émulationsoit

vivementstimulée.Enun mot,et commenousl'avons

dit enparlantdela~MMMse,il fautquelagerminatiw
soitpousséejusqu'àsapériodela plus élevée~jusqu'à
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ceque les radicellesaientunefoiset demieet même
deuxfoislalongueurdu grain,c'est-à-direjusqu'aumo-
mentoù lap~NM/evapercerletest.Noussavonsqu'en

t~enerattesbrasseurs,setondantsurcetteopinionerronée

qu'untroplong~rmc~mM grain,ontuneappj~hen-
sionassezgrande,uneespèced'aversionpréconçuepour
pemodedegermination.Certainsgermeurs(itenestqua
nouspourrionsnommer),qui sedispensentvolontiers
de réNechirà l'importancedes observationstes plus
~neases,que leur apathiene leur a pas permisde
faireeux-mêmes,semblentrépugneraexerceravecintet-

ligencelesfonctionspurementmécaniquesauxquelles
s'estbornéjusqu'icileurlabeurhabituel.Ce n'estce-

pendantpasenrepoussanttout examen,et en laissant
auxautrestoutletravailde l'intelligence,quel'on peut
opérerde serendremaHredesdifficultésquipeuvent
ourgir,et, plusquetoutcela,defairefaceauxexigences
'[nechaquejour faitnattrepourle brasseur.

Quantà nous, qui, plussoucieuxde l'avenirquedu

passé,n'avonsreculédevantaucun moyende nous

éclairer,nous pouvonsattester,sur la foi de l'expé-
rience,et d'uneexpériencechèrementet péniblement
acquise,que lescraintesdont nousavonsparlén'ont
aucunfondement,et quetes conditionsdegermination
quenousavonsindiquéessont les plus productives,
lespluséconomiques,enmêmetempsquelesptusra<
tmanettes.C'estcequenousétablironsen tempsutile,
etde manière,noust'espérons,à satisfairela curie-
~itefort légitimedeshommeslesplusintelligentset à

~'ssiperlesappréhensionsdesplustimides.Cequenous
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avonsà dire déa~ontrcraque, s'Mf<<M<~deposséder
la e<MMM~MH<'<*de la tAfeWcj M<Motplus<H<<~M*
M~/eeHC<M*et~OM~fla <A~fM<<Cf~~tfMCC.

Mnesuffitplusaujourd'hui,surtoutenfacedesné-

eesahésda moment deconvertirseulementeusucre

l'amidondesceréatassoumisesà lager!n!nat!onilfaut

encoresavoirdévetoppertous les produiteauxquels
celle-cipeutdonnernaissance,a~Md'en tirer, pendant
tesdiversesopérationsquedemandela fabrication,tout
te parti possible,et d'arriver à la réatisationde ces

questionsd'économiesi importantespour lesprodue.

teuM,quelquesoitt'objetde leurindustrie.

Cequenous avonsdit jusqu'icia dû suffirepour
faire comprendrecombienétait fondéela préférence

quenousaccordonsauxorgesrécoMéesdansun même

terroirsurcellesquine sont pasdanscesconditions.

Nouspouvonsmaintenantexpliquertes inconvénients

quepeutéprouverlebrasseurqu'unepositionpeuaisée
contraintà desacquisitionspartieMes.11estimpossible,
eneffet,quela régularitédelagerminationneressente

pasuneatteinteprofondequandonopèresurdesorges
dediversesprovenances;toutefois,entredesmainsha-

biles,lemaln'estpassansremède,et lemeilleurparti

quet'onpuisseprendre,sicetteirrégularitésefaitsentir

dansuneproportiontropconsidérable,est depousser
aussiloinquepossiNetesKmitesdeiagermination;c'est

leseulmoyende fairedévelopper,danstesgrainsqui

(t)Sinousnenoustrompons,l'orgevientdesevendre(tS<T),
surlesprincipauxmareMadeFrance,<7francsl'hectolitre,c'est-à-
dire60pourMOdeplusquedanstesannéesmoyennes.
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gwmentt~MMèrement,nnequantitédpdiastf~enpitM~

d'opérer,anmomentdestrempes,taconversiononsue«'

del'amidonnonattaquéquerenfermentlesgrainsqui

ont échappéàl'actiondelagermination.C'estunefaibte

compensation,sansdoute,enégarda lagrandequan-
litédeglutenquisetrouveencoredanstesgrainsreste!*

intacts,maisc'estla seulequenouspuissionsindiquer.
L'été estsanscontreditla saisonpendanttaquftt<'

t'opérationdela germinationprésentele ptuadediM-

enttcs;c'està cetteépoquequeleschancesd'altération

<htgrainsontlesplusnombreuses,et,par conséquent,
t insuccèsplusà redouter tessoinstesplusassidus,la

vigilancelaplusactive,lepluslouablezete,l'attention

laplussoutenue,la plus sageprévoyance,la pluspar-
faiteconnaissancede l'artsonttropsouventinsuffisants

pourprévenircertainsdangers;car,soumis,commeon

l'est,à tous lesmouvementsde la température,à l'in-

Buencedes moindresphénomènesquis'accomplissent
auseindef atmosphère,il estimpossiblede nepasêtre

fréquemmentenbutteauxplusfunestesaccidents.Quel-

queminimequesoitl'épaisseurque l'ondonneauxcou-
chesafind'éviterleur échauKement,t'étévationde la

températureambiantesuffitpour imprimerà la graine
uneimpulsion,uneactivitéénervantequis'étendà cha-
cundesesorganesetquidétermineuneperturbationgé-
nérale ceux-cine sedessèchentplus, ils se brident,
s'il est permisde s'exprimerainsi, et il estdifficile

qu'ilensoitautrementenprésencedes agentslesplus

capablesd'amenerla désorganisationdes tissus.Ces

ngents,l'air, t'eauet unetempératureétevée,se irou-
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tant r~MnisdansloaeonditiMM!<~ptu~fav«taMc~pmn

devotapporet entretenirecaotMrations,il p'eetpcofa-

nantqM')!se'!i<'roa<tt!eMff(ttate)nnMeMMa\eeuMe~Mrgn
tcttcqn'ettovienneanéantirtoutcspairdesMee~.

Cesdëaardrca,ces révotntionatt'tatcsou pMti('Hc«

M«tetMCMMune <nar<'her~uH~requ'il ~t utiled'ob.

sofwr.Si la temp6ratMt'e<tata coo~hoti ~t~cun t'n'x

trop,testattipfHes6'ench<~<Mt<'ntte«MnMdansks tm-

hM tcMt'ct«)~aHeedéterminete MppMchcaMntd~

(;raiMS;coux-cise pelotonnent,font corpsun &t'"

deux&dfus, quatre&quatre,et lanttdttptioiMde

t'appt~ehftMcntsfait prendreMta massei'aspectd'MM

gazonvolumineux;les radicelless'aHongentdansMM'

proportiond~ntcsur~etsi tegermeurnovientMmpK

avecta pellecestnyriadcada tigamcatset rafraîchit

un peulacoucheondiminuantsonépaisseur,citespré-

sententbientôtdanstouteleur longueurunevégétation

cotonneusequia l'apparencedepoilsfinsetdetiosqu UM

<Bitobservateuraperçoitet que t'usaged'une toupf

rendparfaitementdistincts.L'extrémitédes radicelles

lieterminealorspar une petitepointequ'it faMtobser.

verde prèspourbientavoir,dontla couleurestd un

vert trèspâle,et qui se présenteordinairementsons

l'aspectd'un petit bourrelet,d'un petitpointd'inser-

tion. Aumilieudecedésordreapparaîtlap/«mM/~et

sondéveloppements'opèreavecune rapiditétellequ'ili!

suf&tquelquefoisde deuxou troisheurespourquek

grainsoitcomplètementperdu,sansqn'Hrestemême

l'espoirde Futitiserpour la nourrituredesvotaiites.

Arrivéeà cepoint,la plumule,commeon ta vupins
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ttMtt,s'aMimitotounteapKMtuitaqueta ccrmmntMtna

dA~toppésdanstcp~nspermcotm~maceuxdonlettc

M'apuopérerlaconversionainsi,'Mon-soutomenttout

)osucrepvftdnitpar la tiat'eharifu'atiende t'amiden

absorbé,mais la diastase,t'am~MO,te (;tM<eH.

tout,euunmot,dtsparattpourop~FPflaeonwra!onde

<)tptMmMteeKt~c~M~,JMs<)M'AcoqM'ew~nil )MMate

quetespartieset~FnMpsdot'<')nhry<Mtet le test~Misprt

<!<'m€!oppe&t<t~Mino.
t~Mmoisd'octobreau moisd'avril,cesd~surdtes)~

oontà craindraqu'autantquel'ona pour(;ermcMrun

ouvrieriababiteou M~ti~nt, ou, ce <jjMtarrivequc!-

<juohM8,quo la malveillancos'en MtMe;ntaiadu mois

domai,et particulièrementdu moisdejuin aitmilieu

oua laOndu moisde septembre,teplusMgerretard,
lapluspetiteerreur, lamoindreeirconatac~quet'on

auranégligéd'observer,saMeentpourentaMtertoutes
cesperturbations,pour compromettrela réussitede

t opération,et, par suite,celledeplusieursbrassins,si
lacoucheest eonsidérabte.Qu'espérer,en effet, d'uu

travailpréparatoiredéfectueux,qui ne vouslaisseentre

lesmainsqu'une matièrepremièreen mauvaisétat?

Rien que des tribulationssans nombre et des dé-

ceptionssanslimites.Quattendred'une germination

qui s'est opéréedans lesconditionstes plusdéfavo-

rables,lorsque,danslescasordinaires,laréussiteest

toujours difficile, lorsqu'on voit surgir &chaque
instant unefoule,de circonstancesdont on ignore
la cause, et qui toutes tendenta s'opposerau suc-

cesdéunitifde l'opérationla plus délicatede toute:'
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~<a qui Mnatitnont!o fabr!Mt!onde to bi~)P

NeMane saMNOHRdonctroprpcammand~t'~t'attcn"

lion de nos teetcurala surteith'nMh ptns scrMpa-

tt)M9<leasoinslesplusosaidna,pendanttout la temps

~Modura!ascrm)na<!on.Q(teccM)xquidétournentleurs

H!{;a)rd8decottequestion,pnn)fqw'ihaupposentquetea

dangaraque noua)WMMa!(;nnt~tM~pOM~pnttesatte!nt-

dt~, pMisqM'ihomonceUenttcMMptwMonspondantt'<5té,

))pt'~Mw!rp~pop~b'MFmtdtpendantlesmoisquenous

avonse~noMseHmm~tesp!Mafavorables,queccax-!&,

dhons-nnus,veuillenthiens'y affûterMninstant,et ne

pasabntcr leur indifférencederrièretesfaveursde la

fortune;carnousauronsbientôtà tcurmontrerquola

sommedesinconvénientsqui r~sMttcntdesapprovision.
aomontsd'hiverest pluscon8id<5raMeque celledesoc-

<<!ss!squenouavenonsd'énumérer.

M est doncprudentdene germerpondantt'étéque
de très petitescouches,d'opérerdansdo grandsger*

moirssi ron veutgermerà /a«~ pournousservird<'

l'expressionconsacrée,c'est-à-diredene donnerà la

couchequela moindreépaisseurpossible,et de la tenir

dansun état de divisiontel que sa températurene

puissejamaiss'éleverau delàde la températuream-

biante,de manièreà cequelagerminations'opèretrès

lentement.En un mot,ce travail exigedesgermeurs

d'unehabiletépeuordinaire,etlenombredoceux-ciest

matheureusemeMtencorefortrestreint.

tLesfaitsque nousvenonsde passeren revuesont

d'autantplusAredonterqn'Htent<~<wtleplussouvent

dedésastreusesconséquences;cependantils sontpeude
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chc~cMon t(~cempnMauxao<w$e<'pMpn<fque t'op-

p!iMt<!(MtfaitfMt(;!rtotoquat'ensemMedesoparattona
M<dingAovooinhabileté.Dansteseonditionaordinaire

datavieindustrielle,ontrouveordiMoiremant,en eom-

~nsationd'un <Mw!tt~n!Meet ass~M,unaMc~sh!en

t~honeqm d~ttommo~da!at)f!tMqaet'<MtnffMo.
Hen<'stptMnta))Mi,neMfpouvonst'afNrwcraf)t)8<'<'aintn

<<<f<tcontFt'tttt,il n'enestpointainsipaMfleht~fxcm',

savioestunetatta pMntinMcHe,et, ce qui catpluster-

nhto,«nelutteeoMirt'deseMmenhtqu'ilnolui est pa<t

toujourspossibledemattriscr.Qu'onnousind!qMe,si

"n lepeut,un aeutindustne!quisoit autantqueluien

hutteauxinMuen~aatmosphériqueset à toutlecortège
deFoaettonaque cesinMucncMexercentstarlesopéra-
tionsquifontlabasedesonindustrie?Pournous,nous

n'enconnaissonspasun seul; et ce n'estpas sansun

sentimentdouloureuxquenousfaisonscesréflexions;

parnousavonsétési souventtémoindecesvicissitudes,

quenousne pouvonsnousempêcherdeplaindreceux

quiysontexposéstouslesjours.Encores'il nousétait

donnedeproduiretechaudoutefroid,lebeautempsou

laptuie,commed'autresontpu faire,Mteurprofit,la

baisseoulahausse1 Maisrevenonsnotre sujet,etcom-

ptétoascequenousavonsà direrelativement&la ger-

mination.

Nousavonsannoncéquenousnousoccuperionsd'une

manièrespécialedespA~nom~n~de~oan~arc,oucom-

6<M<MMtlente; ceseraalorsque nousdonneronsavec

touttedétailnécessaire,etau pointdevuegénérât,les

dévetoppementsque comportecettepartiede notre

6.
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tujpt; il ««MaafMradfMfdt'~awRW i~it~ caMoe~qMt

peuvent pMdatM la pmtpfitMFt!df!<~t'ain~ pesant

t'op~ation do la gt'uninatittn,et tpsMM~tMCMsacfidt'ots

qui r~nttentde w phfttMnene.
Cet)cnuaaasont <tfdeuxes~co t~ Mnt!~sontmM*

t entpa)t la natun' de w{{<tet~n~me et Mt <'Mdons

lequel<'ttctictraMW;tt*s<mttcs,que t'OMpHM)raHna)M'

mer aco!<!<Mtett<(M~MX~'Htpone~w~'nteMtde ta ntt-

htM du {{crmoir.Ainsi la puumtMrc se )nan!fe~t«t!e

préMrencedans tes orges rëeohéoapendant tesatM~es

pluvieuses,dans cellesprenant de terrains immerge

toMdesdepn!ef9moisde !a omhtftté, enBKdans eette~

qui OMt<:téma!BOgn~c&apr~hfauchttisonetemtnaga-
stn~esdans des locauxhutnides. t.es épates attaquas

par lesanimauxmalfaisants, 'lui font si souvent ludc-

sespoirdescuttivateats,sontencoredanscettet'ategwk';
maisato) la pourriture atteintptusparticulièrementtt's

grains o)t l'embryona étéséparéde la graineou seule-

ment soumisù l'action de la dent, parce qu'it s op<

postéripMFcmentune espècede solution de continuité.

résultant d'une première altérationqui ôte ta grainf
toute la vigueur d action qui lui est propre. Les faux

grains, ceuxqui ne possèdentpas ta puissancevégétative,

parceque leurpérispermenerenfermepasassezde prin-

cipesnutritifspoursufnreà l'alimentationde t'embryon,
sont aussiaffeetésdepourFttureptutotqMetoustesauu'es.

LescausesaceidenteUealespluscapablesde dévetoppef

la pourriture des grainspendant la germinationrésul-

tent ordinairementde la compressionviolenteque les

ouvriers germeurs impriment quelquefoisaux grains
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parfactiondf tap<ttf oudotemaebaM~ur~,surtout

lorsqueeeM<Msontferréfs.

My a deuxmoyensdeMmettre,autantquepossible,
n l'abridecesfunestesaccidenta te premierestd'être

d unesémite rigoureuMdansle choixd<'s«rges,et de

<Mfairepasserau«nMepourenséparpflestaMS(;fa!ns
et cowtaMaq~~par la dentdeaoaMnaMX,avantdeles

threr à la ){crtn!Mat!onta sceendest d'avoirdans

t'haqMegaroMMfMnepairedoettaMSsoasencaoutettOMe*.
et d'obligerlegeraMMra s'enchasser touteslesfois

quesaprésenceestnécessairedanslegernMir.
Lapourrituredeseereotessoumisesà lagermination

dansdesconditionsfavorablesn'estguèrea redouter

'pt'apartirdu <Sjuin;danstesannéessèches,ettc ap-
parattrarementavantcetteépoque,mômelorsqueles

grainsemployésneprésententpasdesconditionsavan.

tageuses.MnesufCtpas,poursuspendretesfonctions

végétativesdelagraine,queleperispormeaitétéfoute;
il fautque la plumulesoitmeurtrie,déchirée,brisée,

pourquelavies'éteigne,s'ilestpermisdeparierainsi,

pourquelesphénomènesdedésorganisationquien ré-

sultentamènentlapourriture.Quandlaradiculeou les

radicellesseulesont étéattaquées,les fonctionsde la

germinationsontsuspendues,maisellesnetardentpas
a reprendreleur activitélorsqueles conditionspre-
mièresse rétabtisMM.Au nombrede cettes-ciit faut
surtoutcompterla !empératute, qu'ondoit mamt<'nir
entre-t-!? et + < puisqueau-dessouset au-dessusdp

(t)Ceschaussonssetrouvent,a Paris,cheztesprincipauxmar-
chandsdelaruedesLombarde.
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ttettechalcur!«g~HMinatioaentièretiubituneiath~M~

Mcheuae,commenousl'avonsdéjàdémontré.

t~apaurritMrese manifested'aborddanslesgrains
hrliiës.quiontperduleursfacultésvégétativca,oudons

fOMttdont~embryona étésOpar~ou profondémentot-

Mpépar diversescauses;plustard c!tos'étend&ceux

qui, quoiqueentiera,ont aupporMunepressioneoMai.

dérableouquiont~proMvéquelquelésioncapabledepë-

n~trcrawde~dutest,enattaquantl'intérieurdugrain;&

uneépoqueettcoropluséloignée,e!tesocommuniqMOaux

graitMsains,non altéréspar lescausesextérieures,il

feuxenfinquijusque'~avaientétérabri de toutac-

cident.Unefoisarrivée!)cepoint, elles'étendà toute,

la masseavecune rapidité effrayante,les désordres

qu'elleprovoquesont aussinombreuxque graves,et

cen'est qu'au moyend'unevigitancede tous les mo-

mentsetdosoinsassidusquel'on peutespéreryappor.

ter quelqueremède;sanscessoinset cettevigilance,la

totalitéd'unecouchepeutenêtreaffectéeaupointdene

laisseraucunespoirdel'utiliser.

Nousauronsa examinerlespalliatifsaumoyendes-

uuetson peutatténuerle mal lorsqu'onlui a permis

d'arriverà cetteextrémité;maisneserait-ilpasinBni-

mentplusrationnelptusprudentetplussagedecher-

chert'éviter? Or, leplussouventonnefaitrien,oa du

moinspasassez,pourarriverà cebut; tropsouventles

opérations,conuéesaux soinsde genssanscourageet

sanscœur,euremisesendesmainsinhabiles,marchent

commeellespeuvent,et uu grand nombre,un trop

grandnombredebrasseurs,malheureusement,s'inqoié-
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(ontbeaucoupp!uadequelquesMoniputotioM~ineign~
fiantesqued'opérationsesaontiettes,quiFromentnon-

seulementle travaild'ouvriershabitesetexpérimentas,
mniaencoret'intettigcncedutHa~rc,puisquecemotMt

t'nMreconaaerépart'Msogc.
Mo!ntenontquenouasavonsqMu!!<sontles(;fa!n8que

)apomrttMreaffectedo pr~MrctM'e,voyonscommNtt

e)teseeomparte<Mdina!remontet quellessontlesoon-

s~)Menoeaquien r~suttent.Dèsqu'ellea'estman!fest~

danslesgrainsfroissésou meaFtfis,ceux-cideviennent

<t)necouleurplusfoncéequelesautreset secouvrent

promptementd'unevégétationcryptogamiqued'unbteu-
~tdMre~dontlaconformationrappollotesphenontcnex
<)epnurrtturequis'opèt~ntdanslesfruits,etparticuliè-
rementdanslespommesilscontractentuneodeurq(
abeaucoupd'analogieaveccellequerépandenttes fruitft

(luisegâtent,etcetteseuleindicationdevienttellement

~aisisitantepourl'odoratqu'ellesuffitpourannoncerune

fOMchequi est gravementaffectéede cettemaladie.

Desgrainsfroissésla pourritures'étendauxfaux

grains,etelles'avanceau seinde la masse,s'attaquant
depréférenceà ceuxquisontlemoinspropresà entrer
engermination.Si le contactesttrop prolongé,si la

températures'étève,ellegagneindistinctementtousles

autres.Pours'enconvaincre,il suffitd'introduiredans
unaaconà largeouverture,etprésentantà l'air un ac-
cèsfacile,desgrainssainset en bonnevoiedegermi-

nation,etd'ymêlerquelquesgrainsquicommencent&

pourrir;un joar ou deux,souventmêmequelques
heuressnfSsentpourque la totalitésoitcomplétement
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atMrsa.Ces phénomènesde décompositions'op~M~t

tonjouraen vertu<tedeuxloisqu*itest trèsimporta))!

pour nousde ne pasperdrede vueun seul instant

Unatomemisen mouvementparuneforcequelcon.

que peutcommuniquerson propremouvementà on

autreatomequi setrouveencontactaveclui. D'OMil

résulte,ainsiquenousl'avonsdéjà\MdansunecitatMa

emprMnMeà M.t<ieb!g,que « touslescorpspourris.
sontssontcapabtesde provoquerla fermentationdans

d'autrescorps,de la mêmemanièreque des matière

fermentesciblespeuventte faire. Ea effet,le mal va

grossissantd'heureenheure;et cen'estpasseulement

un accidentauquelon peutfacilementremédier,c'eiit

unevéritableépidémiequisedëctare,c'estunetèprequi
vaétendreauloinsaplaiehideuse;c'est,enunmot,un

parasitedestructeurquivients'implanterlà, et qui va

vivreaux dépensde trenteou quarantehectolitresde

grainsqu'itrendraimproductifssansdevenirlui-même

capablede produirerienquisoitutile.Larapiditédes

ravagescrottavecl'extensiondu mal, puisquechaque

grain qui secorrompttendla gangrenertousceuxqui

t'environnent;et bientôtsemanifesteun envahissement

telqu'ilnerestepasmêmet'espéranced'y apporterle

moindreremède.

Lorsque,pendantla germination,on laisseà laplu-
mulele tempsdese développerau delàd'un certain

termequenousavonsindiqué,touteslessubstancesres-

téesintactesdanslepérispermeouproduitespar lager-
minationette-memcsont successivementabsorbéesaa

profitde l'alimentationdecetteplumule.Danscecas,si
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on affetc tes fonetienftveg~tat~ do cette-t'i,on peut

espérerencore retrouver nne partie des principesan-

crésque la germinationa développésaux dépensde fa-

midon. tt n'en estpas de même dans le cas dont nous

nousoccupons;car Mnes'agit plus ici d'une modiCpa-

liondu gluten et de l'amidon, maisbiend'une attéra-

lionpro~ndedet'nnet de l'autre, d'une décomposition

qui vientfrapper de mort le grain dans lequel elle se

(Mare. C'est une espèce d'oxydationqui a lieu, ou,

pourmieux dire, c'est une véritable combustion inté-

rieurequi s'opère.

S3. R~um6historiquede tagermination.

« Dest'instant qu'on met en contactla sentenceavec

l'eauà l'état liquide et à celuide vapeur humide, dit

M.Raspail, on peutdire que lagerminationcommence,

si,par lemot dogermination,on entend l'ensembledes

élaborationsquiconcourentùréveillerlavégétationdans

l'embryonqu'emprisonnent tesenveloppesde la graine.
L eaupénètrepar le AMcchez lessemencesdont le test,

ouplutôtlepéricarpe,estrésineux,oud'une épaisseurM-

pneuseconsidérable; elle estabsorbéepar toute la sur-

facede l'enveloppecorticale chez tes autres et, dans

l'un comme dans l'autre cas, elle pénètre dans l'enve-

loppesuivante,non-seulementpar son point d'attache,

maisencore par toute sa périphérie. Mais cetteimbi-

bitionest plus lente ou plus rapide, et par conséquent
lessignes extérieursde la germinationseront plus ou

moinstardifs, selonque les tissas externesou internes

sontplus ou moinsperméables,que le périsperme, ou
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l'organe qui en tient lieu, oat plus ou moins desséeho,

que la graine a été cueillie plus ou moins mûre, et

qu'ette est d'une date plus ou moins récente.

MLaprécocitéde la germinationn'indiquenullement

lasupérioritédes qualitésd'une graine; souventmôme

elle est le résultat d'une maturité incomplète, et par

conséquentle présaged'une moinsheureusevégétation.
o L'eau, l'air, lessets ayant pénétré dans t'intériear

desorganes, la germinationpeut encores'effectuerplus
ou moins lentement, selon que les tissus et les sucs

seront plus ou moins tardifs à fermenter, et selonque

les produitsde la fermentationseront plus ou moins

abondants, enfin selon que la chaleur sera plus ou

moins favorable à la végétation. Mais la germination
n'en commencerapas moinschez toutes lesgraines dès

l'instant qu'on les aura déposéeségalement dans le

milieu qui leur convient; et les expressionsdont nous

nous servons habituellementpour noter les dates des

germinations ne doivent être considéréesque comme

servantà indiquer l'époque plus ou moins arbitraire à

laquelle la germinationdonne au dehors dessignesde

son élaborationintestine. Ainsi, les grainesque noas

disons germer au bout d'un an sont des graines qui

germaient depuis un an, qui végétaientsous leurs en-

veloppesà l'insu de l'observateur, mais d'une manière

toute spéciale, toute préparatoire; au bout d'un an,

la somme de ces préparations est devenue appré-
ciable.a

En effet, les céréalesdonnent des signes extérieurs

degermination&desépoquesbiendifférentes;ainsi
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~ettu

Lemilletgermeauboutde. t
Lefroment. t
Lebléton,l'épinard,la fève,!eharicot,

b navet,la rave,lamoutarde. a

Lata)tuo,t'anet.< t
Lecresson,le melon,teconcombre,laca-

lebasse 5
Leraifort,tapoirée. 6

L'orge. T
L'arroche. a
Lepourpier. 9
Lechou. t0

L'hyssope. .30
L'amandier,)emelampyrum,lepécher,lapivoine,leMHMMMhM

/atM<Msnedonnentdessignesextérieursdegerminationqu'aubout
d'unan;-
Lecomouitter,lerosier,l'aubépine,lenoisetier-avelinier,aabout

dedeuxans.

S~<.DuGermoir(thMeHef).

Nous avons dit, en parlant de la germination, que

tousles germoirsn'étaient pas propres à la développer

également.En effet, ce développementdépend du

modede constructionadopté et desdispositionsinté-

nenresda germoir.
On choisit ordinairement descaves, des celliers ou

deslocauxsitaés au rez-de-chaussée,pour en fairedes

germoirs;nousn'ignoronspasqueceladépendbienptns

dela dispositiondes lieux que de la volonté des bras-

!<eursmais toujours est-il qu'en gécérat ils sont tous

plusou moinsvicieux,et quele nombredeceuxquisont

<hns!esconditionsvouluesest extrêmementrestreint.

L'irrégutaritéde la germinationne doit pas êtreat-
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(ttbuct' bfuttHMfntaux causesque nous avonssignât~

précédemment,maisencore à l'accroissementdp ton.

pérature qui se manifestedans tellepartie du germoir
ou il tel endroit du sot, et au refroidissementque ta

coucheéprouvedans d'autres parties. Si on opèrepeu.

dontl'hiver, et que les jointsdes muraillesou tesouvo.

turcs desportes laissentpénétrerl'air extérieur,celui-ci

vient ralentir ou paralyser la marchede la germinauott
dans lespointsoùson actionse fait sentir le plusdirec-

temeut, tandisque dans les endroits inaccessiblesun

passagede l'air ello s'opèred'une manière plus actm

Nous avonsdémontréque toutevariationbrusquede

températureétaitpernicieuseau développementdesm

dicelles,et que lesperturbationsqu'elle occasionnepeu.
ventprovenir égalementdesonélévationou desonabais-

sement. Mest doncessentield'éviter, ouau moinsdedi-

mim r lepluspossibletoutesceschancesd'irrégutaritt
en veittant à ceque les joints des murailles soient soi

gneusement fermés, de manière que l'air extérieurne

puisse pénétrer plus facilementpar un endroit que par
un autre. C'estsurtout aux germoirs situés au rez-dt~

chausséequ'il f~utporter le plus d'attention, car c'est

on desprincipauxinconvénientsqu'ils présentent.
Ces petites causes de perturbation, et une fou)~

d'autres que nous aurons à signaler, paraitront peut-
être sans importance,à un grand nombre de nos lec-

teurs nous savonsbien que, prise isolément, cha-

cune d'ettesne peut exercer de ces ipttnencesdésorga'
Bi~tnee" qui compromettent le succèsde toute sae

opération mais ce n'est pas en détailqu'it faut lesen-
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~i-iagMit hnt tes considérer dans taur cnMmMp,et

nousverrons bientôt que la muttiptieitéde ces causes,
minimesséparément, constitue une puissancecontre

jaquette il faut lutter par des efforts inouis, et trop
~Mventeuperitus.

Les accidents qui peuvent se manifester dans hs

tfntpschauds ne sont pas moins graves l'air ato)~

ucnt absorber, au détriment de la graine, la quantité
d'eau qui est nécessaire il celle-ci pour germer con-

venablement,et si la portion vaporiséeest trop consi-

dérabte,on est obiigé d'avoir recours aux <HvajM~,
dont nous avons déjà signalé les inconvénients.

Lanature des matièresemployéesà la confectiondu

solet le fond de terrain sur lequel il est établi exercent

aussidiversesinfluencesauxquellesil n'est pas toujours
facilede porter remède. Le choix des matériaux ne

sauraitdonc être indifférent, puisque chacun de ceux

dont on fait ordinairement usage présente presque

toujoursdes résultats qui varient beaucoup. Le plus

Muvent,le sol estcomposéde dallesoude briques, ou

faiten mortier de chaux et ciment, ou enunétabliavec

delacraieconcassbeet réduiteà l'étatde mortier à l'aide

del'eau seulement. Lessols en dalleseten briquess'é-

cbauffentassez facilement, ce qui leur a valu la pré-
férencequ'on leur accorde toujours en hiver; mais,

pendant l'été, ils se refroidissentaveciMp de lenteur,
etcettecirconstancesuffitpour déterminer une germi-
nationtrop active.L'élévation de la températureexté-

rieure,à cettaépoqu. offredéjà unobstacleassezgrand,
sansyajouter une nouvelle source de calorique qui
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vient encore contribuer à i'eehauffcmcMtde la MtC!,<

Lcagermoiraconstruitsenchauxetoiment,ou enetaic

seulement,se trouvent dansdes conditionstout &faitt'jh

posées :its ont t'ineonvenicntdea'éehaufferdifMoitement:
cettecirconstanceles rend précieuxen été, et ils ne pptt

vcntcauserqu'untégorrctard donsta saisonrigoureux.
Noasverrons bientôten quoi cuux-cisont iMfJricMf<

aux antres, et nous jastiBoronsdes motifs qui nous

empêchentd'accepter entièrementran ou l'autre.

A mérite égat, nous préférerions ceuxqui, susee~-
tiblesdese laver facilement, se dégraderaient le moins

par l'action du bâtai or, les germoirs construits en

chaux et ciment ne nous paraissentpouvoirsupporter
ni de fréquents lavages, ni un balayagevigoureux, lu

dispensantepour détacher du sol certaines /!w~<M~

que nous aurons à examiner, sans qu'il s'y déterminf

des cavitésqui contrarient le maniementde la pelle,<t

sans que la craie absorbe une assez grande quantité

d'eau, ce qui est un nouvel inconvénient&ajouter à

ceux dont nous avons encore à nous occuper. On af

rencontre pas ces difCcuttésavec les dallesou lesbri-

ques, mais le défautque nousavonssignalénousoblige
sinon à les proscrireentièrement, au moinsà faire con

naitre quelques-unsdes inconvénientsde leur emploi.
Le sold'un bon germoir doit être complétementim-

perméableà l'eau et présenterune surfaceplane; il doit

offrir une pente qui facilite t'écoutementdes eauxde

lavage,et être d'une solidité telleque faction du balai

ne puissel'entamer; de plus, il faut qu'il ne puissepas
s'échauffertrop facilement.Leciment romain de Vassy
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~d nom papattréanife~ quatitea, et il doit ohtcnir

tjtpfeMrencesurtes autresmatériaux, pourvu qu'it tMHt
t.tatttisur un fonddocaillouxconcassa, ou simptement
.)<<craietasséedemanièrea nesubiraueunaffaissement.

Lfsdattcaou les bnqMessont exposéesa se hns<'<

t~ tHorticrsetnp!(t;~8fft!M tes joints 8'<tcnt, s<-

<uM)~cntleseauxde lavagosintîhfcnt dans le sol, et,

'.i('Ma~~orteta moindre retard dans les ropatatians,
ellesfermententet dégagent des nnasntt's infects. Lf:*

canditioNBde soliditésontdoncbeaucoupnMins{;rand<
les frais d'entretien plus conaideraNes.

Quant au prix de revientde chacunde cessystètnes,
~uteconsidérationqui puisseempêcherde recourir au

modede constructionque nous préférons, le voici'

Le dallage en pierresconte «t fr. le mètre carré:

<oit,pour 20 mètres, 200 fr.

Le même, en briques de Bourges, coûte fr. 80 c.
lemètrecarré; soit, pour 20 mètres, 90 fr.

Le même, en ciment romain de Vassy, de 0*,05

épaisseur, coûte 20 fr. le mètre carré soit, pour 20

Mètres,<20fr.

Bétonen caillouxconcassés,de 0°~0 d épaisseur,
t fr. 80 e. le mètrecarré; soit, pour 20 mètres, 56 fr.

Ainsidonc, t'étabtissementdusold'un germoir de2<t
mètrescarrés, en ciment romain appliqué sur une

bonnecouchede béton, coûtera~36 francs, tandis que
le même,construit en dalles,reviendra200 fr.; il <~t

'Tai que celui en briques n'occasionneraitqu'une de-

'!}N<MSt<MtX)nspourbasedenotreestimatiomteprixdescoostfuc-
'ns deParis,etBMsMpposenoongtnnoifdeMmètrescarr~.
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pensode 9$fr.} moissifen prend!a moyennede pfi,
deuxderniersmodesdecoastPMcnen,ona <4Sfr., <'<,
M)raisonnantsur ceohifhe,on ne trouvequ'unescé.
dantdedépensede ptMp/faHC9.,soit7 pour400em!.

ron, sur uneconstructiondesplus importantescette

difft'rence,on en conviendra,nedoitpas, nepeutpas
t<'t meruneobjection~rie'Medanst'cspritd'un indus.
trie!qui comprendses~ritabksintër~s.

Quellequo soit la naturodesmatériauxemp!o)ta
x la confectiondu sot, lesgarantiesde régularitédans
!ngerminationqu'Usprésententdisparaissentcompléte-
mentsi lefondaurtequetcesolestétablin'est tui-meme
dur et compacte,si le ferme,en un mot, n'existepas
d'unemanièreuniforme.Lesgermoirssituésau-dessus
doscaves,et particulièrementceuxqui sont traversé!
dans le sensde leur longueuroude leurlargeurpar
de gros murs d'appui, sur lesquelsreposent, par
exemple,deuxvoûtesde cavescontignës,en sontune

preuveévidente dans la partiedu sol du germoir
correspondant& l'épaisseurd'un mur de sépara-
tion, la germinationest lente, tandisqu'au-dessus
des voûteselle est trèsactive;si l'unedes deuxca-
vesest plus accessibleque l'autreà l'air extérieur,
toutela partiedela couchequiest situéeau-dessusde
celle-làen ressentiraleseffetsdansleshiversrigoureux;
la germinations'y feralentement,tandisqu'au-dessus
deta vo&tevoisineellesedévelopperaavecactivité.

S'il existedes excavationsdans le sol, lesmémes

phénomènesseproduiront;onlesverraégalement~e
manifesterdans les germoirsdontle fondprésentera
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,tn nuances dhet~ea de terrains, teMesqu'une ma.

~ancrie ou un gravier d'un cMe et un terrain mou-

tantet sableuxde l'autre.

Dans l'application, toutesces nuaneMde eonstrne-

lionsefontsentir pas un brasseur ne t'ignore; cepcn-

.janton ne s'en préoccupeque pou ou point quand il

agitd'améliorerune brasserie, de donner une dispo-
sitionnouvelle<tune usine. Nousne pouvonsnoMfen)-

~her de déplorer cette insouciance,,parce qu'elle «

peurresuttatsdes irrégularitéstoujoursdommageables,

:t)ttventfunestesau succèsde la germination, la plus
f~entiettede toutes tes opérationspréparatoires.

tt est vrai que l'intelligencedu germeur est là pour

quelquechose et que sa mission est de remédier aux

accidentsde terrainsqui seprésententdanspresquetous

~'sgermoirs;mais, encoreune fois, n'est-ce pas assez

difBcuttosinhérentesà ce travail, et desobstacles

tjuefont nattre les inlluencesatmosphériques, sans y

ajouterdes circonstancesqui peuvent les aggraver?

Xanstous les cas, c'est là une complication réelle,

unembarrassérieuxdans les momentsdifficiles.

Ceque legermeur doit faire pour atténuer les effets

'juirésultent d'une construction défectueuse, c'est de

donnerà la coucheune épaisseurplusconsidérabledans

lespartiesfroideset une épaisseurmoindredans celles

oùla températures'élève plus facilement; mais tes ré-

sultatsseront toujours différentsde ceuxqu'on obtten-

'hait d'une germination uniforme. D'ailleurs, chaque
foisque l'on changed'ouvriers, ce sont desessaiset des

')onnements nouveaux; le travail en souffreet les
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maoiputationaee compliquentaa lieu de se simplifier,
Amétiorerle trayait, c'est te rendre ptua court, plus

économique,plus facile,aCndodiminuer les pertesde

temps; c'est, pour tout dire en «a seul mot, en réduire

le prix, tout en supprimant ce qu'il a de pénible pour

ouvt'ierqui l'exécute. Voilàcomment nous compre-
nons t am~iorattondu traçait, et te but auqueldoivent

tendre, &notre avis, des industriel éclairésqui eo)t).

p~nnent lour missionet leurs devoirs.

S'il n'est pas toujours facilede remédier auxincua-

vénientsque nousvenonsde signaler, il en estd'autres,
dont l'importancen'est pas moinsgrande, auxquels<m

peutapporterfaciiementdesametiorations.Nousvoûtons

parlerdesgermoirsqui laissentarriver trop abondam-

menttesrayonstumineuxsur ta surfacedescouches.No<h

devonsrappelericique la tumierc,agissanta ta manieh

de la chaleur, imprimeta graineune activitéinoppor

lune, et que la germinationen reçoit une fâcheuseat-

teinte.Danscertainesbrasseries,l'exiguité duterrainon

lamauvaisedistributiondestoeaaxnepermetpastoujou~
de changerla destinationprimitivequ'on leur a assignée
sansnécessiterdes dépensesqu'il estquelquefoisprudent

d'éviter; mais le moyen dont nous voulons parler
conserve à chaque partie d'un établissementles dis-

positions qui leur sont devenues spéciales; il suffit,

dans le casactuel, de remplacerlesvitres incolorespar
des vitres de couleur, et préférablementpar des vitres

Meues, qui sont d'un prix moins étevéque les autres;

de cette façon on interceptele passagedes rayons lu-

miaeux, et on fait disparaître les causesqui peaveft
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atMeoefd(M~la graine un dévetoppotncnttrop coMsi-

titerabte.

Nousarrivons maintenant&desconsidérationsd'uu

ordrenon moinsétevéet sur lesquellesnous appelons

toutel'attention de noa lecteurs; nous allons nous oe-

ttfj'er de la ventttatioMdes(;ct'))tfm'<

§5.VptttitxtiondMgeroMi)<.

Nous avons dit qu'à défaut d'air tca vitaux,

ftttxmelesanimaux, languissaient,quechacuMde text's

organesça ressentaitune profondeatteinte, et que ta

privationd'air trop prolongéeamenait infailliblement

)amort. Une expérienceque chacun de nos lecteurs

pHUtrépéter vanousen fournir une preuveévidente.Si

onintroduit dans un nacon,en assezgrande quantité

pourqu'il n'y resteque peu oupointd'air, de forge qui
acommenceàgeriner,et si on abandonnecenaconà hn-

même, après l'avoir bouche hermétiquement, chacun

desorganes cesseses fonctions; toute élaborationest

suspendue;en un mot. la végétations'arrête, la graine

périt,et toutela masse,soumiseauxloisnaturellesde la

décomposition,éprouve la fermentationputride, pour
neplusoffrir bientôtqu'une inutilepoussière.

Mestdoncessentielque la couched'air quienveloppe
lesgrains en voie de germination puissese renouveler

facilement,puisqu'il n'y a pas de germinationpossible
sanslecontact de l'air nous ne disonspas le contact

absolu,car l'air peut être chargé d'une assezgrande

oaantitede gaz délétèressansarrêter complétementles

phénomènesde ta germination cependant, lorsque
?
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ceux-cisonten trop forteproportion,elleen ressent

de fâcheuxeffets,qui sufCsentpour entraverla régu-
laritédesamarcheet s'opposerau libredéveloppement
desradicelles.

Legazqui sedégagependantla germinationestee-

luiquia reçulenomde~<Macideear~CM~Mp,ou,plus

simptemcnt,d'acidecarbonique.Commenousaurons

fréquemmentoecasiond'en parler, noMsattonsexami.

Bersommairementchacunedesespropriétéset lesca-

ractèresqui ledistinguent.
C'estcegazquelesvégétauxet lesanimauxexpirent

aprèss'êtreassimilélaportiond'oxygène,indispensable
a leurexistence,quecontientl'airatmosphérique.Nous

le retrouveronsplus tardcommeun produitde la fer-

mentationdela bière,et cetteconsidéMtionseulesuffi.

raitpourjustifiernotreexamen;caril nousestd'autant

plus indispensablede conna~rela manièredontil se

comportedansnosopérations,etlesterriblesinfluences

qu'il peutexercerdansnosusinessur l'économieani-

male,quechaquebrasserieestun vastefoyerquivomit

partorrentdes quantitésincalculablesd'acidecarbe*

nique.
Commel'air atmosphérique,le gaz acidecarboni-

que est incolore,élastiqueetpresquesansodeur mais

il estenvirondeuxfoispluspesantquelui. Il éteintles

corpsencombustion,et cettepropriétésertà fairere-

connaMresa présencedansleslieuxd'ouil sedégage;i

car il suffitde plongerunebougiedansan localoùil

dominepourqu'elles'éteignesubitement.

Météà l'air enpetitequantité,ildétermineuneop-
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MMsionpeaiMe,excitela toux, provoquedessensatiM~

doutoureusesdecuissonauxyeuxet même le larmoie-

taent; mélangé avecune quantité d'air égaie à son ve-

tmne, il causeune espèced'ivresse, une insupportable

faliguedans les jambes et des commotionsv!o!entcsau

cetveau tosangde celuiqui te respire circuleavecnue

incroyableactivité; et si le séjour dans ce milieu se

pfotonge, si la dosed'acide carboniqueaugmente, 1~

vertigesat'nvent promph'tMent,puis les spasmesnet'-

veuxet les convulsions. Micntotla face devient rouge

pourpre,les yeuxsortent de toursorbites, lesvaisseaux

sanguinsse goanentcomme s'its allaient s'entr'ouvur;

tabouchesecontracteconvulsivementet laisseéchapper
uneespècede sanie épaisseet baveuse;plus tard, la vie

s'éteintdans desdouleurs atroces

fur, l'acide carbonique peut déterminer la mort en

quelquessecondes. tt ne s'écoute pas d'année dan<!

laquelledes milliers de personnes n'en soient vic-

timfs.

L'acidecarboniqueagit avec la même intensité sur

tesvégétaux dès lors, nne couche de grains germant
aumilieud'une atmosphère qui en est surchargéene

sauraity rester longtempssansêtre placéedans lescon-

ditionsles ptus défavorablesà la germination, et tes

pluscapablesde provoquerpar la suite lesphénomènes
depourriture dont nous avons parlé.

C'esten été que lesdégagementsd'acide carbonique

(t)C'estle résattatdaMf propresimpressionsquenousrappef-
tonsici,aprèsavoirprocédéparexpériencedirecteet avoiréchappé
"memortcertaine.
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produitepar lagerminationsontleplusà redouter,et

particulièrementlorsqu'ilsont lieu dans lescaves;la

températurede celles-ciétant plusbasse, l'air y est

moinsdilaté,etparconséquentplusdenseet pluslourd

à cescausespurementphysiquesil fautajouterlepoids

spécifiquedel'acidecarbonique,qu!, commenousl'a-

vonsdit, estdeuxfoispluspesantquel'air.

Cen'estdoncpasunesimpleventilation,un simple
courantd'air,qui pourrontenleverla massed'acide

carboniquedéveloppée;il faut un tirafe constant,ré.

gulier, établi de tellefaçon que la

ventilationpuisses'opérerau besoin

en quelques minutes, que les gaz

paissent être promptement portés
au dehorsà une hauteur considéra-

Me, et que l'air extérieur vienne

remplacerceluiquise trouvait dans

le germoiret quiétait devenunui-

sibleà la germination.
C'estpour parvenir à cerésultat

que nous indiquons ici un procédé

qui nous a parfaitement réussi et

dont nous allonsdonner le détail.

supposonsque
le germoir A

(~.6) soit

complétement

rempli d'acidé

carbonique;s!

J'oo établit un
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apt'et dans la cheminée verticale t),au moyfn d un

foyerétablià l'extrémitéde la cheminéehorizontaleE,
it suffirade donner issueà l'acide carbonique par le

tuyauB (deC°* de diamètre), en ouvrant !a c!efC,

pourqu'en quelquesminutestout legazsoitporté hors

del'usinepar la cheminéeD.

H faut que le tuyau B descende a quelquescenti-

mètresdu sol, à cause de la pesanteur spéeinque de

l'acidecarbonique; par cettedisposition,l'air extérieur

arriveau sommetde la voûtepar lesoupirailS, en agis-
santde haut en bas, tandisque t'écoutementde l'acide

carboniquedans la cheminéed'appel s'opère de bas en

haut.Si le tuyauB ne descendaitque peu au-dessous

ju sommetde la voûte,s'il seterminait en C, par exem-

pte, la couche supérieure seuleserait attirée et rem-

placéepar une quantitéd'air égalevenantdu soupirail,
maisl'acidecarboniquecontenu dans legermoir y res-

terait, au moins jusqu'à une certaine hauteur, ou

n en serait chassé qu'après un laps de temps fort

tong.
Cesystèmepeut parfaitements'appliquer à toutesles

usines,car il n'est pas indispensableque la cheminée

soitimmédiatementau-dessusdu germoir; lorsqu'elle
setrouveà peu de distance, quelquesmètres de tuyaux
'!ezinc suffisent; mais si la cheminée la plus proche
Mtéloignéede dix, quinze, vingtmètres on pratique
unetranchéedans le sol, eton y placeautant de tuyaux
de communicationque la longueur l'exige, en ayant
~iusurtout de ménagerdes courbes comme.en F, F

t~. 6), au lieu de les couder à 90°, commeon levoit
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pn6C (/ 7); cettedernièredispositionferaitéprou.

FtgoreT.

ver aux gaz une résistanceet des frottements suscep.
tiblesde retarder leur écoulement.

Par ce mode de ventilation nous avons entevé en

22 minutes, d'un germoir souterrain où il y avait

50 hecto!itresd'crge en germination, tout l'acide car-

bonique dont il étaitrempli.
Il n'est pas rigoureusementnécessaireque la che-

minéesoit danstasconditionsque nousavonsindiquées

(~' ~h une cheminéeordinaire remplit le même ob-

jet seulement,si ce n'est pas une cheminéed'usine, il

est utile qu'elle soithermétiquementfermée à sa base

par une maçonnerie,et à l'endroit du foyer, si elle dé-

pendd'un appartement. On peut se dispenserd'établir

un tiraged'appct, en faisantdu feu, quandla ventilation

a le tempsde s'établir ou lorsqu'elle secontinueindéË-

niment maissi l'on a besoind'agir rapidement, il faut

faire intervenir lachaleur pour activer le tirage.
En hiver cesmesuresdeviennentsuperflues,ta tempé-

rature des cavesétant plus étevéeque celledu dehors,

r airqu'ellesrenfermenttendnaturellementà gagnerles

régionssupérieures, il se dirigevers tesouverturesqui

commumquemaveci'extérieur,et ceseuieffetdétermine

l'ascensionde l'acide carbonique,qui, malgrésaden-

sité plusgrande, s'écoule néanmoins très facilement;

il s'établit dans ce casune ventilationconstante.



~EKT)HTM'<i M8 6t!n!!0ns. !!)

Danslesgermoirssituésau Mx-de-chaussée,il estpare

que tes moyensordinaires de ventilationne sufNsent

pas; ceuxque nous indiquonssont donc plus spéciale-

mentdestinésauxgermoirssouterrains, dont lenombre

estassezeonsidéraMe.

Cette disposition, facilement applicable, peut être

encore utilisée dans d'autres circonstancesque nous

signaleronsà l'attentionde noslecteursa mesurequ'cttt's

seprésenterontà nous.

Aujourd'hui il n'est guère de brasserie un peu im-

portantequi n'ait un germoir d'été et un germoir d'hi-

rer, quoique le plus souventle hasard seul ait fait les

fraisdesavantagesque présententcelui-ciet celui-là.

Nous avons dit que le germoir demandait de fré-

quentslavages,et qu'il fallait que le sol fût de nature à

nepasen ressentirde dommage.En effet,après la ger-

minationsuccessivede plusieurscouchesdans le même

germoir,le sol se couvre d'une espècede végétation

savonneuse,infecte,grasse au toucher, et quelquefois

assezglissantesous lespieds pour devenirdangereuse;

cefait, indépendantde la nature desmatériauxemployés

à la constructiondu sol, est inhérent à la germination.

Quoiquece soit une conséquenceimmédiate de cette

opération,il n'en faut pas moins la combattre le plus

efficacementpossible,particulièrementdans les temps

chauds.

Si on abandonne au contact de l'air humide cette

espècede ~H~oaK~,elle se décomposepromptementet

donnedes signesmanifestesde fermentation putride,

touten développantune odeur nauséabonde chauffée,
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elle dégagedes vapeurs fétideset abandonneau moins

<t0pour 40$d'eau.
Il est essentield'éviter le d4ve)oppementhop consi-'

dérabte de es fongosités, car, outre les émanations

qu'elles produisentdans les temps chauds, elless'atta.

ehenttoujoursun peuauxgrains,facilitentlapourriture
de ceuxquiy ont une tendance,leur communiquentune

saveur insipidequi s'opposea taclarificationdes moûts,

et contribuentpeut-êtreà leur altération. On en ressent

encore les fâcheuxeffets môme dans les bières fabri-

quée, sansqu'on puissetesattribuer tout d'abord à une

causebien déterminée.

Leseul moyenque t'on emploie généralementpour
combattre ces végétationsfongueusesconsisteà opérer
un lavage à grande eau, et a les détacher du sol par
le frottementd'un balai cetteopération, qui, en été,
n en outre t'avantagede rafraichir le solet de prévenir,
dans la couche qui va être déposéeau germoir, un dé-

~etnppementtrop actif, doit être fréquemmentrépétée.
H n'y a jamais de danger à la pratiquer souvent; il

t'eut y en avoir beaucoupà la négliger.
Dans lesgermoirs situés au-dessous du sol, on <st

quelquefoisdisposéà n'opérer ces lavagesque de loin

fn loin, à causede ta difCcuttédesedébarrasserdeseanx

infectesqui restent après cetteopération. Le plus sou-

venton ménageà l'une desextrémitésdu germoir,et à la

partit*la plus inclinéedu sol, un petit réservoiren ma*

connene, de quelques centimètres de profondeur, à

t'eftet derecevoirceseaux; il faut alorsque lesouvriers

lesenlèventà l'aidedeseaux,et cette manœuvrea l'in-
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fotm'nient de faire dépenser beaucoupde temps. Ëtte

pouvait être faite par un seulhommeet en quelques

ntinutes,au moyend'une petitepompemobileen zinc,

dent l'acquisition est très peu dispendieuse,et qui est

sxsceptibted'être affectée,dans une brasserie, a. des

) f!.<Mnsd'une antre nature.

Quoi qu'il en soit, nous ne saurions trop recom-

manderde pratiquer de fréquentslavagesdans lesger-

tnoirs; car il faut bien se convaincreque les résultats

tesplus mauvais, lesplus ruineux pour les brasseurs,

ont souvent pour cause ces questions de détails qui

échappentà l'esprit; on sepréoccupede certainesques-
tionsd'ensemble,quand le plus souvent )f tna) réside

<!anscellesdont nous venonsde parler,
Leréservoirdont il vientd'être question peut deve-

nir un veri<ab)ofoyer d'infection si on ne le vide pas
ilfondavant d'abaisser te couverclequi doit le fermer

hermétiquement.Quelqueminime que soit la quantité
d t'auqui y reste,ellene tarde pas a se corrompre et a

développerdes émanations pestilentielles c'est ce qui

n'arriveque trop fréquemmentdans lesgermoirs ou il

enexiste.

tt y a un moyeninfaillibledes'opposerà la putréfac-
tionde ces eaux c'est de placerau fond de cette bâche

environdix litres de noir animal engrosgrains; il pos-
sèdedespropriétés désinfectantestrès énergiques.Nous

l'avonsfréquemment employéavecsuccès,et sans que
celanous ait entrainé à une dépenseimportante, puis-

que tOUkilogrammes,du prix de 42 à 0 francs,nous

sufSsaientpendant une année pour un germoir. Quel

7.
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que fut te tempsécoutédepuiala dernièreouverturedu

réservoir, jamais il ne s'en exhataitd'odeur fétide; le

HOtr<!H)ma~avait absorbé toute la matièreodorante, &

mesure qu'ellese produisait.
Cequ'il est non moins essentiel d'observer dans la

construction d'un germoir, c'est la positionqu'il doit

avoir relativementaux autres partiesde l'usine i! faut,
autant que possible, le placer au-dcssouades greniers

qui doiventcontenirforge brute; de cettefaçon, il sufNt

de leverune petite planche pour que le grain descende

seul dans la CMfptHOMt~tv;cette dispositionévitedes

fraisde nMin-dn~uvrequi figurentdans toutestes bras-

series pour un chiffre assez considérable, puisqu'on

génetatta manutentiondesbièresreprésenteenviron<2

pour ~0 de leur valeur.

Kous avons déjà enuméré tes inconvénientsqui re-

sultentdu retard apportéau travaild'une couette c'est

principalement à la fin de l'opération qu'il esturgent
de les éviter. Par suite de la mauvaisedispositiond'ua

grand nombre de germoirs, au lieu de deux ouvriers

rigoureusementnécessairespour remonterune couche,

<est.a-dire pour la porter dans les greniers d'airage,
on est souventobligéd'employer~ousceuxqui setrou-

ventdans l'usine, et celadans un momentoù uneautre

opération, non moins importante, nécesMteiecr pré-
scacpet réclame leurs soins.

lorsque les greniers d'aéragesont situés, commeils

doivent t'être, au-dessus des germoirs, il suffitde mé-

nager des ouverturesou des trappesdans lesplanchers

pour livrer passageà la corbeilleindiquée par nos MgM
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res8 et 9;aamoyen<!unepetitegfaomobileou d Mn

PiguM9. FigaroO.

tt'euitplacé sur le plancherdu grenier, deux ouvriers

suffisentcar tandis que l'un, placé dans le germoir,

emplitla corbeille, l'autre la reçoita l'étagesupérieur

et étend!e grainà mesurequ'it luiarrive. Onpeut encore

simplifierle mécanismeen substituantau treuilou a la

grueun contre-poidsqui fait équilibre au poidsde la

eorbeille.Mais quel que soit le modeadopté, il offre

toujourst'avantage,dans une brasserie importante, de

laisserchacundes ouvriersauxtravauxqui lui sontcon-

fiés,au lieude lesdéranger tous.Quant à la questionde

dépensecomparéepour chacun de cesmoyens,elleest

nulle,parce qu'à t'aide des transports mécaniqueson

éviteun matérielde sacsdont ~acquisitionest assezdis-

pendieuseet dontl'entretienne laissepas que d'être fort

coûteux.Les appareilsdont nous avons parlé peuvent

fonctionnerau moinsvingt ans avantd'être remplacés.

Lebalayagedu germoir est toujoursnécessaireaprès
letransportde la couchedans lesgreniersd'aérage car

les grains qui restent, étant ordinairement meurtris,

pourrissentpromptement et peuvent faire pourrir un

plusgrandnombrede grainsemployésdans l'opération
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suivante. En un mot, aucunedes précautionsque nous

venonsd'indiquer ne doit être négligéedans une opéra.
tionaussiessentielleque la germination;carsi tes résul-

tats en sont vicieux,tout le restede la fabricationlesera

de môme,et les diversessubstancesauxquelleson aura

recours pour suppléer au peu de sucredéveloppédans

les grains ne seront que des correctifs impuissantssi

le mala été trop considérable.

MKTXH) m. BB OttBtOtES C)Mu.M BMtM~BS t t.t MBNCAT)0'<

DE LA B)&M.

t. DuFroment(MMen~*).

Nous avonssuffisammentétudié l'orge et t~condi

fionsa observerpour en opérer ta germination occu-

pons-nousdesautrescéréatesemployéesa la fabrication

de la bière, et particulièrementdu fromentet de !'M-

MMf~OM.

L'un et l'autre sont relativementmoins utilisésqm

l'orge dans le travaildesbrasseries;c~cstpourquoi no))-!

avonscru utile de choisircelle-cipour nosdémonstra-

tions d'ailleurs lemode d'aetion de la germinatioM,
tel que nous l'avons indiqué, n'étant pas spécialà

l'orge, on peut partir des mêmes règles et des mêmes

faitsgénérauxpour la développerdans touteslesautres

graminées;carellesne diffèrenten réalitéque par quel-

ques légèresnuances.

L'emploi du froment dans la fabricationde la Mèf

't) Enangtais,tc~ea~enallemand,K'~MM;enitalien,~Muc;M

espagnol,<~o.
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r<*)UM)teaux temps lesplus t ecutcs.LesAllemands6Mtt

ceuxqui en font le plus fréquent usage anjourd'hu!

c'estsans doute par imitation qu'il s'est répandu sur

lesfrontièresd'Allemagneet dansquelquesvillesde na«

(jcpartementsde t'Est.

Ontfmptoie généralementpeudans tes départements

(h)centre, trop peu peut-être; car il exercesur l'en-

!ie)nMede la fermentationune action favorable, mais

~étroitemalheureusement, il est vrai, par d'autres in-

convénientsque nousexamineronsen parlant de la fer-

mfntation.

§9. Matt-froment.

\ous empruntons x un ouvrageque M. S)gismon<t

Kotb,brasseurà Strasbourg, a publié, sous le titte de

) \4~<~MBrasseur, oit ~~a~ ~<~M<! C<pratique

pourfaire la ~M, les passagessuivantsquiconcernent

lagerminationdu froment; nousconsigneronsdans des

OMtcstes pointssur lesquels noussommesendésaccord

tncc fauteur, qui nous a fourni le titre mêmede ce

paragraphe.
Je donne ici tes regtesde ta confectiondu malt d~

fromentavec tant de ctarté qu'elles doivent satisfain'

en tout point celui qui tes suivraexactement, et qu'it

peut être assuré d'une réussiteparfaite et infaillible

ellessont le fruit d'observationssuiviessoigneusement.

d'essaischèrementachetés par la non-réussitede ptus

't'une couche,et il m'a fattu beaucoupde persévérance

pour parvenir enfinà un résultat non équivoquedas&

Mnprocédéqui avaitété, à causede son peude réussite
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abandonnépar tousmesconfrèresd'Alsaceet dans !c

Palatinat,au certainementontrouvedesmauresbras.

seursquiconnaissentleurart à fond,et quelebasprix
du fromentdevaitinviterquelquefoisà s'en servirde

préférenceà l'orge, s'ils avaientsu quelledélicieuse

boissonon enobtient,étantparfaitementgerme.
e Doplus,aucun,dansun grandnombred'auteurs

qui ont écritsur l'art de fairela bière,n'a donnédes

instructionssurcetteopération ilscroyaientavoirrem-

pli leur Mcheennommantlescontréesoù l'on faisait

de la bièredefroment,ou bien, convaincusdesdiffi-

cultésquecepointpre&jnte,ilsn'osaientytoucherfaute
deconnaissancessuffisantes.Jecroisquebetarticlecon-

tribueraà ne pasmefaireconfondreparmescollègues
dansle nombrede ceuxqui n'ont écrit que paroui-
direouen compilantdesouvragesdessièclespasses.

« La confectiondu malt de fromentdiffèrebeau-

coupde celledu maltd'orge.
« Lefromentcontientunequantitédeglutenoucotto

queforge ne contientpast: c'est pourcela qu'étant
soumisà notrefabricationil esttrèssusceptibled'MMC

/<rn!e!t<onpMtfM~Sanaturevisqueuseetgrasseest

causequ'il estplusdifficiled'endévelopperlamatière

sucréequecelledeforge, et il paraitque cettedifC-

(t)Enexaminantt'anatysedel'orgequenousavonsdonnée,onvoit
qu'eMecontient3pourMOdeglutenl'analysedufromentqu'ontrou-
veraplusloinindiquet2,9pour100.L'autenrdoncaraisons'i)parle
dansunsensrelatif,maisilsetrompes'ilentendprendresonasser-
tion<!a)t9tmêettSa!hX,!«.

(:) Nous mettons cette dernière phrase en italiques a6a de fixer

l'attention du lecteur; nousaurons l'occasiondejmtiSer cette opinion.
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cuitéest la principale cause pour laquelle la plupart
desbièresqui se fabriquent avec le froment sont trea

rarementclaireset limpides,à causede la grandequan-
titéde mucilagequ'il produit par t'infusion.

Mométhodede fairegermer le froment éviteracet

inconvénient,et, en suivant scrupuleusementet avec

exactitudeles regteaque je donne ici, on fera un malt

Mcettent,dégagéde toutes tesparties ftrangères et nui.

sibles,et qui donnera une boissondéticieuse.L'orge a

besoinde cinquanteà soixanteheuresde trempe pour
<tremiseen germes; !e froment en a assez de trente-

sixà quarante; on voit par là quelle faute commettent

laplupart desbrasseursqui, dans cetteopération, met-

tentcesdeuxespècesde grains dans une même cuve*.

a L'orge pousseses racines par un bout et le germe
deschamps par l'autre; avec la racine du froment se

montreen même temps, en forme do petite langue, le

rudimentde la tige future: it est donc indispensable,

pour faireun bon malt, de faireprendre aux racinesla

longueurqu'exige une bonne culture, et d'empêcher

l'autre de faire des progrès qui, par leur dévetoppc-

ment, comme l'on sait, absorberaient les qualités es-

sentiellesqui produisent dans la suite un bon moût.

Pourréussir dans cette entreprise, il faut donc, pour

ainsidire, presser tellement la croissancedes racines

quelegerme de tige n'ait pas le temps de pousser.

Cetteproposition parait difficile,car rarement la

(t)Qadqccgaranttoqccnousprésentel'autoritédet'aMteer,!)Mms

tsttmpossiNed'athnettrequ'itait desbrasseursas~zininte)tigent<
pouropérerainsi.
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nature se laisse arrêter pour suivre une volonté; et

cependantj'ai la preuvecertaineque ma méthodedon-

nera une réussite complèteà celuiqui t'exécuteraponc-
tuellement.

<' La saisonoù la fabrication do matt-f) ornentpmt
avoir lieu avecun pleinsuccèssont lesmois de déeem.

bre, janvier et février; on peut aussi fairegermerdans

tes autres moisoù les chaleurs ne sontpas fortes; mais

plus il fera froid, plus l'opération réussira.

Le froment n'a pas besoind'être de premièrequa-

lité, pourvu qu'il soit de la dernière récolte, franc,1

égalen grain, et sans mauvaisgoût.
Lesépreuvesde la mouillure étant les mêmesque

cellesde l'orge, trente-six !tquarante heuresd'eau re-

nouveléedoivent sufBrt'. Commec'est par lesgrands
froidsquecetteimbibitiondoit se faire, il est nécessaire

de renouveler l'eau aussi souvent; car plus elle est

changée, moins elle risque de geler On fera bien de

recouvrir la cuv~mouitiohe et d'y mettre un mant~aa

de sacsde houblon vides.

a Lorsqu'il est asseztrempéet que l'eau estpropre-
ment soutirée, il doit encore rester six à huit heures

dans la cuvepour se saturer de t'eau qui resteà la sur-

facedesgrains; car il est de rigueur de ne pas le mettre

au germoir tant qu'it mouillera la main qu'on y en-

fonce. !t est impossible de maintenir une couche de

malt defroment, qui a été transportéeau germoirétant

encoremouittéesuperuciettement~dansundegréde tem-

pérature que la règleexige car, malgré le travail as-

sidu de la retourne, il prendra un degré de chaleur
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nuisible,que suivront infailliblementdes tach~ d<~

txoisi,auquel pegt*ainest tr~ssujetet qu'il est essentiot

.t~iter.

Transporté au germoir, il cat piacéen couched<

~7 de haut, lesparoisde la couche un peurehaus-

~Cit,et retourné par douze heures de la manicre que

j'oiindiquée pour forge. Si legermoir est biendisposé
ft ttienclos, les germesdoivent se montrer au boutdt

~aarante-bmtheures. Cest dejh un grand pas de fait

versla réussitesi lesgermes se montrent !tégalecr<Ms-

~ance,et pcneratement alors on le retourne, en lui

conservanttoujours la mêmehauteur et en rehaussant

toujoursun peu les parois. Maintenant il doit être a

sonplus haut degréde germination et parvenir à + 2C"
(lechaleur dans l'espace de vingt-quatre trente-six

ftettres}i! doit avoir poussédes germes un peu plus

!"ngsque ceuxusitéspour l'orge, et les racinesdoivent

avoirtellementrempli les intervallesentre lesgrains et

'"Uretellement jointes entre ettes qu'il faut un grand
tt<ptpour yentrer avecla main; cen'est qu'avecpeine

qu'ony introduit la pcttede bois, et, en marchant des-
<< pour vériner le centre de la couche, t'empreins
despiedsn'y parattra presque pas. La germination est

maintenantparvenueà son degré de perfection,et il est

"rgentde l'interrompre, pour empêcher que le germe
'tfs champs ne se développe. Deux ouvriers sont né-

K~aires pour ce travail; t'un retourne doucement et

parpetitespelletéesle malt qui, dans cettesituation,est

extrêmement tendre, tandis que l'autre, muni d'un

t'atai en osier, sépare les mottes et en éparpille les
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grains pour arrêter leur croissancesans tes Mcsseti
eette précautionest très nécessaire, car les grains qui
sont froissésentrent aisémenten moisissure. Cettere-

tourne principaledoit se faire avecbeaucoupde soinet

de patience; car s'il reste après l'opération de grosses
mottes non éparpillées à huit ou dix grains, ellesse

seront tellementresserrées,lorsqu'onviendrapour faire

la suivante, qu'elles ne pourront l'être qu'en les arra.

chant avecla main, et souventle germe des champsa

dans cet intervallepris une croissancefunesteau malt.
a Six ou huit heuresaprès, la couchesera refroidie

et facilea retourner; trois ou quatre heures aprèscette

seconde retourne, le malt doit sortir du germoir et
être transporté au grenier pour faner, ainsi qu'il a
étédit pour le malt d'orge.

« On peut maintenant s'assurer des symptômesdont

j'ai parlé plus haut on verraà l'embryon du grain, à

coté de la racine, une petite languette,qui est le germe
de la tige, maisauquel on n'a pas laissé le tempsde se

développerdavantagepar la germination extrêmement

hâtivedes racines, et par le refroidissementsoudainde
la couche lorsqu'ils étaient parvenue à leur degréde

croissancesuffisant.

e Transportés au grenier pour faner, il faut qu'ils
soient retournés trois fois par jour et ne soient pas
eouchés à plus de Om,06d'épaisseur. S'it survient un

temps humide, it faut se hâter de les faire passerau'

eéchoir; car, malgré toutes lesprécautions,on s'expose
« fe qu'!tNpt<M)tteutdes tachesdemaisi, principalement
lesgrains blesséspar la pelle.En générât,aucun ouvrier
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nedoit, dans cetteopération, avoird~'ssouliers ferrés
mieuxvaudrait!es lui faireôter à chaqueentréeau ger"
moir ou au grenier; le dégât incalculabledes grains

broyésainsipar insouciancedesouvriersdevrait éveit-

)erl'attention desmahresbrasseurs, etcette surveillance

formeraitencore, au bout de l'année, on petit article

d'économie.

a Il fait bon d'observer qu'on entend par froment

depremièrequaMtéceluidont lesgrains sontd'un beau

brun, transparents, et d'une peau très une; la seconde

qualité,et qui se vend à un prix bien inférieur, a une

couleurjaune pâte et terne, n'est pas si grosen grain;
maiss'it est sec au toucher et égal, sans mauvaisegre-
naille,i! convientparfaitementà notre usage H

Onn'a songéà utiliser le fromentdans la fabrication

dela bière qu'à causedes deuxpropriétéssuivantesqui
lui sont généralementattribuées, savoir qu'il produit
unebière plus nourrissanteet plus d'alcool.

Laboissonqui nourrit nousparail un non-sens, car

nousne sachionspas que l'on boivede la bière autre-

ment que pour se désaltérer; nous reviendrons sur

cettequestion.
Nousaccordons néanmoins à ta bière de froment,

enraison de la grande quantité de gluten qu'elle ren-

ferme,quelquespropriétésnutritives. AinsiM. Proust,

(1)M.Mb, et généralementtonsceaxqniontécritsurlafabri-
cationdelabière,pm<iMMntcertainesidéesqu'ilnousparattdange-
MaxJelaisseraccréditer;nousy reviendrons,parintérêtpourla
'aeneeetpourla~rtt~4aMun examencritiquespéoatenMmtcon-
sacré&cesujet.Nouslaissonsàl'auteurlarMpoMaMHtétoutentière
decetarticle,queMasavonstextuellementcopié.
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qui nous a fourni précédemmenttesana);sesde t*ot'(;c,

atrou~qwe:

~00 partiesde fromentétaient composéesde

Amidon. 7<,M

G!nten. <S,M

txtfMt gommeuxet sucré. <9,00

Résine. t.OO't

M. Th. de Sawssarea soumisà l'analyse400 partie
de fromentgermé, et ya trouvé

Amidon. M,M

Gluten ?,M

Dextrme. 7,9t

Sacre. :,OT
Atbnmine. a,9T

Son. t.69

Acidecafboniace.
%Qnantités

acétiqae.

Atcoo!

(t)Les diversesvariétésde froment(tes botanistesencomptent
dooM)donnentchacuneà l'analysedes résultatsdifférents,comme
onpeuts'enconvaincrepar le tableauquisuit

.¡ -1

NCMMSMBMES. §
H sô ~g Ij

a 5 JS -s's

_JLjLili-

Farine brute de froment. 10 10,96 Ti,<9 <,?2 3,32
de m6teit(86)g)e et froment). 6 9,80 75,50 4,22 3,28 l,!t

brote de blé dur d'Odessa.. i9 14,55 56,50 8,48 4,90 2,30
bratedebMtendred'OdesM. 10 12,00 62,00 7,36 5,80 t,M

id. 2e qaatite. 8 12,10 70,84 4,90 4,60
ç

de service, dite de seconde. 12 7,30 72,00 5.42 3,30

des boulangers de Paris. 10 10,20 72,80 4,20 2,80
des hospice, <ma!ite. 8 10,30 71,20 4,80 3,60

id. 3'qnahté.l2 9,0267,784,804,60
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Si nous comparons la quantitéde sucre produitepar

lagerminationde l'orge et par celledu froment, nous

trouvonsque la première en donne ~S pour ~00, ton-

disque l'autre n'en fournit que 5. Ma!gréla haute au-

toritédeM.deSaussure,il nousest impossiblede croire

queles résultats qu'i) n poséssoientexacts en effet, si

la périsperme du froment estplus abondant que celui

de l'orge, la quantité d'amidon sera relativement ptu::

poasidérabte,et dès lors la quantité de sucre produite

parla germination devra être plus forte dans le pre-
miercas que dans le second. Mêmeen la supposant

égale,ou, qui plus est, inférieure,il est invraisemblable

que, si la quantité produite par l'orge == ~8, celle

du froment ne soit que 8,07, c'est-à-dire deux fois

tnoindre.

Quoi qu'il en soit. il faut nécessairementadmettre

qu'aquantitéégaledefroment etd'orge germesdansles

conditionslesplusfavorables,le premierne donneguère

que 42 pour ~00 d'alcool et la seconde40; c'est ce

quirésultede tableausuivant,dont les chiffresviennent

corroborer notre opinion sur l'inexactitude de ceux

donnéspar M. deSaussure. Dansson Traité de Chimie

app/t~M~aux arts M.Dumasdit

tOOkil.fromentdonnent40à 45litrosalcoolà 90*.

seigle id. 36à 42 id.

orge id. 40 id.
avoine id. M <(t.
sarrasmid. 40 id.
maa id. 40 M.

(t)T.Yt.p.52-



t~MOaMMWMSMMWCt.t.E.«M
M. Mcbit!pr~cnt~ tes ~Mtttotttsuivantedans sem

V~H~ <?AfM!~<aM~M~'
« Danslesmt'ittcMK'snonditioneet dans les honno

distitterieaonpeutobtenirde

60kit.froment a<t,M)Hfcaeau-~Q'vte0 ao.
iteigto ao.tO id.
or(;o a$.t0 id.

pemmMdotcrw«,<? <

Lo plupart<!cahtM~uM<!Fo!etUque t'<'t))j(<t&!du
fnxncntdansta fabneauttndela b~reestpfu~'o&d6.

vetopperunoptusgrandequanta d'n!c<wt!< indi-
cationsquenousvenonsde fournirprouverontsuM-
samn'cntque te rapportqui existeentre les quanttMs

produitespar te fromentet par t'orgen'offrepasune
différenceossezsensiblepourquel'ons'expaiM*adonner
tapréférenceaufroment,maigreles quelquesa~MUtaH~
qu'itprésenteet sur lesquelsnousrevicndr~n)!.

S3.Det'ËpaautM(M«eum<!pctM).

L'~aM<Mn'estqu'une variétédu froment,comme

l'espioleestunevariétéde l'orge;soumisa lagermina-
tion,tousdeuxsecomportentdelamêmemanièreque
t'espece&taquetteils appartiennent;seulementl'es-

pioteest moinsemployéeque t'épeautre;celui-ciest
enusagedansquelquesvillesdudépartementdu Nord,
maisplusparticulièrementdansleSchwarswatd(forêt
Noire),où on en obtient,dit-on,une bièreblanche
fortagréable.Lefromentlocaret locularn'estpasautre

(!)T.B!,p.2!6.
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ct)Mequo t'~ppaMtrppropMmcotdit. SaconMgMpattCM
Mf~etifd'Mnpcwloincettedot'oj~c.

<.Pot'pMoufgMa*(<<fu)'<~<tMfM~ar<).

LaeerminotioMdet'esoomgeonm'diacredecetteda

tor~cque par ladurdudu <noM!<e;!aat~MMede
«Me«p~rattOMpour m!M!&n'cat (;M~Mquode sexo
àvingthcHr~cMvhon.~'McoMrg<'<M<tta te d!t.tM~Me
n~HMMtXfntdot'<t~ ~M'encuqu'MMt~u~ optati
MMle contraet p!«aa!!ott{{&WMtesextr~niMs do

})))M,!oprc~iet'pr~ttteMn à deuxran~adc(;M!na,
(endhquedonsla seconde«nen Mtnptesix.

~'escoMr~conaeF~eotte(tFdina!r<!MMntversto<<Naoût,
et&cetteépoque)<'end ~MtquesNcrviees&h brasse-

nc; aapenn))tati<M)<5tantatoMheaMeoupplus facite

quocellode t'M'go~cott~e!'ann<Seprudente, il aid<!
a la eta<8<:at)Mndca tttoûtset active!o marchedt;
)afero)entat!on,&laquelleil sembletmpftmorunevi-

)!<Murnouvelle.C'estquet'ot~epréparéeau pr:ntetnps
«sub!une déperditionnotable,bienqu'eHeéehappe
auxpraticienslesplushabite!.Nousnousocpupet'ens
decettequestionen parlantdesapprovMonnemeut)!.

L'eHetproduitpar l'escourgeonrésultedoncde ce

quelesproduitsquepeut développerta germination
n'ontencoresuhi aucuneespèced'attératiott,et non
delanaturedelagraineelle-même,commeon tecroit
assezgéneratement.

t'cnr prouvercequenousavançons,ilnoussuffirade

(t)DansunepattiedelaPicardieenl'appelleorgedecouvraine,
'NeMftM.
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<!<Mquat(t bi~'Wprf<tMi«'RM'MMp"«~ d«tt)t~d'Ofgt

KfM)iMt!ni)t~'«t('!<?ric!tt't'«Hte<'f!<tM~wttMp~ttO)<(«)t

d'ua poids~at d'~t'MUt~'an.€< ~it'nt<h'<wqMc<tx)b

t'cacaMrg<tt« «'"<<~tetHtHom'ntftM8«httttttmH<}tn

dxMsrMr~ t'<<tMMtf ~m}wnm'yt'iitt'o«tohtx({twotf

<)MHMt!
ToMst< !M'as~fMtf<'omtaM3en<aib!eMeaf«t<~Mf,<it'

~M~MtseMt,t'o<'<MMwp!(t,MM!tt!fht!!ttfdtf h!w tn~

~M~!t)~~)~~)~tt<t'«r(;c,ilsen c<ntt!<t!«r<'Mt,t<ut)t«)).

<en!r<)ttf~uhat~t)!, oumoins50<t't<acHU)'t;<!<')',t'<i<(

A-tUff2« t<ttMf~tO<!c~hM;Mt<'MMmtoutt'MVttt)tH)i<

«era~-HCttfaveurdet'être.
t'OMra'enconvaincre,il ««futdufunnottrelum'")'

<!efabfMttti«Mutii~danste tto*ddeIDFranceet tMt'!n<

pFodu!(oput t'oseoutgeu)).Qm-tq~c~t)K)!t)ajtr~xlith.

bHcath'n,Mncgtandcpartied«t utcoutpruduh~utla

fo mentottOMse ttouvctMtMfuttnfe en acMeac~~Mf

Nousnecontenons donct'e<t))<t(tide t'escourstott

J'une <nan!èreexclusivequedonslesd~ttaftpmcntsst'j'

tentnonaux,parla roisunquela plupartdesMM!i<'nt

inuteurndonnent,par !tahitude,ta pr~f~Mnee«MXtm-

f<~quienr~suttent.

Mest heureuxqu'il en soit ainsi, car les terrai)'!

decescentréesseprêtentmieuxù laculturedet'escout'

geonqu'a celledel'orge et les houbtonseux même!,

ceuxdela pire espèceque l'on recotteenFranceau-

jourd'hui, y croissentavecunefacilitéqui amènerait

bientôtun encombrementgénérât, si la plusgran~

partieneseconsommaitsur leslieuxmêmes.

<<esavantagesque présentei'cscoargcfM!,cmptoyc.



MR t.'t-H'WHt.t!~ ~7

(tt'xdnnt!eatnw-td'MtMtftdcMfp~ntbM',<!n)<ahprMM(tp-
(iond nncin~n~na un qM~tde<<*<;MHMtMd'orgf

o~eMtttpe&MMbtassh),«f doiventpas foitu«MbKef

«Me!f8bi~reaqui <~t~toth'ota<tntsttjjcttMh)M) xn

il ffogre,«oftoutsi nuil n't)~)!n~j<m~~OM*';tn!(ts

)'!)Ft!Mt'fap«M'j[{<<t" <j)"t< <t'<ct(;t'<<<ii(ta!<Mtêt

'?'

!<f«t<tp<w) <*tt'tth't't'tMptë<<t)ttt <t!f<<hfHfp<<tMMtt!Ma

~aM'~<Mt<}M'"s!~ <'n<whM<'t!'w~e, prt'nnnt

uspt<!f<t)))!<'n~«n)'t'Mtt'emt'ty<«V<'f!ttHCt'd'f)M<«t<'

pJMsquett'xbt~t'ahthtfqM~ea&<'ot<c~{'a<;MOsont<t'un

~c<'Mtet)~ntttKUM~tet faf!tu.

g9. He('Avoine'.

L'af~Mfet lu <c<~ Mutantque pounu point<*)n-

otoyt'sestFrancehla fahr«!at!«ndela twcre,nousnoM:)

!)<))M<'<ws&CMdirequelquesmots.(~<ontauriz et au

moft,Mcnqu'ils se tpauventtienste )M&meras, nous

frwonsqu'ils j)tuuna)cntrendrede h'!sservieesque

ttousentteMMSil lourc~orddansdesdatonsun peu

plusch'cnostattci~.

L avoinen'a«téquetbt peu€tMp!'ty~ed'unemanière

Mctu!ve,siMn'est&descoques assezéloignées;on

a'ena guèrefaitpartiellementusagedenosjouraque

pendant!adisettede48<6a<8t7, etencoren'entrait-

elledansla fahricattonde!a !tièrequedanshtj'roper-
lionde30pour400au ptus.

(t) En latin, aMno; en anglais, oab; en allemand, haber, Aa/<f;

en italien. Mno, atM-tM M ~«p~gM!, «"Ma; es haMs~SiS, ~aMr $M

portagai:, «Ma e:' dacois, Aat'r~ en M&M9, Ao~'< en HUM, ett<:<.

t. a
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Lcahâtante ~«tttptentdix-huitcep~ca«MVM~t&)

d't~ain&.

Par t'<H~<fM<~Mellean~tnontepeada volumeetatb

stM'httpeud'eau maiscotteopérationa'cftcetucaMc<

pr~mptomOtt,~MtH~H'UnM~M!M<t~<'t!o <<OM<CttOMFH

luisMf<!t.

~u~nM~M~'H<!« fn~tthn'8~)'tat!quettntam~HO'

<ttatt!ftoqMt)<wMaJp Fot};e tesMMtcttC!)d«twntët~

dutt~it!~n«M<M~'xttfMtt,~«'<~teas'~bauffentpr~Mt~
tPXtCMt.Lt'itt'ad!~th'a(~rmeti)«ottohentpas (t~poMpf
un tt~rsdo ht !o<uem' httntodu );m!Marn~o à M

j'ntnt, la t;ertn!nttttOMt!ataM<C8H)MH)t'ntd~<'t<p<5e;il

%<)«tt))6ntcnnoMst~aterendc~Adecette!!mi!oque
tod~paMûr.

tt fauttjuelamoMtutûdet'<~o!n«soitheau<«M~~tth

gtMscquecelloder«rj;e,afindefacilitert'ëetudemmt

dc!)!«fMs!o«8(trempes)hoMdela cMvc-mati~t'w.

Pouf les infusionse!tM-m6tnes,t'eaMdoit&hea MM

toMp~fature!'<'aM<'oupplusbasse.

C'<*stdanslecourantdusiècledernierque lapr~M'
rationde cettehterea été pratiquéesur lap!us(;MH'):
echeUc;on ta nononaitale d'avoine; on ta ~a~MBi)

dh-tm eninfusionpendantvingt-quatreheures,etex

employaitdereau chaufféeenviron + ~O*.

LesbièFesd'avoineétaientgénératcmentépaissestt

s~aigrissaientifèspromptementcedernierinconvénient

a pMissatnmentcontribuéà lesfaireabandonner.

Autrefoisles HollandaisetlesAllemandsemployaient
d assezgrandesquantitésd'avoinepour leur fabri-

cation tes motifsque nous venonsde signalert~
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t'Utt'M~t~SAtiM~M!'Wt<Mpt<tdtMMMtH'8t)Mf~M~.

<:Oj(M'Md«n<!t?t'~UMMtS<t< Russ~fnhdqMCMKMPOt'M

aMtOurd'huiuneM~M<M<'A«d'«w~, o'e~tMtM~(~t'~

)<)nnnoMPttt,tf~ entttt!t't fortn({f~b(ouu(;<t ta <M-

tun' de t'otOtMw<~M'c<Mp!e!entn ~yot'n!t!etncntMw

gttXMtoet ttCMtVHMtnMHt'nm'MM'!<?~~uttatsqu'ils«h-

(~)tMt'ttt.

t! s'<'nf<)tttittMt'<i{tt)ftnf)",<Ht-<m, M'M~nhHM~;

(P)M~P)!cahabHantsluitx-~rdeatH~utouMOcethtina

~Mt'twe.

<<esd<jc<tPt)<)M)t<t'a~<M"<'~t«!8semtt{{!r<'n8<-Main-

uMO<<<;<t(:p, t'MM~MCt!MXtes «Mt~n«f"tett.et ~att:-

tutt~Mtttt'ntchezta~ntntt',<h'9totdcnt <x)t'<!d!spa-

Mhtc!c !ah; c~t nu tt~insec~ui r~sM!tedct'emptn!

~M<'nontf'<itto))(;tctnt'8tt'sfomnesdettt t'Kt~ne<

ha h!<'ted'ave:nc<!a))t!!!tque)teon a faithtfMSt'f')<'

h)t'an~a!Mnu des t;ta)n<'ftdocarotte:)sauvai eott-

tx'xtauxpM'6<MUM'i<affectéesdedouleursn6pht~t!qM<M.

t)a<Mtesannuesd<!diseMe,l'avoino,quoiquedonnant

u)tpaincompacte,noiret demauvaiseqaa!ité,estem-

t')<~<eà lanourrituredeshommca.Cepainfaitencox'

ti)baseprincipalede l'alimentationdes mollieureux

Irlandaiset desÉcossais.

M.Vogetaanatysel'avoine;voiciles résultatsqu'il

aobtenus

Km!e. ~.M

Atbumme.
Gomme.

Sucïeettn'incipesmer.
·

Ha!te<;fasse. 2,00

Sf.)~iver9. ~<tMMe.K'H<
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M.HMpnit,t)Mqm'!MMMMMprMtttonaCOttC(tnat~C,

la fait suiw de t<'m\ianaqui nousparaissanttrop

tuâtespourquenou~!cspassionsaonasignée.

t L'tdttuminot~tate, <t!t-!<,~\ot~ te;MMgtM~M;

carDavytn'MWp,tM;.6 poMP~MOdegtMtendana!oh.

rhtf d'~oot' ~"s h)fauxeamdys~e~apVegct,!c~h<

~'nH'fst<tt«ntmdixsoMsparun acide; il tt't'atM)on<f<i

)t)M!«)mtt)<!daH8ta fatit~anatya~parI)avy.Quctstn~t

!ic<tunntgamcqM'<M<e~MaMMt~~Men~!)~quitMM~en

tthc «Mtvctpr~te~eatMt'r~deuxprttdMUaqMOk patait

desgoum)e<9auraitde lapo!nfa d~coHvrh'ensomhte!

QuelleptusMngM~ett~thodequeccHcqui s'applique

a pr~cMerdesnombresponrenlaisser24sur<00aMne

quaMt!t&md6tern<m~ede sols!Il

§0.Du8oig)o'.

Nousnepenounspasqueleseigleait jamaisétéeat-

ployéseul,en Ffanceou ailleurs,a lu fabricationdela

bière;aussin'avons-nousriende précissur le trayait

ptëparatoiMqu'iifautluifairesubir.Cependant,conMK

touteslescéréalescapablesdetransformertoutamidon

ensucrepar lagerminationet celui-cienalcoolparla

fermentation,le seiglepeut,à la rigueur, servirptm

oumoinsheureusementà lapréparationd'uneboisson

quiremplaceraitjusqu'àuncertainpointtabièred'orge.

Men estde mêmedusarrasinet de toutesles sub-

(t)Enlatin,Mcateenangtais,rye;enallemand,MMa'~enttt-

lien,segale,segala;enespagnol,eentMO;enhollandais,rog;en

portagt.i<,fM-Me,centeM;e&danois,rM~;ensuédois,rag;enpolo-
nais,M::<<o;enrujM,rosch.
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ttaxocsMnytfX~M,poufvuqu'on kwhtssc auttir un

)t))«(odop~pinatian«p~ciat~chtM'Mt~'d'<tt!<'8.

~ppendantta)!rand<'quantitédegtutt'nquftenfertnent
t'woine, sMg!~et le sarFaa!n,doit tesrendreim-

pfoppes~t'ettpfabrication,ou un mo!ns<i'Mttetn~M
ffotdiMoite,8M~tcMt8tot)voMtoHff (!!sp<)n8or<<e)p~t«M-

!xt~;<!pnwcd'autre gpatncs.
Leso~ttt,dont to p~dMetton<'MFM))<tt'pH~M~

t nv!roMmoitiéde<'<')!<!du homcnt, <Mtph)<At~Mpt~yA
')M«ste nord do t t~Mt'opc<)!a febr!catt0t)desoaux-de-

ut'<ptil<t't' dota bMtt'e.

t,e <<M!0des Raascsn'est, dh-on, qu'unehi~pede

~ostcetd'avoine.

Cotnmel'orge,t'acch)~et le /}'aMMH~le sciglefa!t

partiedcep/aM~<O/tc~MitM,c'tMt-d!rodoee!h*9donttes

cendrelaissentpour t~stdude grandesquantitésde

silice.

n'npr~ Einhoff,5840partiesde se~toontdonnéà

) ana!ysemécaniquelesr~uttats suivants

B<tte!opp6. 630
MomidiM. 300
Panne. 95!M

Le m6)Wauteura trouve&rana!yscchimique,sur

tesm~mcsquantité,lesproportionssuivantes

Atbmnine tM
GlutennondMS&:h6. 3M

Mucilage. 126

Amidon. 9M5

Sucre. <M

Bnve)oppe. ZM

Perte. ses
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t'Murnoua~tca motsathuntinow~txtc, gtuten, mu-

pitage.Mnt synonymes, pMisqM'ih(<~ig)K~<dManh"

stcneea qui oe trônent contonduca).M'<a)m« m6<ne

formodans tesécumesqu'il <««<st~orcr d<:&ntfMitiaxs.

St tes ch!fh'MdoM.E!nhoffs~)tMac<a,nous tt'omans,

!.<MMtes )<tM8~n<Mnin<onaqMtprêtent, aMpSK~Q

<t'<t\o!)'<'~ntp<t'y~<\<X<!p«t~t's<}M')tfoMthoh!autct<!M

<nh't)i(ms,<fft~t-'<!r<{«tMP~<W. Ct'He~ttttrnwtt!)"

;')<M'~t!'Mt,<')t(n{<a~eauxfhifft<'at}a~donne!'onahs<

<h'!'<'<S< nous ~arottMtMtntttn<tc preuveque tn îahr!-

ta<«tn<!cla t'!t'r<'aMmoyendu «('!gteseul duit Atref<M<

diH!<teet aurait besoin d'~tt'e ~'tudi~cd'une ntaMi~re

toute8p<!cia!c.

§7.DaRiï'.

!)e ~mps itnn~mona) te riz sort à la fabrication dt!

dher~es tiqueurs en Asie, en Afrique et <'MAmérique,

uu il est d'une ihqMrtaneeau moins egate a cettedo

fronent pour lesKuroneens.

De toutes les ~ratninees, le riz eiitcellequi renferme

le plus d'amidon et le moinsde gluten.

L'instttubritedes rizières a faitabandonneret môme

interdire la culture du rizen France et dans une partie

de l'Europe. Cettemesure, quoiquefort sage, n'en est

pas moins regrettable, car l'analysea démontré que te

riz indigèneremermaitplusd'éléments nutritifs que le

riz exotique.Dans tesannéesde disettecommecetteque

(t)Bn)atin,M-j~MM<MM;enanglais,rice;en allemand,f~,

MMsenitalien,riso;enhottandaia,f~<;endanois,<'?;ensuédois,

rM;ene*pagM!et e"ptft"ga))t,<Hra:;en pobnaie,ne~enrusse,

pecAenoMras<<
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KtXMvenonsdoh'aveMer,toSixeut d'nnf imnx'n-t'

rtjSMUM~pOMftfaHHatht!«r<'nx*.

!SoMaMttMMcaconvoineuque le rir ~t éminemment

jtt~pfea la fattricationd')hthi~'rc,~n«'oqM'itne ewtt-

lientpas <h)gtMtt'M,t'nmnten~Htttf prmm'ttttMtout&

thfuro. t~ <jHnnt)tottonudun y fst eansid~Mbtc;te

'.t)tt<'t~vetoppApttt't:)~«t<)t!)))ttMM)<ht!tdtMMserctrftM-

<i'r ptnstnt'tt<!<t«sh' tn~tttt)toppmt,R!)t<<!<p)t*t't<t<'<')'!

))x't!<t!tpar !t)fettttt'ntfttiMn.

!~Mt~to, ce faitHasaonxtavoir<!!t))portann'qM'aM

))(thttde vue8piont!(!fp)enousen CM~tonshdlt'e~tu

totutMtprssi les ~SMttotsa\)uottpupmfUt~'unu<5ot<<

«(MniH<)H<con<p)ctnaiscot.testhttpositihk,pui~uoh*

prixdece~ramnes'uhaisscjamaisenFt'anoeau.dt's-

souado(!0h', tca<0t)kitograotn~M,tandia~u'ent'it'-

montcetten~mcquantitén'encoûtopas28. L'empttH
durizpt~sentedeptusuneuMpoMthittt~mateneUe<pn'
nousallonsexaminer.

f.a(;erminationdu rizs'opère<t'un<;touteautre<Ma-

nièrequecettedet orge,ainsiqu'il t'~suttedesrensei-

gnementsque nousfournitt\irt defaire la B< de

L.-F.D.,Paris,482<,auque!nousempruntonsles pas-

sagessuivants:
IlPour obtenirta germinationdu riz, il faut,selon

lesprocèdesusités, mettre le grain dans de grandes

cuves,le recouvrird'eau,et fermerles cuvespendant

(<)LaCamargue,pr~AftMtpaiH&dodefortbeUesnMëreadepu)!'
troisouquatreans.Danscesdernierstemps,ellesontdonnédespro-
<!uitsmpeneoKafeMxduPi~maa:.
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ptusieMMjours, puis~aminerd~tempseutempss'it

(!<'rmp.PftMfcela,on on p)~ndunupui~nccdafaptu"

stoMfaendroitsde la cuve,ft tantqu'il«'y ena pasau

moinsla moitiéde germe,un remetlet)<!qu'ena ttr~

«tun h<!)is8continuer)a (;erM)inat!«M.PaMun temps

froid,ou bientorequ'onveuthateptagcrminattott,on

taitt~ttir t'eaM,et do tempsentempson <!fcMMe<'F.

<))!neqMantiMdet'caudedc~MfpMMfta<aireehauffep;

«n )avcroodoMata cuv<'pendantqu'un <w!er, a~<~

t)Mtahtc,at;!toleteste. UfautbfaMCOMpdfpr~caMtMM'

pourcetteopérations! l'un agttetrop tbtt, on rïsqM''

dt!causertca t;ernM8;!orizsepourritatorsetcmp~chf

ensuitela fermentat~Mtde cequi reste.Pourremuer

leriz,on posesur sa surfaceun râteauqu'onenfonce

doucement,enletournantdo même,jusqu'aufouddo

ta cuve, et on o~t d'unemanièresemMaNepour re-

montptle râteaujusque sa surface.Cetteopérationse

rep<'t<'touteslesdouzeheures.

Jusque leriz est a peuprèsà moitiégerme,'tn

«uvreunrobinetptaeéau fonddescuvespourlaisser

~happer l'eau,et l'on retireleriz pourle porterdans

une chambre, de la mêmemanièreque l'on traite

t'or~edansladistillationdeseaux.de.viede grain. On

y introduitunechaleurde + ~2",et il achèvedeger-

mer' »

L'a~eurindiqueencored'autresprocèdesdegermi-

natiooquenouscroyonsinutiledereproduireici.

(t)C'eetprobablementuneerrenrtypographiquequifaitdireici

a l'auteur~rmentatimt;destévidemmentmrminationqu'ilfaut

lire.
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M.JL- P.HMpaitbiendadtresm'qnettMap~'edcrM
iloopère carceM!<quiauronttentél'applioationdeses

j'xwpdessur le ri?du commerceontdû éprouverune

th'cfptioncapat'tode leurfairecroirequ'ils s'yétaient

tttntpris, tandisqu'iln'enestrien, puisquete riz du

~tnmcreene saurait ~praMvertn gefnt!)M<iondont

j)!))'!c!'MM(<'Mf.

C'estM)'!n)pnss!h!nMmatérielledontxoMa~utHons
K'Mt&t'hearc te rizn'estmisdonsteetMHmet'eequ'a-

(tx'sat<m*<MéxoutnMAd!fM)r<'ntspmc~d~de d~fort!-

ti)t!onqM!onts~par4l'embryondelagraine.Of,noua

t !<vonsdit en partantde!athéoriedeb germ!nat!en

L'~nthtyonest la partie la plus essentiellede la

(jromc;c'<*stluiquirenfernMtouslesorgamsdest!nës&la

})r<5parcrou&transmettret'atttnentn6c<'asa!re&lajeune

j'tante,et snnslui, {Mreona~quent,toutegermination
devientimpossiMe.C'est ceque nousavonséprouvé

))))!sieursfoisen nousservantda riz du commerce,et,
t'ienquenousl'oyonsplacédanstesconditionslesptus
favorablesau développementde la germination,nous

l'avonsconstammentvu sepourri)sonsdonneraucun

signeappaMntdevégétation.
Sidenouveauxessaisdevaientêtre tentésavecleriz

~ourla fabricationde la bière, il faudraitl'employer
alorsqu'il estencoreenveloppédanssa batte danscet

étatil a conservésonembryon il portete nomderiz

fnpailleà laCarolineet à t'iteMaurice;lesPiehtontais

ledésignentsouste nomde rùon.

Lerizducommercecontientordinairementde6à <0

pour<00d'eauqui le rendentdemi-transparent;par
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MMfdciniceationtenteet modéréf, cette-cis'en sépare,

et il rtprend son opaciténaturelle.

PoMrséparer du riz les principessucrésdéveloppés

par la germination, on ne pourrait probablementpas

procéder à l'aide d'une cuve a doubie fond, comme

pour forge; dans cetteci ta quantité de son suffitpour

tenir ta massedans un état de divisionqui facilitet'é-

(Mutetnentde la partie liquide; il ne saurait en êtr~

de même avecle riz. tt faudrait procéderpar immer-.

itioM,agiter constamment le mélangede farine et d'eau

un étevant sa température jusqu l'ébullition, sauf &

séparer pt"s tard lesparties insotubtes,ann de traiter

isolémenttes moûts par le houblonet de faire opérer

la coctionde catMi-ci.

tt est presque certain que par les moyensordinaires

ta masses aRgtutmeraitet ferait corps au point de ne

pouvoiréu'e séparéeconvenablement.

Nousn avonspu trouver ailleurs que dans t ouvrage

de M. L.-F. D. quelques détailssur la germinationdu

riz, et nous avonscherché en vain des renseignements

sur la bièreobtenuepar ce procédé.

tt y a pourtant lieu de supposerque le /aeM desJa-

ponaisest une variété de bière préparée avec le riz.

C'est lui qui sert aux Indiens à préparer le rack,

espèce de rhum très estimé, dont ils paraissentcon-

nattre la fabricationmieuxqu'aucun autre peuple.

LesCRinoisl'emploientaussià la préparation d'une

liqueur très riche en alcool, qu'ils nomment MM</«K~

le litre ne leur eo&teguère, dit-on, que S? ou ~8 cen-

times aussien font-ils une abondante consommation,
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dopréférence tonte autre boissondu m~megenre.
L'afae&qu'ils obtiennentencoreavecle ria, maispar
desprocédésdefabricationparticuliers,estuneimita-

liondu rackdesIndiens.

C'esten faisantfermenterde la chaird'agneauavec

du riz et diversvégétauxque les Tartaresprepart'nt
MneboissonconnMesons!enomde~M~a~~cM.

Lechongdu Thihetestpréparépar lesindigèneso

l'aided'uume!ang<!ter'nenMderiz,defroment,d orgo
etdacacatie.

ASiam,terizserta lapréparationd'uneliqueurque
lesindigènesnommentpau.

Au Komtsohatha,on en faituneeau-de-viequeles

habitantsdésignentsouslenomde OMt~y,etc.,etc.

Si nousavonsdonnétanomenclaturedes boissons

obtenuesdu rizfermenté,c'estaundebienfairecom-

prendrele parti que l'on pourrait tirer de cegrain,

particulièrementpour la préparationdes boissonsal-

cooliques.
Noussommesconvaincuque le riz produiraitune

bièreessentiellementtégère,par conséquentdigestive
ettrèsbienfaisante,capable,en un mot, derendreles

plusgrandsservicesaux peuplesqui s'occupentde sa

cultureavecsuccès;cequ'it nousresteà dire sur la

fabricationde la bièrecomme nousla comprenons

justifiera,nousensommesconvaincu,notreopinionà

cetégard.
M.Bracocnot,qui a faitsur le riz duPiémontet sur

celuidelaCarolinedesanalysescomparatives,a obtenu

tesrésultatssuivants
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Ktttto tht
htJMOtiW. <<ot'Mt<M),

httM. &.<? ?.t)(t

AmtdM). M,<M M.M

Parenchyme. <,8« f.M

Mutile v~to aaimata. a,ao <.6C

gommeMiie, voi~no de~mtden. «,?< «.t«

Moita. e,M e.t5

PhtMphat<t()act)B)m. o.<o «.«'

Ch)oruM de poh~tMm et phosphate <!o

1

t'etasso.

A"M~ac<tiqM<t.

M v~tot Mbasa <)ochaux. << '<

do potage.

Saufre.

M.Vtt~cta obtenuavec!<*t'!zordinaireh'squant!~<

vivantes:

Mente. ee,(to
Sucre <,00

MuitegfaMe. t.M
Albumine 0,90

Sfts. ~)«)n<t<<'tt)<<e<'rwtMc<

EnCnM. Payen, de son côté, a formuté, conune

résultant de ses analyses, les rësuttats que voici

Amidonou féculedépouMMedosonenvetnppa. M.ex

Tissuvégëtat. 3,«
Substanceazotéeinsoluble. 6,89

eotnNe. e,M

~Gommeetet sucre 0,50
Hoitegrasse. 0,?5

Phosphatesde chanxet de potasse.

CMofaMdepotassmm.
SelsvegetMxdechauxet depotasse.
Tracesde Mu&e,d'hutteCMenticMe,d'acMe!!bre
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t.cMMdoque fan daigne encoreanjnnpM'bMi<)0un

tt-tt«ms <a~M~ A~</fÏMr~w~ d'~K</<.
mutitéppnt-6trede MX<Tnotreattentionplus6))~<Moh'-
)))txt<ncor~que!c<i!t;car sa cMttMrene pr~aMteat<-

c))«<!exMWtthrfMx!n<'oa~n)Ctt<t<!<!t'eM"<!<?cedcrait~
.t fanatUMfhhni~Mt'Mte rendpttx«ttuntt~Mpro<))«e
h't&la fobtiex(!<tndela tn~fa.

H'n~r~slestmt!cat!onsquonous<tv<tt)9pu recueillir,
)<*tnaïsnocontientquetta minimesquanttMs<te~tutex
't t'exMcoupd'amMon.Commeta rit!, a serviets<'r<

xttttrt'auxP~t))v!cn8!a fah)!<*atwttd'unehièt'epaf-

ticxti~te,de dhcmctihoisannstdt'aotiqucs<ttde H-

'jtMurst'uned cMes,la«*At<cA<d~t~nnne,d!t*en,Mt«'
nF<~spaccompagnéed'accèsde t<tfhn!oncot<t!!ettn')t<

'toogctVHXquetesm<'f<s~h'entobtinsdf tad~fendt'c

)'< kut!;lois religieuses.AHJourd'hu!encorecesdt-

tttseshoMsomportentdanst'Amériquen)ef!d!onatet's

MontsdeeAtcAM,c~M~M~,c«M<Ai'y.
C'estvers le commencementde ce s)fcteque th'«

Msa!sfurententreprispar MM.Longchampet Par"

mentiersur la fabricationde !abièreà l'aidedu mats.

X<Mtsregrettonsquetes résultntsde leursexpériences
n'aientpointététh résà ta pnbticité;entrelesniainsd<'

(t)Enang<aM,indiantern,maize;enallemand,<!frMte&e~«.
'"o~enitaUea,~anc(urMostottaao,gMM<f~Mtaenespagnet,
~«bAxttM;enhollandais,fu~M~enportugais,<W~e<b?'<«-

quéa;endanoiset ensuMoi~,<w&M&&w<te;enMMe,<un'j'-

MeMM&.



MWt! PHM'~MtS~t~) K.~0

t'ct h<'tM(npsdistit~u~, toqMCittxwd~oit ~««tth. <u<
ittt tttKtt)~<MUt<tM'dt<~indif«ti()t<ttjjtt~it't~~tnttttM))
a~-tXtitptuatm rnoina~oignA <!MrnnuaCt't't)t que
tAtou<«r<!on a'cMM~tMti~m'MtiPtn~tttOHFfanccthtta
cu««h<ai tM~rcsaon~du M~x,~hMea~abto<tM't<t~'M))o
antrogn)))t!tt<w'<!otandK'<r~tMi«t'«<!)st'mt'M.

~HHuturoeot)t<5cdM(<'s<dit tnn~ h)(!«ct'Mns«t~a.
hh'tMC)~suttn<h)Hn<!c«uHt)«!t)i<wM,<{«!~~t,(th~rn,
~t t ton~Moil ('!<t}t«tht)!t!«~M«<'MMMtm~t~MtoK'H.
thah )t~Mtt)M!tdanokx MthMxms,et qtto lit dMK'tn<)o
s~ttenvfh~tjpctttciMtcmttt'~ouh'tttpnt<U'!<htx~)) sh~rt
<!ula cu~e-~at~fe.

MestfttMdf gF~mit~CA~u!eîfMxtt ext'M~'tt'<t'Mt)<}
t~MMut!~aussiph6tMM))~)Mteuut:celledontnous)t<M)s

«Mu~t)))s;ninsi un tiOMt~tuitt~cut ~n produitejus.
qu'ù huitectth. Quet~ue<<'nt{ts<n«t)tlit HoMix~n<h)

tnaïtt, les tt);esontttt'!tm(;ct'sd uttc ~e <)Mu«t!tc<!c

)<r!nc:~<'t<suct~ qu'ut)~euten estrahodtK~'nu'Htc)

parexprcsstonle euequ'êtes renfcFntcnt,suc qui ~oX
êtreprom~temcnttranstMatoenuteout.

A!ma!que nous t'avottsd~montr~p~cédetnn<ent,
<00 kHnjratnmesde maispeuventfournir 40 tittt~
d'alcoola 80",c'eat-a-dtreautantqueforge. Nousn a-
wns pasde contre-expériencequi nousautorise&nier
ces chiffres cependantil nousparait difficiled'ad-
mettre que le maïs, qui contient relativementplus
d'amidonque l'orge, ne donnepasune ptus grande
quantitéd'alcool;ou bien, si ceschiffressontexacts

pour le mais, ils ne doiventpas t'êtrepourforge,et

< t'h~tne~ quenousadmettonsprcf<'rah!c!nca{.
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K«Ma«HW~t<MM"~aftOttt) <Mtt~Mtt<' jt~tvttM<«~
attttf <)nan«Mtt))V«na<t<n«)M'ax t if t'<n)<tM«~A!'WR<
fORy<«Mt'M<}«?ttfUMOHtxttt~~M'«n<'n«ht)f«<ttt)!(,(«m<'
):<f<tht!t'<)<nmdu !«h«'tw.(t" <«'<!'t«)f ~Mttott).

MCtMt)V. PM«)'Mtt~.

St.M~o~tons~ottt~h").

tjt ~MtfcaMMt<'s<t'<)}~m(!«Mq«!«pMMthntdf pu"
~ert'<~t;p,Ila<<tMtottutrecMatf, do taquanta d eau

<)))'<tet'OMfepHM'«ttW'stt<);t'F«ti)tn<!<'<t,«tih<tc<~<pMi)v

nuau muiMs<t'~t«!(;<«'rhwt'hftM<wt<t'nh'~))t!<m<)«''h)

j'r~otMdet'enMsuMt~«u)'<~h*tMt!)tt't'.

VttiMth's}tFitn'aMxmotifsdu )«d<'S)t!<'fMt!unil<'))

'\ish' <'tt<!«te<t'«Mtr<'s,MMOStfMt't'<' M'~st~Moa<;f«n-

ttahe; nouxtes cxamx~'Kmt<'<'p<')t<t!<xtdatts)<'<'ott~

~fcchaphtc.
!.a<tcss!cca<!<Mt,<<)<'qu'~tc~f~t'at!que<!unstoutt's

tc-thrassefies,est<;a!tPttiif<kn«'<ttdu ressert<!e!aphy-

tiqup.et nonuneopération<'h!u<i<tUf,<'<t<Mn)cquelques
eoteMn)l'ont prétendu. En fffet, jtout'seconvaincre

quel'actiondu feutt'en<fattt<daos to casordtna!rpi),
ni tattératien mécantquedes tissus, ni t'at(era<)H<t

chimiquedes diveniesBuhstatMpt;qmcomposentta

graine,il sufCtde lui restituerun tnstantla quant!~
<!eauqui luia étéenlevéepresquemécaniquementpar
le feupourque la germinationse développede nou-

veauavecune grandeénerg!e,mêmeapr~ six mois

d'unecomplètedessiccation.

P~urnuusdonc !a dess!ccatt<Mt«<*sMaplusdesor*
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MH)!aMMMHP<tpt~ationMt~niqU~r~uttant dt' t'ait

fwpt;ondpt'faut'on~nucdana!nt!fa!ncpat'MMcamont
d'air agiaaont&dest~np~Miuresptt«.<tumuitMM<c\<'M.

19.HM..tt!Ct«iunt'aif ))hM(~<'ot<'M<)'<t<'M~).

KMHMFtont<!Mt~'MXth'!'(Ht;<!c"t pHr~ft!x)t«<tM

HtOMtet~.ttfh)<j(Mt't«<<())<<))<4de t<))t'CMtt'WMt<<j;H)i)h
t t~u<jjtt'pttecant«'ot<'t<)<)!MtM!tM!tpOM<untfeteoi)tx

Mt'mottHtton,et oMn<}Mn!<)<'?HM~do tahuo~to, nt

!'M~cnt<m<tacstt)nt')!<t)tsv~j;ëM)wa,x'op~osMQM<h'te-

!up~t)<nct)tdo~t'odt<!eM<<.

!.<<Mn))t!t!onsm<Hsj))t'ttt!a!<tt'8<«dexstctat!«)tpnm.
attirelie se httMventt~MHit'st{Medans!cttgrooieM<t!s-

t"'s~ den)a)t!t)t'o&pMovnh'y~Mn'des~nm'atttsd'oir

x~tidos,dxxotos~uctx)«h<mit)tetitutvive,f<tMMm«t.
dansles )jj'fct<ic<'star~cm<'«<~<ah'<")et tCMttt~ <'a)

M)ttietdentcntunevcM<!)xti<'t<contitunteet MnetMtM!fr<;
h)tenM«uspcMdentmstnntoxétnctttt'ac<MM)vc~totiw.
'nnts ta quttttt!t6d'eau <'tde~e))ar le courantd'air

t'MFmetencoreunecertaineéconomiede cnmbustihte

'tuandi!s'agitdeeetttptéterladeesiccatiet)par t'aetiMM
d{tfeu.

Toutefoisil ne faut paspM'dredevuequel'undes

princtpauxmotifsdecettepremièredessiccationest de

pFévMMf!ase!idi6catieogemmeuseqmafaitdonneraM

crainsqui en sont atteintsla dénominationdegraina
<~f~ nousexptiqueronsaiHcMrstes causesde cct~
réaction.

Pourfaciliterle contactde t'air et de la tumiëre,il
faut que le gtain soit répandule plusuniformément
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(.M~iMe,et CMCHuettcminco,sur toutf ta sorfat'odtt

;t<M!M'.Moisil M«M<Mtpf)~d~!ûtM8!!M't!HHS<!Ot~tat;

Il(«ut<'ncM'<'te tf'tohtter<i<'<nt'n<à (av~Mc,af'Mdp

[M'tMveter!<<t.Mffaee~etde<ehant;<ifleurf<'int<t««m-

ttct;<'nxugMMntMOttMttMehanec9<t'6~«porat!ftn.
Apartir du nMwat!onwemt'tojusquovotate HMw

tcjJMmRtlp!MH<«tt!,Hya~'M t!!Mt'ot~!tients&!ntt"

s) st'jJMttnMr!c~<atM<!))«<<k~(;t'cmcrf,n<ÔM<t'~cnttaMt

j!))M<!Mraj«Mtt<.t.'octxm<p)tM'<tt' ak'm tMtwtHMM

~oshtgFO)n«<tt)tëh~t'issutMent~'ntotpKtgtM~ifqui
h <)i<.jptt8<'&tcc~<t!r<<Mtnais t'aeUont<Mfeu aon~

jt«!CMr~sMth)«Meuno<t!t~t'ationsensiMe.

Apn'!))<'<n«Mticjuin, et sMtteutdonatesteot~s<'a-

'!ie'<h)!t~<,t tt<'(;enedoit dememer<}uclemoinspM~-
i))!edons tes grcMtcracar, &<'t'tt<!<5~o<~)e,t'~tatdt)

)!)t)t)osp!t~t'eet tes variatiotM<}u'ctteéprouvetloivent

fiitcredouterune pr<Mnptaappâtttiondesphctt«tn~Mes

fc<M<'«tMpo9!tian.
Situgrain est6Mf<!t!a)n))tcntacr~&sa sortiedu ~et<-

'!)uit',s'ilest 8<tU)M)sa l'influencod'unetum!èFevive,
)~~gotat!ons'urfete maisaussitôtque la vies~te!nt

f'ttttmeacelerègnedetadee<MBposit!on,carta mattem

peutresterlongtempsstat'onnatreenprésenced u<t

nombreconsidérabled'agentsdesorgan!saieuM,etc'est

a tette décompositionquelesgrainsdoiventla perte
deleurcouleurprimitive ils prennentd'attordune

'tte fasvequi devientde plusen plussombre ptus
tardil sembleraitqu'ilsont passépar le <eu.

En effet, c'est une véritablecombustionlentequi

"p&rcs<!scindets graine,ettBMnt'~qu'elleestpar
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t'<'an, fuir < < te cantact d'nm' tnmi~r~ dont t'int~iM

tend a rendre ancrât un envahissement d'abord
par"

tiet.

A<t'ttctt'intfhrnnedontnousvenonsttupartes~Mc"

<'<&t<<'tw'tttt~ott MtttotMsseMcnt~t~fat; ~MMvienth

pt'Mtnt))n\<}M<se t!MV<}!nppeawe<t'))M<HtttphM<teM.

)M<<)<0ffM «t'ettt'é}<tMj)ncMtn'(;t«M'!t'{tartit.'<!«gfa~Mt'M!)

ut~)tMa(jt~t'jtt'ndattt)agcrm!na<io)t.
N«M~sommespoMMadéqu'aux '4pmj(McaeaoK'M*

taifes<*tt)tt'nt)i(<5<!cla )Mt))ter<'n'est pas<Mfang~reilM

tt~vet<tppe)n<'Mttitaet!f;c'estunetatsnnpoufnous(t'in-

ststorde nouveaMsur lanëft'~MdonetaisMt'parvcnif
danstess<'t'o<«!Mqu'unelumièrediffuse,<at'unepar'
<!edescausesqui o~produisentdanslesgreniersd'a~-

rat}Mdoiventnwcssuirementamenerles ntomcseffe)s

dansles fermoir! t/eapeeede ~ry<M qui recouw

ordinairementlescrainsaffectésdepourriturese pro-

pagedans les greniersavecune rapidité bien pttM

grandequecelledontnousavonsparléen traitant<

lagermination.Nousavonseuplusieursfoist'occasiot)

de compter,dansunecouettegenneeau moisd'août,

43 et 20 pour 400 de grainsaffectésde pourriture

pendantla germination,et de voir dans les grenicK
cetteproportions'étevera 25, 50etmême40pour4M

danst'espacede C heuresaumoinset de24 heuresau

ptus.
Ladessiccationimmédiated'unecouche,ou seule-

mentaprèsquelquesheuresd'expositionà l'air, est

doncàcetteépoqued'unenécessiterigoureuse;car les

ravagescausespar ta pourritures exercentnon-sen!c*
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M<qMe!qU<M«t)MM<M~dix«MdfttMt

hectotttroiK~gm'n.

QM«i<jjU')tS«ithtCO<t<hM(Mttt~<}MP
te~gffMtCt'ad'aéragepoMvpntMt*c

ounsidore~M<ntMe!Mdis)'PU!))ddM
<<ttn<tunétaMtssctMentde ht'aa<icr!e

bienorgaMMé,~Mdqucs-uns<'ttsont

encore c<Mnp~totMftttdc~ouftHs.

Cependantune usineptae~t)duns

doparoittesconditionsmepeut~tfe

que defectMCMse,puisque défaut

dessoinsexigéspourtapréparation

Ilebgrainset des moyenspropres&assurer lesuccèsde

l'opérationta plus importante, il faudra de toute ne-

Mssitérecourir plus tard, cotumc compensation, à

l'emploid'une quantité de matièrepremière plus con-

sidérable,pour obtenir un résultat égal a celui qu'on

obtiendraitngiurellenienten se plaçantdans de bonnes

conditionsde fabrication.

Adéfautde ~reKMrs<<'a~ra~e,on est forcéd'amon-

"')et t? grain dant tf gertueir après la germination,

~t')tt!)Mtt~ Qt'att)~qui CMSMttaMt't'tt' «MMt« ~t~-

~wc t<<'CMpmhtt MM'~<'nt<M'ttxt~ teA~<f~<Mt<.)ttu

,)))j)<!<~<tfteM!;qui 6«nt fot~s im(ae<s,et augmento !<s

ih!)<nci<<t'«t~'f«ttMn(~aproduit;.

Il t'Ste!<SM))<!ctqM<! ~N~yj) t<'<)~< SOMUtun

M)t)fh~ 6!ev~sque ta tcH~Utt',uMaMnw!~ aMM~Mw

oncaMcetted~toaUton !<<!deM~frh's de t<'n)p8<jM't<

fiOfh'attiiMh!f8'its 6tM)MttSttM~SaM-dc~MMS;d<ttM<0

t~ttict t'O!.il tMfHtd'un t~tcMt(~. ~') t'fMtchot~'f
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nundaMrc ph<M&htoauehequi~ientd'~tMpr~par~e

cetteep~Mtionpar un nteuiMagedMtttétât a\an~

nepennctplus(tedif~rerdavantage.

t<egraingerntfrestf<)en<!danscet<HotJMf)qM'aMn)o.

MMntot la<e'tra!ttp,<tutttt'a!«t<t!&ra<tew~f«'<<'~t'M.

lion,estdiapoa~!ttefo'evtm'.!)«tte!nt!ecotteMMssc?

dt~agetttd'~mmnt'a~MaxO~s<<opaton~Mequi f<)<!j;u~t

ta sraino, ~<<twfMod'n!t)pMMttOtMte poidst'ttnotd~M-

h!c qu'étésu jppm~;tuaiaMquiestpirefMOM,c'Ciit

qu'ellerestae<n))ritton)~oaM<)t!)!eutt'unf atmosph~M

<t'«c!deca<bttn)qMCqui na peuttroMVft'd'iesMOisofU-

santcapMurs'~chnppor.Ln vapoMt'd'om d~vdop)t''e

vientsecondenser&la sufface;lesjjfnxtsqo!s'y trou-

Tenten absorhcntunepartie&tncsnreqn'c!!ese pM-

duit, et il en résulteune liquéfactiontatteuscdu pÉ-

tispermequi plus tordMMdla de!.s!ceat!on<r~dif-

Be!te,toujourstrès irrégulière,puisqu'unopartiedes

grains rentennoune plusgrandequantitéd'eauque

t'outre.

Myadanscecasnon-seulementuneprolongationde

végétationinutile,maisunevéritablefermentationqui

nepeuts'établirqu'auxdépensde lantativresucréedé-

vetoppeedanslagraine.Delàunrendementmoindre,

qui expliquel'absoluenécessitéde recourirà l'emploi

d'unequantitéde matièreplus eoHsid~aMe,comme

nousledisionsil yaquelquesinstants,«tinderétablir

l'équilibredétruit paruntravailvicieux.

Si,au lieud'amoncelerla couetteen un seultas,on

n en prend quela moitié,le tiersou mêmelequart,

~ommecetaarrive presquetoujours,pourchargerla
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(MtMnto,et aile resteest~teadnMM'tout~ta aurtatw

~Hgermoifenattendouttemontentde la desaioMtian.
ka inconv~nientaqui en F~uttont, s'its sont moins

j;f<tv<'s,nesontpasmoinstr~ap~JM<e!aht~!!ttaf~M-
hx!t~deta ~'<'fn~Hat«'H;eaf (!cdeuxehoscst'Mne «M

<;)ttt'PMt~t'PpnptK'Hftoh~!Mm'nv~aà MMpt'httaMMsom

th' );erMth<atian,~MftfsautresatteinthantpendoxtQMe
!.)<<t<'$'c<'a<ions*o)~re;«u h!en,s!ta prt'tnM'pfy A(n<t

xnh~~ pondanttMAtOgttmtf<'M~hfMtC)t<p)o<!tt<ctM

i.a<tes9!eeat!on,lag<!t')M)nat!ond6)MM8et'atatonhevoMtuK

()a)Mla }mrUorestéeaM~cfHtturcar la );<'fmi)<at!t<tt
tt estpasarr~Modansla partwnd'orge rcst~ datMce

to~at,puisqueaucunedes conditionssoust'iMttuenpe

ttciiquettpsottesadéveloppaitn'a~t6n)odtM<5e.

Donc dans tous tes cas, il ne saufahcn résulter

qu'uneinégutaritapréjuditiiahtoilta man'ht'de lagcr-
onnation,et par Masquent nuisiMe&t'opét'ationla

ptusessentielledansunebrasserie,e'cst.a-ditcta pré-

parationdes matièrespremièresdestinéesa la fabri-

Mtion.

Est-ilpossible,en outre, quecegrain séjourneait
mitieud'une atmosphèreviciéeet complètementsa-

turéedevapeursd'eausansenressentirtes atteintes?l'

~on,certainement;et si quelquesbrasseurs,opérant
danscesconditions,prétendentqueleursproduitsn'en

sontpasmoinssupérieursa ceuxque fabriquentteuni

MMtfrèrea,c'estauprixdesacrificesénormesdontnous

connaissonsl'importance.
Pournotrecompte,nousnecomprenonspasplusune

brosseriesansgreniersd'aéragequ'unebrasseriesans
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MCMtMMfeu sanxentoMnctips.Mqui dfrh~aitp<*Mt-
encor<!moinad'inconvénients.NouaajoMtefansqu'au
pointdevuedet'ceonotniepratiqueunepareilleorga-
nisationest d'autant plus demmagoaMequ'etteexis~

donsuH~taMisMmentptus important,puisqu'onyop~
sur de plusgrondesquantitésdenMt!ÈFe,etquelen))))

que noM8venonsde signoteryc~sh*dans t«usles<e<

d'MaeMtHMt~MpOMnanenh'.
D'oMteurs,posonsdesctuffres;ils<'Mdn't))ttptoaqM

nousnesaurionsle faire.

Nousavonspesé~000hUogMntnMSd'otgo(;en)ttf
sortuntdu get'ottm',et nouslesavonsfspos~sà t'acuot)

de l'air et de !a lumièrependanttroisjours; tcaayatit
alorspcs~denouveau nousn'avonsplus trouvéque
670",2v0;e'eatdoncS20'80<td'eau<)uisesontéM.

poréit,soit52,80 pour<<?du poidstotal.

Cettepremit'redessiccationavaiteulieudans!<se«t)

ditions sptusfavoraMea,c'cst-a-diresut*un ptancher
sec,ausoleildemars,etdansun courantd air trèsra-

pide. outefoisnouspensonsqu'eu égarda ladisposi-
lionplusou moinsrationnelle,nousdevrionsdireptus
oumoinsvicieuse,des~rentered'adrage,danstesneul

dixièmesdes brasseries,onnepeutguèrecompterqnf
sur20ou28 pour~00d'évaporation;aussiprendrons-
nousce dernierchiffrepour basede nosdéductions.

Nousallonsvoir maintenantquellequantitéd'eau

l'orgeretientencoreaprèssadessiccationà l'air libre,
et combienelle en abandonneà la dessiccationpartf

feuavantd'arrivera l'étatsec,c'est-à-direà t'étatoù il
convienttoujoursdel'employer.
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g a. B<!tM)Ma<<M&fau direct ( (ottMtMf).

8) l'emploi de ta MMra~atte-mëme ne n'mon~ pas

!)t)~prem!efa temps de ta fab))<'nt!on de ta bi~fc, on

npMt
crotM qua ta principe sHr lequel ette repose date

ttc t'orig!no de cette fabt tca(!oM; car a cette ~poquf !<y

avait b!en phts de rayons <)M'aMJout'd hui d'opter ta

<)Ms!ecatioa des grams, putsqMe
tes conMaMsances pro-

tiques qui ta r~gMsont 6ta!cnt encore au herc~M.

t)!son8 d'abord quelques mois de ta constfMcti~n de

) apparett cn~ptoyé dans ta plupart de brasseries. La

MMfaM/c ta ptua généralement adupt~c, ta plus simple

(t ta plus ane!enne tout a ta fois ~S, t5,

<S, ~7), est encore, quoi qu'M! ait d!t, cette qui

'tonne tes ~suttats tes ptus satisfaisants.

Vue en ét~ation (/ « ), sa <<M'mec~t cotte d'une
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pyramide t'€e<angu!aire MnvcM<!e,oo, mieuxencore,
ceUed'une p~<<e<<!Mf,a~ec tapette ta tamamea (aot

d'anatog!o que nous sommes d!apos6&croire que t~

d~ttemtaa<!onsdeta«ra(//<'et ~«reMc,qui ont <5<6a)<er<

nativemenicmptoy~es,en dérivent.

Etteest tormée. enptnn, d uneptate-forme(/ <2)A

Figure M.

S mètres de c6té, en H, H, et de 5~,45 en G, (.

plate-forme se compose d'une toile métftnquc trpi))a-

t!<e (~. <5), supportée par des tringles en fer J

(/i~. ~4 et ~3) de 0°*,07 de bout sur 0'%02S
df

large chacun des côtés de ce tissu de fer et chaque

(t) Les proportionsde ta toaraiMevarient en raison de l'importance

des brasseries celledont noas donnons la Bgnredéveloppe ansom-

met ornesurface de 9*<5, et permet de sécher M hectolitres d'orge

en M heures, soit, par mois, 4M hectolitres, et, pour tes six moi;

pendant lesquels
on fait ordinairement germer l'orge, 2TOOhecto-

litres. Ce cbiffre représente une moyennede fabrication appMcabte
à

la grandemajorité des usines.
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M~wM)!M<!eceatriogteaestCxedaaat'm~Hewdatamn-

~nneHe,en~ (~S~aqttetqaea cent!mè<~depro-'
feadeaf.AM-dessonsetdansrinMp~MpdMmassifestnoe

aHtM)Na~onneneL(/4et~8), espèced'oM~w

creuxdont te sommetM, en forme de comble,a con-

servésadénominationprimitivede truite; tes triangles
N,0, F, qui forment cette truite, sontégaux, puisque
chacunde leurs côtésest d'une longueurégale.

Ala basede cetobélisquese trouvele foyerQ, recou-

'crt d'une voûteR; dans l'épaisseur de celle-ci on a

1

e
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mcnagé<~sewcttMresE,E. EnTeat leMtt~f~. S, 8

( ) MMtiqMentIca ouverturesr~erv~es«Mnet.

toyagede la ~'Mf<!<Mf~M, U (~. 48) sont lesea~

Figure15.
Mauxdestinés à recevoir tes touraillons; V (/
est la porte par laquelleon pent entrer dans t'inténeuf

de!a touraille; X, X (/ <4, ~2 et ~8) sont deuxes-

pècesde MKtotMesdestinéesà l'introductiondel'air da

dehors.

La toile méiaUique(/ ~5) est une innovationde

notre époque; autrefois cette partie de la touraille se

nommait la A<wc~elle était en crin; nos devanciers,
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moinsratioMMftaqueeMMtqui tesavaientprudes dano

tafabricationdela<'<TM~remptacepeattetis~decrin

parde petitscarreauxen terre cuite, percesdetrous,

pourdonneriosae&tachatenr C'étaitungrossiercon<

hf-sena,caron nepouvaitgM~raimaginerdepirecon-
ttHoteapdMfator!qtM*.Tettoestla causequitcMt'aafuit
substituerplustardde!.f6M)HcsdetMeëgatMne~tpfre~s
datroMs,etcelaavecd'autantptusderaisonque, lors-

<jMelefoyer~ta!ttropactif<'tlescarreauxMMt-memeaa

unetomperatHFetrès~tevée.on ne pouvaitsuapendf«
~tstantanementl'actiondu feu, puisquele ref)fotdi))s<

m~ntdescarreauxétaitd'unotenteMrextrême.

Lesfeuittesde Mteétaientune amc!!otat!<tn,)na!)t

bienincomplète;car, excepteceuxqui se trouvaient

'tirectementau-dessusdes trous, les (;ra!nsn'avaient

'))«'tecontactda la chaleuret n'étaientpassoumisà un

courantd'air constant;or, c'estdanscesdeuxeondi-
tiensréuniesque s'opèrele mieuxla vaporisationdts

)iquideset dèslorsla dessiccationdesgrains;stnences

derniersn'éprouventqu'uneespècedecuisson.

Acesfeuittesdetôle,et mêmedecuivre,succédèrent

promptementles toilesmétalliquesdont nousavons

parlé,et qui furentdès l'abordaccepta par presque
touslesbrasseurscommeuneaméliorationpositive.

(t)Mexisteencoreanjoard'huiqne!q)testoaraittesdecegenre.
(!)Lescorpsquitransmettentlemieuxlecaloriquesonttesmé-

taux;pmsviennentleverre,laporcoiainoetlespoteries,qnileur
$ontdebeaucoupintérieurs.Lecharbonettesboissecssontlesplus
'mauvaisconducteurs,si t'enexceptelalaine,lecrin,etc.,enun
'Bet!<scorpsdcatMtatde~MsMB~Otgn&tespomtsdac~actM:te
!"Mr~diversesparties.
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KMCff~t,!tMM'«!tdtMCttod'tMMtgtHtt~Mttt~Mffh<~f
de pluaratmoMt'<~HpcrwM&ta t !cdft<tdf ho~f~'t

ptus raptdemMttt!a OMM~hfttt'(;f<ttt)!<&~p~~eh~t,t«Mt

en totsxont«MeatonqMaptfxhMt~mta ftttwhMsUt'n)a

jjtttasthtHtôd~t<f«~j'artitMn<f<tt«t~Mentont«)\ft<t<!fn'
<)t.tM<to<nf(«t.!t'<tUtft'~att, t)HMOt«'MHMttSHt'n'f))(-

~!oywde tnotottMM~(tfffatttph~ ~o t.otid!tt),cttftt<

<<t<tM~r~t'ntt'MtaHrec pni)~<ttM(;otattt!('9quet'M~M-
t )fn<'af~ ~emmfaMctiomMf

La parUoL(~.<4ct4!t)<!e ht ~«r<!<~<~tt't«tu<
t)V(HMdësigx~cfOMt)te nontd'~c~Mt' est <!es<tn<;('a

porter !<tchaleuret lesd!v< ~Mpt~tCMttnt)h'ta nxtt
buationdanslapartiec<tn)pfis«<:n<n't<'~w et la««~

Ht<~aM~Me~dea «uwrttu~ <<~</!t)tntMtonugMeitu ctt
effetsur chacundescûMadot'oMt~Ke,ann«uetut't)))

leurser~paft!sscun«<~fn~MMnt.

LatruiteM, qui se trouveau sommet,et dontn<t)t~

donnons iciteptan(/?~.<<;),aundoubtebut:

d'abordceluid'aff&terl'ascensiondirectedu

cntonque,dontla tendonce natureHe&s~-
leverferaitporterl'actionsur unseulpoint,

tandis que par cette disposition ta chakm est obUgà

(t) On sepMcarediMcitementcestoilesdansungrandnombrede

tocatités nouacroyonsêtreutileà nostecteuMenleur indiquantque
toustes fabricantsdetoiles métalliquesdePariss'occupentspéciale.
mentdetafabricationdocesdernières.Nousenavonsvuejquiétaient

diapMéesen(ormedeclaiesdepare,etdontt'execotionnousa paru
irréprochable;ellesnousont été offertes,en ta<6,suréohantittm,
à t9fr. le mètre superficiel.B)tesontsur tes anciennestoilesme*

talliquesl'avantagedepouvoirêtreretournées,puisqu'ellesn'ontpas
J'~twrs. Acette cpaqosil enexistaitd~adacat?9~Mi~iMMats
Ja M.~cob et de M Lecoq,brasseursà Lyon.
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.h~t' ropMett.Mr«Uf'tH~mpet<!<*«'~t'happM'par t~ t«~

~t<(«< Hn«feondt!t<M,e!~ ctxpSfh~L'att't~t~

~MqMtMdëtat'MCnideacrains pandant ladcMieMt<«tM,

) tqutpassentcnsMituaMtpavfts d~ t!est)tt~tot!!<;Mo,do

(oo~ff sur fa <?~<'dit /!y<r, <~MatMvd'tppwott'nton

hâtant Mn«<))!eMfmfectt).t~f !n<t!s;)ns!ti«M<<e!ah'M!<<

tM(t'MM!<onm]j«!<Q<)<!)(?n<aMfet!t<s<tM<pfjeh~ <!sM'!

tittftM~t~~ ta hnscdo ht t«ut'ama<<Ut!<ttx<<tMth' )<t<M~

toort~ t'cb~~qMM.
I.u/W Q (~. « ft tH)<!StSMFtMHMtMtt'MHCt't'M~'K,

.joifn tt'<!t<MtMf<«ntj«t)tj)M'««rct~o n ~om'efft'i do f<

~tCMtCf!a fMM~t!et do hn pcr<neHredosu hf~M'avoMt

.)Mfh chotcur produite "a a'<!cho~pcpar tes «Mv<'<

toresR, K (/ <2,44 et t!<). Mest casontte!<}Motoute

'<<topartie du foyersoit <'«n8truiteest&f~MM~«e-

?«'<'<qu<t!<{uete phts s<tMtenton M~'C<* soin;

r<sistenth'~ bien aux plus ~!oknts coupsde feu, <!ton

';v!tcpar leur empto!d<Md~gfadatfOtMh<S(jU<'ntes,de~

)'crte8de totnps,et des fpaiad'ftttMtien toujours con-

sidérablestors~u'on fait usagede briquesordinaircx.

Le cendrier T (~. «, t4 et ~S) doit être tnun:

<!Mueporte en tôleajustéea l'extérieurdons la tna~oH-

"erie en ta fermant on peut ralentir instantanémentk

tiragedu foyer, et c'est un avantageprécieuxau besoin.

Dans la plupart des tourailles, les ouverturesS, 8,

que nous indiquons (/!y.«) commedevant servir il

<'n!evertes touraillons, sont remptacéespar cellesque

nousavonsngureesen X, X (~ ,<2 et 0 ), et dont

nousparlerons tout a t'heure. Lamodificationque nous

proposonsnous parait indispensaNe car, estX, X, !<-s
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brique t~oivfttt, <'<tM<Mfttout le~wrteor dtt/y~r.

t'ae<iwdirectedu it e<tt~Mttf que testant oittoMs,

qMivM'ttnt)<tt<ttdint)ir<'tMt;nttt'yb'r, brutentoa hautJe

qMftqMt!t<!tMp9et H~tttMttt't~do))tt'MtttWMMMft~CMr<<t!t'

a};~aMt',<tt", si elle n'est j)'twMMtftMM!a qualité <tM

ffaot, MCfe«t eot!a!no)Mtmtpt~ tm ëhafavoMMa.!<*in-

<r<tdMC<mnt<el'air aa fn~t)t~t! MMo<«HM<McanataMtf

Mt' tea«MWHM~tX,X, !t~M!)M)<<)«'««otfM&<aet))x.

!t«.<<«m< 4'< tMMFMttt<tastuut ~s ~t~otentsqui <<«!%<'<)(

t <'Mttftonit.t. tMffttt~M'pntt!t n~ ~t!nHns(te~nr!n

tt'fXt~e<}MHt':<'tcatoMraitte)!dans t ntt<5m'Mtt<fs~«eMn

on a ta~Magé,pour <:«nsM)!dcrt'«tt6t~)))H!t<.<t<'aaft!}-

))out<<tt<8qui ti<'hument <!<*niveau avft' tes ouvcr'

tutC!)X, X. Nousn'avons pas C(;Ut'oce~ates-houtan~.

ttaftaitcMtcntinutiles quand ta base de t'ot~tiaqu*'f~

assez~)tai)i!t<tpour tiup~m'tct'<ctout ~amdac~t'.

En S, 8(~. 4<), au contraire, il Mesaurait avoir

dû<'<Mt)busti<M),puisqueta les touraillonsn'ont nul coo'

tactavecle foy<'t'.Pour nettoyeril sufCttt'intFoduiK;UM

radette cm<nanc!~ed'une tongueperche,avec laquelle

on amenéau dehorstes touraHtotHqui se trouventà t<'

basede latouraille et dansl'intérieur, sansqu'il soit né-

cessairedesuspendreun instant t actiondu foyer;cequi

arrive presque toujours avec tes touraillesordinaires.

dans t'interieur desquelles il faut de plusaire entrerun

ouvrier par l'ouverture V, ménagéeilcet effet. Quantà

celle-ci, il n'est pas indispensablequ'ette se trouve &

l'endroit oùnous l'avonsngurée; on peut l'établir plus

haut ou ptus bas, mêmesur l'un descotés,en raison

des facilitésqui peuventen résulter.
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<~ <tU~)ftMf<MX, X OMt<)!«MK~tM~&aROMffa~OMSer

)'intKMt(Wtiu<td<tt'u!t'o\t~m)Ut,t*t!nqu'M~!etUto~eHt~<

!a)'{!M'dans rintéti~Mrde la toMrciHeaux produitsde ta

e«tnbMsti«t).CnqMit impw t.M<«'Mt<!<*<? pas {tonhe
duvMf,c'tMt~M'it)tMsw«)t~nado fa!t««);h' !« chatoMt'

~ttMt'tit)~tocCt'donsttfhtMM)~PttMttittHMtt<!«<~<~CM<&M)j!

il<!«tt<'MC<j)r«fo!pt'intft tt'Mtt'<!<'<<MM~nMd'MMMt

~h«~H~HHtO~M<' ~fM)~ra<«~'<M«T«'Mr<'(/<'/MMH-

f<t~<t'<M~<tp«n<<~t.Lttm!stHt<nest tmnptt';!~t't)«-

fhe:i<t'a!rchaud <jM<xf SM~fdeMt~'XtpPMntentil )'t)tg~

c)tlah'a~CMnnt,M<~<)ftttum'))t<t't!«tKt<'\t~'em d'eau ~M)

se r~and bipntAtdans rHhntmphOn'attdoantf il faut

<t«Ho,ttourebtottth'«Mod)'c<tt!<M)M)~t!tud!<jMc,quêta

quantitéd'air !nh«du)te sutVMta <M~<n<t~t<t);M~!)i<mas-

cendante<j)Mcta tftt~'upututt'. AutMttMtttv«!ct m qui

at'fiw on n'cyoptMfpas eau t'ontetttK)daHah; )!t'a!n,

on cuit <:<!<ui-c!,<md~tfftnuM la ~act!un qm a fait

donner aux gfaitMte Montde ~fa<MSvitrés, Mactton

dont nous avons déjà parlé et que nous Matnhtetens

bientôt. 8!, au contraire, )aquant!tMda!nntr<tdu!teMt

tropconstdëraMerelativementù t'~tuvat!onde la tent-

pérature, il en résulte plus de secunté dans la marche

de l'opération, mais c'est aux dépensdu combustible,

et lad~siccattoas'opfre avecune lenteur très facilement

appréciable; il y a d'aMtcursà ceciun autre inconvé-

nient c'est de ne pouvoir sécher le grain & fond,

commeil est facilede le faire avecun bon apparei!.
On comprendra aisémentpar ces raisons pourquoi

des touraillesconstruitesen apparencede la mêmema-

nière donnent des résuma! en rea!!tési d!ff'sreat8.La
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foHtt~en eatauxoanatfMet~MM.nM~osCMa«'h!~c~,

qui t~ sa préoccupentguère, ou m~o pasdu tout,
d<~tois dephysiquequ'it~auraientcependantgrand
besoindeeonnattMdanstoustestcas,maissurtout<nM-

<j)M'8'«(;!tde constructionsindustrielles,

La touFaHtodontMOMsdannonstead6)a!tsdoeoM.

fh McUon&r~eheHoMt,du toutes<!e!tc~quo nousCQM-

natssons,ta plus <!at!sfa!san(<*pat*ses résultats;«Mes}

engageons-nouseeuxdo nos t~em~ qui en anfateNt

une a fana fonstruireà obséderscrupuleusementles

quesuonsd'ensctnbtoet de d<5ta!tsque nousavonsin.

~tqM~es,a<a!8particulièrementcesdetMn'res,et sur-

tout ce qui est relatif auxouwtturcs; car il sufStdf

changerla moindrecoMd!t!onpom'mod!Sereompt'
MCMt!anaturedesrésultats.

Pisons maintenantquetqMesmotsdestoura!Mcsqui
neSMcttcntpasd'unemanit:rcuniforme,car il y a pos-
sibilitédoles amettoret'.Supposonsd'abordune tou-

) a!Hosachanttroppeuducôtédu foyer,en a' (/ ~2),
et tropfortducoteopposé,c'est-a-dn'een b'. Dansces

<'ond!tions,!tfautpratiquerenc' (/!g'.~) uneouvertuf

développantune surfaceégaleà !'vnedes ouvertures

parattètesX,X(~. <5), etdiminueraucontrairedela

moitié,ouplutôtduquart,la surfacedecesouvertures

X,X. Par cettemodification,on peutcomptersur une

amétiorationfacilementappréciable.Si le mat qui
existaitprécédemmentse faisaitencoretropsentir,il

faudraitfermerl'ouverturee', et enpratiqueruneder-

rière latoaraittc,à droiteet à gauchedeeett~ei,~'<'st-

à-direparattètementauxouverturesX,X. Si le rcsu!-
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tatobtenueateno&MiM~mpict,il fautraMVfiredtc<f~

f\ fMM~pritatMvetnent;enun Mai, tahsft'tMMoa-

~rturpsdu côte~'(~. t2~ ou le coupdcfeM<'attfop

viotent,en ayantsoindodiminuerpFOBt~aahcnMnt!a

st~tton<tMouw~tMpt'sX,X. EMttt~e gët~pak,il faut

n«);n<e<tt')peMurantd'aif dMe&taet t'aet!undtt )~u

ttifxtthep sentir,et le diminuerau cMntmht;<!)<~tM

tutcetteaction<?!trop mod~r~o.

PoMp tttnratttps<;m~'h«at irep tentetHunt.)t tout

:!))!<!r~dMtfelasfoUondes«M~ertMrcsquiamènentles

t'oronts<t'oh'ext~Ftam',ou augmenterta SMtfaccdo

chauffe,soitenpnMon~eantlefoyer8tle c&t6«pposûa

ct'tM!c!sèchemoMMque tadevant,soitent'étar~tsaant

<~otemcntaurchacundesc&t~9si ladessiccation8'ope-
raitunifonnétMent,soiten faisantl'unet l'autre,Ntais

S!)M8«ubtierjamaisquela régularitéméthodiquede la

'tt'asiccationreposetoutentièresurceprincipequefa~-

sorptionde lavapeurd'eaupa~«n courantd'air sera

~'OM~antp/«agrande quecelui-ci<era/M<-m~Mtep/M<
abondantet <atem~M<M~p~t«~&ee~pourvuqueces

<teuxconditionssoienttoujoursdanslemêmerapport.
Uestuneautredispositionimportantequenousvou-

'trionsveirintroduiredanatouteslestourailleselleest

fortsimpleet peudispendieusenousvoulonsparierde

lahotte(/!g'.7, p. 203),destinéeàrecevoirtesvapeurs

provenantdela dessiccationdel'orge,pourles porter
audehorsparletuyauA. Dansla plupartdes brasse-

ries,pourne pasdire danstoutes,la massedevapeur
't'eauqui sedégagedes touraittesn'a d'autreissueque
desouverturesbâtardesparlesquelleselles'écouteaprès

9.
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<~<tirhawM& t'cMtteCMtaMst~t~, et ftttM~t'nt«~tnu

t)pr~av<t}<'étéen ««ntootavecd< gtMtaadispo~ pum
la (abricatton. C'eat!&ont) f~eheute disposition, dont

tes conséquanMasont souvent f~stcit&lu qMMMtéd~

pt ottH~f}hh)fiq«~a.HA~ns-noM~de tepr«Mvet\
<~ttaes}~fe<tM~~ot«tM <v~~aH«~M<?~Mtfndcw.

top}wjtp«tt(«t(la ~<'rw~K<a~Hsur t<tf')tde ~nstjMCtwMtt

t~ ~ff'<H<«,<'t~uc nnus<~«tM<!M8){;n6f!<(tM«tf M(«ttj}tS-

tMti<t«f<!cft)HgO!Ms,ndh~)rp,p<<<ttKttt<totMt'av<nM<Mt,

&M'wgrande pm't!ettea ){mh)a.ÂMtnMn«*ttt(tch dfx-

M<'eati«t),t'es/!w~<M~c<<M<<'t<t,c«)n)t)t!te (;<a!M,t'cau

qu'cMc9c<tnt!ennt'nt( onvtWtn00~tu~ <MO), <'t t'ahoM.

<h))«)t'ntsoMsforme<tevojh'tn s !tt)<'<'tes~M)jouentcxn<
t<'ot<'ntte r~te<t'<iMaMa<~<MM<taa<Ha<<~MM.Cen'c~tpto~
atxts <tMtu vapeurd'eau qui par<:MMt~t'ui)!n~;ee~t)t<iu
~)itahtt'ii tnttMHtM,qu!sucotttteHsetttsmtous tes <:ot)~

frutdsqui tc~cm~trttnnent,et~u! viennents'ajouter u li

ptHMiXt'toadhétwtteauxtnmaiXes,pour subir peuà ~M'~)
<fttcf<Mn<cntat!uM!nt<mtimcet Continuequi amené une

'tect~npuaittoatotale,pendantlaquelleles nouveauxgaz

j't oduit!}sontexpukesde minuteen minutepar descou-

tanb d'air'.

Qui oserait nier que tes miasmesdont nous partons
ici existentd'une manière permanente dans toutes les

brasseries?Ce fait est si exactque tes phénomènesque
nousvenonsde signaler sont encore facilement appré-

(<)Siquelques-unsdenostecteumétaientportéaàregardercomme
eMgëréscertainsfaitssurlesquelsnousavonsappuyé&dessein,même
duMdesquestionsde détaib, nottslesprierionsd'ajournerleur
d)'cisionjnsqtt'acequenousayonsdéduitlesmotifsquiMotonten-
gagéà insisterainsi.KoMesp~roMpouvoirenjmtinerl'importance.
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t'itddcsdanston~abtiaacment<'?t ana MtspcwdMtoute

eapëeado trawux depuis ptnstcnrsmais, tandisque
l'odeurdisparaM,M mainsen({randcpartie,bttti~M'QM

badigeonneles MtMradu t'ueinnaveuMnloitdeehaux.

AusufptMa,partout où t'eMppatt~Metoadi~Mes

~)6ta<!oMsdo!afomtcntatioM,!t)co«sohtp!M8)tMn)nw

~Mt!ttfa!ron))Mt<!tft«<<t'onvontt't~th't',ut h)aeffuts

~n)dMt<a<i«ntCMx-Mt~Mea(<nMnt mHb!tt'!<quo tu

MMMMdt~<fc«n~nc«8utNtpom'cnn)<tt!(!t!fr!t!!)Mtndt-

ti<Mt8,pt)Mron ettaH~crt~qMHthro,ou tn~Htepour
t')tn<'ant!)fau moment«Mron ~OM)t)!ih)d~etappet'.

Cf;quenousvenonsdpdirecttptMtMpMsMfMtoumncnt

ottMdotttet'MMportoxco~oe nousatt~ettfmsù toutce

quiCMnect'MetufonnatiuMdo!)tMtasMModatMtexhraasc-

Fi~.N<tusaMt'<MMd'aittem'sl'occasiondo t'cvcntfh~-

<)M<'mn)('nt8urecttoquc9(i(M),do<ttcnc(ttttpr<'ndtam!<!Uit
dottsta suitetoute)o~ra~tte,tMtn-MutftMcntau pn!nt
d<!vuequi nousoccupe,ma!sencoMpatccquetoutcu

quiserattacheà la producitondessubstancMathneu-

ta!Msmérite,se!onnous,d'êtrecxatn!n6avecuu soin

toutpart!ou!ter.C'estau moinssouscedoublepointdH

vuequenousavonsenvisagélaquestion.
blaisrevenonsau fondmêmedenotresujet,etdisons

que la présenceseulede la vapeurd'eaudanstoutes

lesbrasseriessuffitpourlégitimerl'adoptionde lame-

surequenousproposons,pareequecettevapeurpeut

déterminer,danslesgrainsdisposéspourla fabrication,

unealtérationprofonde,tropsouventignorée,et dont

nousauronsencoreà nousoccuperen traitantdes ap-

provisionnementsd hiverpourlafabricationd'etc.
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t.a vapeur d'eao cxow do!M', comme tWM tod~Mtm.

tfe~n$ en temps oppwtHtt, une iomtenee fatata sMftM

~mMMdont OMa op~ ta deasicoation, aMf!emBHenMM;

e!~ est ta seule pause de !a <!tHt!nMt!<m<tHFCKdemettt

du ma~pr~par~ depuis p!Ms!auf8nwM, et cette dtMMM.

tmn pcMtatter JMMj~t 28 puut MO.

!)'a!eara, !t y a en dehoM de c<aean8!tMff)<!oaf).tta

plus importantea aftSM~ment, une question d'~eonomit'

qui, a! m!nimo qM'cMesoit, n'est jamaM&d6da!gner:

c'est que !a vopcMrd'eoM, CMse condensant sur tca corpit

«m~honnanta, contnbup puissamment &detefminer ta

puMffitMt'edes bois, !a d~radation dos mMfaiH<M,maix

ptus particutièrcment ccUe des couvertures des us!Ms.

!t ouMttMt done d'adeptoi- au-dessus de !a toMt'a!t!c

t!M AcKeen ~fHe (/?j. ~7) pour sa mettre à t'ahfi dM
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«M'enroMMdnoteapar !a dessiccation la d~ppn~one d<~

pMMrattga~ru~Mtfanea.PeMrMbtenirdecettedisna
oition tout l'effet utile qn'ctte peut produire, il faut
mettret'extrenntedu tuyau dont la hotte fst aurM)onM«

fnpommun!cat!<tnavect'Mnettfs ehetnin~itde la bras-
..pficdont lufoyersoit toplus oct!f;cettesimpledispMi-
tiot aMfSrapour que to t!ro{;edf la ehem!n~oxppcttf
MMstamment&tu! te:!vopeMMpMtdMtteaparta toMraMc,
d'5taMis~HMt«Mt'do<!ette-e!ancwnt!to<!Mtconstat

<)onttes ouvriers eMx-«t6m<'st'esMM()r<tntle bienfait. A

tMtautde cAemfH~d'appel, il faut que te tuyau fasse

cheut!nëe;il aututpour cotade lui donner une hauteur

t~nimunt de 6 à 8 métros, et, dons tous tescas, 0"
')*'d!am~trc,an m<Mns.

S4.Melanature<)e~tombustibte~omptoy~~il)ade~iecation.

Les combustiblesqu'on cntptoie le ptus generatc-
mentsont lesAoM<~maigres, leeo~ et le bois.La pré-
sence qu'on accordeà l'un sur l'autre t!enta la facilité

quel'on a de se les pracuret dans chaque tocatiMbien

plusqu'au résultat qu'ils donnent; car les produits

développéspar teur combustion sont peu différents,
aumoinsen ce qui concerneles A<KK~Mmat~'M pro-

prementdites et le coke,t'acMesM<y«MtMCétant à peu
près le seul gaz odorant qu'ils dégagent, si la com-

h'!tion s'opère dans de bonnes tourailles: C'est, en
"n mot, une question d'économie et de convenances

!cades. Nous laisserons parier ce sujet l'un des

savants tes plus distingues que la France ;M~èdc,
M.Girardin, professeur<!cchimie indMstneHcà t'écote
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municipale da ReMM « t<aAcM~ a~cA~ou maigre,

appetee aussi AoM~ non ceinte et cAar~Ht(legr~

beaucoup moins combustibleque la houitte grasse, en

raison de la proportion plus faible de bitume qu'elle

eoatient, est moins noire, plus compacte, plus lourde,
moins friaMe eMes'enHammeplus difCcitement,s~-

chauffoaanssegoottep, s'aggtuti)terni fondre; elle pro.
duit une MammeMecatreet une fumée fétideet sulfu.

reuse, ce qo'ette doit &la grande quantité de pyrites
1

qa'<Mefenferate. Ette donne plus de cendres. Cette

sorte de houille, qui se montre presque toujours dans

les payscalcaires, tandis que ta AcMM/egraMfse trouve

eMtuaivemeatdansles terrains schisteux, est ce!!equi
convient le mieuxau servicedesfourneaux,parce que,
ne réverbérant pas fortement la chaleur sur la grille

commela AoM</&gv<!Mc,elle la répandau delàdu foyer
sur lesobjetsque l'on a pour but d'échauffer.C'estelle

qu'on choisit de préférencepour le chauffagedes ap-

partements, la cuisson des briques, de la chaux, du

ptatre, etc. Il y a des houilles sèches qui donnent un

coke/r< c'est-à-dire dont les fragments sont agglo-

méfës entre eux, de sorte que lespetits morceauxne

passent pas au traversdesgrilles,ce qui fait rechercher

ces houilles pour l'usage des fabriques. D'autres

variétés de houiitessèchesfournissentun eo&e~M~rK-

&nt, telle est la houillede Fresnes, que les brasseurs

(t)OndésignevatgaMmentsouslenomdep~ntMuncomposéde
soufreetdeferquiaccompagnepresquetoutestessobstanoesminé-

mtes,et quis'otRfehabituellementenpetitscnstmxjauned'or,d'tf

ospectmétaUtque.
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cmpKMeMde preterence dans leurs touradtes, parce

qu'ellerenfermesi peu de bitume qu'ellehr&teaansr~

paadrede fumée.

'Les mines des environs de Matseitte, d'Aix, de

T<M)!oncellesde la MothedePcschanard, ptesdf Gre-

neh!a Fresnessur t'Est'aMt,près de Condé(Nord) d<*

Vieux-Condé( Nordt deBtanz;, prcs teCrenzot(Saone-

ct-Lturc);de Salins, deNoroi et de phtsieM~points du

tttttd-OMe~tde la France; de Durham, en Angteterrc;
de quelques endroits de la Belgique, donnent des

bouillessèches.

Lacompositiondes houilles varie beaucoup.Pour

h pratique il suffit de eonnahre les proportions du

charbon,des cendres et des matières volatilesqu'elles
fournissentpar leur calcination. Nousprésentons,dans

letableausuivant, le résultatde l'analyseimmédiatede

quetqueshouillesde France et de l'étranger, M

«nt«)eotttiftm
t.tEmcB'EXTBtCtWN.LIE11XD'BXTnACrIUY.

Chttbon. CenftM.

Homtt.u* <&caM.

Bourg-Lastic(Pay-de-Dôme) 780 55 t65
fresnea, près deVatenciennes. 863 43 94

MrdtB.prèsdeSoaNac(Dordogne).. 608 6: 330

Nitmypr6steCMuzot(S&ône-et-Lo:re). 543 6t 396

Satms(Jfnra). 500 130 aTO

uarham(Angteterre). 820 50 130
Moas, variété dite <M<AM<!t<e. 890 23 t27

OviMo(Astunes) 503 80 <t7
Ombrowa (Haate-SiMsie) 510 40 450

Mest facilede voir, par le tableauci-dessus,que les

houillesde Fresoessont celles aux~ettfs on doit a<

corderla préférence; elles renferment une plus forte
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praportioMdecharbon et laissentpar eonsequent~apr~
la eombustion, moinsde résidu que toutes tes autres.

Maisla difficultéde se procurer, même danstes dépar-
tementsqui avoisinentceluidu Nord, leshouillessèches

proprement dites, les a fait abandonnerdans un grand
nombre de brasseties, un les approvisionnementsde

cokesont beaucoupplus faciles. Têt est te seul motif

qui a fait donner la préférenceù ce dernier.

Leshouilles sèches (p~on tivre a l'industrie no sont

le plus souvent que des A<M<Mp<!~Ht-~raMe~, dont

J'emploi A la touraille est détestablepar l'odeur Mtu-

tnineusequ'ellesdéveloppent,et parluquantité, toujouf~

trop grande dans ce cas, de noir de fuméequi accon~-

pa~neleur combustion.C'ost pourquoinousengagea))!:
ceuxde nos lecteursqui peuventse procurer facilement

des houilles sèchesde Fresnesà leur accorder la préfé-
rence sur le coke tui-mcme car, comparativement,le

prix de revient de cetui-ciest de beaucoupsupérieur!)11

celuideshouittessèches,ainsiquenousallonsleprouver.
LeeoA~est le résidude la carbonisationde la houille

<n vaseetos. Celuidont on se sert leplus ordinairement

pour la dessiccationprovientde la houilleemployéeà la

fabricationdu gazd'éclairage.Aujourd'hui qu'il existe

desusinesà gaz dans tous les centres de populationde

quelque importance, on trouve du cokepartout; on le

vend généralement au prix de 2 fr. l'hectolitre, qui

pèse en moyenne4S kilogrammes; il en résulteque les

f00 kilogrammes coûtent 4 fr. 40 c., soit 44 fr. pour
4000 kilogrammes.

Le coke des usines à gaz a tous les avantagesdes
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hnniHossècheaet M'aaucund( nonthteu<ineonvenienta
)h<ta !taui!todcmi-gtassc; \o!~ ce qui ju~tiBola pW~
t.nee qu'on lui accorde, et, n'était son prix trop ett'v~,
houslui donnerionscertainement la priorité sur tOMt.

)? autres combustibles.

~ous avonsemployé t'on et t'aMtre,et voici <~et a

~tt'te resHUatde nos exp~nonct'scomparativea. La

bouille n<a!grenous eu&ta:t« fr. tes <00(t Mto-

jjrantntc-)ta mômepoids de c<tttenous eoùta!t aussî

« fr., ou, si l'on veut, 2 fr. t'hectot:tre.En brùtant al-

tfrnativementt'uneet l'autre dans la tourailledont nous

donnonsles plans, nous avons employé, pour sécher

tOOOhectolitresde malt, 6M!; kHogr.de houille s~e

représentantunevaleur de 289 fr.

<soit0",289pour hectolitred'orge); tandis

qu'il nousa fallu,pour sécher la mômequan-
titéde malt, 217 hcctot. de cokeM3fr., soit ~S4

(ou 0~54 par hectolitre d'orge) d'où il

r~ahe, en faveur de la bouille, une ccono-
nuede )~g f,
"c de <f',<45par chaque hectolitre de malt amenéau

")emepoint de dessiccation.

C'est donc environ 55 pour t0<) qu'il en conte de

plusen employantle coke.

Ona fait grand bruit, dans cesderniers temps, de

inuuenceque l'acidetM~reMa:*dévetoppépar ia com-

bustiondu coke et des bouilles sèchesexercesur les

grains; comme nous aurons à revenir sur ce fait en

(t)M estlenomqu'ona donnéan gazquiseproduittoutesles
Msqu'onbrutelesoaffeaucontactdel'air.
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<Mtu"immtif M/<M'~?Mdf'nt M.Chaustit'notsa pr~teod

rinvcntcur, noua noHSbornerons &en dho te}que!-

quoa mftta.

On a dit qu'avec tcatourailles il était impoititdeq))t
!Mgrain f~Mt auss! htanc après sa <tpa8tM'atioMqM!t

r<t tut~M'Mnte dcM&t'hofat' t')<!r<'t<a<td<cat ono

erreur, et t'euxt)u! t <'n<ovoxot t*Ht!l'ont fait qm' p«uf

servir <em'!<m~t' so!< <<'<'c(pmfnt. «Mt ))«<)Mc-

tanh'nt.

tL'aeMe<M~!<r<'«.c,t.iott'tn~tt e<nptoyutttttMd!vet.

sex nMMMhtetMresan des tt~u~ de tahte,

n'est-it pas~gatcmpnttnisa pteth, et uveesuccès,p~f
te MaMctt!m<'ntd< pa!t!es?Ot', qMe!)«différencey a-t'it

entre la paille cHc-nt~nx:et t'envctopjwcorticale du

grain, que nous avonsd~i~nùosuus tf nom de testou

paHicuteextérieute? Aucune asisuretnent,si ce ~'(st

dansta eontcxturc mais ccUe-ein'inHuc en rien, da<M

ce cas du moins, sur les ét~nents chimiques qui com-

posent l'une et l'autre.

Laissons donc là ce fantôme imaginaire, et tenons

pour certain qu'il est impossibleà un calorifère, quel

<j)u'!tsoit, de conserverau grain, aprèssa dessiccation,

plus de blancheurqu'onli enobtientordinairementavec

une bonne touraille, et que l'acide sulfureux, loin df

s'opposer à cette blancheur, ct'nh ibue au contraire

puissamment.
Avec le bois toutes les conditionsde la dessiccation

changent; lesgrains retiennent une por':an d'acide

M/t~MtM;et d'huilecm~yr~Mma~Mequi communiquent

à la bièrequtts produisentunesaveurspéciatequ'on ne
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(ftH)%<'d«nSOMCMn<'MHtM.t!)4t-(WMn(tftttttt? t~(.tfM<~

~oatité?c'est ce qtw ROMsNttont.mH)mint'rhMé~MMt'nt.

KanstoMtat'At~x'cet danttnnc partie de la t<wr«int',

)t)t'fis estoxetM~itcnMntentptoyM« litdf~ieeation dt t

(jfahMtesproduits f~hr!~u~ sont-ils ~mn cela !nf<t-

tipMt~?N<n',~ittmttmcMt,fttfStnMtt'mt({<t<tt!Hnmn-

htt <<oAtuMtth~squi ctnp<<M<'ntt'c t(m)h<~«h<f,t't t«.

ttfpMtsqMct~McsaMn~M,Sttt'ahuMf};« ~t't~MMnf~M'
tM<!cla ft'pMtattMM<}M'Ma~att «!JM!.tMMt'MtaeqMtse,ht

fauteen est fxptuMvonenteortaincs t'<'ns!d~tnt'onitquo
nousferons valoiren nous occupant<!M~'Ate~MC(«wcM

~~e«~).
IIy a plus, c'est que !« t~re saveur empyMUttM-

tiquequi tUst!n{;Meofdina!reatent tes 6~fM ~<*a<-

bourgest due eu parUe au modo de <te8s!ccai!t)ndf!.

;!ra))Met cette saveurn'est pasmoms HaM<?Ut!<?aut;oat

q)h celle que l'on rencontre dans les predMitsdont

Mayenceest si Bère,et qui 8 enimprègnentde la n)cme

manière nous ne «unîmesmême pas etoi~nede croire

')Me!!ccontribue dans un certain rapport a la longue

conservationdes bières de Strasbourg, pfM<fe même

aadéveloppementdu bouquetdu houblon. Quoi qu'il
ensoit, nous verrons, en parlant de celui-ci, que son

principeconservateurestdu aussià unehuileempyreu-

matiqueparticulière,et quecettepropriété est inhérente

a tous lesproduits decette nature.

Mest facik de comprendre maintenant commentse

comportentà t'égard de l'orge lesvapeursdégagéesde ta

combustiondu bois le malt s'en sature, et, ptus tard,

ceshuites essentiellesse retrouventdans lesmoûts, et
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m~WdtXMles b~n'!)Hp~afcrM<f<««titM(t'~MtUMht

.(ttHptf,tMtMonovoyoMxpxft<t'in('M~~m"ntstte)Mpt«y<n'

ttth~iscommeMomt'Mt-titttc,xta~ù)'<«on'titionexpMMt

<<tMt~f<Mtiquo <MWMrdontHMt'swnonsdoparler)tt

se fera Mentirquo ~n'MfM~ <'tqu'onn'fmpt<tit'rit.

~ntmc à Straabattt);,<;Mt!dt' t~M~'M'sttt;ch«M.

MOttS}fOM!);t<M8hHMt'MMttV.t't ttMM8(UfWMt{tt'"))

~t'amtMMOthre(totuossoMMttcxd~ta<'tt)M)Ctt<s<tMpoXn',

qui<'ntfaittto )<MM)t<reMSf!.~'nta<h''9putM'!m!tft't~

h~fost!MShaH!)nMFS,«'ont <~ch<tM6quo fareo qu'itt)

n'eut pattemployé~mûmomodededcsstccaUoM.Noue

a~c'Miabf!qM~<tesM~F<adant tesqMeMc!!la e<Mt!cMP,)o

JctMtt~,!«qMatttttéd'atcnot,toutenfin,étaient<taM!ttf

m~merapportquedonseeUes<!eStrasbour(;lemode<!c

fabricationavaitétéscruputeusetnentobservé,et pour-

tant,à défautd'unedessiccationdesgra:nsparb' h'n-,

la saveurétaitcompt~temottdifférente.Ptutttardn«u~

repttmestesmêmesopérations;mais,cettefois,lades-

siccationayant~t~op~oau moyendu bois,nousob-

tînmesdesrésultatstelsqu'il futimpossibleà ptusieu~

Strasbourgcois,assezhabilesenmutièrededëgustatiot.

d'établirla moindredifférenceentre la bièrede teu'

paysetlanotre et, eneffet,ily avaitidentitécompter.

Il faudraitbien se garder pourtantd'employerle

sapin,car taquantitéderésinequ'il contientdévelop-

peraitpar lacombustionunefuméeinfecte,et par con-

séquentbeaucoupdenoirdefumée.LesacAM<esbitumi-

nMNcetlatourbeproduiraientdeseffetsnonmoinscon-

traires aux principesque nous avonsétabliset sur

lesquelsdoitreposerunedessiccationrationnelle.
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)nt)t)C{)M<<a<adw)M'~)anaMpeint<tn<nf<<~)af«~ipatiM

(!«n~HP[«'MqtttenF~H)(<t))t.

\<M)!*uvtttMdit nu t'ttmmcnpcMtontde w chapitre que
)))t)~t~ptiquerioMsta tn'CM!)~tte ta dfssicpationutsmt

io~xMtttMfer~nthttttt'ttt ~w<f<tles «Mhcs~~nMttfsdt'

!!<tt)bfte«t!<ttt.Mt~tt~stm ttttmhtt t~tsnhsc)t«<ton'<<)t«

tH)0<'S~Mt't«'U8aYOMSpHfMtt\ Mnt)8t'M«)<attmnw

~)!')t<it'<'t M~atotistn~<!cn~tM'o't <M'«,

Nous nvons os~asé en <}Mct~M<'xMx~sta Mxmtt't~

d"Mtte{{httettse eftMtpmt<nt pt'ndattt ta ~oftn!nat!Mn
M ~Mtation <!nM)tettocone <teaM~&pMde (;FahM

tO~oreplus MMtnMtnsbien Mbn tes <*<tn<t)tton8ttans

te~ucttes on sf pta<;c,et ctt~ <Mthoaucou~plus d<f-

ticttt)dans t o<gcgcfotco<~tpdans toute autre cepen-
dant, !.<<Mtprhe<:eH~<de t<tutel'eau quitte contient,
si un opère sa dessiccation MMn<!tetnpMt'atm'cd'au

moins+ !;e'~le gluten tiemodtMCau point de devenir

oox-seutement plus facilementcongulableque précé-

'tcHtment,ntais tnen<pde secoaguleren plus forte pro-

fortion peut-êtreque dans aucune autre céréale.

En d'autres termes, si on traite de l'orge sortant du

germoirpar l'eauchaude, pour en séparer lesprincipes
sucrer devetoppespar la germination, on obtient un

liquidelaiteux, trouble, présentant un aspect sale et

boueux, dont la Mancheurse dissipe plus tard, mais

qui se refuse à toute espèce de clarification. Si, au

eontraire,on traite de la mêmemanière de l'orge ger-
a<eedans les mêmes conditions, mais préalablement
'!pMcc!)ceà une température maximumde 60*,te
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!;totensct~pa~ facitoment,<?tse présente aoMsfomM

d'eeutMC'iqui nagt'ntla snrfMeed'un tiquide t~ trans'

pnreMtet d un jaune d'or.

H'une bonneet eomplltted~siccationdépenddoncta

faci)it6avec)o~Met!e8<*sfpotera te~«t<'Hau ntonx*ntde

!a <'M~n. <Test MMtatt dont «ottsJM9t!Mer«nst'im-

Muftançaen pHftantdf la ~nH<m<a<<a«,car alors soat~

tMeatMOM8jj<«Mn'onsdcmentrppt'xtHnen<jeMeheMsaque

h){duteaPMFCMsur t'«<;M~«<~M<<tM~

L'absoluen~ccssttéda )a deasMOttionMetat~efa au.

mn <t(tHteHil'on veut biense rappeler, en outre, ce <jne

nous <~«Mdit pr~ct~emmentde l'action exerce par

t'<MMsur ta matt que l'on veut t~scrveppour les 8a!-

sons ebaudcs.

Puur être <'o<nptMt<la de~ieeatton e]H(;eutMpt~)-

;r<'sstonascendantedans l'action du foyer etto ne sau-

rait tttra méthodiquequ Atacondition(l'être dhi;~e<!e

cetteHtanière. Le feu doit doncêtre ménage a\<'<'soin

dunsle commencementde l'opération, et la température

s'élever lentement,quoique d'une manière continue.

Nous partageons cntièroment sur ce point les opi-

nions de M.SigismondKolb, a l'ouvrage duquelnous

empruntons le passagesuivant a Le premier feu ne

doit pas être trop vif, aun de chauffer par degrés,et

non pas comme dans beaucoupde brasseriesoù l'ona

coutumed'en fairebeaucoup,afin, dit-on, defairepartir

la vapeur avec force; car, de cettemanière, les grains

du fond, étant exposésde suite à une extrêmechaleur,

resswMWt; an tienque; par une chate'tr modérée,

ils se dilateront.



tKUBUKCt!M:t* MK-tfC~tO!). 2<S

LttFftjjMC!pgrainquitte!('gt'MnairpourFM'ev~irim-

n~aiotemcntt'aetiondufeu, et c'esthvcaspermanent
desbrasseriesdépourvuesde~nt!~ <f'ttf<'a~le<ato*

fiaue,quelqm'soitl'appareilemptoypàladessiccation,
tMtet'mineuneeontpactionvMcntcquia(;!tpnm'ipote~
txent8MPta t<'«do!a (;~t!ne !'<*nvetoppcet mAnic!a

toueho«Mpt'ftCMMdu~f~f~Hc 8Nd«r<)!aont<'tt'<qt-

jtosctttà t'~apot'nHotdes partiesaqueusesrcuferm~es

)tt)Mt'ittMricut'de tagratne;eufa!test<e!temcntcMci

~u'itnousestttMtttt~foisarrivédotransformerenaM-

~ntde potitsappareilsexplosiblesdos (;rahtsd'orbe
MMtnis&!a dessiccation.La vapeurd'eaMaMHM<M!t'R

'!at)!)l'intérieurde lagraineà unetempÉMturo~to~c.
netrouvantpasd'issuesuffisantepours'<c!tapper,hr!&~

l'enveloppesupérieurequi la ratieMte<npr!8onn6e,etdt*
feMebrusquerupturerésulteunetegeredétonation.

Cesexplosions,quiontlieudanslesbt'asserieschaque
foisquelefeude)atouraineaétépoussétMpactivement,
!'mtbeaucoupplusftéquenteslorsquel'orgen'a pai;
)'r~a!aMementséjournésur les~raMf~<a~a~.

Ilnesuffitpasquele feu ait étéménagéà l'origine
'h-maniereàéviterlaréactiondontnousvenonsdepar-

ter,il fautencoreveillerà ce quela chaleurnes'étcve

jamaisau delà de 6S*,mêmelorsqueladessiccation

estarrivéeà sadernièrepériode; avantce moment,K
suffitdecettetempératurepourquelaportiond'eauen

'~ccsopèretaNuidiucationdet'amidon,quipassepMMip-
tementalors&t'étatd'empois,et qui, cédantensuiteune

fartiede l'eau qu'it contient,se dessèche,se durcit

'Mn)melefaitl'empoislui-même,et amènecettecassure
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<~a!(t6HMquiafaitdonnprauxQMinsqn! tn~ontatfwt~

Jonomdo~~HOMtf~<t.K<tUSVt'MttHHdansla ebapitM

quivaftuivt'equeoext!'a"~ naprttttMiscntrienMMpr«S(
dcsmct~N.qued~storaxk 8<'ntt'on)p!6tom<!ntperdue.
Quoiqu'un ait t!h, il n'ya pt)8(tc<'a<of~f<'aMMtoyto

dM~Mf!tmpMiti!W<~)t<'t'<'nt!<'r<!<m'ntcettetAtotton.

D'autrepart,si tutcntp~t'atMMn'apas~ pOM~secatt

pointdovaponsertoutet'eauquot<'nfct'tna!t!e{~OMt.
tesoon~qMcneesqMten t'~SMttcrentlie serontpasmuilh

dësaatroM8<!s;car, t'unxuenoMxattonatu prcMtcr,lu

pF~encede t'eau dansta <natt,aprèsla deM~'eattoa,

opèreunetransf<wmat)Mtelluqu'au boutd'un certain

te)np!<le rendementsubit une diminulionde S'

pour«)0.
AucontnnM,s!t'ofgeaabandonnédanstes~reHtw

~Wra~ uneportiondet'eautoujountencsc~apr~)a

germination,aucundeeesaccidentsne sauraitsep«<-
duire, pourvuque la dessiccationsoit habilement

dirigée.

Reprenonstes chiffresdont nous avonsdéjà fait

uaagedans le chapitreprécèdent.Nousavonsvuqm
4000kilogrammesd'orgeavaientperdu, par l'évapo-
rationà l'air, 52,80pour<00d'eau,qu'it nousrestait

parconséquent670'200 d'orgequenousavonssoumis

à l'actiondufeu,etque,parunedessiccationlente,con-

tinue,ménagéeavecsoin, nousavonspu séchercom-

ptétement.Aprèst'opérationil nousestresté380~,500

demaltrigoureusementsec;soit,pourl'eauenlevéepar
la toBr3!c,89k,700,ou8,97 pour400de poidstotal

de l'orge.
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Ot, a!ta~o~n dfa~cnt~c ?,<?? <eo<t'MM

t<h) f<!«ra~
8,W_

)tn<toaffaM«t<at. ~<,77p.~«(t'<M

«tt~rn~edanst'wge<!«wf~r <~M~fm~r.

Hnprésencedf chiffra aussiMnetuantsil eutfo~'itu

<tt:comprendrepnMK~uoinouxattachons«nogrande

iMportanceà la<<pi'ot<H<~M~fxnhtvo fa~ t!br'<,et

~uf~Mo!nuust ecoMtW)an(t(HMavoctanttt'Hwi~ttttMa<t'y
tt'ittcrsepHputcM~ement.

Ht*effet,nonsoMt~ncutht<tessMcat!on&t'ait' tihre

ott~eà t'o~e 2;i pour~<t(t<)faMet rondtt's accidents

.tontnousvenonsdo parter bienmoins&craindre,

puisquel'eauen est t'nne des caMSMdéterminantes;

'oais,doptus,cetteopérationpr<MitniMttir<estopérant
ausein de la graineun rétrécissementprogre~if, iu

ttiM)Os<!&Mteveipt'acttundu feusonsqu'iten r~sutte

ledurcissementdu testdontnousavonssignai lesin-

convénients.

Laconduitedufoyera unegrandeimportancedons

ladessiccation,moisil n'estpasmoinsessentielde re-

)oumerle p!ussouventpossiblele grain dépoSNsurla

touraille,pourquel'évaporationdet'eausefasseunifor-

mément,pourquetouslesgrains&dessécherreçoivent
enmêmetempsuneégatequantitéd'airetdecalorique

pouréviterenuoqueceuxqui sontencontactimmédiat

.)vecla toilemétallique,et quiparcetteraisonsèchent't

)'!ospromptementqueceuxquise trouventà la surface

supérieure,nereprennentplustardune nouvellequan-
!!?devapeutd'eau,!uMqo'<Mi!<M~toMrHerasensdes-

~usdessous,et vicepfr~.

t. tC
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t:))sconditionad'unebonnedesMCcatwnnousparais

~onttettement~émentaire~quo nouseussionsmoin~

insistési nousn'cus~iuaaeu c<'nnai~t<n'-ade certaine

presetiptionsquel'on a vouluétablirpour n~tet' tes

hUwvatte~qu'il faut mettree)ttff ccadhet~pa«t'cta-

UMn:t;non pas, ~Mtofnh),que noua p~tentHonsqu'ilit

fattte rentaercantitMcHptMMtt!esmin eu \oic d<t<~<.

!,i(jcat:on,noussommpsd'avis ~M'uno!ntermmenM

<tt<<!t n~nMtes,par exempt' aMUU,pt:a<pn!otncnt

pendaMttespremièresheuresde rop~raUoHmats,fa

tindecompte,cet intervalledoit toujours&tMsut'ttt-

donnéà t'intcnsttodu foyer.MM'eMest ptusde muan

lorsquel'opérationtouehoasontcftn<cetteMtanwuvtc

peutatorsnesapratiquerquedeloinenloin.jusqu'au

momentde~cAaf~r /a touraille; maisil fautéditer

avec1oplusgrandsoinde dépasserjamaisunetempé-

raturede + 73', carau delàladiastasedéveloppéepar

la jefHtMMMKMtseraitprofondémentaltérée,etil estné-

cessaired'enconserverlaplusgrandequantitépossible,

pour obtenirplus tard desmot!«richesen principes
sucrés.

C'estquandl'orgeapassésuccessivementparchacune

decespériodesdegerminationet dedessiccationqu'elle

prendlenomdema<t.

Le degrédedessiccationà donnerauxgrainsestsu-

bordonnéàdiversescirconstancesquenousallonsexa-

miner,etdanstesquettesnousauronsàtenircomptedes

principesfondamentauxquenousvenonsd'établir.On

peutdoncdire,en rAgtegénérale,quedu pointauquel

a étépousséela dessiccationdépendla limpiditédes
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MfH~tdcatht~ata <abri<'H<iun,banqued'autos eau-

Ma,commenousteverronsbientôt,puissentmodiOer

ceprincipe que,siladessiccationa été incomplète,le

liquideobtenupluatard, tcamoûtsenfin,refuseront

obstinémentde«oclarifier,pareequele~«tca restéen

suspensiondonsla tiqMCMtnopoMFrase coaguleret

troMMeraleur traneporenec,que si, au contraire,

!adess!cca<!<tn« etfamenéeà un pointconvenabte,la

liqueurobtenuesectttMMetapromptemcMt,c'est-à-dire

<~plegtMtensecoaGulerabeaucoupplusfaeitementque

danslepremiercas,quesaséparationdu liquide«'ttpé.

rerasanslamoindredifBcutté,et quedèslorscelui-ci

MFad'une limpiditéparfaite.
tt existed'autrescausesqui exercentsur la coagula-

tionduglutenuneinfluenceégaleà celledela dessicca-

(ion.Si nousn'en partonspasplusexplicitementici,

c'estpourne pasintervertirFordredechacunedespé-

riodesde fabrication,sur lesquellesnousavonsbaséta

marchedenotretravail ettessereprésenterontnaturel-

tementet nous les développeronsavecle soinqu'elles

méritentlorsquenousseronsarrivéau chapitredela

trempepréparatoire(satade).
Lemaltestessentiellementhygrométrique,c'est a-dire

tja'it attireà luiet retientl'humiditédel'air. Celleque
lagraineabsorbeprovoqueune teitemodificationdu

glutenquesa coagulation,aprèsquelquesmoisd'expo-
sitiondu maltà l'air, esttoute différentedecelleque
l'onobtenaitprécédemment.La vapeurempruntée&

fatrest-ettela seulecausede cettemodification?C'est

cequenousauronsà examiner;contentons-nous,quant
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Mprient, dedémontrerl'évidencedu premierfaitque

nousvenonsd'énoncerau moyend'un seul exemple

t'ostqu'U sufnt, pour rendreauglutensespropriétés

primitives,depriverlegrain,parunedessiccationnou.

velle,de laquantitéd'eauqu'ilaabsorbée.Nousneaau.

rions donotropconseillerun secondtauralltagebas-

que le malta séjournatro~ ou quatremoisdanstes

grcnieracaril estimpossibledenierqu'enété,dansles

momentsdifficiles,si lesmoûtsrefusentdeseclarifier,

c'est a l'humiditédu malt au momentde sonemploi

qu'il fauten attribuerunedescausesprincipales;or il

estrarequedes moûtsd'une ctariMoationdifficileou

impossibleproduisentdesbièreslimpides.Nousinons

vusouventemployerce moyenpardespraticiensha-

bilesauxquelsnous l'avionsconseillé,et toujourste

succèsqu'ils en ont obtenu en a justiBé l'oppor-

tunité.

C'estparcesmotifsquele maltqui doit être immé-

diatementemployéà lafabrication,c'est-à-diredansles

sixouhuit joursdesapréparation,n'apasbesoind'une

dessiccationaussicomplètequeceluiquiestmisenré-

servepourn'être utiliséque quelquesmoisplustard.

Cequenousvenonsde dires'appliqueavecplusdevé-

ritéà la fabricationd'hiverqu'àcelledontons'occupe

t'été;lesnombreusesdifScnttésquisurgissentà chaque

instantdanscettedernièresaisonnousforcentaengager

noslecteursà donnerauxgrainsdanscederniercasun

degréde dessiccationplus avancé,aBn de rendre le

glutenplusfacilementcoaguiabte,et d avoirparconsé-

quentdesmoùtsd'unelimpiditéplusgrande.C'est,à
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Motreavis,t'un des moyensles plusefncacepourarriver,

pendant lescbateurs, &des luttais aussisatisfaisants

qu'on peut l'espérer à cetteépoque.
t! est d'ailleurs d'autant plus essentielde procédep

ainsique la colorationdesbièrespar la cuisson,comme

nouste verrons en traitant de cette~i, est enraison in-

versede la vieillessedu malt, et peut-êtreun peu de l'é-

tévattonde la température ambiante, tt est vrai que la

question de colorationn'ocre maintenantde dif6cMH6

à personne, et nous nousfélicitonsd avoir, pour notre

compte,contribué à la simplifier. Nous en justifierons

quandle moment sera venu.

D'autres considérationsinnuent encoresur,lepoint
<tedessiccationauquel il faut amener lematt; ainsi il

ne doit pas être le même pour brasserà ma&c/aerque

lorsque l'on brasse à malt ~'<K<~(nous expliquerons

plus tard cequ'on entend par cesdeuxmodes de fabri-

cation). Dans le premier cas, la dessiccationa besoin

d'être plus avancée, puisqu'on veut obtenir de suite-

des m/MM<MM(trempes) d'une grande limpidité. Dans

le second cas, la dessiccationpeut être pousséemoins

loin, surtout si le malt doit être promptementemployé.
La différenceest ta même lorsqu'il s'agit de bières

M<tnc&Met de bières brunes; dans la fabrication des

premièressurtout, il est essentield'opérer avecles plus

grands ménagements, même avec lenteur, et de faire

arriver dans la touraitte ta~plus grande quantité d'air

possib1e;ce qui s'obtienten laissant la porte du foyer
ouvertependant la moitiéde ropératMH",dAtta dessic-
cationdurer cinqou sixheures deplus.
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Nousavonssouventvuopérerau soleil,surunetcf-

fasse,laoffM~fa~OHde l'orgedestinéeà la fabrication

desbièresblanches;c'estuneassezheureuseidée,que

nousavonsquelquefoismiseenpratique,aCodenousen

fendrecompte,et qui procureuneéconomiedecom.

bustibtedequelqueimportance;mais,outrequet'opc.

rationestfort longue,ettea encorerineenveaietttdene

donnerque desrésultatsimparfaits,c'esH-dire que,

pourcompteterladessiecatifu,il fautquelesgrainssé-

journentensuitequoiquetempssur latouraille;c'estait

moinscequi résultedesexpériencescomparativesque

nousavonsfaites&cesujet,surunepetiteéchelle,il est

vrai, car nous n'avonsguèreopéréque surquatreà

cinqhectolitresà la fois.

Dansl'originedelafabricationdelabière,et parti-

culièrementdesbièresbrunes,l'usageavaitconsacréun

détestablemoyendecolorationdontte tempset t'expe-

riencesontvenusfaire bonnejustice; il consistaitu

fairesubirauxgrainsun commencementde torréfac-

tion,ainsiquecelase pratiqueencoreaujourd'huien

Angleterre*.Si quelquechosenoussurprenddans!a

fabricationdesbièresanglaises,c'estassurémentdevoir

qu'un aussi ridiculepréjugéexisteencore,alorssur-

toutqu'il esten oppositionflagranteavecl'expérience

des faitset lesnotionspratiqueslesptusvulgaires.

(i)No<tsavonssouslesyemunecottecHoncomplètededivers

~chamUthmsdemo!~anglais;celuiquiétattdestinéàlafabrication

~ajtofterestdansantelétatdetorréfactionquesacouleurrappelle
iittéral8mènt;dutafdgloilliitequiü'ff~y3ci18phiqueIœgrains

Htteraiemented!eaueaiëplusgrosqueM~mpëchenotrefroment.nesoientenccre.beancoapphtsgrosquecemdenotreMoment.
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Aujourd'huiheureusementnouan'en sommeaplus
)odui<s,pourobtenirunecoterattonsatisfaisante)noua

attaquerauxprincipessucrésqu'onneparvientà déve*

lopperdansl'orgequ'avectant de peineet au prixde

tantd'argent,puisquenouspouvonsproduireunema-
tifreco!orantequi ne coMtencn et dontla saveurest

nuMe;noustaferonseonna!h'eenpariantde la<M/<wt-

tionpar le roM~e~~a~.
!testun indicecertainde i'attéM<!ondesprincipe).

sucresde t'orneparla dessiccat!on:c'estl'odeurqu'cllc

dfvetoppea lann del'opération,et dontt'anatogieavec

ccnodesgâteauxchaudset sucrésest frappante.Si t't

comparaisonestbizarre,aumoinseUeestvraie; nous

M'enavonspastrou~' deplusexacte.L'odeurdontnous

parlonsestflatteusepourl'odorat,maisilfautéviteravec
soinqu'elleseproduise,careUenesedévetoppequ'aux
dépensdelamatièresucrée,etcelle-cis'altèred'autant

plusque ta colorationdu maltpar le feuest poussée

plusloin; car s'il y a, et c'esten effetce qui arrive,

commencementde caramélisation,il y a aussicom-

mencementde décomposition,et il est d'autantplus

importantde nepasl'oublierquemoinslesmoûtscon-

tiendrontde principessucrés,moins la 'fermentation

produirad'alcool,et ptus,par conséquent,la conser-

vationdela bièreserarenduedifficile.

Noslecteursdoiventse souvenirqu'enparlantde ta

germinationet desacquisitionspartiellesnous avons

dit que celles-ciétaientl'unedesraisonsdeta moMM-

suredesgrains au germoir,parcequetescéréalesde

diversesprovenancesavaient une compositiondiffé-
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rente nous avon')xignatau cette «MasMoh~ autft

causesqui eootruwaientadévetopporces diversesr~ae.

tions. Kouaattons, ainsi que nous nous yeommf~en-

nagé, indiquer on palliatifdont t'efticacité,si ette ne-)t

pas abaotue,est au moins eapaMad'atténuer un peu tes

mouvaMeffetsqui pOM~eaten ffStdtM'.

Leagrains affectésde ~)!~o~«ii.s)~~<~e~)(;c~MMde~<

doM)cca<{(Mtplus prononcéque tous tMaMtr<'a,queth

qM''~u!td'tt!ttMMtaluh!ôr<tqMut'un yeu)<!M<'Mftdtr<q<K'tet

) epuqMex h'qMeHocette fabrication doive avoir lieu

<*parceque lemalt qui eMprovient produit desM)C<!«

qu'il est toujours difficile de ctariHer & la pHisson;

2' parcequecette w~MtMM~devenueputvérah'ntepar

une dessiccationplusavancée,seséparepar le moindre

choc ou lemoindre frottementet peut dès tors être éli-

minéeplus facilement.Nousdonnerons le moyend'en

rendre la séparation complète; car, comme nous t<

verrons, cesMMMM<Mrfaexercentunefâcheuseinfluence

sur ta limpiditédes moûts et sur la qualité de la bière.

La dessiccationdoitencoreêtre pousséeà sa dernière

limite lorsqu'on opère sur des grains dont la germina-

tion a été irrégutiére, comme celaarrive, par exemple,

quand il y a eu mélange d'orge vieille et d'orge nou-

velle. En effet, lesgrains non germés retiennent plus

longtempst'eau que ceuxdans tesquetsta germination

s'est développéeréguuèrement,parceque le périspermc
de cesderniers est dans un étatde divisionqui permet
à la vapeur d'eau produite de s'échapper facilementet

commeau travers des pores d'une éponge, pour ainsi

dire, tandis que dans les premiers te périspermeoffre
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Mn«cohéaionbeaucoupplusgrande,etquis'opposa&ta

fafiteétnisaion,du dedansau dehorsdu grain,Je tri

vapeurdonttadessiccationptOtfqaeludcvetoppcment.
Ondoitcomprendremaintenantpourquoinousavons

tantinsistésur lessoinsminutiensà donnertn ~'r*
)n!nnt!on.Ainsi,ladcsstecaUMn<HnetOMehet~Mt!
mont(;<)rm6e<~to«h-acMten<entptos facito, nw!t)it

enAteusp,mais toutes tes ep~fatioMsqui suivent<'H

~proMventl'heureuseinHucMcecar, si la <te!!s!eeationa

~<6opMennifonnëmentaut'<teagfohtsgerm~dansles

mêmes<!on<t)t!«ns,laMM<M'edevientplusaiséeet plus

r<Ht!6re;les <H~~MO(trempes)se ressententde la

r~j;u!ar!tcde ta mouture,la matièresucréedes~a!n«
seaépareavecplusdefacilité,tesMM<!<<tsoatptust'iehes,
)a/</tHfKta~NMfournitpar conséquentplusd'alcool,et

)abièredevientd'unequalitéd'autanttneitteurequeM

conservationestrenduepluslongueet plusassurée.

Touts'enchatnedanslesopérationsde la brasserie;
ilne suffitpas que l'une ou l'autre soit dirigéeavec

soinet habileté,il fautqu'ellesle soienttoutes;maisil

fautsurtout quela~ermtH~KMtlesoitplusqu'aucune
autre.

Ladessiccationestdoncsubordonnéeà biendescir-

constances,maissurtoutauxconditionsdanslesquelles
s'estopéréela germination.Si t)«usen avonsfait une

aussilongueénumération,c'estparcequenoussommes

convaincuqu'onnesauraity apportertropd attention,

etnousn'ignoronspasqu'engénérâtonyattachebeau-

coupmoinsd'importancequitte n'en mérite.Matgrw
toutnotre désir, nousn'avonspaspu réunirdansce

M.
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~rogtaphe tout ce qnonouaov)ensdire àcosujjct;
d'antrescaslieprésenteronteacoM;itsserontbeaucoup
ptuafaciles&expliquerlorsquenousnousoeenperotM
t!eta trempepréparatoire(antade);c'est quo noua

y Mviendrona.
Lesquatit~sqM!<tt8t!Hj;uentMMbonmaA,<st-& Jt«'

celuidont!a~<rm~<a<~Mot!a~jt~ecattOHont~t~«n6-
r~asavcoso!n,sontfacilement«ppf~'aMea ileaMsam*
ta coulourpthn!t!vade t'otge, at mômeil n'estplus
Mano ta )Ma!nptongeedunsutt tas doit yglisserptos
facilementquedonsde l'orgebruteet n'eprouvet'au-

cunesensationd'humidité.Avolumeega),tepoidsdn

maltdoitehc moindrequeceluide l'orge brutedans

laproportionde oumoinset de auplus.Placésous

la dent,il doit,par unesimptopressionentredeuxin-

cMi\ea,sesépareren plusieurspartiesetsedébarrasser

facilementde sonenveloppecorticaleou test,ou hieo

encorele periopcrmedoitsedivisersanseffortset pré-
senter,avecunaspectlégèrementamytace,sacouleur

blancheprimitive;sa saveurdouceâtredoitêtreiegèM-
mentsucréeet exemptedetoutesaveurétrangère.L'in-

térieurdu grain, frottésur un corpsdur, doity dé-

poserunetraceblanche,commeleferaitdelacraie,par

exempte en outre, le poidsspécifiquedu maltétant

moindrequeceluide l'eau,il doitsurnagerquand on

le jettedansceliquide,tandisquelesgrainsnonger-
mésdescendentau fond.

Onpeutdoncaffirmerque, toutesconditionsde fa-

bricationétant égales, on obtient généralementdes

bifresptuslimpidesenpoussantladessiccationà uneti-
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i)n!<o«np8M8vaae<MMMc'MttjMtitqueMaamdép~M
de!aqnatiMdesproduits,carlesMëfeaquiémettent
<'ntsouventunosavourmoinsagréoMequeceMoafa"
t't iqu~csaveaunmattMMtMsdessëoM.Une<!e98!oc))-
tx'npousséeU<~tloincntM~todoncaM8M<tf8!nc«n~-
nipttto<}McooMSno~(Mnftonas~naterici)iaoa~fet'
th)t)sdesd~<t}tomoM<9qu'ilnnu~forat~t'tnmtf<t-
ht't~restnenousenoccupant<j;MeqMandHOMS'iCt'<M)!<
~'h'8fa<t(!tMrts6sav<'e!cspf!nc!poMxph~nan~nes<)fta
t''t<n<')ttotion.

o.MatMfM<!emioOxttea.

Ona donnétenoMtdotM~M~e~ctMFc~a~!&um'
<'p<!t'at!oMcompMmentatrede!adeBsicca~on,uMptuMH
<!etagcrminat!on,quiconsiste&placert'ergegermée
dansuneespt'cedebaindevapeurproduitepart'eau

~M'ettcMtttetme,etqui,dit-on,a pourbutded~ve-

toppefauseindetagfa!neuneptusgrandequatttHéde

)n'!))cipcssucrés.Cetteopérationseborne&ptacert'orne
surtatouraiHe,et&recouvrirtoutesasurfaced'une
douMetoilependantquetefoyerestentretenuavectfs

ptusgrandsménagements.Decettehcon,toutetava-

peurd'eauproduiteestcommeemprisonnéesousta

toile,ettegrains'étève&unetempératurede+3$ou

53*,qu'onmaintientpendantuneheureetmêmedeux;
aprèsquoionenlèvetatoilepouropérerta<<eMtcea<MM.

Telesttemécanismedet'opérationquet'enprétend,
àtortselonnous,avoirétéconseilléeparle:savantehi-
tn!ateM.CHspts!car ellen<MMparaitappartenir

(t)Matgtétoutesnosrechercher,nousn'avonsncntrouvé,dans
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~tM.<<.t\).tt«t qtt'CMWtt t'atttfUt,MfU~mQM"

pu!. l'idéeau sérieuxetnuusMto~tM faitt uppiiea-

tion;jamais il w nousa eMpossibttde constaterle

moindreavantagede sonemploidanstesr&<uttats(th.

tenus en un mot, nousn'avonstrouveaucunediffe'

MMeeentrece~rec~d~etteprocèdeordinaire.ToMtefo!ft

)t'~<t8devonsdtrcque)«t<Mnet avonsapplique<}MCfort

pt'u de te))){M,et <)MC«otMn'avonspnsétablidt!con<-

paraisoMen ehtffres,conMMenoust'avoMSfaitdansle

ptus(;randnontbredeons.Cependantil nousMmbte!n-

<*nn(cs<ahteque, siceprocèdeavaitétédûnatureà pt'o-
dun'eMncamélioration<dente, Mousen eMssions

f) appcau moinsunetois,car nousl'avonsmisen pra-

tiquedansquinzeouvingtoceasiousdifférentes

t~!)))tin«nspourtantsi la théoriepeutjustifiercette

aj'p)icati<t)),et voyonscequidevraitsepassers'il avait

<onn:ui<)udd'uneplusgrandequantitedematièresucrée.

tc~ouvragesdeM.Chaptat,quitraitttexclusivementdecetteques-
lion;i)enditquetqaesmotsdanssonTraitédeCA~mMappliquée«

<<«:M~Mre;c'estdanscetouvragequet'aotenr,auquelonaattribué
~'rittuitementuntravailcompletsurtabrasserie,donnedelafabnc!
tiondelaMèreuneidéefortsuccincte.

(<)Nousavonssoustesyeuxtoustesauteursquiontécfitsurla

brasserie,depuist9<9,époquedolaptemiërepuNicationencegenre,
})':q<t'anos~ours.L'ouvragedeM.LePiteard'Apptigny()783),qui
precedetetravaitdeM.L.-F.D.,neditpasunmotdecetteopération.
M.L.-t.D.étantlepremierquit'aitfaitconnattre,itnonssemblejMte
deluienfaireporterlaresponsabilité.

(!) M. Coaroux, ancien brasseur à Grandpré (Ardennes),nous a

néanmoinsassnré qu'H avait obtenude bonsrésultats de cette appli-
ration. Nous regrettoas qo'it ne se soit pas livré à des expériences

comparativessur ce sujet; nous tes eussionsconsignéesici avec au-

t jntd'intérêt que d'empfMSMMnt.
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E'tMt,parh~W~MUMMt'<H~fd~toppt! MMprincipe
auquelCMa donnétanomde<~<M~w;ccttc-eipos-'ède'
hpropriétédott ansforuMrt'a)«id<mensuc<f quandfttf
Mtunieàt'eau,cettere«etions'opt're diverse!!tempora-
tttfea.KontmentdoMcMtpHqMetta f~nnatitmd'unenoM-
<e«pquantitéde t:Mcreauseinde lagrainpautrement

qt!epor!'act«MtdetaJ~aspsat' t'«<HM<tM~et a~Mettes
f0))di<!ont:<'c«oopt~MppM~-eHese(Manifester?H~MtoMS

~quHMchhni8)edtatiogM~~M.Cuënn,dHdt)tMt<~

~MHa/MJeF'~<t~M<'<'<~<7~M~:IlLodiastas~d~MM~
<f<tMO50 /aFoMHpoids<ï'<'a«n'agit pas sur t'amid<m
?<<e +20f<26~.e Ainsiil fautd'abordlaprésence
dunegrandequanthcd'eau, et ensuheune temp<
ratnrcsupuricureà + 50";or, aucunedecesdeuxcon-
ditionsn'existedansleprocèdede matur!t6de miella-

lion,etalorstesfaitsénoncessontinexacts,oulascience
estendésaccordaveclavérité.Ausurplus,commeau-

euneindicationcomparativen'a étésignaléedanst'ap-

ptieation,nouscroyonsdevoiracceptercommevraiela

théoriede M.Guérin,jusqu'àcequet expériencenous
aitprouvéquenoussommesdansl'erreur.

D'ailleurs,en supposantmêmequelesfaitsavancés

soientexacts,est-ceà direqu'enfaisantréagirladias-

tasesur l'amidonaussitôtaprèsla germination,et au

seindela graineelle-même,onopérerala transforma-

tionensucred'uneplusgrandepartiede son amidon

qu'enla laissantagirau momentdesinfusions( trem-

pes)? Non,évidemment;onauraproduitdusucreplus
tôt,maisoc n'enaurapasproduitdavantage.

Noussommesd'autantptusdisposéànous teniren
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~MtdectmttûtcsdisMptatiea~seientiMqMeadeM.L'F.tt.

quenoustrouvonsdansson Art de /a<fr<'ta JM~ (tes

théoriestellesqueles suivantes Dans cettemaniera

défairetatMc&e',commedanstouteautre,il nefnut

pasfairasécherdesuitetegrainqui vientdegermer,

attenduqu'iln'est qu'~t'etatdeMM<M~f<~<!<<ï~n,

que,semblable&MMh Mitqu'unetteillederarbK<'M

auraisinquin'estpasmûripartesoteH,il nedonnerait

qu'un principeFADE,ou légèrementDOUXet souvent

AiGKE&tateis.Mestdoncnécessairedefaireéprouvera

cograinuneotaturiM8econdaire,<?H<<'MM<ffH~f<'mcM

l'acideC</'<'aMaCMles~WKCyM<M~MH<M&.t Etplus
toin <'Legrain éprouveun mouvementintestinqui
exciteunecombinaisondolaquelleresu!tela eaKMft&m

defacidef<(eau CM~at'f<csae~e. Cen'estpastout;

nousauronsl'occasiondetairepasserd'autreséehan-

tillonsdela sciencedeM.L.-F. D. soustesyeuxdetXM

lecteurs.

§T.Dessiccationpart'aifchau4(tat<ty!~e').
NLettMMp de h ïMttbh ioMpm<MMm <<

n'tMttj'mth d'autre (Mt~t que teht do h vritl,

MB*tettrictioM em<u motittoat. ·

Ijeea~rt/~Mn'est qu'une modificationde la tou-

t'aiUe;elleconsisteà fairetraverserl'orgepar un cou-

(t)C'estsansdouteencoreuneavMftypographiquequiaorafait

employerl'auteurlemot(t~cteponrtamotmalt.
(ï)L'inventiontoatemoderne(1839)decetappareil,auquelon<

donnétenomdesonauteur,appartient&M.Chaussenotjeune( mg<-
ttieardvit).Ona faitgrandbruitde cetteprétenduedécouverte.
Etaitcebienlapeine?C'estcoqueao!saNensommincr,tacten

conservantvolontieraaocalorifèreta dénommationdontlepnM"~
abienvoulut'honorer.
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K~td'air chaud;M lieud'Mt!tiMrdireptementleapra-
t!tU<ade!aeombMf')ittn.

Commela touraitte,ce eatorif~re«e composed MM

Massifreetangutaira en brique dont te sommet

apporte la toile mutattiquedestinée<tfccovoifle

:;M!<tt!)t)Mt'!nMp!eMpde ce mass!îee troM~eMn<'

.h'pheen fontesur laquelle8<}~«tta t'ac<!andu feu,
ft~M!transmetle cabr!~M<'<}M'eMed~age dans t'es-

~ce comprisentre te toyeret ta toile Ht~htMi~M~.

~pr~savoh'tFa~r8~cctt8ctoohe,<esprodM)<8detaeom-

t'us!ionsont portés au dehorsaMmoyend'énorme)}

toynuxdetôlequi sillonnentle calorifèreontoussens,
danst'!mervat)eménagéentrele foyeret letrottait
'tftcr.

Le foyerso trouve !nttn~d!atementau dessousde

laclochede fonte; an niveaude ce foyer, et sur

"hitcundes côtésdu massif,on a pratiquedesouver-

turespour4 introductionde l'air extérieur;cetui-ci,
''x passantcontre la clocheet lestuyauxdontnous

venonsde parter, leur emprunteune portion de

~toriquequ'it cède à t'orne en traversantla toile

métattique.
Avantd'entrerdanslesdéveloppementsqueréclame

unequestionaussidélicate,jetonsun coupd'œit plus

approfondisur la constructionde cet appareil, et

laissonsparlerM. Péclet, l'hommele pluscompétent

'juandil s'agitde traiter les questionsrelativesau

catorique.
Nousreproduisonsd'abordt~feUementla descrip-

tionqu'il en a donnée nousnousoccuperonsensuite
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de montrercombienlesprétentionsde t ~M~~w

ca!erif~resontexorbitantes.
« LesCgaros~8, d9 et 20 donnentune idéeeom.

plètedu <7<t<or~fedeAf.CAaMos<'M<tf.Voie!ladescr!p-

Figuret8.

<)ondecet appareil. A (/?~. 0), foyersurmontéd'une

doche en fonteB et d'un tuyau C; D, gn!!e; E, cen-
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()f!er;F, pM~edu foye<;G, tuyaup«ve!oppMttlitche-

minéeC; Hs'appuiesMrta taa~ttnoeneau-dMsMsde ta

(tacheB; H. H, H", H" qMa<<epoM~nncsctVM<!ex

Figure19.

en(6k, dans tesqueHc~circule t'air brû!é; t (~. 20),

tuyauxde communicationentre les couronnes; K, K

(~. 4&), portespar lesquellesonpénètredans tescon-

roanespour lesnettoyer;L, tupn de sortiede ta fumée,
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débouchantdansta couronne inférieureet s'etevantau-

dessusdu calorifère; M~tuyau pour le dégagementdf

l'air chaud;N, ouverture par laquellearrive l'air ex<&.

rieur, qui s'échauffepar son passageentre les tuyaux
C et G; 0, autre canal pour l'admissionde l'air froid

qui passe autour des couronnes creuses P, c!oisot)s

établiesdans les couronnes, et qui forcentJ'air brutea

en parcourir toute la surfaee; Q, ctoisonsqui et'ti~ni
l'air a circuler autour descouronnes.

Figure20.

a Cetappareilest maintenantemployédans un grand
nombre d'ateliers. D'aprèsle rapport fait à la Société

d'Encouragement, cet appareil permettrait d'utiliser

jusqu'à 0,6 de t'effet total du combustible; ce serait

fortpeu, beaucoupmoinsque tescalorifèresordinaires.

Maisà l'évaluationnumérique donnéepar la commis-

sion i! manque deuxéléments importants la quantité
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<)otombustiMeconsomméepar heure, et l'étendue de
lasurfacede chauffe; car il est facile de comprendre

que,dans un appareil donne, l'effet utite relatif aug-
tncnteà mesureque la quantité de combustiblecon-
~mmee diminue, et dans les appareils du genre de
~tMtde C&ttMMtM~où te tiragea réellementlieuavaat
lechauffage,le th'age peut être très bon pour des con-

sommattonsde combustibletrès variables.tt aurait été
aussitrès important de connaître la température à la-

quellel'air br&téabandonnaitl'appareil, car cettetem-

pératureseule aurait permis d'apprécier avec assez

d'approximationl'effetdu calorifère*.

Les boitesannulaires de cesappareils sont chères,
d'uneconstructiondifficile,et, malgré tes portesména-

géesà leur contour, eUesne peuvent pas être nettoyées
derrièrela etoisonP, comme il est facilede s'en con-

vaincreà la seule inspection des ligures, » (ï*raM de

hC&a/<'Mr,t.M,p.2H4.)

Commençonspar remercier Je savantprofesseurde

physique de l'École ceutrate de la prudente circon-

spectionqu'il a apportée dans l'examend'un appareil
aaeapplication toute nouvelle, et de l'impartialité

aveclaquelle il a porté son jugement dans une ques-
tionscientifiqueque nul n'était plus apte que luià ap-
précier. Nous regrettons sincèrement que la .S'o<?~

d'Encouragementait pris des conclusionstoutesdiffé-
t'êtes.

.(*)Surquellesbasess'apptHedoncle rapportde laSociété<t'~H.
MM~M~:danscettecifeoBStanee,M!~a)fiMédec&t6tousles

-~mentsquesignaleM.Mdet?P
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Que si noua examinonsla questionau point de vop

pratique, nous verrons que M. JP~ft avait raison de

dire, en priant de l'effet produit C'est fort peu;
c'est beaucoup moins que les calorifère!!ordinaires.a

Et commeM.P~f/« prenait leschiffres mêmesdu rap'

popt fait &la Sociétéd'jEHcoMra~Mtcn~nous nous de-

mandons comment la commission,partant des mêmes

données, n'est pas arrivée aux mêmesconclusions.JI

est vrai de dire qu'elle s'est tout simplement bornéei

approuverA?<DtSPOSKtOhSde l'appareil.

Le mode d'action de l'air chaud dans le calorifère

ChaussenotesteMt~fMK~ausystèmeanglais; t'ensem-

b)e et tes détails de la constructionsont identiquement

tes mêmes it n'y aurait dt ne ici qu'une importation

d'outre-Manehe,mais non une invention

En s'attaquantau procodédedessiccationà feudirect

M. Chaussenot,pen~ns-nou. n'a pas eu d'autre bat

que de servir ses intérêts: maiscomme nous devons,

avant tout, rendre hommage à la vérité, nous allons

la dire tout entière; car, envisagéesousun certain point
de vue, la question dont nous nousoccuponsdoit en.

trainer un jugement sévère.

Arrivons au fait. M. Chaussenotparle, dans une

circulaire adresséeà tous tesbrasseurs, de la <<<<M~

<f~eMfou demodifierla températuredans ta dessicea-

tion à feunu. Maisest-ildoncsi difficile,par le procédé

ordinaire, de modérer instantanément le feuen ouvrant

(t;M.Chattssenotnonspa)'i'"avoirbeaucoupétudiélessystèmes
~tghtmtt<ttt!teutrOMVMOtBt(tuenouvelle}treuveJattaiMM<t~M«S<~
~tnentattott,peurlequelilaégalementprisunbrevet.
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)t<porte du foyer pour y introduira une plus grande

quantitéd'air, ou en le couvrant avec les menus et !e&

ftndresqui passent au traversde la grille, ou mêmeea

taisantt'un et l'autre?

Un pou plus loin l'inventeur rfeonnatt la possit)itit6

d'opérerainsi, mais il met en avant la grande quantit6
decombustibleemployéeavec la touraille, comparéeà

cttte que demande son catoritere. Nous ferons plus
juinlamêmecomparaison,maisavecdes chiffres; c'est

beaucoupplus certain.

L'influencemalfaisantede l'acide<M//t<r~Ma:qui s'at-

tftetMlala surfacedu grain ne nous parait pas méritet'

un graud crédit; l'auteur en parle en homme eom-

ptetementétranger a la question ceque nous en avons

ditprécédemmentsuffit pour le prouver. De plus, si

l'eaucontenuedans le grain au commencementde l'o-

pérationen retient de très minimesquantités, il se vo-

latilisenécessairementlorsque la dessiccationse com-

plète à des températures élevées, c'est.a-dire entr*'

+ COou 7()'.

Maisadmettonsun instant, commele prétend aotrp

inventeur,que le grain en contienne. a Bientôt, dit-il,
acMonnuisiblese fera sentir en donnant à la bière un

goùtdésagréable.e M. Chaussenotoublieque les infu-

sionsse font à des températures de + 40, 60, 80°;

queplus tard ettessubissent une ébuttition de quatre,

cinq,sixet mème huit heures; que, dès lors, si le grain
"Hitenaitles moindres traces d'acide sulfureux, l'eau

qui t'aurait dissousne saurait supporter une ébnHition

'k huit heures, ou même de quelques instants, sans
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qne eetumi s'en séparât. C'eat ta une questiondu pby-

sique élémentaire.Commentdonc retrouverla moindt~

trace d'acide sulfureuxaprès la fabricationde la bière,

et surtout après !a fermentation??

M. Chauascnotprétendque la plupartdes accident

qui se manifestentdons !a fabricationde la bi<'ren'ont

d'antre cause que t ewptoidn tOMraH!agepar le feu

direct.' »

L'idée, on en conviendra,était bien de nature a ef.

frayer les plus timides, a réveiner les imaginationsles

plus engourdies, et M. Chansscnot n'était pas hon)m<

ù rester en aussi bon chemin aussi, sur sa simple

parote, et par suite do son éloquente argumentation,

la hache des démolisseursentreprit-elle son ceMwede

destruction, et t'en vit remplacerun simple et bonap-

pareil, le plus économique de tous, par un appareil
dont les basesne reposentque sur un ridicule contre-

sens.

Avec le calorifère de M. Chaussenot, au dire, du

moins, de sa circulaire, on devaitéchapper à tous le:

désagréments et pourtant, ù cetteheure, il n'en restf

que des ruines: ce que nousregrettonssincèrement;car

nous eussions désiré qu'il eu restât ne fut ce qu'à"

seul, pour montrer ce que peut encore de nos jours

l'empirisme sur t'ignoranceou la peur.
Si encoreM.Chaussenotse distinguaitpar la justesse

de ses inductionsscientifiques!Maisil nousdit L'a-

midon changé en empoisne peut être dissouspar la

ttittatase.a Tel n'est pas t'avis de M. Guérin, conCru~

par M.Thénard; car le premier nons apprendque la
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<tiM(t<:ictiquéCaet MMhariSoï'empoi!)d'am!don,etc.

t<!0partiesd'amidonredM)te~enempMa,a<ec59M&!eM<'

~niftsd'eau à +6S*,pu!8 meMeaavecC~Spour~Ot~
,).<diastasedissoutedans ~0 partiesd'eaufroide,ont

jonue86,9<de suerpen les tenantexposéespendant
)))teheureà unetempératurede + <!0&6S*.

enestde ntentcdepresquetouteoqu'abienTaHtu

xoHSdha M.Chaussenot etrcars !<npoint de vue

Mimt'Mque,contt'ad!ctinnsentre<csappfeciattonaet tes

f0)<ctus!onsqui en decoutent, !)tdicat!onsinexactes

)hnstes résultatsannonces,tout celapullulodans le

j'MspectHSqu'il a tanceà profusion.
Et d'abord peut-onadmettreque M. Chausseaot

partesérieusementquand il vientnousdire que son

calorifèredispenseune brasseriede greniersd'aérage,
? aumoinsqu'il diminueles dépensesoccasionnées

parceux-ci?'1

Icinous commençonsà douterque l'inventeurdu

Mtorifèreait jamaismis le pied dans une brasserie.

Bienquenousne soyonspas, commeM.Chaussenot,

ingénieurcivil, nous nouspermettronsde lui dire

Vousattribuez aux tourailles,que vous regardez
commeun mauvaissystème,lasolidificationgommeuse

quis'opèrequelquefoisdansla grainependantla des-

siccation,et qui a fait donnerà l'orge le nomd'orge

vitrée;nousoffronsde prouverque cettevitrification

"c s'opère, toutes conditionsde dessiccationégaies

quantà la température,quesurtesorgesquin'ontpas
étésuffisammentprivées,par uneexpositionpréalable

t air, d'unepartiede l'eauqu'ellesrenfermaientau
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<MM<!)'dt)gortnoh car t-ephénomènen'a lieu que jMtf

suite de la transition subite de la températare froide

do celui-ci« la température très élevée du catorifére,

et surtout par suite de la trop grande quantité d'eau

j'cnferméedans la graine. Voici ce qui sepassealors

les {{tohatesd'an'idon créent, et, comme vous !'atM

dit, c'est au de!)ut de la dessiccationque l'amidon se

chaM~een empois,puis(}M'i!suffitpour cela d'une te)M-

poratu''e de + GOà 6! Dans cet état, it peut encore

être converti en ancre mais si la températures crois.

sant, on prive cet empois de son eau, et l'intérieur do

t'raiit présenteune cassurevitreuseayant beaucoupd'à.

nalogieavec la gomme, ou mieuxencoreavec l'empois

tui-meme torsqui! est complétement dessèche. Le

grain ainsialtéré résistemême a l'actionde l'eau bouil

lante, qui, ne pouvant pénétrer jusque dans son inté-

rieur, n'agit plus sur ses parties solubles.

Ceci est exact mais ce qui ne l'est pas, c'est que

t;ettefâcheuse réaction soit due à l'emploi de la tou.

raille; elle est exclusivementdue, nous le répétons,à

l'excèsd'eau que tes grains renferment en sortant du

;'ermoir, et il suffit, pour se placer à t'abri de ces

gravesinconvéments,de laisser l'orgedans tesgreniers

d'aéragependant le temps que nous avons indiquéen

parlant de ceux-ci. Cequi peut également le prouver,

e'est que le grain, pendantsonséjourdans tesgreniers,

abandonne25 pour 400 d'eau, etque c'estprécisément

cette eau qui sert de dissolvantà l'amidon au début de

l'opération.
Nousne pouvonsnous empêcher de faire encoreici
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unrapprochemententre tes diversesindications four-

niespar l'inventeur. a Cette,mômetempératuM(celle

queproduit la touraille),dit-il, pousséeaudelàdo 80

&90 degrés, attaque profondément la diastase, altère

sonprincipe et la rend impropre à transformer i'ami-

(Ionen sucre.Plus loin, noustrouvons t)ans le cas

ou la température s'~t~veaMdelà des limitesvoulues,

-{. 80à 90 degrés, ladiastaseperd son priacipe diasot-

vaut,et t'amidou ne se convertit pas en sucre, a

Tout celaest vrai mais alors pourquoi M. Chaus-

senotfinit-ilpar nous dire « Mes appareils dégagent

30,000litres d'air chaud -h 420"?

Nousavonscru d'abord qu'il y avait encore ici une

erreur typographique; car commentexpliquer que ce

quiest un immenseinconvénientpour la touraille soit

unprécieuxavantagepour le calorifère?D'aussisingu-

lièresaffirmationsétaient, onest forcédole reconnattre,

enoppositionflagrante avec le plus simple bon sens;

aussil'application est-elle venue faire justice des pré-

tentionsde l'inventeur.

Si maintenantnousenvisageonsl'appareil dans quel-

ques-unsde ses détailsde construction, nous ne som-

mespas moinsétonné de voir M. Chaussenotne tenir

aucuncomptedes causesphysiquesqui déterminent la

vaporisationde l'eau. Ainsi, dans la touraille ordi-

naire,l'air extérieur, en contact direct avec le grain,

circulelibrement au-dessus de la toile métallique;

M.Chaussenot,au contraire,ferme en maçonneriecha-

cundescôtésqui environnent son treillage métatiique,

defaçonque l'orge se trouvedans une espècede cham-

I. 11
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bMdontle foyeresta t'étageinférieur,et danslaquelle
la chaleurn'arrivequepar un plancherde métalà

jours; la vapeurproduiten'a d'issuequepar uneou-

verturecirculaired'environO'°,<0de diamètre;de

tellesorteque!egrain,constammentenvironnéd'une

atmosphèreimprégnéed'humiditéà son maximumh

plus élevé,sembleplacédanaun bainde vapeursin-

fectesp!ut&tqu'au-dessusd unvéritableappareHa<t<

siccation.

Nousavonsdit, en parlantde la germination,qu'il
sedéveloppaitsur le sot detousles gennoirsunees-

pècede fongositéque l'actiondu balaipouvaitseule

détacher,et qu'assezsouventlesgrainsencontactavec

lui en retenaientune certainequantité.Lorsque<?
mêmesgrainssontsoumisà ladessiccation,uneportion
del'eauqu'ilscontiennentsevaporise;maislesmatiè-

resvisqueusesquicomposentces/OH~M<~scèdentéga-
tementune partiede leureau,et c'est cettedernière

principalementdontl'odeurestnauséabonde.Sidonc,

nulieud'établirdescourantsd'air abondantset iaciie

pourenlevercettemassedevapeur,on la retientem-

prisonnéeet en contactaveclegrain,cetui-cis'enim-

prègneau pointd'en conserverun goûtdésagréable,
mêmeaprèsunecomplètedessiccation,

Or, la moindrecirconstancesuffitpourdéterminer

i eNetdontnousparlons;supposonsque,parunecause

quelconque,le catonfèren'ait pas été suffisamment

alimentéde combustible,et c'estlà un casquiarrive

fréquemment,la nuit surtout; qu'amve-i~i!tt!ors?

M. Pécletnousdit (Trat~ PAyot~ t. 1,p. 5<~)
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due, t'Msque l'espaceoccupépar une vapeur en est

raturé, le p!uapetit abaissementde température suffit

pour en faire repasser une partie & l'état liquide. a

Voitaexactementce qui se passe avec le calorifère

Chaussenot;pour peu qu'il y ait une suspensionde

quelquesinstants dans l'action du foyer, !a vapeur ae

condense,t'eau da condensationretombesur le grain,

etcela en quantité pfsei!notable pour que sa surface

ensoit recouverte au point de moaiHercomptétement

tamain lorsqu'on y toache.

Tels sont les faits, d'accord du resteavec la théorie,

quenous avonsobservésdans la brasseriede M.Wat-

teau,à Saint-Quentin, chez lequel les grains dévelop-

paient uneodeuret unesaveurtrès prononcéesde beurre

rancetant qu'il se servit du calorifère,et qui se vit à

l'abride cedésagrémentle jour ou, cédanta nos pres-

santessollicitations,il l'eut remplacépar une touraille.

D'ailleurs est-il rationnel, dans une questiond'éva-

poration, de dessiccation, d'opérer au milieu de la

vapeurd'eau? Certainement non! Écoutons encore

unefois M. Péclet, que nous aimonsà laisser parier

danscesoccasionset dont M. Chaussenotne récusera

sansdoute pas la compétence L'évaporat!on d'un

liquideà l'air libre dépend à la fois de la température,

deFêtât hygrométrique et de l'agitation de l'air. Elle

augmenteavec sa température et son agitation, et on

admetque, toutes les autres circonstancesétant tes

mêmes,eUecroit proportionnellementà la tension du

liquidediminuée de cellede !« sapeur eauNtauidans

t Mr.L'influencede !a température est évidente; ccU<'
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de l'étathygrométriqueMconçoitfacilement,car t'é.

vaporationseraitnuttesi l'air étaitsaturé,et eueserait

la.plusgrandepossibles'il étaitparfaitementsec.Quant

à l'influencedu mouvement,il faut remarquerque,

lorsqu'unliquideest encontactavecdel'air enrepos.

la couched'air quiesta la surfacedu liquidesesatMf.

rapidoHentde vapeurs.Si cettecoucherestaitimmo*

bileetconservaitla vapeurqu'ellea recne,l'évaporation

s'arrêterait. (P6e!et,yrat~ePAy~Me.. t. l,p. S06.)

Nousavonsparte de l'Angleterre,à laquelleoo~

avonsdit que cetappareiia été cmprMH~;maisest-ce

là une raisonsuffisantepourprétendrequec'esta son

emploiqu'estdue ta réputationdes bièresanglaises?

Prouvez-nousd'abordque les moyensde production

sont lesmêmes,quelesproduitsontquelqueanatogit

entreeux; faitesaussientrerenlignede comptel'exi-

gencede la consommation;établissez,en un mot, l'i-

dentitédessituations,et nousverronsalors ce que

nousdevonsattendredevosprétentionset devospro-

messes car si les conditionsne sont pas égaies,les

résultatsnesauraientêtreégaux.
Pour êtrejuste,nousdevonsdireque le calorifère

permet l'emploide toute espècede combustible,M

qu'on a déjàdu comprendrepar la descriptionque

nousenavonsdonnée.

Avantd'enfiniravecce qui regardela construction

ducalorifère,nousdevonsencorerapporterlamanière

dont M.Dumas,dansson TraitédeChimiec~~

<ntcarts (t. Vt,p. 432),s'exprimeà sonégard.«Cette

modification,dit-il, évite le contactdu maltavect&
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)t)nK<*maistea conditionsdovitessedansladessiccation,
)-tdemodificationdana!atempérature,ne sontguère
mieuxaccompliesquedansles touraittesordinaires e

Mnousresteà examinermaintenantla questiond'e-

t'onomie.Ordinairement,danslesquestionsd'économie

pratique,on p~cèdeavecdes faitsbasessur t'expé-
rience,et i'on s'appuiede l'autorité des chiffres.

Il. ChaHssonota trouvéplusfaciled'agird'uneautre

manière;quantà nous,nousavonsmieuxaimésuivre

)arouteordinaire,et nousavonsobtenules chiffres

vivantsavecun calorifèrequi donnedetrèsbons

M~t~.

Onavaitmisau gennoir<!8hectolitresd'orge,pour
ladessiccationdesquelsnousavionsfaitpeserSOOkilo-

grammesde houille.Le calorifère,après avoirfonc-

lionnéprécédemmentpendanttrente-sixheures,s'était

refroididepuisun tempségal;commeil en étaitordi-

nairementde mêmeà chaqueopération,nous étions

danslesconditionsd'unmoyenterme.

Ladessiccation,commencéeledimanche~7 janvier

)847,à uneheureaprèsmidi, s'estcontinuéesansin-

terruptionjusqu'au mardi9, à une heuredu matin

(<)Cequin'apasempêchéM.Damas,membreduComitédeSala-
britépublique,d* donnersonadhésion.Ilestvraique,commeses
ittastrescollègues,ils'estbornéd'abordàapprouverlesMaMStTtoss

t'<t!)porea;pourquoifa-t-itindiqaéplustardcomme<m&ceet<M<

M!o)'t~'e(stc)."
(2)Unmotif de discrétionnous oblige à taire le nom de lapersonne

quia bienvoulunons laisser tons tes moyensde Térincationpossibles.
Nousavions été d'abord autorisé à indiquer la source de ees Mnf3i.

guements;ensuiteon nousaprié de n'en rien faire.Nos lecteurspouf-

rontapprécierbientôt tes raisons qui commandaientcette réserve.
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eïHfiMR,<est-a'dirt)pendant trente-sixheures.Mrestait

apr~t l'opération 23 kilogrammes de houitte, ce qui

donne, pour la dessiccationdes 48 hectolitresde malt,

478 Mtogrammesde bouille emptoyée. Elle revient

dans cette ville à 46 fr. les 4,000 kilogrammes, soit.

pour les47§kilogrammesaMs-ntennennés,2~8S, an,

par hectolitrede malt desséché,0'48° 60.

Reprenons les chiffres que nous a donnés la tou-

raille, et voyonsce qu'il peut en coûter par année a

ceuxqui ont cru M. Chaussenotsur parole.

La dessiccationd'un hectolitre de malt scouteavec

la touraille0~,28' 90enemployantlesbouillesmaigres,

et0%45~0 en employantle cokedesusines&gaz.Puis-

que M. Chaussenotne nous a parlé que de l'économie

à réaliseravecla bouille,économiequ'il annoncedevoir

être ~'«Mtiers, prenons la bouille, et supposonsune

brasserieemployantseulement5000 hectolitresde malt

par année; c'est le chiffre de la consommationdans

l'établissementoù nous avons expérimenté.

Si avecune tourailleordinaire on dépense0~,28~90

par hectolitrede malt, et si avecle calorifèreil en coûte

0~,48~60, on trouve que t'excédantdedépenses'élève,

avecte calorifèreChaussenot,à 0~,49~70par hectolitre;

par conséquent,
tr.

Sur9,000hect.,t'excédantdeladépenseannuelleestde 5M

Dépréciationannuellede20pour100sur3,600<r.' 7M

TotalponrexcédantdecombustibleetdépreciaMon,l.MIparaB.

(t) C'est?prixdePappareitChaussenotaveclequelnonsavons

opéré.
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La cause de t'excédantaur le combustible est évi-

dente l'énorme quantitéd'air qui traverse te foyer, et

la fumée ette-méme,ne sauraient transmettre au tra-

versdes tuyaux de tôle tout le calorique qu'ellespeu-
tMttutiliseren agissantdirectement; de plus, la suie

itttherente&l'intérieur des tuyaux, et métée d'aitteurs

àde ta poussière, devientun obstaclepermanent &la

hanantisstondu calorique à travers la tMe; aussi la

( ))Mn!néequi porteau dehors les produits de la com-

t)us:!onentra!ne.t'ette, en pure perte, des quantité
constderabtesde calorique.

En Angleterre,où, commenouaterepétons,M.Chaus-

senota troMt~ MM<KMK<&lescirconstancessont bien

différentes;le combustibleest a vil prix, et ce qui n'est

qu'une question secondairepour les brasseurs anglais
devientune question importante pour nous qui payons
(ahouillea un taux étevé;car, comme nous venonsde

l'établir,il y aaugmentationde 52 pour 00 dedépensf
avecle calorifère en question.

Quantta dépréciationannuellede 20 pour 400 que
nousavons portée en lignede compte,elle nous a paru
résulterdu passagesuivantd'une lettreque cous adres-

sait, le5 novembre4846, un de nosconfrères,qui s'est

servipendant trois ou quatre ans du calorifèreChaut

semot Il suffitde douze à quinzejours pour que ht

nettoyageen soit rendu obligatoire, et cette opération
ne se fait que très <<t/~<:</fnteKt.Le ramoneur, tant

petitsoit-it, ne peut s insinuer dans tous tes endroits

qui ont besoin d'être raclés. La cloche en fonte s'est

brûléeassezpromptementaussi, etc."
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Ainsi,voilà unappareil qui, tous lesquinzejours au

plus, exigeun nettoyage~< <<<~c< par cette raison

même plus dispendieuxqu'aucun autre, et qui, malgré

tout, ne peut s'exécuterque d'une manière incomplète.

Onbomprendrafacilementque, si nous faisonssubir à

une touraille, exemptede tous ces inconvénients,une

dépréciationannuelle de 10 pour ~00, commeà tous

les appareilsordinaires,il faudra bien compter20 pour

400 quand il s'agira du calorifère; car il faut aussi

compter pour quelque chose la détériorationet de cet

attirail de tuyauxde tôlequi ne peut résisterbien long-

temps à l'action d'un foyer aussiactif, et de la cloche

de fonte, puisqu'une fois détériorés ils ne présentent

aucune espèce de valeur. Cettedépréciation est d'au-

tant plus importante que ces objets entrent dans le

prix du calorifèrepour une sommeassezconsidérable.

Devons nous maintenant examiner le calorifère

Chaussenotau point de vue sanitaire? Nous aurions

voulunous en dispenser; mais la questionnous a psru

tellement grave que nous nous sommescru obligéde

l'examiner très sérieusement.

Auxtermes de la circulairede M. Chaussenot,dont

nous avonsdéjà parlé, son appareiljette par minute,

dansle local oùs'opèrela dessiccationde l'orge, 50,000

litres d'air chaud à + 4 20°centigrades.Comment!on

ne craint pas de contraindre de malheureuxouvriersà

exécuterun travail pénible,vingt fois,trente fois, qua-

rante fois par jour, au milieu d'une semblabletempéra-

ture ? Maisceuxqui ont sanctionnécetappareiln'y ont

donc pas réfléchiautant ques'il se futagid'eux mêmes?
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aussivenons-nousprotesterdetoutesnosforcescontre

laiegèMtéaveclaquellele CMM~des~[r~cA~m~M~
a a~proMc~<e<BtSposnrtOM<~eceta~a~t~.

tt ya longtempsque nousnoussommesexpliquéla

répugnancedesgarçonsbrasseursà travaillerdansles

étabttssemeataoùil existedescalorifèresChaussenot;
etquandilsensortentmalades,et pourainsidire per-
c)ospourplusieursmois,ilsn'ont quetropderaisons
'tes'écrier C'estle ca/or~MquiKoa<<<?

LaplusbeUeet la plussavantede toutestesthéories

nevautpast'étoqnencedecetteexclamation,quenous

avonsplusd'une fois entenduretentirà nos oreilles.

Oùestdonccettelégislationsisageet siprévoyante,
dontonfaittantdebruitet qui laissesubsisterau mi-

lieudu dix-neuvièmesiècledesabusaussiinhumains?

Etjusquesà quanduneexploitationsordideet aveugle

pourra-t-elle,sansexamen,sanscontrôle,mettrejour-
MeMementen pérHceuxqui lui livrentleur existence

pouravoirdu pain?
Quidoncétèveralavoixpour plaiderlaplussainte

caused'entre toutescellesqui attendentaujourd'hui
leur solution?Aqui appartiendrala missionde dé-

fendrecesvictimesde la convoitise,deplaiderlanoble

causedestravailleurs,si cen'està ceuxquiontpartagé
leurspéniMestravaux?

Maisarrêtons-nouscar quepouvons-nousespérer
àcetteheuredesrécriminationslespluslégitimes?

Notreavisest que, de tousles perfectionnementsà

introduiredansla brasserie,la dessiccationest lader-

nièreopérationàtaqueMeonpuisseen apporter; car

t).
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ta dispositionactuette des tourailles repose sur des

données très raisonnantes.L'inventionde M.Chausse-

not est venueconfirmer,par ses résultats, ce que nons

avionsprévu

Pourjustifier notre opinion,il noussnfMrad'emprun-

ter le passagesuivant è la lettre dont nousavons déjà

donnéprécédem~fnt unextrait: <'C'estaund'éviter <ot«

ces<~w~tH<'Mfsque je viensde monter une nouvelle

touraille; e!teest de ta plus grande s:mpt!c!t4;sa con-

struction ne demandeque le secoursd'un maçon. J'en

suis fort content,elle vuparfaitementbien.La bièreque

j'ai fabriquéedepuiss'estéctaireietrès facilement.a

La personne qui nous écrivaitcette lettre n'est pas

la seulequi ait pris ce parti parmi les établissements

de brasserie que nousconnaissons,nous pouvonsciter

lessuivants,dans lesquelstecatorifëreChaussenota été

remplacepar la touraille; cesont ceuxde MM.Bender,

deTroyes; Curt-Bonnet, de Bar-te-Duc; Wateau, de

Saint-Quentin,et Gilbert, de Versaittes".H est évident

que nous ne pouvonsconnaitretous lesautres.

Un mot encore,et nous en auronsfini avecte catori-

fère. Si nousn'avons pascru devoirnous taire, malgré

la réprobation générale qui a frappé l'invention de

(t) Déjàvers1840nouseûmesà soutenirceUoopinioncontreon

praticientropcrédule,auquelnnsentimentde!oyaat6fitavouerplus
tantquelesfaitsetl'expériencebavaientvaincu.

(:)M.Gilbert,brasseuràParis,nousaaBrmeque,danssonusine

de Versailles,la dessiccationd'anhectolitred'orgeceatait<<6

deplusavecle calorifèreChaussenotqu'aveclatouraille.Dansun

établissementaussiconsMërahiequelesien,t'Excédantdedépenses
annuelles,Tmrtecombustibleseul,devaitêtre, au mmunata,de

eeofrancs.
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M.Cban8S(mot,e'estque nous n'avons pasvantn que la

leçonsi ebè~ment payée par quelques-unsfat perdue

pourlesautresdonsl'avenir; c'est que nouaavonsvoulu

quechacunse tint en garde désormaiscontre des ap-

probationsdonnéesà la légère a des inventionsqui, si

elles ne présententpas toujours les inconvénient. da

calorifèrequi nous a occupéssi longtemps. n'appor-

tent, le plus souvent, aucune amélioration réelledans

letravailque leurs inventeurs prétendent simptiaer.

SEMM!)V. ~MMHO!<CE!)«MMCEt-MS( 6t!f))M,<eUC<M«<'))!t).

Lorsque la dessiccationdu grain est contp!efp.on di-

charge la touraille, et le malt encorechaud est étendu

sur te plancheren couchede quelquescentimètresd'é-

paisseur,atinde briser, par uneopérationpréthninairt,
tesM~<fc//Mqui lui sontadhérentes.

Cetteopération, qu'on appeneMtar~r-~t~ con-

sisteà marcher sur la couche en exécutantun mouve-

)nantde gaucheà droite avecle pied droit, et (ledroite

à gauche avec le pied gauche, en conservant toujours
les tâtons pour point d'appui. Nous voudrions que
l'on substituât le mot piétiner, dont l'acception ptus

françaiseest infinimentplus exacte, auxmotsMtarc~r-

tripler, qui ne présententune significationintelligible

qu'auxhommesdu métier.

Ordinairement la séparation des radicelles s'opère
de :a manièresuivante:un ou plusieursouvriersse pla-
centà la fileet exécutentavec les piedsles mouvements

quenonsavonsdécrits,en commençantpar lesextrémités

de la couchepour arriver au centre, et en partant en-
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suite du Mntrp pour revenir aux extrémités; ils dé.

créent dans leur marotte une spirale, aUnqu'aucune

partie du grain n'échappeau frottement des pieds et

à ta pressiondu poidsdu corps.

Cette manœuvre, dont la durée est d'ailleurs fort

courte, ne s'exécuteordinairement que dans les mo-

mentsperdus; elle se répète trois ou quatre fois, selon

que le besoin l'exige,mais toujours jusqu'à ce que la

plus grande partie des ra~tec/~s se soit détachée des

grains. Cetteséparations'opèred'autant plus facilement

que la dessiccationa été plus complète.

Lesgrains affectésdemoisissuresexigentun piétine-

ment plus tong et plus soigné, afin qu'il s'en sépare

par le frottement la plus grande quantité possible. Le

M!a/<est ensuite amoncelépour être passé au tarare

simple, travail auquel on consacreégalement lesmo-

mentstes moinsprécteux.

La manière dont se fait quelquefois le piétinement

entratneavec elledes inconvénientssur lesquelsit uou?

semble prudent d'appeler l'attention de nos lecteurs.

Dans presque toutes les brasseries, les ouvriers

piétinent le grain avec leurs chaussureshabituelles;

c'est là une habitudefâcheuse;car, outre la question

de propreté, dont personnen'a ledroit de s'affranchir,

il en résulte des dangers trop sérieux pour qu'on ne

cherche pas à les éviter, autant du moins qu'il est

possiblede le faire dans une usine.

Leschaussuresordinairesdesouvrierssont fréquem-

ment en contact avecles tevur~squi se r4p«nd<'ntsur

lesol desentonneriesen quantité tellequ'il en est pres-
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<M)etonJMtr8M)Mveri.Or,sien empêcheopdiaaiMmeni,
et avecjusteraison,lesouvriersdemangerau-dessus

deschaudièreset des cuves-matière,dans la crainte

quelapetitequantitédeprincipesfermentesciblesquise

trouventdanslepainn'agissesurlesinfusionsousurles

atouts,commentadmettrequ'ontoièreun abusbeau-

coupplusgrave,puisqu'ila pourrésultatd'imprégner
lemattd'unecertaineproportiondecemêmeprincipe,

quandonpeutt'éviterparune mesuredontl'oxécution
Mtdela plusgrandefaciHte?

Eneffet,il suffitde laisser,à proximitédulocalon

sepratiquele jpiétinement,plusieurspairesdesabots

).))écia!ementaffectéesa cet asage;on éviteen outre,

parcemoyen,ledésagrémentde mc!<'rau malttespe-
litsclousquisedétachentdeschaussures,etqui, comme

nousle verronsen parlantdo la MMMtHrc,empêchent
lemoulinde fonctionnerrégulièrement.

Lesconsidérationsde propretéque nous venonsde

fairevatoirnoussemMentdevoirsuffirepournousdon-
nergaindecause;maissimaintenantnousenvisageons
la questionau point de vuedeschancesd'altération

que ta présencedu fermentaccroît inévitablement,
notreavisdevral'emportersur touteslesraisonspos-
sibles;car, de touslesagentscapablesdedévelopperla

fermentation,iln'enestaucuaquiagisseavecptusd'é-
nergiesur le sucreque la levùreproprementdite.

Letarare(~. 21)dontnousavonsparléplushautse

composed'une caisserectangulaireen bois,montée
~ruB batM«ncharpente;d'uncylindreconiqueenfer

treitiagé,placédansl'intérieurde la caisseet sur un
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ptoo!nc!ia<~a~n que le moh arr!vepapson p«tpt~

poidst'c&tr~mtté,aprèsavoirtravée te<a<'<tr<'(/?~.2~)

FigafeSi.

dans toutesa longueur. Au sommetest une trémieà la

hasedetaquettoonaajusté uncoulisseaudistributeur;ce-

lui-ci,commeson nom l'indique, permetl'introduction
d'une plusou moinsgrande quantité de matt dans Fin- jj
teneur du tarare.A la bnsc,6n a réserveun espacepour
recevoirlesradicellesqui se séparentdu grain pendant

1
l'opérationet passentautraversdu tissumétattiquo;ou

a égalementménagéà lapartie inférieureune ouverture

par laquelleon fait écouterces radicelles.

Rien n'est plus simpleque le mécanismede cepetit

appareil; en effet, si la manivelleest mise en mouvt**

ment, le tarare, tournant sur tescoussinetsau moyen
de l'arbre vertical, entraine la portion de malt que le

distributeur lui présente, et de cemouvementcontinu,

que chaque grain éprouve en parcourant le cylindre,
résulte le tamisage de la poussièreet des radicellesau

travers des intervallescompris entre chaque 6t de fer

du treillage.Si le malt a été convenablementpiétiné,i!

sera complètementdébarrassé de toutesces radicelles

après avoirpasséau tarare.
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JL'op~ratitwestenecrf plus facile pratiquer quele
mécanismede t'appareit &comprendre; en Mamot,
c'esttaplus simpledetouteseelles quel'on exécutedans

lesbrasseries, quoiqu'ellene soit pas la moins impor-
tante.

Matgré ta nécessitéde cetteopération et la facilité

qu'elleprésente, il existeencore quelques brasseurs,en

fort petit nombre il est vrai, qui la re{;)ude«tcomme

inutile.Quecens qui sesontdispensesd'y recourir jus-

quici veuillent bien faire l'expérienceque nousallons

leur indiquer, et ils verront si leur manière de pro-
cédern'est pas condamnéepar tes ret.Mttats.

Prenez une quantité quelconque de radieettes, et

traitex-tespar t'eau exactementcomme s'il s'agissait
(t'enfaire de la bière; soumettezcette infusiona la dé-

gustation,et vousreconnaîtrezqu'elle a une saveurher-

bacéenauséabondeet repoussante; laissez-ladescendre

àune températureconvenablepour développer ta fer-

mentationen y ajoutant de la levùre, c'est-à-dire à

+ 20 ou 2S°,par exempte. Vous n'obtiendrezqu'une

liqueur rousse, qui passera très prompte meuta t'état

putride, en répandantautour d'elle une odeur infecte.

Etil ne saurait en être autrement, car /es radicellesne

contiennentpas un atomede SMefc,et ne peuvent, par

conséquent,fournir ta plus minime quantité d'alcool.

Nousnous serions bornéà quelques motssur la sé-

paration des radicelles, si, indépendammentde leur

inutilitédans la fabricationde la bière, leur présence

n'exerçaitpasanpinMnencedéfavorablesur les résultats

définitifs.
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Mais,exoutre, et à part toute autre considération,ily
a un véritabte intérêt pour le brasseurà pratiquer cette

opération, depuisque tes débris qui en résuttent sont

devenuspour les agronomes éclairés un engrais des

plus riches et des plus fertilisants en effet, la grande

quantité de principesaxotésqu'ils renferment tesrend

précieuxen agriculture.
Pendant longtempson nesavait en tirer aucun parti,

mais aujourd'hui, à l'exceptionde quelques localités,

grâceau concourssi fécondde la science,on sait qu'en
imbibant les radicelles d'orge de l'urine des bestiaux.

du purin des fumiers, ou en tesm&tantà moitiéde leur

poidsenvironde détritus végétauxou animauxetd'ex-

crcments humains, on en fait un engrais énergique et

capaMede favoriser la végétationla plus luxuriante.

En Alsace,dans le Midi, et dans une partie des dé-

partementsdu centre de la France, tes radicelles ou

touraillonssevendentde fr. 25 à fr. 50l' hectolitre.

la plupart desbrasseursde Paris trouventdans la vente

de ces germes,car c'est aussi l'expressionusitée, une

sommeéquivalenteà ceUequ'ils dépensentpour tesfour-

ragesnécessairesà la nourriture de leurschevaux. C'est

donc une question jugée, si ce n'est par tous lesagri-

culteurs, au moins par la grande majoritédes hommes

qui apportent dans la pratique agricoledes lumières

que nous voudrionsvoir plus généralementrépandues.

Quant auxcultivateursde la Champagne,ilstrouvent

plus simpled'acheterà grandsfrais tes guanos de t A-

mérique que d'utiliser des résidus prccicax qu'ils ont

sous la main, etqu'ils pourraientse procurer à vitprix.
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Si l'opérationdu erblagesufiitpourdébarrasserle
niaitde toutessesimpuretés,c'està la conditionqu'elle
auralieusur desgrainsdont lagerminationauraété

.tpéréedansde bonnesconditions;si, au contraire,la

germinationa été malconduiteet qu'unepartiedes

crainsse soit couvertede moisissures,lecriblageest

insuffisant;il fautdetoutenécessitérecourirùl'emploi
dalabrosse,c'est-à-direà t'<~ar<~destiné ~t'o~ff
Ifst/c<6rM<M<?<

Cetappareil,dontla constructionrappelleun peu
eettedutarare,estégalementconstruitenboisetmonté
dela mêmemanière sa formeest celled'un carré

!ong;l'ensemblese composed'un cylindrecreuxen

bois,garniextérieurementde sixbrossesajustéesdans

lesensdela longueuret fixéesdanst'épaisseurdu bois.
L'axetransversalqui setrouveaucentredecettepartie
'tel'appareilrepose,à chacunede sesextrémités,sur
descoussinetsdans lesquelsil se meut; ceux-cisont
établisdansle b&tisextérieur.Le cylindreprincipal
tournedans une autrebrosseriedisposéecirculaire-
mentcommelui, maisqui est immobileet qui fait

'orpsavecle restede l'appareil te fondde cetteenve

loppecircutaire,danslaquellesontattachéeslesmèches
desoiequi composentla brosserie,estfortementsablé

(1)Unmodesteconstructeurd'appareHstreiïfagës,M.Desjalets,de
Reims,aeut'mgenieosepenséededonneràcelui-ciunedisposition
lellequeMhectolitresdemaltpauvontêtrecomplétementnettoyés
en10à Mminutesenviron;c'estàumoinscequirësnttedesdiver-
sesexpériencesquenousavonsfaites.Lesrésultatsquenousavons
vLtenusont<Kp.MKtetoat~nosprovisions.LeprisdecesappfMit~
variede200à950francs.



2!tt! f*aT)t: rnoFEssMssEU.E.

au moyend'un enduit particulier. Au sommetde cette

enveloppe,et toujoursdans le sens de ta longueur, ou

a ménagé une ouverturepour l'introduction du grain.

A la base, et dans le mêmesens, on a égalementré-

servé une autre ouverture, qui est fermée au moyen
d'un treittago et située sur un plan incliné. Sous eu

treillagemétallique, et dans la partie la plus élevée,eu

égard à l'inclinaison dont nous venons de parier, il

existeun ventilateura quatre ailes, qui a pour effetde

chasserau loin la poussièreproduite par t* opération.
Le mécanismede cet appareil,quoique très simple,

n'en est pas moins fort ingénieux. Diversestransmis-

sionsde mouvementont été appliquées de manière à

accétérerou à diminuer la vitessedu ventilateur, selon

que lesgrains brosséstombenten plusou moinsgrande

quantité, mais toujours dans un rapport direct. Le

grain n'est d'ailleursexpulsédet'appareitqu'après avoir

été brossé trois ou quatre fois par le cylindreprinci-

pal. Les brossessont disposéesde manière à pouvoir
être uséesjusqu'à la dernièreextrémité, par conséquent

avecle moins de perte possible,car il est très facile de

les rapprocherou de lesécarter l'une de l'autre.

Cetappareil peut remplaceravantageusementle ta-

rare, puisqu'il est tout aussi propre à la séparationdes

radicettes,et qu'à t'égard des grains moisis il agit ptus
efficacement.

Nouspensonsdoncque taMMcAuM~rcMft'~M~MM'
est appelée à rendre de grands servicesdans tes mo-

mentsdiî&cites,puisqu'ellepeut débarrasser instantané-

ment le malt des moisissuresqui se développent,à t é-
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j~nucdcs château, pendant la germination,et que eea

jooisisaMres,comme nous te démontrerons plus tard,
nuisent considérablementà la quaUtédes HMt~N.

On evatue en générât à ~8 ou 20 }tour4QOto dé-

chetque subit l'orge brute pour êtreconvertieen malt;
c'est une erreur car si, commenous l'avons établi

précédemment,:'orgebrute contient 2 pour ~0 d'eau

que la dessiccationlui enlève, et dont il faut nécessai-

rementtanir compte, Hne reste donc par le fait qae 8

pour 400 de déchet, qui peuvent être approximative-
ment répartis de la manière suivante

Mncipes9xtracti6dissousparlemcM)M<)g< i.Mp.tOO
Germinationet dessiccation. 3,.·

Radicelles,paupièreet menusgrains. 3,M

Total. 8 ·

Si à ce chiffre on ajoute les 42 pour 400 d'eau que
contenaitl'orge brute, on trouveen effet20 pour 400;
maisces20 pour 400 ne constituentpasundéchetpro-
prementdit, puisqu'ils portent en grande partie sur la

quantitéd'eau que contenait Forgeavant le mouillage.
En voiciune autre preuve que nous a fournie une

expérienceque nous avonsmaintes fois répétée. Nous

avons mis au mouillage 4,868 kilogrammesd'orge;

après la germination, la dessiccationet ta séparation
des radicettes, exécutéesaussi complètementet aussi

régulièrementque possibte,nous n'avons ptusretrouvé

que 4,270 kilogrammesde malt, cest-à.dire qu'il y
avaiteu un déchetde 29~ !«!«g)'ammessur 4 ,S68,soit
49 pour 400.
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Dans quoique~expériencescomparatives que nous

avonsfaites à ce sujet, le déchet a quelquefoisété de

21 pour 400; c'est ce qui nousengageà considérer20

commeétantunemoyenneraisonnable.Cependant,dans

lesbrasseriesoù on laisse peugermer lesgrains, c'est-

à-dire où on ne fait arriver les ra~'e~ct qu'à une fois

la longueur du grain, par exemple, on doit trouver

rarement plus de 47 pour 400 de déchet.Maisil s'en

faut que ce soit un avantage.Nous démontreronspar

des chiffres, en parlant des infusions(trempes), qu'il

est de beaucouppréférable depousser la ~nnÎMatMH

aussi loin que possible, dût-on subir sur la matière

première un déchet de 2 pour 400 de plus.

Pour avoir exactementle prix de revientdu tNa~ il

faut d'abord fiXerla valeurdes4 00kilogrammesd'orge

brute, en prenant pour base le poids et leprix de J'hec-

tolitre. Supposonsque ce dernier pèse65 kilogrammes

et qu'il coûte 42 fr.; à ce taux, les400 kilogrammes

reviendrontà 4 9fr. A cechiffreil fautajouter la valeur

représentativedes diversesdépensesoccasionnéespar le

maltage,c'est-à-direle prixdu combustibleemployéàla

dessiccation,l'évaluationapproximativedesfrais dema-

nipulation, qui peuvent s'éleverensembleen moyenne

à 6 fr.; ce qui donne un total de 3S fr. pour 400 ki-

logrammesdemalt.

Ces estimationsne sauraient être les mêmes dans

toutesles tocaHtés;cependant lesdonnéesqui ontservi

de base à nos calculs nous portent à croire qu'elles

peuvent servir de règle générate dans le plus grand

nombre de cas.
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MtCtMMV). WOMMta.

S t. MOnitton pratique.

On donne le nom de M<M««reà une opération qui
consisteà broyer grossièrement le matt et il le débar-

rasser, autant que faite se peut, de son enveloppe
corticaleou pelliculeextérieure dont Faction pure-
ment mécanique, mais indispensable, a pour objet de

tenir la partie solidedu grain dans un état de division

qui permette l'infiltration uniforme de l'eau dans tous

ses intersticeset de faciliter F écoulementdes infusions

(trempes)au traversde la masse.

La mouture a plus d'importance qu'on ne lui en

attribue généralement; en effet, de la régularité avec

laquelleelle s'opère dépendla plus ou moins facilesé-

paration des principes sucrés développésdans le malt

par la germination, et nous avons déjà étabt! que de

la proportion de ceux-cirésulte la pauvreté ou la ri-

chessedes moûts,par conséquentla qualité desproduits

fabriqués, qualité qui est toujours en raison directe de

la quantité de sucre que l'on a pu utiliser.

Deux systèmesde mouture sont en présence,et tous

deux sont encoreen usage l'un est la mouture &la

m~t<&,telle qu'elle se pratique dans les meuneries;
l'autre est la mouture aua: cylindres de fonte, ou

(t) Hvaudraitmieuxemployerle motconcasserquelemotmou-
dre,quientraîneavecM l'idéed'unobjetréduitenpondre;carle
TM!tn'~t pasamenél'état de tarine,il m'estqueconcassé;nous
emploieronsnéanmoinslesmotsmoudreetmoutureconsacréspar
l'usage.
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métnede fer; cette denuëpe est !a ptusgéaeratempMt

emptoyeeaujourd'hui. Nous allons les examiner tous

deux.

§2,Descylindresetdesmentes.

La mouture à la meule, qui n'a aucun avantagesur

la mouture aux cylindres,offre,entreautres difucuttés,

cette denepouvait étrefacitementpratiquee
dansl'usine

même, car elle nécessitel'emploi d'unb force motrice

eonsidéraMe*.Cet iaconvéni~ntest grave, parce qu'il

exigedesmanipulationsinutiles, dispendieuses,et qu'ilil

entraine despertes de temps toujours regrettables.

En effet, la mouture au dehors de l'usine a pour

conséquencesune miseen sac, des peséeset un cbarge-

ment à dos d'homme, qu'on éviteen opérant chezsoi.

Il arrive fréquemment que c'est au moment même où

l'on est le moinsen position de consacrer Ilu temps à

toutes ces inutiles manipntations,que le meunier ar-

rive et qu'il faut tout quitter pour lui livrer le grain.

Auretour du moulin, mêmesmanoeuvres,suivies trop

souventdediscussionsaveclemeunier,sons leprétexte.

plusou moinsfondé,demanquementdans lepoids,etc.

Parmi les autres raisons qui nous obligent à re-

pousser la mouture à la meule,nous devonsmettreen

première ligneleschancesde fermentationque FeaMnt-

cessaireà cegenre demouturepeut fournir augrainqui

(1)AutrefoislenombredesbrasseursayantdanstenrsétaNiMe-

mentadepetitsmMtmsàmeulesétsdtassezconsidérable;aujourd'hui

;t n'yena pourainsidireplus;laplupartdeeeasqnin'ontpasen-

coredemontinsà cylindresfontmoudrechezlemeunier.
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y est soumis, et d'autre part !'m<!uen<!eque ce même

agentpeut exercersur la diastase; deuxconsidérations

t)ue nous ne pouvons qu'énoncer ici, mais que nous

développeronsen tempsutile.

On sait, en effet, que, pour que la mouture à la

meH~s'opère convenablement,il est indispensabled'a-

jouter préatabtementau malt environ8 à ~0 pour ~0

d'eau; cette quantité, si minime qu'elle puisse être,

nousparait suffisantepour amener de gravesdésordres

auseinde la graine, et nous n'en voulons pour preuve

que l'impossibilitéde conserverlongtempsle maltainsi

préparé,it n'est pas un seulpraticienqui nesachequ'au

bout dequelque temps le matt moulu par ce procédé
contracteune odeur qui s'explique a l'aspectdesmoi-

sissuresque l'on rencontre au milieu dessacs or, il

n'arrive à cet état qu'après avoir subi une fermenta-

tion intestine qui, pour n'être pas facilementappré-
ciableà nos sens, n'en a pas été moins active seu-

iement la quantité d'eau absorbée n'était pas assez

considérablepour que les réactionsproduites pussent
devenirimmédiatementappréciablesà nos sens.

Dans tout état de cause, ce fait n'est pas moins fà-

cheuxqu'évident, et nous le considéronscommebeau-

coupplusgraveet plussérieuxqu'on ne le penseen gé-
nérât. Dans te casqui nous occupe,c'est te gluten qui

joue le rote de ferment; car, comme nous aurons oc-

easion de le prouver encore, le gluten est doué des

propriétésfermentesciblesles plus énergiques.
On est à t'abri de tous ces inconvénientsen opérant

chezsoiavecl'appareil dont nousdonnonsladisposition
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le mieux é<aM!de tous ceux que nous connaissons M

comprend le tarare ou crible que nous avons KptesenM

<*(!)Cetingénieaxappareilest d&&anhabileCMMtnMtettr.M.Da-

chaBffoart.Achez.deReims,quia bienvoulunensprêtersencoMoats
aBnquenousle reproduisissionsaussifidèlementquepossiMe.

M.DndMmBbnft,quifaitex~cnterdesappareilsdeprécisiond'mM

diNcottébien autrementséneuM,est enmemrede satMeireaax

demandesqui pourraientlai êtreadressées.Nousen informonsno~

tecteoMavecempfesssmenttcar nouscroyonsservirutilementleurs

intérêts.
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(/ 24) seulement sa disposition est infiniment

mieuxcomprise. Ainsi lescailloux,les pierres, les or-

duresde touteespèce,lesclous même,sontretenusdans

t intérieurdu cylindre treittagéM (/ 22), disposéde

manièreà ne laisserpasser absolument que les grains

d'orgeentre lesCtsdefer. Dans te tarare ordinaire, ce

sontles radicellesqui passentau travers du tissu métal.

lique,et l'orge, aprèss'être promenéedans touteta lon-

j;t)eurdu cylindre, s'échappe sans être débarrasséede

tous lessilexqui ont si souventfait rejeter le <K<M</<K

cylindresà l'époqueoù saconstructionn'avaitpasencore

<? safnsammentétudiée.

t. *s
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Figure26.

commandent diversespouliesde renvoi mues par la

pouliemotrice, est disposéde fa~onà fairede 57~&42S

toure par minute. La précisionmathématique de cet

accessoireest telleque, d'après le système adopté pa'

l'ingénieuxconstructeur,on peutaccélérerou diminuer

la vitessedemanière a utilisertout ou partiede la force

produite par le ventilateur, qui peut être pousséeaa

point deséparer jusqu'aux /aMa;grains, dont !atégèretc
ne saurait résister à l'actiond'un courant d'air aussi

rapide, et qui, dans ce cas, se trouvent rfjetés avec
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fadictdtt~pt tmpttu~i~t~, ~amme«Mptwtuit vMhnpMt

ittUtitc'.

P«p diwpHtac<)n8!d~Mt!M<a<;<«'uftUt st~nnk~tna
hriëvettM'Mtdeux~uct~Mt'sitMh<Mtf,t~<ww~M~t~K~a
) ttM,cotnntt' tes «tt'mmttp!'chascsdoce monde,«(~<t~

h'a.tpMt"t<v<'M{;to!<.
(~ ~Mt'MOMt)<«!< <t!~ tHeWtstf<tt't!Mnth*CM

t)MMt!)MMt~t~rat ft'K)<'«tt)pf<?n<ho<~nt,«( t'aMMFCtt
~o!t ««Hwnt t!~ft~ht<'t)x)w ta tnntt)~ d<M)t!t <Ma!t

<nont~, princippsurt~Ht'til f<'j!<M<~)t\'tt~<attpas<nfMtM

a)ttout! (p~ t'attMne!.

Pt<f)nitps~r!)K'!ttnwx)'<'pt «t'h~«dr~s~snu MMM/tH

<ta</rf~ «M8!ntda!t !)<fooit!~avt)ot))){Mt'MeeoM~-t'!

s <~<'at<n!t'Mtu !a )no!ndt't'r~s!st«nco~H'!ts<~nr<tuvn!<'nt,
't'eu F~uttiot nntMMttetnptttt'tft~j;t)tnf!t6do ta mou.

txro; cetin<'<tnv~ni()ntëtait surh'nt d~tortMtm')na)' lu

(nëscncedes eaH!o)txqui se retM'uxtt'eotfr~quontment
<tt)ost'<M'ge,OMtn6n<cpar des pointesdo tt'r; nr, nveo
)''(xt-arequi hit p«rHedu mnutinde M.nuphn))ffo<n<,
< aeetdontsne~MUfaientse présenter,puiaqu'' to))~!es

wpi!étran~efs sont retenusdans t'intMteurdu t'ytin-
')re motaHique.Cependantil apr!veassezsouvent qu'à
dcfauid'avoir pt!s, au momentde piétiner te malt, les

précautionsque noMsavonss!gna!ccsen parlant de !a

MparatMHdes ra<<<ec//M.de petitsclous se détacucnt
'teschaussures des ouvriers et viennents'opposer la

"tarcher~uticre des cy!!ndres;nous devonsdire pour-
tantque cesctous ue peuventpasser qu'à la condition

(t)Tontestesfoisquenousavonsvuf~nctioMercetappareil,nous
.t«Mwp)tMn~tatMt&}rc-ittttati}queneaseansii~onsici.
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qM<*t(W w!MH<caoh ))tu!HttF4<qttc oehtid'Mn~ram
~'M~o,ee qui n'afrhf ~M~t«t~q«'it<t<M«ttt!~jjM)MttM~
do <at6<oqu'ils ont tousg&ttëmtfM~ant.K~ann~MiMt.
caatHteil enest qui smtt<ttttMM'caa.Ha~MU~cnto!oM

eutt'aMVt)ftt~MsaM)HaH;txaiacttwmoHas<m~oxht
douxtrès)naM<5ah!e,ot~'a!ttt!MMfort mtMco,et!emoM.

WMteat'tf Kt<ot!mtdesNyttMthcxest MMpeuae~M~~

qMoeeMx'e!soMMtenfoMtaanghtMOtf~ dure, twe!ut)'<

paxsoHtoHaet!<ae!tementet MnstaM~epm0)ne<!ohw~

de luurpasMgo.
t)'a:!<CMK<opalier (/ 37 et 28) qui entbtttto!<M

Ftgore28.

coussinetsa été disposéde manièreà éviterl'écartement

des cylindres,tout en ménageantta poss!bHiiéde tesra~

procber a volonté.Si donc, par une cause imprévue,un

objet en fer, quel qu'il soit, se présenteavecle malt, tn
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tt'<M<«w<tCdevenanttt~MMdo, teaeyMnd~s'on~eMt,
ettu fttMMMpqmcattMMM~at'appaK'!tcHMOdota ~'M'
ticttufh!pc6MVla fttM!!afo!t<t,et peFtnutu!<MÏdeMtifw

tetWfpa~Mt8'csteng«BANn<r<!h'adoxseyMMdrca,M00

tcad~QMmaM~Monentà t'a!dodu w!aMtV (~. 2H).

Figure29.

(<)Nouscroyonsdonnerunbonconseilànoslecteursenlesenga-

geantà faireétablirdespouliesfollessur tousceuxde)enmmoulins

qui ensont dépourvus,maispriMipatomentsur ceuxqui emprun-
tentà unemachineà vapouronà un manègelaforcemotricedont

it~entbesoin;car. à défautdece soin,it peut arriver, et il arrive

malheureusementtropsouvent,desaccidentatrèsgraves.
P<MMtt«!t~coBtpM,nouaavenspcrdad'ns ssn!coup!ea<MgtMda



<'tHY<t:t'<tWt"<!«M;<t:U~s~
CwtaxMn)MM!tMt<à o~indM~~tahti~& ~M<fH<ff<'Af

ent aussi tn~ité Mnrepraehe qui M'~t que <<apfandt

et <)Midoit étro ~tdentpnt a«ribM~&un~f«M<dccftK.

atrMcUoM;nauavttMtt<nspark'rdMla ~i<<~eprt'pxrtioM-

act~ <!<tchncMMdesc; t!n<!rt!t.Ht,eontnc fêtaon haff~"

<j)Mf))t<n('t<(,t't'«o voh'~e ~t «)«! t'at<'Mt~ )p watt fit'

<fonvoetunpmM~ex MXm'«tt'«ht<<'(t'H«ne 'iMt!t'<«)!<

<'onh'Mles cono~Mft'itdfn ~yt<M(ht'!<;<!««!<pe << tx

<t«'Mh<taest <roppntssc. Pt)«f M!«<ft'&w! !«<'<'M~-

n!t~tt t'( obh'))!t'Mttc ))<t(M<urttp!«s t«)t!xt<)Man<<M)

Mf~racho t<<t'yUMthfs,~t <tnN'<tt)M;{!ooqw, < <}MC

t fit est 8nt!sf«!<,!« <««<(<kt<a t<)!-«~«M'sf ttau~ct

<!<tH!tun état funvcMMhh'.Il est !'OM<t'yp~'udre t;<tr<tc

jxmWattt,et dt!MH{;<'t'<}ueti!,d'une par!, !a t'ann~Mn

des cyt!<«tn'sM'apas été ~Mp~t! e<Mn)Men«)Mathms

)'tndiqMC<et8t,dct'autte, la vttess~pr<t)WM't)<Mmette<k
fhacMOd'eux H« pas «McatcHModat<sun certain m})-

po)t, tescyHHdt~,outre qu'ifx diviserontHtat<:hocMt)

des (;fa!ns, a{;!r<M)tCttmême temps par compt'esiMen

sur tesparttcitsfpar~; dès bt~ cesparties seront d'au-

tant mMtnspertttt'nbtMa t'eau,au ntumentdes tw/w).

que t'état de compressiondans k~uet elles su trome-

ront sera tm-Mtèmeplus prononcé.

M. Ducbauîfourt,pour obv!era chacunde cesincon-

vénients, a disposé le mécanismede ses cylindres de

telle sorte que t'un d'eux exécuteenviron ~2$ toMK

médiumetdel'annulairedelamaindroite.OnvoitqueBON9patteB:!

parexpérience.
Cequelaprudenceréclamenonmoinsimpérieusement,c'estque

levolantettoustesengrenagessoientrooM~wt~J'uMbu!!6ensse.

aonqueriennepuisses'yengagerparaccident.
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par ttnMMto,tandis<;M<'t'uMtt~n'tn t<th(;MMt~<;<M)<Kt;dit

pttMla oanm'tMMdat'tttWMncest h~ti~da! paf ecitt'

hemoMttedis{tnttit!Mt(t~ fanM~u~a qu! se twnwtMront

f<gim<'atchO~MMM!t ht )nt)niér«tt'MMe~[t!ttf t!}sCNM\

<}M!MMnxtcn~htmM"<Ktdo t<«~;t<HMt',ttM~qMeta t<m-

~Mt'mdes nyt!ndtt!<est <!fU"Ht; il ott tt'ta ht).

~'ts''tb!M~MM!t<t<(;fa!t)sfpt<mvt'tttht cou~tn~tttn (!('«(

t'WMSpMftttWO<<tMtt'ttt'Mtt'; aMXXtt)tttMMt<Mt<'«!<<<««'

{<)«'co ntoyt'MMt-t'th'~M~r~~t~?sous (*'Mst<'«MMUM')*

Mta!sjtt}neipat<'<ne)tt««Mseetu!du lit«t't~mtioMdf )'e!<

~('t<~tpeeott!c<de<}M)Mv&t (;ta!n. Lu ~t)<!ii~t'm«~est

!'M<n'ohts! d!f<)tms à nu, et )<h))tt)n lu tc«, <t<tnttt'
t~htOittf<mm~MMtMttt,xinst<~)''ttMtM< «vut~<!t'j~dit,
<ict<tla Masse, nu ototncnt < s mh)tt«Mts,d)<H!<un

~t de dh~oo <}«!}n't')t~tun M'~Mtt'mcttt~!t)stoctt<'

aux teneurs )tuct<~s<pt'<meu <tht!<')tt.nana n't ~tat,Mtt

!te<'toHtt'ede hu<tallaite<tM)'assc~~setat'ctncnt ptus d''
<0 k!t<t~ra<mMea.

L'appar<t qoe notMdonnons iri t'st celui ~M'etM-

ploient depuishuit oudix ans ta t'hâtât t dMhta~Mn~
de Rehns. tt nous s«uv!<'Mtde lui avoir vu n~udre

5,000 hitogrammefide M)a)tdnos la tM&mejountce,en

dépensanta peu près la forcede deux chevaux.
Il ne saurait évidemmentservir que dans un établis-

sement de premier ordre; maissi nous l'avons donné
de préférence&tout autre, c estd'abord parce quenous
n'en conna!ss!onsaucun dont les résultats fussentaussi

satisfaisants,c'est ensuite parce que nous devions en

indiquer un qui put servir de modèleà tous lesautres,

grandsou petits.
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t<*nndp9ptincipHMXMV<'Hta(;~dMHMM/<M« t /<Ht~fi)

tiOMaiatedanslutafMtteavoclaquelleon peut'~Mtaortpr

lemaltconcassasonscraindreaucuneatteratiM),pui~-

qu'on ~vitepar ce moyenl'additiond'une quanti~
d'cauxnfMMntopoursoFv!r<to~hicutca la ft't «tCMta-

<!(m,ea quu nopt't'toctdansaMOMttcas te ~w~ <h'

tncMtMreA MOM~.On petit <t<MKt,aMmoyendu

«!<tMt!n&ayttM<!tt!8,Mt!scr,t!«na!t~ umMoa<!cptiH

<t'iMtp<M'<anec,teanxtnK'nttpefttMaeonea~tet'le~M<<,

et enfahottcsappfaviatuntMOten~at'avaMc, !oMMt~ott'

qu'ilnedevrait6hoemployéqu'unmoisplus(«Kt.

MexisteeneoMun aMh<!syst~tx!)deM«)ot!nfieytttt-

dMs; ma!8ceux-cisent ctoopt~omeHtd~pounus<h'

cannelures,et c'est<?<)<)!<M)M8tMterm!no&lest'<'joter.
En effetdesey~H~ MCHMM~~ quin'eHissentque

marcompr<S!is!oM,JuM~cronttttdubttabkuMnt<t<:mou-

vais<csuttatatuMt<'8lesfoill<)uele t)M!tcontiendraune

certaineproportiond'eau. Uestvt'a!que, !ot~)pt <'<t

est coMtp!~tementprivé,la mouturese fait assezto~'n

et avecuner~gutant6satisfaisante,ainsiquenousavons

pu le constater;maisit est trcs rare que tematt t~it

dans un étatdesiccitéabsolue,et ce seulmotifsuffit

pour que nousneconsidérionsl'emploide cemoulin

commeutilequedansdescirconstancesexceptionnelles.
A ceproposnousengageronsnos lecteursa neja-

maisfaired'acquisitiondemachinessansavoirpréala-
blementexaminéà fondau moinsun dessindétai))Mde

celledont ils peuventavoirbesoin,fut-cemêmepour

un simpletarare.Cequi nousengagea donnercecon-

seit,c'estla connaissancederefusdecegenrefaitspar
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ot't'txiMscttnatfMctan~'tM~nieipnsqui prétendentqno
leurréputationbien~abtioles met aa'de~Mde sem-'
t'tabtfspxi~ncps.€'<*atpFineipotemMttqMandil s'agit
'te mat'hin~tqu'ilfautaosouvenird'un vieuxptwef~

quittMMS)<art)h)e!d'MMOapptteaUon~muMHtmentjMate:
Il )Mfaut pasnchetwehatenpoche.p

Si nMnHMoatf~)renase traitaitquesotMh<<'u)nth!t)M

't MMoxmn<}npr&ttoMe,on Ht'hoM~erottp«s<)<)<)!<tcx

!;<enh'rê<!ahe))Mt't)Mpdubfa~sefMitdenMMV«)8appn~'tta,
)ehft<!sft'tt ~hof, et qui Bnifsentpar M'êtreqtMdM

txctdde~!)tut)t<M.

<a dit, tevnMMà notreattjct,et«MMpons-nMMdes

<'ondi(!on8dans testjMetteata MMMtMt'epeut s'~p~ple

mieuxet tophtounifunM~mfnt.

LapK'm!fMestquelagerminationet ladessiccation

aientMMlieud uMemanièreaatiafoMonte,etquetogfaht

quivaëh'eM)MaumoulinprésentelessigMacaFaciërM-

tiqMcaauxquelsMousavonsditqu'on reconnaissaitun

huMMtaH.Cela<~<ant,il est impossible,avect'appâtait

quenousavonsexaminé,denepasobtenirunebonne

mouture.Si, au contraire,lagerminationa été!rr~;u-

tiëre,si une partiedesgrainsa échappé&sonaction,
la mouturesera plusdifficileet en mêmetempsplus

ineomptète.Envoicila raison.

Lesgrainsnon germésayantétésoumisen même

tempsquelesautres&factiondufeupoursubirladessic-

cation,celui-citesa amenésaunétattelqu aulieud'être

friables,spongieuxetfacilementdivisibles,its présentent,
aucontraire,lorsqu'onlesbrise, unecassurevitreuseet

cornée.Silescylindresontétédisposésdemanièreà ce
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<pt ixtcun(;roit)ne put ~ehapppril t<t«'action, le ~rain
«t'tt Hftnt6 s'aptatit eu se ~pme simptcnM'nten deux;
T.(tncnwtop~ oeortit'atarcstoadhérenteau grain OMm'

tt'O))d6taetteque très difMcHetnent;tte une n«M)(Mpc

!n~gate,captt*mattpFt~eMantdu gra!n trop germésedi.

\<fit'ntfan!~)uc<t),tondisquo t'an<fosera a peiMefn(aw6

par t'n~MMtdfs t'y!indr<*a.C'cxtpu<)M)a<r!vete ptn~of.

d!)ta!tv«tcntdans tes brasst'riox«A to <ravaHest nMt

fnt<fdonn&,uti les fnattiptda(!<M)ssont con<!6<"}&des

h«n)t<tC!<incapahtex.
U'une maMyaMOdf~icco~nn « iiHhentdes ineonv~-

tnentt nu))t<M)!osdifficilestmrttM'oter. Si lematt n'est

pn!!fotttpt~ten~'ntMw,ce qu!pfttt ptownir tout ta fow

d'une ttt'ssifpatinninc<Mnptèteetdeta vi<ttessedu ma)t,
la mouttH~datent pour oins!dire iM<p«sstbte,car atoM

t«grain ne t~cttriseplus, !t a M't'ase;HacnnsMtaneedc-

vient patfuse au lieu d'ûtte cahsante,et il adt~re aux

cylindres, dont la r~ststanceaHgtncnteen raison des

frottements les grains s'aplatissent, chacune de teuro

motecutesse rapproche, leurs pores 6e resserrent, et,

lorsqu'il s'agît de les employer, on les trouved'autant

moms perméables&t'eau qu'ils ont été soumis &une

compressionplus violente. Une outre conséquencede

cetétat de choses,c'est que lescylindres,éprouvantune

résistanceconsidérable,exigentpour fonctionnerl'em-

ploi d'une force motrice plus grande, et cette circon-

stancevientaugmenterd'autant le prix de la mouture.

C'estencore iciqu'une <<ct<jC[~Me<~Mtcea<«M!,surta-

qaettenousavonstant insisté,noussemblenécessaire,car

il nous parait impussib!ed'éte~erUMdouteaétieuxsur
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toppwtMniMdecettemcsMrc,toMtjMctt!malt est Mst~

pendantph~Mura nwis «Mcontact de t'air. Si «n m.

gMge~ soin, temoM<in(onftionnf mat; <'t< ttou~~av~

MMOMque la moutureest défectueuse,irr~uticre, tan'
dis qu'on aurait pM(temettro&ahr! de toMs~fs<!<-Mgf~
«tentaen remettant !e matt environ uno heure sur ht

tt)Mr«H!f,pnMt'lu reptaecrdans lesconditionsoù il était

tn<'c~tennMmtfi dxMStesqueMeail devrait toujours~
au Mtonu'nt<tere<np!oyft.

Au<!OMtraire,t.tunodessiccationn~thudiquoMt<'om-

{'te x suivi une t;ermi<tationr~Mt~rontent oj~rOe,<a
mouture sera d'une facilitécxtr~tne; te grain, codant
)t t'a<'ti«Mqui tenda séparerehacuue des partit'},quitt'

cutMtihx',se divisera au utnindre effort et trcs unifor-
mcMM'nt.Aussi, dans ce cas u'est-it pas nécessairede
tenir lesfytindrcs aussi rapprochesque dans)<' cascon-
traire. C'esta l'état dans tequotse trouve te j;rainlorsde
s« tnauturequ'it fautattrj~oert'opiniunqm'!c:tt;ytindr<'s
se rapprochent ou s'éloignentquelquefois on s'attaque
ators au systètne,tandis qu'on ne devrait s'en prcndrt'

qu'a un défautde soinou d'attention.

Si nnus entendionsun brasseur déclarer qu'il lui
est impossibled'employer les cytmdfMet que la meule
seuletui donnedo bonsrésultats, noxs hésiterionsJMen

peu a afCrmer que les travuax de son usine sont mat

dirigéset que touteslesmanipulationsen sontvicieuses.

D'ailleurs, quelques démarches et quelques ques-
tions que nous ayons pu taire pour conna!treles mo-
tifs qui faisaientdonner ta préférenceà la mcM<M~«
la MMM/~nous n'avons pu obtenir aucune raison sa-
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tisfaisante.Nous enétionsbienconvaincuà t'avance.

Quoiqu'Hensoit, il n'estpasaujourd'huid'étaMi:

tiMneatconB~aux~teetà la~igttaaced'unhommem-

tpt!!{;ent,quin'ait donnéla préférenceau sysMnaedes

eyMndres,auquelnouse~yoMSqu'il estde !nt~t de

tousles praticiensde l'accorder.

Il n<msraatea direqueiquesmotsd'unappareilfort

simple,maisqui, dansquelquesbrasseries,peutrendre

de trèsgrandsservices,soitpouréleverlemaltafinde

ramenerdans lemoulin,soitpourle prendreaprèsla

mouturepourteportera un étagesupérieur.
Nousvoulonsparierdelavisd'~rc&MaMc( 50),

Figure30.

que nous avons vue fonctionner heureusement dans

chacundesdeuxcasquenousvenonsde signaler.Ellese

composed'une boiteA, inclinéeà 4S" ou 30" au plus,

dans laquelle tourne la vis ~sansfin BB; rcx!réTn!t~
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inMrMafaBreposesur unpaticrC,nxcdansl'intérieur

JuréservoirD. Au somntpthrMéE deFoxcsotrouve

ordinairementajustéeMHeMapd'angle,co)Mman<

parun moteur.~axecst en bois tt~cr, ensapin,par
<xemp!e!eapasde vissontenfer Manp.

Lavis<t'Arehimedepeatseplacerhot'izontaknMnt,
xussibienquesurnneinclinaisonà ~Hdegrés.Nousla

<rayonsappelé à rendredo ~ritaMesservicesdans

)f8usines,ntatheureMscmonttrop non)hren8ca,o&ta*

<tis<ributiondeslocauxa étématcombinée.

MCTKM)V)). ttM AfPMVtaMNSBMBtTSCEMM-T.

« Cwt'Mn calcul vos mttittet ptOxOMt).

<!tt<tiMm)M)tla prinet~Mde votre <H.et too*

pontfMteat ))t<<e)ret tout tthotet! e'tttTttta

seuletftMtMMqui ht) do~Me~fMiem un tt-

«)nMmo"tcontinuel« NM<Me«tM;ettte<)(?-

MtiMd«<Mt<tetdote«n.

CxtFMt., Bt<m«'<'<t'CtiMt, p. en~.

L'hivetet leprintempssont, commenousl'avons dit,
lesépoques les plus favorabics&la germination; c'est

);énéra!ementalors que l'on prcpaM le MM&qui doit

~treemployépendant le courant de t'annee, et surtout

danslessaisonschaudes.C'est, pa~conscuuent,du mois

<<edécembreau moisd'avril que s'opèrent tes travaux

quenécessitecettepréparation.
Plusieursmotifsont déterminél'adoptionde cemode

detravaildans la p!upart desétaMissementsde quelque

importancequi ont des capitaux suffisantspour faire

des approvisionnementsde cette nature. en résutte

'!esavantageset des inconvénientsdont l'examennous.

fournirala matière de cechapitre.
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Parmi les avantages incontestabtoa, nous devons

n<p«re<'«prpmieretignMla faeiiMet ta t~gMtaritéqap

préaetne te travail d'bivcf. Or, rendre te travail faMtf

et régulier, c'est évidemment Famatiorer. En effet,
lesgrains, étant plus nouvellementrécoltés, se prêtent
mieuxaux transformationsqui s'opèrent dans les ger-
<)«t!M.la teM~fatuM ambiante permet à la ~rntina-
(ittndo 8u!\M lentemont et progFessivonentchacunt!

<tcses phases tes t'admettes,qui sont autant <tcpeti~

intticatcHrs,opèrent teur Marchesans secoHf'scset san!'

snHhrcsauts.!t estdonc plus facitede 8u!vMles pro);Ff!t
de la germinationet de lui accorder les soinsqu'été'

t\i({e; de plus, tex ouvriers, ayant a essuyer nxnxs

de fatigues,sontdès lors moinsavaresde leurs peine:
La ~~M~Mattpnoffre donc, a cette époque, plusdt'

garanties et de sécuritéqu'a aucuneautre.

Lesecond de cesavantagesconsisteù employer uti-

lement lestempsdochômage; dans la plupart des bras.

seriesfrançaises,et notammentdanscellesdesdéparte-
ments du centre, t'hiver est un temps de repos pour
le brasseur. Cen'est guère qu'en Atsaceetdans te Nord

que la fabrication est suivie activementet sans inter-

ruption à cette époque. La suspensiondes travauxdf

fabricationpermet doncde consacrer a la préparation
du malt tout le tempsnécessaire,et on utiliseainsi les

nombreuxtoish'sque les rigueurs de ta saison laissent

aux ouvriers brasseurs.

Tels sont tes avantagesqui résultent du systèmege-
nératentent suivi, et ils sont denature à en justifier ta-'

doption. En voicimaintenant les inconvénients.
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tnd~peMdammpntdo t'inférât du fapihd fngag~(tant

tes.approvisionnetnt'nta,fn doit h'nir comptpde !a d~

tërioration que !<'contact do l'air fait sappo!<'f aux

produits; ettc est de 2S &SO ~«Mf~OU«u uwins,

camn~naM~NUonsle d~<nont<ep.

La ph!ptft dt'tt t)t~ti«tfn<t)dotts !t'sqMt'!tts'c~tt~Ht'nt
tfs brassertc~n «nt ~)~en d~s t ufi{;o<t'ht dpst!<)!)<!o<t

qui leur est dfvenMOt.p~ude it en ~««M qMMteacon-

8(fMe!!eMi<<«< pas 6t6 hu~ de n)nM!('rcà prévenir

t'intruductian, si diMpitcd'«!t!<'Mra&éviter, dus rx~

et des 8<tmis, <p)itrftHvcnt,pcnd«n<d< s pôrtodcsd<'

(~Mattc,ch~et sixmois, daostes op~wMonnftneMhtdc

matt. une nourriture !)b"nd)tnte.Mest ottpossihted~-

vatun enetnffrt'ste nt«t<tantde cesdévastatwnsperma-

nentes mais ne ttgurassent-ettesque p<'Hr< ou 3 pour

~00, il ne faudrattpas moinsen tenir compte.
Il existeencoraune autre cspcccravageusequi, pour

Atre beaMeoupplus petite, n'en cause pas moins des

deg&taassezconstderaMea.Nous voulons parler de ta

tarve de l'une des nombreuses vanetés du c~afaupon.

qui n'est assurément pas celledu charançon commun,

c'est-à-dire cette qui s'attaque ordinairement au fro-

ment. Celle-ci,en effet, a la forme d'un ver ton~ de

0°*,03à O'05 au plus, de la grosseur d'un petit grain

d'orge a se partie la plus renuee; sa couleur, d'un

jaune fauve, approchedu marron ctair elle présente
sur sa longueur une espèced'envetoppeécaitteuse,lui-

santeet dure, qui offre diversesbrisures jouant le rôle

d'articulations. Nous ne sommes pas assezentomolo-

giste pour dire positivementà quelle espèce de eha-
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ran~'n <'<'(tclarve ap{Mrticnt,maia<o c<.taons«Meun

d'tUtt'df ta famittadt' ~«~'t't.

Qu'on veniMedonc Monnoua{«'t HM'ttccdadire qnp!

qMcstmets du eharan~on en o~<M! celui ~M)noMs

uecuppt st le plus ravogeur et par t'ons~qMCt~te plus

rcdnMtaMp;nousoMn~scs~wr de !e fao'cenMnattreen

<'xfn:)ontsonhistoire t!'Mt)ctmxt~re sM~htcte,car il<xt

(«Mjourtt<!aoeer<;M\jm<)h' affaire h un ennemi <}tM
l'nn ne connott paa, tùt-!t du nombre des !nMn!mpnt

j'Mt)<8.
LecAafaM~Hest un htscftode la fannnpdesco!~p-

<<')t!t; t'JEHcye~ M«'<tyMc en contptc jMSf~)'~
~0 variéMs. Dans quehjocs princes do t''ranec on

lui donne )c nom de caltlrul1'l',

Lec!tefan<;<Mtse p!ah au milieu d'une temperatme

~!eveo;il est jM)f<:e)amême ptus <!)redouter dans t)~

~nmnces méridionales; extrêmementpeureux, il dis-

~amMautnoindfe brutt; il CFaintmoins!a (annne que

la lumière. L'hh'er, il habite dans les fentesdesmurs,

dans les gercun<t des bois, des ptanches, derrière

les tapisseries,sous lescheminées, partout en6n où il

peut trouver une retraite assurée contrele froid, seule

causedeson émigration, car il ne mangepas pendant

<'ettesaison.

Ce n'est à proprement parter que la larve on ehe-

nitte du charançonqui attaque lemalt, auxdépensdu-

quel elle se nourrit jusqu'à ce qu'il ne resteptus que la

pelliculeextérieure des grains dans lesquelselle s'est

introduite.

On a indiqué bien des moyenspour la combattre,
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tXHtsaucun na paratt ot'~tmnpMtet~'ace. Leptua !tt-

(aittiMe,t~tui qui nousa tonjttHrar~ti, eanaisteà ne

~:)9séparerles r«f~c<« après ta dc~iccatioo,n<aiascu*

te<nentau montentdota moutuM,e'px~-dh'e ~MC~Me~

avant d'ontptayet'!o tMah!<!a tobr!cat!ot).

En 484S, noM~en8~Mftt'<Mnba~eka<Mv))i)(atK))M

de ect jwtHafongcMFtt,dont nuwane soMp~onmttnspas
~nbfnt t'px)st<!nee,tnttis~ue nousavonspMsu<pt'en(h<
thm~ tr~ pt))8!ft«fnt fn ia<nitte, nMtn!!)CHd'Mno

«bscMt)t~ftunptètc. Il nous a sMfMpaMt'ceta do faire

tpverqMetqwca-Mnesdes planches<pMétaient dans le

pourtourdu {;rcn!cr,près des murailles. La CMCpous-
siùre des radicelles et les radicellesettcs'mûnMssont

tr~s probablement un obstacleà leur entrée dans les

tasd'orge };erm<5eet desséchée car le moyenque nous

avons indiqué les a fait comptctement disparattre de

notre usine, et nous savons qu'un grand nombre de

nos confrèrest'ont employéavecle mêmesacccs.Quoi

'ju'it en soit, la larve dont nous parlonsexerceencore,
danstes brasseriesanciennementconstruites,des ravagea

qui biensouventpassentcomplètementinaperçus, soit

qu'on y attache peu d'importance, soit qu'on ignore
l'efficacitédu moyenqne nousvenonsde signaler.

Tous ces inconvénientssont de peu d'importance,

'omparativementà ceuxdont il nous reste à parler, et

qui empruntent aux conséquencesqu'ils entrainent un

caractère de gravité qu'il est impossihte de mécon-

nanre et sur lequelnous appelons toute l'attention des

praticiens.

Les plus sérieux sont, sans contredit, la détériora-
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<!('H,tt's tr<m'<fwM)athM)aqui «'«p~rfnt «Mi-t'indn mntt

pxrtp intact det'air, moisptuapartietdiercmt-ntenca~

de i'air humide; et c'est là, il ne faut pas t'oubtict,
la condition normalede celuique nous r<"tpironsto~.

NousovoHadit pt~demment que teMMA~tait<'ssen.

<ie!tt'ntM)tAy~<tM<Hf, e'cst-h-dire qM'itappp!xitet

tttcnnit !)lui t'hMXtidttuderah pnttra'cn co)Ht))!tttro.

)! xMMtde p)oc6dct'commen<msrowns fa!t, <'?<<-
d<Md'a)t)0)t~et daMKM«(;«'tt!et'N[)twitdMnfqMttMt!~

quelconquedo mah, SOOh!!Mg)anones,par fx<'n)pte,et
do tessomneUfeà une nouvellepes~f, cinq ou

:x mois apr<-squ'ils y ont été déposés; on trouvera,
ainsi qu'il i'csuttcde plusieurs wn<!eat!onscompora-
tives, une moyenned'cnvit~n 8 pour ~00 dansi'aMB-
tnentattondu poidsprimitifdu malt.

<Un nMtt nouvellementfait, dit M. Koth, est plus

léger que ccluiqui Mquelquesmoisde grenier. <'

D'où vientcetteaugmentation?Évidemmentdet'att-

sorptiondeta vapeurd'eau contenuedansi'air. En effet,
en soumettantle malt à une </etM;<~edessiccation,il

abandonne, sous formede vapeurs, toute l'eau qu'il a

absorbéepar soncontactavect air,et on retrouve, apr&'
cetteopération, sauf cependantune iégcrediminutioo,
le poids primitif du matt. Si maintenant on veut bien

admettre, ce qui est exactpour te ptus grand nombre
des brasseries, que le matt n est pas toujours rigoureu-
sement secen quittant la touraille, si on admetqu'il ait
retenu seulement2 pour ~00 d'eau, on arrive bienvite
.)u chiffre assezcompromettant de 40 pour <CO.C'est

beaucoup,c'est plus qu'il n'enfaut pour déterminerde
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tttw~aaccidents: car on <oMppcttcqn't'n ~M~i)~~tdelà

<f«t~aMnous a\ona dit, en nous MppnyaMtsur de<.

preM~fs < Ahandonnéeau contactde t air, la diastas~

atifrepromptemeni, devientaeMoet p~Ktla ~optMtt)

<(<)converti t'a)n!dondu tnatt <'nsMore.Sonatt~ratwn,

i~ons-noMaajou~, est d'autant ph<spMtnpto (~t'eMca

ahsHfhMune ptna{{pandequo<t<i~d'hun<!d}t<'

Il na faut pas ehMfhpfaiHc~n la M'Msodo la dhttt-

(mtMtnde 20pt2~ pOMf<OM<)"t'?) MscnK',daMstes <Mo!s

d'août et de septembre, tematt pf6pMeenjatMM!p,fé-

vrier et Mars; elle est ta tout cutie~.

Comment leseffetsdont nouspartonsisifluent-ilssur

la richesse des moûb et sur la qualité du la bi<'rc?Lt*

voici La matière sucréeque nousséparonsdu mnttaM

moment des infosiot~ n'est pas seutemont l'un des

produits immédiats de la germination; ctte est aussi te

résultatde la reaction de la diastase sur l'amidon du

matt pendant tes infusions; or, dans te cas qui nou:'

occupe, si une portion de cette diastasea été détruite,

elle ne pourra plus réagir sur t'amidon pour te trans-

fottxcr en sucr< des lors les moûts seront d'autant

moins richesestprincipessaccharinaque la portionde

diastasealtéréesera plusconsidérableet que son altéra-

tion sera ptus profonde.
L'eau est un des agentsdésorganisateurstesplus ac-

tifsou au moins l'un des intermédiaires tes plus puis-

sants des phénomènesde décompositionqui s'opèrent

sous nosyeuxou loin de nos regards. C'est ainsi que !n

sang, la chair, en un mot les corps tes plus éminem-

ment putresciMes,se cotMCt<<*«{!«deSa!M!~n!si Gales
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ptw doFeaMqM'n~renft'rmoMHte\~t Wt (~pttmipf

tUt~rcpctsnla eonsetnationdf tontp!)tessutstan~ v~

~<5)ttkst't animât' ot du matt en pxrticntifr.<!«nttu

J<;c4tmpusit!('n('cyattex<~Met<}MeMM'tetmm~di~tosi on

noluiavaitp~tttnhteMtfxtet)~ t'csc~sd'eaMqo'Mfon-
<cntt!tova«Ut«tt'~it'<'t<<i<')).S))«!<mx)<t<~)c,po!n<<!ttti-

M)f)~at!t)n,t!e ~uttt'fm'tMMt,MMt'MK~!t~wMn6Ht)<h'<<)'.

t'<MM~<M!(i«netiMn.

Onn <'xp!ue [tasaMtfftMcnttaconaervatMMt<!<)<<«.

davfC8enfouis<<e[<M!aun tentps!ntM~<nof!tttdanskit

snMesqui ocëOMVfentune partie du sa! des d&tftts

africains.

Et [toutquoin'en serait-ilpasdun~tne i'ogat'ddu

matt,quandnoustevoyonsahaurher~pour ~COd'eau

<'nquelquesmois,luidontles~t&ncntssontsi mobiles,

forméde substancesh~ro~nes si difM~ntcs,si va-

riantes,que lesinHuenccstesptus unnimesaufusent

pour en modifierla natureet en changerla compo-
sition?C'esten ef~tcequiarriveaveclesapprovision-
nementsdemalt,qui reçoiventtoutà la foisdans les

grenierste contactde l'air et celuidet'humidité.

Pourdonnerplusd'autoritéù nosassertions,avant
de faireparler lesfaits,qu'onnous permettede citer

l'opinionde quelques-unsdeschimistesqui ont étudié

lespropriétésdeladiastase.
« Lasolutionde diastases'altèretrèspromptement,

a'<MM<</?c,et lierdalorssonactionsurlafécute.La</MM-

taseéprouveaussicettedécompositionàl'étatsec,tonte-

foisseulementà la longue. (J. Liebig,CA<m~orga-

~M~, t. ïH,p. 2~5.)
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<.tLasotMttt'Mdt' dioatosa,ahandtMtn~&oMo-m~t'.

~a!tfMMMtHptompnttt la t<'tnp~t<)rectdint<i)wt!<<<<

~h'ttt«tMp,soitqM't'ttca!tttMqu'été n'ait paxh'contact

.tct'uif. M(ft~nnrd,<«'<<'mfn~< t. iV, p.~M.~
« !<adiastacut~~mment~ff~at~c ot M~tt!oMtCMt!)M<

fttMM<'<m~ftt~t'anti't'm on <h'xh<Meet tHtt~hum t'«

iiMCM;)t)n)<t!nttit)st()S''~M't'tt)t;;)Ht~<*~HtitXtt<jftff/~«M

~x~ <<mMunMtrhu))t<tt<!t<tn<M!<)<MtttH«) nu mtM~itM

tft'tM~Mt,tlui deviontahtm <'a)'!<htt'< t«"<'xttttit &tx

dmtrtMcuM&t'))«dJuM«Ht'twtn''MMt)"t<j))ntit!t)!t'<

(HHt)).)a,C/MM~~w~eaH;e«t~, t. Yt, p. M2.)

M«nP,(OM(CstcafuisqMttt)«/«M<<!M'MtM){M~tt~cdt'

<<:aM,elle subit des trttnsf«nnttH<M)8<)u!tx d~tXttMn'ut;

ptt m6nMtextes it seproduit un acide porticutiet que

(musc~Otninoum'utunsqM<'t<)m*s!nstan~.t.<s <hin<)!<t<'«

MMdct'ncasont touttd'act'tnd sur cepoint.

H est maintenanthci~ de e'fspH'tuct pnut quoinous

av<MMtant insiaté et poM~uoi ttous insisttHMfneore

sur la tMcessit~de foire subir &t'orne utK!</fM<cca<MK

coMp~tc ette rettd les chancesd ahoratiuMtttoinsnom-

breuMset moinspuiMaMtei!;c'est pitt teft)M<tnesmutif~

que nous engageonsil adopter (tes dispositionstettci'

qu'aucune des vapeurs produites dans la brasserie ne

puisse se répandre dans l'usine entière, comme ceta

arrive toujours, et que tes vapeursdes <«Ht'a<~soient

portées,ainsi que toutes tesautres, a de grandes hau-

teurs, c'est-a-dife en dehors des locaux affectésà la

fabricationdelabière. LesgrenMra<f«/~M~M&MUMMt~

(t) Nousdemandonsa M.DamMlapermissiondesubstituertes

mot?«nefwmentatMtmpartiottitM.ansmots lafermentationlac-

tique,quenousaurionsdûemployerpourpar)prscientifiquement.
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dMi~'Mt <!<"«' tttf S~MpM~MRPW~ Mt t'h'tt!t'~ tf<)< tt~

t')tdrttit8 t)M il hp pMduttdf
t« %!<pfUC d'~M, t't t« ~it-M

t«'tn<'t Mu t)i~f<M nt~'xo d~ tttutaittt' oinitt t)Mf<~ht ft

tah eweutc <t«)M un
~t ~mnd M«t<tbr<' < !'t)M!<t't<M

mat (ttgonistCA

!t *)<<'s<ttf n)~n~'<h'!nnwM<MM'~la wpM~c,<jjUt'n<)<)..

))\<tt)!~h«t't'Mt'<te~«'s~t~M'nt?ttt<nhf ta~Mt't~nnon'tt

v<tn'«'!)cnfMn<'M~f!t'vet'iei, ptn~MMt''«!<t<t!un~t~tthtf

d MMocor<ah«'~M!«t<h~<< )<M,8«tt~ht~wt'ttf<;th*<?<ht)-

~t ittiCHMept'Mt<!<'Vt')ttPen <~t<))<j)MtJ«Mt!<M«e<))<)?

pui~oote de ttëa<'t(;<))<i'))t)!on.

An sMfph)s,it <')'<)<t){'«M!Hcd'' ~t'mt'~t<'<«)tc-<tnla

mmuèrcd<M~t<t\t~M'«f<t'<MM!));it sur te )na)t, ft <<<')~

ver Ifs)tt«tH<tM<t<'uto«Mftes f)msc'f)Mtt«'a~Mten r<s))t.

tcnt, <~tan<t<mMM){;«qt)c s!, en Mvnft', «n obt~'n)

't'nssez t"Mt!<t~Mha~ en <')))t<t<tya)tt2!*tdttt~M<n'HM!'<t~

ttmh ~Mt'h<*ct(t!ihedit h!<*M,p<nt'!t<'n)pt<<'t)u'' peut.

don!;les «toMd'août et septeothf, <tt)tc:t!r')<'<pt<tdM)ts

Muss!sat!sfoisonts,otëotoavec 5U ft S!*kitt'~t'ttmtn~
du même matt, c'est-~dh~avec environ2!i j)Mt<t<M'

de ptua.
n ne faut pas, pour expliquer ce fait, tuveqwr)

différencede température&l'une et ù t autreépoque

bien qu'elle ait une grande inuuenee, et nous en avo)~

tenu compte, sur la fermentationet sur toutes les op

rations en générât car comment soutenir une s<*nt-

tilableargumentation, lorsquedes résultats identique:'
se produisentavecle mêmematt employé,par exempt''

dans lesmoisde novembreet de décembresuivants?1

Écoutezcequedit à cesujetun pratMiesde ta Tici!
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t~'tf, M. t'th'Mrd'Apptigtt;, qM«<n<78X8t <!<!<<<'<

tttt ?<*<!<t'M~f< m<!htt~:~M~'Mt~n «ff ~<fr~<A/!w<
~~ir<

On doit smtout pr~Mn'r ta <~<A~t« ptos («'«-

o)M~fahru~t~p,pxtte ~M'<)c<'<w<!<'n<<««!)s~. ~tin

)!~MSptftttH'MX~Mt!<ttMtCMJ<?<«&8'~t<t(«Mt't«to ht

<fM)~!t,conxne on !'t'pr«M~t't«'«~«'on etttptoh' MM~

'c!te~tM'<tt)tc<t'Mm'Mt<'nt?<!(« »

Vo!f'itt~' pn'Mveb!<'«M)tM}'te,ft <'<'jwt<tott<c«tt-

t hxmh',<!<' t}Mt'n'tMsM~att~tma~t'i!C!!vosttttt~ts««~

'tpMS~'ttqMMque Mnu'<av<tns!M<tt~u<'p!t,tt~Kn <n<'«

«o~toyA~ttantt~s ~gatc~<temalt et <t\)oo, tt <'«t)mt<

)H)))8v<)M)ttr<tMV<!r<'i!~Ut*te! ~Mt~t')!))it«t* m ««tts «<

jx~crapht8qMCS'en «u&t,({uc<f!xaut)'tx,<{«<(«'sa),ttt

M'h)d!~Mf«Mt<~tuX~Ut'!° MMpfSf ?)«){<()H'S('-<tt«M<,

t(~)o-h!~rc).No'ts xMnutM~uajftMtft'J'autf~ <M~<h~t-

jtemt'otsMers M)j<!t,mois ttous tes ~sfrvutts pouf h

tt<oM<<mtet nmM aMtctMt)HËMXMtudtod)at't«t<'ttcs

«t~tattMMqui constttuextt entK'wMe<tela tubueutitm.

Nousdevonscependantconstat' dès&présentun tait

s!gn!cattf c'est que cette d~n~eiation, cettedtMërtom-

lion desmattètcsprcm!6respar le contactde t'ah', )mi<

xt~Met~quetnent&la qualitéd<Mproduits que la con-

iiontmationdëcroit enraisonmêmede leur iatcnsitc fn

d'autres termes, ~<'aasomma<Mn<<<m<HMe<t<MMMre~wc
la ~mp~r<t<tM'~aM~MCHM.Étrange anomatied'une or-

(t) NousacceptonstMconclusionsdel'autour,sanspartagerlez

t'inioMqu'ilaémisessurtescoMM~deladétériorationdumalt;nous
MMtatoBasimplementquenoussommasd'accordavecluisurles<
f'')!<pMtdU<t9.
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({a~MUonde tt~a't MdMakmeat ~!e!eMsetM $H~

jjtUMttMtt,~CMt'<'t)u~e!ph)~Mvc, <!«eo~pa~rtes twr.

detoaux de <<ig!))du t)ta!a de nMt et ceux du mois

d'août; on t~tMveMdat<scesderMiomMnod!n«au(!o(tde

20, 50et n<~)M<!(t~«Mf~00 sur <eMsdu Maisde mui,

VoM d'atHtttMdps <'hitf''<~aM<hcnt!f}Mosque not)':

avonspMtn'us pxM'M)et*X Hchns;i!s ~Ktuvptunt««?-

sfxnmt'ot tKMteu ~M'tty a de fnndedans tK'sdh'f~.

L'orrtutdisseoMntde~cioM, <tMtcomprend tes pep.

«'ptions do HpitU8,AX,Boaumont-~Mr-Veste,Fism~,

)!cmtunv!tte, ruMthneF~eF,a donnete:!~stdtats soi-

utnta pttur la fa!tt !etttbnt(tta!cdes Mcresfoftt!~et df!.

~)t!t!t<'8biert's

ht. l, t.).1.
<9):)<)t)M))M)t)))t:t"J))!H.

&O.M!i ))«9<)))MJH))tt-<WtMM~
:).<M.<it

t~t 4,))!)9.ttt t))~ 3,t3t).7&

)04!t <.33),M )8)4 9.<t~t

h. t.
En moiM four rann''e ts<3. t,M7,:<a on 3< </2 pour tCt).

t8«. t.t)as,7!! ou <2 </<

<aji5. t,0t«,t<t ou 44 </2

Tota) et) moins S.Gtt.Xt pour trois annëfs,

sur une p.oduction de t<,58),M Mit, pour la moyenne, sur

le total gutt~ro) 38,50 ~our tOO.

Onpeutobjecterqu'enmai il se fabriqueencore<!<?

itères degardequi doiventêtreconsomméesen août, et

que cettecirconstanceexpliquet'énorme différenceque
nous trouvons en rapprochant les chiffres ci-dessus.

Maisdans un assezgrand nombre de tocaMtésil ne se

faitpasde bièresdegarde, et cellesqu'on livreà la con.

sommationne sontpréparéesqu'à mesuredes besoins;

or, dans ceUes-làcomme dans toutes tes autres, on
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remarquetoujoursla m6meprogressiondescendant,

ConsuttMd'aitteuMvosétatsdovente,faiteslecompte
de vosfourniturespourchacundecesmois,etteschM-

freavouarépondrontpour nousd'unemanièrevietn-

rieuse.

Mne fautpasnonplus dire quecettedifférenceest

duea Mque, lassesd'uneboissonqui a pu tesftatter

pendantuncertaintemps,lesmasses~preuventtehpsoin

du changementet vontchercherdansd'antrestiqMM~
lesmoyensdeaat!sfaireleursbesoinset tcnrsgoots car

on prendraitpour ta MMCeaquin'eatreottementque

t'<~f<;effetdontnousnousplaignonset qui a pourvé-

ritableoriginela mauvaisequalitédesbièreslivrées&

cetteépoque.Nousn'endemandonsqu'uneseutepreuve.
Nevoussouvient-ilpasque, dans telleannée au mi.

lieu de cobrûlantmoisd'août,qui vousamenéordi-

nairementdesi cuisantesdéceptions,vousavezeuquel-

quesjoursdetrêve?L'abaissementsubitdelatempéra-
ture vousa laisséle tempsnécessairepouropérerla

germinationd'unecouched'unemanièreassezsatisfai-

sante lesautresopérations,favoriséespar les mêmes

circonstances,ont égalementréussi; ennn, vousavez

pu faireun brassinexceptionnelpour la saison.Rap-

petez-vousavecquetterapiditéil a été consommé,et

vousserezconvaincuque,si techiffredetaconsomma-

tionbaissede 2(~pour 400 au moinsdans les plus
chaudesjournéesd'août,celatienten grandepartieà

t attérationde vosmatièrespremièreset auxproduits
dequalitéinférieurequ'ellesvousdonnent?

Nousrencontreronsbienencore,dansle coursdeîa

L 13
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fabrication,d'autreseffet$qui s'ajoutentà ceuxdont
nous partons; nous tesexamineronsaussidans nos
conclusioos,et nousverrousquesi lesaccidentsdont
nousparlonsn'ont pas pour causeuniquef altération
du malt, cettecauseest néanmoinsl'unedesplus ac-
tiveset despluspatentesdetouteseeMesqui y cnntn-
bMent.

Nousn'avonsmatheureusenx'ntpaaencoretoutdit
sur lesineonvénientsqui résultentdesappFovittion<Mt-
mentsdetnatt,et ceuxqu'itnousrestea signalerservi.

yont,nousosonst'espérer,ùjeterquelquejour surfêtât
anormalqueprésentequelquefoislabière,état(luet'on
a considéréavecraisoncommeunemaladiea !nguette
ona donnélenomde~a~Mc,&causede l'aspect;;<as
et huileuxquelaliquideoffrequandil en estatteint.

Nousavonsvu précédemment,d'unepart, que le

~«t~t entraitpouruneproportionasseznotabledans
la compositiondel'orge,et quel'unedespropriétésles

pluscaractéristiquesde ce corps,cellequ'il nousim-

porte leplus de bienobserver,est la facilitéavecla.

quelleil estdissouspar certainsacides,et notamment

par l'acideacétique(vinaigre); or nousvenonsde
démontrer,d'autrepart,quel'altérationde ladiastase

par lecontactde l'airetde l'humiditéa toujourspour
résultatimmédiatla formationd'un acideparticulier
auquelleschimistesontdonnélenomd'acidelactique.
la conséquenceest facileà tirer. Voicid aittenrsce

queM. Dumasdità ce sujet:a Hsuffit,pourproduire
« unequantitéd'acidetactique,d'humecterdeforgeger.
a mée,dela laisserà l'airpendantdeuxou troisjours,
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dela broyeret deladélayerdansfeaw,où ont'at~n-
donne encorependantquelquesjoursà unotempéra.
a iMMde+ 2~ou30*. (CM~)~a~pM~e a<M:arts,
<.V!,p. 552.)

Commeil existelaplusgrandeanalogieentral'acide

ocëtiqneetl'acidelactiqueet qMeeetm-ciestundescon-

j~n~ro de celui-là, nous pensonsque, dansl'un et

l'autre cas, laquantitéd'acidelactiqueproduttesMfCt

loujourspourdissoudreunepartiedu gtatenrenfermé

dansl'orgeetpourdévelopperparcelaMême,au sein

delabière, lesprincipespropresà ta formationdecette

viscositéqui les rend filantesà la manièrede l'huile.

Diversesautrescausesviennentencoreactivercettedé-

tériorationettessontassezimportantespourquenous

croyionsdevoirleur consacrerun chapitrespeciatqui
lesrésumeratoutes.

Quoiqu'ilensoit,nousdevonstenirpourbiencertain

'{uet'a~fatten deladiastasedonnetoujoursnaissance

:tla formationd'unacide,etqa'nnassezgrandnombre

'tentreeux,dontta compositiona unegrandeanalogie
aveccellede t'acideacétique,peuventdissoudreteglu-
ten.Pourseconvaincredecettevérité,itsuffitdeséparer
cedernierde la farinedufroment,commenousPavons

indiqué,de le mettreenprésencedu vinaigrequel'on

faitinterveniralorscommeagentdissolvant,etonverra

leliquideprendrespontanémentraspectglaireuxdu

blancd'oeuf.

Sidoncla dissolutiondu ~«<cMparFattérationdu

maltn'estpas la seulecausedu développementdela

graisse,onne sauraitnierqu'elleprédisposesingaH~
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retient tesprofita &eonhaeterunemaladiedont le

germeeattout préexistanten eux, Cequi peutencore

ajouterquelquepoidsà l'opinionque nousémettons;

c'estqu'engénérâtla ~ra«Msedéctaredepréférence

danstesbièresfabriquéesavecdu maltdontla prépa-

rationremonte!<ptusteu~mois;aussiest-ceassezgc-

neratentcntverslesmoisd'aoûtet de septembrequela

graissesévitavecte plusd'tntensitf naual'avonsra.

renientVMCse déetarefen nwr!.CMm~n)aenavril.

Nouscroyonsdoncpouvoirconcluredetouteslesrai.

sonsquenousvenonsd'cnumet'et'qu'Hest prudentde

m'opérer,ou au moinsdenecomplétersesapppovis!on'
nementsquela plustard et nonpas!f ptustôtpossible,

commeonlefaitassezsouvent;cartesavantagesqu'on

obtientd'un approvisionnementhâtifne peuventpas

compensertes gravesinconvénientsqui en résultent.

D'ailleurs,dansuneusinebienadministréeet surtout

bienorganisée,dontlesgermoirsprésententlescondi-

tionsquenousavonsindiquées,onpeutobtenirenmai

d'aussibonsrésultatsqu'enfévrieret enmars, surtout

si l'ona desgermeurshabiles,et il n'en manquepas

parmi lesAllemands,quandilsveulents'endonnerla

peine.
Cequenousvenonsdediredesapprovisionnements

de malt et de leurs conséquencesestassezgrave,ce

noussemble,pour appelersur cettequestion,et sur

l'absoluenécessitéd'une réformeque nous voulons

justifieravantd'enétablirlesbases,l'attentiondetous

leshommescapablesdereMéchir.

En effet,quelleplus étrangeanomalieque devoir
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la consommatiottde la bierad~erottreà mcsuMquela

températureatmosphériques'étevedavantage?Com-

prend-onmieuxque la qualité des produitasubiMe
unedépréciationnonmoinssensible,alorsquelapro.

portiondesmatièrespremièresemployéespourobtettir
utte mêmequantitéde produits augmentadana un

rapportde50 pour ~00?

Voilàpourtantoùen estencoredenosjoursla bra!<-

~rie, e'est-à-direau pointo~elleétaitlorsque,au lieu
de fabriquerde la bière,ellefabriquaitde la<'fr<'ohc.

estimpossiblede se le dissimuler,une pareille
situationestperitteuse,car il y a entreelleet les be-

soinsprésentsdel'industriedu brasseurune incom-

patibintequi nouseffraiepourl'aveniret qui nesau-

raitdurerbienlongtemps.
Mseraitinjuste,cependant,de fairepesertoute la

responsabilitédocetétatdechosessur leshommesqui
se livrent à cette industrie; elle revient, pour une
bonneport,à l'espritde/?<ca~ qui la régitet qui l'é-
touffedu poidsdesonarbitraire.

Maiscen'estpasicitelieud'examinercettequestion,
sur laquellenousauronsà revenir.C'estlà que nous
démontreronsque s'il y a desremèdes,despalliatifs
certainspour touscesmaux,it y a égalementimpos-
sibilitéabsolue,permanente,de les appliquerimmé-

diatementen présencedesbrutalitésfiscalesqui pèsent
sur la brasserie.

Nous l'avonsdéjàdit ailleurset nous ne saurions

nousdispenserde lèrépéterici a Etrangeaberration
d'un systèmeencoreplusodieuxdanssonapplication
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queridiculedanseeamoyens,qui «emMe~awtoipa~

gnar des homes«Hd~etoppotncntde l'industrieh«-

motne,ou l'emprisonnerdanste cercle~tr~ci d'une

tegMtatiooignoranteet aveugle.Inextricablecontre-sens

qui fait tnarehetdansune directionopposéedes in-

Mre!9qui sonttesmêmesau fondet quidevraiontcon-

vergervon un butcommunau profitde tanot!entout

entier, n

« OPËnATtOtf: BMSSACE.

o )t faut t)x)"tt le ehoa do Il MhMtt t~tt

dt t'MxOttt, <)<Mt'iatMt du MM-ttue~
AtMC~t)* pmiqM t h tMette, <~M(<jMt<tt h

TtttM des <MM.

§ t. Considérations g~n6M)M.

Le brassage, au point de vue pratique, comprend

t'ensembtedesopérationsqui ont pour but de séparer,

au moyende l'enu, tesprincipessucrésdéveloppésdans

l'orge par la germination, soit qu'on en augmente la

somme en faisant réagir la diastasesur la fécule, soit

qu'on n'uutise dans la fabricationque ceuxqui existent

naturellementdansle matt. Lesdiversesliqueurssucrées

obtenues se nommentinfusion8 (trempes.)

Dansl'acception rigoureuseetgrammaticaledu mot,

le brassage proprement dit ne comprendrait qu'une

(<)Joxt~M<d'M<a<M~a~<M et <h Atr<~M~e,anAt,<MT.

IM9)~)NM<ttdes<tf0tts<f<)6th)<Mrtehoublon,parF. RohMt.
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Muteopération,attendula a;~onym!edes<M«(a~faM~,
m~M~r. En termed'art, t'aetxmMécaniques'appett~
Na~Mff,et l'ensembledes opérationsdu vaguagese

nomme~MMMo,commetes produitsqui en sontto

résultat,

tt y a deuxespacesde bra8St)j'[Mlebrassageà malt

clairet le ~f<ma~<tMM<f<fWM~A'.lis nedtfft'tcnt~H~

pardeMgèrcsnuanceset dans tesdroits de qMc!<ptea-
unesdesopën)tionsqui constituentt'ensembled~tp~t'

tabncatton.

Nousallonsdéterminersuccinctementleursearac-

t&D'i:nous tesesominerttnsptusattentivementt) nto-

surequelesdiversespériodedu traMits<*présenteront
devantnous.

S 2. Brassago ù matt clair.

Lebrassaged malt e/at~a pourbutdeproduirera-

pidementdes&</M~tM)<et desHt0t!«de laplusgrande

limpidité.La premièreconditionà observerpour t'at-

teindreestquelemattsoitabsolumentsec; cependant,
&défautd'unecomplètedessiccation,on peut opérer
commenousl'indiqueronsun peuplusloin.

Ladifucuttéd'obtenirdesmoûtsetdes~t~reelimpides
en été a faitdonnerla préférenceà cegenrede fabri-

cationpour les produitsqui doiventêtremisen con-

sommationaussitôtaprès la fermentation.Lesbières

fabriquéespar ceprocédémoussentptusdifScitemen

lorsde la miseen bouteilles;nousen expliqueronsla

causeenparlantdelafermentation,etnousindiquerons
tesmoyensd'obvierà cet inconvénient.
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Le brassageà mahclair a doncnon-seulementt'a"

~aotagade produirades M)M~plus limpides,mais
encoredesbièresqui sedépouillentplustacitementde
leursMarcsaprès la fermentation.Toutefois,si ona
abusédesmoyensusitésdansceotododetravail,il fiit
rare que les bièresqui pn t~su!tentneeontfactentpas
une saveurdure,qui devientqMe!qaefo)8acmsi ona

<~ beaucouptroptoh) enoMtre,cesb!cpcs8'aa!d!0cn(

beaucouppluspMtttptcntcntquelesautres.Aussiest-ce

avecraisonque le brassaged maltclair est générale-
ment~poussédanslafabricationdesM~esdo~arofe

SS.Brossage<)matttrouble.

Le brassagea malt<ra«&&!estceluiquisopt atiquc
ordinairementtorsqu'itn'est pasindispensabled'ob.

tenir d'unseulcoupdesinfusionsclaireset des bierM

iimpidcs.Dansle premiercas,onopèrela c!ari6catiott

par le feu, au momentdela cuisson;dans lesecond,

c'est le temps qui t'opère après la fermentation,tt

n'exigepas une dessiccationdu malt aussi complète

que le procédéde ~r<HM~e<tmaltclair, surtoutsi le

malt est employéquelquesjours seulementaprèsla

dessiccation.

Le brassagea malt troubleest, sans contredit,le

plusrationnel;mais,danslesmomentsdifficiles,ilpré-
sentedegravesdifficultéspour la séparationdu g7M<cn

(i) NoussommesloindeMAmerceuxquifontlecontraire,carils

n'agissentleplussouventainsiquepoursatisfairelesgoûtaoa

plutôtlescapricesdesconsommateurs.
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13.

~cMtMcs);par coprae~d~In tnftMienasontft~t<~
mentplustroubtea,et teaproduitaiabr!qMe$enMBsen-

teMtquelquefoisde sérieusesatteintesavant<on)HtO

apt~ ta fermentation.En ttiverpooftanttesMMan-

stonees~tantptHSta\<Mabtpaet tamoHptusrécemment

pr~par~,c'est te moded'opérer te ptustnon~ccux.

Aussilui (tenne-t-Mng~n~ratMncntla pr~Mrancedons

tu tabneatiot)d<~~~r~ <~~af~ parcoqMOh~ pro-
<!m<8obtenusaoûtd'unoconservationplusfacileet ptux

longue.C<tpt'occttédonneaussidesbièresd'unosaveur

ntusdouceetbeaucoupplusttéticatoque~ctmdubras-

«~e à MaAclair.

Nousregrettonsd'êtrectttigt)denousbonMt'iciàe<M

f<turteaindications,maisnous no pouvonsencoreni

entrerdanscertainesquestionsdedétail,ni parlerd'o-

pérationsque nousn'avonspasétudiées.Nousrepron-
dtonscettequestionavecsoinchaquefoisquet'occasion

s'enprésentera,et nousallonsexaminerquelques-uns
desappareilset ustensilesdontonsesertordinairement

pourles pratiquer, en indiquantceuxqui pourraient
<Mreremplacéspard'autresavecsuccèset économie.

S<.Appareilsetustensilesemployésdanslesopérations.

Nousattachonsa t'examendecettepartiedenotre

tacheune importanced'autant plusgrandequenous

auronsà prouverquelesappareilset ustensilesdonton

se sertaujourd'huipeuvent,par leur nature eu par
leur construction,exercerdans certainesconditions

uneinfluence,fâcheusesur la qualité<<<?produitsou

sur la régularitédelamarchedesopérations.
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<&'tHt(<0tttOR<«!tt(N!)t)t<tt't')t<Mt<M:tU;;<tattt~

4* <;M<wut ta~Mocr~~f 1

8'em~<j{ p

5*'t.<!{)<?/MMd~M<.

Jt<eaauttex MstoMMh~n'~hu~ qM'acotissfMMit,nttus t~

(MCUttOHMCtfnatMMMM~MC<M~fOaMJ«(H«MttHM~MOM

«MKn)()n!{'M!a(!«t)~pHur!<~qMp!)t'~tta ~Mt n~efs~aiMs.

Ainsi !)<«?ne M«Mt<<m'MM~eff)Madcxtv~eM~M~ et t~

tthef<<«pparfits <n~or)«quci)qM'pn~attoot du f~
d'tNtfmPH~.

S 5. Cmo.n)tHh!te.

On d~i~ttt) M'ua co nottt Ut)<! cuve A (/?~. 3<) t~M.

figure31.
ment conique, dont les dimensionsvarient nécessaire.

ment selon l'importancedes brasserieset cellede la fa-

brication. Cependant, en règte génerate, la capacité
relative de ta cuve-matière doit excéder d'un tiers au

moins la contenancede la chaudière de fabrication;
sa hauteur dépasse rarement 4~,30 à ~,80, quel que
soitson diamètre, a8n de rendre plus facilela manœM-
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tf<t<{M'<tMt~Ottt)oitC~Hmttt)ttt)'!oa~dit<Mnhet <!c

t tf~M,c'eiit-tUMaMMqM~tf boMtttuoo<pa<~ atm!t'M

Mt!sa!<pas hap aM-<tM9Msdit s~tot~'t<<etapM~ff

qui fendrohte tr~aU het<Mc«t)p~hMp6M!t<
t<a<:Mt'r.t)M~r<?,))!«!<!~MCMn <w<tt!'tM<t!qt<<~t~t

8}~'p!o<emt'motf<'et~<)Mn~'h)M(;<'<tcanmM~t't'spM.
tni~t~,htitwwtewattet t'<*aM.K<t<<xnt'«M~'t)sed'Mn

~M~H(<M(~H<'tM),tiMppHt'MoHttjjtHtttt~h'av<'f<!fn

~iaumM.

mobilesC (/?~. 35), soit par une eiipcce<!ccornicttc

circulaire t)(/ !!<),ajustéecontre la paroi interne de
la cuve, et <j[Utcn)b(t!tet'~païsseurdu <faM~/&H<~dans

tout te pourtour.CepenJaut on mënagoerdman'ement

du jeu entre te double fond et la corniche circulaire,
afin que ta partie liquide trouve un ceoutement ta-

eile, et en même temps afin que les mouvementsdp

contractionou d'augmentationde volumedu boispuis-
sent s'opérer librement. Le /<!tcc/bn<<estfetenudans

la cuve au moyend'une traverseen ferplat, qui ocoupf
le plus grand diamètre de la cuveet qui y est Bxéeau

moyend'une vis d'appel E.

La eonBguraiionconique des ouverturesF du /!t<M?

/aM<<i! (/ 5<et52)a pourbut, d'nnepart, d'éviterqne

quelquesparticulesde matt viennents'opposerà la libre
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httradMCtiondoreaudftxstftcxw, et, <!e!'a~M,dtt

permettraaMUfn~~na doa'~cantM'faoitctMHi.
L'intKtdMctiondet'eanentMto fttndet!M<<o«~M~

do !aOMVOa tienparMMtuyoM<!<tniqua0 (~. 3<), en

<«it<w,tWHMM~OM~laMontdoM~Me~dontt'ext~ttuitA
iMMftcMMs'cnga~ <<<))<!<r~pnMMMFmOmotht <~M~

~Mt~pOMPforeort'CXMp~M~Mf<!a<M!'tH<0)i'MMc~Mt
~Mtt'oec!m-<i!dufoud~~rhaMe.

t~ cahotteeatdesaeniepafun tuyauMtobttoll, <p«
entroà ft'<ttte)ttMttttnmeaUo(torn! ot qM)<'aten

<summun!cat!<ma~ticla chnttd! coMt~MontHqt)!<~
Aintro~MtM<t<n)i)ta cuve.

La plupart dtMCMces matMresont cyt!ndt'i<p«!);
~MotqMotMMpHUftantdtes 6HMtet)!pt!<~<)!<ou ovo~ts;
leurfonuodépenddeslocalités.La plupartn'ont p:)x
<!c<:<tuv€Mte;MOM8pensonsqu'il serait ut!t~qu'elles
en eussenttoutes,aun d'~ttcf t'acttOM'tes coûtants

d'ah',et par conséquentdMdéperditionsde t'a!on<}M<'
asseznotables.

La <;MM-M!a«~Mque nousvenonsd'exan)!<Mret qui
<~tla plusen usageestfortétoigaHede pr~sent~t'des

d!8pos!t!onsrationnelles.En effet,rien n'est changé,
rienn'a étéam~Horëjusqu'ictdansla constructiondes

ustensileset appareilsdo brasserie;ils sont encoreà

cetteBearecequ'ils étaient&leur origine; et certes,
nousn'auronspasbesoinde tescalomnierpourjusti-
cierta nécessitéd'une réformepartiellea l'égarddes
unset la suppressiontotaledesautres.Or, nousdi-
sonsquedans lesconditionsquenonsvenonsd'indi-

quer, la cuve-matière,et c'est la pluscommunément
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<~pM«htc, ~t t ~ipieuatt11MOM~attcna!ept~mwr.
Sowpvinoipat<Mfo«teatdomett~lehats«n pF~aef

<!ati~nid~SMcr~~qui tendentnatupoMempnt&M.d<~

tOM~oscrpar to<!Mn<Mt!<.(!ct'ox', et <tttMt!<'<6!~wen)s
f! peM~nbh~poneM),KOMHt'inMHcnoad'ntufennent

<j«M!w't«t<aMtm'tfa <fon)tfwMM<«)t)t.!<'xt~compt)'.
!tittM)t~MeaoMaMtttMttt~tma<Mj~.

t.nant~M<~M))t('<tt!n<'Mt~art'HiXt<!«t'o!x,et Mtt'tHMt
<!«h<)MttochSHe,nu~MftMnMc~ut~M!&pf~iMrettccoaut'
!câcuws~Menonst!t' ht«otuMdeeot!e<<n'mtpaa~tcan-

C~oauxatt~raHans<~)!tiefraJMisontdans~!t ~/«t)MM<s

jh'OMpea)etdanst<htMMtMwil t'~oqac d~ shtdMKfo;en

''tfft, <MM~.cip~K<'heMtdans l'intérieurdu t)UMet eu

MHtptMSt'ttthtMstes)'«r<<;MMst'MMjured'UMOte)np)5'
tatuM~ev~ectenpt'~scm'edc!'eaM,ilscMttcntpt'MMp-
tetnenton fottucntatioM,s'utttdiMMttaveuM)M~gatevi-

tfitM, et ptoduiscntbientôtde ~f!<ah!csf<'<mett<8,
<'MtHt)ele feraitta tMMedte-n~nMau (MUMtCMtde lu
h'HoentnH~M.At«rst'atMtatMMd'unatomede suefose

communiquerapidementil t'atomevoisin,et t'act!on

deaoFganMatftce,en s'étendantde procheen proche,
peutenvelopperen peude tempsta masseentera dons

sonimmenseréseau.

Qu'onle sachebien, si minimequesoit laquantité
dematièresattaquéespar ta fermentation,l'altération
estcapabledereproduirelesmêmesphénomènesdans
desquantitésindéterminéesdematièresnonaltérées,et
il enest demêmepour tousles corpssusceptiblesd'é-

prouver!af~m~ntatMnalcooliqueou la fermentation

putride. C'est ainsi que tes jus de raisin, de bet-
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h~aw, et la pi)h)do J~tMw<*«tot<MM<t«t!<m,peuvent,

c«mme !c lait aicf!, la ettair uu ta sang putK'M~,

aceafioMnt'rtf3mctUMaccidentssur des quantités in-

dt'tot mi'~esdo nMti~t~iide n~we nahtM, qu~tttHo«oit

t ~<a<~.aindans tc~Mct«Ht's se <t<'K\«!eMt;M!tMit!\e-

)MftX.t~oHS<!t'!)CM'ntfte~.

~M!m*stttt en t'ftft awc ~Me!!ecfh'ttyottt~t'a~MHt~st*

tUtMt«Mn!~Me,pm' t~ <}!t~Mh)<t<Mt<tMsang, MMpftne!{M

tt<t'ttn<~Mf«M\~n6neM!t,pomom ta morve, t'hy<ho-

tth«t'n' MM)t)virus du vocein, j~at'cxcmpk'? Ma!a~mn

nttus Mpproeherde !a question <}u!nous opcMj'p,<jMe

ttOMfF<!u/<!ca<M~M~M/«w~<'<qui agit sur un va-

tmne de {tatovingt fttM, trente f<nsplus eot)8!de)abtp

tjuo lui ~ue concturode l'actiun do qM~ufit (}outK!s

du tah aijr!, ou ~!utAtdo la matoùt'odont sa ctMn~tMtp,

o 6{;atd du lait sam, la plus «mume quantité de pw'-

<M~,<)uattdon lui wt «p~rotd'uo scutcoup la eoagu-

tuuoMd'un volumede taH (lui dépasse de deux cents

fois, de cinq centi!to!smêmeson propre volume?Or,

MMSavonsaffaireùdes produits non moins mobiles,a

un ferment bien ptus ener~itjue,en un mot au /eos<M

dM&faMeMr,qui peut déterminerta fermentationd'une

massede tiquideegatea douzecents foiscellequ'il repré-

sente. Ledangerserait beaucoupmoinsgraves'il existait

un moyende circonscrirecette action dans des limites

étroiteset de faire, commedans un incendie, lapartdu

feu; maisdanslecasqui nousoccupe,l'actiond~sergani-

satrice n'a aucune espècede bornes, et par conséquent

c!!cpeuts étendred'une mttMtMabsolue,inde6nie.

ce que nous n'avons pas encoredémontré d'une
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MtHMt~Min&MMMeqM« ~<t t'tW~~tft~ «t/tM~Mt
~ma~, qut) tftks-ei y fermentt'nt, <*tque ptus tard

eMesse comportentexactementcommMteferait un véri-

table ferment, il ne faut pas en coneturo que te h)t

n'«x!~opas t'eMe~MMvetr<Mtvemfa ptoce<~Mmtnous

tFoUoronaJes K'h'<Md!M<MM,pt noMt;ntt'thoMsMM!<'<

teofs !< nt~MMde a'ott c<Mna!ncn~;w Montoy~nqMt,

poMp~h<tt<!<'n8!ntp!f, M'caacra pxs tn(H)tsr!gtmret<-
~ement,tt<nth~nw<!quetneMtcxa<'t.

Qu'on m' 8'n)ûtg!neptts davantageque n<m8exatn!-

«OM8h'!<fhxsesdo tMp ptt's ut que n<W8Mousptaisot~

gMsstt'!t's dang~M.N«tMtAted'tushtm'M,ci d'h!st<t-

rien <!dt'!<nous <4)!!g<'il tcttit' c«n)pto de toutes tes

eaMsM<fM8MC< si Mttcsétaient en petit notnbrc.
))'n)'<pourrions n'y pasprendre go)de, on du moinsnf

pas nous att~ter de manière il appctcr toute ratten-

tion de nos lecteurs.Cequi nousfrappe to p!us,con'est

donc pas te caractère qu'eues revêtent lorsqu'on tes

prend isolément, mais tour nombre nous effraie, nous

sommesinquietde lesvoir s'entasser, segrouper autour

de toutes tes opérations, de tes voir se constituer sur
des basesqui en font dans l'applicationune puissance

dangereuse,insaisissable,lorsqu'on ne tes a pas suffi-

samment étudiéesensembleet séparément. Les consé-

quencesqui en résultentsont tropgravespour que nous
neregardionspas commeun devoirde prémunir contre
ettes ceux dont nous avons partagé les travauxet tes
déboires.

U&pas a été fait pourtant, c'est aux AHMnandsque
nous en sommesredevables.Les Anglais nous ont en-
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loyéle<'a~r< tristecadeau Quant&nons. MM.
<:etatientà ceque les Allemandssontrationnellement

méthodistes~lesAnglaissimplementsp~eutateHrs,tan-
dis quenousne sommesni t'nn ni l'autre.

LesAllemands,quiontmieuxcomprisquenoustout
<'equ'ily avaitdevicieuxdanst'emp!oidu<~MM?fond,
t't commesystèmeet commematériauxemployés,l'ont

compMtemeatréformé,etnous lesenféMeitons,d'au-
tantplus que nousavonsététémoindu succèsqui a
couronnétourentreprise.LacMpc-mat~reaétéramenée

saplussimpleexpression,commeon peutle voirpar
!<*planetla coupequenousendonnons(/ 5~et33).

Figure M.

FigureM.

Le /au;c fond B (fig. 52) a disparu; il est remplacéici

par one forte feuille de cuivre A (/ 54), percée de
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petits trous pourpermettrat'écontementdes liquida
horsde lacuve,enpassantparletuyauBet lerobinetC

5~). Cettedispositionexigequelesmadriersem-

ployésa la confectiondu fondde la cuvesoientplus

épaisqueceuxque l'on emploiedans lescuvesà doo-
Mefond, puisquela feuilledeeaivreest ajustëedana

l'épaisseurmêmedu fond,et qu'il esten outrenéces-

~aiMd'y ménagerune petite cavitéD de 0*$<S à

0~,020deprofondeur.LaMA«Meseplacetoujoursd&

même, c'est-a'direde manièreà arriverà quelques
centimètresdu fondde la cuve.

Noussouhaitonsque cettemodificationsi simple,si
facileà réaliser,sepropagerapidement;car ellene se
bornepasa fairedisparaîtretouslesinconvénientsda

/amc/&K<~ellediminueencorelesdifficultésdalavage,
qui, s'il n'est pas pratiquéavecun soin minutieux,,
vientajouterune nouvellecaused'altérationà celles

déjàtropnombreusesquel'ona sanscesseàcombattre.
Toutefoiscetteaméliorationnousparaitbieninsnf-

iisantequandnousconsidéronst'immensesurfaceque
présententles cuves-matière,et par conséquentles
nombreuseschancesd'absorptiondes liquidessucrés

parlesporesdubois,et, par suite,deFermentationdes
diversliquidesaveclesquelsilssontencontact.Cetin-

convénient,queprésententtoutesles autrescuves,est

plusgraveencoredans celle-ci;c'est cequi nousfait
vivementdésirerquetoutessoientgarniesintérieure-

ment,tantdanstoutleurpourtourquesur lefondlui-

méme,d'Mnefeuilledecuivrelaminé.
Cen'estpasdanslaporositédu boisseulementqu'it
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fout cherchertes causesd'une réprobationque nous

croyonsavoirsufBsammentjustifiéeetquedenouveaux

faitsviendrontconfirmerà leurtour; il fautvoirdans

ta naturemêmedu boisunecausedeperturbationqui
n'estpasmoinspuissantequecellesquenousvenonsdo

signaler.Nousavonsdit précédemmentavecM.Licbig
c !f*aMO/fscorpspourrissantsBontcapablesdepfCt'f~Mfr
la fermentationdansd'autrescorps,d8 la tN~HPma.

H<~quedestMat~r~/crHt~H<Mcea<cs~fMeeM<&faire,n

Quelest,parmitoustescorpspourrissants,celuiquipos-
sèdecettepropriétéauplushautdegré,si cen'estlebois

tui-mcme,et surtoutdanstesconditionsoùit setrouve

dans la cuve-matière,soumiseconstammentet tour1\

tourà l'actionde l'eauà unetempératureélevéeet au

contactde t'air? Dansquelscasleschancesdepourri-
ture ou de combustionlentepourraient-ellesêtre plus
nombreuseset par conséquentptusénergiques,quand
àchacunedecescauses,d'ailleursbiensufusantes,vien-
nents'ajouterdes liquidesquele boisretient,et qui,

par leur nature,entrentnécessairementt&tou tarden

fermentation?

Non, il n'existepas de plus détestablesconditions

quecellesdanslesquellessetrouvela CMp~ma~rerAR-

TOttT,~arnousn'enexceptonspasuneseulebrasserie.

Quittonsun momentla brasseriepournoustrans-

porterdansunefabriquedesucre,dont lesopérations
offrentunefrappanteanalogieavecunegrandepartie
decellesque nécessitela fabricationde la bière*.Ici,

(,y t'aotn~~ra feit, ea l897-!tl~S, une dcole a'apglicstion gratiqen·(<) t.'xtt~'r tt fmt, en t89T-t8M. une école d'appUcattOBpraMqtM'

<)aMFune des plus importantes fabriques de sucre de ta Picardie.
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MMtes, nous ne trouvarons dans taus tes lieux où t'en

traite lesjus, dontla densitéest la mema que celledes

tH/Ms&Hts,que des outils, des ustensiles, des appareils
dans lesquels on a substitué te métat au hais; depuis

la rape jusqu'à la chaudièreà cuire, MtMles vaisseaux

qui doiventcontenir des t!quides sucrés sont, sansex-

<:ep(!aMaucune, garnis ia~ncHrement de metat. Dans

ta brasserie, au contraire, tout est en bois, depuis!:)
cuve mouilloire jusqu'aux baquets d'entonnene. C'est

que le fabricant de sucre a compris que le moindre

atomede fermentproduit par l'altération desjus suffit

pour faire descendre en quetques jours un rendement

de ~0pour <00, par exemple,à 6 et même5 pour 400.

De plus, l'expériencelui a prouvé qu'a la diminution

des produits it fallait ajouter t'aheratioMde leur qua-
litéet parconséquentla dépréciationde leur vatcur. !n-

struit à ses dépens, il a pris pour combattrela fermen-

tation, cetennemi qui vousest commun, le seul moyen

efucace, tandis qu'avec les appareils dont la brasserie

s'obstinea faire usage, it ne faut espérer que des ré-

sultats incertainset irrégutiers, destribulationsde toute

espèceet des sacrificesillimités, surtout dans les mo-

mentsdifrieiles.

Ce n'est donc pas sans motif sérieuxque nous insis-

tons sur la réforme d'appareils dont l'existence, dans

les conditionsactuelles,entraine des causesde pertur-

bation et d'insuccès bien autrement redoutablesdans

les brasseriesque dans les fabriquesde Dans ces

dernières, en effet, on ne développe la fermentation

dans aucun cas on n'est pas entouré, commedans la



PABTXKMOFMSMKKEH.E.soc

brassefte,des agentsfpftnentcseiMeales plus~nMgt.
<tMea;et Mpendamt,chose~tranga!c'estdaosce!!c~ci

~M'ons'estappliqué&éloignertoutestes causesqui
peuvententretenirla fertnentatton,tandisquel'aulre
n'a rienfait, elleestrcsMelà danst'orni~pe,avecsnn

bagaged'appareilset d'Matensitessurannés.

SC.OespompM.

Mya deuxespacesde pompes l'uneaspirante«oM-

temeat, c'estla pcm~ à MtMM~(/ 5C);
l'autreaspiranteet foulante,qu'on dësigna
assezordinatrementdans les arts sous le
nomdo pompeà cliapiteau(/?~.57);toutes
deux rendent de grands services, puis-
qu'ellespermettentd'éteverlesliquidesà di.
verseshauteurs.It n'y a entreellesd'autres
différencesque cettes-ci la pompe<tMH-

nette,ou plutôtlapompeaspirante,nepeut
éleverle liquideau-dessusde sonsommet,
tandisque la pompeaspiranteet foulante

permet, par la dispo-
sition de ses soupapes

A, B (/ 57), de te

portera environ< 0mè-

tresau-dessusde la sou-

pape B. C'est en raison

de ces avantages que
l'on donnedans!esbras-

series la préférence a

c<'th'<t<'rn!èrf!;av<!ceHe,
on peut tout à la fois
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amenerte produitdes infusionsdonstes chaMdMtCf,
en le prenantdanates revordoirspar te tuyau d'as-

piration C, et tes etevprdo là sur tesrpfroidissoir~

par le tuyaud'ascensionD, selonta dispositiondes
usines.

Quoiqu'ilensoit desavantagesqueprésentechacun
de ces systèmes,nous nupouvonsnous etnp&ctx*)'df
trouverà touteslespompesil iM~'oen(j~neMtdes in-
fun~~Mien~quenousallonsstgnatct'.le pr~Mter,t'MM
de ceuxqui nousfontle plusvivementsouttattcrleurl'

prompteréforme, c'est la d!«!cutteque présenteun

nettoyagecomplet.Cetteopérationne peut ordinaire-
ment se pratiquer avec succèsqu'en démontantta

pompe,partiesparparties.Aujourd'huile seutmoyen

auquelonait recours,quandonypense,c'estd'y fairt'

passerde l'eau trèschaude,aspiréedu reverdoirpar
l'actiondu balancieret lejeu du piston?. On croit
assezgénéralementquecettemesure,fortsageen ettc-

meme, estsuffisantepouropérerun nettoyagerigou-
reux it n'enestrienpourtant.Pour vousen convain-

cre,dévissezlechapiteaude tapompe,afinde pouvoir
enleverla tigedu pistonet tepistonE lui-même;dé-

montezlesclapetset lessoupapes,et dites-noussi t'o.

deuraigrelettequi se manifesten'est pas un indice

certainqu'il existedanstoute ta pompedes matières

enfermentation.Passezaussivotremaindanslepour-
tour et frottezen toussensavecvotredoigt chacun

decesobjets,maisprincipalementlescavitéscirculaires

quienvironnentles soupapeset cellesqueteplombier
oute chaudronnierinintelligenta laisséesexisterentre
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«t<~nudmvetfxt~tnité tnf~Heurot ducorpsdepmnpt'
F n oubtici!pas!f tuyaud'aspirationCet )atuyaud'as.
eensiont), et examine:!!eadanstout')!curhauteur.

VeuinexnousdiretnahttenontqueUeeatcettematière,
unctueusoet (;raaso«Mt<mche<d'unjaaHcon<p,etOMt
);ssc entrevosdotgts~fesqueà la manièredu savon,

<jjmen t-uchunt~p!)nd!n<ecti<tnautour d<tf, ~Me
t'eaMne ~eKt<t!ssMtdfNni &chxMdni &froid,et ttuo
l'alcoolnodtssuMt~MfMMoment.Vous~igttwcz6MM

doute,puisquevousM'enavioxjamatssuMp~<mnot esis'

tence.Si vousvoulezsavoirqMottMactionelleexerce
~m'tesucre,m~angcz-todansdt'spt~portmns~{;a!esn
ceH<Md'un teva!n,avectoproduitde vostMfusMt)~,<!t
tticntûivous verrezcelles-ciéprouvertous les syntp-
tôtnesdelu fermentation.

cependantvousvenezdechasserun mathcMr<'uxou-
vrierqui s'estpermis,matgrevotredéfense,de<nan~er
au-dessusde voschaudièreset de votrecuvc-ntaticre
ou bien, par excèsde précaution,vousrefuserezde

l'ouvragea un pauvrediablesousle prétextfqu'ilest

MM.c et quevousnevoulezpasqu'il vousfassetour-
«erunbrassin,commevousdites.Maisvousne crai-

gnez pas d'introduireau milieude vosproduitsdes

hectogrammesdematièresfermentesciblesquipeuvent
yjeteruneperturbationgéméra!ecar,enfindecompte,
<'esontvos<K/<M«MMquifontleservicedeba!aidansvos

(1)Nousreviendronssurcefait,carilestimportantdesavoirà
quois'entenirsurtesprêtendaesinfluencosdélétèresexercéespar
!atranspirationectsBéeet pulmonairedesMividasà tAevetarf
rousse.
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tuyauxdetMttesorte,dona<«apempoadotouteMpf~,
etvoschaMditTe~nuanntaMtroeht~tMMlesr~aMVMn.

Mnwntaboutir touteacesitHpuretéa.
Siencoreonneseptaiaaitpasà multipliereeson~cs!1

Mais(tcwns-noMSle (Ut'a?nouscHMaotsaona[ttws<ct)ttt
hrasspFtesdanstt'sqMeHfsleprapfMtatFecxpUqu~«w
unee<'rt)H))ot.ttti~actton,que, pourdpssoryh'sn t'MVt',

pHMtjpfet Mt'hautt! il a CMt'hcMt'CMSt'i< <!c
h<!Mscellerdansles n<araiMcs<0~mbtrcsde tuvaMx
de cMivfecMtus!vctnoMtaf~Ms &ehaff«'<'<«Msles

tiqutdessMcr~des<!n<~ta fahpieat)nn.Htte v~item

hen~vote,qui seN'ohen«AMiépar<'<'<an~MMqu'il ~t
dans une brasserie,n'en est pasnw!n8cspost'i)M\

dangersd'unentach!nemfernatc,carcetimmense?<'<

))eBt!nferaexplosion,suyez-encertains,torque latft'-
meturedes robinetsviendras'opposerau !ihrpecntde-
ntentdesflotsde gazputridesquia'endégagent.

Lelavageintérieurdespompesetdeleursaecessoirt".

jtat'uneaspirationd'eau chaudeest doncinsuMsaxt,

puisqu'i!est incapabled'enleverla matière qui s'e~t
fixéeobstinémentsur touteslesparoisinternes.i)'<!it-

teurs,lesouvriersoublierontcertainementd'echauder,
lepatronl'oublieratui-méme,sousl'empiredespréoc-
cupationsquil'assiégent;maiscetteprécautionfùt-@t!e

prise,il n'enestpasmoinsexactqu'onintroduitdanstes

chaudièresdes produitsque la fermentationa déjà
attaqués,et quiportentpar conséquenteneuxlegerme
lepluspuissantdeladésorganisation.

Unautre viceinhérentà touslessystèmesdepompe
fst l'impossibilitéd'une marcherégulière,lorsqu'un
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t'ttpptqnp~tMtqMPVt<'nt~'ttttcrp~Wt'nttf tt"tpniatsdu

j(twt!<'nd'uneMHupMpf<*ttupartietaMtModcn~tnqMptte
ettcs'omt'ottodonseccoit,enefft't,t~cwpsde p~m-

~e F (/~?.37)et la tt<;(tMd'aspirattonCsov!dett(eotn-

jpMtMtteMt,s! f'~t, pxt'pXt'M)ptt',le jeut!eta soMpa~oA

<)M)est<'n<F<nc.

t~ qui nt<Mt<ht!tK'~ardwOMsa!ta~<!M~!fcontnM'Mo

~t~at~thM'«Mp!<!t,fort~«ant <htoshuttes!Mosinf~en

{;<'n6F{)<,<t<n!sparUcMHëtpMtentttonit)fi)tm~serica(tu

lesttavnMSd<'h<*nt~h~csëoMMsilheures~M. c'MttH

<!}meMh~<j[uiticprésentetM~M'i!foutasp!r<'t'des

~u!<!<<à unetcn)p6f«tuteé!c~o;qMan'tond~paasomu'

<e<np6ratMMdu+ 7H"&8tt tevideproduitpartep!stoM

pam'6!e~t'te ttqmdcn'amèneptus~Mcde htvapcM).
et d~slors lapompefonctionnemat, ou mêmeellene

foMCtiunneph)8.
Nousn'avon:;cnum~ quequelques-unsdesincon-

vcn!e)ttsdclapompe,ceuxqui p«:t<*ntestgcncratsur

taqualitédesproduits ceuxqu'il nousresteà signatct,

bienqued'uneautrenature,sontaussigravesau point
de vueéconomique,puisqu'ils'agitdespertesde temps

qui résultentde l'adoptionde ce système,pertesqui

viennentaugmenterd'autantteprixdelamaind'œuvrc.

Hn'estpasrare devoir, danslesbrasseriesdequel-

queimportance,unhommeatteté,c'esttemot,pendant
sixou huit heuresaprès le balancierd'unepompe;ce

sontsixouhuitheuresperdues,c'est-à-direlamoitiéde

lajournéemoyenned'un brasseur;car lemêmetravait

~tt 6'exeeaterseutetdixfuisplusvite,à toatstempé-

rature, au moyend'un appareilqui fonctionnedepuis
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<!ûMMou~MUMONMa<!anaMM(;t andtMwbMd'ttMWaet

deMtonMfaetMMa,qMtco~tctnwnafhft'~MotapaMtppcM~

m~p~qMtn'a aucun<!t!ses!ne<tn~t)!f)nta,e«MttMen<mt

aMonstavoir,otqu! apSfctt'Mnomani~ bcaMooMpntus
pMcaM.

$ 7.Rpstt)0)tte'))~.

)L'attpt<t*tdnnt««MsvoutoHxpndpfestcanm)<!a))s

ie~arts,et notammentdonstesfabn<)Ut'adpWM~.8«Mi<
la dénominationdoMMW~M*¡
saconstruction<ttdesptussim.

p~, pMMqu'Hconsistaen Mn

<'y!h)t<Mde tôlon~o, ft't'mua
chacunede ses cxtt~nttt~pat'
uneculottesphénquede n~mo

tn~at, danstesquoUcson a n<f.

nagédesMU~fturespourlepas-
sagedes tuyauxet robtMCtsqui
constituentt'eosemMede )'ap-
pareil.

Sa terme peut être cubique
ou ovoïde;cependantcetteder.
nièreétantcellequioffreleplus
de résistance,c'est la plus gé-
néralementadoptée.

tt ydeux espècesde wo~p.

yM?;l'un (/?~. 58) est destine

Figure38.

(t) Oneûtpupaiement,et avecbeaucoupplusderaison,luidon-
nerle ttomd'opparatA~o-pneumatt~Me,en raisondesapplications
qu'onen peut faireet dn systèmesur lequelit repose.

t. tt
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AptH<<M-des <i<j[Mtdt!<~MMdi)< (}~ttdp&!t!<Mhn<t);
t «M<f$ ~) t!.tapp<'t~a tMphcrd<MtiquidMf~M<!t<.
Le p)wm!efe)<t<'atuiqui canvit'ntte tn«!)~ait scyviM)
d6!ttw)Mef<M.So~~MtttMtt,t'Ht'ffft, ~MOta hi~Hdf !))

aMVë-'tttot~Meu~«MnivMMdu!t«mtt<f)deafh~t~M'
fontM~<tont<lupt~f<~<'tMM(~«tM~M~<j)«t)nom

avMMaa~Mtôta fin<!<'<'<'tuM~a~;HvooMttt'd~pnst-
t!wtil «uttU,pMu'~mt~t*t« j)Mot!«it<t<M~)/}~~Mx<!«t<

tca<!haMd!t!r<!8,<to!<'<«'<<«M«M'is9M<!~))t')?«thiact

delu<!Mve-<natt~rate:)infMsiuttsn'onta!<M!MMouMc<ttt.
tant avecJ~ curpa8Ut«'opt!t<<f!t<!<'tt)8oh~tft'; ette;:

M~oivctttApeioolucontactde t'Mit',ottcasfMttt)ësiuM

tnoMM<M:ttos6taMMxchancesde rohoMMsMa~ent,<t t'O-

coutetMOMt<to!<H~utdessucrfitayantticMaanshtt<'mnt-

tenee, te travailc:)tboaueuupptus acc<Hëré.Cettedft-

niëreeotMi<!6t'at!unsurtouta son!mpoftaMcedatts~s

<nonMntt!difficiles.tt nerestedonc, dansce coa,tjju'a
atneae!'dans !ac«M'MM«~t'eauquec~ntteftttfMt!<?

c~tM~~s dontt'extromMinf<:r!eureestattuéeau-des-

sousdu sommetde la cuve.C'estt'opérationque h

M<M«~/tMva exécuteren quelquesinstants.

Pourcelail suffira,aprèsavoirfait écoutert'eau<h'

!achaudièredanslemonte-jusqui estsituéau-dessou:
de fermertesrobinetsB, C (/?~.59), d'ouvrirle ro-

binetD l'eaudu monte-jusAseraportéeinstantané-

mentdansla cuve-matièreparle tuyaud'ascensionE.

Expliquonslemécanismesisimpleet siingénieuxde

cetappareil,disonsquelleestlaforcequidéplaceratoute

laquantitéde liquidequ'il peutcontenir t'eattdf ta

chaudièrearrivedansle monte-juspar l'entonnoirF,
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tcmqM<'Mtt pt~fttabt~o'~atMMtcftte t<tb!t)ftM puMtti-

t't't'f pf)'{)gt'i. t t'au, et te r<nMnctC pour donner isaxH

litsnt~!))M(;ed'nir ut <!evopeor qui n'en <~hoppt'.t~

tttonhtj~ étant t'en~'Hde <(tquantité <t't'oM<tk~'t\ «M

ttft'tott! t'f's <!t~))tt<t!t!nt'ta,et OM<ttnï<'<?<itHi<}<t~

(HtMWCtt t), <~t!<'t'MttMMt<MeaWf1111~)tt~{t<ft)t',

««, <)!t'~tt ~ttt, HM'ttta <'haM<tt<&M<t'MM<'MtHthtMtfAil

vu~eut*;!« ~tC!<!)!MMt"t!«<uM(et!nt<ttt'tn<vr!nMfda cette

t'haM<t)6fovicnt pMcpsur t'<'a«qm' «'nfenne te moMtc-

JM8,<'tMmtn)t(<'<'t!c-(<M'««Mtoitt«tM~t't'tt'oMtpeissMtXjHt'

pnp!o t<ty<tMK, Muwrtà <«tCMnetic acs<'xtt~nti«8et

ptact'aM<')')thet!o)'<t~are<r<~pMp«MM<~Hp,!tcn t'

nu!k'que la pM~sinndont ««usven<tn);de porter<!<~r*-

<))!net'aMcfnsiott<tMt'MM<tanst« tuyau K, pat*tcquct
elleMtpmt~c sansautre effortet auns tn~'anismedans

la cMve-Mtot~te.

S'il s'agtt de porter ta hi<'roaprfs sa cuisson sur les

)eff<tiJissoh8,quetquesmiMUt~sufCsent,eeux-t fus-

-it'nt.i~au sommetde t'us!ne, c'Cttt-u-dtM&~6'(!<! MM.

dessusdu monte-jus, car le méeanisntpest le Mt~mo

<;uedans tepremier caset le résultat tout aussi certain.

Decettefaçon, la bièren'arrive jamaisdanscetappa-
rei! que lorsqu'il a reçu plusieurs fois dans la journée
lecontactde l'eau chaude; d'ailleurs, lorsque le monte-

jus s'est vidé, après avoir porté la bière dans les re-

froidissoirs, la vapeur s'introduit dans l'appareil et te

balaieavecuneviolencedont on n'a pas l'idée si on n'a

été à portée de l'observer; aussi peut-ondire qu'après
le balayageopéré par la vapeur t'apparei!est dans en

ctat de propreté absolu.
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LurobinetMestdestiné<)fuirccpoutert'caa r~sut-

tontdit refroidiaaemcntde la vapeur,ou, pourpattes

acienttOquemont,desaeundensotion.

Ainsitous lesavantagessontincontestabtpmcntac-

quisau!M«H(<tHtfCMf~t'~ffiX',fC<!H<!MH<

SëcMt'h~d'abord,~Mts~uf,c~!t"ncnoMsle voffoos

h!e)tt&t.t'Mt'odespt'!no!patescatt~c~de t'atMratioHdes

produitsestt~Mtntnctde l'air et qu'onpeutt'~her eu

~««df partieparcemoyen d'antrepart, disparition
desinconvénientsqui r~uttt'ntde l'emploides ffpfy-

doirs,parauitodelaporog)t6duboisetdesdéfectuosité

inhérentesà toustessystèmesde potnpt's;car t'appa-
reil fonctionnetoujoursp~gMtièronpnt,<}uoHequesoit

latempératuredesHquidcs,tandisqu'aveclespompesit

est difficilede tes aspirerconvenablementlorsquela

températures'etèveau delà de + 70a 78", et que le

moindrecorpuscule,ta plus petiteparcellede ma!t

suffitpours'opposerau jeu rcgutierdessoupapes.
Nousavonsmentionnéensuitelesconditionsdew<-

<pMe,qu'onnesauraittrop apprécierà l'époquedes

tempschauds,car, ainsiquenousleverrons,lesuccès

estsouventenraisondirectede celleaveclaquelleon

opère;or, avecle monte-jus,onpeutélever80 hecto-

litresdebière,parexemple,en moinsde 48 minutes,
à une hauteurde ~6*°,66,tandisqu'unseulhomme

ne mettraitpasmoinsde troisà quatreheurespour
fairecetteopération.

L'économiequi résultede l'adoptionde ce système
nousparattsufusammentjustiuéeparlesraisonsquenous
venonsdedonner;pourtantnousnedevonspasoublier
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qu'Ole teHtontp-jtusonéviteencorele )T/«M<sMH<w
<~N~/<M<fM!<,queIcsdiverstranavaaementsdusy~~mc
enusagerendentinévitaMe;dcptus,onest à i'ahri de
ladéperditionoccasionnéepar ledébordementdesre-
vcrdoirsoulemauvaisétatdossoupapes.

Uneautrefonsidérationnonmoinsimportantemilite
enfaveurdusystèmequinous occupe,c'estqu'it per-
metdefaireun plusutile emploidutempset desforcM

<jtuedépenoeun homme;c'estqu'il cessedet'assimitef
a unemachine,à unechose;c'estqu'il cessede faire
de lui un instrumentpurementmatériel,ou simple-
ment le manched'un outil c'est qu'il cessede le

placer en sous-ordred'une mécaniquedont il n est

ptus que le moteurà articulationsnerveuses, Ici,
l'hommen~estpasmêmeau serviced'une idée, il est
le vassald'une chose;et si la sommede forceet
d'activitéqu'il dépensepar jour égale400par exem-

pte, il pourraiten utiliserHOau profit de mani-

pulationsqui réclameraientplus impérieusementses

soins,si un appareilquelconqueagissaità sa place.
Mettreun homme,quelqu'ilsoit,au-dessusdu niveau
del'instrument,de la machine,c'est lemaintenira la
hauteurquiluiestpropre;c'est tui faireteuir ta ptaco
qui lui a étéassignéeici-bas,c'estréveilleren lui le
sentimentde sasupériorilésur toutestes chosesma-

térielles,c'est luidirecequ'ii est,cequ'it doitêtreà

t'égardde toutce qui l'environne.L'homme,débar-
rasséde sontravailabrutissant,sent bientôts'éveitter
en lui desidéesquit'éteventet font germerdansson

esprit l'amour de l'émulation, et cetteamélioration
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A.1. 1.
fut'ette ta saute qui dût résulter de l'adoption duo

meilleursystème,qn'il faudrait encorese hâter de l'in.

troduire car les ouvriers intelligentscontribuentplus

puissammentqu'onne peutt'imaginerau suceèsdetoutes

lesexploitations,dequoiquenaturequ'ettespuissentétre.

tt ne nous reste plusqu'à examiner le prix de t'ap-

pareil ~~ra-paetMaaf~Me que nous souhaitons ar-

demment voir employer dans les brasseries,car nous

sommesconvaincu des immenses avantagesque pré-
senteson application.

Un moH«~M<en tôle, capablede supporter une pres.

sioa de trois à quatre atmosphèreset d'une contenance

de 25hectolitres,ne coûtepasplusde 500francs, tandis

qu'une pompeen cuivre,aspiranteet foulante,de0°*~66

de diamètre, capabled'élever des liquidesà ~6 mètres,

ne vaudraitpas moinsde 5 à 400 francs. Le premier
nous paraMinusableet ne nécessiteaucuneréparation,

tandis que la seconde se détériore assez vite et exige

en outre des frais d'entretien assezconsidérables.

LemoK~<M(/ 59), dont nous avonsparlé précé-

demment,agitpar aspiration, à la manièrede la pompe,

sur les liquides froids ou au moins quand ils ne sont

qu'à des températures peu élevées,comme + 25.à a50°

par exemple seulement c'est la vapeur qui produit

ici levide quefait le pistondans la pompe. Supposons

qu'un foyer, représenté ici par te petit fourneau A,

produise de la vapeur dans te récipient en cuivreB

par t'ébuttition de l'eau qu'il renferme. Si on ouvré

tes robinets C, D, la vapeur remplira bientôt tout

l'appareil; aussitôt qu'elle s'échappera abondamment
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en D, uM~Mxte robinetE, pour queht vapettfqui
se produittoujourspuisseréchappert!bpement,car

autrementelle ferait éctater le réMpleat;fermez

ensuitetesrobinetsC,D, quevoasavezpuvert~pré-

Figure39.

cédemment;et si lesdeux extrémitésda tuyaud'M-

puratMm1nesontpasà plusde 8°,S5TaHedeTac~
t'eaa du puitsou du réservoirdans tequetMg&era
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le pieddu tuyauarriveraavecunevitessetelle,au haut
dequelquesinstants,qu'ilsuffirademoinsdecinqmi-

nutespouremplirt'appareit,fut-i! d'unecontenance

de2Shectolitres.

Eneffet,si l'appareila étéabsolumentremplideva-

peur, eette-ein~apas tardé à sorefroidir,puis se

!iquéBot,c'est-dire {)reprendresonétat primitif; it

s'est donc forméun videdans l'appareil,puisquela

sapeur a cesséderemplir l'espacequ'elle(M'cupait,et

ce videest représentépar la différencequ'il ya entre

~700 et 4, puisque titre d'eau fournit~700litres

de vapeur; il s'ensuitqu'ii y a, ou plutôtqu'il peuty
avoiraspirationde ~699litresdeliquidesi ona vapo-
riséun litre d'eau, et 5598litres si on a vaporisé2

titres,et ainside suite.

Ainsi,sans le concoursd'un générateur,et en em-

ployantun petitappareilcommeceluiquenousavons

iigurcici,en A,B,onpeut,pourquelquescentime:;de

charbondebois,faireaspirerenquelquesinstantsptfs
de ~0 hectolitresd'eau,mais toujoursà la condition

que le tuyaud'aspirationn'aura pasplusde8"55 de

hauteur; cependant,en employantun appareilaussi

petitqueceluiquenousavonsreprésenté,il nefaudrait

pascomptersur un résultattel que noschiffresl'in-

diquent car la quantitédevapeurproduiteétant peu

considérante,it s'en condenseraitnécessairementune

certainequantitéavantque l'appareilait eu le temps
de s enremplircomplètement.

Lesappareilsdontnous venonsde donner la des-

criptionne sont rien moins que nouveaux;il y a
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longtempsdéjà quits ont étéadoptésdans tea fabriqua
de sucre, Voici ce que nous trouvons auf eo sujet
dans le ~«/A~HdesSucres ~H~a ~aa~f<, tour-
nal institué pour la propagation des prouédés usités

dans la fabricationdes sucres exotiquesou !nd!gènM,
oins!que de tous tps appareilsqui y sont rptattfs

~fpp<!f<'</<!à ~t'fr leu/<~KM<'a.
a Ces appareils méritent d'MM bien ptus connus

<{<t'sne le sont encore. Us produisent l'ascensiond~~

Hquidesavec une rapidité très grande et une dépense

peu considérable. Ils remplaceront les pompes avec

avantage partout où il faudra monter une grande

quantitéde liquides, surtout lorsqu'on doit opérer sur

des tiquidesbouillants. Dans ce cas, en effet, le vide

produit dans !a pompe par le pistonaspirant se rem-

plit de vapeur et non de liquide, et la pompe ne peut

fonctionner; quand cet effet a lieu à un moindre de-

{;ré, !a pompefonctionne,mais fort mal. M. Manoury
d'Ectot est le premier qui ait conçu l'idée de ce genre

d'appareils; il en a fait construire un à l'abattoir d<*

Grenellequi sert à élever toute l'eau nécessairea cet

établissement; car un des grands avantagesde cet ap-

pareil, c'est qu'il peut égalementservir à élever toute

sorte de liquides. Pour des établissements publics
commelesabattoirs, ou pour lesmanufactureset usines

qui ont quelque simititudeavec les fabriquesde sucre,
c'est l'appareil le plus simple, le plus sur et le moins

sujet à réparations. M. Aubineau, fabricant de sucre

à Dalton, près Saint-Quentin, en a un qui fonctionne

très régulièrementet n'exige presque aucun a<Mani

14.
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)~;M<ratio«.t.tStïédaetCMtada~t JF'~a</r~<t~f«*~aot:t

~ptotncnt très satisfaitsdu service de ea!m qnits ont

étabMdans teur fabeiqne de sucre, etc., etc. (N" du

mai <M7.)

L'appareitque Mprésentenotre ngnre 58 peutélever

tes liquides &toute hauteur, 8p!on ta pression à !t<-

quelte il fone(!«nne; ainai, si la pression est dedcMs

atmosp!tère:i,tf Hquides'~t~'era au tno!na &8"SO; il

atteindra «!CH si la pressionest de trois attnosptt~,
et ainsi dosuite, toujours dans te tnémorapport.

Une des conditions tes plus indispensablesdans la

construction de cetappareil, c'est qu'il soit fortement

étante intérieurement; car, connue nouste verronsdans

ia suite, il faut éviter avecle plus j;rand soin de mettre

tes décoctionsde houblonen contactavecle fer. Il serait

préférante, sans doute, que ces appareils fussent en

cuivre, mais leur prix en serait considérablementaug-
menté, et les résultatsne seraient pasmeilleursqu'avec
la tôle étamée.

S8.DoschaodiÈresetdelaconstructiondesfoyers.

Nousn'entendons pas nous occuper ici de la forme

des chaudièresseulement cette questionviendra à son

tour; nous voûtonsindiquer tes principes qui doivent

présider à ta disposition intérieure des foyers, cette

partie si essentiellede toutestes usines, età la construc-

tion de laquelle on apporte, la plupart du temps, une

négligencedont lessuitesse traduisenten pertes consi-

dérantesde combustible.

Toutes tes fois qu'il s'agit d'établir la maçonnerie
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d uneebaadierc,quoMpqu'ensoittafowtMou taoapR-
eité,en setromodans!am~maineprt!tMd~par<}aqu'en
n a aucunedoanéapréciseà cesujet,et qu'il faut,poM<-
enRnir,cannert'eséautiondepotravailet soainM~ts
tespluspr~eMMXà unh<Mnmetotatementétrangapaux
<o)sde laphys!(;He,en un M)otftun nM~oH.Aussiles
~snttatf.sont-ils!nvor!aMeo~entlestn&t<M:!).c'est-à-dtre

que\ou8 bpMe!!400Mh)grammMdM6ombu~iMe,qMct.
quefois<M&me~0, pourproduite(«Mtt'ptfetutileque
vousobUcndriMavec7S, en vousptosantdans de
bonnesconditions.

Nousparlonsici parexpérience,caril nousestarrivé

de consommer,&Re!ms,7,00 kilogrammesdoeom-

busUMe,taoù 6,000autnaxtmun),so!t20pour400en

moins,nousont sufndèsquenousemnesapportéa la

dispositiondu foyerlesmodificationsdontnousallons
entretenirnoslecteurs.

Il nesuffitpasde provoquerun tirageactif, il faut
encoreque la quantitéd'air introduitesoitproportion.
netteà la quantitéet à la naturedu combustiblelui-

même car si t'airpcnetreenexces,tacombustionn'a

pasd'autreeffetqued'échaufferl'air froidaspiréparle

foyeret de le jeterdansunecheminéequivabientôtle

répandredansl'atmosphère.Or, tetn'estpasle résultat

que t'en veutatteindre;on veut surtoutque la ptus
grandesommepossibledecaloriquepuisseêtreutilisée
au proutdesliquidesàéchauffer.Hestdoncindispen-
sablequela fuméeettouslesgazcombustiblessebrû-
lentparfaitement,c'est-à-direquela Oamme,ainsique

!'tt!f chaudet tous lesgazprovenantdela combustion,



Mn'HRMWPSSStOMiEM.B.~aa

porcouMMtle plusgrandespncopossibloautour df~

ehaudM)~awot de parvenirà la ehpn)!o&otqM'thi
n'arriventàeelle-oique toK~M'Hasont pres~Meeom'

pMieMentréfracta.VoilàourésideladifSeuttô,voilà

lesobstaclesque doiventva!a<!Mta talentet t'habiter

du monteur.

Supposonsqu'il&'ng!ased'étobtifdeux chaudtetM,
t'HMesurun toyermuni d'unecheminéeordinaireou

vorticaie,l'autre sur un foyerdesservipar Mnaehemi-

n~esouterrainehorizontale,cas prévuspar notrefi-

Figure 40.

gure40, et voyonsquellesdispositionsil convientde
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daaacr &chMundeafeywa.Danste premiercas !«

cheminéeestenA; elleesten 8 dans!asecond;pow
toutesdeuxl'ouverturedu feyereatenC.Si la chemi-

néeestenA, chacunedesouverturesi, t, t, menaces
dansla moeonacMedu foyer,davra, ahM!~MCaoMt.

l'indiquonsdans la B(;Mra40, ~tfed'aMtaatpluslarge

<jM*eMa~e!oi{;netadavantagede la ehemtHoa,et, par
'tpposhiun,se retr~ord'autantplusqu'elleenappro-
cheradavantage.

N'est-ilpnaévident,eneffet,queMtesMeutouver-

turcs1présententtouteslesmemeadtmenstens,la fu-

méeet la Nammechoisirontpour s'échappert'espae&
le moins longparcour!r, c'est-a-d!reee!u!qui se

rapprocheraleplus de la cheminée?C'estooqui ar-

rive dana toutes les chaudièresmat montées;alors

l'actiondu foyer,au lieudeportersur toutela surface

de chauffequeprésentelachaudière,n'agitpourainsi

direqu'enun seulpoint,ou bien tesautrespartiesne

reçoiventle caloriqueque par rayonnement.Dansce

cas,t'ebuttitiona toujourslieudu c&teleplusvoisinde

la cheminée,c'est'a-diroen D, tandisque la ttamme

n'arrivepresquejamaisen E. Danscesconditions,te

combustibteestdoncmalbrûlé,puisqu'onn'utilisepas
toutle caloriquequ'il peutproduire,et it en résulte

unepertequipeuts'étevera 20pour<00,ainsiquenous
l'avonsconstatédirectement,puisquepersonneautre

quenousneveillaità l'alimentationde nosfoyerspen-
dantla fabrication.

Plus tard, guidépar t'expérience,nous leur avons

'tonnéla dispositionque présentenotre ligure40 et
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xttus !<v<M)sobtenu tt'~etmomicmt'ntianM~eptus haut M

t~t ttttpfs~ibt*'qt)'<tjtt'eKt.Miipas M'n!)<{ ta OaMMHee?t

««t~ mnt~ e!tevcr~lescuvortures te~ptusMifignoef

d~ ta ehcMMn~e;p(turMJtnmtf«ce!t<< etta c!pCM!oau-

tMHdo ta ehautit~'a, et elle nbandonnc,dans sonpaf-

t'<tm~,itu pMCtdu liquide ~ohauHet', t~Mteta~afti~n

de caduque que ça liquide peut lui enlever.

tt fuutdonc, dans une d~pH~tion de ft~cr anato~uc,

ut<o,dans la moitié de la <')«'onféMnct!ojjt~oa~&tx

ftK'MXMof,ta sectiontottdedes OMwrtMM!'soit Mnefois

~h< grande que la sectiontotaledes «MVCftMreaqui lui

sont op~tsee~.En d'autre!}terrues,si nous coupons tn

<it <'onM)'ottcorcpt~sentéoici par tamaçonnerieen deux

parties égaies, dans to sens de la cheminée horixon-

t<d<'tï, nous aurons le côté D, qui est le plus voisinde

ta cheminéeA, et le eôtéE qui enest te plus éteigne.Si

tesouverturesménagéesdans tnpartie Eprésententune

surface de 0"0, celles qui occupent la partie D ne

devrontavoir qu'un peu plus de moitiéde cette même

surface,soit 0'S ou 0"24. Nousauronsdoncpourta

largeur de toutes les ouvertures comprises dans les

cotésD,E, qui formentta circonférenceentière~0'C2 a

0'°,6~. Cettedispositionest applicable&toutes les for-

mesde chaudière. Hestbien entenduque nousne pou-

vons indiquer expressémentdeschiffrespour toutes les

chaudières, puisqueleur capacitévarie à l'infini, etque

par conséquentlessurfacesdechauffagesuiventlemême

rapport. Nous n'avonsdonc poséqu'une règle générale

et des principes fondamentaux.

Parmi lesinnombraMea~t t eurs quele tempsa laissées
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debout«« mitet) doarMines(ht pa; il <n ~t qui nn<[

dans t'esprH des mass~ des racines si vivaccsp<fi

pMtfundea,qu'une solide instrMt'tionsetde, t'c puissant
levier (te ti<c!\i!Mot!«n,~nutta tcitd~twhtct et sut'-

stttut'f )~ td~csfao-s~ aux td~c~\taics. Ainsi, oujotn.
d'hu! t'npt'M, tn ~)M~f)dde:) !t)dnstftok 8'tntat;!ncn(

que tci<<'Afw«M<'«w~tM~ tiant tt's st'oh's bmtnt's, <'t

que !ai<<A<MtW<?<ooMtfffatnfaA~W~Ht~/Mt-od ton-

jwr~ mxM~tttspa;cependantc'cst !&un pwb!èa<ct ~oht

depu!s ht)tt;t<'nt)~,et d~m!s ttmstonps aM~siopp!!(}M~
avec8MP< en Angh'tctfM,puis en Fennec, dans dt's

étahtissctnents tnonufactm!<')rsde ptcnnct' onhc, n<

tanxncnt )<'sMnin<'8de h'inture.

De toutes celles, en assezgrand nombre, que nous

avonsétéadmis il l'honneur de visita, celledeM. Pettt

atnM,temturicra Reims,doit figurer 0) prcnnèrcUgne;

nousy avonstrouvénon-seulementune nouvellepreuw
de la possibilité de cette application, nta!s encore !<*

moyend'apprécier les avantagesqui résuttent de l'em-

ploides cheminéeshorizontales.Ainsinous avonscompte
2S chaudièresdont lesctteminécs,disposéeshorizonta-

lement, sont toutes desserviespar des canaux souter-

rains qui aboutissent à une seule cheminée verticale

placéedans un endroit perdu de l'usine.

Cequi nous a égalementparu, dans ce bel établisse-

ment, capable de convaincreles plus incrédules, c'est

un calorifère dont la fumée, aprèss'être élevéeà en-

viron ~2 mètres an-dessusdu sol, redescendà 4 mètre

au-dessousdu foyer, c'est-à-dire à 0°',50 ou 0"40 au-

dessousdu sol, et traverseencore une cheminéesouter-
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rainohori«ont(dcde 38 ntetr~de ton~Menr,avantdM

~cahapperpar la chemina prineipa!c,qui M'apaa
moinsde ?"55 d'etovMtion.C'estdonc,au total, un

parcoursde82 mètreseffectuepar !afnmëeet lesdi-

YCFtt{{axprovenantdela combustionavantd être par-
<6san dehoM.

Mnefaudraitpascroireque romptoideschc<nin~

horiitontatMnosaitd'MMMonMsa~equotor~u'Hs'agit
de dessertirun (;randnombrede foyers nousavons

dû faireconstruireMm*cheminéehorizontatepoor <~i-

ter !csdépensesanxouo!<csnouscat entratnet'ëtatdis.

cernentd'une chentincevertieatotrès élevée,et hiex

~u'it n'yeut qu'un scutfoyer,eefutencorecelledan:!

laquellele tirageétaitleplusactifet la combustionla

ptuscomptute.
Nousavonsdéjàdit, en parlantdelaMH<</a<«Mtdes

germoirs,quelquesmotsdesavantagesprecicnxque
l'un peut retirer de t'appticationde ce systèmedans

t'Ay~ae desbrasseries;nousnepouvonspas enutm'*

rer ici toustesautres; maiscettequestionest tropin-

téressantepourquenousn'y revenionspaschaquefois

qu'une circonstancequelconquenous en présentera
l'occasion.Pour le moment,nousnous borneronsà

dire que,pendantcinqans, nousavonstiré un parti
trèsavantageuxdel'emploidescheminéeshorizontales,
et nous engageronsceuxde noslecteursqui tiennent

à se rendrecomptedela valeurdesapplicationsut!!es

à en fairean moinsl'essai.

En Angleterre,où l'on comprendmieuxquechez

nous lesquestionsd'économieet où l'on sait mieux
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appliquer,Hn'y«, t'n HMMhd,dons)tcaétabtiMe-
mentaindustrielsdequelqueimportance,qu MMû6M!e
et immensecheminéeà taqucttcabootisscottous tes

tuyeradet'étabti~ementonaperçoit,aupremiercoup
J'ee!t, )'~e<MM'm!e~ui résultedela8Mp;)r<as!onde dix,

vingt, trente cMenon~ remptac~espar une spMte;
<!ephM,la t!ra(;ede <!<sjhtyersM<beaucoupplus«t'<!f,
!eaMp~'rationssafuntd'unumntMt'rephtsprompte,<'til

ya pafeons~Menté<!<m<MMie,pMtsuptepar cettedi~pn-
sHionlaetunbMstienestptusnormaleet plusr~otiero.

Dansuneconstructiondocettenature,e'eat-a-d!reen

supposantla cheminéeen B, leseNvertares1nedoi-

ventpluseh'odisposéescommenousl'avonsrepresentô
dansnotrengure40; c'estdanslevoisinagedu point
Cqu'ellesdoiventêtre le plus larges,pour se rétrécir

à atMarequ'ellesserapprochentdola cheminéeB, qui
est ctte-tnemeen communicationavec la cheminée<
centraleF, à laquelleviennentordinairementaboutir

touteslesautres.

Cn point assezimportant,sur lequelnous devons

appelerun momentl'attentionde noslecteurs,c'estle

choixdesmatériauxquidoivententrerdanslaconstruc-

tion <<Mfoyers,et dontladétériorationestassezrapide

lorsqu'onse sert de briquesordinaires;cesbriques
entrenten fusionà destempératurespeuélevées;dans

cetétat, lasilicequ'ellescontiennentsevitrineetforme,
aveclesscoriesprovenantdela combustiondesbouilles,
descorpstrèsdurs,desvitrincationsnombreusesquet'en

nepeutdétacherquepardeschocsviolents.Delàt'ébMn-
Il

lementdetoutlefoyer,la désagrégationdesmortiersqui
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Mm~ent lei briques ou même la rupture de eettes-pi,
t'c qui nécessitedearéparations toujours dispendieuses,

qu'on est quelquefoisobligé de faire exécuterau mo-

ment ou t ena te ptus grand besoindes ettaudieres.

On évite ces inconvénientsavec tes AW~MMM'/hM-

<a<rfx,dont l'emploin'augmente pas la dépensede plus
du {!peut ~09; en effet, ces briques, étant infusibles

aux températuresque produisent nos foyers,résistentn

faction du feu et se conservent longtemps intaetet!;
aussi t adhérencedu mâcheferest bien moins &redou-

ter, et lorsqu'il s'en forme, on peut facilementle sépa-
rer lorsque le foyerest refroidi. Nousn'avons pas be-

soin d'ajouter que nous n'entendons recommander

spécialementl'emploi des briques réfractairesqne dans

ta constructiondu foyer, et non pas dans les massifs.

Dans tout état de cause, et quelleque soit la forme

des chaudières ou la dispositiondes foyers,il est né-

cessaire que l'ouverture du cendrier puisse se fermer

exactementau moyend'une portemobile en fer battu.

Nous avons remarqué dans quelquesusines impor-
tantes une disposition de cendrier qui diminue de

beaucoup les chances d'adhérence du mâchefer aux

barreaux on y a pratiqué, dans le fond du cendrier,

une espèce de réservoir imperméableen maçonnerie,
dans lequel on verse de l'eau, à la hauteur de 0*°,2e
ou 0"50; cetteeau, échaufféepar la chaleur du foyer
dont elle reçoit le rayonnement et par les particules
de charbon qui passentau travers de la grille, pro-
duit constammentune vapeurdont l'action vient s'op-

poserà l'adhérencedesscoriesdont nous avonsparlé.



M:t.Mf. S39

~StWM~tH.Mt.'ttA).

't<tKieM9M<)<t)mt

<nimoMNtHe<)e'<a<ie*t-vraiment utilequ'on dt)To-

OMt~fttiM.' a

§ Conaid&t'Mio))''g~n~rate".

L'~aH,qu'Aristoteet tesanciensconsidf)aienteommf

l'un des quatre M'mfH~, avait reçu d'eus le nom de

~*aM~dissolvant do la Ha<«r<.Cu fut veM4785 que
l'illustre Lavoisierdécouvrit ta coa~positionchimique
de l'eau et qu'il en produisit de toutes piècespar la

contttinoisonde 4 volume de gazcay~se et de 2 To-

lumesde gazAyan~«', proportionsque lui avait indi-

quées analyse qu'i! avait faite.

Voilàen peu de mots l'histoire et la compositionde

l'eau.

Examinonsd'une manière non moins rapide quel-

ques-unes de sespropriétésphysiques.
L'eau esttransparente; ellen'a ni couleur, ni odeur,

ni saveur; elle est très peu compressible, élastiqueet

facilementditataMepar ta chaleur elle transmet les

sons plus facilementencore qu'elle ne transmet le ca-

lorique. A son maximum de densité, c'est-à-dire à +

4",40, son poids est 78~ foisplus grand que celui de

l'air atmosphérique.
Un litre d'eau représentant 4 décimètre cube pèse

Mtogramme c'est !e centimètre cube d'eau, pesant

par conséquentegramme, qui a servi de baseà l'unité

de poidsdu systèmemétrique.
L'eau peut se votatitiserà toute température, même
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lorsqu'elle est a l'état solide; sous la pression atmo.

sphérique ordinaire, elleentre en ébuttition&+ tOU";

sous la mêmepressionelle remplit, &l'état de vapeur,
un espace ~700 fois plus considérabte qu'à l'état li-

qaide en d'autres termes, /t<re d'eau peut fournir

~700 ~M< ea~eMrd'eau. C'estau prémier degréau-

dessous de 0° de l'échelle thermotnétrique que con)-

tnencesasotidiucation.

Dans la nature, on trouve toujours l'eau unie à l'air,

qu'elle absorbe par son contact avec la couche atmo-

sphérique. Un fait extraordinaire, et qui n'a pas été

snfËsamment exptiqué à notre avis, c'est que l'air

qu'elle renferme contient 52 parties d'oxygène, tan-

dis que celui que nous respironsn'en contientque 2~.

On peut dire qu'it n'existe pas d'eau pure dans le

sens absolu du mot, c'est-à-direchimiquement par-

lant celle-ci est toujours un produit de l'art, car

FeaM<~t/~ est la seule à laquelle on puisse donner

ce nom.

Leseaux que l'on rencontre à la surface du sol, ou

.dansle sein de la terre à diversesprofondeurs, peu-
vent être diviséesen eauxdouces,eauxmm~ra~ et eaux

M~es. Lespremières comprennent les eaux p/uMa&~
de source,de rivière, de neige, de puits; les secondes,
celles dont les propriétés médicinatesles rendent pro-

pres à la thérapeutique, soit qu'on les emploie inté-

rieurement ou extérieurement. Le nom d'eaux salées

désigneparticulièrementcellesde l'Océan,et engénérât
toutes lesautres qui tiennenten dissolutionde grandes

quantités de chlorure de sodium (sel marin ou sel
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gemme). La plupart de cellesqui sont comprisestdans

les trois catégories que nouavenonsd'établir peuvent

aussi, selon les cas, être diviséesen eaux calcaires

salines, alcalines, acides, acidules,ferrugineuses, SM~-

/t<fCMSM.Toutessont susceptiblesde se convertir, dans

un espacede tempspi usou moins rapproché, en eaux

putrides ou impotables.
NousaMonsexaminersuccessivementtoutesceseaux;

ear la questionest pour nous d'une haute importance;
elle mèneà desconséquencesqui surprendront les pra-
ticiens qui ne se sont pas occupésdes scienceschimi-

ques, et auxquelsnous espéronsnous rendre intelligible
en produisant le langage vulgaire à côté du langage

seientifique. De toutes lesquestionsqui nous occupent

depuis longtemps,elleest l'une de cellesqui ont fourni

~eplus de matièresà nos incessantesobservations,aux

actives recherchesqui devaientenun nous faire décou-

vrir la vérité.

Aucune des personnes auxquelles s'adresse notre

travail ne songeraà nous contesterl'influenceque peut
exercersur les produits la nature de l'eau employéen

la fabricationde la bière et dans un grand nombre de

cas, les praticiens s'imaginent qu'il n'existe pas de

donnéessuffisantespour apprécier facilement les qua-
lités qui rendent une eau propre à tel ou tel mode de

fabrication, ou tes défautsqui les rendent absolument

impropresdans toute espècede cas. Ce n'est, à vrai

dire, que quand des effetsdésastreux se sont produits,

~tM l'on songe à s'assurer de la nature d'une eau

~t) Onappelleégalementcelles-ci M)MCcrues,eauxdures.
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"M)t eût étc facile d'apprêter tout d'abord si l'un

avait eu recours aux investigationsque nous allons

signater. ~o<<<!tache nous aurait paru ineompté-

tfment remplie si nous nous étionsbornéà signalerdes

effets; nous rentonterona donc aux causes, nous les

ancrerons, et nous sommes intimement eonvaincM

<)[MOcette manière de procéder, rendra infinimentplus
facile l'application des moyensque nous indiquerons
dans chacun des cas qui se présenterontà nous. Nous

ferons concorder tes données de la science avec les

faits acquis, pour en tirer les inductions qui nous

auront paru les plus rationnett~ et les plus con.

ctuantes.

Parmi les r&tessi multipliésque rentptit l'eau dans

tes arts, l'un des plus importants pour nous est sans

contredit celui de dissolvant. En effet, agent mécani-

que comme la chaleur, lie pénètre !e malt, distend

sesmolécules,et lui fait subir en lesgouttantune aug-
mentation de volume. Ainsi préparé, celui-ci devient

mou, flexible,facilementpermé~bteà l'eau, à laquelle
il cède toutes les parties solubles qu'il renferme. L'af-

unité du malt pour l'eau étant plus grande que la force

de cohésionqui unit chacune de sesparties, il en ré-

suite la dissolutiondes principessucrés qui ont été dé-

veloppésdans la graine par la germination. On ne fait

intervenir la chaleur qu'aBnde rendre cetteaction plus

énergique.

Mais il ne suffit pas de considérerl'eau comme uu

dissolvant, il faut encoreen elle un agent chimi-

que dont l'influencepeut s'exercer,dans tellesou telles
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éditions, swrlesproduitsdwetopp~sparla germhn-
tion. etprincipalementsur tufermentationcontntp!«<r
l'actionde tadiastase.

Nous allonsexaminerd'une tnaRiè~spéetatctes
eauxeomprisessouslad&non):not!ongénériqued'faM~
~PMMS~parcequecesontcellesquêtabrasserieemploie
coxnfnunément;nousauroM8so!nd'indiquerh's .at al-
tèrespriaotpouxqui t~ diatinguent.

2. Eaux douées.

On nomme casasdoucestoutescellesqui, entptoy~
d'une manièrequelconque&l'alimentationde l'homme,
ne peuventdétermineraucun désordredans t'écononti<

animale; on donne aussi &ces eaux la dénominatio))

d'ca<N!~o~et!es sont en générâtvives, timpides.
sans odeur et sans saveurdésagréable.

Il n'y a pas de chimiste qui vaille autant que nos
bonneset intelligentesménagèrespour juger de la qua-
lité de ces eaux; il est peu d'expériencesplus con-
cluantesque cellesqui consistentà opérer ta cuissondes

tégumesavecsuccès et la dissolution du savon d un<-
manière uniforme; c'est ta un des caractèresessentiels

des <<a;~at/e<. Cemoyend'analyse, tout trivialqu'il

puisseparaUre, n'en fournit pas moins des indications
certainesquand il s'agit de la fabricationde la Mère;
non pas, il est vrai, dans un sens absolu et rigou-
reux, maisau moinscommeune premièrevérification,
qui permet d'étabtir assezexactementle pouvoirdissol-
vant de l'eau à l'égard du malt.

On trouve dans l'application un autre indice qui,
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pour être non moins innocentdans la forme, n'en est

~aa moins très conoluantaMfond; nous voulonsparler
de la moussesavonneuseque forment,en tombantdans

jes chaudières,les infusions(trempes)qui y sontportées
«Mmoyen des pompes. Le mêmefait se reproduit au-

dessus des <'Mf<~~M<a<rf~.et d'une manière d'autant

ptus prononcée, dans l'un et l'autre cas, que le liquide
tombe d'une plus grande hauteur. Cette mousse fine

et persistanterappellecette que produisent ordinaire-

ment les savonnages fins des blanchisseuses,surtout

lorsque pour ceux-cion s estservi deseauxpluviales.
Si les eaux employéesno possèdentpas au plus haut

degré les propriétés dissolvantesqui caractérisenttou.

jours les eaux potables, aucune de ces indications np

saurait se produire, tt faut alors lesconsidérer, non pas
comme absolument impropres a la fabrication de lu

bière, mais au moinscommene présentant pas toutes

tes garantiessuffisantes.

Pour compléter l'examen d'une eau avec quelque

auccès,on ne saurait se dispenser d'avoir recoursaux

moyenschimiques, lesseulspropres à constater d'une

manière positive i'état de pureté plus ou moins grand
des eaux douces.Parmi ces moyens nous citeronsspé-
cialement l'emploi du chlorurede &artHtn,de /'<MO<a<e

d'argent, de /'<MM/a~a'aMmoHMOM~du bicltlorurede

mercure, du tattsm à t'aide de ces cinq réactifs, le

(1)Sicessubstancessontaatantd'agentsprécieuxpourunprati-
oen quiveutconstaterlaqaatitédeseseauxà diversesepoqnesde
l'année,ilnefautpasperdredevaequetoutessontdespoisonsM.'
VtMM)~etd'uneeaetg!etellequequelquescentigrammespeuvent
donnerlamort.Nousnesaurionsdoncrecommanderd'unemanière



MPX MWCtS. 5SK

brasseurpeuttoujoursconstaterdansseseaux,ne<M)n~
tinssent-ettesen dissolutionque la cent-millionième

partiedeleurpoidsdecessubstances laprésencedp

t'aoidesutfnrique(huitedevitriol) 2' celleduehtore;-t
5*cettedelachaux,soitquecescorpsy existentà l'état
libreou à l'état decombinaison;4*enBnla présence
desmatièresanimales.

Les caMd!~o<M<'<qui se rapprochentte plus df
l'état de pureté sont aettettqui sont insensiblesà
l'action de chacun de ces a~enta.Dans quelques
instants,nous indiqueronscf"nmentceux-cisecom-

portent,quellesindicationschacund'euxpeut four-

nir, et commenton doitopérerpourfairecesvérifi-
cations.

Nousavonsdit plushaut queleseauxdouéescom-

prenaientlesM«a;pluviales,de f<cMre,de neige,de

pM&<nousallonsétudierséparémentchacunedeces

subdivisions,etnoustermineronspar leseauxputrides

tropparticulièred'apporteruneattentionscrupuleuseetsévèredam
l'emploidecesréactifs.

Laloiinterditampharmacienslaventedessubstancesvénéneuses,
àmoinsqueceluiquienfaitlademandenesoitporteurd'uneordon-
nancedemédecin,oud'uneautorisationdujugedepaixonducom-
missairedepolice.NouspensonsqueniPuanit'autredecesotR-
cierspublicsn'auraitledroitderefuseràunbrasseurl'autorisation
nécessairepourseprocurercesréacti&,quandl'exercicedesapro-
fessionsuŒtpourjustifierl'emploiqu'ilenpeutfaire.

Bseraitpent-~treencoreplusconvenabledeprieranpharmacien
deprocéderà Panatysequalitativedeseaux,commenousl'indi-
quonsplusloin;cesmessieursayantunegrandehabitudedesmani-
pulationschimiques,ily auraitplusd'exactitudedanslesrésultats
obtenus,etplusdesécuritépourtoutlemonde..

t. M
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ou <mp<'M~&pMMennnpar lesfa<M<a~e, qui ap-
partiennentà la mêmecatégorie

§a.EaMxp)Mvia)es.

Datoutesleseauxqui setrouventà la surfacede la

terre, it n'enestpasdepluspuresquecellesqui pro-
viennentdelacondensationdesnuagesau soinde "a<-

mosphèreet qui nous arriventa l'état de pluie; cites

absorbent,entraversantla coucheatmosphérique,des

quantitésconsidérablesd'air qui, jointà l'étatde pu-
reté relativedans lequeleues se trouvent, tes rend

ires propresà !'<m~«tMtdesgrains, e'est-dirc a

t'opérationque' nousavonsdésignéesous le nom de

mouillage.

Quoiqu'il en soitdeta puretécomparativedesMHic

pA<p«t<M~un grandnombredesavantsdistinguésesti-

mentqu'ellestiennenten dissolutiondiverscorpsdont

ils ont déterminéla présence;ainsiM. Liebig,dans

saChimieap/~M~e la Physiologiew~te/e c< <f-

grieulture(2*édition),aprèsavoirexpliquéthéorique-
ment la formationde l'ammoniaque,concluten ees

termes e LesMteepluvialesdoiventdonctoujours
contenirdel'ammoniaque;enété, oùlesjoursdepluie
sesuccèdentà deplusgrandsintervalles,ellesen ren-

fermentplusqu'enhiveret au printemps;la première

pluieencontientplusquela seconde;et enfin, après

(t)Onven~bMBt&tcommentnousavonsétéamenéparla&Medes
ctrconst&mcMà fairesuccessivementusagedetoutesceseaux,et
surune<~Mzgtandeecheiiepourquenousayonsqadqcsdroitàp0-
serdesconclusionssurl'emploidechacuned'eues.
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unegrandes~heresse.Icap/H~ <~<M'a~'rangent M~-
cessuirementsur la terrela plusgrandequantitéd'am.

moniaqUO*.M

Lesopinionslesplus!ogiquea,lesexpérienceslesplus
)'one<uantea,jastiNentcefaitd'unemanièreirréausabte.

D'un autrec&M.M. Raspail,convaincude la pré-
sencedel'acideaaotique(eauforte)danstes<*aM.c~M-
t'ta~e~énoncetesdouxfaitssuivantsdansson~VeaMaH

~yo~mc Chimieor~«Hf</<M,t. M,page84. a Long-
''hamp a Mnda plusqueprobable!afumMtiondet a-
cideazotiqweaux dépensd'unecombinaisondesdeux

principesconstituantdel'air atmosph<M'iqac;un ~a!

coupdetonnerresutStpourenformerdanslesgouttes
de pluie. a 11ajoutequ'un pharmaciendistinguéde

Laon,M. Vaudin,a pu constaterle mêmeeffetdans
maintescirconstances*.

Bienque leseauxpluvialessoientlespluspuresque
l'on rencontreà la surfacedu globe,il ne fautpasse
Mtcrd'enconclurequ'ellessoientlesplusavantageuses
à la fabricationdela bière,principalementen cequi
''nncernela fermentation.Nousnouscontenteronsde

consignericiun fait essentielet que nousjastiûeronti
plustard: c'estqu'avectesMMa:p/MMa/e<,enétéprin-
''tpaiement,atorsqu'il estessentielqu'ettesoitcalmeet

(1)Lesavantouvrageauquelnousempruntouscettecitationest
duphtshautintérêtpourl'agriculture;toutestesquestionsquis'y
rattachentysonttraitéesavecunesnpênonteramarqnaNe.Nous
engageonsceuxdenoslecteursquis'occupentd'agricultureà le
.-onsatter.

(2) Annates<!e<sciencesf!'<<&!(e«)«!Ma,1.1! pagos58 et î9!.

(3) Laon est à iM°*,50 au-dessus du niveau de la mer.
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modérée,la ~rmM~~MestbeaucouptropenergiqMf,

beaueeoptropactive;ottoestenun mot beaucoupplus
intensequelorsqu'onemploiedes<?atsc ~M~<t.En

hiver,t'!neoa~n!entestmoinsgrave,car la tempera.

tOMamMantcesttellequ'it est toujoMrsfaciledetem-

pérerl'actiondu ferment(tevure)paruncourantd'air

froid,coqui est rarementnécessaire.

Mnousest impossiblodedonner,quantaprésent,à

cettethèse tousles développementsqu'elle réclame;

nousreviendronssur cettequestionessentiellelorsque
nousaaronssuffisammentétudie les phénomènesde

la fermentationet chacunede sesdiversespériodes.
M existeen Franceun grand nombrede localités

dontle solestà une hauteurconsidérabloau-dessusdu

niveaudelamer;nousnousborneronsà citer
?

B~tttt.
Saint-Pons( Héraatt), qniestsitué& t,e35,S
Sahtt-Fbm'(Cantat). 883,4
Ysseageaux(Hant~-Loire). $60,3
Pontartier(Doubs). MT.K
Maanac(Canta)). 6M,<f

~ePuy(Hmte-Loite). 685,8
6M (Ain). MT,3

UsMt(COK~M). 639,9
HodM(AveyMn).< 639,0

Ann!tac(Camtat). 6~,0

Châtea))~CMmm(Ni&vM).0 5St,a
Forca!qater(Bass6S-Atpes). 550,5
Saint-Étienne (Loire) MO,~

Beanme-tM-Dames(Doobs). 53t,9

Ambert(P)!y4e-D&me). 53~

Danscestocat!iés,et dansunefouled'autresquenous
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nepouvonsénumérerici,onestoMigedereoueittit*te$

eauxpluvialesdansdévastaciternes.Ceseaux,an tieu

deconserverl'étatdepuretéqui lescaractérisaitdans

leprincipe,sont presqueaussichargéesde matières

étrangèresque leseaoxdespuits; en voicila raison.

LorsdesprenMèpespluies,au momentdesorageset des

grandsventsprincipalementlesmatièressuspendues
dansratmospheresontentrameespart'eauquivientre-

tombersur laterre; lesciments,lesp!a<res,tesmor-

tien quientrentdans la constructionde nos édiCees,
lavéspar lespremièreseaux,leurcèdenttouteslespar-
tiessolublesqu'ils renferment,entreautresFaMtatede

potasse(salpêtre)qu'ilsproduisentsi abondamment,et

quiestentraméau fonddesciternesa l'étatdedissolu-

tion,ainsiquediversautresselsdontnousnepouvons
donnerici lanomenclature.

De plus, un bonnombrede cesciternessontcon-

struitesen mortierssolubles,ou plutôtforméesd'éM-

mentsfacilementdécomposabtes,qui avec le temps

produisentdesquantitésde selsde toutenatureque
l'eaudissoutà mesurequ'ilsseforment.Aussiteseaux

desciternes,quoiquerenfermantmoinsdeselscalcaires

queleseauxdespuits, en contiennent-ellesencoreas-

sezpourexercersur l'ensembledes phénomènesde la

~nnentatMKuneinfluencefavorable,c~est-a-direpour

tempérerun peul'actionduferment.
Cesphénomènesdedécompositionseproduisentavec

bienplus d'intensitédans les citernesconstruitesen

pierrescalcaires,etprincipalementen pierrestendres

etporeuses.Ilsdisparaissentengrandepartielorsqu'on
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a eaMtoyé dans la construction des grès MticoMx.

Mais a eo<Mde cette petite &vear, car c'ea est une.

tes citernes présentent de très graves inconvénients

aeus aurons soin, en lessignalant, d'indiquer comment

on peut y remédier avecquelquesuccès.

Non seulement leseauxde ptuieentratnentaveeettM

les poassières suspenduesdans l'atmosphère par fac-

tion du vent, maisencoreeUesbalaient une partie des

miasmesau milieu desquels Bousvivonset qui retom.

hent sur la terre toutes les fois qu'il y a condensation,

liquéfactionde cesmassesde vapeur d'eau auxquelles

on a donné le nom de nuages. Lorsquecette eau ar-

rive sur nos toits, elle rencontre presque toujours des

débris végétaux que les courants d'air transportent

au loin, soit des Meurs, des feuittes, des graines, soit

des détritus animaux en voie de décomposition ou

des myriades de petits animalcules, en un mot des

corpusculesde toute nature et des matières fermentes-

ciblesde toute espèce,capablesde développerdans l'eau

tesphénomènesde la pntridité, ce qui arrive en effet

1toujours après un tempsplusou moins long.

Nousavonsfréquemmentobservé, surtout en hiver,

que tes eauxpluvialesavaientune saveur bitumineuseet

empvreumatique,mêmelorsqu'ellestombaientpendant

sixou huit heuressans interruption, eut-it plu la veille

pendant aussi longtemps. Ce fait, que nous n'avons

trouvé consigné nulle part, n'a rien d'extraordinaire

sans doute, quand on songe à t immensequantité de

liquides empyreumatiquesque vomissentdans l'atmo-

sphère, sous forme de vapeurs, les cheminéesde nos
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habitationset cellesdes nombreMxétaMisseatoa~indus-
trMtaqui peuplent ordinairement les grands eea~es

manufacturiers; mais par cela mêmequ'aucun des sa.

vants qui ont analysé des fafM?p/MMa~on'a signaté
ce fait, nouaaurions doutéde notre propre expérience
s'il ne nous fût maintes fois arrivé, à Reims, d'en
rencontrer qui laissaientau palais,après ta déglutition,
une saveurde suie des ptus insupportables.

Or, la présence des acides pyrotigneux,et particu-
Mèrementeettedeshuiles empyreumatiqnea,sufMtpour
retarder la décomposition des eaux p/MPMt/Mqu'on
amassedans tes citernes;tel est au moins le résultat des
nombreuses expériencescomparativesque nous avons
faitessur ce'sujet, résultat auquelnous nousattendions,

par suite de la propriété que possèdentles huitea em-

pyreumatiquesde retarder la ~rmcK~MHputride, et

mêmede s'opposer comptétement&soudéveloppement

lorsqu'elles se trouventen excès.

Ce fait est d'autant plus important que, comme
nous le verrons bientôt, la plupart des essenceset des

huiles empyreumatiques ne peuvent entraver l'action

de la diastase sur t'<Hn«<M~,dans la transformationde
cedernier en sucre,au moment desinfusions(trempes).

Mais,pour utiliser cesheureusescirconstances,il ne

faudrait pas que la plupart desciternes fussent con-

struites de manièreà anéantir les chancesde conserva-
tion et à multiplier les causesqui peuvent provoquer

t'impureté des eaux pluviales. Y a-t-il un moyen plus
sur de développerla fermentationputride dans les ci-

ternes, surtout lorsqu'on n'a pris aucunemesure pour
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arrêteraa passagetesmatièresqui senten suspension
dansl'eau,quedelestenirconstammentdanat'obscu-

ri<6la plus eomp!èteet à t'abn du moindrecourant

d'air? Or, telle estprécisémentla conditiondans la-

quenese trouventtesneufdixièmesde cellesquepos-
sèdentlesbrasseursoMigésde fairedesapprovision-
nementsd'eauxp!ovia!es.

Laconstructiondesciternes,aussibienquecelledes

foyers,demandedesconnaissancesphysiqueset chi-

miquesdontsontdépourvusceuxqui sontordinaire-

mentchargésdelesétablir ilnefautdoncpass'étonner

si lesuneset tesautresdonnentleplussouventdesré-

sultatsopposésà ceuxquel'on voulaitobtenir.

aFaitesviderl'unede cesdeuxciternes(ellesconte-

naientchacuneenviron ,000hectolitresd'eau),disais*

je un jour à l'un de mesconirères,et je vousatteste

quevousn'ytrouverezpasmoinsdetroisouquatremè-

tres cubesde vaseet d'impuretésde toute espèceau

fond.a Unediscussions'engagea,un défis'ensuivit,

et, commej'avaisaffaireà un galant homme,je le

chargeaide me faire savoir,quand sa citerneserait

vide,quellequantitéde mètrescubesdevaseil y avait

aufond.Quelquetempsaprès,unelettrem'appritqu'on
enavaitextrait5"80. En effet,l'unede cesdeuxci-

ternesétaitrecouverted'unecouchede conserves,for-

mant un immenseréseauverdâire,au-dessousduquel
noustrouvâmesune eau très limpide,mais dont la

saveur,ponr un palaisexercé,était légèrementnau-

séabonde;la puissancede l'habitudeest telle que
notre confrère,habituédès longtempsà nepasboire
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d'autreeau, lui trouvaitune saveurfrancheet très

agréabte.
Ce qui, du reste, nousavait mis sur la voie des

faitsque nousvenonsd'énoncer,c'estquenousavions

précédemmentemployéleseauxpluviales,etnousavions
souventremarquéqu'Amesurequ'ellesvieillissaient
ilseformaità leursurface,et aumomentdel'ébullition,
unemoussecomposéedegrossesbullesd'air et de va-

peur, qui en crevantlaissaientpour résidu une ma-
tièreonctueuseau toucher.L'ébuttitiondéveloppaiten
outre unevapeurfadedontl'odeurrappelaitcettede
moisi.it nousétaitimpossiblede nous y méprendre
et nousnepouvionsattribuercetteodeurqu'&l'emploi
d'une eau qui avait subiun commencementde dé-

composition,c'estceque notre excursionsouterraine
vintconfirmerde la manièrela plusévidente.Aussi,

quoiquetoutesles matièrespremièresemployéesdans
cettebrasseriefussentenbon état, quoiqueles mani-

pulationsfussentdirigéesavechabileté, les résultats
n'en étaientpasmoinsfâcheux.Quandon eut purgé
ce foyerd'infection,tousles accidenscessèrent.

Est-ilbesoin,enprésencedepareilsfaits,d'énumérer
toutestes c<K«Md'insuccèsqu'ilsprésentent?

Duseindecettemassede liquideestsortiun nom-

bre incalculabled'animalcules,d'tM/tMoereede toute

espèce,vivantlà dansleursphère,se reproduisantà

l'infini,mourantpar miUionsetlaissantà unedécom-

positiontotalelesoindefairedisparaitrelestracesde

leurexistence.Comment,dansdepareillesconditions,
serait-ilpossibled'obtenirdebonsrésultats?

15.
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Mais, nousdit-on, le feupurifie tout. Non, le feu ne

~unHepas tout; si vousopérezavecdes eauxqui cou-

tiennent des débris animaux, ceux-eise retrouveront

toujouradans tesproduits que vousaurez fabriqués, et

en présenced'un agent déserganisateuraussiénergique

que le ferment, la ~mea<a«CMputride se développera
bientôtdans vos bières, et avecune intensité tette que
vousserezimpuissantsà F arrêter.

Nousavonsdit préeédenMnentqu'il s'opérait dans la

nature une foule de réactions dont l'imperfection de

nos sens ne nous permet pas de constater la réalité;
c'est ce qui arrive en particulier dans la circonstance

qui nous occupe; il est indispensablealorsde recourir

aux indicationssi richeset si positivesde la science,et

de mettre a proSt les moyens d'investigation qu'elle
nous fournit.

Donnez moi cetteeau si vive, si limpide, dont la sa-

peur est si nutte pour votre palais, que vous buvez si

volontierset dont vousfaites la basede toutes vos pré-

parations alimentaires laissez-moiy verser quelques

t:outtesde ce liquide aussi incolore, aussi transparent

que l'eau que nous voulonsexaminer, et bientôt il vous

sera facilede doser la quantité de matières animales

qui sont renferméesdans ce nuage btanc, épais, qui est

venu troubler la transparence des liquides dès qu'ils
ont été en contact, et que la dissolutiondu <enK&tou

du bichlorurede mercure, que nousavons employée.
vientde précipiter au fond du verre (/ 44).

Or, il nous sera tout aussi faciledeprécipita chacun

dessetsque nousavonsnommésdans ce chapitre, et de
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constaterainsi la qualitédeseauxque nousavonsà

examine?,etqui pour laplupartlestiennenten diaao.
tution.Mestimpossiblequedésormais,arméscomaM
nouslesommesparlesdécouvertesdontlessciencesebi.

miquess'enriehissentobaquejour,nossensfassentseuls
lesfraisd'expertisedansdesquestionssidélicateset si

gradestoatàla fois,puisqued'unexamenplusoumoins

approfondidelaqualitédeseauxpeutdépendre,à part
toute autreconsidération,le succèsou la ruine d'un
établissement.

Le casque nousvenonsd'examinerne se présente
passeulementdanslesétablissementsoù l'onestobligé
d'avoirrecoursauxciternespour conserverles eaux;
il seprésentedanstouteslesbrasseries,où i'on n'a que
trop fréquemmentà combattreles inconvénientsdes

eauxputridesparsuitedecirconstancesqu'ilnousreste
à considérer.Quantà laconstructiondese~WMa,il ne
faut pasoublierqu'ellesdoiventêtre largementectai-

rees, et non pas plongéesdans l'obscuritéla plus
complète;il est non moinsindispensabled'y établir
une ventilationconstante,active; en un mot, il faut
les placerdansdesconditionsdiamétralementopposées
à cellesdanslesquellesellessontplacéespour la plu-
part. Deplus,et c'estlà uneconditiondelaplushaute

importance,il fautlesfairenettoyerà fondteplussou-
ventet le pluscomplètementpossible.Le systèmede
venuiaH<s:que nousavonsindiquéen partantde celle
des germoirspeutrappliquerdanscecasavecun égal
soecés.

Dansla crainteque qa~ques-unsde nos lecteurs
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n'accordentpasà nosconseilstoutel'autoritéqn'itsme-

ritent,mêmeopr~ lestongaesrecherchesdontilasont
te résultat,nousciteronsencoreà cesujetl'opinionde
deuxsavantschimistes,donton necontesterapas la

iiupériorité cesontMM.Raspailet Thenard.
Lepremiers'exprimeainsi,dansson~oMfMM

~me Chimieofg'aH~<M~t. !H,p. 868.
Lessubstancesvotâtes et animalesqui cessent

d'ctpoplacéesdansdesconditionsfavorables,soitpour
s'organiser,soitpourfermenteralcooliquementetace-

tiquement,ne tardentpasa offrir lescaractèresde la

fermentationputride, fermentationdontlesproduits,
désormaisnuisiblesa l'organisation,varienta l'infini,
ennombre,enproportionset encombinaisons,en rai-
sonde toutesles circonstancesquienveloppentlasub-

stance,etc., etc.n

Un peuplusloin,nous trouvons < Touteschoses

agatesd'ailleurs,uneeauagitéepar lesventsou par le

mouvementdesmachinesestmoins insalubrequ'une
eaucalmeet dormante;et lesamasd'eauxdontlefond
estunecoucheépaisssdegravierépaisle sont moins

quetesamasd'eauxdont le fond est en glaiseou en

calcaire.

Lesproduitslesplusmorbidesde la décomposi-
tionputride sedécomposenten produitsatmosphéri-
ques, sous i'inuuencedesrayons lumineuxou de ta

flamme; its se combinenten produitsinoffensifs.en
contactavectesproduitsacides,et surtoutavecceuxde
la combustiondu bois.Delàvientquela putréfaction,
danslescaveauxhumides,si peusensiblequ'ettesoità
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t'udorat,estpira quela putretactionlaplusMtideàla
&eedu soleil.

Leseauxstagnantestiennentendissolutiontousles

produitsde la décompositiondessubstancesanimâtes

et végétâtes;etl'abondancedecesproduitsesten raison
de l'obscuritédans laquellel'eause trouveptongée.

ÉcoutonsmaintenantM.Thenard.Aprèsavoirsi-

gnaMles réactionsquiopèrentla putridilddes~M~

pluvialesstagnantes,il termineen disant
«Cettedécompositionestproduitepar desmatières

végétalesouanimalesqae leseauxtiennenten dissolu-
tionet qui se décomposent;alorsellessontfadeset
mauvaisesa boire, quelquefoismêmeellessont féti-
des. Tellessont surtoutles eauxp!uvia!esqu'en re.

cueilleenHollandesurlestoits,et qu'onconservedans
desciternesoùl'air ne peutcirculer.Maissi, avantde

lesy fairerendre,on lesfiltraitau traversd'une cou-
che épaissede sable, qui les priveraitdes matières

qu'ellesentraînentdo dessuslestoitsouqu'ellestrou-
vent en suspensiondans l'atmosphère,ellesseraient

toujoursd'excellentequalité,pourvud'ailleursqu'on
tavatbienles citerneset qu'on y entretîntsanscesse
descourantsd'air m

(t). Leseauxdespuitset,&plusforteraison,desrivièresdespay&
maritimes,sonttropehargéesdemaH6ressatinespourêtrepotabtes.
CeUesdespuitsdusoldetaHollandesontsurtoutdanscecas delà
laB&Mssttéderecueillirleseauxpluviales.C'estprincipalementvers
lesmoisdeseptembrequePeaudesciternesdevientmauvaiseec
Hottande,parcequ'alorsilnepleutquerarement.Dansleus oùle
proceMquenous*6MBSd*!ad:<p:crncsaB'aitpase"mp!ét~Ht)ttt
pourconserverteseauxacetteépoque,ilfaudrait,avantdetesboire,
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Nous ne Menons trop insister sur la ~M<<OH cem-

p!Me et parfaite M«œ p/Hfta~o, en présence des ob-

tes passer à travers te charbon et les aérer. R'<nM<~ CAfmfeété-

mmtatM, ~~oW~MeotpM~M, 1.1, page 8<s*.

(*)Sansdente, !aptM<!d<iindiquéparM. Thenardpeutrendred'eatiMat*

terticM,mais il nem para!t ineemptet;pour nous exprimerainti, il ce

foutrien moinsque rapprebatioadaao~apar M. Thenard tMi-mtoaau

ptwMé de cerbo~Htioa<)np)oy<dans t'Mt~îieordes tonneauxatfettM

dansla marinaao transport<tMeauxtteacM,et dansle bat de eemerwrm

deTaie~. !) M neM MaMentitp~ nmtMrationne!d'~Mb))rdaMte foaj

des citemMune couchede 0"<Ktou o"oa d'êptiMoard'on mélangecem.

pesédeMiMuMot)picrtMNttMMSM,et denoir animalgrossièrementbroyé,

opt~ avoir préalablementlavé t'an et l'autre.Noussommesconvaincoque

t~doptiexdece ty~me readMitleseaut p))MMetd'oneMMerMUenp!~

)o)tgMet plusfacile;cetteprécaution,bienentendu,nedispenseraitdansau-

ean CMdeh~&MtMB,tommsM. TheMtdt'a indiqué,ni de la ventilation,

temmeMai rMOMMptiqae.

PuuqMenous Mea<parléde filtration,ae<lecteursnouspetmeMfMtde

leurdirequelquesmoisde cetteopérationsurlaquelleon a gettcrtttmmt)M

idées)(MplushMK).

La~:«fo<&oeMuneopérationcMeotieMementm&aaiqM,quia pour objet

dt!débarrasserles liquidesdesmatièresquiytonteasuspension,etnonpasd'eu

changerla compositionchimiquestommale pementun grandMmbMdeper-

sonnes.PremoMonexempta$iPeuprojettedescendre!deboisdaMdel'eau

dittitMe,aoa-teutemeatla ttMMptttncedeeeMe-cisera trou'aléa,maisen-

core elledissoudrala potassequecontiennenttMtendret; <i maintenantou

versece mélangesur un6)trequelconque,lesmatierettenuesensuspension

daos l'eau, cellesquitroubtentsatransparence,lescendresenCn, serontre-

tenues,et t'eanquia'eeeuteradu NtM<eraaussivive,anoitimpidequepré-

<-eJen)tnentmaissa eompMitianchimiquea'en sera pa<moiusehanj~c;la

mttUMqtt'dteapudissoudredammn contactaveclestendre~i'-turarendue

<)ea)ine.Men estdemêmepourtouslesautreseorptquipeuventêtre ensus-

ptmiottdftMt'<an,et pauftonta hamatièresqe'eUepeut dittoudte aina,

la filtrationd'une diMotutioode <d mmioau deancre, se protenteat-eUe

indeSnimentet fut etterépétéedt mittian!deb)!, ne ebangeraitennen la

B*<œt!~dt!!a!s!!s!!qa:deB~a!M!pM!M~,abdaa:iM

eptratien, commeà b première,teujourtNtéou toujourssacré.
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servationssuivantesquenoustrouvonsconsigna dans

t'~MMMM~ <~M~«t~deM.Bouehardat(<848).
page255.

Hattéet Vauquetin,qui firentan rapportsur t<

propriétésdésinfectantesdesnttresdecharbon,remar-

quèrentquedeseauxputrides,quiavaientperdueon)-

ptetementleurodeuret leur saveurenpassantsurdes
Chresde charbonet de sable,n'étaientpeintprivées
pourceladetoMtestesmatièresorganiquesqM'eHescon-

tenaient,et qu'ellesse putréfiaientde nouveauaprès

quetquesjours.
<J'ai fait,surcepointimportantdeladépurationdes

eauxfétides,desexpérienceset desobservationsquej<-
croisdignesd'êtreretatées.

a En 4859, j'ai recueilli,pourdesrecherchesqm
j'exécutaisavecM. ledocteurT. Ducommun,de t'cau
dansdégoûtSaint-Jacques;son odeurétaitinfecte,sa
saveurdétestable;eUefut uttrécà traversun filtreor-

dinairedesableet de charbon l'eau fut dégagéede
sonodeuretdesasaveurputrides;maisenl'examinant
avecsoin,onapercevaitencorequelquesfloconsdema-
tière organiquenageantdanscetteeau. Aprèsdouze

heures,ellecommençaàsetroubler aprèsvingt-quatre
heures,elleavaitreprisengrandepartieson odeuret
sa saveur.Dansunesecondeexpérience,l'eau infecte
fut dépuréepar un filtreparfaitementmonté,de prM<
d'un mètrede matièresfiltrantes;eue fut privéede
touteodeuret de toutesaveurputrides,et sa transpa-
rence était parfaite.Examinéeaprès douzejours de
conservationdansun flaconbouchéà l'émeri, à un<
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températurevariantentre48 et33 degrésecntigrade:
fttenes'estpastroubtée,et n'a pasreprissonodeuret
sa saveurprimitives cependantellecontenaitencore
en dissolutionunegrandequantitéde matièresorgani-

quesdont on pouvaitfacilementdécelerla présence
au moyend'unedissolutiondetanninoude bichtorure
de mercure.

« Jereviendraibientôtsurcetteeau,quej'ai obser\co
avecsoindepuiscinqans maisje doisdèsà présent
insistersur un faitremarquaMequi ressortdela eom.

paraisonde cesdeuxobservations,etque mesreeher-
chessur lesfermentsalcooliquesont montréêtreplus
générât.

Danstesdeuxexpériencesquej'airapportées,j'agis-
saissur la mêmeeau danslesdeuxcas, touteodeur
<'ttoutesaveurputridesavaientétéenlevéespar te fil-
tre de charbon danslesdeuxcas, l'eau contenaiten-
core en dissolutionunequantitétrès notabledema-

tièresorganiquesazotées,et cependantunede ceseaux

s'est corrompuetrès rapidement,et l'autre ne s'est

point attéree.La seuledifférence,la voici l'eau qui
s'estbienconservéeétait d'une limpiditéparfaite;les

matièresinertesdu filtreavaientretenutouteslessub-
stancesorganiquesen suspension..L'eauqui s'estpu-
tréSéedenouveauretenaitencoredesCoconsdematière

organiqueensuspension,quiont agicommedevérita-

Ncsfermentsputrides.
«Voiciuneexpériencequivientencorenousmontrer

t'innnencedesmatièresorganiquesinsolubles

<Je laissaise putréfierdansl'eaudesmatièreseni-
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mates;quandcetteeaueut acquisuneodeurinteeteet
unesaveurdétestable,je laCttraisurunnttreaucharbon
montéavecleplusgrandsoin; je la séparaidansdeux

Maçonsdansl'un, je nemisrien,et l'eaurestasansse

corrompre;dansl'autre, j'ajoutai une dissolutionde

tannin,etaprèsquarante-huit-heures,t'eauavaitrepris
toutesafétidité.Letannin,en agissantsur lesmatièrea

animalesdissoutes,avaitdéterminéla formationd'un

précipitéqui s'estcomportecommeun véritablefer-

mentputride.
a Revenonsactuellementat'examendesdiverséchan-

iittonsd'eau que j'ai conservésdans des flaconsde

verre bouchésa t'émeridepuiste 8 octobre4859.

<" J'avais, d'une part, de t'caude t'égoutde la rue

Saint-Jacques,qui, avantla filtrationsur lescouches

desableetcharbon,avaitunesaveurrepoussanteaprès
cetteopération,sa limpiditéétait absolue,et sasaveur

n'avaitrien de désagréable;c'étaitdebonneeaupota-

Ne, quoiqueretenantencorebeaucoupdematièresor-

ganiquesen dissolution,qui restaplusd'un moissans

perdresa limpidité.Peu ù peu il apparutdans cette

eau quelquesOoconsd'unematièreverdâtrequi enva-

hirent la plusgrandepartiedu ttacon,et qui serecou-

vrirentde buttesde gaz.J'ai reconnudepuisque ces

Coconsverd&t~sétaientidentiquesavecceuxqui ont

étéexaminésdansdesconditionsanaloguesparMM.Au-

gusteetCbartesMorecitséiaientformésparteCA<Bmt-

~snespM/eMCM/tM(Ehreub.),par d'autresanimaleules

verts,et par des débrisd'alguesdisposéssymétrique-
ment, sur lesquelsces animatcutesreposaient.J'ai
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constatequelegazqui se développaitdans cetteeau

contenait?2 p. <0$d'oxygène.Elleestaussibonneau-

jourd'huique lepremierjour aprèssafiltration

SPJ'avais,d'autrepart,de l'eauquiavaitprisune

odeurinfectepar suitede la macérationdeviandepu-
trénée.Elle futfiltréeavecle plusgrandsoinsur te

filtrede sat'teetdecharbon salimpiditéétaitabsolue,
et sa saveurn'était pas désagréablependantles six

premiersmoiselle resta limpide,quoiqu'ellecontint

beaucoupdematièrealbumineuseen dissolutionil se

formapeuà peuà sasurfacequelquesnoconsb!ancha.

tres qui finirentpar s'aggloméreren u..e membrane

mucilagineusedemi-transparente,composéed'algues

microscopiques,metangeesd'infusoireségatementmi-

croseopiques.Aujourd'hui,aprèsciuqans deconser-

vation,la saveurdecetteeaun'estpasdésagréable.
<5°Dansunedernièreséried'expériences,j'avaisfait

macérerdansdel'eaudelachairputréfiéeet descaufs.

L'eauinfectéequien résultafut parfaitementfiltréeet

dépuréesur unfiltresableetcharbonsa limpiditéétait

égalementabsolue;maisaprèsdeuxmoisdeconserva-

tionellese troubla,et il s'y formapeuà peude fines

(i)Hfautbiensegarderdecroirequeleseaux,danscetétat,
soientpropresà lafabricationdelabière,car,commenousl'avons
ditdéjà,tontescesmatièresanimâtes,éprouvantplustardlafermen-
tationputride.s'opposeraientdô3lorsa laconservationdelabière.

EninvoquantlesopinionsetlesfaitsénoncesparM.Bouchardat,
nousavonsvoulumontrercombienitétaitessentielquelafiltration
fûtcomplètepouraugmenterleschancesdeconservation;maisnous
maintenonsnosoonctosions.c'est-à-direquenousvoulonst'exotastea
absoluedesmatièresanimales,soitensuspension,soitendissolution.
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membraned'unecouleurbrune.Cetteeauprit et pos-
sèdeencoreaujourd'huiuneodeurextrêmementintense

d'hydrogènesulfuré.

«L~observaut.naquejeviensderelaterprouventque,
lorsquedeseauxinfectesont été dépuréesautraversde
Sttresdecharbon,si la Cttrationn'estpasparfaite,s'il
restedes matièresen suspensionen ménMtempsqat'
dessubstancesorgoniquesend<8ao)ution,ellessecor-

rompentde nouveautrèsrapidement.Si, aucontraire.
la Bhrationestparfaite,s'il n'existeaucunematièreor-

ganiqueen suspension,leseauxpeuvent,quoiquerete

nantdestttattèresorganiquesendissolution,seconserver

trèslongtemps.

"Losatt~rationsquecesmatieresorganiqueseprouvent
avecle tempspourrontdifférercomplètementde ce

qu'ettesétaientdansl'eauprimitive;aulieude ferment

putride,il peutsedévelopper,dansceseaux,cesani-

matcatesinfusoiresétudiésdanscesdernièresannées,

qui, loind'altérerl'eau, lapurinent,parcequ'ilsfour-

nissentincessammentdet'oxygènequi,à l'étatnaissant,
détruiraittouteslesmatièreshydrogénéesinfectes.

a Laconséquencenaturellede toutceci,c'est que,
lorsqu'onvoudraconserverdes eauxdépurées,il est

indispensableque ta filtrationsoitparfaite,et que ces
eauxsoientexemptesde toute matièreorganiqueen

suspension,t

§<.Bauxderivière.

LeseaM!C<<erivière, par rapport à l'état de pureté
dans lequelettesa<'trouventordinairement,{M'nvMtt
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tenir le milieuentre tes eauxpluvialeset leseauade

puits;en effet, la trop grandepuretéde celles-làles
rend fadescommel'eau disiittée,tandisquecelles-ci
sont quetqaetoistettemontchargéesde matièrescat-

caireaqu'ellesontunesaveurdure.

Aucontraire,certainesf<ma!<<eWpMfp,et c'estleplus
grandnombre,neprésententni l'un ni l'autredeces

deuxinconvénients.Cetteconsidérationtes rendprcfé-

raMea,danscertainscas,pournos usagesdomestiques
et pourdiversesapplicationsinduslrielles,maisil n'en

est pas toujoursde mêmeà t'égardde la fabrication

de la bière.

Nousavonsexpnqué,enpartantduMMUt/~c,pour-

quoi danscetteopérationon devaitleur accorderla

préférencesur toutesles autres.Nousdevonsajouter

que !eurapropriétéséminemmentdissolvantestesren-

dentprécieusespourtesinfusions(trempes),encesens

quetesprincipessucrésdéveloppésdansforge par la

germinationsontséparésplus facilement,d'où il suit

naturellementquelemaltenestmieuxépuisé.
S'il étaitpossibled'employerde l'eau<~M<<c'est-

à-direde l'eauchimiquementpure,tesrésultatsobte-

nusdans tesinfusionsseraientencorebienplussatis-

faisants,car on réuniraitainsi,par la grandepureté
de t'eau,lesconditionstes plus favorablespour faire

réagirla diastasesur l'amidon,etpar conséquentpour

opérerla conversiondecelui-cien sucredanstes cir-

constancestesplusavantageuses.
Maiscommeaonst'avonsdéjàdit, il y a loindetous

cesavantagesauximmensesinconvénientsqui en ré-
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suMentpow la fermentation,car!orsqc'anemploiedea
eauxtrèspures,ee!(e-Ctestbeaucouptropactive,et les

produitsobtenus,particulièrementlorsqu'ils'agitde

bieresdegarde,enressententuneatteinteprofonde.Nous
y reviendronsplustard avectousles détailspossibles.

LacompositionchimiquedescaMicdet ~<~esttrès

variable;it suMi,pour enjuger,dejeterun coupd'œ
sur cetableauquenousempruntonsau TraM deChi-
mie~meaf<!<~de M.Thenard,t. p. 2SS.

-i-s .jr~?""

1 t
1.11J[:Î1!!à'!j-=1-.3

MNSBM&mx. ~i
SJ~ Hj J~ i~

tih
9

_jl~~j~

l
!J

~n.u~d.M~

met)M))t,tun'mr)t<te
80-t7 20.50 2i-M t7MO 3,M

~G. ~ls*
Dj~

¡o.Ialleuvronne, tic
~SX~~f~

!De III Blllvroavanuonen,ou

tr~edtmFMia. M ))!).M t~M a.Mt :? 9.047 MM t.me

iD'~rcueil toacafnodapo.
~T±X- ;S ~3 ?
e b Thél'Ollellne. !6 '1,09 1111,1101,7t0 0,30! 3,9~ 0,000 O,8t1

Mtc~det'Otrcq' M 4~.M M~ M~ tt<N 9~H e~M O'MT
"MMmM. M !t%tt M.N S.!)9e 0!ft!) ~Mt ~X SSs
tehtGtreoene. M M.M M.m ~9!e OMt ~0!t 9'<S e~
tet'CofM. <)t M~ M.M 9;MT «~ 9~ MM O'~M

~S'd.la Setae, ou4_s de
h N~ne. M M.B <H 9,<98 0,*6< t,<M 0,MO e,<T)

(i) < Commeteseauxontétéconservéesdansdesbouteillesjusque
ceqa'ettesfassentdevenuestimtMdea,ilserait possiblequecettecir-
constanceeût mBnesurtesqaaBtttesd'airet d'acidecarbotnqae ce
quitendà le fairecroire,c'estque tes quantitésd'air, quidevraient
êtretesmêmesprobablementpourtoutesteseaux,présententdesdif-
ferenceaassezmanmees..

(2) Formé par leseaMde l'Ourcq,de la Beavronne,de !a Thé-
Maenne,de taCottmaneeet detaGergogoe.&
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t<résulte du travail ci-dessus que tes MttjBoff ~a

~He au-dessus de la Bièvre sont infiniment plus

pures que toutes eeUcsqui précèdent, et que les M«a?

de Be//ee~ et de JtfeK</tHOM<aN<,au regard de Saint-

Maor, sont au contraire les plus impures. Avec les

premières, on obtiendrait sans aucun doute plus facile-

ment des ~fM mousseusesqu'avec tes secondes, et

avec les secondesdes ~rfs de garde d'une conser-

vationplus longue, maispeut-êtred'une digestionplus
difficile.

Indépendammentdes treize analysesque nous avons

rapportéeset qui ont offert des résultats si différents,

nouscroyonsutile de reproduire encore le tableausui-

vant que nous trouvons dans le T'ra<~ de Chimieélé-

mentaire de notre bien cher et très honoré maître,
M. Bergouhnioux, professeur de chimie industrielle

à Reims.

QCANTtTtCE)tM)M

NOM)!DEt BAOX.

li

UTMB'tAe.

f*
Eaadeta SeineavantsajonctionavMiaMame. C,<785

Id. dansParis. 0,M26
H. ansorHr de Paris. e.lMe

BandetaMameavantsajonctiona~ecIaSeine. o,tM<
Eaadncanatdet'OnMq.prtaPans. 0,<52tt
Band'AKNea, fontainede tTMtitnt. o,<660
Ban des fontaines on SMKes de Ronen( par

(J. Cimrdin). de 0~000 à t,MM

M. Liebig, qui a constatéla présencedu chlorure de

sodium ( sel marin ou sel gemme) dans les eaux de

rivière, dit, dans son ouvrage, CAtNttca~~t~e la
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~y~A~c f<~<t~ à ~~WeM~t~e~page 4C6
«La compositionde l'eau desrivièreset des sacrées

nous fait voir qu'en fait de matièresétrangères,on

n'y trouveguèrequeda selmarin, cequi prouveaussi

quelesmatièresportéesà t'Océanpar lesfleuveset les

rivièressontramenéesà la terrepar lesventsmarins

et lespluies e

Pour juger de t'état de puretédeseauxde Wp~fp

commede toutesles autres, il faut disposerquatre
verresà expériences(/~MM<~t,42, 45 et 44), et tes

Figures 4~ M, 43, «.

remplir de l'eau que l'on veut soutnettre à ~'ana~

~tM~«<tec, c'est-à-dire dont on vent constater la

qualité.

Dans le premier verre on verse quelques gouttes

d'une dis!)o!auon' de eA&rttre de Aartom; le dépôt blanc

qui se préctptte au fond du vase indique la quantité de

sets formés par la combinaison de l'acide sulfurique avec

(t) NousnepensonspasqaePopMuanémisepar M.LieMg,surles

causesde ta présenceduse!marindansteseauxdes nv~eres,M ja-
maisétésanctionnéepar aucunautresavant.

(S) Ladi~ftwtt doittnnjenme~epréparéeavecde i'MU<!t:t<«~

onen comprendaisémentle motif,
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lesalcalis,comme,parexemple,lapotasse,la chaux,

combinaisonsd'où résultele sulfatede potasseon te

sulfatede chaux(ptatre).Ainsi,si l'on opère sur des

MtM!s~Mt~MSM~c'est-à-direcontenantdu sulfatede

chauxen dissolution,tecA~rMre~cbariumindiquera
sa présence(/ 42).

Onversodanslesecondverrequelquesgouttesd'une

disscluliond'aaM/ate<<*amM!OMM~«~leprécipiteblanc

quienrésulteindiquelaprésencedolachaux(/ 45).

Dansle troisièmeverre,,onajoutequetq'es gouttes
d'unedissolutiond'a~o~<ed'af~Mt; leprécipitéqu'il
détermineindiquela quantitéde selsforméspar la

combinaisondu chloreavecl'argent;demêmeaussi,

si le chloreétaituni à lapotasse,ou plutôtà la soude

aveclaquelleit constituele chloruredo sodium( set

marinou selgemme),fa~o<a<ed'argent indiquerait
dansleseauxsa~a lap''é~ce duselmarin(/ t <),

puisquele chloredu selse~tineFait avecl'argentet

détermineraitainsiun précipitéblanc.

Danslepremieret le troisièmede cesexemples,les

réactifssignalentaussila présencedet'acidesulfurique

(huiledevitriol)et du chlore, lorsqu'ilssont unis à

l'eau à t'état libre,et que celle-ciles tient en disso-

lution.

Enfin, on opèredans le quatrièmeverre comme

nous l'avonsexpliquéen parlantdes eauxp~acM&<,

pourconstaterla présencedesmatièresanimalescon-

tenuesdansl'eau(/ 4~).

Sien employantchacunde ces réactits,maisparti-
culièrementl'azotated'argentet le tannin,on le bi-
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chtorore de mercure, il se forme des précipites ahon'

dants, épais, il faut bien se garder d'employer les eaux

qui ont donné ce résut:at; elles imprimeraient à la

fermentationune marche irrégutière, défectueuse,dont
les produits se ressentiraientinfailliblement.En outre,
chacun des sels que contiennent ces eaux peut réagir
sur la diastase au moment des infusions (trempes), et,
en retardantou affaiblissantl'action decelle-ci sur l'a-

jmidon,elle diminuepar une conséquencenécessairelu

proportiondu sucrequ'elle estappetéea produire d'où

résuttent en dernièreanalysedesmoûts moinsrichesen

principes sucrés qu'Us no l'eussent été avec des eaux

d'une meilleurequalité. Le plus sur moyen, lorsqu'on
estforeé deseservird'eauxchargésed'unegrande quan-
tité de selscalcaires,c'est de les mélangerpar parties

égalesavecdeseaux depluierecueittiesavecsoin, et de

composerainsi ce que nous appeUerionsvolontiersune
eau mixte. Quant aux eaux pluviales, on peut, lorsque
leur trop grande pureté détermine une fermentation

trop active,tesncétangerpar partieségaiesavecdeseaux

calcaires, crues et dures; on en obtient alors de très
bons effets, mais toujours à la condition que ni l'une
ni l'autre ne tiendront en dissolutionni matièresani-

males, ni sel marin.

Si, au contraire, l'eau soumiseà l'analysen'est que

tégerementtroublée par les réactifs,elle peut être em-

ployéeutilementà la fabricationde la bière.

Ce dont il importe essentiellement de s'assurer

quand il s'agit de faire choixd'une MMderivière, c'est

qu'elle ne roule pas sur des terrains ma~ea~M.B
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qnnndtuf travt'tXt!df St)M)Mt)Mcs<tMro<ns,e«o~'ho~
<i<tiM6v<tabtpmetXdesd~hrisvitaux et animauxen
voiedo decomp(Mition.NMM't'ptiMeade jouer te ~te
d'un terment.Or, p'tt~tprcii~Mt'toujonrttta condition
de~eauxde t'ff, et eo wo<!fsent noM8oonjjt~ho<!o
~r acco~ot')(tp~ft'rotcesur c<'t'tmne!)f«M.B</<'BMtta,
quo nous Mom!HCMnx<!«««t<'pM'~raphcVI <!<!<

<'haj)HtK'.
KM~K~ttn<dM {M~M't~fhy(;!6tt!f{<tMdo t'cau, h'

~Ptc~MHa~des ~etfMMaM~ca~t, r<!d)~par dea
hommesdontOMno<)aMm!tt~RMoertocompt~enpo,émt't
tesopinionsauiwnh'it

n Ellesnodoiventpascontenirdomatière anitnah'f
uu ~Sg<5tato9corfompMasainsi,on ne doit pat )<'t!

paisordanstovoisinagedesmaraisou dansdts ctanfs.
et moinsencoredanscenx-oim&tnes.Ces caux, torii
<n6mequ'ellesne pM~ontque des<;uantii<<sinoppr~-
eiaMMde matièresorganiquesen putréfactionet des

produitsgaMusde teur décomposition,nesontjamais
saines, et leurs effetsnuisiblesse manifestenta ta

longue c'est ainsiqu'ellesamènentpeua peuladebi-
litationdesforcMgastriques,ladécolorationdestissus

rouges,lesSèvresintermittentes,lesengorgementsdes
viscèresabdominaux,t'asthéniegenérate.e

Or, à l'exceptiond'un petitnombrede rivièresqui
roulentsur legraviermarneuxousurdes silex,toutes
sontdanscecas;ellesrenfermentdonc,engénéral,des
débrisvégétauxet anintamqu'yamènentdanslevoi-

sinagedes grandesvillessoit l'infiltrationdes eaux

ménagèresau traversdusol et par lescanauxsouter-
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Mtaad~ ~«~, soitpar teaéQMMtaoMSmentit<)Mt~t~t'
neM<«'yd~MW, ett!<t'MMM!M~nat'Mfs.<<?gMtt~t~
!'uondwMa,!M!a~u!ra~Mbt!ca,fte.

N'<M8MpoMsaaMa<totM,ttnna<o~Ms~{randnontbM
ttc:t<:as,t'ft))pt<t!desMtM<de fh!<<M',~<mt'dootM'pta

t'~MMHCttMMS<WfM!<fMpM~a~M'O,~té~MMPM<)H~
H<tMSa<tf)H9jJM8<!«t't'pafd< t0)~ttfttnbMMX,Mpr*~HMM)!
~MOCPMp~MMtMiaMtdt'SdOMXesp~CM<<'CttM<j[MtMMt-
Wttt.

$&.Bout~'Me~o.''«MX<<OMi~p.

<:eqnohMMSnvtMMdit desMM<B~MOta~Mcatapp!i-
eaMt)en grandepartiuouxc<ï«~d'orageet de Hf~
MMMtes ~h6n«m6nMquisepassentdansahnosuh~
<MMdola for<Mat!ondo colle-cisontd'Mntfan haut

tnto~t, leurs con~quencesdans t'oppMoat!u)tn<'Ms
touchentde(f~ppr~ pourquenotMn'en disionspax
'tUft~Mesmota.

Onsavaitdepuist'Mgtempsquet'<Ieta)p,tn fendant
)anue, opéraitentre tesprincipMconstituantsdet'aif
«nfMMttbinaiMnintinte,de laquellep<&suttaitla for-
mationd'Mnacidedes pt<Ménergiquesqu'ou appelait
autt-etoiseau /&r~eo foison de s&!propriétéscmi-
wmmentcorrosives,queplustard un a nomméae&/e

nitrique,maisque, depuisde nouvellesdécouvertes,
oMa désignésouslenombeaucoupplusrationneld'a-
cide<Ma~ae.

Un illustresavantangtais,M.Cavendish,pt~duisit
cephénomènede toutepièce,en faisantpasserdansun

oppaMi!contenantde 'ait' ?t de t<tvapeurd'eau une
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<M)i~nontHtwrcmpM~ttttd~htt~~ ~htttfiqm' Tunt

~fttttt donc Cfo!t~qt<Mt'~tfti~ t«?!tMpHis!H«<Pde

toMtfxtt'tt~tttfttMcs<}tct)triqucf,«p~t~itlu tt~wt'<'<'«(}"

t!oMdans lesf~gtom~!ev6~~M<t~«tn'Mtt.
C'ext <t«nxlu but d'ttttref tt)«u qttefttton~«t

M. t.M!tt)~!t0!ht« ') (!it'OM'M(A!tt'H<ft~Mn),%MM<830,
&MM<'St~t)d'exjt~ieMt)<<<j(M!)mttoH'tVtttjtostmtxta<!<'

<teMXanaet<!cn)!,et &tattMttodcf<)Mt)!tt'!)il ~MhHaM«

))H<t)H<MM~Utfut tMitÙFÔdaMStea~nna~0f~CM~~MP
f<do~~nfe, <.XXXV,p. S20, et duquelttMHxex-

<r«y<MMfo~a~o~ "u~aMt

a PafMttOM9sotxttate-ttt~-fc~t~.ttt)nt;tt<n)~il y
avait<x-8CpiquipFttvenoifntdosptun'8<t<Ma~ ur,ces

dix-soptcomtotMient<OM8<tet'ac!dcaat<tqu<t'n quan-
<!t~h~dtfMt'eHtos,eoMtb!n~OMà tachaMx,ouà it «m-

motuaquo.ParmitMautres, au nombredemisante,je
n'entroM\o!quedeuxqu!continrentdestMeexd'ac!d<'

azott~ue.
<Mestclair,d'aptescela,quela foudre,en ttaver-

6aatt'a!r,dëterm!nelaformationd'unegrandequantité
d'acideazotique.

Nouspouvonset nousdevonsdoncconsidérerdé-

sormaista présencede t'ae&fcazotiquedansteseaux

dorage commean faitincontestable,puisqu'àmesure

qu'il se produitil est forcéde gravitervers la terre,
entraînéqu'ilestpar lesgouttesd'eauqui ledissolvent

et quinousl'apportentavecettes.

Nousrappelleronsa cesujetquetouteslessubstances

capablesde s'opposeraux propriétésdissolvantesde

l'eausontencoreun obstoctesérieuxa factionque la
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<?«?<<!do!t«pt~i'fOMt*t'<ttMM<!M,pOMt <ra~t<M')MOt'

en aww M, !eactx'psq«!tetaodMttt'aftwM< tu<MM*

~w, otM~tM~qu!t'onaihHtMd'une mf~ttMfoab~nhx~
aontMt~tntwentnotottMMx~ott'acMe«xoti<pt01at t'MH

<!caplus~Het(;!qMC9,
Kn <*<t<y)!MtMcerttO!ps<M<M)de nt~f~ tHMt <~t«

MftMXoHo!)H~MttKCCr,<jM«i<}MOMtOitM(;f~M<«' tK'

<'6ttcn<,n'enMpnantMns«M~!MMeMttohte!tMt)fn<Ot~p.
ttanasonmMM{{o(!eM~tfoa~f~M~<tà la JPAy~-

< ~~a~et à f~~cM~M~, M.t<!oh!g<m,p. <?

t.'tMMm<tn!o<)Mcaatenctmtrc~ga~mMttt<!«««toxeaux

<tMMe)(;e.LesH(te<))M<j[w!tan~heMtnMconnncncemt'nt,

h)M<jtM'tttte!gc,MMfeftHen~un max!mum<t'a<tMn"MM''

quo; on en a m~moconstotAd'uno mont~MpoH<!va
<!ansceux qu! n'latent tOMth~qu'aMtMtMt<tonoMt

heur,es.e

L'antttXMxaqMc,quo!qMcineopnMcde <i<HtMire!'ac'

<!undela«Ma~a~surtoutlorsqu'elleestunie&UMpro-

portiond'eau aussi eonstd~rabte,peut cependantla

nM(t!<!erdansuncertainrapport eeMeseuleconxtd~-

rationsufCtpoat'que nousévitionssa présence,soit

qu'ellese trouvedanst'eau&t'etat libre,oueonbinëee

aveclesacides.Danxtoustescas,cequi pt~cMesuMi

pourdémontrerque les eauxd'orageet de neigene

sauraientêtrepropresauxbesoinsde!a brasserie.

S6.Eaudepuits.

Detoutestes eauxemployéesà la fabricationde la

bière, il n enestpasqui tesoientautantqueles~M!

<~pM<cesont donc cellesqui méritent!cp!ua de
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jf~cftMtMath'ntttMt.~«MsaMonstes«ndiMd'une tnx

Mi~pat'p~'to!~(!tna<)~~tfwana~ teMF~fd dt<nat~

d~~ppPMMnb<)t«!r~tnmaMnoqupstiaMau~i im.

pwtanto.
t<))naturechimique<t<'9<WM)(le~«~ (~t aMbm'

t~nn~oh t«<tatMff<tM<tc<MitMqM't)!tcf)(ravetaont;M'<s(

dira~M'~Hc"v«FM<t<«M!f)t)t~Mp!MtonaoMmtttov<<r)<

de~M~so!!t~s'ioHht~ent.~'nf <ctnp6t<ttMM,!p<<'tM)''<

~nduat lequel~ttMsont r~s~ox«tt twttaot«vwtt~

<otf<M,noxttMttnntdf <:<nMtttt''M<iMnftqu! !nMMOt~aut

t'~xt tto j'Htot~Mhtttf<!a<nttcqMt'tcMMot;hou~nt.

A<t<)<cetttMquiont~MNne<mt<t<!tavt'e!<)er~itt,CMten-

<M'<MentteMJOMfK;eeHca<~navwtMOMttcitfolioles<!<'!<ct.

les <nafai8Mto«t~ tMhurJt)do !a nier <'et)tt<!t)t«)«<

dusol.

Pf<'t)()uottmtc!!~n'ttdant renfenm'Mtdu <'t<fbo<Mt<'

dechaux(craie),du sutfatedechaux(M)AtM);dc9eht«-

n)f<'s,smncntn~ntodesazolateade ptttasst*(Hah<êtt<')
utde )ttug))M!!iedeta «haux;cn<!ndu~a!:acidecarb«-

nique,qui, jouantle fUed'un dissolvantù t'~ard de

lacraie,tientce!te-cien dissolution.Toutescontiennent

de l'air, comn~'noM8t'avonsdit, maisen proportions
différentes.

Cellesqui tiennenten dissolutionun eMesde ces

substancesprennentle nomd'eauxcalcaires; on les

appelleeauxc~M~attcc<<MrM,quandellesencontien-

nent de trèsgrandesquantités.Nousavonsdit précé-
demmentquecellesquiontpu dissoudreun excèsde

sulfatede chaux(pt&tre)(autrefoisséténite),portaient
lenomd'M<ec<~f!<MM<M.
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M'd~o n«mtm)ot tu ~(M~ do t~ut~ff:}nub-
<tt«mwa.tM<'<!<?<)M~ n't'n 80MtjjtM)HMMMpf~t~
b!~ AtOUtM~!toa<jjM~HOM&WOMCMMMM~tJUt~M'tei.
~tMto!~9t<'HM'ttt~MOt~tt~Mtpt~;t!t;St~Ctttt)iotti~tt~H
phta<MMtM'(t~Mt~tenn!n6< ~t~~t;t<stf~t attUM~
ttnMt!<.OM~cMttt'aMotthv<'<t'o n~)~~<t'n ~«n~a~nt
<t'o<W(t!t'm'~«ttn~.M<t'~M.t't.t.f~Mt'tne~ht t'H~stm
dt'tt<M)tM8<!t<h'<t!t!X'tMttt't'h'fn\«))S))~~'<W!)(;Mt<t~
M«t~t'tMt<!0!Moh(tt<<MX<}M4M0t{t'&~)tfUtttttf. !.«wt't'Ht-

~hn di)twctM<t't:t'n~)tm'et!)~t <«uj<tMM«ett.nHjjMt~tMt
<!c)ttt~tcatM'MxaiMx~th!!),nmtsfi)t~)ttt')ttt'x,<}<)«n<tMa
av«<M<tisnnt~8!t<-)t~t<t!o)<t<~ <'tfctspKntMi~pm-
M~A~eH tab!&r<'eHc-n~Hto,t<tt'<)HRt'u~ «Mfm~fo
<<tt)the(tans!<!9choM<tt~r<Moutt's~nm, <«'fH(.(~~Mc<!<'
tuhuMtout'<t'))nntt'h'e.

t~!fMMa!de pt~tS.htfSftM'<'tt<*S<«'MM~tCtMtCMtqM«
des~uantit4snuMt)n<<d<'setsMttothct;,ne pt~t'ntt'ot
aucundesme<tM~n!<!tt<8<~)ammsont <tffcf<steseaMs
pluvialeset lescauxde nvi~ et m<~n!eesM~,torx-
qu'ils s'y trouventdonsdes nr<tttpr<Kms«mvt'naMcs,
exercent~uptx fmtnfn(at:<mta ptustn'Mtt'MsfmMuetw
en <nod6ramtt'aet!(tndu ferment.

Si leseauxdepMhsne sont pastoujourspequ'cttes
pourraientet devraientêtre,cela tient à divpMea<'}r-
constancesquenouaallonsexaminer.

!tn'estpaspossibledenierquetanaturedesterrains
traversésparteseauxinfluepuissammentsur leurcom-

positionchimique;onnesauraitnierdavantageque la
naturedes matériauxemptovés&laconstructiondes
puitsdoiveaussijouerun <<<'rta!nrôle,nrmcipatement
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tet~M'~na*tN<s~rv!dt)ptarM!)MMMiresptnaus~ ot

<<'Mt)~Dana<?M9,tt~HMMt<M«!<t'MVOHS< d<tOn

parlantdesciternes,itacforme«Mseinmémodespnit~
<t!ft<!roM<aaetaquin"!ae<~&la <tt<xt!<6du t'eaMt'n h<t

faisantpofdFaMnopoF!!cdeafs propriétésdii-iio~ames.

~a eMtnpo~hionttcx)tt«t<!ptan'Cittpat tnait~imptM~

taMte;aaMtn!saMxn~tt'<~iothMMce~qMeh)pieMo,ils

nM~MCHttes m~tMCttph~nam~xM,e'MtA-(t<Mque<!nos

eertotneapot)'t!t<u<M,t't aoMStfs t)t(!Mcae~det'air et<tn

t'eau, !ts tte<Meantp<tM)ttet tttfmcRtdcaaetasotMMca

rluot'caMnut<H'<!cpits&tt!<Mt'M<h'eaussin'est' pa«nxe

dotttm~t', dans!cpoM<'t<n<t'dei)puits, despierreseat'

ea!r~8tettemontranges <jM'onseraitpwM&oMt'thuep

leur dëMrierat!a)tet la d!ttpantiondesmortiersa un

ftottetncnteooshMt'ahteptetoMgépcndatttun tapsdo

tempstrèslong.
OnditatoMquolasourcenevautricH,quet'cauest

crueet dure;oninvoquecommepreuvel'étatdedete'

fiorationdes matériaux,et ons'unagineavoir trouvé

la solutiondu problème;maislesmeilleureseaMxdu

monde,les pluspures,cellesdeslerrainssiliceuxaux-

fluellesondoitcertainementaccordertapr~renee, tK'

sauraient,dans de semblablesconditions,conserver

longtempstes qualitésqui tesdistinguent.Ici encore

onprendl'effetpourta cause,on croitquec'estexclu-

sivementl'eau qui corrodela pierreet les mortiers,

tandisquecesontceux-ciqui se transformentau con-

tactde l'air et quiviennentcausert'impuretéde l'eau.

Danscecasdonc,cesonttesmortierset la pierrequi
nevateatr!en.
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On adtMciça g~Mt et tWMraiaunque t'cnH
d'MnapowpRdcwifMttt'nMtantmcittcMMqu'on en t!M

davanto~p.MnuMMr~ton Otraautrement,dans <w«o
eiFBOttstaneadu mains,et ccttfopinionvient&i'apptt!
<tafc quenousavonsa~aa~. En cffot,tes pfontièrea
M)MScah~~cspar le piaton,pptnetpotoncnttaM~M'on
<t'a pas pomt'6ttcpMtataagtotnpss,aoMtcfttm <pt;
<mtCMle tempsdod!aMHKt)wta ptoa{;r«H<t«<pMt)<<(6
dc&8c!squi a«sontfarot~a,tantt!squo t<'adomt~f~

pnptMaaMtca~Citpar la potnpa, n'ayantpoaêtj~HtnA
<tanslaptnta,Mttt n~e<Ma))!roMMntptuspMr<'s,<t«f<OMt
!)!on <'x<M!t<tegrandesquantt~s<t'eno;e'eatt~,oM

xutptu~t,un fo!t<p)cMH)MavonspMconstaterptMSMMM
Mail t'MMtedes t~acttbdontnous avonsd~jttpxptô.

tt MMdoncfacilod'csptiqMepdësermoisehacana

desnombreusesmodificationsqui ettangemtla natura

deseaMa;depuits, tantdansteseireonstanecsquenous

venonsdestgnatepquedanscellesqui vontsuivre.

Dansla plupartdes grandesvillos,tes causestes

plusgravestendentdejourenjour et d'instanten in-

stantà modifierla qualitédeseaux<~puits,au point
delesrendrecomplètementinsalubres.Cescausessont:

<*l'infiltrationdeseaux~/MPa!~e<M~Ha~eaau tra-

versdu sol; 2" la présenced'un nombreconsidérabto

de fossesd'aisance,dont la constructionMMOMSB~-

FMtMnsEpermett'eeoutementsouterraind'unegrande

quantitédematièresanimalesendécomposition;5*les

puitsabandonnes,danslesquelstes eauxse patréSentt

totouiard,surtouttersqu'ettesrenferment,commecela

arriveordiBairem<'nt,desdébrisvégétaux4°enfin,les



MMtf fROPC<.M<!H<t<t!H~.H(:M

~Mt~<v~danstt<sqMfttts'~oMffpenttout~ tca~Mndf

dt't tt«t~,qM<*tppNtpri~ti.it~« MtMda foireobsMbcr

pa~~~rf<i'sftht~aoatt~t aOnqu'it na rcatea~traire

quala vns<'IRptuo~paia~.Avec!cMMOMMdo<aMtes
fttit<!«MnstaMt'e8et unef<wt«d'aMtr~quonoManaaott-
f<om~nMn~rer.on peutfaoitetnpntcomprendrecom-
mentto KM!(tM«os(;<andacentra de papMtattMMn\'a<
<tMMt<otttxensufoycfd'!nfwt!oMqui oaehedanssoM
t.p!«t('!ti<npuM'!t~tM ptus itxnmndcaet vetatt des
Mttasn)~t<t'st)teMt)ct)4,qui, s! ran n'yv<Ht)a~neHac-
«MMt,t!««tept)f<M)t&tou tardc!<)tc«nede cesbcHeset
t!<*t)at)oh<'sonautantded~f~

t!m Mt'ifxos'yMMpt'ondte,laptuparteu, pattemieux
dh< t<n)!<t6aputtsintect~m'doht'nthwetat anormal

qu'il «ne«Mptuftienradoscausesquanousvenonsd~'

~pnah'f; <'<'<)u!le preuve,c'estque dans un assez

<;fandOMmto'edecasen a a!{;MMt6taprince du cbto-
<urcdMsodmn)(seldecuisine)dansleseauxdespuits.
<d«t'f<que lesterrainssur lesquelsellesroulaient,aussi
tuenqueceuxqui les environnaient,n'en contenaient

pas la moindretrace;or, comment,dansl'état actuel
de ta science,expliquerla présencedu sel de cuisine
dansées eaux, si ce n'est par l'infiltrationdes eaux

ménagères,alorssurtoutqu'il estMte devoireettes-
fi disparaîtreentre les intersticesdes pavés?D'une
aotrepart,d ouproviennentcesmatièresanimales,ces

ts ammoniacauxqu'ontrouvedansdesproportions

(<)Oncomprendqaedansunouvragedecettenaturenousnepuis-
sionsentrerdanstouslesdëvebppemenbqa'eNgeunequestionaussi
délicate;neaMMins,sinousat&rmons,c'estquenoussommesen
tttMMfedeprouver.
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eHrayautesdans certaine eaux dt' puita, Mnoudes

MtittiPMdeF~FWira OUM(tU&depnsonate~r~MdU!)df

notre atimeutatioMet !oadéjjeettousde n<~animaM~

domestiques?Cetteodeurd'<Mu~pttmrMqui ai~natp

toujourst(t présencedu ~aitacidesMttbydtiqm',M'est-

eHepast(tf~sMttxtde!afenncntatMMteontxtuoqui a'o-

p~yaavecMnev!«k'MccttmjoMtacm~soM~«u tmMfn

deapM!aan!s,nhsMtdainventiondtlstftt~ «MtWtM?Y

SiqMe!(}M<M-MtMd'entrenosteeteMfarcfMftwntd'ad-

<nettr<!ecafaitsen «'appuyantRMf!tMpo9s!h!t!t6de la

~n~tratwndesHqM!dc8et desnMt!or<Mqu'ilspeuvent
tenirCMdissolutionù tM%eMdesëpatsscMMtic terrains

~nsid~ratdes,noustesengag~MHM&fatfet'cxp6t!encc

que nousattotMleurM)d!~ue<PrenoxMHffa~mentde

<'ra!aet sMspendcz-tepopun m au-dessusd'un vase

M<np<!d'eau,de man~rc&cequ'il n y touchequepar
un point.En uneheure, le tuorefauetit-il0"}0 d<'

hauteur,l'eausera éteveejusque sonstuntuet.

C'eatainsiqu'à t'~garddes fossesd'aitiuuces,tes !n-

filtrationssontntoinsà cra!udrependantlespfenuer~s
annéesqutauiventleur construction;moisaussicha-

queinstantaugmentele pemnotrede teur actionsou-

terraine,et tel puitsqui étaithierà t'abride leur in-

vasion,peutdemain,sanscauseapparente,se trouver

infectéet ne plus fournir que des eauxd'un usage

dangereux.Dansles terrainsde secondeformation,

dans tes terrainscalcaires,la porositéde la craiedé-

(t)Lavégétationsiriche,siluxuriantedesvignesenMpaMefqu'on
MpoontMdanstescampagnes,le longdeahabitaM<M)9.ne'saurait
~Ma!tnba~q't'aMcausesquenouseigaatoMici.



MMtEMMtPESSMSKM)~.57$

tppmineeaMe<or<M)d'attraction,eophetMom~ncdecapit-
ttuitequivientdenousservirdanst'exempteprêchent.
Qu'onjuge parcomparaisondecequi6ppassedanstes

fossesd'aisances,lorsquelesliquidess'infiltrentdehaut

en bas et que le poidsdes n)at!6Fpavienteneoreaug-
menterleschancesd'innUraMon.

Maissi toutescasv~iMssontcfa~esau pointde%Ha
det'hygiencet de la salubritépubtiques,quettoseta
donctour importancetors<j)M'tis'a~ifades accidentssi

nombreuxqui peuventen résulterdans tes travauxd<'
nosusines?Caricinousnedevonspasnousarrêterà la
surfacedeschoses aussin'enavons-nouspasuniavef

ct'ttequestion.
L'inuttrationdeseauxau traversdu sot estun fait

incontestable;it doitavoireta eneffetpour tesbras-
seriesdesconséquencesquenouspouvonsquatiuerde

désastreuses.Ontecomprendrafacilementen songeant
que,danstaplupartdecesétablissements,tespompeset
lespuitsse trouventaumiiieudel'usine,et quepar ta
naturemêmedutravaillesinfiltrationsdoiventêtrenon-
seulementptus facilesquedansaucunautreétablisse.
mentindustriel,maisencorequ'ellesdoiventavoirlieu

presquesansintermittence.

En effet,si le sol de touteslesbrasseriesn'estpas
partoutet complètementperméableà t'eau, il n'en est

pasmoinsconstammentcouvertde liquidessucréset
de tevûre,qui trouventtoujoursà séjournerdans les
cavitésque formenttes inégalitésde terrainou dans
les intersticesdespavés.Aucontactde l'air et en pré-
senced'un e~eèsde ferment,tous cesliquidespassent
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promptementà Fêtâtd'aeideacétique(v!naigre),ett'ac-

tiondecelui-ciportantprincipalementsurlachauxdea

ntorticra,ilen résultelaformationd'unselsotubtodans

l'eau,auquel on a donnéte nomd'acétatede chaux,

que teslavagesindispensablesdissolvent&mesurequ'il
«oforme,et dontla dissolutiona pour résultat!n~t-

tablelad~fadation constantodesmortiprs.

AcettecaHsepermanented'atteFattonvients'enjo!n-
dreuneautrenonmoinspuissonte nonavoulonspar-
terde tonstesautresrésidusacides,dontonne sedé.

barrasseassezordinairementqu'enlesfaisantcoulerau

dehors.Voicialorscequisepasse,nousprionsnostcc-

teursdenousprêterun momentunesérieuseattention;
l'actionmuttiptequi a lieudanscescirconstancesmé-

rited'êtreétudiéeavecsoin.

L'acideac6tique,setrouvanttoujoursenexcès,attaqua
lespierreslesplustendreset lescorrode;ccttcs.ci,pour
nousservird'uneexpressionconsacrée,semangent;te~

intervallesquiexistententrelespavéss'élargissentpetit
à petit et peuvent,&mesure,conteniruneplusgrande

quantitéde liquidesacides.Une foisdéveloppée,la

fermentationne saurait rester inactive; elle dissout

doncchaquejour de nouvellesquantitésde mortiers.

Bientôtlespavésse disjoignenttoutà faitet l'infiltra-

tioncommence;lespartiessucréespénètrentdanslesot

et la fermentations'établit.Dèssondébut,il y a déga-

gementdegazacidecarboniqueprovenantdeladécoM"~

positiondu sucre;cegaz,qui tend&sefrayerun pas-

sagepourserépandredansl'atmosphère,soulève,sous

l'effortd'unepressioncontinueet toujourscroissante~
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tescorpsqui s'opposât à son tibMdéveloppement,et

cetteprcssio~quel'acidecarboniqueexercedanscha-

cunedespetitescettutesoù il estretenucommeempf}-

sonné,devientette-memeune puissancequi pèsesur

les liquideset les force&s'infiltrerplus avantdans

l'intérieurdesterres.Alorsmillecanauxsouterrainsse

formenta laronde,s'élargissentà mesurequelesliqui-
dess'acidifientdavantage,et ilsexercentdejourenjour

leuractiondévastatriceavecuneénergienouvelle,jus-

qu'à ce quenfinils rencontrentun réservoircapable
de lescontenir or, ce réservoir,c'estassezordinaire-

mentle puits.
DanslespremierstempsdecesinCttrationssouterrai-

nes,ilestdifficiledes'enapercevoirparunesimplein.

spectionde t'eau,oumêmepar l'emploiqu'onpeuten

fairedansla fabrication;cependant,a mesurequel'in-

vasionfaitdesprogrès,les résultatssemodifient,très

lentementil estvrai, etpresqued'unemanièreimper-

ceptible, car il faut quelquefoisun tempsassezlong

pour que l'effetse fassevigoureusementsentir. Mais

unefoisquel'invasionestcomplète,quandlemals'est

implantélà, qu'il a fécondéde profondesracines,que

desoucis,quedepoignantesinquiétudes!1 Quelestdonc

ceparasitequimenacedevivreauxdépensde toutsuc-

cès,quelestcemystèredonton ne peutpénétrerlese-

cretet quivacompromettre,détruirepeut-êtret avenir

d'un établissement?Ondéguste!'eau dix fois, vingt

fois,ceptfois;rienn'indiquequ'il sesuitopéréenelle

aucunemodification.Toutest misenœuvrepourcom-

battreFinvisiMeet redoutableSeau cependant!esré.
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SMttat~sont do plus en p!«s d~p!oraMps, et il arrive MM

MXMHeotoù l'emploi même d'Mn excédant do mat!erox

prenaières est impuissant à rendre eux produ!ta!esqM!<-

iitës qu'its avaient dans te princ!pc. Le n<at étend sans

eesae ses ravases jusqa'au moment où tes eaux, matgtt'

la puissance de l'babitude, accusent au pata!s une sa-

veur etrangë~c que l'on n'avait pas encore soupçonnée.

EttCn tout te deeaovre, mais souvent trop tard et

pendant ce temps, par quel noustbro infin! de tribula-

tMMMiea-t-il pas fattu passer, que de dëcepttotts n'a-

t-on pas rencontrces! Quels sacriHces n'a t-!t pas <nt!)t

faire, etsnMvext, trop souvent hetas! sansoompensatMtt

pour t'aven!r. si ce n'est pourtant dans les terr!M<'s

tecons de l'expérience que laissent après un affreux dé-

sastre les cuisants aouvcmrs du passé*.

(1)n fautbiense garderdocroirequenousfaisonsde )'a)npiiCca-
tien.Malheureusementnousneparlonsicinipar supposition,niper
ouidire; nousparlonsle langagede lavérité,enhommequi a trop
souventvotesfaitsse produireMMaesyeux,et quiaeua supporter,
audébutdesa carrière,les résultatsd'unenégligencecoupablequi
n'étaitpastasienne,maisdontil n'a pasmoinsouà subirlesconst

qaencesdeaastreasesquien sontt6toutardtes rémttatsinfaillibles.

Quelquerépugnancequenousayonsà parlerdenous,nousnede-

vonspasmoinsnousy déterminerdanscettecirconstance,afinde

levertonteespècede doutedansl'espritdenoslecteurs,et de justi-

fier,autantqu'ilest ennotrepouvoir,les faitsquenousvenonsd'a-

nalyser.Cemoyendesanctionnerta véritépardesfaitsquinoussont

personnelsnousest péniMeassurément,maisau-dessusdes consi-

dérationsquinoustouchentdirectementnousavonsundevoirà rem-

pMr,etnousle remplirons,quoiqu'ilnouscoûte.D'ailleursnousavons

promisd'expliquerpar quelconcoursde circonstancesnousavons

été amenéà employersuccessivementchacunedeseauxquenous

venonsaMtad~ t~o'MMnsdécidonsdonc,dansl'espéranceque les

faitsquenousattomsignalerdemeurerontcommeunenseignement
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Cet donc un miMende <*eadéplorablese!Mon-

otaneeaquenouaoouaircMvinasengagequ'i!MhtitMM-

tenir la lutteet suivraune fabricationactive,non in-

terrompue,poursatisfaire&tous les besoins,et t'eta

au milieud'unetMnp~tate brésilienne(4843).

DfpMMlongtemps,e'<'at-&d!rebienavantnous, te

pavagedet'Ms!nodhtttdansun ~totpituyaMe;donotn.

hrcMscsinNth'ationss'~tatcntffayëdesisaMCfdanstous

!<?sensetétaientvenuesaboutiraMpuitsquileurservait

doréservoircomntMn eetMt-ciétait situéau centre

de l'usine, pr~ des pavésqui recevaienttoutcab's

eauxde déchargeet dont )<tdétériorationindiqwait

snfMsammentl'étatdedésordreetde <na!propretédans

teqndétaitlabrasserieentière,conséquenceinévitable

d'une mauvaiseet coupabteadministrationou d'un

calculinintelligent.A8 ou9 mètresenvirondecepuits

étaientsituésunefossed'aisanceset un ancienpuits

abandonnéquicachaitdanssonseindesdébrisdetoute

espèce;un peuplusloinse trouvaitun immensepui-

sard tout,en un mot,semblaitarrangéde manièreà

cequele puitsprincipalfût placédanstes conditions

les plusdéfavoraMes,danscettesqui devaientleperdre

promptementetnousobligerà lecondamnerà toujours
en lefaisantcombler.

C'esteneffetcequiarrivaauboutdequoiquetemps,

précieuxdanslamémoiredeceuxquisontintéresséàl'examende
cettequestion,et qu'ilslessauvegarderontdaMl'avenircontreles
luttessi péniblesquetousindistinctementsontexposés&engagerau

milieudeleurroute.

{<)AccMohcaroCMore,i<enïMta<h~tMcesqne!e~npsn'ei
faceraquedifficilementsionne!Mvientenaide.
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t'M*«it <StimpffisiMt'd'inMgmCt'un RitfCit<<'f dtt

earruption,il étaitimpoMiMedotepur~r outr~nput.

Onvale comprendre.

!ndepMtdammentdesoireaHstancpaque nounavoMs

t'apportasplushaut, d<'uxautreacoatt!bH~f<!ntnon

M)u!nspm~txnMtcntftthe deeopuitste t'<'ft){;a<<tt)0

faute<an)moteM!t'9de touteMp~'fetAtt)rendre!'<M!h)

de ntyttodca<<tn!tnnosqM'oMne fencot~ra<M<!inai-

rement qu'auxabord)'des t'hnrn!~ !ts phtad~a~
tants.

L'ûM~wtm'edupuitsétaitsituéedansuneen<Mt)tor!p,
e'es~-dhe aucentredota partisde t'MMttcla plusdnn-

gereMSf,cellequ'il convenait!amoinsd'<}n)p!oyer&utt

semhttddcusa{;<?,puisquec'Mtcellod'au a'~cotdont

constammentde liquidesen fermentationunis à deta

!evore.Le sot de t'entonncneétait dansun ~taisem-

MaMecc!ui descours;et pourcomptétcrautantqu'it
était possiMedes conditionsaussiprospères,le cou-

verctcdupuitsne figuraitguèrequepourmémoire,dû

tellesortequepar la projectiondeseauxde lavage,et

surtout par le frottementdubalai, unepartiedes im-

puretésqui fermentaientsur le sol et !e tevaree!te-

mêmeétaientprécipitéesdansle puits,ce quid'aiiïcur~

n'empêchaitnullementlesinfiltrationsdontnousavons

parlé, maissurtoutcellesdet'entonnerie,d'y pénétrer
sansinterruptionpourfairecausecommuneaveccettes

qui s'opéraientdansun rayonde quelquesmètresau-

tourde l'ouverturedu puits.
Certes,il n'enfallaitpas tant pouramenertesplus

gravesaccidents,et onva jugeravecquelleeffrayante
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M~M?Mi«Mt<*tMtd<'<t'Mtt!tMX)Mt%0~<MMM&f~M<}M't!«.'

tat ft'Hwh''Mtpn<~tM't<t'M~Mtd~'<a~.N"«"<~tt«tappti-t

tthtotard que le m~M~<<fftM<!t<<~nait «Mt."MVt't<ti)<

dt'pma~/«"~'«H<!H,aansq~'aueMn«<'t'!<<M«t!<w

~<t!tMt(«)!tt''it6.

ÂMnnwx<h'jatmt'r,~'n' ht<t<}M''t~n<ttMt'MhAtms

tHpx~'tt'.tHM.t'ttant '}<«'<t'm'thhw, nMt)!t)«'))<))tM

opt'r~t~f''< m'tt,<t<'<!<'<t<t"tMX~~Mtf~M''< ~!<!ttt

t!nMrh<<'pn'sn~'t't'<'tr«M~<'n~"<t)<t)Mt<fia!t!«t)«)t'~r<!<'

<}t)fhj)M<st))tt!<.pto'' <"«<.T««<t'fuit.,<t)M<«m<t<~)t

tt'tnns<~«))s"!ttt* t<~t<!tttt!<«t' )n(td!<t!u)HtiftM)!

tt~m;~ft"t<!<M'M"< "M''ts<<Mt<'ntpt<Mf)te!!<M)tcn<

)tnpr&aM<'i),<t<MH<})<f<<c~~t'qMapauttttxtil tutux

Mt('nccM!)Mp«ss)t!t<'J\'Mat'cMSt')'lu~nati~<!et'eau<<t

l'étatdu ~Mha.Knw'a!,MnnxcHnstatAtM~dans t'MH,t

<tl'aitle<h<htntt!n<'t<<Mhichtomt'o<ïe))<MfMt0. la~t'
seneed'UMûquantitéà ~Mineappt~c!abtede mat!

nniMMkatnais,« mesurequelut<'<n~tatur<'umbiunte

s'ë!<iva!(davantage,ta fertnfntat!«mde~Maitdeplusen

jttus!rf~ut)ère, t't les produitsfohriquusde plus <'t<

plusd~f<s!tueux.

Deuxmoisâpres,il n'yavaitplusdedoute,ptusd'c.

quivoquettOssiMe;nousa~tonttaffah~deitOttttaMa une

~MpM~t~e;car, par t'eMtpbidesr6act!h,elledéposait

despr~ciptMsalbumineuxtrèsepa!set trèsabondants.

Lafermentationalcooliquese manitestaita peine,pois

tetom!M)t,fHXMqu'il fitt possiblede lui imprimerMn<'

activiténouvelle,et en quelquesjours la bière déve-

loppaitla /<TH)CH«!<Mnputride.!t ne fut Mentitplus

pennisd espérerde bonsrésultats,mêmeauxdépens
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d(~ jj)!u)tH~ "M'rittMa:t;t)rquoique twto?!~ mn*

t!<'c<'anmx't~Mfttuti-~ut cttM~MaMMncMtpr~nt~s,

qMniqUMt'MMft0'<)mp!tt;Mt<<0<M<}Mt'de t <M~,t)t dntM

la pMtMtF<tHd<' !mh!to{{ta)nwt~~'<r h~eh'MtrM<h~t'i'~<'

faht M}M<t<}~tM'<MtM!(trest~M'tttt!n<Mh~<'<wt<tt<MMta<~M'

nOMU«WtM<t!(;«ft<AM.
t.f)<tMhtt'!<MM(tretHf~) t't <<?<)'t<A~<'HMM~<M''&<t'K-

t<pn«!t'ntil !« t'<M)'tw«,«'xt~tt' <<'«<<')'t<!<~~MM<i<M<t<

f!«pt<);~t'S.'< !<'<)?<'<!"tt<'t't !M<'t~ <}M<pt~t)~ Mf<tt

M"natno)tt(tM ~MM««b~~HtYttt~ttt.Fh)!)tard t't«'ot<

h'tt tt«''t<<Min'h«a!o)tt h t'mt xM~t'tt<tt!t't))t'i<ttxnt <'«

(!«nset~oi'')tt<'ot<ctOMtcfauve et n<)hMtcMttt'~«'n<'<:«tt<-

pa~tM<<)«JttMt)<Mttt!SMtCXt'A<)H<t't <htff, ft «Mt'ttMt<!t'

<(<tc!<tM<'sJMMta<m ~MM)va~tfatittottu'Mtt'<w<MtoaUte!'<

deut' <j)U<'~v~Mpt'cnt h'i!)t)(tt!f'r<'itMnimat~?'<w* '!<'

tt~t<)MtpKah!<m.

A quch;uc tcn~Mde là, HnMsttouvStm'sdotMt<~t~

xemtir« <i'<*auphM!<!UMde ces tgmthtca an!tttm<

<'<tM)tUSBOUStf mtMt<t'MS<<C<'«,<*)<<~)!e!qUP8JOUM

pompet't)aMtena(Mtc~nttunes, t't, pnur que eau {«'<

spun uux txvageitSt'utcMtt'nt,tt fallut fa!r<!a<ta~ht<\M

estt~nxtedMtuyau~ui a<Mt'Ha)tt'paM'iu puits dm~ t(c

réservoirs, MMénorme pomnM'aMd'arrosoir qui p&th'!<

contenir par kitcgMntmes car c'est dons cette pr«-

portion qu'ils arrivaient tefsqu'oMcessaitde pontet

pendantquelquesheures.

C'estalors<jMenousfumesamené&emp!oyersucces-

MvenKntles eaux ~tuviates, puis tes eaux de rhK'<'

torsquetes premières furent épuisées, et enSn i~ eaux

d'un puits ~t~ qui, a la mêmeépoque, atimenteitune
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«MtrobtKMM'rittdfMMtatjjucttw<t<~n~'id~nt~)M«in~g~wt~
~tOtipMtd~otor~,par auitedu vaiftinogpdo tm'aius

mttt'<eaQ<!MS,d'une tannfticet dminnttrationsau tra-

vfMdu«et.Mauson«bMtMHoatesphMhcMMMKt'Mt'ta;
mms<tanBaMMtt)~9 )tMfafM?~~«~f~eth'aMM.p~<-
o~a~ MoMW~<~Mrentt~ ntt~HOS«vonio~MqueMMft

ttMpM~~'t~. My a~o}tt'Mh~t'eaMd<teat!ent!w<'<tes

m'~oëttentcs««0 d!~t<'M<'<'<<«<}M«t!td~MMMt<H<m-

croyablo.
FendoMtco tottps des myriades(t'anttna)e«<M

d'an!moMxda !a tam!<h'do«'ux que noMaavonsdéjà
noMMn<S8e!tv«hissa!entlupuits; p!uittu~t, ilsabandon*

n~rentleurretraiteet vutrootoeeMpertttutcs!Mautres

pafttoadot'usine. Pouropposerun obstaclesMoMxIl

tour OR\oh)Mcment,it fattutpratt~aerpartoutdetr<

~uentsarrasagestat'<!aude choux,puisqu'ilst'!«tte-

duisaientjusque dans les caves,les cntonuefKM,les

germoirs,te tongdes murailles,sous tescuves,dans

notrehabitationmême,partoutenfin.

Atoutesles circonstancesquenousvenonsdesiguater,
et dontune seuleeut sufupourjeter la perturbation
dans la régularitédu travailet te désordredans tes

résultats,venaits'enajouteruneautrequi, priseisole-

ment, pouvaitamenerune partie des inconvénients

dont nousvenonsde parler,et qui a da contribuerà

leurdéveloppementdansuncertainrc port. Lapompe

qui alimentaitl'usineétaiten bois;depuislongtemps
unepartiedela paroiextérieure,cettesoumisetoutà la

foisau contactde t'air et de t'humMit~,était dansun

telétatde pourriture,quit avaitfattu,lesannéespré-
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~dcHtea,eatttttoret recouvrirde feuitteade ptomb
taM!n6Icaendroitso<<il sa trouvaitde t'aMbiey,pais
ctfMertca ottr~HMt~df cottca-cidans les paptifates

tnoitMeadomtwoc~. Matgrtcespf~eaM<!<Kta,t'eaM,

opr~aoit tempoplusou moinsttttt~,Bn~soittoMjOM~

par se frayerun passu~t'autta~cradesttMtfr()tt'c8)c<,
t'Hs'~ooMtaM~otteH~tMtt htnaauxtthnnct'~ded<?s<M"

{;on!sM)«ntes p!uaaettv~,pM!s<p<~tt!t(tmottmtdaHt<

un eaatoet)Mpf)tWMta~cet'aipett'MM.AussitapMMpc
~ta~-etteen~etopp~danstu~tesahaM~trdot'es/!w-
~<~a épaisseset gtMantt!:tque l'ou tfnccHtrt'wdi-
naiMmeatsur tou<~lespuntpfsesthohetqui ocr~xt

mefveitteNBentcntnMdôvetoppcmentdes pMnen~nes
de pourriture.

Or, nous l'avonsdéjàditet nousretenonsavecin-
tentionsurcefait toustescorpspourrissantssoMtcapa.
Mesdept ovotpterlafermentationdansd'autrescorps,df
la tn~memanièrequedestMati~ofermentesciMespeu-
vent le faire.LathéoriedetoutestescaKofs<f<aMM'<~

que l'on rencontredans la brasseriesontfondéessur
cefait,toutesa'yrattachentessentiellementet d'unema.
nièreplusoumoinsdirecte.

Nousrepoussonsdoncde toutesnosforces,et sans
réserveaucune,l'emploide la pompeen~&, comme

une chosedangereuse,puisquetoutesubstanceorga-
nique,dèsqu'elle esten voiededécomposition,con-
stitue un agentde fermentationtoutaussiredoutable
danscertainscasquelefermenttui-même.

Nousauronsencoreoccasionderevenirsur cetteim-

portantequestionen partantdes f~oMttMM'~nous
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citfft'nsattw. &t'MppuittM<*«quenousdiaeM~,dfxtxit-:

h!eMptnapatentaque ceuxquenoua~eaon~d'~ftMW

'-t! qM«chacunde nos tcoteurapourraveiner <xct'ta

mêmefacilité<)MenuMs.

Plu8tard, tttpompucn bats fut ento~eet ottotôt

tvtttptat'~p'M'deMtptitUMpompcsoMplomb;tt<pMt~

fatf(t<nbM,et, num!t'cMdeet!hu-<!t,MM.CoM~'t-t~tttt

p~reet<n, deKem'u.~iM~xtpMttqMffun s Mdn~~ot)

t'nn pnMssnJHs~M'&KOtn~tt'eaaM-dt~soMsdu fandde

)'anc!cnpuMs.

t.'«p6rat!ondura<)<)«<<ooucuM)jours,apr~ tes~Mets

«Mus<thtt<tMtMune Mu dontn(HMaHtUMpmtft daMf

<)Mctque9instunts.Mms)tUpat'av<tMt,pour b!cn foh<'

oMnpfendrece qM<:t'unentendparpuits/« et pt'MP

d~tnmttrcrtouteleuruttttto,nouaullonsco direqu<

'tues mots, attRd'indiquereonHMentcoByo~tt~p~-

sentetOMtfslesgarantiesd~sirabtcs,garantiesqu'aucun

autrenepeutoffrirau meMMdegr~.

Onpratiquedansle sol, au moyendesoutils<'tMp-

pareilsemployésau foragedespuitsartésiens,uneou-

vertured'environ0°*,<8de diamètre,et on ta pro-

longedans t'intcrieMrdu sot aussiprobndénMntqu'it

est nécessairepour rencontrerune nappeabondante

etobteniruneeaude trèsbonnequalité;on comprend

qu'il fauticitenircomptedelanaturedu terrain,deta

quanittéd'eau à extraireparvingt-quatreheures,etc.

Assezgénéralement,on obtientde trè~bonsrésultai

en prolongeantle sondagejusqu'à20 ou50 mètresau-

dessousdu sol.

Dansl'intérieurde l'ouverturepratiquéeau moyen
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!aaondp,«ndpawnddcxtuhcaon<<'<'(;a~aM!s)&'d <m

diamètre~at à <'ctM;dot'<~wtMMn~mc; e~ tut~,

qual'un fait<'ntF<Fdt!<iv«tttfec,prps~ntcttntt~lu )<a-
t~!du <MM,ft non-aoa!cmentitt<p~scpvoMt!<~<M!<!«h~

~bfmtemontf,maMencafe!<AiMtt'rceptent<oM<Mcu)t<-

)HMHitn<!«M(!H<Mtn )wmc!tnHx~pfd'eauet ce!h'qui

pttUFPoh ~oM~crat'~ttfntettetMMtaM'ttcsfMM;<'«

}WM)rait ttune,parM woy<'n,at'ttwf h t'~cf an pM«a

au tn!!icMt<'<t<w~t:~a<'<o!Mt'<'M')j)'at'exBNtp!o,sansf)~!t

jotnais!<redouteraM<'Mnom0t<pa(ion.

Dxns<'est!<MMtit!o<M,endfct, )f!et)nopt'utch««);t;tts

n)ttuMehhn!qMe<<cseauxobtenues,pMt<q«'<'t!<'«ttes<mt

<'ncontactavecaucuneuMttère<tfg«n!<p)ecapable<<<'

nMtd!Berles boM8t~auttats~u'en en obtienttet~Mfo
nousavonsle dmhdot'afNrmct'.

MM.Goutet-Cottctt~fcet Ntx,que desétudeso~-

neuses<tMtrendusfatMiticraaveccesphénomènesde

d~or~anMOtMtnet qui jognent &teurs ctmMtMoncM

~~ogique!!une!tab!t):tequedouzeannéesd'cxpcrienM~
tendentàacereMfesonscosse,ontpartattementcompr!~

qu'it ne fallaitemployerdansta confectiondestuyaux

quedes matièresinorganiques,et pfineipatementdès

corpsmetattiquesinoxydablessi l'on voûtaitéviter,

aprèsunepériodedetempsptusou moinslongue,t at-

térationdeseauxdespuits.Par l'heureuseapplication

(t)Lagalvanisationdaferapourobjet<<esomtMirecemétataajt
nombreuseschamcead'oxydationauxquellesileatsoumisdaasson
)-<atordinaiM;la conservationdestubesgatvonisésestdonccer-

taine,puisqu'ilssontainsiMustraits&t'inBoeacedetoutestescauses

quipourraientamenerleurdetcrtomtion.
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<j(Mits<M)tfaitedep«principndonst<tfarag~dezpM:ta,t

t'cauquien pK'vicntne Muraitjantaisse tranvcpen

Mmh)c<qu'avecte:)tOMeheaaoMterrainp:tqni ta <!ea-

«eMtempM~cHM<5cft a~t'cla tp!<ai)~aorks<j)Mchet!f

route. C'e~ ça d)W)tnattaa~uMapu naMfconvainOM'

~CMonnt'ttMncttteat'ayoMtsoMntiit,!tya ph~ieMMa<~

«Ms,t'~tMdu t'«tt <<aet't)puitst'anatyae quatthttiw

~aMfnMMf< tendraMMownpte~at!a!tementexact,et

M~antfeaftuvc!~ilya t'cuduteu)~ta at~tMeanaty~sM<

tam~ftecati,MOM8n'avons~MConstaterlaph's nMMiw

<!<ff6r<'nee.

My a donc,d'unepart, toMtttcspëM)de8&eatit6JoMs

t'ad<n<tiMMde <~~rot't'd6de t'autre, il offfedeaavan-

tagesnt'~MeMXdontn<*MsaHunsntottranos lecteursil

mêmede sot'muahten'.

Lepuitsdontn«u8av«M&parléil yaquo!quMhtatantf

et quienétait arn~ &Meptusfutn'nM'qu'uneeaupu-

<fMcnousdoMMttunef<t«durequi dissotva!ttnat te

aavoH,cuisaitdifucHementlestëgUtUC!),et donnaitpat-

lest~actifsquenousavonsindiqua desprécipitésaboM-

dants enun mot, ellerenfermaitdess~scakairesen

excès,etlaprésencedeceux-cioccasionnaitdanslafer-

mentationdes irrégularitésdontnousdéterminerons

lescaractèreslorsquenousseronsinitiés&chacundes

phénomènesqui opèrent la conversiondu sucre en

alcool.

Aucontraire,avecles eauxquenousobttnmesdu

puits/!M~ladissolutiondu savonet la cuissondeslé-

Sumess'opéraientparfaitement;ellesdéterminaientdes

précipitesbienmoinsabondantsdesetseatcaires,niais
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<<!<?en c<tM(eMt)!cHt~pendant «nequantitésuMaantf

pour temp~rwt'aetiandu fermentMtfle aucred'âne

montrap!Msat)<!ofaMan<equenele faisaientordmaiK'-

McnttMM~~M~A'.tet~f~M.~MetqM~jouMapr~
ta Ondestravauxdeforage,noMaavtonauneeautcttement

«vpettimpidequ'oneutpHcraiff qu'elleavaitétéM"

~e phMtPMMMs sa fmveafffaMeheet «({~aMclui

vt)!Mtn~tMO,delu)'Mtd'unassM{;fandMOM~M~dena:)

anti~tcBhenneMfadeta tablel.

Pourd~tntmtMrqucMcheuMMae!nHu"Mcataquat!~

dee~ nouvellcseauxcMf~a!tsur t'ensemMedcajpMntt-

nMn<sdela<entMn<at!on,i! noM88MMraded!Mque

nousobtenionsovMettcsdesr~Mthttsplusaa<Mfotaan<8

qu'enemployontprudemment ~0p. 400de niaitdu

ptus.Enaatrc,touteslesopérationssefoisaientmieux,

etonpouvaitfacHeMtCMt,ilchaquebrassin,ceMta(erda«it

lesMvefdMM,teschaudièreset jusquedans la cuve-

guHtatM,cettemousseat'nMdante,d'unebtancheMrama-

iogMCacelledelaneige,d'uneconsistanceferme,cette

mousse,en un mot,dontnousavonsdéjàparléet qui

indique,de manièreà ne laisseraucun doute, que

l'eauaveclaquelleon opèreestd'unequalitévraiment

supérieure".

(t)LeseauxdeReimssontgénéralementd'unequalitédétestabtc,
voireleseauxdesfontaines,quinepeuventsoutenirlacompMai-
~onavecl'eaudesaoopuitsforésquet'oncomptedanacettevMp.

(S)L'~taMiMemeotdebra~enedentBoasavonaparléprécédem-
ment,celuidemadameveuveGenêtamé,qui,enM<S,avaità!H«er

contrelesmêmesaccidentsquenous,y aapportélemêmeremède

avecunégalMecea.!f«)opMrr!!tnsa:a!ttp!tcrlescKatioesà!'?<<
nouscon<!contenteronsdesignalerquelquesfaitsimportants.

L
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M.Kotb,HMquptnon!!ayonsd~ empruntaqu<tquM

citatt«na,dit en portantdcsmuMta,«qtt'ik fonthea~

MMpd'~anmeon tombant? a et que ça fait indique

sufOsemmentque les matière emptoyécssonten bon

étatet lesopëfationsbienexécutées. Maiaquandun

mft&tproduituno~tmmequi, an )ioHde ao maintenir

ferme«M-destmxdu t!qMi<t«jusqu'à ta~n do t'oj'~ta-

Ueo, diaparaltpresqu'aum<)tnenuMMent,on t~ot

déjà&tpeassuréqu'ily a défautcapital.»

D'un autre M~, M. Pf~up d'Appt!{;Hya!tcun

autouranonymequi s'estoocap~dela brasserieenAn-

gteterre;eodermerB'expnmeainsi, en partantde !a

qualitédMeamaMpointdevuedelafabrication Ms

cantonsd'Angteterpc,oùt'onfaitlameilleurebi< Mmt

ceuxqui sontsituésaMpieddesmontagnesabondantes

CMcraie. Nousoxpliqueronscephénomèneptustard.

Nousappelonsdoncde tousnosvmuxt'edttptiongo-

néraledes puits fer49,convaincuquelosbraMeursy

trouveraientunintérêtréelet positif,et lesconsomma-

teurs t'avantaged'obtenirune boissonbeaucoupplus

Mgère,par conséquentplusdigestive,puisquetesMMa;

decespuitsrenfermentdessetsdechauxdansunepro-

portionbieninférieureà cettedeseauxdespuitsordi-

naires.

L'abattoirdeReimsetl'Hôtel-DieudeChâtons-sur-

Mamesontdesexemplesd'uneauthenticitéincontesta-

ble. Dansce dernier,l'eau du puitsavaitétérendue

comptétementinsalubrepar la présencede matières

animalesen voiededécompositionteforagepntr~prM

par MM.Goulet-Colletpèreet filsamenatesplusheu-
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rca&r~uttata. L'<?andu puitfde t'abatteirde MeitW

~taildanade$cendttions&peupr~sanato~cs;dep~ah*

tora)j;e,jamais,danstestempsdes~ehwM~,teniveau

Je t'eau c'a baissé,et la qMot!<~de e<te.e!<!atd'Mttt

!.Hp6r!<*f!MFeeontXMC.

UnRtaHMfaettM'iepde HcinM,M.Ancea«x,<Hn<<w,

avaitunputs quinepouvait})asaMfftra&t'(tM)nentat!«n

<teaamaeh)Mnà vapfMfM puitsavait<Murept'otM~h

h!Mtt!cMMrepriscset toMjn~naMtMMM< Mnptatiqua
danslef'otdesgatepMntransveMateaqui aboutissaient

toutesaMpuitsprincipal,aCnd'accumulerdanscebd-f!

uneplusgrandequantMd'ean on pouvait,chaque

Matin,au moyend'une sonde,constaterUnehauteur

<eaud'environ8môtres;maisaprèssixheureadetcawait

tepuitaetlesgâterieétaientcomplétementaeec,et des

lorslapompNnefonctionnaitplus.UnforagefMtexeeot6

aufonddupuitsen4 844;depuiscetteépoque,quetteque

soit lavitessede la pompeet laquantitéd'eauenlevée

parun travailde jour et denuit, leniveaudet'eaune

variejamais; on y trouveconstaamMntune colonne

d'eaude~0 mètresde hautenr.

Cequin'estpasmoinssurprenantet ce quinousau-

toriseà direque<~puits/b~<«m<~af<Ma~<m~c'est

que,depuisplusieursannées,ceuxdeMM.Bureauet

Pradinede Reimsfournissentjusqu'à 800,<KM)litres

d'eauen douzeheures.

Le prixdu Eorageestde 9 fr. lemètrepourles~S

premiersmètresau-dessousdu solet pouruneouver-

turede0°~8 dediaMtètre.Ceuxde0°'4 dediamètre

necoûtentque7 fr. 80c.



MMMPMfBSSMS~ttt.H:.386

Au-desaousde~Hmètresleprixdumétraeatde<2fr.

pour$" dediamètre,et de9 fr. pour0°'

Lecubageeoute~8fr. le mètrepourles ouverture!'

de0°',<8de diamètre;pourcettesde0"4, leprixest

de45 fr.

Danstouslestorrainsde secondeformot!on,e'est-a-
dire danseeaxforméspar les bancsde craMqui est

enFrances'étendentdepuisMeztèresjMsqueversBom'.

ges(Cher),ens'éteignantverslenordetl'ouest,pourse

représenterdansla Seine-Inferienreet dansplusieurs
comtésestde t'Aagteierre,danstouscesterrains,di-

sons-nous,leseauxtiennentendissolutionducarbonate

dechaux(craie)dontla présenceestdue à l'excèsde

gazacidecarboniquequ'ellesrenferment.

Ona souventconseittédansce casl'emploidu <

~caa~desoudepourprécipitertesdiversselscalcaires

quel'eautientendissolution.Lemoyenestfortrationnel

sansdoutelorsqueleseauxsontdestinéesau dégrais-

sagedeslainesparlesavonetlesbainsdeteinture,mais

il n'enestpasdemêmelorsqu'ellesdoiventservirà la

fabricationdelabière carlaplupartdesalcalis(potasse,

soude,chaux,etc.)etdescarbonatesalcalins(carbonate
de potasse,carbonatede soude)ont lapropriétéd'a-

néantirl'actiondela<&<M<<M~du maltsur l'amidonque
ce mêmemaltrenferme;or, commenous l'avonsdit

précédemment,c'estla transformationdel'amidonpar
ta diastasequidoitfournirauxinfusionslaplusgrande

partiede principessucrésquecelles-cirenfermentor-

dinairement.

Al'époqueoùMM.Payenet Persozdécouvrirentla
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diaataaf/,onignoraitcettepropriétédesearboaeiesatea.

tins maison ne penseplusla leur contester,surtout

depuislessavantesrecherchesde MM.Bouchardatet

Sandrassur cetteimportantequestion.
Si laneutralisation,ouplutôtla~e~&a~en dessel;

dee~OMa!par le carbonatede MM<<e,pouvaittoujours
êtrepratiquéepardespersonneshabituéesauxmanipu-
tationsdecettenature,onpourraiten conseillert'em-

ptoi daMscertainesoccasions;maiscommeon péthe

toujoursparre&<:estepluscompromettantpourlesopé-
rationsqui suivent,c'est-à-direen employantplusde

carbonatede soudequ'iln'enfautordinairementpour
obtenirdebonsrésultats,nouscroyonsdonnerun sage
conseilànoslecteursentesengageantn'en userqu'avec
uneextrêmeréserve,et même&s'en abstenirabsolu-

ment, carendesmainsinhabilesle remèdepeutdeve-

nir plusdangereuxquele mattui-meme.

Si,d'ailleurs,une pareillemesurepeut être bonne

pourles eauxdespuitsordinaires,elledevientcom-

plétementinutiteavecles eauxdes puits jtbres car,
commenousledémontreronsdansla suite,taquantité
de selscalcairesquerenfermentordinairementcelles-
ciestnécessaireà la fermentation.

Ona aussiquelquefoisemployé,et avecbeaucoup

tropd'empressement,dansle butde purifierleseaux,
la potasseet l'alun;lesdangersqueprésentel'usage
decessubstancesétantnonmoinsà craindrequeceux

que déterminel'emploidu carbonatede soude,nous

ne pouvonsque tesproscrired'unemanièreaussiab-

sotuequecedernier.LW«Magit avecmoinsd'énergie
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que la natale sur lad&MtoMdu oatt, mais néan-

moinsil ralentitsonactiontorsdesinfusions.

Hnousparaitbeaucoupplusrationnel,danscecas,

de n'employerl'eau qu'après l'avoir préalablement

Boainienueenébullitionpendantquetquesinfants. Nous

avonsdit queta duretéde l'eautenaità çaquaet)!!e-c!

rea~rmait un ejK~ade gazacidecarboniquedont la

présenceavaitdétont)!o<tla dissolutiond'unequantité

asseznotablede carbonatede chaux(eMM)or, par

rébuHition,tega!!acidecarboniquese séparede t'ean

pourse répandredansl'atmosphère,et destorslecar-

bonatedechauxvientsedéposercontretesparoisin-

ternesdeschaudières.

Cettetnanicred'opérer,qui a toustes avantagesdf

lapurificationpar lesréactifssansoffriraucundeses

inconvénients,estparticulièrementutiteonhiverlors-

qu'onveutaccétererlamarchede la fermentation;en

ate,au contraire,où celle-ciest toujourstrop active,

onpeutsedispenserdeprolongerl'ébullition;decette

manièreon précipiteune moinsgrandequantitéde

setscalcaires,et fa marchede lafermentationéprouve
un ralentissementdontnousavonssignatésommaire-

mentl'influenceet sur laquellenousavonspromisde

revenir.

Nousavonsexpliqué,enpartantdes eaux<<'ora~M,

la présencede t'aeMea«~<M (eau-forte)danscelles

qui tombaientsur te sotaussitôtquel'éclairmentsil-

tonnerles nues;nousdevonsajoutericiqueM'Long-

champ,dostnoasavonsdé~citélenomsoastagaran-
tie deM.Raspail,a aussidémontréta formationdece
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nt~mpacidepart*abMrp<!ea,lu<'aadcnsat!onpt!ae<tta-
MnaMen<!aw!eapopeado ~pa!edespt!ne!pMCMnst!.
tuantsdel'air, Ma'scafaM,matgtétoMstescaraet~'es
de wa!t!e<MMane<u'itoffre&t'ooprit, ayontMnptmtf~
de noHd'fMt!<<~ntrodiettma, nnusnooa<t!s}t«nscf<MM
jusque p!nsaM)p!~pMM~t)d<'ted~MtterctMnotehtdtt-
Mtahtc.

j!7.Ra'tX!<a)tM.

Parmi tcseanxqui couvrentta surfacede la terre, les

ptus impropres &ta fabrication do la bière, nous de-
vrionsdire tes ptusdangoreuses,8ontcertainementt-cMc:!

qu'il nous reste &cxanxner. (:<ttnn)cnta~ent.~tes ?
C'est ce que nous ddmontn't'<tnsde la toantèfa la plus
contptfteen par!ant du ~rmMXet des pMncipaax~M.
non~nes de la /enMeMta<~Malcoolique, chaptire qui
résumera tout ce que nous avens dit et ce <;Menous
avons encore a dire, et où nous résoudrons ehaeMMc
des questions que, tnu!{;fenous, noussommes oMigc
de suspendre jusque-ta. Nous nous bornerons, quant
ù présent, il renonciation de quctqut's faits princi-
paux.

En générât, les bières fabriquées avec les eaux qui
avoisinentt'Océan,ou lesmines de sel gemme, ou tes
marais salants, sont intérieuresa toutes les autres, en

supposant, bien entendu, toutesconditionsde fabrica-
tion étant egates,la mêmehabileté,te mêmesavoirchez

ceux qui dirigent et exécutentles travaux.

Mest, en quelque sorte, de notoriété publiqueque,
dans la p!up<tr!de nos ports de mer, tes Mèresfieva-

lent pascelles que l'on fabriqueplusavantsur te terri-
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toira. ChaquebMMCMft'n (tttr!hMetaeauao&dtvf~c«

MMuoaqu!, jjw«r~re fortsimples,nf sentniptuaeon

otuantM,ni tMieMXd~nont~M; RftMttMMHtt,<H'«tla

veutdotMCF;cc Sont tCethfQMttt'trtts~UtH'tesMMtH!).

taMdts~)o)nsftdc, !'uni<)M<!eaMse(;it<tat)s~n~~fHcu
du ehttHUtadesodioMt(i-n!M<OH)<),<}MO<c<t~<thnt

t<'MJ(mr<tPH<'xc&8,d'ohtt~t!M~Mf <!<'!'0~ft)t <'H<

!M6tMM,et en8Mito<!ft)~dMbra8s('MtiKt«nttc)H)a!of<

~aa~s!<M~esprhsdepcartvages.
McMo'eMsetnentdes fa!~ tMMnbreMXsontventMn"us

<'cta!Mfsur cettem~tortaoto~acation,et tts tMMspm-
mettrontsaMadouted'y F~paMdraqMft~uotMmM'rc.

Mustaphaet Atger (Aftt~ucfrançaise)vontnous

«ervifde pointde comparaisondanschacunede <'<

deux villes,!Mbrasseriessont situéesnonloin des

bordadeia tMor,maist'etabH~Mnentde MuatopbaMt

tdimeateparuneeaude sourcequi descenddesmon-

tagncsdu Sahelet quinecontientpasde tracesdeMet

marin; la bière qu'on est obtientdans te faubourg

Babazoun,a A)ger,estassezbonne,et teshabitantslui

accordentordinairementla préférencesur cellesqui
tientfabriquéesavecdeseauxvoisinesde la mer.

Nousn'oserionsdire que le mêmephénomènese

produit&Mézières(Meuse)cependantnousconstate-

ronsdeuxfaits.Lepremier,c'estqu'<!<uneépoqueassez

rapprochée,vers~850environ,un sondagefut entre-

pris danscetteville, dans l'espéranced'y rencontrer

des bancshouillers,ainsiquelanatureduterrainsem-

blaitl'indiquer;grandefutla surpriselorsquela sonde

révélal'existenced'une nappesouterrained'eauM~,
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<)«tdevaitiMdtdti~ahtcwMtt<.aMatin~'MtutwM&«tM<tu

td<taiMtF8tnit)~dt't.t't~ <n!tifnd.q~i ntm~txpMott
<tt(ota cMMj~Mpnwdu ptomiep,~Mt la di~ton~
'-tonMantequi oxixtot'Mtm!Mpt«t<M<t!t<teM~MyMet
t'u&<!o€hm'!e~tHt),«!oM<j)MotMptoo~t!~de fob~M-

tion»ont&~ou~f~ tcxt<~H<e~.

~aoxWMtoh'ô!M'tn bt~re(ito<:haf!tta h)féjMta-
«nn ~Hcep!'t<tim"onaownMteMtttlui <K!<t<H'<!c<!tj~at'
~<'<t<)<'tMtdMSMpntt't'ttt~Ma(f) «o<M'a~itt,ctM'mtWt,
)<t'~m'tnt;aan8pnstot)t'Mp!n!(w),ntmsM~MUMn~tt-
ntoinxf«f~ <tor<!MH)MMt'<!t'i«f6t!w!MtMtenh)dott

ftaduib deM~'KMfan~Mt~Aceaxdo Ch<)f!t~)t!<t;
&!MeuMo~!t)Mt)<tMCMua p~tendiens~uc!abrassono
doMM~M~tioUentretesHtainsd'hontmesmoineintc!-

t!);<!nts,dopM<!c!eM8<MOt)Mh~<b~!e$qMc~M~~o~a~)?;
ntmsdans MotMconviction1o fait <ju!nous occupe
ponrMttbienn'avoird'outreottusctjuata présencedu
tA~Mfo M~MMt(sel{}emtnc)dans tes tauxde M~.
xMres.

Prenonsun dernierexemple,lu ptus<onc!uan<et
le plustnatede touset quinede~fata!s9e)fdedoutes
dansl'espritde personNe.

La villedeDMUze(Meapthe)estle centred'une im-
mensefabriquede produitschimiques,qu'entretient
unesalinedontl'exploitationgigantesquefournita une

partie de la France tout le sel gemmequ'ellecon-
sommepoursonalimentation;tesgisementsdese!quiy
existentontuneétendueet uneépaisseurconsidéraMes.

Depuisfortlongtempsunassezgrandnombredebras-
seriesy ont été organisées;d~ bMssearsiateMigents
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tp!jttt«tM~t'~Maet~H~;wpt'ndont~M~«Mtchatte, nt~
on ~eutM'«pK«McM!fd<<a~MhotaMtiaftt~ants,et an-

<')tM,qnanMUS$a«!t!«tM,tt'u,RM<!ttCXptiqMM'tttM)MS(t.
A <wt~heMteono<tK),t)!cMMMot!(HMj~)<aaMnsti~t
htUtioeMt'ttonaM'~tMMFttet x'appWttfit'tMtcd<'h!
MOttShnxttHMf~,Ottttil t.Mt~vm~.

« {Ht'~Me~M'ttanauradf n)6t<M~pH<!)tM(tt<Mx-
(cMt~s.et to'Mt!o ~!r«)ta ~!m~K')nt'nt,aftK~th'~f
cfuottcstp~osnoviennentpash'a~ot' txtctu'oceux«Mt
Vt'MtttOtCHttCntM'dû nOMVfUMSeîf(Htx.QM)«t<t)t«U8MU-
<<t))afaitt'hishM~<htforMMMt,MOMtt<i<5<et<Minem«t<tf
toottfd'a«<i«wttc!<<'aus«aMe~~anxta f«t'ne«tiHndf la
hit'te.

CKtit-otttjMeMi)tfavai!t<!t)t'<ttottefMMx,dcveHMit<!c
htxtMticihHCN,auMietttangag61)'<!t'offortuneet uaë
t<MptuabuttoitMMnëes<!e)oupvieendÏMpt!}d~MSHér~
et inutilcs,s'ils avaientposaM~lesprincipes4t<jnton-
taiMxd'uneMtence~u'ik igtt(Ma!emtet oaM!}<aquc!!c
MttUitprétendonsquelespraticienst)~plus!tah!tessont
0t seronttoujouMcemp!etemontimpu!ssontsen fae<'
d'un dangerr4e)?OnnesongerapasaansdouteMnous
contestert'éudencedenosconfusionsen présencedet.
taitadéplorablesquenousvenonsde citer; or, c'est là

queconduiratoujourscetobscursentierde la routine,
qui no sauraitavoir d'autrebut que de circonscrire
denalesptusétroiteslimiteslecercledesconnaissances
humaineslesplusindispensablesta grandefamilledes

producteurs.
Nousenavonsditassez,cenoussemMëtpour faire

comprendrequ'en dehorsde ce mot travail, dans
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t~Mftan ~Mntet~pt'MM~iwMtt'Mtt'Mao~dcafwwa

tHHMf!ettM,<!Y0t'~tttd~qMiparteta vMt6dona

tt)i<!t,6t&votapena~ et ~rmot d'eMisagerd'unemo<
niftNpttsittVOtttU<<!8texqMtMt<M<!t)q<MpOMWOHtt.CM<~
t)fah}t'&M«M<t,<MMates«bataftes~Mi~!<'))<MM<$'<tnpMe~

!t)t~tt~atitt~de nose~'Famwn<<Mu!M~chôFM.
NoMt)%<mt!r!<«Mq~ce<'i<<tM<<~cn~}! tussent

tttuJMMMpr<<pnta&InHn~ttoh'edf<thttnMMpaqui«'"

~MMSSt'nti~t<~)nat!<tMent<'Mttc~!MfttK'r<<!<ttohtt)c!encM,
it" h'ttp n)ontFep)ncntoms!<)H<'hy~titspouvantxf
honvof~pnsditla ftutunoet t'avcMtrda celuiqui, <

)«m)tM<!<s<'<Mtna!saonecstes ptuan~ossinres&80tt

tt~tustrio,se lancedonst'aveniren femottantteMtco~
de sott<})fpt<tt<a(MK&lav)gu<'<M'de scitmNnbr<M,au
<titva!tqu'il <;«tttptcimposeril soncot~M.Ou p~<5-
<'h!fai(davantageaux c<tmpt!<'<t<<«nsque peut en-

tatttcrune8!<uut!<mHtotétudiée,ou acceutëemcoxs!-

dct~tttent,toujoursdansMMbut louablesansdoute,
M)a!savectropd'~npt~setttent.Letravaildu corpsest

unbottet nobteexemple&offrira des subordonnés;
M<a)'*en dehorsde cetteviede pën!b!eslabeurs, il

t Md'autresdevoirsa remptirpourl'industrielintct-

tigentqui comprendl'importancede sa missionet

qui veutmarcherd'un passûrdansla voieoù il est

entré; il y a le travailde t'espritet cesétudesd'ob-

servationqui, toutenservantdedélassementaucorps,

permettentdesubstituerta convictionaudoute,la réa-

titéaà la fiction,la lumièreaux ténèbres,la véritéa

t'pn'ear.

C'estparcequ'il y a eu dans l'industriequi fait
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i'a~et doMcs~tadMhop peud'htuMttt~~Mt
I!v~ aMXtravauxde t')n<o!<!Mco,que la bMxMWc
est Mft4edonst'imntoMMMquoBoaad~pteMna.!t <;<<
doncoMdhjjtoasoHcaujourd'hui,pour que tes<p:H<~

~o~aasdu posséportent!eMMfFM!ta,d'MBtpmdMM<M-
Memcntla seScneaaus faitspraUquo,car en deh<tr«
daMil neMMfa!tynvo!fqMod<SMrdKtet ceBfu<w)n.

FMBWMMEMEtMB.
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<)fOP)ÈRATtON:BRASSAGE(mXe)11~OP'4~'BA'l'ION: DRA~iSAIi~ (auita.)

f«tMea M. Ttentpe pfépOta«ttte(«t))Mte. )

!<atrempep~araMtr~ est uneopurationqui eonsMte

&imprégner le malt concasséd'une certaine quantité
d'eau dont la tempëratute et tes proportionsdiffèrent

selon les circonstances.Ellea pour but de disposerle

matt a recevoir, tors des infusions, une plus grande

quantitéd'eau &une températureplus é!eveeque celle
donton s'estservid'abord, et d'éviterraggtatinationde
la massequi s'opposeraità i'uuittration de l'eau dans
toutessesparties.

Voit&le but apparentde cetteopérationet l'explica-
tion banalequ'on en donne ordinairement. Pour nous

n. t
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<~t!t owtMp~att~Mt~t«iqMtt'nobse~Mna(w tos j~K)
!<?offetar~ph, cMca 0~9}poMpr~Mbatt!oFondreto

~MfcnplusheUenMntcnagMtaMe,selon<<ad!wcMC9

c(Mt<t!onsdansteaqueHt!~onlep!aeo.
L'eauesttt'ttbofdtntfatiMttc~an!'tacM<'<-m~r<t!o!t<

MOM~avoMs(!<t!tn6la <tt~etipt!«t<ft taMgMMpnt~2!~6,

1.1",ony ajoute<'<?«!<<)lentottcttncassô.Cettu-e!est<'f-

<<!na!fCM<eBt<Mpot~entas<.M)'tMMdescAt&<dola cmc,

afinqu'il resteaux<'mr!cr!.bra~cHra<{M!cx~t'MtPMtle

x~tansc&t'a!<!cd'un ~Hf~Mft(/?~.~8) !<')'t)M<ca-

na<!epossiblepourte«rtnanwuvft'.

F));t)M<5.

Dans tes brasseriesde peu d'importance, dont tes

< uvessont par conséquentde petitedimension, ceme-

langes'opère le plus souvent par un ouvrier <)uireste

<tor8de la cuve, dans t'inMrieurde laquelleun homme

ne pourrait manoeuvrerfacilement.

Au contraire, dans les établissementsde premier

ordre et où les opérationssont pratiquéessur uneptus

grandeéehette, lacapacitédescuvesexigequele mélange

soitopérépar deux,trois, quelquefoismêmepar quatre

ouvriersqui entrent alors pieds nus dans la cuve ma-

tiète, a6n que teurs mouvementssoientplus facileset

plus libres.

Nousne saurionspasser soussilencel'incroyablené-

gtigene~,po:tf ne pas nous sertir d unmot ptuséner-

gique, maisbeaucoupptus vrai, de la plupartde:<bras-
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tit'w~ qui,
«ttMMtotttttM ~OMaaade !o <<MP,!a!-niMt~tu~jr

jesotworsjoMtht'a et pictta ttMadans t<tt'«v< sotta pré'

tc<te qM<*n"<'s a~aas tMjh !n<t!qtté, que « ~Mf~f «!<«.

On sa er«ira!t vramtent aux <e!M~sot<seMftt MM«Ha t<

ott~tX'e tiu~sf qu'elle fût, pmtrw« qu'est'?< at'M~tM.

xufMi'a't )'MMfj<)tt!t<M!'tcft aetex tes ph~ ))tft~<f<qwi*

fh'MpcusontC)~ fctahMs ttntt à <t!t<papattpo<~ ~)Mf en

jaMr; «n « fini par campfcndfo, en {;~n<!F«t, qM't tôt

{MMnhncnt Mh't t'umMtttbte <)'*d«w)tM aux "Mvm'tf <

hautfs et tar(;<'sboMe:!CM fuir csctustwetnpnt affeotoe~a

t'ft Msngeft dont les eoHt)tt<Msontte!tement80Fr~<a qu !t

<!)t it)q)t~ihte &~'a)t <t'y pétt~trer tnt~fieMfeH'cnt'.

Du F~ it 'Ms'omit pus ici Mtnqufnmnt <t'<me q<tM-

ti«)t <!ejtrnpMté il y a en uutM MtM~Mfa~n ~'Ay~t~ne

()) Nousavenx )o promio)'.et to seul u RcinM,qui aym~ ban-

ni de notre usino cette MSpoctaMebabitudu ( respectablo quant à

)'6j!o):auMt, parmi les nombreu!!M<)pithMM<tontnous avon~M

gtatiUu,deveM nouaune mention toute ~~iate a collodo tfa'MMr d

la tM'MM(hMtoriqu)').Lahaine e~t si vivafoauehamtx'tn-i de la

~neufrenco, et lu peur est si crMo!o, que les motifsde cette quali-

tication n'échapperont à pOMonno pour le vulgaire, ta sciencedu

t himiateesttimide à ta préparationdes poisons, en an mot, c'est la

Kiencede~empoisanmaM.Oh! charité sociato!Si c'est la science

qui a donn~auxquMtiens de propreté, daM la préparation des Mb-

stancesalimentaires,toutel'importance qu'elles méritent et que nea~

touraccordons,nom croyonsque le publicrémois pourrait bien re-

gretter que quelques-uns de MMex-eoBfrtresne soient pas on peu

plus cMmiateaet un peu moinsbrasseurs.

(ï) On peut employer également los bottes en ca<M)b;h<mcMns

ceatares; mais elles sont d'un prix assez étevé, car elles Mutent

environ 50 francs la paire; celtes en cuir ne reviennent gaere

qu'à 20&ants. et ellespettfnt ftMr«r«i~<Mt))"itm* MB9aeeeait*?

aucuneréparation; Mû; pouvonsen parler par expérience.
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pour tea<ttttf!t't%(«w d*<&s~~M<M*MM~auti!pJnibt''
!<?jambes et tpapK?)!~nu~dons MMm~an~ qui pf«-
dont !v<*p t)<}pratiqua &h) tetwp~atm~ du to };t:K'<'

fendante, Minaique nous le v(m«n'ip!«!<<a«<;!a t'<tt<«'

t!tm dans taq«t't! ilsaant p!ncësestd ttMtantp!M8<))<

{{(HûMaoque tout te rp~t' dt) pot}tsMt <)nn8MH<!<<tt<h

tt0)ts~ita<iottCMtot~dfs jjthttinteMSt'Of, Mot<a««)

es~'M~dans de!~at<tHe~ooMditx'XKeufOt~mtt'dM<o~

nuHfrMacviotcMtct'tmgestiMnpt't~bMte,ot <wt)fsputt'

CtttMtd~rationdoit ~Mf<!f<«enaMsspmM~.)MtMf<~<'i<tct

l'attention do ceMsqui contptexttt'nt ta fpft~nusnbtt)~'

mM'atequipèacsur cus~is-x ~iitdt'b'HtssMbo)d<tMtt<Ss.

de ceuxqui h<tHttrentd'au<aMtp!u~hts))<H)<'ht!do tta-

va!t qu'ils la [trotiquonttiux-m6n«'9a\w te ptos d'n<

deuF. Ncus<tp)Sfonsdonc que tes }Hat!c!e))!<qui ~nt<t-

gcntavect'«H~t'!etla rudessede ses tatteut st'tte ~ftids
des<afatiguesnousconqtrendrontctseh~!<'n<ntda~j'tt-

quer ce que nousavonssu rendre applicable. PutsqM<'

nousavons parte de e<Mt~M<<Me~r~fd~ nousajoute-

rons,sanscependantnous donner pour cctadesairs d<'

statisticien,quecetteterrible maladieestcettequi frappe
le plus ordma!remcnttes ouvriers brasseurs non pas

quenousvoulionssignaler l'opérationdont nousvenons

de parler comme ta seuleet unique causede cette af-

freuse maladie, mais nous sommesconvaincuque!te
doit Mgureren première ligne tant parmi cellesqu'it
nous resteà examiner,queparmi cellesque nousavons

signaléesprécédemmentenpartant duea&r< Chaus-

<eM<~etdes enssasiioss d'acideesrbeaiqaeqai <tM<t'fM

dans tesgermoir:
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~«M-tM<tM!<t'ornptttMiciA<!MS~imptcAt~utidëration!
nuti''tfaqu~tiotMqu'ellesMutevent«ontaaae!!gra~a

p~urqueMouayMvNManaawoptusded~ctappemuxt
dm)ttunchapitrequenouseonsaeMrons«p~c!ntempHtà

~'Ay~M~O~MMOWM.

!<om6!oMt;odu tnattet<<t)t'caudoitsa fo!Mla plus
intiMtcmcntpxf~Mo,c'e~tthe <!aHtMM~Mmwf6-
~ncr~;atetttnntdu!!qM!th!ohRaMnedt'~potMex<<Mmain
<'(<n<'ftss6,<tt!Mdwles<<)}?"<!<'Mcewh'?!«!;ttt~tt'oe-

)!«))<tct'cnMhautHontequt doit s~MMrtes princ!pc!t
KM<'r~9<tw<'<tKa pourbat d'iaotM'.

HM(;6n6Fa!,<!«ttoahsorpUuttdereaupar le tnahdoit
avait'lieudetellesorteque,ntûmeaprèsl'opération,on
nepuisseens~pareFaucunt!quidopar expression,a
aidedelatnain, parexempteaussiest-ceavecquet-

<pteraisuaquet'oaa donn'ja cetteopérationtenomdo

M~/e', awctaquetteellea eneffetquelqueanalogie.
Pourungrandnombrede brasseurs,latrempepr~.

paratoireestencorel'une desopérationslesplusinsi-

gninantes.Nousy attachonspourtantune très c~nde
importan<'e,car lamanièredontelleest pratiquéem-
)tuecoMsidcrabtementsur touteslesopérationsquisui-

vent ainsilaséparationdu~/M<fH(écumes)à l'époque
delacuisson,et destors la /<tM~«e~ mo~ dépen-
dentbeaucoupdela températurede l'eau employéeà
faireta satade.Lacolorationdesbièreselle mêmeen

(<)Sinotrevoixpouvaitarriverjasqu'auseuildusanctuaireaca-
<Mmiqnc,MMprierionsinstammentlesillustresmembresdececorpsdefrancuertemotaaladedansl'acceptionquenonsluidonnonsici;''ail'usagel'aconsacrépartoutenFrancedepuisuntempsimmé-
morial.
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dépend,ottt'Mf~MtpMt~,apr~alafermentatian,c~t~ga-
!em~ntaMbordonn~eauxoonditionadans!<~qMpM<~on

<*<fttptoc&;en unmot,c'catunodeamanipMtationsqui

etigcntteptasdeson et leplusd'ht)h!te<é.

81y aMrahduneplusquedelat~;èr~ àapportcfde
h n~!i(ï('ttce&une«pëfattunaussia!mp!eou premier

aapeet,nmMaussiesMM(K't!eaufnnd.NuMsallons,Nu

sm'p!M9,fendra notreassertion~)dfnte<'n traitant
~n pMtipMtiffchacanodesqMcstinnsdod~taibqnis'yy
raMachpnt.

t.atentp~ratureà laquelleondoitemployert'eaudes-

tin~e&foirela saladeestsoumise,avons-nousdit, à

diveMMcirconstances;tMaiseng~Mh'td,cellessurt<M-

quelleslepraticiendoitparticulièrementportersonat-

tentionsont

<*L'étatplusou moinsr~guticrde la (;erminatiet)
du matt;

2' Lemodedebrassage,c'eat-a-dire&mattclairou

à atatttrouble;
5*L'espacedebièrequel'onveutobtenir,soitblan-

che,soitbrune.

4*Lepointdedessiccationdu malt
S*Laquantitédemaltemployé;
€*L'emploiexclusifdecetui-cià ta fabricationdela

bière,oulasubstitutionà unecertainequantitédemalt

d'uneautrequantitédesucre, de quelquenaturequ'il
soitetquelsquesoientlesmoyensdel'utiliser;

7*Lavieillessedu malt et t étatde l'atmosphère;
8*Enfin,tanaturedel'eau.

Enunmot, ilnefautjamaisperdredevueque,dans
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toute cMMcnde ta fabrication~igc des monta dt<

ta plus gt~ndc limpidité.

Rcarenonstouteacesquestionsdans t ordraau not'-t

tt~avonscta~ëps teuf examennous pormetira de tor-

nUnt't par dese<tns!dcmtm<Mgen~atesqui <cM)teroHt

natMtc!!ftMetttde <t)<)M<'tM'MsaM«'tMdit. NoMSavens

«vettccque, fatathentent ta <e<Mp~ratMn)de l'eau dans

!a tfCtxpf~f<'j)MFat<tiK'.il hdhtitcuoMutttt'

~° L'état plus ou ««tins f<*gMt!t'<dt'ttt (;fmmMtiut'

du mah.

En effet, toutesconditionsdu productionet de fabri-

cation étant egates, et quels quotient tes pésuthttsa

ottiettir, l'eau destinéeà la ttenq'e préparatoiredoit<Krt'

«nptHyée& une teM)p<jratMr<*ptna <'tev~adans te cas

d'une germination<H<'om~ irrégulière,défectueusM,

que lorsquecelle-ci8'<*stopet~ed'une manièresatisfai-

sante car tt'smoûts fournis,par un matt de cettenature

seclarifientdifuciteuM'ntà la cuisson; or, it est impur-
tantde ne pasouhtiorque l'élévationde température de

l'eau destinée a la trempe préparatoire est l'une des

causesdéterminantes de la coagulation du gluten au

momentde la cuisson.

End'autrestermes,la<~ra<MM~e<~eMmMserad'au-

tant plus facile, et la limpiditédes mo<!«d'autant plus

grande, que la températurede l'eau employéese rap-

prochera davantaged'une température maximum que
nous Cxeronstout à l'heure, et, par opposition, cette

séparationse fera d'autant plus mal que l'eau aura été

prise à une températuMmoinsétevée.

Nouslaissonsde côté. dons ce moment, ce qui a pu
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~tre fait dans tesopérationsqui ont pr~eedeou ce qui

pourraavoir lieudanscellesqui doiventsuivre.

Lorsqu'onopèresur lesgrainsaffectésdeMO«<MMt'ft,
it est non moins essentieldeprendre l'eau à une tem-

pérature élevée, puisque, comme nous l'avons établi

précédemment, tesmoûts qui en résultentsec!ar!uen<

très difficilement.

2* Le mode de brassage & malt clair ou &tnah

trouble.

Nousavonsdit ceque l'on entendpar cesdeuxmodes

de fabricationet sur quelsprincipes ils reposent; c'est

ici principalement que se fait sentir la différencequi
lescaractérise.

Dans le modede brassaGeà malt<'<a<r<il faut; indé-

pendammentde ce que nous avonspu dire en pariant
de!adessiccation,que t'eausoit employéea une tempe.
rature de + 50° au minimum, et de + 40° ou SO*au

maximum, puisque l'on veut obtenir de suitedes infu-

sionsde la plusgrande limpidité, c'est-à-diredans les-

queMesune grandepartie de l'amidon soit tout de suite

convertieen dextrineet même en sucre.

Par cemoyenonsépareaussilesécumespluspromp-
tement et plus facilementlors de la cuisson, puisque,
comme nousl'avons dit, la coagulationdu gluten ren-

fermédans lemalt s'opèred'autant mieux que la tem-

pérature de l'eau destinée à la trempepréparatoireest

<'tte-memeplus étev'-e.

Dans le mode de brassage à malt <nK<M~au con-

traire, t'cau destinéeà la trempe préparatoiredoit é<r<'

prise auxplusbassestempératurespossibleet ne jamais
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ï.

dépasserunmaximumde-). ou 8S*,puisqaeta con-
versionde l'amidonen dextrineet en anere ne doit se

compléterque dans les opérations suivantes.Dansce

cas,lacoagulationdu glutens'opèremoinsbien,comme

il est facilede le comprendrepar les raisonsque nous

venonsde déduire.

5° IA'spccede bièreque Fon ventobtenir, sait blan-

che, soit bntne.

Ici, commedans le cas qui précède, il importe de

procéderdifféremment,setontanatare de la bière que
l'on veut fabriquer. Pour la première, c'est-à-dire la
A~reMaHeA<il faut que l'eau soit employéeaux tem-

pératures tes plus basses, afin d'éviter la coloration
dont nous allonsbientôt parier; en un mot. on peut

employerl'eau au sortir du puits. Cetteopération est

désignéedans la pratiquesouslenom de saladea /M~
Pour tesbièresde-mi-brunesou légèrementcolorées,

!a température de l'eau doit être d'autant plus élevée

'jue ledegrédecolorationà obtenirdoit être tui-meme

pi usprononcé; mais pour les bières blanchespropre-
ment dites, on nedoit pas hésiter à prendrel'eau à une

températurevoisine du point de congélation.
Au contraire,pour tes bièresbrunes, l'eau ne doit

êtreemployéequ'à unetempératureminimumde + 50°
et de + 40°ou 50' au maximum. Nousn'avonsjamais
dépassécette dernièrelimite, et nous croyons qu'en
allant an detàon s'exposeà faire contracter aux infu-
sionsune saveuracre particntièrequ'un palaisun peu
exercé

saitparfaitementdistinguerdans lesMères,même

après la fermentation.
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Mnouaserait bien diHieited'expliquerpourquoi un

malt préparéde la mêmemanieradouue, avecde l'eau

a~.60" par exempte, une colorationplus intenseque

eetta qu'on obtient avec de l'eau à 0; mais ce fait,

dont nous laissonsa d'autres te soin de rechercher les

causes, n'en est pasmoinsparfaitementexact.

4° Le point de dessiccationdu malt.

Si nos lecteursse souviennentdece que nous avons

dit en traitantde la dessic~tion et de:iprincipesgéné-

raux que nousavons établis A cet égard, il leur sera

facile de comprendre que l'eau destinée à la trempe

préparatoire pourra être emptoycoà une température

d'autant ptusbasseque cetteopérationaura étépoussée

plus loin, puisque, dans ce cas, le gluten devientplus

facilementooagutabte.Par la raison contraire, lorsque

la dessiccationaura été opéréed'une mamère incom-

plète,ouque le maltaura repris de t'humidité, il faudra

employerde l'eauà une températureplus élevée.

S°La quantité de maltemployéeà la fabrication.

On sait que la séparationdes écumes, au commen-

cementde la cuisson, a lieu d'autant plus facilement,

quel que soitt'état du matt, que tes moûts sont plus

denses, et que par conséquentla quantitéde malt em-

ployéea étéelle-mêmeplusconsidérohtp onsait encore

que cette même cause rend infiniment ptus facile la

ctariucationdes moûtspar le feu.

En d'autres termes et en règle générale, on peut

dire que la facilitéaveclaquelleon opère cetteclarifi-

cation dépendde ta quantitéde malt employéeà ta fa-

brication ainsi, il sera ptus facile aux de
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telle tocatité, qui emploientpar exemptade 58 &4S

Mtogr.de malt par hectolitrede bière fabriquée, d'ob-

tenir à la cuissonune limpidité parfaite, qu'à ceuxqui

n'emploierontquela moitiédecette quantité,parcesoM)

fait qu'a volume égal les premiersopéreront sur des

mo&tsunefoisplus richesen principessucres que tea

seconds.

De ta on doit nécessairementindoire que ees der-

niers, pour arriver à une clarificationegateet à une

égaletimpidité,devrontopérer non-seulementavecun

malt dont la dessiccationaura été ptus compote, mais

encoreemployera ta trempepréparatoireune eau qui
soit elle-mêmeà unetempératureplus élevée.

6' L'emploiexclusifdu malt à la fabrication,ou la

substitution,à une certainequantitéde celui-ci, d'une

autre quantitéd'une matièresucréequelconque.
Cecasestévidemmentte mêmequeceluiqui précède,

au moinspour lesconséquencesqui en résultent, c'est-

à-dire que si on substitue à une certaine quantité de

malt une quantité proportionnellede sucre, la pro-

portion de malt devenant relativementmoindre dans

cettecirconstanceque lorsqu'on emploiecelui-ciexclu-

sivement, il fautque l'eau destinéeà la trempe prépa-
ratoire soitportéeà uneplus haute température.

7*Lavieillessedu malt et l'état de l'atmosphère.
Nousavonsdit précédemmentque le malt, étant es-

sentiellementhygrométrique, attirait et retenait t'hu-

miditéde l'air, et nousavons ajouté que cettecircon-

stancecontribuaità rendre le gluten difHcit<'manteoa-

gulable lorsde la cuisson.En effet, lorsque le malt est
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employéapr~s avoir subi pendant plusieurs mois le

contactde l'air, lesmoats qu'on en obtient sont beau-

coupplus difNeitesàclarifierpar te feu, quêtaquesoient

d'aiMeorales moyens employéspour y parvenir. Au

contraire, lorsque te malt est récemment préparé, la

eeagutattons'opère mieux et plus promptement que

Jons touteaMtrpcirconetonce.

On paut donc conclure que pour le premier de cc~

deuxcaset afinde remédier aux inconvénicntsquenous

venonsde signaler, il faut que ~eau de ln trempe pré-

paratoiresoit emp!oycea une températureplus etevce,

si l'on veut retrouver les avantageaque présente r<'tn-

p!oiimmédiatdu ma!t.

L'état de t'atmosphcre, ou p)ut6t t'etevationde t:)

températureambiante, exerce une puissanteinnuence

sur ces divers phénomènes; il n'est pas un praticien

quelque peu observateur qui ne sache qu'en été, et

dans les tempscaniculairessurtout, il est très difficile

d'opérer la coagulationdu gtuten; à cette époqueles

moots sont gonératementtroubles et boueux,à moins

que, par l'étude des causesqui les produisent, et par
desmanipulations habilementdirigées,on se soit mis

en mesure de remédier aux nombreux accidentsqui

surgissentà chaquepas.
L'influenced'une températureambiante trop élevée

est d'aiMeursfacilement saisissabte; ainsi, un malt

dont l'emploi présentait pendant les saisons chaudes

des difficultésnon moins surprenantes les unes que
les autres peut fournir, l'hiver suivant, des résultats

tout différents, quoiqu'il ait absorbé à cette époque
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ttoaucaupplus de vopcur d'pau et que son Mndement

aoit moindre. Aussi {(.Mte~tes fois qu'on emploiedM

vieuxmatt, maisprincipateM~atdonslestempschauds,

est-il prudent d'opérer ln trempe préparatoire il dc~

températuresétevccs.

t!°)Lonature de t'ean.

S! nos teotcMPfae rappellent co(}H<!Muuaavons dit

<n paptootdo t'caM,fMVtsag~eau pmnt do VM<tde )a

fahncation,U!eupst'ta faciledo comprendt'epourquoi
t!nnsla h'empepréparatoireil faut que !a temp6ratm&
ttece!te-cisoit subordonnéea l'état mômedans lequel
')c se trouve, ou p!utôta t'espacea laquelle elle ap-

pat't!ent.
Nousavonsdit qu'avecteseauxde cc<taou':}Wft~M.

«taissurtout avec les eaux pluviales, et ge)teratc<ue)tt
aveccellesqui se rapprochent le plus de t'etat de pt<-

rt:tc, tafermentationest trop active,et qu'aveclesMM

<;rMMet dures, au contraire, elle est plus lente et se

protongopar conséquentbeaucoupptus longtemps.De-

tneme aussi en générât la fermentationse continue

plus longuementdans tes bièresdont la trempe prépa-
ratoire a été faite à de bassestempératures, que dans

cellesqui ont été traitées par des eaux ptus chaudes;
d'ou il suit indubitablementque si l'eau est dure, ott

pourradépasseravecquelqueschancesde succèsles li-

mites de température que l'on emploieraitpour des
eauxp/MPM<Mpar exemple,et que si, par opposition,
on a affaireà cesdernières, on risquera moins enopé-
rant auxplus bassestempérature possible.

Les motifsque nousvenonsde déduiredoiventfaire
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ttoMpreadrceambieail~i ~t~utie! d'ubiift wt~ mou*

vcmottaaaceMdootaou dcappndantade !a tempftatMrf,

et do tenir compteen menw temps de !'etat r~fentou

ont'ien du matt et da )onatureda t'eau, pMisqMe,pfMt

Mt~'Mtfen tout tempsdes résultats aussi ~gatts~a'Mt

pt'Mtle d~tfet', il faut apporter daw lesdiversesma-

ntptttatx'nsdt's tnod)<!cationsqui d~pfndcntdt)ces~tt.

tict'vattonsmontes.

V«ita<tMetqMC8.uns<!pMsntp~eHtMMsecretsda fa-

bneatton dont tesAa~~ font tant detnystffe; ttun

pas qu'il entre dans notre intention de les Marnerde

l'importancequ'ils y attachent, car noussommescon-

vaincu que do leur connaissancedépend, en grande

partie, tesuccèsdesopefatioMS;scukment nousercyeM$

que !c tempsdes mystèresest passe,que celuide !a tu-

miere et de !a véritéest arrivé pour tous et que tous

y ont un droit egat.
H est encore d'autres secretsdont le principal me-

rite à nosyeuxest d'être ignoréspar la grand*!majorité

des praticiens; mais que )a majorité se rassure; nous

seronsassezindiscretpour tesproduire au grand jour,

dussions-nous encourir !a disgrâcede ceuxqui, pour

se donner une importance qu'ils n'ont pas, s'appuient

sur le savoirdesautres afin de paraitre savants. Heu-

ffusemeni les sorciers ne sont plus de ce monde et

leurs beauxjours sont passés.

Quesi l'on tenaità savoircomment il existeencore,

dans une fabrication aussi répandue que cette de la

bière, des nys~rM inconnus d'un grand nombre de

ceuxqui ont un intérêt direct à les sonder, nous ren-
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dri'Mtatmx!)duutf t txpti<atiMHtopitf<~ndi~xMt~M'aM-
aMttdes~en~ain'' <)Mtnout-ont pt~~d<'sur M terrain

n'a <'Mmin<'cetteopt'ratit'nxiesscnticncsous te&dh<*t~

~HJt)ti'ttM~Mt'St'tt$t<*St(M~tt(tM8t)t%OHSJttCSt'MtW.Ainsi

tn ptopaptt!t'sxtttt'ms, fHntptftetXt'Mt~tt «M~'t~au Otttttt

n~mt! tto !a qH('t!wt<,ta coMÎutt~cnt<n<'eh' t~M~f

pKt~feMMMt<t)t.ft « ~<«htM8M<taMfMttt!<<!f(fK'MmCM-

trtt efsdt'Mxt)tHtt<{'tt)«tMMM~HMttMMtst<!ist!nctes;tt'au-

ttos, et e<'t-t'oUest~uins~nhanoits~, n CM~oth'ni
du t<tnt.QMnott)<eMtt<(Mten ~nr~nt. ~ee~ue tMMs)n-

<)!qM<'nt<!cf)tt')<t}~tatu<'<'i<Hxt'it,d'une monK't'atetk-

ment !n~)t'(t~M')Cqu'il iiftnhknut <tuetes <'un<t!t!uMs

dons tes~nfUt'son o~tf «ontil toujMUf~invariableset

<tM'<'Ufadoitt'ttt eunst'ttcp quand m~ne t'tmmotntttc

des t'h!ffrc&<ju'tttcut pttth de poser.
VoilùfonHxcnt,«M)!eMde faire de t'industne tnu-

nufactuft~te,rut ne d<HtMeque des descriptionsincon)-

ptètesou inutiles votta comment on fausse t opinion
de ceuxquichetc!tcnius instruire,et comment,au lieu

de faire de la scienced'application, on ne faitque des

mathématique:},avt'c toute la raideur d'un mathéma-

ticien.

Ce que nous venonsd'exposerdans ce chapitre ne

dispensenullementde l'observationdes règtesque nous

avonsposéesprécédemment,ni decellesqui vontsuivre;
car nous n'avons traité que des questions de détails;
nous attonsmaintenant examiner quelques questions
d'ensemble, afin de bien faire comprendre comment
nous avonsd&procéderici, et comment c'Mtà l'intel-

!iget)cedu praticienqu'il appartient de faire le reste.
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ti\MU*tMTM~apRMyWM)fdMMt' VOyansCtM)tMtt)Mtil

toudpoitopt'rer dans t<aitMt.tc<Mcadpfabticat!e'Mdtf-

fcMKts,xovoif pour t'bt~'nh d~ A<~<'<A/o;n<'A~des

A<~v<~H~rMMf~ et des /'<<~vo~f«w<,$M}t<*«htvot',

<.<t{ten <H~.

Kn hhcf fHtfh'Mt,!frM)uit s'omitde hthn~Met'<<M

)&~fMMaMcA~MMdes ~t~fx ./<'yar~, no)t'st'Mtpn)Mtt

la <w&M~pt)M<~h<' fit! <)froid, mais eoeorc ttcuxf

hûHtfsMt'avoHce,s! le tttt'rntMMtcheest descendu«M

dessousde 0, pat'coq« nh't onn'a [<asc~ttndre que
le nttHan~adefadne et d'<'MMt'ntte en <e)'me)ttat!on;en

nMtrp,&cette 6po<tM<!omohutant (éeemntfntpt'~pam
ot ta tumperatMFOaathinttt<'~tant eHc-tn&meiavwahtc

au sucéesdesopërntions, toot cnnc«Mrt&rpndte fat'tto

la e/<!r</?ta<WMdesHMK! !Upnnes'oppnse donc il et'

~MCl'on proccdecommenous venonsde rinttiquc), et

fotntne on a l'excellentehahttMdedo le tmre a Stras-

hnur~ ainsi ~ue dans Mncpintte de !'A!tema{;t)e.
Unété,c'est tout différent;nun-seutetneMtil Mefaut,

dans aucun cas, procéder a cette opération, metnc

une demi-heureà l'avance, maisencoresi ta tempéra-
ture ambiante est trop élevée, la ~mpMt~ des moûts

devenantbeaucoupplus difSeitea obtenir, on est forcé

d'emptoyer t'eau a diverses températures, comme

20', 25" ou même 50°, afin de rendre le gluten plus
facilementcoagulable; ta difMcutteest d'autant plus

grande qu'à cette époque la vieitksse du malt est,

comme nous l'avonsdémontré, un obstaclede plus à

vaincre. On y remédie un peu en élevant la tempéra-
ture de l'eau; maistoujourset dans tous lescas, il en
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t~MtteMMftc~ de cotorotianp!u~n~nant~ que !<)?-

qu'on sesoit d'eaux une températureptuaba~-ia.

Quoiqu'il en soit <?tt'otnme nous le verronsen par-
toutdesemplois<tMwtr <tt)<M)«~cet mcun~ment peut
<~tee<tn)ba«ua~oc~Met~uasMce~s.

Ceque noMSveHansdMdire expliqueque~Mcs-MMx
desnombreusesdifficultésqua pr~cnte le travaild'~M,

j~rUpuM~rcHtenttoM~u'Hs'agit de la fabr!cat!ondes

AMrMblancheset des ~rf<! ~<'~<e. Nous en ren-

<'<tntt'crensencored'autres que notMtttgnatet'onsa me-

h)Mequ'elles se prescntefent, et nous indiquerons c<t

tMemotempsavecle plusgrand soin losmoyensde !<?

combattrete ptasefficacementpossible.
H est maintenantaiséde comprendrecombienil est

taeitcdoprocéderdans lescasoù l'on n'a pas &redou-

ter la coloration,commedans ta fabricationdes ~f~

Ar«Meset ~eatt-~rMH~car on peut remédiertaquel-

ques-uns des inconvénientsdu travail d'ëté, en au{{-
mentantla températurede l'eau à mesure que le ther-

momètres'étèvedavantageet que le malt devientd'au-

tant ptusvieux.Nousajouteronsmêmequ'unepartie des
difOcuttésqu'on éprouveà l'époquedeschaleurs pour
arriver à une satisfaisanteclarificationdes moûts dé-

pend en partie de ce fait dont on ne tient pas un

compteassezexact.Ainsien hiver, quand on veut fa-

briquer desbières<~tK~rMKM,on peut, dans maintes

circonstances,fairelasaladeà froid, tandisque pendant
l'été il est fort difficile d'y parvenir, et d'obtenir en

mêmetempsdes modtalimpidessi on n'élèvepas pro-

gressivementla températurede l'eau, c'est-à-dire en
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ttttaot compta <!tSMOtttC<'M<tft~que MUMhM~<'Hi<«{<-

~nat~ et de t'aeticn que te tonps,joint&tatempérature

ambiante,e~Qrcesur la marche et aur la rcgMtttntéde~

<tp~r«tt0nt..
Hne faut pass'étonner eu nous voyantinsiatcraM~}

~itotnpntaur cette op6rat!on c'est qu'elle a une tr&<

grande «npattonec, <)Moiq<t<tn))MMSCdtr~, nu poixt

de tMode la fabricat!oH,et que trop souvent t<~<t!f-

Bouttes<}M'pHeprésenteéchappentauxyeuxdes t<ant)ocs

jes pttts !ntc)t!gents,soit qu'ils n'y apportent qu'une

attentionmédtuoFe,soitque le défaut d'habitudelesait

privésdu don si précieuxde l'observation.Ainsi,il ar-

rivefréquemmentqu'en opérant avecde très bon malt,

do très bonneeau et dans les mêmes conditions que
mettesqui ont fourni la veilledotrès bonsrésultats, on

n'encomprometpas moinslesuccèsde toutun bras&ia.

La non-réussite dépendsouvent de la cause la ptus

minime, de celle & laquelle on attache quelquefois
le moinsd'importance, et telle, la plupart du temps,

que lorsqu'onladécouvre,on a peineà concevoirqu'oH

ne l'ait pas trouvéeplus tôt; l'opération dont nous ve-

nons de faire l'historique, et que nous avons étudiée

danssesmoindresdetaits,estdanscecas;bienque l'une

des plus simples, malgré l'importance que les prati-

ciens lesplus éclairéslui accordent,et que nous lui ac-

cordons au même titre, elle n'est pas sans présenter

quelquesinconvénients,particulièrementdanslestemp*-
chauds.

En voici un exemple. Si on n'a employé pour la

trempe préparatoirequ'une minimequantité d'eau, il
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attMt quptquofotad'une hcMMpour qxo la fMmenta.

tionsad~atoppc; atoMtcutc la mosaes'échauffepeu fi

peu, ft à chaqueminutequi s'écoute l'action desorga-
niMtficeétendsparavagea;quelquesinstantsencoroet

toMtsofaperdu M, d~qa'ona'apar~ott de cette fetatu

réaction,on ne a'~mpr~aedo faire pFotiqMm't'op~a-
tinn <!upa~M<t~<eHajoutant&la masseune nouvelle

quantité d'vau taMactcmp~atMM~<w<

Rienn'estptusfacilequedeeonstatorlefaitdont MM!.

parlons; ttsufûtd'énoncer ta MMtMà quolquesccntin~-

tres au-dessousde lasurfacedu matt, ou d'y placerun

thermomètre, pourse convaincreque la réactiona d6-

tcfmiaë un accMisseatcntde températureconsidérable;
<'arle tttCHMHmÈtfopourra a'ctevera + 2!t°ou 50°et

même3S°, alors que, une heure auparavant, il en in-

diquait à peiner. L'odorat seul suMt souventpour

ind!qucr que d'abondantes vapeursalcooliquessedé-

gagent;dansce cas tout serait perdu sansressourcesi

on différaitplus longtempsde procéder commenous

venonsde t'indiquer, et alors il vaudrait encoremieux

se débarrasserde la masse fermentante en la vendant

à un distillateur,car c'est presque toujoursun produit
entièrementperdu.

S'il n'y a eu qu'un commencementdefermentation,
t'a!tération pourra être facilementconstatéedans les

«~mpMsuivantes, car elles resteront très troubles et

~agitation des vagues produira une'mousse savon-

neuseépaisse, qui en s'éteignant laisseraà la surface
du liquidedespelliculesjaunes verd~tF~, onctueuses
au toucher. A lacuisson, lesmêmesphénomènesrepa-
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fattroat,et si hobitcmoat~uesoitMte«~roM~tetiott,
il deviendratrèsdMUei!e,sinonimpossible,d'obtenir

unebièred'unelimpiditésatisfaisante.

MtdheureMsementcen'estpaalaseulecause<<MMC-

t~<que noMSayons&constater,et si quelquechosa

Mowseffraie,e'estnonseutementte nombrede celles

~ue nous avonsdéjà pxanttn~es,moisencorete *oto

qu'ellespeuventjouer,soitensemble,soitaepa~meat,
et l'actiondésastreusequ'ellespeuventexercersur la

marchedeseporattonscommesur la qualitédespro-
duits.Donc,nousinsistonsparticulièrementpourque

l'opérationduvaguagesuivetoujoursdeprèsta trempe

préparatoire,aua d'éviterl'altérationdesmatièreset

mêmeleuractivefermentationà i'époqoedessaisons

chaudes.

Nousdevonsencorementionnerici,commepouvant
avoiruneinfluencenonmoinsfuneste,laprésencedes

moisissures,dontnousavonsdéjàparléet sur laquelle
nousavonsinsistéavecunepersistancequi commence
à s'expliquer,maisquisejusënerade plusenplus,à

mesureque nousentreronsplus avant dans le fond

mêmedela questionquinousoccupe.Nousverrons,
etnouscomprendronsmieuxalors,commenttontesces

causess'encbatnentdeuxa deux,quatreà quatre,et

s'unissenten un toutdont les partiesse prêtentcha-
cuneun mutuelappuiet peuventconstituer,par le fait
de leuraccumulation,uneforceagissantedesplusac-

tives,unevéritablepuissancequi trouvedansledés-

ordre de touteslesactionsqu'elledétermineies ali-

mentsnécessairespourseconstituersurdesbasestelles
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qu'il faut de:!effortsinc~yabtes pour s'oppesep&!eMt

actionenvahissanteet dévastatrice.

Ators,&défautdecetalentd'observation8<néceMaire

an hrassenrpour remonterdeseffetsproduitsauxcauses

nui les déterminent, a défautd'une attention sérieuse

<*tt.on)enue,la condition la plus indispent'at'ted'entre

toutes, on s attaque x des idées qui, ~our être g('-

netidonent reenes, n'en sont pas moins fausses, ù de

véritableschimères,parée que, s'arrêtant à la surface

des choses,on ne prend pas la peine de les examiner

an fond.

Uelitnaissentengonefatles anomaliesles plusétran-

ges, les systèmesles plus absurdes, et l'erreur va s'ac

créditantsous touteslesformes;ainsi, ons'en prend ùla

qualitéde l'eaa on à celledu houblon, on accusele ciet

et les orages on fulmine volontiersde savants réqui-
sitoires contre Jupiter tui-meme: c'est t'éteotricit<

s'écrie-t-on et alors on s'imagineavoir tout dit, avoir

tout fait, et on en conclut qu'il ne reste par con-

séquentplus rien a dire, plus rien a faire, plus rien

même à examiner.On se croit suffisammentjustifié,
on se consolede touteimpuissance,le temps s'écoute.

lessacrificessesuccèdentet la ruinecommence.Étrange

quiétude,terriblenégation
C'estparcequenousne sommesnullementconvaincu

de la justesse de ces fades récriminattons, paree que
nouscroyonsques'il y a beaucoupà direet à examiner,
il y a encorebeaucoup plus à faire, que nous nous
sommesspécialementattaché, pendanttes cinq auuées

que nous lesavonsétnd!éssans relâche, à chacun des
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faits qui se sont produits sous nos yeux,afin de pou-

voirnous enexptiquertes causes.

Si, en hiver, un est à ('abri d'unepartie desaccidents

que nous venonsde signaler, il ne saurait en être de

mêmedans les tempschauds; aussi est-iltoujourspru-

dent alors de ne s'occuper de la trempe préparatoire

qu'au dernier moment,et lorsque tout est prêt pour les

opérations suivantes. Une autre manière d'agir peut

avoir les plus fâcheuxrésultats; car nousavonsvu fré-

quemmentla fermentationse développerpendant ies-

pace de vingt minutes à une demi-heure que durait

t'opération.
Noslecteurs comprendront aussi maintenant pour-

quoi nous repoussonsd'une manière absolue la MMM-

ture àla meule,etpourquoinousdéclaronsn'yavoirau-

cune espècede confiance;en effet,si la quantitéd'eau

verséesur le grain avantla mouture n'est pasen pro-

portion suffisantepour déterminer une fermentation

très active,il n'en est pasmoinsvrai qu'ellepeut, dans

un certamrapport, prédisposerle malt à subircettedé-

tériorationsi déptorabte.Bien quecephénomènen'ait

pas encoreété suffisammentprouvé par nous, il ne faut

pas se hâter d'en conclure qu'il ne peut pas exister

ou qu'it ne s'est jamais manifesté; car tous les élé-

mentsnécessairespour le développersonten présence,

et nous sommes certain que c'est à son développe-

ment qu'il faut attribuer certainsaccidents quenous

avonssignalésen parlant de la mouture.D'ailleurs, il

faut ~ien se garder de croire qu'il n'y ait de vérita-

Mes réactionsque cellesqui sont appréciablesà nos



TmEMM MMAaATftM. 2X

organes; il y a une multitude de mystérieusestrans-

formationsque nos sensne peuventsaisir, soit à cause

de leur imperfection, Soitparceque la somme de ces

transformationsettes-memesn est pas assezeonsidéra*-

blepour l'état de perfeetibilitédans lequel nossens se

trouvent.Néanmoinsle fait existe,et l'état pelotonnéet

moisidanslequelsetrouve,après quelquesjours, lemalt

concasséà l'aide de la meule le prouvesuftisamment.

Maintenantque nous connaissonsl'influencede la

température ambiantesur les réactionsqui nousoccu-

pent,nousn'avonspasbesoind'insisterlongtempspour
fairecomprendrecombienil estessentiel,enété, d'exé-

cuter les trempespréparatoiresà l'heure la plus fraîche

de la nuit, c'est-à-direvers deux on trois heures du

matin. C'est danscesconditionsque nous l'avonstou-

jours pratiqué dans les momentsdifficilespour nous

mettre à l'abri des inconvénientsque nous avonsindi-

qués,etnousn'y sommesjamaisparvenud'une manière

satisfaisantequ'en faisantagir l'eau à une température

capablede s'opposer à la fermentation, c'est-à-dire
à + 40' au moins. Sansdoute cette températureest de

beaucouptrop étevéedansla fabricationdesbièresblan-

cAM~mais pour lesbièresquelque peu colorées, c'est
sanscontreditle mode le plus rationnel.

Quelquespraticiensont encorela détestabtehabitude
derejeterleseauxqui restententre le fondet le double
fondd<lacuveaprèsla trempepréparatoire,souslepré-
texteque c'est l'usage dans telleou telle localité.

Quel'on prenne parti pour un modede fabrication

spécial lorsqu'on s'est bien rendu comptede son im-
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portoncc, cela se conçoit; mais ce qui se comprand
moinsbien, e'estqu'on acceptesans contrôle, sans ex-

amen prêtante, avec la ptus entière confiance,toutes

leserreurs que ce modopeut renfermer. Eh Mentce-

lui que nous signalonsiciest de cenombre pour s'en

convaincre,il suffitde prendre ceseaux,de leschauffer

Mgèrement,progressivement,etde lestenirpendantmM'

heure ilune température maximumde-t- 60a 70' en-

viron avant de les porter a t'ébuttition; et bientôt on

obtient(tece liquide,fadeet insipideà son origine,unf

liqueurqui développe'unesaveursucréetrèsprononcée.
ici encorela chaleurafait éclaterlestégumentsqui ser-

vaient d'enveloppeà l'amidon, et la diastasea opèreta
conversionf<*celui-cien dextrine, puis en suçre.

Cefait est assezévident, sansdoute, pour expliquer
comt'tenil fuutapporter de circonspectionet de reser\<

dan~ t'apptir.ttiondes procodésdont on fait choix;car

c'est not''eavisun assez lourdcontre-sens que de ré-

pandre volontairementsur le pavéau moins~5 kilo-

granimestie cesucre' dont on a tant besoin, que l'on

n'a pu produirequ'avec beaucoupde peine et au prix
de beaucoupt. argent.

Les trois faits scientifiquesles plus importants, et

peut-êtreaussilesplusextraordinairesqui seproduisent
<ians l'opération de la trempe préparatoire, sont cer-

(i) Pourdéterminercettequantité.nous.~onssupposéhect. de
liquide,indiquantà t'aréometfeonpèse-siropUMdensitéde<,(?<)
cm<degrésseulement.Ace taux,laquantUréellede.sucreren-
Jërméed& t hect.deliquideestégaieà 7~,7:8;soitpourhect.,
t5",<56,ainsiquenousenjusKtieroMbientôtaumoyend'untableau
concernantcesévaluations.



TnEHf~MtKMRATKMat:. 2?:

tainement la modificationopéréesur le gluten au

pointde lerendreplusou moinsfacilementeoagutabte;
2° le degrédifférentde colorationque l'on obtientavec

le mêmemalt, selonqu'on emploieda l'eau à une tem-

poraturede+80° ou de+8° seutement,puisque, dans te

premiercas, lesbièressont beaucouppluscoloréesque
dans le second, toutes conditionsétant égalespour le

n'stede la fabrication.Cequin'est pasmoinsétonnant,
t <~tque dansle premierde cesdeuxexemplesle sucre,

séparédu malt par les infusions, ne saurait r~M<er*1

aussilongtempsquel'autre faction du~rmcat (ievûre)
lorsde la fermentation.C'estce qui faitdire avecquel-

que raisonque, pour obtenir des MrM mousseuses,il

faut que la salade soit faite à froid. L'expériencedes

faitsnous autorisea dire que cette opinion est parfai-
tementfondée.

OeeMen X.– Des totn!)tot)«(<fMH/)M.)

St. VagtMgP.

Nous venons de dire qu après avoir été introduit

dans la cuve-matière,le malt était préalablementmété

à l'eau pour le disposerà recevoirl'action de ce même

liquide à des températuresplus étevées.En effet, aus-

sitôtaprès la trempepréparatoireet lorsque le malt est

uniformémentimprégné d'eau, on fait arriver dans la

cuveunenouvelle quantitéd'eau destinéeà séparer les

(t) Nousn'employonsici le mot~Mt<a'qu'auago~etafinde
TMMtntnotrepenséeplussaisissante,jttsqa'aamomentoànoasMMM
entré,relativementauxnombreuxphénomènesde la fermentation
atcooUqae,dansdesderebppementsd'anaatMordre.

ït. a
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principessucrésdéveloppésdansle gMinpar la g<;r-
ttMaaUen.

C'estalorsque,pcmrprocéderà t'epét'atMttdMbras-

Mg~proprementdtt, les ouvriersbrasseafss'arment

d'unespècedetridentbarrétransveraatemcnt,quiare~u
lenomdevague(/ï~. 46),aveclequelilsvont~aMfr

mélange.

Figure<6.

L'introductionde l'eau dans lacuvepar la eohottcG

(/ M,1.1",p. 296) ayant lieu debas en haut, le mattt

suit le même mouvementascensionnelet s'étcvedans

l'intérieurde tacuveen formantunecouchequiMcouvre

toute la surface du liquide introduit. Cettecoucheest

traverséede part en part par lesouvriersau moyendes

vagues, dont t extrémitéintérieure va toucher le fond

de la cuve; l'eau faitirruption au travers desouvertures

qui viennentd'être pratiquéespour lui livrerpassage,et

le mélanges'opèrerapidement en continuanttoujours

la mêmemanœuvre il faut avoirsoin de ramener à la

surfaceles portions de malt qui sont agglutinéespour

tesséparerpar l'agitationdesvagues.Telleest, en terme

depratique, l'opération du ~nt~~e.

Lorsquele démêlageestcomplet,c'est-à-direlorsque

chaqueparticulede malt se trouve isoléeetqu'elle peut

recevoiraisémentl'actiondissolvantede Feaa,on vague,

selon l'expressiontechnique. Cetteopérationconsisteà
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enfoncerperpendiculairementdana te métange, aussi

près quepossibleducentre delacuve,l'instrumentdont

nousvenonsde parler, et à le ramener dit centre a la

circonférence,en lemaintenant,autantquefaire sepeut,
danstapositionverticale, et enfaisantenaorted'amener

dans ceparcours tout te malt que la vaguepeutentrat-

ner. Alors, on la retourne spnsdevantderrière, et, <'n

appuyantle manche sur le bord supérieur dp la t'u~,
on s'en sert comme d'un levier au moyenduquel on

enlèvela masse on facilitece mouvementen portantle

haut du corpsen arrière pour augmenter la puissance
du levier.

Dans cette dernière manœuvre, la vague n'est en

effetqu'un levier dont la puissanceest représentéepar

l'impulsionque lui impriment les bras du brasseur; la

résistance,par la masseasoutever; le pointd'appui, par
l'endroitde la ouvesur lequelpèsel'actionde ce levier.

Cest donc une véritablemesure en deux temps qui
s'exécutedans cette manœuvre aussi le garçon ehef,
le /acAs,sait-il la faire pratiquer par ses subordonnes

avecun ensembleet une précision dont le métronome

seul peut indiquer la régularité. Lorsque le /cA< a

marqué les tempsde oettepéntMecadencepar les ot-

etamations une. deux, plusieurs fois répétées, on

peutêtrecertain que pas un AterAsfeAtne s'écartentde

la mesure*.

(t) NousengagenoMvohM'tiMsCMXquirepoussentlesbettes
idéesde Fouriersur le tMcott««M~tttt&visiterunehr:)!)MrM

lorsquelesouvriersallemandsexéententlevaguage,qa'tbaccompa-
gnentsouventd'anchantnationalà deuxtemps;ils pourraientse
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Quel que soit le nombred'infoMoasque i en fasse

subir au malt, le M~Ma~ene saurait, dans aucun cas,
ae prolongerau det&d'une heure, ni durer moinsde

30 minutes. Cetteopération, considéréean point de

vue méeaniqneseulement,a une importanceque nous

ne voudrionspasexagérer, mais que nous devonsjus-
tiuer pourtant.

Nousavonscru pendentquelque t~mpsqu'on septai.
sait trop à la considérercommel'une desconditionsde

succès de t'opération; mais aujourd'hui il nous est

parfaitementdémontré que si cette opinion n'est pas

rigoureusement exacte,elle est au nwus fondée sur

quelques bonnes raisons. Lexpénenec est lit pour le

prouver.
Pour s'en convaincre,il sufCtde faire procéderseu-

lementau ~m~/a~e, ou au moins de ne prolongert'o-

pération que quelquesinstantsaprèsqu'il est terminé.

Si alorson placedeux thermomètresdont tes échettes

soient complètement semblables, l'un au milieu du

malt qui a gagnéle fondde la cuve, l'autre dans le li-

quide surnageant, on ne tarde pas à s'apercevoirque
le premier n'indique que + 35', par exemple, tandis

que l'autre en accuse 66*. Celas'expliquequand on

considèreque le malt et l'eau ne sontpas restés assez

longtempsen contact pour que la température du li-

eonvainere,et nousavonsacquisparexpériencela certitudedece
qaenonsavançons,quecetteopérationtoujourspénible,maisparti-
catièrementtoNqn'onla faitparunechaleurtropicale,peutsepro-
longerptuslongtempssansquetesouvriersseplaignent,toKque
leurtravaittestallégéparlechantetl'ensembleqa'ibapportentàson
<xeeation.
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quideait pu atteindre t'intéripur desgrainxdo matt di-

viséet pour qu'il en aoit resutté un étaMisaementd'é"

quitibre entre loura deux températures. Une autre

circonstances'opposeencoreà l'équilibre de ces tem-

pératures lorsque le malt occupe!e fond do la euve;
c'est la différencequi existeentre la densitédescouches

tic liquides,par suite de la différencemême de tcnr:'

températures.En effet,si no vase quelconquecontient

de l'eau très froide jusque moitiéde sa hauteur, par

exemple,et sion achèvede le remplir lentementetavec

précautionavecde l'eau chaude, cette-oi, étant beau-

coupplus légère, resteraà lapartie supérieuredu vase,

et les couchesde liquidene se mêleront que très dif-

neitenMnt,ou après un tempsfort tong.
Le même phénomènea lieu dans la cuve-matière

dans le cas qui nous occupe; les couchessupérieures
du liquidene semetentavecles autres, pour produire
une température moyenne, que lorsqu'elles viennent

se u!trer sur le malt, c'est-à-dire au momentoù l'on

fait écoulerlesinfusionspar la basede la cuve.On con-

cevrafacilementcombien l'action dissolvantede l'eau

est incomplètedans ces conditions, si l'on considère

que le malt n'a été que pendant quelquesinstantsà la

températurede + 65°que nous avons indiquée, tan-

disqu'il eût pu yêtre soumispendanttout le tempsque
le mélangeest restéen repos.

Aussiest-ceparce qu'en généralon a comprisl'im-

portancede ce fait que, pour rendre le travail moins

pénible et en même temps plus méthodique et ptns

complet, on a imaginé de substituerà l'action directe
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desbKMttaptttssanepd'unomaebtao~Mtopèrea~t~'MM

aaeoèacertain,toutenpermettantde réduirete$frais

de exam'd'cauwFedans une proportionassez<ons!-

dàMMe.

Nousallonsdirequelquesmotsdecet!n~n!eMtap-

pareil,dontl'applicationtendà Mpropagerdejouron

jour danalesétebMssetnentsde quelquetMportNM~
La mac&tae ea~M~'dontaoaa donnonsla eaupe

(/?~.47)et le plan(/ 48)se composed'aae roueA

FijpeeO.

qui prend son mouvement de l'arbre horizontal B

ellecommuniquece mouvementà la roueC, et par suite

auxautres rouesD, E. Cettedernière fait tourner l'ar-

bre F sur !equetse trouve la roue droite G qui s'en-

grène à son tour dans un cercle dénie H, 6x6 contre

la paroi internede la cuve.
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Surt'arbraF8M<ttptoppe~hnh vagMca,ctfiMf!eaup-

«wtJ decem~meaFbre!!fOMi!stedet<xaMttese,p,o,o,

qui Mutentconstamtnentfixes,c'esM-dtpodans une

Msit'onverticale.EUesservent&d~t«ehereteotevertf

tnattqui pourrait~aMochorle ton~dca parotsde la

FigureM.

Par cetteheureuse disposition, tes vaguesreçoivent
un doublemouvement:F unautour de l'axede t'arbre,

auquelellessont boulonnées; l'autre autour de t'arbre

vertical.L'effetsimuttanéde ces deuxrotationspermet

d'agiter te matt dans touteslespartiesde !a cave, puis-

que tes agitateurssoulèventconstammentla massede



MM)EMMWCSaMNTtHt-E.3a
basen bout, en même tempsque tout l'appareilpivote
sur tui-meme et permet aux vaguesd'agir dans tout te

pourtour de la cuve.

Cet appareil est certainement te plus complet et te

mieux établi de ceux que nous connaissonsdans ce

genre; il fonot!onnedepuis huit ou dix ans, toujours
avecle mômesuccès, dans l'établissementde MM.

grandfrères, deSa!n<-Quen<in,anxqoe!8nuM8:émo!gnons
ici notre reconnaissancepour t'empressementqu'tt sont

mis à nuas être agr~aMes.
Lesservicesrendus par la machineà ca~Mcren mul-

tiplientl'adoptionde jouren jour, et, pournotre compte,
nous ne pouvonsqu'y applaudir.

Voilà pour le mécanisme,pour la partie matérieUe

du Mg'<M~.Nousallonscontinuernotre examen,mais

en envisageant la question par rapport aux diverses

nuancesde fabrication.

S2.Températuresdel'eau.

Ce qu'il importe surtout d'observer attentiventeut

dans lesinfusions, c'est la tempérfture de l'eau consi-

déréesous le rapport de t'état du malt; 2° de la

températureambiante; 5°de l'espècede bière à fabri-

quer car t'eau employéeà 50°, par exemple,pro-

duirait des résultats tout différentsde ceuxqu'on ob-

tiendrait avect'eau à + 70°, même en supposant que

toutestesautres conditionsdefabricationfussentégates.

Ce que nous avonsdit des diversestempératures de

l'eau en parlant de la <rem~~tvp<n'a<o&~est également

applicableici, c'est-à-dire à toutes tespremières infu-
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siens.Il fautdonctenircomptedochacundeshuiteas

quenousavonsprovusetindiquésdanslechapitrep~<
eédent;car ils résumentlestrois conditionsgénérâtes

quenousvenonsdesignaler.
Pour citer quelquesexemples,supposonsqu'on

veuillefabriquerdes~MrM&/aaeAMdestinéesà lamise
en bouteilles;il convient,dansce cas,denedonnerla

premièretrempequ'àune bassetempérature,c'est-à-
direà + 40°environ,prineipatementenhiver,etd*e-

leverd'autantplusla températurede t'eauque cette
de l'atmosphères'étèveette-memedavantage.Si on
doitfabriquerdes bièresplus coloréeset si on opère
enété,on peutalorsemployerl'eaudestinéeà la pre-
mièreinfusionà + ?8*; mais,danscecas,il ne faut
resterni en deçàde + ~O",ni dépasser+ 75°.

Dansquelquescirconstancesquenousexamineronsà
leurtour,et pourla fabricationmômedesbièresblan-

che.,onemploiefréquemmentl'eauà unetempérature
de+ 75°,bienquenousne l'admettionsquedansla

fabricationdes bières6rtMM.Celatientd'abordà ce

quela trempepréparatoirea été faiteet/MMet que
cetteconditiondevientelle-mêmeun obstacleà la colo-
rationdesmoûts; ensuiteà cequelaquantitédemalt

employéestrelativementmoinsconsidérablequedans
lesbièresbrunes,circonstancequi imposel'obligation

d'employerl'eaudelapremièreinfusionà une tempé-
ratureélevée,afinqueplustard le glutenseséparefa-
cilement.Celatientencoreà cequelesbièresdontnous

parlonsdoiventseconsommerenfats,etenfin&eeqae
l'emploidel'eauà onetempétaturaétevée~pourlapre-

s.
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mière infusion, ne suMt pas seul pour développerun

point de coloration trop prononcédans des Mèresde

coftf nature.

En principe, on peut dire que, pour fabriquer des

~<~s MMWMMMM,il estpréféraMed'emptoyer l'eau de

la premièreinfusionà de bassestempératures, comme

~0 ou 80°; mais en présence des nombreuses

difucuttcsqui surgissenttoujoursdans le travail d'été,

on est fort souvent oMigade dépasserces limitesafin

d'obtenir desmoûtsplus timpides.Danscecaslesbières

moussentmoins et plus difNcitement.Nousen expli-

querons la cause dans la suite, et nous indiquerons,

en parlant de la fermentation,commentil est facilede

remédierchacun decesinconvénients,sansaltérations

frauduleusesà l'égard du use et sans mélangedomma-

geableau consommateur.

Nous maintenonsdonc, pour tout ce qui est relatif

auxpr~-mt~M~t/u<t<MM,ceque nous avonsdit en par-

tant de la trempepréparatoire; pour celles-là comme

pour celle-ci,et quelle que soit t'espècede bière à fa-

briquer, on peut, pour faciliterle travailtouten amélio-

rant tes produits, augmenterla températurede l'eau,

&mesurequecellede ta coucheatmosphériques'élève

mais il faut avoirsoin de lui fairesuivre la même pro-

gressiondescendantedans le cas contraire. Nosobser-

vations sur ta «'paMttondu ~H<<tt,dans le chapitre

précédent, s'appliquent égalementet dans tous lescas

à t'opéràtion qui nous eeeupe.

Tettes sont tes règlesgénérales,mais il faut tes faire

concorderavec tes questionsde détails que nous avons
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eMminéesprécédemment; car pour obtenir des resut-

tats satisfaisants,il faut évidemmenteavoirappliquer
avecopportunité, dans chacundes cas qui peuventse

présenter, ou plutôt qui se présentent tous les jours
dansl'exécutiondes travaux.

Mais, qu'on nous permette de le dire encore une

fois, pour arriver à chacunede cessagesapplications,
il faut d'abord se débarrasserdesopinions erronéesde

la routine; it faut mettre de côté les eusses théories,
lesvieuxet détestablespréjugés, et n'admettre que des
faitsbienconstatés; mais pour cela,il faut être obser-

vateur et savoir appliquer avec discernement. Alors
touteslesdifficultésdont on s'épouvantaitfinissentpar
s'aplanir; car quelque grandes qu'elles puissent être,
eues ne sauraient résister aux efforts du travail et de

l'étude, surtout quand ettes ont pour point d'appui
lesdonnéessi fécondesde la science et l'autorité d<*s

faitsacquis.
En générât le nombre d'infusions à faire subir au

malt pour la fabricationd'un brassin, quelque consi-

dérable qu'il puisse être, est de deux ou trois; lors

mêmequ'on fabrique tout à la foisun brassin de bière

~M<eet un brassindepetitebière, on ne dépassejamais
cedernier chiffre; an moins n'en avons-nousjamaiseu

connaissance.

Dans les cas où l'on ne soumet le malt qu'a deux

infusionsseulement, l'eau de la premièreest assezor-

dinairement employéeà une température plus étevée

qae qwtnd on en donne trois. Dafsce modede fabri-

cation, toujoursen thèsegénérate,on opèrela première
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avecde l'eau à 60*,et on porte, pour ta seconde,le

liquide à l'ébullition. Toutefois, la température de

+ 60* que nous indiquons ne peut dans aucun cas

être considéréecommeune règle fixe, car il faut tou-

jours tenir comptedes circonstancesque nous avons

déduitesprécédemmentet qui peuventvarier à l'infini.

Quelsque soient lessoinsapportésà ce modede tra-

vail, il nousparait impossibleque le malt soit eompté-
tementépuisépar l'action dedeuxinfusionsseulement;

ce fait est d'autant plus regrettableque le matt ne ren-

ferme pas par lui-même de tellesproportions de ma-

tières sucrées qu'on puisse négligerde séparer aussi

complétementque possibletoutes cellesqu'on peut en

extrairepar trois infusions.Aussin'hésitons-nous pas
à déclarer que ce dernier moyenest le plus logique,et

nous allons en donner la preuve. Quoiqu'il compte

encore de nombreuxadversairespar diversmotifsque
nousapprécierons,nousdevonsdire cependantque son

adoption s'est singulièrement généraliséedepuis une

dizained'années. C'estde Strasbourg que l'idée en est

venue.

Cest particulièrementlorsque l'on doit fabriquerdes

bières fortes, ditesbières de garde, qu'il est de beau-

coup préférabledesoumettre le malt à trois infusions.

Dans ce cps, en effet, on peut toujours opérer la

trempe préparatoire, la salade, si l'on veut, à des

températures peu élevées,à + 20°ou + 50° environ;

ce modeprésentemêmet'avantaged'éloigner leschan-

ces d'attératMa, toujours imminentes autrement, des

produits développésdans le malt par la germination,
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et particulièrementde la ~M<fa~oc mêmede t'amt-

don; car une températurebrusquementétevéepeutmo-

difier le rôle de chacun d'eux. Ici s'explique d'une

manière complète!e genre de fabricationauquel on a

donné le nom de brassage à malt trouble, car, par
cettemanièred'opérer, l'eau de la trempe préparatoire
et cette de la première infusion étant employéesà de

bassestempératures, il en résulte nécessairementdes

produitsplus troublesque lorsqu'on procèdedans un

sensopposé.

Quand on opère de cette façon, on porte ordinai-

rementle produit de la premt~few/M~oKdans la chau-

dière de fabrication, et là on étève progressivement
sa température, qu'on maintiententre + 60. et 70°

pendanttrente minutesenviron, pour la porter ensuite

à t'ébattition.Arrivéa ce point, on ralentit l'action du

foyer, et par l'introduction subite dans la ebaudière

d'une portion de liquide conservéeù cet effetdans le

reverdoiret égate à environ 5 pour ~00 de la masse,

onsuspendmomentanémentl'ébullitionqui s'était ma-

nifestéedabord. Quelques instants après et à mesure

que la températurede la massese rapprochede + d 00

qu'elle va bientôt atteindre pour la secondefois, le

glutenqui jusque-là était resté en dissolution dans la

liqueurse sépareabondammentsons forme d'écumes,

qu'on peut facilementenlever parce qu'elles viennent

se rassemblerà la surfacedu liquide.C'estdanscetétat,

après la séparationdesdiverses substanceset desdé-

brisque le glutenentraineaveclui, que tes liquidesser-

ventà la deuxièmetn/MMon.
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Toute ta masseest doncon ébuttition quand on t in-

troduit pour ta deuxièmefois dans !a cuvf-matière,

atin d'être mélangéede nouveau au malt et brassée

avec tui; elle est ordinairementalors d'une limpidité

parfaite et d'une couleur jaune d'or des plus intense?

et des plus riches. Ce modo de fabricationest d'au-

tant plus avantageux que do cette façon le mélange

s'opère dans la cuvepositivement&la température la

plus favorablepourdéterminerlaconversionen sucrede

toute la portion d'amidon restée intacte dans le matt

après !a première opération, c'est-à-dire à une tempé-

rature qui ne dépassepas + 75°et qui ne descendja-

maisau-dessousde + 6!!°.Deplus, la températurepeu

élevéede l'eau au moment de la première infusion,

tout en ayant préaiaMementet convenablementdisposé

l'amidon
à recevoir l'action du liquide à des tempe'

ratures plus étovées,n'a cependant pu exerceraucune

influencefâcheusesur la diastasedéveloppéedans t'orRe

par la germinationqu'il est si essentieldesavoirutiliser

au profitde la fabrication.

Lorsqu'aucontraire on nesoumet le matt qu'à deux

infusions, il arrive fréquemmentqnela premièresefait

à une température trop étevéepour n'être pasnuisible,

ou alorscette températureest beaucouptrop bassere-

lativementà cettede la seconde, qui, commenous l'a-

vonsdit, sedonne toujours à la températurede t'ébut~

lition.

Ce qu'il n'est pas moins utile d'observer attentive-

tn<:t)tdans le modede febrication par trois infusions,

c'est la facilitéavec laquelleon peut séparer une pre-
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micrefoiste~M~a a l'étatd'~pnmcs, torsqn'it est dans

la chaudière; et nousne saurionste répéter trop sou-

vent, le glutenva bientôtdevenirpour nous un ennemi

dangereux,dont!a présencecontribuera ptns puissam-

mentque toutt~.les autres causesde désorganisationil

l'altérationdes produits, puisquit tendra, d'une part,
à accélérerteur acétification,et, de l'autre, à déve!opper
en edxta t«')!a<!ieappelée~a{sj!f, dont nousavonsdéjà
dit quelquesmots.

C'est parce que ce procédé est rationne!qu'it a été

presqueMtMtniMtententadoptépar tes praticiensles ptns
habiteset tes plus Notaires;c'est XStrasbourg, avons-

nous dit. qu'it a d'abord été mis on pratique; l'appli-
cation qui < u été faite depuis lors dans un grand
nombre de brasseriesa toujours produit de bons r~-

suttats.

Quelques-unspourtantont repoussetout a la fois le

principeet t'apptication,non pasaprèsles avoirétudiés

ou appliquésdirectement, mais, devons-noustedire?

uniquement parce que c'était le mode d'opérer de

M.Tel, leur confrère,ou plutôt leur concurrent. D'au-

tres, pour dissimulerle motifdont nousvenonsde par-

ier, ont prétende que ce modede fabricationfait con-

tracter à la bière, après la fermentation, une saveur

dure. Disons bien viteque ceux-tan'en avaientjamais
fait une applicationdirecte; d'ailleurs, eussent-ilscon-

staté ce fait par la dégustationdes produits de leurs

confrères, il n'en serait pas moins vrai que la cause

de cette prétenduesaveer dure, qui d~p<*ndunique-
ment, à notre avis, de la plusou moinsgrande com-
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plaisancede tew palais, ne trouverait pas là une e~

ptieationbien satisfaisante.

Qui sait d'ailleurs ce qui se passe dans une usine,

hors celuiqui en dirige les travaux?Que cefait existe,

que vousl'ayezconstatédix fois, cent fois, soit Mais

est-ceà dire pour celaqu'il n'existequ'une seule cause

capablededévelopperdans lesopérationspréparatoires,

ou mêmede faire naitreaprès la fermentationcette sa-

vour que vous dites avoir pu apprécier? ici encore,

comme celaarrive trop souvent, vous aurez mis tes

effetsà la place des causes, par des raisonsque les

meilleursargumentsne sauraient combattre et contre

lesquellesnous ne pouvonsmalheureusementrien.

D'ailleursil y a unmoyensur, et il n'y en a qu'un,

d'apprécier les chosesil leur juste valeur; c'estde faire

soi-mêmelesapplications,en tenantun comptesévère

desconditionsdans lesquelleson s'estplacé. Alorson a

desdonnéescertaines, un point decomparaisonsolide,

sur lequel il estpossiblede fonderuneargumentation

de quelque importance, de fixerson jugement, en un

mot, d'asseoirses convictionsd'une manièrenon équi-

voque.
C'estpendant que s'exécutentlesdiversesopérations

que nous venonsd'examiner, que l'eau destinéeà !a

<r<MM~mew/tMMMtest miseeu ébullitiondans unecAatt-

~fc NMp~m~au-e qui, aux termesde la loi, doit être

d'une contenanceinférieureà celle destinéeà la fabri-

cationde labièreforte. Aprèsêtre restéeen contactavec

le mattpfndant une heure au moins, la t~aathM in-

fusionest portée de nouveaudans la chaudièrede fa-
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h) ication,sous laquellete foyeyest immédiatementae*

tivépar t'introdttctioo du combustible.

Lorsquele liquide sucréque renfermait la cuve-ma-

tièra s'est eomptétementépouié et qu'it ne reste plus

qu'un malt à peuprès épuisé, on procèdeà la <fa~MM

infusionenfaisantpasserl'eau houittantcde tachaudière

supplémentairedans la cuve-matièrepour opérer un

troisièmeet dernier vagnage.Cetteopération, toujours

pratiquéela températuredet'eaMhouittante.n'ad'autre

but que d'enlever au malt, par une espècede tavage,te

peude matièressucréesqu'il contientencore.Aprèsun

séjourd'environtrente minutesdans lacuve, le produit

de la troisièmeinfusionest porté dans la chaudièrede

fabricationet mélangé avec les deux infusions précé-

dentes.

La chaudière doit alors être complètementpleine,

et le réservoir doit contenir exactementlescinq pour

cent de f~MfM~ou m~MM, que la',loi accorde pour

remplissage,évaporation des infusions, concentration

des moûts,ouillage, déchetsdivers, etc.

Nousmontreronsplus tard, et par deschiffreset par

desexpériencesdirectes,c'est-a'dirc le plus mathéma-

tiquement possible, quelleamère dérision renferment

<'esmalheureuxcinq pour cent de réservesque la loiac-

corde aux brasseurs. On ne vole pas les contrit-uaMes

pluseffrontément.

Nousvenonsde parler de la confectiond'un brassin

de bière forte seulement mais comme il arrive sou-

veut que ht <rMM<~t~<H/tMM?H,c'est dire !e malt

épuisé, tes résidus, sert a ia fabricationd'un brassin
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<h*jM~<t~< nous allons examiner comment on

opère danschacunede cescirconstances.

Dans la premier vas, la quantité d'eau employéeaux

deux premièresinfusionsrenflante environ les deux

tiers de la contenancede tu chaudière; t'eau de ta troi-

sième doit représenter, par conséquent, t'ouvre tiers,

plus lescinqpour centdont nous venonsde parler.

Danslesecondcas,toute t'eau contenuedans lachau-

dière de fabricationest employéeaux deux premières

infusions, et cetteque contient la chaudière dans la-

quelledoit être fabriquéela petite bière sert en totalité

pour la troisièmeinfusion. Commenous allons le voir

bientôt, cedernier moyenest celuiauquel on doit don-

ner la préférence,parce que ta grande quantité d'eau

employéedans les deux premières infusions facilite,

dans un certain rapport, la conversionde l'amidon en

sucre.

n arrive quelquefoisqu'au lieude porter ia première

infusionà l'ébullition dans le but de la faire servir a ta

deuxième,on emploiedenouvelleeau pour chacunedes

trois opérations. Nouscroyonsqu'il ya ptutot ici une

affaired'habitude qu'une préférencebaséesur des mo-

tifs sérieux,car nousn'avonsjamaispuétablir entre ces

deux manières d'opérer une différencesensible.Nous

pensonscependantquedanscette~ircoHstancelesHMtt!<<

réuniscontenaientbien plus de gluten que lorsqu'on
a fait servir t'eau de lapremière iMusionà la seconde;

ce qui doit être, au surplus, puisque la séparation
de ce!ai-ci a a pa s'opérer une première fois, ~t dans

les conditions les plus favorablesà son élimination.
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D'autresMs encore, nous avona vu emptoyeravec

quelquesuccèsle produit dala premièreinfusionpour

donnerla troisième.Cemodede fabricationexigequ'on

ne fasseusage de la première infusionqu'après l'avoir

mise en ébullition et en avoir séparé la plus grande

quantité possiblede gluten; on obtient de cette façon

des Mrf< MtacAMlégères, très agréables,destinées&

être mises en bouteilles.Nousy reviendrons. Pans ce

cas, la secondeinfusionest spécialementaffectéeà la

fabricationd'une bière forte, ordinairementplus co-

loréeque la première.
Danstout état de cause, etquelleque soit lamanière

de procéder,l'usagea introduit une mesurede propreté

plus eMcaccqu'on ne le pensepour déterminer la pré-

cipitation des folles farine. qui nagentordinairement

dans le liquide après le vaguage.Nous voulons parler

de l'arrosagequi se pratique contre la paroi internede

ttt cuve,afinde détacher les partiesde malt diviséque

l'agitationdesvaguesy a uxéesdans lecours des mani-

pulations. Msuturait que cefutlà unesimpleprécaution

prisepar desgens proprespour quenous y donnassions

notre approbation; maisà part cetteconsidérationgé-

nérate si essentielledans toutes les opérations, et trop
souventnégligéedans quelquestoeatités, on peut être

convaincuqu'une légèreaspersiond'eau froide amène

!aprécipitation, comme nous venonsde ledire, d'une

grande quantité de matières de toute nature qui sont

tenuesen suspensiondans les liquides.
Cest principalementdans te travail qui nonsoccupe

que i'inHuencede laHMM<t<rcsefaitsentir; en effet,si le
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matt a été concave trop gra~sieremont,fimbibitiott de

l'eau agiramoinsefficacementsur toute la masse,puis-

qu'elle sera moinsdivisée dès lors, la dissolutiondes

principes sucrés sera moins complète, car non-seuie-

montFactiondissolvantede l'eau ne pourra que difn-

cilementagir dans l'intérieur de chaqueparticule,mais

encorela filtrationdes infusionsau traversdu malt s'ef-

fectueratrop rapidementpour opérer, en passant, une

dissolution satisfaisantedo ces principes, JI en est de

mêmelorsque te malt a été nual~cM, et lorsque,par

l'actiond'un moulind'une constructionMe<M«',te malt

s'aplatitsansse briser, ainsi que nous l'avonsexpliqué

en nousoccupantde la mouture.

Si le malta étémoulu trop fin, les points de contact

se multiplienta l'infini, commecelaa lieu, par exem-

pte, dans la farineproprementdite; alors, chacun des

fragments augmentant de volume sous l'influencede

l'eau à unetempératureélevée,il en résulteque les in-

tersticesqui pouvaientlivrerpassageau liquidesefer-

ment à mesure que l'infusion se prolonge davantage,

et la masse, s'agglutinant bientôt, s'oppose au libre

écoulementdes liqueurs sucrées.Delà desretards tou-

jours fâcheux,la nécessitéde pratiquer des ouvertures

dans l'épaisseur du malt au moyendes fourquets, et

l'inconvénientde troubler les infusions.

Lorsquetamouturea été faite convenablementet que
la germinatione!te-memea été opéréed'une manière

régulière,lesinfusionssefontbeaucoupplusfacilement,

et le maltMtrouvebienmieux épuisé.En effet, si par

l'action descylindresle malt a été régulièrementcon-
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cassé, si chaque grain a été brisé en trois ou quatre

parties, par etempte, la pelliculeextérieure,le son, si

t'on veut, restant mété à ta masse, servira de condue-

teur aux couchesde liquide qui se succèderontter? de

t écoutemenides infusions,et celles-cin'en seront que

plus complètes,puisque t imbihitionde l'eau aura été

facilitéepar toutes cescirconstances.Si la germination

a été hahitementdirigée, si ta quantitéd'eau emptoyec
dans chaqueinfusiona ~téahondantc, lesconditionstes

plus favorablesse trouveronttoute:!réunies; car, dans

cet état, chaque grain d'orge présenteune petitemasse

spongieusedont ladivisionpermetà l'actiondissolvante

del'eau dese porterlibrementsur chacunedesesparties.

Laprésencedes ~raMMtM<r~offredes inconvénient:'

bien ptus graves encore que ceux des grains dont la

mouture a été défectueuse la solidificationgommeuse

qui s'estopérée s'opposeobstinément&l'imbibitionde

t'eau, et préserveparconséquentleurs parties intérieu-

res de l'action dissolvantede celle-ci;ce n'est qu'après
un tempsfort tong que lespartiessupérieuresfinissent

par s'imprégnerde liquide, maisen si petitequantité,

qu'il est incapabled'opérer ta dissolutionde tous tes

principessucrésque renfermaitle malt. Aussileur rote

est-il complétementnul.

Pour faciliter t'écontementdes liquides hors de la

cuve-matiereaprèsle vaguage.on emploiequelquefois.
et mêmetoujours dans certaines tocaiités,la paille ha-
e~. Nous ne voyonsqu'un motif qui puissejustifier
MitemeaOtf,c'est que le malt a été tooutu trop 8n, Le

moyen est assez ingénieuxsans doute, mais nous lui
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trouons, entro autres, t'meon~énientdese prêter trop
faeitementte falsification~< <eA<'<.Celasuffitpour

quenous le réprouvions,d'autant plusqu'en surveillant

attentivementla mouture, on peutfacilementsedispen-
set' de ces moyensfrauduleux, surtoutH t'opérationse

pratiquedans l'usinemêmeet avecle moulin à cylin-
dres que nous avonsindiqué. LenMuniern'y regarde

pasde si près ordinairement; que la mouture soit un

peu plus grosseou un peu plus fine,cela lui importe

peu; il moud, c'est le principal on le paie, c'est t'es-

sentiel. M. Kolb, notre honorableconfrère de Stras-

bourg, dit même« qu'il ya des meuniersdont lesbes-

tiauxs'accommodenttrèsbien du matt. a

Si ona introduit de la paillehachéedans lesdreches,

plutôt par des motifs frauduleux que par des raisons

valables,il est un autre procédéqui, sansêtre employé
dans tesmêmesvues, n'en est pasmoins un abus réel.

Nousvoulonsparler de t'usage deshoublonsccmmM~,

employésun peu dans t'inteution de faciliter l'écoule-

mentdes liquides, maisbienplus pour s'opposer, à t'é-

poquedes grandes chaleurs, à t'ahération des infusions

par la présencedes matières extractivesdu houblon.

Noussommesconvaincuque, sous ce rapport, c'est de

l'argent absolument perdu; car il est mathématique-
ment impossiblequ'un ou deux kilogrammesde hou-

blon, et telle est la quantité ordinairement employée,
sufusentpour opposerle moindreobstacleà t'attération

de quatre, cinq et mêmesix mille litres d'infusion de

malt. It faudrait donc, pour agir cfacscementen ce

sens, qu'on en employaidix fois,vingt foisplus; mais,
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danscecasencore, le remèdeseraitpisque !emal; car,

fomme nous allons le voir dans quelques instants, le

tannin que renfermetoujours te houblon paralyse, au

moinsen partie, faction de la diastasesur t amidon,et

nuit dès tors à !a conversionde ce dernier en sucre. Le

AcMMwd'ailleursen contientd'assezgrandesquantités;

nous le prouverons également. Toutefois, les faibles

proportions que nous venonsd'indiquer ne nous pa-

raissent pas devoir exercer une innuence bien perni-

eieuse,d'autant plusqu'on se sert, en générât, de hou-

blonde qualité très inférieure, que les ouvriers bras-

seursdésignent, assezspirituellement, sous le nom de

mentMtpaillesde BtMt~ny.
Nousavonsvudesbrasseurs,et des brasseursintelli-

gents,qui, poursoustraireleurs infusionsaprès lebras-

sagea l'actiondu refroidissementet du contactde l'air,

ne trouvaientrien de plus simpleque de répandresur

lasurfacedu liquideen repos, après chaque opération,
une coucheassez épaissede menuespailles defroment.

Cettemanièred'agir, peu licite en ce qui concernela

sophisticationdesdrèches,n'en est pasmoinsde nature

à éveiller l'amour du gain par l'augmentationde re-

cettesqu'elle procure; maisil s'y rattache, au point de

vue de la fabrication,une questionbeaucoupplus se*

rieuse car, d'une part, la ptus grande partie de ces

menuespaillesa contractédans les grangesune odeur

trèsprononcéede moisissure,faitqui suffiraitseul pour

indiquer un commencementde fermentationet d'atté-

ratiuu favonsépar !'hutu!d!té des locauxqui leur scr-

vnt ordinairementde remises; d'antre part, cespailles
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sont toujours, quoi qu'on dise, météesà des impuretés

qui, si ettes ne sont pas de nature à compromettreles

opérations, sontencore bien moinsde nature à en as-

surer le succès; car parmi ces impuretésse trouvent

biencertainementdesmatièresfermentesciblesde toute

espèce.Hestdoncinfinimentplusrationnel, plussimple
et en mêmetempsde meilleurefoi de faire ajuster un

couverclesur la cuve-matière,ainsi que nous l'avons

<'onseittéprécédemment.

S3.Desinfusionsconsidéréesdansleurensemble.

Tous lesbrasseurssaventpar expériencecombiensont

exposées&s'aeidiCer,en été principalement, les infu-

sions qui restent trop longtempsau contact de l'air.

C'est là un des plus graves inconvénientsinhérentsà

tons lessystèmesde fabricationsuivisjusqu'ici. Mfaut

cependantse résignerà le subir avec tous ceux qui en

sont leseffetsou tescausesjusqu'au jour où croulera,

aux acclamationsunanimesde la foule des industriels,

cet édificevermoulu, que soutient la déplorable tégis"
!ationde48<6.

Constatonsd'abord lesaltérationsdont nous voûtons

parler; nous examineronsensuiteles causesqui lesdé-

terminent et les effetsqui en résultent.

Nousavonsdémontré,en parlant des approvisionne-

ment. de NM/<~que toutes tes fois que la diastase se

trouveen présencede l'eau, elle se modifieet sedéna-

ture sensiblement;nous avonsajoutéque lorsqu'ellese

trouveen solutiondans l'eau, sonaltérationestdesplus

rapides et presque instantanée.Pour conBrmerce fait
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capital, qu'il est important de bien examiner, nous

avonsprouvéque depuis longtempsil avait été sanc-

tionnépar les hommesles plussavants;nousavonscité

l'opinion des chimistes les plus distingués de notre

époque; enfin, nous avons, en dernier ressort, invo-

qué t'antorité des faits et t'étoquencairrésistible des

chiffres.

Ici lesmêmesfaitsse représentent, mais ils affectent

une formeetdesproportionstellementinquiétantespour
lesuccèsdes opérations,que nous croyonsdevoiry re-
veniravecune certaine insistance.En effet, il n'est pas
un brasseurqui n'ait pu remarquer qu'en faisantpasser

par tes fossesnasales tes vapeurs qui s'exhalent du

mélangede malt etd'eaudans la cuve-matière,etparti-
euUèrementcettesqui sortentde l'ouverturesupérieure
delacahotte,onconstatefacilementuneodeuraigretette,

indiquant d'une manière évidentel'altération des ma-

tièrescontenuesdans la cuveet la formationde t'acide

acétique(vinaigre).C'est principalementà t'époque où

l'atmosphèreest à une température élevéeque ce fait

peutêtreaisémentobservé,et surtout lorsdesdernières

infusions,c'est-à-direlorsque la masseest restéelong-

tempsau contactde l'air; car, dans lespremièrestrem-

pes,la présencede l'acidenese manifestepasdu moins
avecassezd'intensitépour être perçuepar nos organes.

~!ousavonségalementdémontré que !'a!térationde
ta diastasedétermine toujours la formationd'une nou-
TcUesubstance, d'un acideanatogoeà l'acide acétique
et auquelles chimistesmodernesont donné lenomd'a-
cidelactique.Or, c'est principalementdans cescireon-

a
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stane<*sque la productionde cetacide a lieuabandatM-

ment car tout concourt à sa formation la grande

quantité d'eau, sa températureétevée,lecontactde l'air

sont trois causesqui viennentactiverencorecettetrans-

formation. Or, c'fst à la présenceseuledesacidesqu'il

faut attribuer la </M«)/M<KWdu gluten que renferme

lemalt, et c'est cette dissolutionqui est la cause~f~-

)'a/c de la maladieappeléegraisse; elle en est. d~us-

nous, te principe 'ondamentaLC'estdonc une nouvelle

caused altérationqu'il fautajouter aux trois ou quatre

autresque nousavonsdéjàsignaléeset qui peuventéga-

lement déterminerla production des acidesacétique et

lactique.

Lapremièrepreuve de la réalité de cettedissolution

du gluten surtout dans tes troisièmesinfusions, c est

quecelles-cise refusentobstinémentà touteclarification

par le feu elles restent toujours troubles ou plutôt

opalines, ou si ettessedèpouillentdu gluten par l'é-

bullition, cen'est quetrès difficilementet en très faible

proportion, parce que le gluteny est associéà chacun

des acidesdontnous venonsde parier, et que ceux-cile

tiennentdissousdanslesliquides.Pour s'en convaincre,

il suffitd'introduire dansuneéprouvetteà pied(~. 49)
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unepetitequantité de liquideprovenantdes troisièmes

infusionset d'y ajouterquelquesgouttesd'ammoniaque
ou depotassepréalablementdissoute; on verra, à l'in-

stantmême, le gluten seséparer sonsforme de Cocons

d'un blancsale,nageantau milieu du liquide.
Voilàdes faitsqui nesauraientpasplusêtre révoqué~

en douteque ceuxqui lesont précédés; maisà part ces

expériencesde laboratoire, il en est qui se produisent
tousles jours, dans toutes les usines, dès lors sur une

grandeéchetteet qu'onne pourraitconséquemmentcon-

testeravecquelqueapparencede raison.

Pour notre part, nous lesavonssouventconstatés,et

nousavonspu nousassurerque c'estsurtout lorsque les

troisièmestrempesentrent dans la fabricationdesbières

~M que la graisse se développepréférabtementdans

les produits qui en résultent; lorsqu'au contraire ces

troisièmesinfusionssont exclusivementaffectéesà la fa-
bricationdespetitesbières, on a bien moinsà redouter

pour lesbières fabriquéesavec les deux premières in-

fusions seulement les accidentsdont nous venons de

parier.
S'il faut biense garder de croire que cettecausesoit

la seulequi puisse amener la bièreà prendre l'aspect
d'un liquide glaireux, il faut au moins seconvaincre

qu'elleest l'une descausesprincipalesqui peuventra-
menerà cetétat. Lorsquenousserons

ptus
avancésdans

cesétudes, nous réunirons toutesce!tes!jmi,au même

titre, présententles mêmescaractèreset qui peuvent
exciterlesmêmesinuuences.En attendant,nousne sau-
rionstrop engagernos lecteursà tenir un compteexact
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da tOMStp!<fait~que nouafaisanepKSSfrt!<t<M!<'MMycm

ut &t(!Mtpt~tttt MMMt.~t'i~M~'attention f)M'ttMMt'?~-

tona qu onexaminantséparémenttoutesteseA«HCf<'<H-

fMft~ et fMvoyant!a moMx'todont chn~um)d cH~su

tia aux autffit, ils sm~MtMtncmis« r~ëehh «nm)H-

SOMMHtMtout Ot!tjt~ n<tMi)avons pu (!it'))JM8fj)H)f!ut !t

~tM<<!efnv<'ap<Ms<t inMtMtttHto~h's<;Mast!uM!t<)<MttnoMs

avnxtioncorcil!t!S<'otrotcMH'.Sonsucttee<nMHt!«n(toxa-

nM'Mt)ttfnt!f, toute chxneed app~cin<itmt!~<t'ntho<t

mtMOtfOQMttt&tttOCMMpMtCMtCMtUttpMSinMc.

il estde la jjttMSgrande hopHphtttcf,pmtr tter !'u-

cM!Oeat!ttades produits d'op~ter lu phtx tapidfMfMt

possible&F~pOttuedes grandeschutcUM,tt«H*suMtcMMnt

parce que leurcontactavec l'air attMMsphctt~Mo!t'sdé-

nature et tes tra<MftM<MO<!Mproduits nouveaux t<ta!s

encore parce que eus traa8forn)at!<HM,ces nouveaux

produitsduvicnnonteux-ntémeaunecausedeperturha-

t!on non moinspuissanteque le contactde au'. Mat!.

si !a vitesseest une conditionde succès, parce que les

infusionsdoivent être le moins possibtesoumisesaux

inuuencesde l'air et de la températureambiante, nous

avonseu raisonde condamner,sansrestrictionaucune,

lesp<MMpMHM~, lorsquenousavonseua nousoccuper

des moyensd'accélérer le passagedes infusionsde la

cuve-matièredans ta chaudièrede fabrication.

Maintenantest- il possibled'imaginer des manipu-

lotionsplusdéfectueusesque cellesen usagejusqu'ici, j
et pourtant on ne peut ni lesmodifier,ni les échanger,

parce que. la loi s'y oppose?
La V!!c~c, disons nous, est une Héee~stte

impcs~? d~
t
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!c travail d'~t~par t'etat rle t'atntMpt~ra cependant.

((tn<n)cnoH~t'a~Hs<Mtn«t«!t~,ta MndcmentdMmstt

<), t'eXeépnqne, do2<ta !Wp. ~Qude <noinsqu'en

hiver,et, doptus. !(t<ttX!tta6ese(FftMWfortementatt~o

pnpt'ahsnfp(!ond'Mnpct~tohM*qMnnt!~<t<'vapeMr<t'<'«M.

<~p!pftsf'.tt'Mt' posë\ x!cnt<j)np)cpcM<tt!<t!os<a)'p<}«!
t M<oa h(~<'i)td'<!ntp!<tshtM~tentps<'«cttntnotav< !'«-

tni'tnn p«<t)'tf (MHHf«t'ttft'on sM~o, pMis<p)ftu p<

f'FtiftM<tM<!t08<ascest rt'!t)<!wtttt'ntmohxtt'e<?)<!dxxs

tf ntn!t f<icen)tncn<pF~p)tf6,et ~uc InpxrUor<~<o)ttea

;tft<tH<!«\)<tt(ag<'<!nfou ~'nt')')}!<!prcmtèro? <"<"stpatft)

que<'cfnitestn<ath6<Mat!quctMcntt's«ctqM'an<'stottti~

<t<'mp!«ycr,aux ~pofptcsdont nous portons, & t!<r<*

<t«compensation<!ot'a!htFa<mnpFftt!u!(e,20 <Mt2S

p«Mf~M <!en<t)!t<)eplusque n'en ex!(;ola fabrication

<t hhep.

N'est- pas ~atement togxjuc de taissor infuser la

massed'autant plus t<m(;tempsqu'etteest pluscana!d~-

ndde? Cependantc'est le contraire qui a tifu c'est en

sens inverseque l'on estobtig~d'opérer, et c'est tXune

immenseanomatie, une itnperieMseexigenceotmosptte-

rique, une puissancea laquellepersonne, que nonssa-

ctnons, n'a pu opposerjusqu'ici une résistanceefficace

et a laquelle il faut nécessairementse soumettre sans

qu'il soitpossiblede tenir comptedes lois qui régissent
nn travail dont tes difficultésréclament une certaine

dosed'intelligence.N'est-il pas inconcevablequ'en pré-
sencede tousces inconvénientset de tant de produits,
entièrementperdus, il soit impossibled'appliquer des

tMttiautsdont refncaciténe saurait être contestéeet qui
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<wntd'une ttppticHtionpor<<tin~ptimmKtiatc,paref MM<
)!o~ndMMtostexigence d'una tu! Mscatoy eppasent leur

<'<

HM'y«d«nopnaà ;<étonnt'rdt'a rOsntta~tropsonvt'nt

pitoyabt<!8qn<'t'<t<t«McMt&t'MtjMt'ttt!~c!n)!t'<tr~;<«Mt

~to «'cti~Uq~eut au t'MM~ttfMttMn)M\t'!tt<};M'' e~n'~t

QM~reque pc<t(!«ttt!et<«nt!<(<! hwtqMcst'hwtvetttMu'

tttfa <MMt)«t!(!aM8h'itjttu~f<)\ot)thh'!tpttMr~M(!~«er
tex<<!vt'rt'<<<'m<!<'Msj~t*!t's~m't<MS)<aMcguecus~n~-

mpfttt'orne avantd'ort'her à état <)cM~tf. Lt's infM-

ttittMScontntMlesnMh'f!)~aftioxdu travailont des tf~tet'
<?< dont il tMfuut pus~cafter (tMon<!nu vfHtoh~hh

de tKMtsf~ftuhots,n)Ut8<tuxtInnxthiHMdttt'otnmsphot<*

et dola tontpëfatufa<}tn;uhosouventd'ohiiervertoutes

tMcondit!<ms.))<t<e !)M)!Mfpvat!on,)n&)nenécessaire,

découtentdeseun~qttcm't'i)d~aashcM~Ci),ahts!qu'on le

M6«unat<ratnfaiHtM~nMMtpar la suite.

ïnd~endamnteHt dea c«ndiHe<Mde vitessequi doi-

vent ~F<!attentivementobservées, il n'est pas moinii

essentieldechoisirp«Mrle <notMentdesinfusionsl'heure

la plus fratche de la nuit. Toujoufsnous avons com-

mencecesopérationsversdouxheuresdu matin en été,

et toujours nousavonsremarquequenousarnviens a de

meilleurs résultats qu'en opérant cinq ou six heures

plus tard. Au reste, c'est le moyenle plus univer-

aettementadopte.Dans une usine convenablementor-

ganisée,en supposant même que la premièreinfusion

doiveêtre miseen ébullitionpourservir à la secondeet

qu'on se served'une pompepour éleverle liquidedans

les chaudières, on peut facilementprocéderà la pre-
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t)WF4'(Mh«WM'à dCM&hCMf~dtt <n0ti(t à lu d~MMt-tWS

o ttttot~ t~'M~'f,et &<:<t<«k!~)tn,tt tttMf~.

t)t)nacertttinMhntt:s()tit'a,t')&t<'nn'apn''thtd'i

tt)~'d<'ti('tt't'Ki<ntttin.nont.t~<<n!.t'<~<'tnmfH'ert''i.

..n'nn<'f<~o~rationsasixtn'nfMp<tnrt~t'nnnt'r!'
s!

<)<')"<'<«'~<f't' s" Qxm~cHXt't'-

).t))<«t'<,<)s<toit'))ttt'~t<'its~ttMVO)eMt~t~: nta~enMn

t~)!m ~(fW~~ <tW'tt<''SMtt ))t't:tm <~)'tMt-t'f<Utt

t))');«)'t''t)t«M~'i!t't'Mt'htttm?

!S'tt)"<'t'<wt)xq"'H n'' "<<"<t'"s ~t')«!entdu ~tisi.t

< MUc <txx'Mnc<!t"<«pt't)<<!<'«!'n«'iws<!<'<h'HxhfMK's<t!«-

(('! vntte,car nh~'s!t) <<!tMtn<t'«M)xit )' t"'it"' )ctuxtpsne-

~'M<)!t'e<tt'r~it'Mt'<)!<n)'u)')t'<'<t)nert!t'<'tt

sufrc.

Kn)')H)uMt<tMh<)))~M''t'«'ntd<'s!t~xi<!t's,n<n<savutM

<tcjftfait n'~Mrtir <"«' j)a)ttc <!<Mnvanta~'s qxe pt'

scntct<'nr<~va(in)t«« <n"y<'ntlu H«'M«'~H<;t'uthtftton

df <'cs;!<tt'm<dn)Mtcque!la hasf de !ut'Mf~M«fMr<'se

<foMV<;au nh~au du «mxttet df!i<MM</Mrfa~dispense

t)'M)seutf<ncn<d'emptoycr les p«)t~K'sque Mousavons

pfosnitfs, tuaiscne<tMil pet tnctde soustraire les infu-

sionsau contactdel'air; de ptus, il fait{;))gnefdutcntj's.

et ce tempspputôtreaTantapensctnentutiliséil taisst'ttt*

maltet l'eau plus ton~tempsen contactsans prcton;;ct

aucunementle terme de t:)dut4e totaledesopcratiut))..

De cette façon t'infusion proprement dite étant plus

prolongéesans augmenter tes chancesd'altération, il

en résulteque, tout en allant plus vite et estdépensant

moinsde force,on est ptacédans lesconditionstesph'

favorabkepoMt'arriver à de bonsrcsattsts.
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S<.EmpMdulaf~atebm«'.C:aM<'M)fndot'ootittonen~scfp.

Nouaavonsdit dansun (te:)prcottpr:)<hapitrc<<!c

cettepublicationce qu'étaitla diantase,dansqut'ttt!
conditionsetteaopfOttMtsa!t,et quellesétaientt.e&~w-

pfi~t~ phye!qMeset chmuqMesles plus s«)Ht)Mtcn;
MMMsnewoyet)8dttMepas tx n<jcpsaiMde nousMj~tot
ici,maispOMpt'!ntc)!!t;t'nfedueuqui vasm~fe,MMM&

croyonsindtspensahtf<!odttf que!qMesntot$do ~'a-

MtMcHet dola /<'M~~que!a dtastasea, c<tMt)<MnttMa

t'avonssouventr~p6t~,la preprMtôde transfurnMren

uneM)at!ep<}sucréespëfiate, quel'ondésignedans te

cotttmcrcaseMale nu<nde sucre<<'«H)MaH,sfterede

~c«~ tna!sque, pour parte)*plus scientifiquement,.
nous appotterens~Mc<Me~cotnmenous en SMmtnes

convenu.

Laissonsparlerbt. Itaspoil,dontnousnousplaisons
&consulterlessavantesMetterehea.

ttttt'ow (Mcu'eamyhtte ).).

L'amidon,obtenuà t'ctatdepureté,estunepoudre

blanche,cristalline,sanssaveuret inodore,croquant

(i) Ces deuxmo<9,quidéaignentchimiquementuneaat~titMe

identique,prennentuneacceptiondiffirente,setonrasageauquelon
destinetasubstancemême.Enthérapeutiqueetenéconomiedomes-

tique,c'estdela/ïcwte;danslesarts,c'estdet'am«fon.Ainsilefé-
culedefroment,quisertdepoudreà poudreretdecollepourlepa-
pier,lelinge,etc.,senommespécialementamidon.Lafeeatede

pommedeterre,quisortspMatemcntat'atimentation,gardelenom
de/&ute

(*)POmnous donc tes mottactt'tfettt~-M~tant complétemmtayno-

B)'na.
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sonslesd~;<a, MMtdMModatM)t'MMffttidc,80diMtd-

vonten apparoaecdana t'eawchaMdo,formantMn

M«!~MM<!pa!aaveeet!c, selonles ppepoptions<)M'on

''tnphoe. M<()njuMissnntdo!apFOpt!~6desa colo-

rt't t'nhtcuplus ou moinsviolet par le contoctdo
tw/f

o K\HMMt~enMMucroaenpn,wMep«M<tr<'n'offtt!pht~
<)Medc~groinsot rouets,!8ot~,defurmestttdadhnen-
«i<tt)s\otiah!Ms,Mon-seutonentdanslesd!ypFav~jutaux,
mn!8<'t«'oredxns!en)tn)cv~ta), e(H))n<eun pfMts'cM
ti)!r<!une!dëoaMSsiexacteque possibled'aprùsles H-

i;tu'<'squej'en ai traces. Ainsi!a~eM/cofe~tme </<t
terre(/?~.!? a HC)offredesgrainsquivarientdedi-

Figures :«, 51, M, M, M, M, 50.

tnensinn entre et de miHimetre, et qui affectent

les formes les plus variées.

« Si l'on place le grain de fecute de pomme de terre
'tans t'eau, le grain s'offrira alors comme une beHe perle
de nacre sur la surface de laquelle on distingue, à cer-

(i) Nousnouscontenterons,quantà présent,de direqnoKmteest
un des cinquantMhtcorpssimplesquiexistentdansla nature; il a
l'aspectdela houillegrassebriséeenpetitesecaineset sediasoottrès
facilementdanst'alcool.C'estdanscet étatquenous t'emploierons,
commeréactif,pourconstater,danscertainscas,taprésencede l'
midonondetaMcute.

(~<.A/'<~M.t.)
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<«h<sgwstMomea~dca8h!~s&<tK<tMtttt!<'t~M<tM)'n~t-

qM~(<Mpt~jatt (/?~. HT,?, !)).

t'tSurMM. M. M.

Losgt'oitM<tt)h't'tttt-<<t'tXtOUXMttt) tttHOqu!, MU

~MsaiosMomntdu~O~x :iMdomtt'tt<<, sepf~aententa~e<:

) a~H)t<hM~tfM HOA p<t'M)K'M<aMe«<t<fah'e!t<
~t'MMt~th~icet &on<!«kti«t)s<!«!n <!};<!)?6MM){;ms-
sissctnctttd<'300 d)tm«!t~.

« Si l'on verseune gouttede solutionaqueused'iode

sur tes grains de féculequ'on observeau microscope,

on voitces bellesperles de nacre se colorer successive-

menten purpurin, enviolet,enbleuclairetenfinenbleu

foncé,si l'iodeesten exe<Htesgrainsapparaissentalors
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!~usfoKMct!aht'a«<ptnit~ttt)t~trotpt'!e~<tt<tt~(
M, (?,«: M, M~

t''ij!t)M!!Ot,M,M, tH, 0~

<)))t)!ntxtMt'tmnBCHt,<'<t8et'«hmtnt,)tt<)<'f"<«tO,n!dt'

<!t)netts!M)).(R«9j)M<~MMMW.<~M«'<~~<tM~er"

j?an<~«',<. p<));. t20'<~50.)
oChtttjMet; dit M.Thcxan!, SM<'<m<ptwt'<)Mt'

<'me!oppt',<tMt~;u)Mt;Mt,«Mjn~'tx',<tMstu',t't d'une mt)-

tiun' !ttMt!cM~'f<'Ftt!)ffu(t)nttt<!<)t env<oppc.Il

M. K'MjmH<t!tquMs! on p)u'v!<'t)tAattehtttu' mt<t<'

ftM~tuios ahns qu'il cat VM&un g)'«89)'-8C)ncMtcuxs!-

dcmbtc avec t« peinte <imtca!(;u)t!o,il s'«naMSCst)t)t.

tnpFCsstOM,se v!dc<tMnsle tiqtude, et tm'Mtôtil tte re~'

ftus Jo tm-n~me qu'un sac ptixs~,euymnt sur UHdes

«)~s (figurest!C, C7, 68, 60, 70, 74 72, 75, 7 <).

~~St~ooO

PiBUfes66, M, 68, 69, 70, 7t. M,73,

M. Th«nantttt<wt~
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!<'eaMfroideest aonsactionaur ramidon au gpaia.

<~MC!'<MtWMedouro à quinzepartie d'eau bauittante

aur une partied'a'mdon, il en r<autter«toutà coup<tc

t'cMpois; qu'on emploiel'eau de 6~&<}:i*,et!cpM-
<!(«? !e (M~<naeffet, poHrvM<jjH'onla mn!tt<!pnno&ce

<tpgt~de chaleur. t~ana tp9 deux cas, tes onvat~p~

!i'<tt<vMnt,tes~ratnx se vidont, cotmm't'a c! ttioHt<h-

servôM.Mn8pa!tOMn~et'Maapp,et ta~mt~natstn) onh«

!'MtMet la pat'tit)SMtubte~Mefcnft't'tHochaque~ra!n<t'a-

ondon e'opÈMinthncn)pn< (Tttennftt,y~t~ tlo<?A<-

?'<?,t. tV, p. 5~!<7.)
a C'est« + f:0°, ttit M. Ha~t!t, que t'nctmn <tela

chatcar aur tt's {;tain)t<teMc«tccommence&<tev<'n!r

bienntan!h's<e;f'cst a + 7S°~M'ettaest fapKic.
Matntcnant<p)enttus eoMnois!)«na8uH!:ianMneMttes

caractère pt)y8i()Ui;8et t'nr~atnsatton <t(;ta Meute,

voyonscMMtHCMtla diastase<t6vet«ppÉodans le grain

pendant l'acte de la germinatton agit sut' elle. Mais

avant d'attcr plus loin, disonsque l'on serait dans t'er-

reur la ptus complètesi l'on pensaitquece soit là de la

théorie. Laquestionqui nousoccupeestessentiellement

et exclusivementpratique, comme tous les faits qui se

rattachent directement&la production; or, il est géné-
ralement admis qu'une des qualitéslesplus nécessaires

à un producteur estcellede savoir appréciersainement

lesmatièrespremières&t'état brut; deconnaître,après
un examenpréalable,le parti qu'on en peut tirer; eaOn

de pouvoirprécisertrèsapproximativementierendement

queces matièrespremièresproduiront à la fabrication.

Tcttcest, an fond, toute la question,etnoss sommes
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t'onvaincMqu'~n t'aura campris !mm~t!iatomM~;

\Micecicnefda tOMatftppadMdcuM,!<'wp~taM«))~-

H<c,rfpoao entièrement M)Ceen boseaot MeNHurai!

d'aitteuraen avoir de plus certo!nc6t.Hars de )~ tout

<<i)<(un~br* ce n'est ~tos que dMhasard.

Le Fappar<<}Mnn~MSrepM(tM!a«nsici, )w!ot!fM)t

t)~mni<'<!<t<'M.(!M<'r!n.Vat'tyt'fMteMxant/*acf~H</f~

~«!i)<«0<'))Mf~'<!M<Mwt~<W)MC<~<ff<'et ~ap~f~S
</e~'otH~H,nMtsa parti d'Mntrop (;FO<)f!tnt~r~t[tHtn*
la hmssMic ~ttMt'))«~a~Mrcdonné en enUer.Ce<))«!
nonsa, <!«)Mtc, At~<<'M(«h6sita(!o)t,e'~t que t<'9con-

t'htswnsda MM. thuons <'t KebtqMetont 616adMp~f~

par t'At'a<)ënttK!des Bott'ncfs.

« M. thtbmnfaut avait misho~ de douteque t'«~'<

~MM'<'exerçaitM)<(!action8p<!c!atesufr<tM)M<tR,qn\'))c
le <!ot<!iHa!tet te p<~tvert!ssa!ten matière suct'

MM.Payen ft Pe~oz ont montré pins tard qu'une mo-

<e rpntar<p<ahte,a laquelleils ont donné le non)<t<"

~ta~atp, existedans t'af~e~tH~ecten t'ent~oduittoutes

les jtr<'pr!ctésavec une intensité vraiment singulière.
En combinant les réituttatsde tours propresobserva-

tionsavecceuxauxquelsétaient parvenuslesphysiolo-

!;istesouleschimistesquiont étudié l'amidon,MM.Payen
et Persozse trouvaientamenésù desconséquencesfort

remarquableset fort simples. Considérantalors t'ami-

don commeforméd unesubstanceparticulièrerenfer-

mée dans un sac membraneux, ils pensaient qu'ù ta

température de + CSa 70' la diastasedéterminait !a

rupture des sacs, et qu'ainsi mise en contactavec la

matière intérieure, e!te convertissaitcelle-ci en une
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substantif)d'apporoneepotMttteusc,ta ~~Mf, <)Mbien

sucredpraisin. ~"fe MnfOH~<t~oMf~,on<t~fnaf<~<*aH*

<~M~~<rîa< <tffcuncontact~«<~t~fm~ /<*tMfrf

~~MH~ p/<MjM~oM~noHt.La ~a<faMse d~vetoppoit
dans l'acte de!a~'fym~aa~H,il devaitsetnhter ~vtdeMt

qu'eMeservait taBMtdtHt)!'ouaaeph)tr!Cert'oM~M de~

gtaXtes, «M<'xp!!qM)<!<pnfson !)dtMftMola furotatiun

du 8MCte<jjMi«eeompo)}netoujourscette tMtM't!on.Cest

ea que pons~Fenttes oMtcMrs.QMetquetemps apr~,
M. DMttMMhut,~tud!ant l'action deta<f<a~«e<'sur l'a-

midon, adont cesM)6n)(aidëeset lesprit pour!<ascd'une

t)<aor!t)par!a<tMt'ttail «xptt~MattlaMuidiCeationdocotte

n«uveU<*aubstancopar l'orge germéeou !NdMS<dM.

«Lesexpériencesde M.<!u6rinviennentchanger !<!).

prtnopaux. ~Mntcntsdu ce proh!un)ep!ty6i<tto}{!queet

chtMo~uoa ta fois, dont tedoub!o catactereexpHque
en n)~MtetctMpsta difOcuttéet t'int~rôt. On peut ratne-

oet'a trois principaks modiCcatioMs~eUesqueam!d(tM

éprouvedans !a classedes phemomèncsqui nous occu-

pent sa conversionen empois,sa HuidiCcatioa,enfin

la sacehariMcationou conversionen sucre de la matière

devenuenuide.

D'aprèslesobservationsde l'auteur, uneproportion
dediastase, mêmetrèsforte, ne produit aucun effetsur

l'amidon à la température orlinaire, les deux matières

étant délayéesdans l'eau. Bienplus, à une température
de 30ou 60*,l'amidondemeureintactsous l'influence

de la diasiasetout commesousde l'eau pure. Cetteim-

portante remarque est nouvelle.

A partir dp + ~4 à <?*,ta~<'K~?sedilateet sedé-
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ehiresoMsrinuHcneadp t'can; elle se convertit~Mem-

pMM.Quand on fait intervenir la ~<M<<t«',an orient

dp~effetsanatoguei.,tade te~ore~nuancesp~t que t au*

teur sionale; mais t'entrais e.etiqucttcet sesncMhartUcH

mesMfedesa futn)t<t)<ttt.Ainsita diastaseno )MmMcm-

tMoe~tf en rien dans l'hydratation (te r<!M<MoH*<')h

n'agit <tUt'sur t'aMt~CMhydfaMet lecumwtit jp< amph~

monten sut'M.Snnscontredira te:!htits«baet'v~spar te!*

!mtpMt!'qui uni pF~t~deM.OM~t'itt~Vot'ry,cesexp~t'ico

eps.tn ttftnn<'Mtune pxptipntionntuneXc.

«0)) ipxt<!fvoir<jM'~ta tun)p6p.<ttt)'elaquelle t cn«

seut<'chatte')oit raMtMoMenentpt'ia,tadiastasecntnct-

tit fetMi-eien ntatièrc<.oc~c.Uest ~sentie!<rexaminer

si, t't'mpMisuttcioisproduit, la diastase ponvait lesnt-

t!))uit!cr!<dt' hitStiesh'ntpcratHrpi'.L'auteurs'est aasupt

<tuA 2<t*,<'ten vin{}<-<{Matraht'art8,h) diastase ~on-

~cttit en suete une grande partiede l'amidonpris {)t c-

tat d'empois, pourvu<p)'onte prenneen proportionun

peu forte. Ua pu obtenirainsi soixonte-dix-septparties
de sucre,pour cent d'amidon. En quinze minutes, cent

partiesdaMtt~Mà t étatd'cmpeiaont fourni trente-cinq
de sucre par l'actionde la<<t<M<aM!<la tnémetempéra-
ture de + 20*. A la température de la glacefondante,

la diastaseagit encore, quoique plus lentement, sur

t'empoiset ie saccharifie.Cent d'amidon pris &t'etat

d'empois, traités par un grand excèsde diastase, ont

fourni environ douzede sucre. Enfin, en formant de

t empoisavecune dissolutionde sel marin et t exposant

(<)HtBBATMtON,absorptiond'eau.Onditquel'amidonest/~a~
!ot~*i!a abMtMaMcertaineqaanHtpd'oao. A~~.&fcsMsr.
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&l'action de la<~ta«', a unetempératurequi ~ariade

Ifà 9" pendantdeus heures, l'auteur n'a obtenu

aucunetracede sucre,quoiquel'empoisftltdevenusen-

siblementfluide.IIen conclutqu a cettebassetempéra-
ture le pouvoir saccharifiantde la diastasedisparaît.

Cependantos fECTCRMKMEQOELESE~HAKtN!ntrodMtt

dans le Hquide, et destiuoà prévenir sa congélation,
't'tn' coNtBtBCKpourquelquechoseAANfioma~ACTMNM

M BMSTA8E*.!t est a désirer que l'auteur examinelac-

tion do ce eorps a d'autres températures,car, dansces

phénomènesobscurs, où l'on n'est guidé par aucune

analogie,t'experienceseule peut prononcersurta nature

des effetsde chacun des agentsmis en présence.I!ae-

rait important d'étudier comparativementles phéno-
mènesrésultantde faction de la diastase sur t'empois

produit par des liqueurs chargéesde divers réactifssa-

linsou autres*. Hne serait pasdifficiled'en trouver qui
anéantiraientl'action de la diastase, maisonen rencon-

trerait peut-êtrequi seraient capables de rendre cette

actionplus énergique,ce quiseraita la foisutileauxarts

<?tcurieuxpour la théorie.

Cette partie du mémoire de M. Guérin renferme

des observationsqui jettent quelque lumière sur les

(i)Nousnesommespasétoignédecroirequelefaitavanceicidans
unsenspurementhypotMtiqae.nesoitau fonduneréatM,surtoutsi
onserappellecequenonsavonsditdeseauxquicontiennentdusel
marinendissolution.

(J~<e</e<'attte<«-.)
(2)Dansquelquesinstantsnonsexamineronstessubstancesqui

peuventdétruirel'actiondeladiastase,etqu'i!estdeslorsessentiet
'Mtoignerde ta tabricatioa.

iautem~.)( JV~e<&/'<m~af. )
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réactionsde t'un des corpstes pluscurieuxque ta ch<-

mieorganique possède,La <fM<~< te ferment, la mâ-

tièreactivede lapr~Mrf, cellequ'on peut trouver dans

t<*suc gastrique, sont autant d'agents organiquesqui,

à de faiblesdoses, produisentdes phénomènesfort re-

marquableset d'an haut intérêt. Le mystèrequi enve-

loppe leur réactionfaitdésirer que tout cequi concerne

!a~«t~ase, te seulde cesprincipesqui ait étéà peuprès

isolé,soit étudiéavecun soinextrême.

« On trouve dans te mémoiredeM. Guérin d'autres

observations,mais commeellesont surtout pour objet

Fétudedu sucred'amidon, etqu'en générâtettesne font

que confirmerdesfaits déjà connus, nous lesmention-

nerons rapidement.
< L'auteurs'estassuré, par de nombreusesexpérien-

ces, que le sucre obtenupar l'acidesulfuriqueet t'ami-

dont et celui qu'on prépareà l'aide de la diastase sont

exactementsemblables,t)estparvenuà lespréparer l'un

et l'autre à un étatde pureté extrême, parfaitementin-

coloreset cristallisésen petitsprismesa facesrhomboi-

dates. On sait que cette espècede sucre cristallise très

difficilement;maisdéjàM. Mollerat,en 038, avaitob-

tenu des cristauxdéterminabtesde sucre d'amidon fait

par l'acide sutfurique, et cette observationse trouve

consignéedans le Journal de la C<<f0r du ~7 sep-

tembre de cetteannée.

a Enfinfauteur a étudié la matièregommeusedont

la formationprécèdecelle du sucre, et il en donne les

(!)Telesttc~xeeMda commerce,e'œt-M''e!e«t<?wde/5!Md<.
(AiXtAfoMtenr.)
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c:tt't<'tt'i. principaux. ~.t ritppxrtttUMr<'j;«tt<t'nt<)u<'

M.<<nwinn'enoirpas fait t'o)tat;'w. parafe t'Mtjctf

qu~ques tumtercasur tes rapporta dfs h'tia substances

qui se tient si intimement, t'aMtM«M,ta matière gom"
nMM~ou <~<W«<et euun leSMerpd'amKto)).

Ponni leseont'~qt'foeea<jjM<'l'auteur tire des fn)<s

<~nvicnm'Mtd~h'c ~nottccs, il CMest une sur laquelle

tepapputt<*Mt'(M.thuMus)attire phts patU<'MHt'tt?n)pnt
t ntt<'n<«tH<t<'t'A<'a<t<'ntK'.0« Mtt que lu ~<fM«M«<tCM

descer<'a)<ict ccHodpt'fr~ettpurttPuHer donnoMtnais-

sance&la </<«t~<M<\et qu'ett mômetempsune~aptio<!<'

t'amMoHcontenudans cesgrxtn~ sa transformeen der.

<nnc et n)6mcen sMetvt<'NM)~H.On a <'tMconduit&

ticr ces faitset ù cansideror la ~«M<~<!cttmmfun p)'n-
duit créé par ta y<'rat<Ha<MNet dfstinc a comeftir l'a-

MtMcaon produits solublesa l'usagede ta jeune plante.

L'actionquela <<M<<Mpexercesur t'aMtMaKà + 60»en-

viron étant connue, on avait préjugé qu'elle se repro-
duirait ù la température ordinaire à t'aide du temps.
Lesexpériencesde M. Guétin-Varry prouvent qu un
contactde deux nMMSentre l'amidon et la diastase ne

détermineaucune réaction. Faut-il en conclureque la

diastase n'intervient pasdans leschangementsque l'a-

midonéprouvependant la germination?Messieursles

commissairesne te pensent pas; mais la question tour

parait maintenantbien posée,et ilsespèrentqu'elle sera

promptementrésoluepar tes physiologistes.
< En résumé, le mémoire de M. Guérin renferme

des observationsnouvellesque tescommissairesontvé-

rmeesen partie sur les rapports de ladiastaseavecl'a-
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MMw.MMWttMdd<*od~taitf intefftiMntttsur tcapro-

priétésdusucred'MMidanetdpla o~f~M'. On y<poM~

des pr~coutifMtaMtitca&conntdtrapour ta p~pturatian

du ««Te d'amidon et (ta ta <F<r<n<î.tt ffHh'cnw,NM

ttMhp,quelquesttbserwt)MMnMepast'upitpM")aMft<t?-

t'Ht<*et des r<'HMHp)C8NMfhutusagettpsprodo!~ de tit

tft'oontotiun otf«ot!<;Mû.t'af«)i tp«t~Mt<ata~Mct'))«.

tour !ndM)m),tpsropp~r~'M)~ont < d)xt)tt(;Mfpc«M!t'lui
se pattachent&i'actton de la~«ftaop sot' ~Mttddoa.!<«

lui ont paru nouveauxet d!(;M<'adc<'mMrAtdut'A<M)d~-

mie,et ilsp~posent t'!n8fFtwMtdu nt6n)c!fade M.(<M~-

Ftn-Varry dans te ~<'e«fKtics ~oMn<s~ran~f~. t

(Comf<Mn'K<<<M~M«'<!MCM<fp~C«~<'MM<«)«e<')!.

<85!t.t,p.8<.)
Pour MMuadune, il duit AtresuMtsaMtmentdémontre

désormaisque, mis en présencede l'eau et a cet tatnes

tentporatures, les grains d'amidon se détendent, la-

tent, sevidentde la partie solublequ'ils Mnferment,et

que cctte-cis'unit alors t l'eau qui vient d'opérer ta

réaction, n doit, en outre, nous être démontra d'une

manieteévidenteque la substance laquelleon donn~

le nom de jKMtaMestun produit résultantde la germi-
nation de l'orge, lequel, misen contactavec ta fécule,

peut, lorsque celle-ci est dans l'état que nous venons

d indiquer, la convertir d'abord en un nouveaucorps

analoguea la gomme,que l'on désignesous le nom de

<<M~r<Hc,et par uncontactplusprolongéla transformer

complétementen sucre.

Ceci posé, disons avec M. Liebig, le seMtchimiste

peut-êtrequi se soit tivré à desétudes sérieuseset ap-
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pMtî~ndiM,hdt*atravauxdf t{tph'Hhautfpmift, t-mlu

fabricationdela M&M,dtxuusavtf lui ''En («utt'os,
la s<t"«<'c~ndt' tt'nfftwchi~tptusd* prixt'ipM<t<'tif

(tadiaatnat))qu'it «en tt)Mtttohpttmtntttaforfnt't'Mt

HMorct'omi~~nquiy t'~twntftm aur, (tvwfine~r~c

<<'<e ~'wt~on~<'Ht<MM)t'<~<f<'a<«cr<'fin~M<!~*«-

tnMctt«M<~/e«f<'MH~/o<!i~tM ~M~.t

A~ant<te<:<M)8)~<tt<rit!<tt'af~sMitatatjjMOBOMhnv<tHf<

ft'tonuMdu!'nt<pMc)t<i<tMJt)<'eptceuiM,qw't!nox~«ui<

peFMtMdectteft'e~!n!MHtLsh<wtH~ti!e$~t<Mottttttmts

danslesac!pt)Ct'sptMttivessurtesfx!tt!qu'ik unt«hsnt-

v<}set cMnstaMspe)MMM!MHt)M)f)ttdonsle coursdf )<!Mt'

tnborx'Maocaff~M.

PourcanvtttMCMno!))cct<!M~dut'txfpnWontwd< !Mt.

vices*'CMduapar l'applicationde ce ~ot'~Mdansks

artsetpourbienconstat)'desfa!ts,il noussuflirasans

doutededire que, dansla fahncattondes<'au!*dc-~te

degrains,onn'emploie,enAttemagnc,<{uetrent~troia

!n!ocM<Mmcsd'orge~em~cottdematt,pouroputerta
couveMionensucredesoixante-sixMogramotcsd'orge
brute; plus tard, toute )a quantitédesucreproduite
danscetteopérationestconvertieen alcoolpar la ter-
tnentation.

En Angleterre,c'est in~t-cinq kilogrammesd'orbe
brutequ'onemploiepoursoixante-quinzetutogrammes

d'orgegermce.Si on veut agir simultanémentaur le

fromentou leseigle,ou mêmesurun mélangede l'un
etdel'autre,avecetsansadditiond'avoine,onneprend
guèrequededouzeà v!n~t-<*inqpourcentd'orgeger
mée,et cettequantitéesttoujourssuffisantepouropé-
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Mr la t'tttMCMM'M<'a «Mt'ft'de ta totnttt~de ta mo:w.
« t~ sirop <f<*~<-M~tdtt<*nKpar le moyen dp t'w~

~fM!~ est pt~ferattteftéchu que t onprtipar~'par t'a-
<it)<tiMthtnqttt',p)<t't<''{tt'ttn<'rettpnt ~n'x!esMt<a<<'<

t'!)!X'x(j~tFf) t'<)!<M<7<'<Np~t<f~<et<}«'!))pndtpit~ot-

«WM~~«S<i<~M~'fjt p/Mx<<!<~< (J. CtMF<iM),

}')'t)t<SCHf&<<'t'<t!<'tt)Mn{('<;M<t<)th' K««t')t.)
e t.'<~<ft'M'<'<'«);)<!.«t't)) ~'<H/<f&!« MM<)!t'fade tu

dtt~tttst'; «!<)<< ~))n'~nd'Mt~t'j~'t'Mh'esnMannttMtm'
transformerc~nt<!fMt'utpfMdutt ine et sucrt'.

tit's pr<t)turt!<HMet <0ticirt'«Hs(«tt<8ks ~hts ta\'u-

mMcail la ~r«duct!onde beomoupde SMCtesunt un te-

j;ft'<'x< dodiustaseoud'e~~fnnfc, environcinttuxntt*
pxrtiMd'M« ptt«r M«cpartie d'amidon, et MMtpntpë-
mturc <'«)<t~ns)'<)(«' CMet <°. (Thenurd.)

M. !'ay<'ndit ~ue d(ms !« fohripationd<tsircjt de

dcxtt'im'<tttfaitMxa~d'<~<' ~<'fM«~en pHudrcdmMta

proportion de cinq il dix pourfont de Kcutc,en main.

tenant le plus tongtempspossib!fla tt'mp<SraturecntM

+ 7~et 7! t<emOrneautour d~etareque o l'un des

rctiuttatstt's ptus t<!<Marquatdc!tdo la séparation effcc-

tueepar la diastaseentr<*litpartie <o/«A<c*de t'amidon

et les substancesctran~'r~, c'est que celles-ci entrai-

nent dans leur précipitationla substanceessentiellevi-

tvuseS, et qu'ainsi l'on peut obtenir économiquement
les sirops exemptsde mauvaisgoot.

«) M.Payenluia donnélenomd'amidone,queneMn'emptoyon:.
pas,pournepasfatiguerlamémoiredulecteurdemotsinotitea.

(2)LaM6s<aneeeMenKeMemMttx~MMdontparlet'aatcurn'e~t
axtre<ho~equet'~f? M!?n'teK<'« c~Mrwfs<ftM~6te,quefou
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« OnpRMt,d'aprf< tes Moowttc~donnes, t~duir<'ta

'jtMttMtttéd<*M<att.tf«'M)ptf«wt'par ta~'M~ ~<wM«'<
<<eterre et rendre lebrasaagoptu&tacite, plus aiatpte,
< t souventhien pinsëecnumiqup.

«Suppasons<tMet'on tr~ta millet~itogrammpsde M-

~Mtf;pt'p-ei est tnu!f)t<Qcoavecdeuxcentstt!<(tgrat«mp8
<!t'bt<t)mt'tt t'n pHudrttgn)i)a!èrcdans quora)tte*c!n~
hetttuthpes(!'t'oMdont tu tt'mj~rnhtn! na do!t paspM6-

deF 7!)' a

M.Liebics'<!X~t!mex!tMtsur ta M~mesMJot <L'em.

~ttittd'anudon pctd bit'ntAtsa consistance~tatineMite

~M«nd<mt'ttffeseHwc unoxtfah d'wgegcm~e; ttso

~d))h tdottt<'non ti~uideasscxHu!dc,et <.it'orne ~t

ett qMant!t~sMtMsimtc,il se tntuve «ntiùrementtfans-

t'n)))6 eu 8HCt'<'au haut de qmitqut'shcurca, nour~M

~H«n ma)Mt!cnt)Mle tttutangeà une hMMpOatm'edo +
70 &7S" e

hl. L!cbig,qu! a pu voird'assez prèscequ! se passa
danstes plus !mportant~brasseriesde t'Atte<nagne,dit

encore < Aprèsavoir soumis le malt au criblage, on

le fait moudre grossièrementet on le traite par l'eau

de + 60 ù 7!*°,soitseul, soitaprès y avoirajouté de

forge non germee,ou du bté, de l'avoine, de la feeute

i'rate, etc. L'opération la plus avantageuseconsisteà

maintenir pendant quelquesheures le matt en contact
avecde l'eau à ta température de + 7~ Decettema-

trouvedanstessucres<<e/~M!e<hteomm~Mptepar~spart'acMeaot-
furique.Nousyreviendrons;maisnousnousempressonsdefairere-
marquerquecetinconvénientn'apaslieudanslemodedefabrica-
~enquinousOMope.
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ni&n',la ~ew~ et t< <f~"t< detionnpMtstdubtpadan:'

tcan, el t'an compta ainsi la ~«M~fM~cn A!

~CM~oen <M<;r<p<*Mctransfonnatwn ne autant effec-

tuéequ'en partie pondant la ){<<)n<ination.Le t!~Mnt<!
devant fot t SMctet pttrtt'ntnt'ak monde M«'()<[</<'~~f<

En tM~tqoe, on fobf!ttMCdfa h)HssMns~MFi<M<'tts<"<
a~cadMhM,df <'<Mgt'<n)f<Mfromentn«n{;t~m<'s,JN))<«)'<
t«Mh'hnssnnsy<)j«Hh't'<ht«tattd'orgeoude<!<(;!<)h!nn<

DansheaueuM~de !om!<!)( on emploie, aveuavantage.
MMCadditionde ttCtdt!de t<tnm<tf8de terF<\<

V«!e!mamteHontMnpasan~e~uenous~tt'aynnsd <ut

Mtt!dùdu ~f~/f~Hdes sucres/raMfah et <'<r<!Hgefa,pM-
hti~attttn~nnnctMtnottpratique, dont nousavonsdcj <

parlé
Dtvcraessaisde laboratoire et des applicationy<H

grand ont d~nonhc qu'it ~tait~oasibtede convertir ta

/<'eM/~&l'aide dula <«N~<Medu matt, en un sucre ptus

tdanc,plus pur, d'un n)eittcur(;oùt,que les produits
la MecAart/fcatMHpar /'«c&/c<K//«r<~M~On reproche
en effeta cesderniersune saveuretyptiqueet une odeur

~M~ffe~/M; ils contiennentd'ailleurs une proportion
notablede seldee&!tt.Enuisibleà certainesapphcations.
Ptusieursmotifspeuventfairedésirerenoutreque l'em-

ploid'un acideaussipuissantet aussidangereuxnesoit

(t)Nousavonsea déjàl'occasiondedireànostecteuMquet'aeMe

<«t/«)-t9<Mdontonsesertpoursaccharifierl'amidon,danstesusines
quilivrentlesucrede fëcuteau commerce,n'estautrechosequo
t'ttUttedevitriolproprementdite;nousreviendronssurcetteimpor-
tantequestiondansunchapitrespécial,oùnousparleronsdelafabri-
cationdeeeprodtnt.

(J)&«< feoftttf. )



MMtBHM~'t!MM'!<MM.72
pas !nd!qn<)pM)fnnoindustrie qu'il convientde pfa-

pager dans tea<'ampa(;nea.
« Les turopitet «MMsde dextunc o~WM au MtcyfM

des <<M ~ftH~i) sont ordinairententfMm~<)!~c<*pt

~~t<~t,etc. ·

M.t)MbrM"tout,!'Mndesehnn!stpsqmttntdoM~tep!Ms

tongtMnpsdec< apptit'aUoMs,MoMMtttt~pap~t~rienet'}.

directesque<OUpartiesde~«~, <00(tpaft!~ d'faMet

23 parties <ff.t!<<w<tic maAMtttiMMtnt90 parties de

SMfM'.

Peur en KMhavoclescitat!«t)set avantde <'<)!atcrtes

faits quû nous avonsvus se produire sous nos yeux,

taissonsMninstant ia paro!eAM. D«M<«s.

On peut otttetur te ~Me~c en (;rand aMM«~<!Mde

la /~eM/tpar<~<Ma!procudesbiendist!M<'<s.L'un consiste

dans t'emptoi dola diastase ou <~/e~M< e'f~

celui qui ~MHCles ~O~MttS/M ~~tMpMMet lesplus

<MO~~ ait ~dt Fautrc pMcedc, plus cxpcditif et

dont t agentprincipat, l'acide suHunquc. se trouve t'n

tous lieuxdans t<sconuces industrie)tcs, est ~ncra!t'-

ment en usage. (MAmËUKKUsEMENT'!)
a Kédutten poudreet agUé dans de t'cau à + 70",

le malt doit se dissoudreentn-tement,sauf la pellicule

si la plus grandequantitéde diastasea été développée,

il devra saccharifiersept ou huit foisson poidsde fe-

cute.

u C'est entre + 70 et 75° que réside la température

(t) It estbienentendu,quoiquenousayonsoaMi~delemention-

«w,que.danstoutescesexpériences,iesauteur:).Mftt.tdt'M:J<ttM~

quedemaltrécemmentprépare.



MMM M t~t'tR fnCM. 75

ta p!Maemwnah!« <)Mon<a h)quamit~d'MM,phtsen

en metet p<M8aussiInsacpttariBcationt'~t compMtc;
dans tocascontraire,i! ocformedavanta~nde

trine.

« Dansfa MoutMpr~atatdemcntttydratet!,l'amidon

t;onttdayantMnocutt~inxnttt!ndr<*rM<<'ptMSrapide-
ntcttth'aHsfuftntt?<)<'ta~M<<~c.

«n'ttYanfe,et en tatsandu ce!))not!fs,te hMsaotu*

doit ~hesfu'<}Mt'le tnettteufbMi-sn~jcoMd~aotutt~n

«)M)ph'tcdu malt~efera<;tte)t)p!oyt)ntd'a!)0fddor~n

il «nehasM<o<np~r«tnfp<'ten «parantensntteavecdes
tottonsd'caMi. destctxp~mturc~de plus en plus~te-
v<5ea'.

Lapremièrejtot'tinnd caM'luidoitservirau &f<M-

M~cestdestinéea h!enpM~hcttemaltdatMtout<'sses

parties,a te ~nMet',en Mnmotà dissoudrept'incipa-
ictncntlesucrefonn<5pendantla~tMtMa~OHeta eom-
mencerla réactionde ladiastasesur l'amidonintact.
Il est nécessaire,pourobtenircesresuttatit,que t'eau

n'ait pasptusde+60",sansquoil'amidonseraitsaisiet
formeraitunmagmadifficileùdétruire.Cetteprécau-
tionestsurtoutnécessairequandla~~mm~MMet la
dessiccationn'ontpasétépousséestroploin, carators
l'amidonest en plus forteproportiondans le grain.

(t)LesopinionsémisesparM.Dumasdansceadeuxdernierspa-
ragraphes,sontentièrementconformesauxapplicationsquisefont
chaquejourdanstesbrasseries,maisparticu!ièrement,pourleder-
niercas,danslebrassageAmatttrouble,telqu'ilsepratiqueenAt-
lemagneet danstoutet'Alsaee,pourh&bnoationdest&tM~rtM
dites:dégante.Nousavonsconseittéprécédemmentcemodeaprès
enavoirdéduittesmotifs.

IL <
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t<'hydMh<tM'n<~ttort«id~qMtmdunMtM'osst'te~~t!n.
maian'm fat' ax pntvt'risttt!<t))qui disposeraita sa

tormerpnpettttc.

Apr~tar~nctifftMonptMt'd<*)«dias(as(~,!t net'~to

yta-ttt'htaftMbht,<<HMsta euv~et ttt<'at<~t~i~Hi',~Mo
dMh'aeestt«MtFjMt't<a«;;cf«<po«tH~'ran'ntnt «)<)i<ton,
h'tit<jH~ttes~bria duft)t)Mb'!<,<tf!'«tbMH)ttte,d's ou'"

bttMtttott phM~hotp<to<'))tt<tx,<'h' etparhnsMHf<)«!)<'

6S8eM)(t'Hp&tttteMt'~f~a{;t~n<tte.
« Lot'iiqueh) r~t)<:t!«n<h}!«t!ta8<«sesm't'o)Mi<t<tnth'

toMM~ho am'mtepat't!cMt<'eototabtcen !«tt't roM-

geS~epar t'iodo,h!pKtdMttcoot~nt<to!<tJf.<~<H<'<'t

du gluten.t

Rttpartant<!e)a<<~<~<MC~M.humas(Ht~uc <st
ellequi communique&la bièresapr«pFiéMmmttn~t-
nuusequi tetientroc!<)ccarbonique.C'estdon)'<'nequi
rendlanMtMMpersistanteetfermedansta bière«htenue

par la d<a«a<eet la fécule,ce qui ta distinguede«~'

qu'ona essayédo prépareravecd'autresmatièressu-

crées, contenantpeuou point de substancegom-
meuse.M

Cescitationssuffirontsansdoutepourbienétablir

t'~videncedetouscesfaits,pourdémontrerquelsavan-

tageson peutobtenirde l'applicationdu principesur

lequelils reposent.La natureest simpledans ses

mayene,immensedansses résultats, a dit M.Bou-

chardat, l'un des disciplesles plus éctairésde la
science.Certes, si cetaphorismea unevaleurréelle,
e <9t<t"!nntmttaMementlorsqu'onconsidèredesphéno-
mènesdet'espècedeceuxquenousvenonsd'examiner.
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Mt'<$pMSMMatt'aotMMtoits,deafaitaqui<t<*pwduisont

joliet<'9j('MMsousnasyeux.ComtHpnt,dansleproe&te

de ~fWM~*maA~«A/<'<a'exptiquerquec«liquide

tatteus,d'uns<MMplusfo~ qMedoMccahe~«htena<!eta

ff<'mM~tv~afa~~<pcr<tp<«MtA<MtHpttonopac!t~de-

~im)nc!ttnt'!<!ft't<F«n!<p)n'<'n(mesure<}M<papte twft-

«M~<<<;ta chateHt,il }'n'ndMM~sx~cHr<!fp<Mffn ptMt
-.Mer~e?C'est«Me<'oM«<~M,<jjM'HehxrrMhensi granf~

qunntth',H'<sithydrataen~exca <!ft'<'aM,quofeMe-ei

t'a<)M~etatw<'tqMC<t6it<or~tttftMbstanMj;«n<mcHseqM'M
t~t)f<w)fno!ts'est tt~MV<Sea~fe)a <~ao<aMqui a op~f~
.t'abordaaotnvottt't't)en dextrine,puisen sucre.Qui

n'a pasvucefaitnet'a pasvouluvoir,et toutbrasseur

~u!vntMtpo8'?«cenwainet'oest chaquejour enposition
(tel'observer.

Voûtez-vousvousassurerquota tiqucursur laquelle
tousattezopérerrenfermedesquantitésMMidéraMea

d'amidonrestéintactauseinde lagraine,et qu'après
soncontactavecle feu toutcetamidonauradisparu?
Versezunegouttedecenfae<<quivousestiadispensaMe
d~ormaiset qui n'estautre chosequ'unedissolution

d'iodedansl'alcool;aussitôtqu'il seraenprésencede

l'amidon,eelui-ciprendraimmédiatementune belle

teintebleue.Reprenezla mêmeinfusionaprèsl'avoir

traitéepar la chaleur,ajoutez-yquelquesgouttesdo

réaetifquenousvenonsd'indiquer,et cettefoislacoa-

teurbleuenesemanifesterapas,preuveévidente,indé-

niableque,'amidonacomplétementdisparu.Etsivous

avezgoûtela!!qaeuravantd'avoirfaitréagirlefeuMf

elle,si vousl'avezdégustéeaveck mêmesoinaprès
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!'oparation,vouattWtverozdans la saveursucre. dt'

cettedernicrounedifférencedeptuadeSOp. ~~<(~eom-

parativement ta première,et ce faitvousdira suM-

sommentcequ'estdevenut'amidon.

Maisvoyonss'itn'y))Mt«itpaspossibi!ih<d'aM(;MC«h'<
ladenstt~destH/<Mt«H«et la richessed<?sMMt!~t'ndé-

veloppant,pm tesm~m<atmoyens,de noMV<tosquan-
tit~ detiuere.Distrayez~MciquesHhesdu Hq«idepro-
duit parvoire~fn«~ ~/<MMMajoutez- enta dé-

tayotttavecsoin,lequartetmêmelamoitiédesonpoids
do~c«Mcp<MHMM<~<cn'<agitezbien,aOnquecelle-ei
soit uniformémentrepartiedans touteta quantitéde

liquidesur laquellevousope<~xetcvezte~eroHcntet

progressivementsa temporaturojusqu'à-(.7~ tnain-

tonez-taa cettetempératurependanttrenteminutes,
une heure, deuxheuresmême,si vouspouvez;après
cetemps,soumettezle liquideobtenuà l'actionde la

dissolutiond'iode, et vous pourrezvousconvaincre

quetoutelaféculequevousavezajoutéea disparudela

tiqueur;goûtezcelle-ci,et bientôtvousaurezlapreuve

que, sila féculeemployéene laisseplusaucunetrace,
c'estqu'eneffetettea ététransforméeendextrineet en

sucre.

Cequ'il est surtouttrèsimportantderemarqueret

de consignerici, c'estquele sucreproduitdanscette

circonstanceestabsolumentidentiqueausucreproduit

par lagerminationelle-mêmecar,danscettedernière

opération,cesontexactementlesmêmeseffetsqui se

produisent,c'estla mêmecausequi détenamedans

l'intérieurdu grain la formationdu sucre. Decette
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fa~fndonc, vousne faitesque atuttiptiopla sommedes

produitsque ta nature vousdonne sansrien ehangerù

leur espace,&leur véritableessence,et vousaméliorez

réellement,puisque voustirez tout le parti possibledes

produitsquo t'oft sait devebpper, )no!sque !o notHM

soutopeut produire.

Ponr~MMd'otttoMt~~e!fMeoMr8awstMcosodn <~m-

MWt'ca,&des proeëdosafttMeicts,quand la nature, cette

honMeetsimplemère, dont )a tendreté et !aprevoyanca
sont«anshomes, nous offredescéments tout produits,
toutpK~cxtstants?Potn'quoine pas nousrapprocherde

sa belle simpHeité?Pourquoi ne pas procédercomme

clle procèdeelle-môme dans les transformationsqui

s'opèrentau seinde la CFainependant la g'mMa<MM?
N'cst-ecpasun sentier tout form6, un sillon tout tracé

à l'avance et qui nous indique la route a sutvre? Et,
insensésque nous sommes, nous allons les chercher

ailleursceséléments, au risquedonouségarer, quand
nouslesavonsH sous la main et que notrevolontésuffit

pourtes produire!1

tt est tempsque te règne de l'indifférencefinisse; il
esttempsd'entrer resotamentdansdesvoiesmeilleures.

car chaquejour l'avenirdevientdeplusen plusmenaçant
pourla richeet belleindustriequinousoccupe.Sescon-
ditionsd'exploitationse modifientd'instant en instant,
et nousn'hésitonspasà direà tous ceuxquis'y livrent
~MM~es tousMt</M(Mtefemen«M~pentequi mèneà la
ruine. Et tout à l'heure, quand nous vousmontrerons
lebilangénéràlde notresituation, vousen serezeffrayes
autant et plus quenous, pàrceque nous avonsla eon.



?8 PANTtCPROF~MMiSEU.B.

vietionintimequ'à c&tédot'iaxueaaitcdu péril et de

t'imminencadu danger,il ya encoredesplanchesde

aa~Mt,paru quenousavonsacquislapreuveirreoM-

aaMequesi la malestprofond,it existedesrentèdese~

Ccaces.

Quantà votrebilan, !ovoici1

Pourledresser,nousavonsrelevésurdesdocuments

aMt~Hf~MMleprixmoyendesmatièrespremièresque
nousavonsemployéesavecvouspendantunepériode
de dixannées,de<857à 4846inctusivement;celafait,
nousavonspartagécettepériodeendeuxpartieségales,
et nousavonsétablila moyennedechacunedecesdeux

révolutionsquinquennales.Maintenantcomparez,vous

MnctuMzensuite.

D'aprèslesmercuriales<)?cte/~duprixdesgrains&

CMtons-sur-Marne*,nousavonstrouvélesmoyennes
suivantespourlescoursdesorges

fi. t. te.

Bn tMTmeymuedefhect.t/t tt 73 Enta<: meyemedet'itttt.< « 03
MM M. Mf. <346 1843 <<). M. t5M
)M9 M. M. 142 <M4 M. id. «7!
tMO M. <or. t387 MM Mf. M. <3t7
tMt id. M. t09N tM6 Mf. M. MM

TetotpenreiaqtMt~M.M M Totalpouceiuqsuuées.76 7tt
t. e.

Moyennede la premièrepériode. MM

Moyennedela secondepériode. 15 34

Mterencemrtameyenne. 2 50

(t) ChMoMest t'en des plusimportantsmarchesdeFrancepour
tes menasgrains,maisparticulièrementpourl'orge.Il se pourrait

péfMMimqn'i<y e~t<pM!qnest~geresditMrencesavecd'aatresmer-

conates,maisnoussommespersuadéqu'ellesne sauraientaffecter

sensiMemeMtamoyennegénérale.
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Suit~,N01),~0 d'augmentatioMpour les cinqder.

nh')M*<nn~c8.

Quelcbifffeeûtdoncatteintla coursdescrge~dans

cesderniètcsannées,si tegtncoaen'étaitvenuMtnpta-
<'ercctte-cidans!crapnort~*MMtiers<tMHt<t<M~~Carla

hrasseneenabsorbeaujourd'huidesmilliardsdekilo-

~ratnmea.
Maisvoyonsquelsont étélesprixnopmauxdesgtu'

cosespendantleshuitdernièresannéesquiviennentde

s'écouter,etcomparonsencore

ft. ?.
En )e99 moyenne de tOOM).. M En tM3 moyenne de MOM). a4

tMO id. id. 3! )X4t <W. 3tt

<Mt M. «/. 32 <MS~eg << 4d. 36

<M! M. M. M <B4N id. M. fH

Total pour quatre «Mores. Ot

Ir. c.

Moyennedelapremièrepériode. 3! 75

Moyeunede la secondepériode. 39 75
Différencesur lamoyenne. 7 ·

Téta)pourqMMftMMM. <M
tt e.

Soit environ 22 p. 400 d'augmentation pour les

quatre dernièresannées.

Voitalasituation 49,30 p. ~OOd'augmentationd'unii

côtéet 22 p. 00de l'autre; elleest assezflorissante,en

effet,pourjustiuer cetteprospéritécroissantequ'on pro-
clame à jour convenu devant la nation tout entière.

Voilàà quoi se réduit pour tes neuf dixièmesdes pro-
ducteurs tout t'éc!atde ce magnifiquejoyau, véritable

clinquant de paradeet de contrebande qu'on se p!ait
à faire briMcr les jours de haute comédie aux yeux
de la foule, dans t'espérancede t'éMouir. Voilà dans
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guettesjustes limites viennent se restreindra tcasacra"
mentelles exclamationsavec lesquelles on satisfait la
bonhomiedes plus aveugles,la crëdutitédes plus sots,

J'arrogancedes plusambitieuxet te babillagedesmieux
t~tribués.

La pr<H~fA<}te~ows c<'MMant<En prespMMede

pareils résultats et <jMandils sont les tMOnesdans

la plupart de toutes les autres industries. C'est in-

croyable La~as~W~ <ot~aMMCfe~s<tM<e/Mais, si

vousvoulez que 'l'on puisse prendre vos paroles au

sérieux, imposezdonc silenceà vos tribunaux de com-

merce, et faites disparahro tes haillons qui couvrent
à peine l'immense majorité des travailleurs auxquels
leur florissante industrie ne peut plus même donner
depa<n

Voilà pour l'industrie en général, pour la autre en

particulier.Mais, avec ces mêmeschiffres, ne justifie-
t-on pas suffisammentde tapro~r~c Mu/oufa<'fOMMH<e
DE~AcMccLTmEcar, en Bnde compte, ces20 p. 400

d'augmentationque nous avons aM<AcM<t~«etHCN<con-

statésen cinqans, ne tournent-itspas au proCtdu culti-

vateur? Pour nous, il nous parait évidentque s'il y a

prospéritétoujours enMM<M<~ce n'est pas l'agriculture

qui en profite, bien que chaqueannée elleait pu nous

vendre ses produits 4p. ~00 plus cher, mais bien
le budget que nous soldons à beaux et bons deniers

comptantet qui, d'année en année, a fini par s'éleverà

~,300 millions sanscompter la dette flottantede 6 à

800 mHtiuus, tandis que jusqu'en 4850 i! n'avait ja-
mais atteintun milliard.
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Veut-onune derni~wprouvade tt<prafondosottitii-

tudede nos gouvernantspour Ics producteurs, et par-
ticutierementpour tes brasseurs?en voici une toute

repente leministredes nnanacs', dans son exposédes

motifsdu projetdebudget pour 4 8~8,proposennadts.

posittonpnrttM}Me!)eon é~'vcrnitledroit dofobf!ott!on

sur les~<~<t~r~ ta2 M*.40 e. au ttOMde 0 fr. <!0a.

~M'euesont toujours acquittejusqu'ici.
M. Icministredesnuancespouvait-it, danssa haute

<;tpuissantesagesse,choisir un momentplusfavorat'to,
atoraqu'une augmentationde 42 pour centpèsesur tes

matière premières?Colbertn'eut certespasmieuxfait,

et Turgot n'eut pas mieuxconseilléassurément. Mat-

heureuscmontle budget est aujourd'hui t'etaton sur

lequelon mesure!aprospéritédu pays,c'est le thermo-

mètredf la richessepubtiquo,commedisentnosfinan-

ciers dans leurs jours de bellehumeur; plus les con-

tribuables paient, ptus la prospéritéest croissante,et

par conséquentptus les contribuablessont heureux.

0 puissancede la togique, commetu es écrasante

Ce n'est pas sans motifs,on le voit, que nous nous

sommesun instant écarté de notre route, car il y a là

unequestionpalpitante d'intérêt, et nos lecteursnous

sauront gré sans doute de les avoir mis sur leurs gar-

des maisnous n'avons pas encore tout dit à propos
des surcharges qui ont pesé sur la brasseriependant

cesdernièresannées.

Si jusqu'ici lesdroits defabricationsontrestés inva-

riables, il n'en a pas étéde mêmedesdroits d'octroi

())M.Lacave-Laptagne.
f.
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<jju!.ttanaun tfëatjgtandtWHtbwdtt~MtM,eut ~Mtxum

aMcmentot~ad'un franc patheattttitrp,c'cat-~ttit~cM

moyennevingt-cinqpour oontsur ta quotitédt'A<!««~

<h<Htto hmaM'uPdoit cotmncan ttse*.

!<t'ahnMb!nns<'t!<< t'omhMt(<!h!psstttth<t~s)~)'m )'t~
s<x<<M)<t!)ir<x tM«!t<~)'t<<tnn)<~<fttM<?)()<«'.<ptctn<~f<

au~jtncMtHifnt<!()«!<un t«~m't de ~!n(;t-MnpMMf<'cKt

en o)«;cttttf, ~~Mttant<(Mftc-<th<t!tftat'<jM)«pt'auft-
mt'n<)tie)ttdu~!ngt-pttt();'OMFet'xt, la cxneMt~'tn't'f«!-

liaitd'Mocpart tt«}~<')'t~ pr!x<~~t!Mh~(ut))MtM~htstea

ctop~chnit<h'sf nmintottr !<'n)' (aMXnot0)at,<'t <!<*

t'outre M!ter~tu!sa!t tn <)MHt!<MpfopnrtittnneHedes

veMt<~tMÛn)p!<en ~'partissant!a M~n<!e<MM«)M<na-

<!t<ncntt<'))«)t!uMj;rt)t«tttottthn' << <'on<tMrf<'Ht'<.Lx

n)!)!n.d'c')<tf<'suivait ta x.~mapt'«(;t<'ssinnttso'xdtnttc,

puisque, il y dix ant )'t))fin< le (;ar~«n tuaaitouF,k

&«r~Mpc/«.rcecvaitta MMnhut'e ut te tagc<ncnt,ptus

vingtou vin~t-cin~francspar mois, en ~chnn~ede son

travail tandisqu'aujourdttni tesbonsouvriersne veu.

lent plus se gager a moins de trente-cinq, quarante et

même quarante-cinq francs. Le gardon-chef, te/!K'~<

(t) AReims,parMempte.pourneciterqo'onaaeuteville,les
droitsd'octroietde fabricHion,décimeet)iMMecompris,s'éle-
vaientà francsparhectolitre;teconsci)municipaldeMM),ouau
moinslamajoritésatisfaitedececonseil,cellequiest,à cequ'eUe
dit,animéede la p!Mgrandebienveillancepourles15,000mal-
heureuxquisontà peupr~ à Reimslesseulsconsommateursde
bière,cettebienveillantemajorité,disons-nous,n'a trouvériende
mieuxà faire,pourcomblersondéficit,qued'augmenterlesdroib
d'octroide1francparhectolitre;de teUesorteqtt'amoani'huien-
corelebrasseurpaie5 francsaulieudet. cequifaitbien95pour
tUOd'augmentation.
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t Mtht,aMMMp!6MH)etti<MMCft)MM))~M<<Mndu quaMtttOh

<)Marontc<inqffaneaOMptuaparnwin, no~<'MtptMau-

jMMtd'bwcnnttxptcr d'e«gt~<'tttuttth ?«;$? de ~'in-

«))))Htt'MHttixontehaMt'S,ft HUHVt~ttptMX.

~«Ui.ne noMit~h)i(;)))<tt!)~ns <!<*<'uU~<tt'm!èM«Mn-

))t''t<tt)<!m)<« ~<u!t't« t!t<(, et it m~t~)MMMa<*Mt

~mttMtcn<tMbonMnfui ~MtCtwtt'iitt't))JM)itt!<<f<!afcMc

))!tt')'<!<tM.

Vttit~)<'n:ii<HM6t'!«tctet Mt! tx'tHS<h't t)«t;sim«-

tit'x ht !th<nto,<tet'fttt)~r~<'W(<f<'«t<!)M)t<<'<~t'<mtnt't

soMs<'tMsc<*)tavant, )tHM9!a t'f<tyu))spt'Mt'<)s:<ttt'anto

~«mt'Mwnip,aioKtt'ya~Mtftt'<t<*)tr<'f<tnm'8<'tt<quca;
~t' <t <tf natote M6v<!)t!crt't<ttcnt!<tn<!< !<txunnxs

!«'<)!<('!<<;<)) k'~o<o(;<'t'n <'«tt'<'t'!'aven!)'<!<Ht)tdct)voiëit

~t''<);sshc8, xt)f;<'9ci prudentes, moMpassives et

~Mtt~nMnt t'~aUttuMescar il est <f<!<*i!<'<tefr<Mr<*il

unehuissûcupublcde tontenct*chucuncdes(teMt~<'9(!«xt

nut)!!avonspm aucours nnrmat<!<*t'cpo~Meil !a<tuc!tp
Mousavonst'ctnonté.Tout doit faire <;tmM<trc,au con-

traire, une nouvene uugmeHtation, non pas dans <p

~rixdes orge!),maisdans tes~/<M<MMet dans tes <~t<<

~'ce<rot.

L augmentationdes glucosesest facile à prévoir,

parcequ'il est évidentque, cette année encore, ta ré-

coltedes pommesde terre a été insuffisante,et que dès

lors lescours se tiendront à un taux très élevé. Voilà
au moins ce qui existedans le présent; de plus, nous

sommesconvaincuque le Héauqui a attaquéla pomme
terre en <84S,qui a eaasédesi grandsravages,qui

a fait le désespoirde nos académiciens,de nos savants,
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et qui MMp!M<)c<nwà cc<h)httarotpa{nqui~Md~<<?

piMa~fieMMaet tpaptust~time-i; nouasommeaoon-

wineH,dianns-MOMa,quecettemaladieai inopiné, si

subilo,si dangoreMaoen m6motempa,estunsignecot<

fuin do la <<5H6FC!(eencodo ea p~a!eMxtMbet'oMtc.

Quoi<j)M'itORsent,et«nSMppnsxntmOtnoquete:)McM~~

htt)Mont<!a«8un topptM'td« dnqMnntspttMt'cent,

que nouanepnuft!<msathneth~<j)M'op~MMop~rio'h!

<!(!ptua!cMfttannées, n<tt)spnt'<t!(impH~tMettMck~

tjtucusestt'ttmtbcnt&!cMt'touxpnn<!<!f,tMtnnad'MMt)

~vohttton !mpf~MC,aMendutes aplitientiont4suns

ntnnbMqM'«nenoh'ttt'ndf~MMunet'ct imntt~pt«j)Mc.

Quantune sMt'tosadanstesdroitsd'M~ \oit t'o

quint'ux)xf«itr<'d<)Mt<'rla ptMpnrtdes<'<tnse!t8tnu-

nicipaMXviennentdevoter,danscestempsdom!s~re,
dedisetteenfantéepat'la8p~cu)ati«net t'ttttpr~oyanHp,
desatt«cat)tMMeonsidcrabtcs,et la plupartdescauses

municipalesse serontainsi<:r~odes dcHotsque l'on

aurahâtede f0<nb!ep.

Cen'estdoncpasseulementleprésentquiest<:njeu
dansle bitanancrât que nousvenonsde fairepasser
sousles yeuxde nos lecteurs,c'est l'avenirtut-meme

quiestcompromis,et c'estcedangerquenousvoulons

conjureren les invitantà améliorerleurs agentsde

production,en leur apprenantsurtouta utiliserceux

que lanaturemetentreleursmainsetaveclesquelsil

leurestfaciled'augmenterla qualitédeleursproduits,
de doublermêmele rendementqu'ilsen ont obtenu

JMRqH'im,fit<*<asansa<'cro!tr<*M'nsihtementlaquantité
ni leprixdesmatièrespremières.
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tt nex'agh p!us ici do foiredu pM~r~apour foiredH

progrëa;il y aune questiond'ur~nee, den~p~ait~,sur

!aqueMoil n'est ptus permis a personnede aotnoprcn-

(hf; car t)) !a prix d~ ntoti~Mspfa~M'tfs, x!tous les

<~MtOttst!t'productionne sont ptusCHrapport t~cc !<"<

r~sottatt do ht prothtettoneUe-n~nw, ~td~ntmcnt !ft

xt<Mo<tOMfitt foM'w,tca dan~cfs «oMt~c!s, te p~rit t't.t

immtnfni Or, fMtMttttov«<!Sad)t<Mth<'!t) r&ttitc<!<tp<'<

t'tot docttuacs, <'Xt'notts d~Muns!)':<pmdMutt'Mt~tOt~-

<)<!ctanous M«Msodt<'i's«n8de nier aHCMndes faha~Mp

tt«M8xvxn~t's, decnntestp~ aucMndes chifhcs que

nous venons d'expuset'.
tt <'stdunc df ht p!u!<haute importance <pMtotMh?t

hrnssHMtt<xm'tx'ntdamnais <p~))speuventprati~uet'

dons tcMfsusines, sans acMe<M~}<f~Me,sansaugnx'n-
tation do maMne!, sons8Ut<*r<t!tde d~pcMses,sans ac-

<'t<t)Mementde tMaitt-d'«'MVt'<t'op6ratitt<tque t<!fah)i-

t autde glucoseexécuteau moyende l'acide <M<y!<r(~Me

(hui! do vitriol), pour convertir)a /~<:M~depomme<~

~t'rc en sucre; il faut qu'ils sachentqu'ils peuventob-

tenir des produits supérieurs, et surtout beaucoupplus

naturels, en faisant tout simplement réagir la <fKK<<~

<fMMa~fsur la ~CM/cbrute de pommede terre que !'ott

ajouteau malt tut-meme.

Dans quelles conditions l'opération doit-elle etn*

pratiquée,et de quellemanière? C'estce que nous al-

!onsexpliquer.
«Dans la ~ftMtnatMH,dit M. Dumas, ia plus forte

proportion de diastase est formée au moment on la

gemmule(le hussard, commeon l'appelle en terme de
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pratique) <~ttpr~tasoftir du (;rain. ~Mtun faitqMt
nons)avoM«Mtintesfaisp~eonnMdans t'ttpptipationet

que nouit«(testonsde nouveau. Dansle MMau la

bien!n'<~tfabriquéequ'avecde t'<M~eficutement.il

neatpasoéoesaatpod'aittHMdtt'ecf mnxintMtn.Onrisque
ttttMnsdedépasser!c t~FtXtx'nor~tnnt t<t~fm<Ha<
MMmotMcnto&taM~tcx~f!it !t pMMp~saM\doux~<'ï~

detaton~Meurdu({ra!a;tnquantitéd<t<~M~wfut'ot&o

estd'atttpMrsplusqueSMÎOsnnteencoropourtran~or-

mertoutl'amidondo rofge onsucre.u Nousn'avons

pastoujoursétédeeutav!s,n)a!sl'expériencecsivenup

nousprouverque nousavionstort, et !<nousestd~-

montr~que,touteslesfoisqu'onn'ajoutepasd<}/M~
brute au matt, il est infinimentpr~Mrabtede nepas

poussertrop loin la~crmHMtMH,car, danspcpas,!c

grainestvéritablementépuisé. Stt'er~o~ft~c ~tn!~

dcstinéea sapcbar!t!ërla féculede pommedeterre, il

faudrait,aucontraire,pousserla germinationaussiloin

que possible,afin de déterminerla formationd'une

grandequantitéde <~KM<aM~car on auraitintérêt à

produirela aaccbarincationavecle minimumd'orge.
C'estce qui arrivedans la fabricationdu sucreet de

la~~nw. MNouste repétonspour la dernièrefois,

l'applicationen grandde ce procédénousa démontre

qu'ily a tout avantage,maisdansce casseulement,a

développerla germinationjusqu'àces dernièrespé-
riodes.Onpeut,sansinconvénient,permettreauxra-

J«w//Md'atteindreune fois et demiela longueurdu

grain,ainsiquenousl'avonsdit en partantde ta ger-
tMMM«KMt



fMtt~t ht ft'~m aa~n ?
Dnnut«Mflescaspe~aibttm,il fout qm*to tt'unt' d# t~

~~H~aa~Of)Mtitp<tM~)~d'antNMtptu~t<Mnquf h) quan-
(hf de ~tMA'Ar<~ destinée&Attcconvot'ticfn sHCt'f,
estpr(M)wti<'nnt'ttMttt'))tptus eot~idératMp;!)!«s!,!o)s-

qu'un se ~rt~x~t)tt'on~tt~et' ~))t)!<'s~nh <tttnt<< et

<!t'~<*«/<'Am~.it fottt(~)p)<s ra<)!cettt'st)M'M<{'MoKcitoht'

MnoMa ut df<MM!ta t<')~;M<'Mfdu t!M't<;cxr, «t !«~ftM<<
n~~<wM'<tohpos ~oM~~ea~t'f to!n. y MMm!tnt«!))i<

dpd<a<t<Mfp~dotiM, t't atu~s~n autah <tf!a ~MfrtHf

<'tRnndt)8M<*K'<t)',com«)en('MSt xvuttsdit, )«</<~r<'«f

n'<it)H)M(')<)('t)t8u<'r6et't ne pfMtparenns~HOttt«M)t<h

d'Kteotttf)lit ft«'nM)t<ati<tM.

t~M~<jjM<')a/<;M~~rMtfnedoit<~rpt'tnpt~~o ~oed:)n:.

le rapport du ::0 p. «t0 de !aquantité de tntthdcsti)~'

a ta fahm'atiun, «n peut ne pt<do))(;<'t'ta ({ftnmtntten

<;uejusqM)Htpointde faire atteinclreaux M~M~/fsmw

longueurun peu oonudre que c''t)f que nous \cn(H)t.

d'indiquer, et ainsi (lesuite. Au reste,il suffitdt;prati-

quer troisou quatre fois t'operationavecquelqueattex-

tion pour qu'eHesoitdevenuetrea famUièreaux mouM

expérimentéset aux moins habiles.

Dansce modede brassage, commenous t'avonsdéjà

dit, il est,essentielde mettre préalablementle metangc
deféculebruteetde maltdans desconditionstellesqu'il
lui soitpossibled'absorber une certainequantité d'eau

avant de procéder à la p~mt~-e infusion; à cet effet,

après avoir introduit i'un et l'autre dans ta cuve-ma-

tière, on opèrecommenous t'avons indiquéen partant
de la trempe préparatoire, à laquelle il faut apporter
de grands soins, aSn que le mélangesoit intime et
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tiomph't.QM~iq~i!at'ii<<tMJot)n<Mtitfde tonir compta
desr~~ nousavonsposcMt'ntraitantdota~M)~e

~r~t«ra~r<?~il fnutantatttquMpM~aibtc,danalescir-

t'anataneosoctacH~,e<Mpto;frt!et'faMM !!?*etcant!"

MMorensuiteounttnettonnh'pt uc~tcdts~xM~ « mai,

~OM~A*.Manst h!v<'r,cc«o«~~t~tionpem~tMfoitt)il

ftt)!<t,ft nX~tttt'~!M8t('MPshcMrt'itt a\"Hte,tot«~MMta

thwntwtt~tre<)t<ttti!ff)«h)ou-d<'M«M!)tte~°.ttnnscette

tMatm'po<t'<~t~~)i',tt<t <!<'b<'OM<MtMjjtpr~t~foMpt~prett-
<tM!cpt'othtttdo la }'rot)t!f !nfusion~«MpdoMnerla

seconde,apr~i)avoirp~atnhtewentportéce pr«t<u)tn

i'~tuttUtioMetséparetaplus(;fandef)<M)tt!<0p«~!t')<'dt!

~MtfM,ainsiquenousl'avonsindt~Mcpr~codcttmtfnti
ttaoscecas,l'eaudeta prcMti~'ctrempenedoitjanotis

dcpasMt'-(-6S''<m~.70''anntaxonum;quantail la t~t-

««'MMM/M~MH~oHedoittoujoursêtrefaiteave<'del'eau

houtHante.

Enété,torsqucles obstaetc::sont ptusM<n)tht<;M\et

<ctravailplusdtMc!)c,it nofautpasproeedet'atM'~u-
mentde!atoetneman!ète, surtoutai latempo)atureant-
bianteesttresetevëeet si t'enne veutdonnerquedeux

infusions.Voicicommentilconvientd'opérer lesheu-

resfratchesde lanuitétanttoujourspréférables,lapre-

mièreopérationcommence,parexemple,adeuxheures

du matin.L'eaudeta trempepréparatoireestemployée

~+48".Aussitôtquelemalt,la fecuteetl'eausontinti-

mementunis, on commenceimmédiatementta pre-
mièreinfusionavecdel'eaua + 75 ou 78°,maistou-

jours de tellesorteque la températuredu mélange
n'excèdepasdansla cuve+ 70'.
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ttatMMttcop~MtioM,ta ~cM<f~M<<'n'ayantpuse<~
dMMla t~wpf pMporatoito,la tempsneecMttiMpam'
at'sa!'hcrunequantitéd'eauaufOsontc,laréactiondet~

diastaacC9tptustenta,et il nuseproduiraitquedatu

<f<<rhtcsaMtomont,fi «n ne tno!ntoMoiito )n6)onse

pcm!antptt<8<em~heureaà cotte~Mpërahtre.Aussi

eMWMnt-ttAot'ahandoMnwtM<-<n6ntependanthois

ttCMtesop~s tp~a(;Mt)~e,aprèsavoirparfaitementc~M-

vcrt<))cMve-mnt}~,«<!«t!aa«Ms<t'a!pe,sotaMtquepas-
<.)!t!e.lesproduitsao <'on<nct<t<'l'air. A cinqheures

<!<mc,teproduitdecetteprctntôtf«p~ratioMestpMft6
danstf rfMf~<psi l'on n'a faituMgequett'Mneseub

chaM<ti<'M,ou dansla chaud~fodo fabrtcattons!t'en

<'Ma emptoyédeux,et !mm~d!atentcnton procèdeà ia

<fcKa't~mc<K~M<~navecdot'eauenébullition.Tellessont

tesconditionsquinousontparutesplusfavoraMesa la

conduitedecetteopération.Toutefois,aucunmodeno

sauraitréunirles mêmesavantageaquete procèdede

tMMa~ ma/<troubledanslequella trempeprépara-
toiresefaita froidt'hiver,et alorssurtoutquol'onpeut
donnertroisinfusionssuccessives.

M. Dumas,M.Payenet plusieursautreschimiste

industrielsont dit e Si l'on chauffela solutionac

~Ma~aeejusqu'à l'ébullition,elle perd tout pouvoir

spécifiqueet ne possèdeplusla facultéd'agirsur la fe-

ente.» (Dumas,CA&M.appl.auxArts, t. V!,p. ~02.)
11y a là une erreur; nousallonsleprouveren rap-

portantdesfaitsquenousavonsconstatésvingtfoiset

plus,et que cesmessieurspourrontexpérimenterde

nouveaus'ilspensentquecelapeutêtreutiteà tascience,
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!)i,pour rendt~ homma~ & la vérité. ils pcniit'n),
avecMathieude nomt'a~e, qu'il ne faut pasque ta
science dédaignade <f(cA<f faits ~M<*lui ~r<
<M~la ~ra~Mp des a~~ft.

A )'~p<M)node nas pron)!('FPsapplicationsrelativesA
!a e«tn<'ra«tnde ta ft'OMtcen socMpar t'aettan de la

~ao<<Mp.nnMxxvt'tnsmisdonsune pt't!)pcMvc-toat~r<!

3<0 tdh~raxttnos de tnatt cttttcaasëprtMcnontd Mt~e
dont la cerm!na<)«navait p<Mtf.~ou point de tait~

atteindreaux padieeHe~une fuiset dentiea deuxfois ta

longueurdu gtain 7S hitt~taMtmfsd'! iecutesfche de

pommede terre furentajoutasau matt et bienmetangei:
avec lui; la trempepr~ar<< la salndede l'atelier,
fut faiteavecde t'eaua+<S"; ensuiteon httroduisit dans

ta cuveenviron5 hectolitresd'eau a+7~* pourprocéder
au ~m~/a~e.Aprèscetteopérationpréliminaire, leme-

tange indiquait + 40°. Environ30 minutes après, nous

Ornesarriver dans la cuveune nouvellequantité d'eau,
8 hectolitresà peuprès, dont la températureétait alors

à-<-80°;on brassa promptement, et cette foistes ma-

tièrescontenuesdans lacuveindiquèrentsoit+4S", soit

+48', quelquefoismême+ 80', selon la quantitéd'eau

employée; supposons+ 4S. Après le vaguage, le tout

restait en repos pendant trente minutes environ pour
être ensuite porté dans la chaudièrede fabricationet

maintenuen ébullitionpendantcinqasixminutes Dans

cet état, et refroidià la températhrede + 0, le liquide

indiquait3"à l'aréomètrede BeaunMou pèse-sirop.
Pendant que cette première liqueur chauffait dans

la chaudière, nouspûmes,à l'aide de t iode,constater,
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dana lesnoaticreaque renfermaitta cuve,un cxc~~con-

tiidèraMede fécule.

Aussitôtque le produit de cette~m<~ tH/Mo~afut

misenébullition,nousle rfjet&mesdans ta <'M~-ma<<~<'

pourbrasserdenouveau;aprèscetteopération,htntassc

indiquait ordinairement+70 &78', <naisjomoisettf
n'allait ait de!&do cotte defHitttott'<M{~n)tM)N.Le tout

restaiten r~)os pondant une heutc et demie, aotwnt

deuxheures, qMct~Mefoistt~MX'trois h~ttr~ an hiver

co tempsécoulé, et !Mréunion de tout le liquide ayant

cu lieu da!):iun reverdoir, celui-ci indiquait ait ptse-

tirop 8°, tandiaqu'à la premièreépreuve il n'ca mar-

quait que S dans tes mêmesconditionsde température,

c'est'a-dirc aprèsavoirété refroidis tous deuxà + ~8*.

Cettedifférenceentre la premièreet la secondeinfu-

sion ne peut rationnellements'expliquer que par une

transformationpluscomplètedet'amidonensucre dans

la ~CMif~me<H/MSMM,cetteexplicationest d'autant plus

plausibleque, dans la première, la températurede la

massetotalen'est qu'a + 45°,tandisquedans laseconde

elles'élèvea+7S"; et nousl'avonsdit avecces messieurs

eux-mêmes,cettedernière températureest la plusfavo-

rable pour opérer la conversionde t amidonen sucre

par faction de la diastase.Un autre fait prouve non

moinsévidemmentla certitudede celuiquenousvenons

d'énoncer c'est qu'après la <~M!B<~neinfusiontoute la

portionde féculedont nous avionsconstatéla présence

auparavantavait disparu, puisqueles résiduspris dans

lacuve,et traitéspar l'iode, n'accusaientplus la couleur

bleue,ce qui ne pouvtmarriver qu'autant qu'il neres-
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tait plus que les téguments seront d'enveloppeà la

/~<*M~avantsa MuidiNeationet sa saeeharincation.

Nousespéronsqu'à l'avenir leschimistes,moinseon

Jiantsdansteursexpériences,yregarderontde plusprès
et ne nous présenterontque des opinionsappuyéessur

des/M~ pratiques,car noussavonsparexpériencequctto
différenceil y a entre tes opérationsdu laboratoireet
cellesde !a manufacture.Quoi qu'il en soit, nousau-
rons encore l'occasionde trouverquelques théories, et

particulièrementparmi cellesavancéespar M.Dumas,
en oppositionnagranto avec tes faits.

Pour qu'it ne soit pas possiblede se méprendresur
les motifs qui nous guident en entreprenant de sem-
blables réfutations, nousdevonsdéctarerque nous ne
le faisonsque parceque le nombre des hommesprati-

quesqui admettentle faitque nousvenonsderéfuter est

trop considérabtepour que nous ne cherchions pas
à détruire uneopinionquipeut êtrepré;udiciaMeà leurs
véritaMesIntérêts.D'ailleurs, commenous l'avonsdit
en commençantcet ouvrage, c'est, à nosyeux,remplir
nn devoirque designalerauxhommesdont tesopinions
sont d'un grand poidsaux yeuxde tous les industriels
leserreurs qu'un mouvementde précipitationa pu suf-
Brepour leur fairecommettre.Puissentnosobservations
ne pasêtre perdues, car ellesont une importanceréelle
dans la pratique, et s'il n'est pasdonnéà tout le monde
de pénétrerdans teshautesrégionsde la science,il n'en
est que plus indispensableque tous puissents'appuyer
avec confiancesur tes faits qui sont du domaine de
chacun.
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Nos lecteurs peuvent donc croire que, de tous tes

procédésde brassage,il n'en est pasde plus absolument

rationnel que celui qae nous venonsd'indiquer; dans

tous les cas, il ne faut pas perdre de vue que les résul-

tatsseront toujoursd'autant plus favorablesque lemalt

sera plus récemment préparé, et que les quantités de

fécule a employerdoiventêtre proportionnées a l'âge
de co!ui-ci, puisqu'il pourra agir sur des quantités
d'autant plus grandes qu'il sera tui-méme plus nou-

veau, attendu que, dans un malt récemment préparé,
la diastase n'a pu subir les altérations dont nous

avonsparlé en traitant la questiondes approvisionne-
ments.

Ainsi, a partir du mois de novembreinclusivement,

époque à laquelleon peut commencerla germination
avecsuccès,jusqu'au moisde mai exclusivement,H a

tout avantageà employerpartieségalesde féculebrute

etde malt dont la germination aura été opéréecomme

nous l'avonsindiqué précédemment; à partir du mois

de mai,tes quantitésdefécutedoiventdiminuerprogres-
sivementenmêmetempsqu'il fautaugmenterlesquan-
titésde malt dans le mêmerapport.

Quant à l'économiequi résulte de cemode defabri-

cation, nous n'aurons sans doute pas besoind'insister

longuementpour faire comprendre combien elle est

importante. En effet, le prix moyen des féculesvarie

ordinairemententre 20 et 25 fr. tes 00 kilogrammes;¡

supposons2S fr., tandis que dans cesdernièresannées

la moyenneduprix desglucosess'estélevéeà59fr. 7Sc.,

ainsi que nous l'avonsétabli. C'estdoncen faveurde la
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/<M~ ~Mt<*une di~rpnce d'environ 60 p. ~00, eom-

parati~etnentaus glucosesdu commecre.

Leprix moyendesorgps, d'après tes caMroc~cM,
a été, avons-nousdit, pour tescinq annéesqui viennent

de s'écouter (<~8 a ~846), de 48 fr. 54 e. par hecto-

litre et demi admettons ~S fr., admettonsmêmeque
l'hectolitreetdemipeaoitenmoyenne4 00kilogrammes,
ce qui n'est pas, ce qui ne peut pas être, maisce que
nous voulonsbiensupposer, aCn den'exagéreren rien

nosestimationsdu prix de l'orge, et par conséquentle

prix de revientdu malt. Nousavonsdit égalementque,

pour avoir leprix moyendu matt,it fallaitsavoirceque
coûtaientles<00 kilogrammesd'orge brute etajouter à

la somme6 fr. pour déchets,main-d'œuvre,etc.; or, si

nous ajoutons 6 fr. aux <S fr. que nous avonsadmis

comme prix des 400 Mtogrammesd'orge brute, nous

aurons, pour la valeur de ~e0 kilogrammesde malt,
2< fr., quoique, en fait, nous soyonsbien convaincu

qu'ils ont coûtede24 à 2Cfr. Néanmoinsadoptonsle

chiffrede 2~ fr.

Lemaltvautdonc2< fr. tes 00kilogrammes,tandis

que le mêmepoids de féculede pomme de terre en

cotte 25; mais, comme nous allons bientôt te voir,
~00 kilogrammesde malt préparé et épuisé dans les

meilleuresconditionspossiblesnedonnentguèreque 48

kilogrammesde matièressucrées car le maximumdu

rendementétant de 4?~,9<6 de sucre pour ~00 kilo-

grammesde matt, nous croyonsque le chiffre4S que
nous adoptons doit représenter la moyenne~UsaMe

dans toutes tes brasseriesindistinctement.
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S! temalt ne rend que kitcgrammcsde principe
taimentutilesAlafabricationde la bière, il restedonc

~:jtp. 4C$de r<'8)du&;or, la f~euten'en !a)ssoqm) 1

p. 100 au maximum, d'où résulte, en faveurde eeHe

<!ern!ère,une différencede m p. i00; maiscoMXtteil

ya entre to prix du n~a~t2~fr., et le prix de la fucute
2~fr., unedtfterpncede p. ~OO,on reat)sc,enfinde

ftnpte, par t'emptoi de celle-ci, Mneeconenuede 5<t

p.~00.
Résumons <000Mogramn)ts de malt p<odu!sant

tSOkilogrammesde sucre, coûtentil2<fr. te~tOOki.

togrannMes,2<0 fr.

Supposons maintenant qu'on veuille réaliser les30

p. 400 d'économieque nous venonsde signaler, tOMten

laissantaux infusionsla quantité de sucre qu'elles doi-

ventcontenir, c'est-à-dire tUOkilogrammes.
Il faudra alors employerSOOkilogrammesde matt

seulement, et remplacer tes SOOpar 22S kilogrammes
de féculebrute. En effet:

ff. <

225kilog.de Montebrute,à sa ff. lesMOMtog.. te M
500Htog.de malt,à :t fr. les tOOkilog. t09

Total.7Mkilog.de matièresemployées~EMembte. toi M

Dt~efenMentre2Mfr., prix de 100Mtog.de malt,
et 16t fr. :5 c., prixdesmatièresci-dessus,

<Bfr. 75c.,on90pour«M.

Pour justifierque dans t'on et Fautrecaslesinfusions

contiendrontune égatequantitéde sucre, nouspouvons
établir le ealeul suivant si 400 kilogrammesde malt

donnent48 Htogrammesdesucre, les800kilogrammes
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<JMfnttMSHWMSCMtptt~it<~np)twh«)M'M<32!' d'MKt'

autre part, !c&22Shito~ramH)~df Mt)Mtcsu~MM~t!.

ront oMK-Mtûxte~on Hucre, NXMfuuf haftiftM<"ttr<nm*.

«MMtMtinimM.Nousam<tns<tt<nc

Avec:?() !4!to);ratMn«'~<!<!nottt, 22!! de swct'c

Avea33~ t~' ffOMtc,22~ ttih~rattonc~<h'suctP.

Tctat t~)t uu p«'<nK'<~!0 ~M~{~aMM~~<

Tt)Mtofo!s,cuntMcavfe f('t<<tntXM!<<<e)<t'ttt't<fon
doit ~OMSSOt'!n~<TH!)HM<«W<UnpCUh)!n, CMost<jMf!-

~uetois«Mi(;6(t MHj'tMyct*Mtte(j«ant!tu<!«McutfMtt«p))

pttM~tande<)Mceetto~MCnuMsvonoMt<t'))td!~ut't,oM))

d'établir unecom~enxntiuM(a!sttnn«h!t'.M'<is<!afMhtMs

les caspost.!htf8.si «n vt'Mtutiliser nuprofit da lu qua-
HtM<!ett prodMhsune patti«de t <'con<ttn!equi<'ntt'sotte,

il est toujoMMfaciled'augmenter la quantité de fttCMk

dans la Mt&tneptoperttun on peut aussi, commeMOMs

t'avons établi p~c6demotent, entptnyet'~anstMCOtn~-
nient partiesé(;at<!9de maAet de /e«~ ~f<~c.

Pour bienfaire con)pr<'ndretes avantages~Mtrexu!-

tent de ce modede fabrication, tant au ~o!ntdf vue lie

la qualitéet de la conservationdes produits que sou!.le

rapport sanitaire, il faudrait que nouseussions~)ar!ude

la fermentation.Ce n'est que lorsquenousaurons sufu-

sammentétudié cette partie si intéressanteet si délicate

de l'art du brasseur qu'il nous sera possibled'indiquer
ce qu'il. resteà faire pour lesautres opérationsqui doi-

ventconstituerl'ensembledecettemanièredefabriquer.
Ma!srien nenous empêchede dire ici, saufa le justifier

ptus tard, que, quels quesoient tes localitéset le mode

d'opérer en usagejusque présent,le procédédontnous
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mt~M pMtMfttaujoMfttdo t~atiapfUMfew«aM)ic

mttit«'dnns t'eM<p!<'idu mtdt, <uu<~'t f"MHM')on<dt*

p~(tmt'<phtasoinHf< d uno di~'fitinn tt~u~up p!o~

facile, !<'c<)qn'o~t~s la ft'<n<pt~«<!<tM!< pettfeftt~nt

«no ptMK(;ra«(!t'<t<'aM<~tt'«te<ttt!.!tat!i<!t)ftt!~cnt!«tt

des6~rft &&<n<'AM,pt'ntt'!t))<tt'n)M<<,~f«c<5<M4<~tH}t-

tu'tuh M~t'c Imt'h'!<~n«nontaspr~tw~.

AM)'<')<<<te jj'<htcijjtt)stM'tetj)Mf!t t)~ust'<ttt'c~fa!tttost

~ja tme!<t, il <httt'<h'~t~sde vo~t <MM,ot <tc}'t'

t~ttC~t)qUO!'t)~p!<MtU<tHftt M<'t~tiHtCMtt'M))0t;t<t'
~hftte <'tdunsdesétotttfseRttntf <«'«ho~Mt«tt(a. Aet*

~roptts, nt<MsaMt!onsv<mtueitet <!<t««tttxpt«ptt'!<,
oH«de ptouvcr (jjMCdo n<tmbt'<'Ms<i~<)tica<!<)))s<t t

fhitMen cescMS,toais n<tt)s~ttmm'sHft'~tépttt'df~

<'<M)s!d~t'a<ions(fautant plus t~'s~cetaMes~M'oHett)c

MCUttMHttpOS~ftS~UM'Ucs.Tout <:0(}U<!tMtUSpOUtt))tt

dire, c'est q)<oquctqucii-uttsdes hommet honora!d<

atee lesquels n<tu$avons entretenu des rapt~rix a <:c

sujetoutparu redouterles coupsde certa!nsexptaiteurs

qui, comptantsur t'igMurancegénéroteet sachant bien

qu une insinuation tMatvetttaMtene reste pas sans r~-

suttat,sont toujourspr&tsa ticfaire de la catonmieune

arme avec laquelle ils frappent leurs concurrents. Il

y a toaciempsque l'on a dit pour la première fois

*Ca!Mmniez,calomniez;iten restera toujours quelque
chose,aNousregrettonssinceretnentqueccrtainsd entre

lesplusmaheinants n'aientpasmieuxcomprisque dans
toutétat de cause il vaut mieuxfaire envie que pitié.

ToutceiaMtbien triste pourtant
Au sujet de l'emploi du malt pour opérer la con-

tt. s
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Vtt ai«nen KMCt'Mtti' ta t~M<<'<~ptmtxn)du tfttc, xuuM
ttt'ttvtm~ta tttatitttt du fait sMnont dannh' <Mt<«w<f«<v

~<M~ t. \Vt, p. n<
f 0<t<tp6)~<tt'tx «otxH'K'tiHtvnnMtu~<Htt«tt<t!<m

)t~ ~fHfHMtte<«~ {M~xtxbhMoeMtt~thottis t'x hH)t!t-
<!f i «HxjttMttmMotMtttM~t',t«'n<ht<tt~M'<!«<Mx~n)

<t'<t~'t't«<Mt<' <tc'h~MA~t", :!H!tth)(}<'nmMM'8~~c KM~.
<«'t)t nat)M)),!it!o{'«Mr~«~ M<'t;t'<t<n<nt'!<<tMt«ttn<«tt-i

fM~ttHy~;oit htOKSt'f<~tf<no))tct'tt~toH~t<httt..<tn$
<)tVM<'nht)!s,tm to!t.!tt't'n K'jtos,~t'ndnntvh<(;<il trpn~
Mtmuk'~f<n<ron,)))t'MVt'f<'<«))&)'<t'<mMmven'to<'n~ws.
Aut)Mtt (!c «) tenttM,«Mm'txntnt'nee &btns~'t fotte-
m<'t<tt'Mfaisantenn)<'t'MM«tôt (t'euM!ntM!tttm«'JH<<ttM'~
«! <;<)<'ta tMMp~ature<!ct«ttte !ttmu~cNuit~e -<«) <)

HS' «M<«!ti~n<a<'<'<'t'r~on)t«Ht<tfusM))(r<t!s!n')t)e~,
<<'nan(ta cuvebien<'t<)<ic,etc. 0

C'e~t t'a~cation <!ceu ~roc~dc(lui a fait <!wf-
uer tuno~ <!emiëK},par ta ~-esse autrichtetttt.' &Mtt
brasseur de Bctt:n, M. Ch. Muttef, te <:tre)ttMHpou&
d'inventeur. !S\'tt d~~atsc &CesmesstfUFaet &notre
hon'ttoMo conf~-re ho-n~mo, il n'y a là qu'une
~!u)p!capp)!catt')x. ~<'an)nuh)sil faut savoir ffe ù
M. Mûtter de cette mitiathe hardie, qui a <He,dH-
OM,couronnéed'utt entier succMS.La solution de ce
heaMpr«McM<e,ouptutôt sa prompte propagation,J
est d'autant plus utite que dans les années comme
<'et!eque nous venonsde traverser, par exemple,elleest

appelée à rendre d'importants services, particulière-

(t)LoDictionnairetechnologiqueestunedMpuNicaHon~denotre
époquetesplusimportantesetiesplusutilesquenousconnaissions.



HtM~t OR « ft~t'Mt BBt~R. M

t)t<')tt<w~t't't~t'a tfa ptHt dt~nca d« ~«MiehudRet

<!fta bifMVfiHttnM*do taus, puisque to prixda htMère

pcMtauhir pH'' rettf opptitMtitmune ~~)is'.e<*<tMs!<t~

t')tt'h\

A!)<t,it MCcattKtitplus yav<'if <!««<<'))OMfnous

<<<!!WtttO)t«Mft'ovaMto~que pf~aontpt'<'t<tp!«!<!«MM&

~< puur «j~n't <:<t')n)VM~!tt~<!<'!<)Mt'«< ht oh'en

'.Mt'«.!<'h)fef)t(M<h',<!«tttt'Mm,<tt<!)HMMtth<M<vt't'p!))pe

<t)tt)s!'t'!<Mnt<h)pt'MMMOut'))ft<e)'<!M<htmtMH'a(t<MMS!<tpt6-

ts, <t««t'(«tif't)satts-)iptt!<h<< ctaM~M<<mtes,en

~)Tsmt')'t<<!/<«~ottfs!)tt<ntt'rous.Si <px'h}M~tuetonra

'h' totH <!<'nnM8faire «n fmttt)<tt)t'aKtcura~ect)<quot!o

««us)no<Mr<!<'h<'r<!t~<'j)H8<~du nott<ju)naMsrouge

et <tnn'un mhmMcMs~oe n«HsavonsapjUMt~à tfa faire

t<)Ms<t t«M<<(suot'~a~emMtta<m!)s<~yeux, ancrnt du

))t<nxst«?pt'uttMnoM~r<'{ttt't'!t<;t'<t<*M<!nouaéne pas

'(MtftsaMtttx'xt«ftiutwdes tn«yeMsde conjurer ftMcuc~-

onn< p6ri!8,c'est le n)Ht,d'unt*xitoattooqui estdes

~htspreea!r< et ~oi nou!)tMpire pour !'avMtt'dû ta

!') .~t'rieen Ft;)tx'etesplussérieusesinquiétudes.

t'«Mr«eus réfuter, il ue suîut pasde contester des

)ait~, it faut renverserde~chiffra; or, nous défions

'pti 'Hte ce soit de détruire par d'autres chiffresplus

.tuthpntiqueset ptus exacts ceux que nous venonsde

puMier.
Maissi nous avonsété assezheureux pour vousfaire

partagernos convictionset nos craintes, quel est celui

<p)i,repoussantnos conclusions, se croira en droit de

rcatprimmobileen face d'un danger aussi réet, auM)

imminent?Si le tableauestvrai, commej enai malbeu-
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~M~wcnt t'assurant <*tropinttMn',~t ai v<w:<en f)~

eonvainttMautant que mu!, vouahum<x'voM&encore
&garnir et & vous apitoyer 8m' un mat profond ~ans

doute, maisqui porteavec lui t'capoir d'unf {;<t<n-.on
certaine?

Tencx rp{;<tt'<ti!i<oct<cpto~a jot~s t'He~toitcah<
ta ~cn(<!e!a <e)n~~taMe~mpxtt qtt'it de tens~ !Mte<

va<tt'slit<nunetQn!ede sonsi~nfe aMJ«Mt'<t'hmta <<)M~

toentey est affroMoc,à chaque hâtant la va~M (tov!ont

~!M:<houtoMMet ptuitmenaçante.Mathem'au ma~!o<

qu! s'endort sut' ta g~o, car te temps~t gros, t'hor!-

fon est sombreet ta flot na tardera p!<sil )'t'n){teut!rI

Cetteptage, c'est votre (ndustric co mateiot, c'est

voua, voMsqueje eanjMrcde tiorth-au plus tôt de <M

Mthargiedans laquellevousvousêtescomptutrep tong-

temps; ce Motqui grossit, c'est t'esprtt du s:cete,c'est
cettetendance&absorberdans lesentreprises eetossatei.

tesindustr!esqui,ju8qu'accjour,ava!entMt6l'objet d'es-

ploitationsparticulières. Or, nous t'avonsdit, le signal
st donné, te problème est résolu qui d'entre vous

résistera, si vous ne songezà améliorer vos produits
tout en diminuant vos dépenses?

Sansdoute la questionque nous venonsd'étudier ne
tranche pas toutesles difficultés,ne résoudpas tous les

problèmesqui se présentent dans le cours des opéra-
tions et ne saurait être un correctifabsolu pour toutes

les anomaliesde détait que nous reneontronsencore
chemin faisant; maison ne saurait nier pourtant que,
relativementà l'ensemblede la fabrieetioa, c'est t'm~
desplus importantes,cettequi se rattacheteptusdirec-
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«ment t<laproductionmême.CeMest doafplusHMM"

t~tttcntà t'inte!t)geneodupraticienquenousnousadrcs-

tiuns,mois&se~intér~blespluspositifs.t<apremierdf

n~dcu<ta!aun8e&(~MMsansdoutepouréveilleri'ttttcn-

liondeeauxquivivontenetMopari~mutattOM,etq)M
MMMtappn!otMdes htMnMtMde <iC!Mret d'tttteXigcnca.
QuonUtu ptMpartdesnM<FCs,!txe<tntpren<!t'<tnhm<))t-
tenantle taago~oquo nousavons<<'HMd'almrd,poMa
<)Mfnoustoleurav~nst~nduintelligibleon montrant
)'tMt<Mtt~o!qu'Usont &écouterte !aM~agede t'~t~-
<~Mt't'.Lms~ns ceuxquinepourrontoune~(mdxtnt

t'osnoussM~tv,sousprétextequotaroutent tropin<pra-
tieab!epoureux;laissons-leurtedroitd'userdocesem.
t'!a)ttd'impuissancederrièrelequelilscherchentaabriter
«nnmod~nMntleurinqua!iMab!eapathie.t<anooTtKËleurl'

suffit;hommesdu passé,l'aveniracsaurait~trepour
eus.i'oureux,leslimitesdupossiMeserenfermentdans
cequ'ilssaventet nesauraientaUeraadelàdecoqu'ils

ig))orent.Aussibien,quoiqu'onfasse,quoiqu'onprouve,
rienliesauraitleurdémontrerqu'il ya quelquechose

.tu-dessusdesbornesdeleurconception.Aleursyeux,
ilnesauraityavoirderéalisablepourautruiquecequi
peutêtreréatisepareux,et n'existerd'autrevéritéque
''ettequ'ilsvénèrentpar habitude,puisqu'ilssontenfin
lesvassauxde l'habitude,par habitudeet par tempé-
rament.

Essayez!dirons-nousencoreunefois,au risquede
nousrépéter; essayez!et l'évidenceapparaîtraà vos

yeux,<~ladirectionqu'elleimprimeraà vosidéessera
t'ienautrementsalutaire,bienplus puissanteet bien
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p!us poMMO~ivequ<'tout ee qno noua poaft tfos vou~

dira. BtNsye!t!Et cttmntt'n<tua,vaut aut'Mp~no eam-

prendre qu'une apptieationaussi t'ifhe, aussi baHoet

aussi simple en tnAmo<pm~s,aMStiMeondedana 8p:i

r~SHhataait purca~r <tntMt'ttuM)out'OM<!n<5odansquel-

ques bFaMcm's,ou m0<neêtre ahondMx~f <'n)nn«ti«-

t!!gnad'a«!<Vt~««<'<t)!«)td h'tmtum~~fi<))h!c<nt'Mt!n-

(~tt(!Mttti.

Mpeut y avoiret il y a, sotHnnous, dans t enseM)b!f

des qtteatu'nsque nous avonscxam!n6e9,ffunmedant

cottesqM'Mtwu~fp~tt'&examinerencafe, <t~ct&metttt

d'avenird'autant plus pr~o!cMXque la s!tMot!onestcon)-

plétement fausse,et il eat indispensablede recourir it

tous les moyenshonn&toapour l'améliorer,

S5.tBOucMeidedfveNagentssur('actionde la diastaM,ouorge
({orm~e,aurtt'amiden.

Nous ne saurions terminer cette partie de notre tra-

vail sans indiquer les corps qui peuvent retarder OM

anéantir faction de la diastase sur l'amidon.C'estaux

travaux de M. Bouchardat, dont nous avonsdéjà mis

&contribution les utiles recherches,que nousemprun-

tons tes passagesqui vont suivre.

*La gelée d'amidon que j'ai employéedans les ex-

périencesqui suiventétait composéede < deféeutepour
~0 d'eau. Pour 400 grammes de getéed'amidon j'a-

joutais 0~ de diastaseou Sgrammesde poudred'orge

germée. Leadivetseasubstance, à ta dosede~ gramme

chacune,étaientintimementmélangéesavectagetéed'a-
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<Mtttt'ft:UMaJOM<t):<OtMHt~tntttHtttftSO.c!la tOtM)N~atM't'

~mtWMt~KM~'H~CO'

h))h<M"'edt'«ii(t'

.(") apidtf ai'<q«". ti«Httfi(tMt',~«~)h"qMf,

<h!whydn<)Mf,(t\a!i~oc, tôt <<{«< o«!<}«<!t'rr«<i't'<

«ttxt~nmentt'apt!"n
'tf t" <titM<«sf~ut't'anut!un.Cp«t'

M)'tj'ri~h~,'p" << <'<<' <!<'p"is<p!!<<'«V!t)<\<h'

M. t't'H, avoh ~tt ~<wtMc&tous )p!.a<d<');;«tais !<'s

<~M<T!ft)t<t'!<stovfttttcs tnnntreMtqu'ettc )t'<t }Mst~"<"

tatf. Aw«t'aci<tof«) )n!qu<to ttM!<(!t'a<i<'nn'<'st~M'<;n-

U~u~; avec t'a<<teat'~ni<'M\.t'actMMtest d'ab<tt'<!t'a-

)<otie,mais<<' s'~ab)i<hh'nt<K.!t)m!e <'u~t!);<tr:qMC

)Mtnt<aveif Mt)fafUf'n ttfs faihtf "tt po't-~tn' MM!k'

i)<'nMtde nt6nx' 't<')'at'i<)c))<ti<)m'.

Le(annh<ft tt'x<th owssMhstnnfesqn! <'<mtienm't)t

tMdtff~fcnt~m<ttti<))'a<!«ttsde cet acidegraissent, au

pretnier abord, an~tw comp!<!tet)<en<t'acti«n de lu

diostasf,matsavecdu temps"n «tit qu'elle H'c:it<)u'en-

t)av<'c' n

taBuence <te<a)n)M.

«th' mcmeque lesacidesénet~iques, lesalcalisfi\~

caustiqu's, potasseet soude, détruisent comptéte~ent

t'actïende !a diastase sur !a geléed'amtdon; il eu est

de mêmede ta chaux caustique. La magnésiecatrin~e

paralysed'abord l'action, mais avec le temps on Nnit

(<)Nousregrettonsquetesavantpharmaciende t'Hôtet-Dieude

Parisn'aitpaspoussésesinvestigations)nsq)t'àdéterminert'action

de l'acidelactique;cetteappHeationettpu jeterunjournouveau

surlaquestionquinou-!occupe
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par observeruneMuidiacationbienmanifeste.L'aot-

moniaqueliquidene faitqu'entravert action,maisne

la détruitpaseomptotementt'inttupnfadu carbonate

d'ammoniaqueestencoreplusfaibte.Leseart'onatMde

soudeen ont uneplus<nomf<~tc;n'ais celledusbi-

t'arbonatesdes m~tncs)maesest pre~MoMMHf,de

m6tnequo co!todu on btmatede magnétobastqMC.A

)n))HenfpUct))))~c)))<fCtjx'io)t)tM.

eLe fer porphytis~.le zincenpuudren'ontaucune

inMUcncosut'ia marchede !a transformation({tm-osi-

que lech!oreet lebromt*l'anéantissentcomp!etentent.
Avect'iode, l'actionestd'abordentravée,maisavecle

tempson remarqueunenuidiMcat!onmanifeste.

tonutacedMtompe~detuitTc,dt'nteMure,d'argent,d'or,deplomb,ett.

aLessulfateet acétatede cuivreneutrearrêtentla

transformationde!ageléed'amidonsoust inBuencede

la diastase;le bichtorurede mercurea uneactionre-

tardataireplus complète l'actionde l'oxyderougede

mercure,quoiquemanifesteencore,estbeaucoupplus

faible; il en estde mêmede celledu cyanuredemer-

cure. Celledu protocblorurede mercureest à peine
sensible.

a Avecledoublechlorured'or et desodiuml'action

estcomplètementdétruite,la geléerestesolide il en

estdemêmeaveclenitrated'argent.Danslesdeuxcas,

unepartiedu metatestréduite.

«L'acétatede plombtribasiquenuità factiondela
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<tia~oM<!M<sFan~antweotnpMtemont.~'inMMcneade

t ae~atcneutreest à peinesensible.t<'a!unentrave

t'action la sulfateferriquet'anéantit.?a

tnOoeo'tJetMhMaO'M.

<tLeschlorures de catcium, de baryum, do stron-

tium, teehtorhydrated'ammoniaqueM'entraientpoint

l'actionde la diastasosur la geléed'amidon il en est

d<-mêmedesamfatesde potasse,de soudeet de magné-

sie, des acétatesdes mêmesbases,des borateet phos-

phatedesoude. Avecfiodure de potassiumet lesarse-

<)i)))C!tde potasseet de soude, faction est très peu ra-

!t'ntie.a

)t)t)<t"nfetk)alcalistt''gt'MM!<etau)tM<MtM)Mte<ot~xnitjMM.

a Lastrychnine, la morptMM, la quinine, teseut-

tHtcset ctttorhydrates de morphine et de quinine,

n'entraventque très faiblement l'action de la diastase

sur la geléed'amidon. La salicine, t'uf~e et toutesles

matièresazoMesneutres, solubles ou insolubles, ne

nuisenten rien à la transformation.n

M.Bouchardatn'a pas borné là sessavantesrecher-

ches il s'estassuré de l'action desessencessur la dias-

tase,et de l'influencedésorganisatricequ'elles peuvent

exercersur ette. De ses importants travaux, il est ré-

suttéque < f~sencede moutarde, de romarin, de men-

the, de térébenthine, de <stron, d'anis, de girofle,»

n'ont aucuneaction sur la diastase,et que la sacchari-

Mcations'opère en leur présence sans entraves. « La

créosote,l'alcool, les éthers sulfurique et acétique se
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comportentde !o m&memanière que les essences.

L'autour termine en disant que lespoisonsont une

intluenoeà peu près semblablesur toutes les transm-

mations qui donnent naissance au sucre produit par

la germinationdescéréales.a

EnCnM.Dumaset tous les chimistess'accordentà

dire que le tannin s'opposecomplètementà la réaction

de la diastasesur l'amidon.

D'aprèstousces fnits,on peut facilements'expliquer

pourquoi nous avons repoussél'emploi de toutesma-

tières étrangères, soit pour combattre la duretè ou la

cruditédeseaux employéesà la fabrication, soit pour

s'opposerà t'attération des infusionspar le contactde

t air; pourquoi nous avonspoussési loin lesscrupules

n proposde touteslessubstancesqui seproduisentdans

te cours de la fabrication; pourquoi enfin nous nous

sommes montré si difficilesur le choixdes matériaux

et des appareils dont on a besoin. Pour justifier nos

motifs par une dernière preuve, nous dirons qu'une

CMM.ma~n-neuve, mais faite principalementen bois

de chêne, ainsi qu'elles sont généralementconfection.

nées,sufStpour compromettresuccessivementplusieurs

brassins,en raison de la grande quantitéde tannin que

ce bois renferme. Le fait s'est passé sous nos yeux.

Aussiconseitterons-nousde ne jamais faire usaged'uaf

cuvede brasserie, quelle qu'elle soit, sansl'avoirpréa

tabtementsoumise,huit on dixfois, à l'action de l'eau

bouillante,qu'il est fort utile d'y laisser séjourner le

plus lontempspossible.
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§ t. Emploi des drechc:.

On appelle<~c~s le malt épuise de ses principes

extractifs,ou l'orge qui a servi à la fabrication de

la Mère,et qui, dans cet état, ne peut être considérée

que commerésidu. Cen'en est pas moins encoreune

denréedequelqueimportance, et dont l'agriculture sait

tirer un parti fort avantageux pour la nourriture et

l'engraissementdesbestiaux.

Lesdreches,que dansquelques-unsdesdépartements

septentrionaux,et particulièrement dans le départe-
ment des Ardennes, on appelle encore aujourd'hui

brots, lesdrèehes,disons-nous,sont formées ~'d'uttt

grande quantité de ligneux, complètement insoluh!<-

dansl'eau &*de tégumentsou enveloppesqui renfer-

maient la partie solublede l'amidon; 5" d'eau en pro-

portionsconsidérables;4*de quelquestraces de suov

échappéà l'actiondissolvantede l'eau; 8*enun de glu-

ten et de diverssels.

Quandnous aurons étudié quelques-uns des prin-

cipaux phénomènesde la fermentation, nous recon-

nauronsqu'il y a là tous les élémentsnécessairespour
ta développer.

(t) Nomempruntonstescitationssuivantesà taWftMenNx~uc
du~HT'sMch,Pandeseavtagesd'agncnttarepratiqaelesptnsK.
pandaset lesplusutilesquiaientparudepuislongtemps,etdontil
nomtmffirasansdoutededireqaeptasdeao,OWexemphiressont
écouterpourjustifaertesétogesquiM sontdus.
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Avantde parlerda la<'<MM<fM<«M)des~~M etde

quelques-unsdea inconvénientsque détermineleur

présence,nous croyonsdevoirdirequelquesmotsde

leurutilitéau pointdevuedel'agriculture'.
« Ona remarquéque lesgrainesgerméesengrais-

saientplusrapidementlesanimauxquienétaientnour-

ris que cettesqui étaientdonnéesdans leurétat na-

turel. On comprendrafacilementce fait lorsqu'on
sauraque,dansl'actedela germination,certainsprin-

cipesinsolubleset peu utiles&l'alimentationdispa-
raissentengrandepartie,etsontremplacéspard'autres

principesessentiellementnutritifs,etc.

« On a remarqué en outre que les fourrages grossiers,

composés en grande partie de Cbres végétâtes, de mu-

cilage et de fécule brute, comme le foin, le fourrage

vert, les pommes de terre, etc., influent particulière-

ment sur la formation de la viande; tandis que d'au-

tres, renfermant beaucoup de gluten, de mucilage su-

cré, d'huile, de fécule changée par l'effet de la ger-

mination, comme le grain surtout après qu'il a été

fermenté, les tourteaux d'huile, tes dréches de bras-

(<)Dansun grand nombre de publicationsscienttSquessérieuses,

et même dans plusieurs ouvrages pratiques, nous avons va avec

étonnement employer le mot <!rA:tecomme synonyme de malt, et

viceeerMaLa définitionque noos avonsdonnéedes deux objetsaux-

quels ce mot s'applique démontrequ'il y a là uneconfusion fàchense

dans des ouvragesqui prétendent avoir une utitité pratique; elle ne

tendà rien moinsqu'à induireen erreur ceuxqui entrent dans la car-

rière elle rend incompréhensible,dans tous tes cas, pourles gens du

monde, l'explication des diverses manipulationsqui transforment

l'orge enune boissonagréableet salutaire.
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~ars, «te., inttuent davantagesur la formationde ta

graisse, etc.

« Si le sel, considérégénératementcommefacilitant

la digestionet stimulantl'appétit, est employéavecsuc-

cèsdans le but d'activer l'engraissementde tous nos

bestiaux,&plus forte raison faut-il avoir égard &la

naturedesalimentspour la quantité de sel à donnera

une nourriture fermentéc, légèrementacide (tel est t<~

ms des dreehes), en nécessitemoins que des ati-

mentsmucitagineux, tnétéorisantsou difficilesà di-

gérer, etc.

HLesrésidusde brasserie(la drêche)sontpréférables

:) ceux de distillerie,parce qu'ils contiennentplus de

substancesolideetqu'ils proviennentdegrainsgermés.

On regarde les résidusprovenant d'une livre de matt

(orge germéc) comme équivalant à une livrede foin

un becufà l'engrais consommepar jour de trente-six&

quarante-cinqlivres de dreche, avec douzeou quinze

livresde fourragessecs,etc.

« tt est prouvéque te grain germé, le grain pétri et

cuitcommele pain, engraissentparfaitement.n

EnCn, il paraitque, de toutes les matièresqui com-

posentl'alimentation de la race bovine, cellesqui ont

fermentédonnentlesmeilleursrésultats; et que même,

en Allemagne,lespommesde terre sont préalablement

misesen fermentation, afin de détruire un principe

spécialqu'elles renferment à l'état cru, principe qui

nuit considérablement, dit-on, à la qualité du lait en

mêmetempsqu'il en diminue la quantité. Voici sur

ce fait important, l'opinion d'un journal a!!pmanft
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<t( la Me~e,quipaMtta'epCMpepapùpiBtoxentdcqM~-

ti'M)6td'agfieMt<Mte'.
< Les pommes de terre ~'ruessoMt<t'('e:i au~i

comptetemcntque possible, et n~tan(;~< "Mede t«

paittehaehooet moMittea.Onm<*tet!m6t)<n(:c<!a«sMttt

fMvcOMdnns une caisse, on ta pt<to fot'tox~t. et <«*

tf taisiioft~aM~tct'pt'wtttMttt«tt( jttMM.Ltt tnu~c tst

a))t<!<fortement~chaufMo,et tes jj<om)npstie tort't' se

s<M)tr~dMitesça une bouilliequi a poM~trola poMtt'df

ntantt'rp&,<<t!<))orun tout itontMg~no.CcUt'tM<un!t«F<'

est fort (jjuûMedu hëtai),etc. Il

On nosnurait doncctevcraucundoute sut les )~ao-

<a~f!tqui resuttunt, pour la it6ta!t,de t'en)p)'n d<Ma)!-

tttcots fermentés, mais pfiMc!patementdt' ceux qui
conttcttnentbeaucoupdo partiesMutthive~.<s condi-

t!ons si essentielles,g~nëratetnontreconnues aujour-
d'hui par tous tcsagricutteurti indistmctcmcnt, xous

paraissentexister bien plus dans les dr~chcoque dans

tout autre résidu, puisqu'a peine sorties de ta cuf-

ntatière, elles entrent presque instantanément en fer-

mentation. C'est là un fait sur lequel il est bon qm
nousappelionsun instant l'attention de nos ~t tp<us.

SZ.Conservationdesduchés.

En France, Fépoquela plus activede la tuhnca~ott

de la bière est certainementcette des mois tes plus

chauds de l'année; excepté dans quelques contrées,

(t) ~et<KAff/i!~tfrdie tandt<w«bc~<t/MtctMvereine.HM:.M'

3j)tnvief<S37.
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pommeht Nordfit AtiMtcn,pattouttn tra~xit< pMtt~~t
SKHt)M't~!«?<HH)!tt'Hdittt~ OtëoM'do !<tt~t.) :m(t)H)

fMtmmot'eHCttmbrcntontttc rA~dn:'qm tH)m"nf<tt!<'Mt
m«tison dm'ctode tt<pmduetion ot df:' t'MMU~<)ttt
catMttMM(!efit e~ns<wttt)t«m.

Atttt'ft,par un do t'es conh<).pns <!n))tht hrosactic
setxtttextoh' tt) ptmt~ Mw n't'tit tf <HMmt~)t<t,)M
~'ntc<!fs<h6t'h<tp!<ttteveMXM.jonn' a!)'s!dit'*).!««)«'
tiih)~;on', il et'Ht)~tn~Mo,tt'xhet'hMt't tf~ t<tt<t't,)~d<'
(«Mteespft'e t'roitisontest Hbt'xdawet'.!,<'<:tthht)tc))t'.

(ttun'(ju! le tco~s t'xt ))t'6p!eus,d<mth's «thnth's MOtt

<'ttt)tp<~ps,m' ~t)Mtsf dt'ptnft't'Knosh~(a(«t<)<'<to<hth'
suns t'~})<tgni)))f'e,~Ht))'at!wett~'t'hct'OMht!)<dca~r«-
dt)!~ qui «<!sont pas ab~Ma~t ncet'ssohc~u t'tdt-
Ott'ntattonde ses he~ittMs,pu~t' a sous sa )t)u!t).
it pt'ofus!<tn,de bons hut'f(')~'s de t«Ht<'csncce et

des het'bcs de toute nature. Mn'ignore pas, d'autu

part, que c'est le moment le u!u8dm!c!topour la <w)-

servattondes dr~ches, et que ceHes-cise gAtenttn's

promptement.Le brasseur tui-metne, qui est devem)

forcetnentavare de son tempset desfatiguesde sesou-

vriers, ne peut, en face des exigencesque présentent
lesprincipalesmanipulations, s'occuperautant qu'it K
voudraitdes questionsde détail, qui n'ont qu'une im-

portance tout a fait secondaire, ni consacreraux dr~-

ches tous les soins que réclame leur parfaite conser-

vation.Lesdébouchésn'étant plus en raison de la pro-
duction, il y a nécessairementencombrement; les

drêcbess'amoncellentdans la brasserie,s'entassent tes
unessur les antres, s'échauffenttrès vite M {.'ont
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«M~<'Mtt;~t<'<)MMtcfMMt~HdHtMtttt'U\<!~Mttpaoa~Ht'.

stons,OMmieuxcnfarppnr<!psimtnt'Miunitd'enu froide.

tt~ Stuten, qui totnpnrte a t t'~orddu <!up<c,apf~s
«n «er(a!n tftpa tCMt;<s,esm'(e<t)tnt «tt~MtoMM

utehto «({ontt)f f<'m)Pn<H<!<m,n~!ttt!<t~«Hf tes m')"

~'Ms aMer~'M<'t'<et)Mf!i)~nt' tt's th'~t')) ft t~ tM)ts-

tMfMtt)~r««~tt<'Htt')ttt'ttatcuot. e AbaMJuMM~HMCMM<t<Ct

ttc t'oh', <t!t M. Moajjot! t't Mjpt'~snvMtr~'tétoët~tto

'<«< !<'{;ht~'Mf««t'«i<<!<*rotfoot, 8M<'!t'<j[Mc!j)t tth));!t
<'n8)H<M~HMr<t~h'nnu<c<to f«t'nMt!<tnd'MCtdnaeM-

t!qu< a

C'esten vêt tu <!ct'Mpnxt'ipo ~M'))Mtp<'f<tis!t' <hA-

<'t)~ Datent sountMMh )))<!t')tiHoti<Mt«~t<'sMMMfft'-

tncntatien ~F~alohtc,«fin<tes6pat~r, par ce tno;e<t,
t'tuh' !a qttanttted'atenot qu'ottes;)<Mva!entpt<t<tu!r<

MaiaaM!i~!t~tque la /<TtHfH<<MalcooliqueM<'<is6,

tomtMcnMc)a /fnMfM~ffcHac~Mp, cest-a-dirc celle

qui a pour tësuttat tnxncdiat la cotnetsi«n tic t'atctut)

en acideoc-étique(v!na){;re). Aussi, a tncsutf que ce-

tui-oi devient pr~dominaMt,il est ais6 de voir les li-

quidesacidulésqui coulentautour de ta masseprendre
un aspect glaireux et Siant qui n'est autre chose que
le résultat de la ~wo/MtMKdu gluten desdrêchespar
l'acide acétiqueque la fermentationa développeausein

de celles-ei.Nousne connaissonspasde fait qui puisse
mieux expliquer ni faire aussi bien comprendre com-

ment se comportentl'acideacétiqueet le gluten, lors-

qu'its sont en présence,pour développerdans la bièie

la maladieque l'on a appeléegraisse.
Si les drechps restent exposéesau contact de l'air
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~MtthxtttjMttqMMtn'uM'<<!OM~tMmt~eummu t'o!<tn

pt~quc (MUJMHMtit'H, «ttM rcpaMdt'ntMontât daut

<«t)tt'ta braMt't!tt Mueod<'Mt')ti);tequi t'st h* rt~uttttt

<t «Hcft)nncnt<ttion<t'h'!< aetm's.t't qui ~M<Mc-
txiso~px intensefOMt*<;Mt't'o<!«ratpn sait t't't)~~ ait

t<t)h«ritde t'M~nc<'t rn~nc !<<< db<<tMpp<i<'<M):<

t.)hh"

t~ m«Mpt«'s,~Moh~ pa<'t'o(t<'Mt'<<<'))<h'~)-ht"<,'m'n~

nmt!t!t'ntAtptu'ntyriath'st'ht't't'h~t'tesjM'ittt'i~t's<t«\tc!!

pt'Mvext<'oMtraiFOptmrst) !Mitsshoitet',ut tx' ())x!<'n<

{'osA y <<t'j;mscr<!<'s«'«fs dont r<'<<M!<tt<<'s<fttftthct'

)'ap)M<'hateurquepra<tMiUn(Mcott~Xtsitiftnot~)no<h)

socre, et qui, par eons~Ment,a~tt con«tteune ('a})c<;c
<<))tt!t)t'MttOttt)t ti<!<!)t'Hf.rcMtt«t(t?)!t<!tt~M,ta /ffMCH.
«!«Mact'<~Mcs'achève et fait p!ac<!u ta /nMM<<!(MM
pM~e qui )a suit itt)tnëd!utcMcnt,car nous ne dévote

{Msperdredevue que le gtutenauMt~gakmpntpum ta

développerautant que des mattêres ammate: tes osufs

<k!<Ment,les animaculesqui en resuttontse reproduisent
«vecMnevtteBSfincroyable,etccoxqui naissentde ladé-

e<nnpositiondes matièrese~cs-m~ntcs,venants'ajouter
auxautreset se multipliantavecune rapidité non moins

elfroyante,envahissenten peude temps et la brasserie
et les tocaux contigus, doat il est presque impossible
de lespurger. Les vapeurs acétiques,si fadesà lodo-

rat, disparaissent presque complètement pour faire

placeà desémanationsinfectes;alors on n'a plusqu'un
vastefoyer de corruption qui vomit par torrents dea

odcars pestilentielles,une sosrcc continue d'infection,
unecause permanented'insalubritéqui devientchaque
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janr <*<&choqm' ia~tant MMOt'aM!,opttMtMt~!tht')n

<!itM«Pt'

Cf n t'st ptn~MHt'ttrasseric.e'est on ctxn~i. ) d<'j}«M-
~u)t pttxr t'odurat; eo n'cat ptus. puur )« u~iteor, MM«
<'<<«et t)t!)SM)Mtj)Mou!<!)t<'ou tt'~ne t'tu'<<r<'< t ~M)K~-

;'i)c t.tt)<«t)cm'<<<'~)tt~t~t.;t-'ost,au th'M<!<)))!«.at<.«
t-f p)'<~itt't'MMcb)ti!i-.«HnHfttcntx! dt'vt'tnx' utx' n6.
<'t'ssiMt't dant ta p~pa<'at!«ndcMM<nt!t)<<t':)s<tt«<tM)!.

tn)<)<!MS,mMv6t'!t«!tt<!v«!m)tntra M<Mf~.
C'<<at~«Mt-tantdans tes <'un(ti<i<tns< «'tus ~t<h«)t!.

~<' tiis"atMr<jj))fsuttt p)n<-est«s «ttuf <!i\;<')m'!<des

htttssef!es, par suite de tUspusUt~Hsh't'ott'~fahcxsans

tHtetH~ence.Ct;fa:t estd auttUtt))tM!<t'e~x'ttotttc<)ua
< "nset}ut'nMsqui en luttent vienm'xt<"))j<tMts)&)gh
t.t<rla quatttMdes produits; mais a p)ut cette cutt:dt'-

ration, ta plus graw cependant, il en t osuth'encot*'
certains inconvénientssur lesquels nous allons dit<'

quelques mots. Les liquidesocidulesqui dfxtutent d<-s
tas de dettes sont autant d'agentsqui anf'nent la <tf.

gradation constante des paves, des mortiers surXm!,
en t~ rendant solubles,ainsique nous t monst'xp)i<tuc
en parlantde t'eau; de là, fort souvent,des infiltrations
de liquides fermentes ou fermentants au travers du
sol, et, par suite, les nombreuxdesordn dont nous
avonsdéjà parlé. Cequi n'est pas moinsMcheux,c'est
la dépréciationmêmede cesrésidus, que la fermenta-
tion attaque avecune violencetelle qu'il sutut part<ns
d( moinsde deuxjours pour que t'état de dect.mposi-

i'Mt'i'te dans lequel il se trouveobligete brss,
le convertiren fumier. Ne serait-il pas inSniment
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pt~foMc tic ft'ttCMCfttut'paqUt'Uttt~;epMCfiOwiinp

t?~dr~ches,et d otttigcrainsi tt'acMhivatcxr~,<'nn<tt-

tant b'nr intcraten jeu, à le enleverau~itût tenr surfit'

du!acu~-mati~M? C'estM~que mms n atons pas<OM-

JCMtSfait; tt ~~M"XMMtSf<' tort, t'«t)<ntftO)MtfM~

«nit'<n!nt et (luistott<'nmn',&t )t''0t~'«MMMM!*~'r<-

t0)<!<,dans !e tt~tHMcas <)M<?«MosAM' CMpare!t!<'

<)Cft)ff<'aep.tt'h~Mtt'rtoHs-MOMsph)8mtin&ttUttMr6t)HH<'

tfMfprix, il t~<t«'Mceprix <t<'tnuhtM,fut tMfaMo!(.«f

MtceqMepttMfpurger « toujoMfauneM(ttne<uM paf*'t<

fttycrde corruption.
Nousavonsdit que le glutendes dr~eheseta!t, dans

c<Me€it'c<mstance,)pcorpsqui contribuait le ptus aid<

tt')appf)'ta fcHMeMtatttmnta)))<'UFeMs<')nontcf gtMtft)
tf)bientôt trouver lui-même, au ntitiou desde~ordrt's

qu'il vientde produire, une forcedésorganisntrice'lui
vas'attaquer è lui et le soumettre égalementaux htix

de ladécomposition.En effet, c'est &sa prosemequit
fautattribuer, au moinsen grandepartie, ta /cfw<'K<a-

<toHpM<rMequi répand l'infectionautour d'elle.

Une fois développée,il devientextraordinnirement

difficilede faire disparaitre cette odeur infectequi tw

répandbientôt dans toute la brasserie; it semMeque
touslescorpsenvironnantsen sont imprégnés,qu'elle
s'estcondenséesur tes murailles, qu'elle s'est uxéc ta

commeun parasite rongeur. Mais ce qu'il y a de plus

déplorable,c'estque, quelleque soit laqualitédes ma-

tièrespremières employées, quelque grande que soit

!'habi!et6du praticien, quelque~tvombtesque soient

lesconditionsde fabrication dans lesquelleson s'est
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phtt~,tesop~MttiMMenresseutenttoujoursunefuuc:.<e
atteinte.

Nousavonsdéjàparted'uneespècedematièregrasse,
d'un jaune verdatre, qui accompagnequelquefoisla
mousseproduitepar t'agihttiondot'orgcet dot'eau
dansta euve-matifpc;nousavonsdit <j)ueMensou-
ventelle<Mn)tle t'<)u!(atd'une (;crm!naHontropvio-

h'nte, danah<queMttles RMiuss'étaient~chauHoset
recouvertsda moisissures,ou produitepar un cont-
Mencementdofennontattondumah,soitaprèstamou-

tuM,soittn<;medanslacuve-matière,aumomentdela

ttempepréparatoire.Cesconditionsne sont pas tes
seulesquipeuventproduiredans la cuve l'effetdont
nouspartons,car, dansplusieurscirconstances,nous

pourrionsdire dansdescastrèsnombreux,nousavons
vu tes mêmessymptômesseprésenter,enopérantavec
du maltdont la germination,opéréeà froid,avaitété

ménagéeaveclesplusgrandssoinset unehabiletére-

marquable,par unouvrierdontnousavonsété heu-
reuxdeciterlenom, et quiavaitéchappélatouteat-

tération,aussibienaprèslamouturequedansla cuve-
matière.Or, nousavonspuremarquerquelaprésence
de cettematièregrasseétait le résultat inévitablede
la formationde tous cesmia8mes,et qu'elledevenait
d'autantplusabondantequeceux-ciétaientplusdéve-

loppés.
Si l'atmosphèrede t'usineest surchargéede ces

miasmes,on peutêtre certainque l'observationdes
résultatsque nousvenonsd'indiqueren sera encore

plussensiblesur lesrefroidissoirs;labièrequi les re-
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couvriraoffrira&sa aurfaco,et en ptufucur~endt~titt,

t'aspeotverdatrcque pr~spntentordinairementte~cam

stagnaniea,commecellesdesendroits marécageux.
Cesont là des signesévidentsd'une altérationpro-

fonde,etquelsquesoienttesmoyensque l'on tentepour

la fairadisparaitre, on n yarriverajamais d'une mt)-

niefcsatisfaisante; et dans ia ptupat t dfscas, les pro-
dMit!)en suMiisentMneatteinte teitomentgfaveque ic

ptnssouventil n~st pas possitdede les tivera la con-

semmation.

Nousne saurions nous dissimuler pourtant que
altérationmornedes infusionspar le contactde l'air

n'exerce,dans cecasencore, une trèsgrande influence;

maisnousn héritonspasà direque les~MfiM ~M<f«&'s

Muitrouvent, dans certainesbrasseries,un aliment si

facilea t'epoque des grandeschaleurs, sont t'une des

causesprédominantesde toutes cesaltérations,et con-

tribuenténergiquemontadéterminer tesdésordresdont

onvapeut-être chercher bien loinl'origine.
Voittdes faits sur lesquels it ne faut pas craindre

d'appeler une sérieuse attention, car nous avons la

convictionprofonde qu'ils sont le plus souvent les

causesdesaccidentsqui contribuentà la détérioration

desproduits.
Engénéral, les influencesMtMMma~M~exercentune

actiondélétèresur lesmatièresorganiquesqui les en-

vironnent nous n'en demandons pour preuveque ces

épidémiesqui règnent endémiquementsur des popu-
lationsentières, et qui les déciment lentement, par
suitedesémanationspestilentiellesqui se dégagentdu
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~'ia de la tfm ppndam et m~mo taogteM~psapr~ tes
travauxde caaatisotKW.Lemême phénomèneserepro.
duit dans certainspays,lorsquedes eauxcroupissantes,

disparaissantde la surfacede ta terre par t'évaporatioa
et Finuttfatiun, laissent&nu des multitudes d'animat.

eutci'de lanature des!nfMs«ir<'s,qu!,soM)X)H8Ment&taMx
lois Hatur~H<t.delad<:c<ttnpos)t)nn,cxhatentdes mins.

mespMtr!desqui portentaveceux!ad~iiotationetlamort.

Qu'on nous permette d'insister encore un instant

sur tous cesfaits, car nous attachons à chacun d'eux
uneptusgrande importanceque nous ne saurions l'ex.

primer.

D'âprescequi procède,on pourrait presquedire que
t~ ~HaHa~oMaHtMMMM~MMse condensent,s'attachent
it tous lescorpsorganiquesqu'ellesrencontrent,comme

le fait tavapeur d'eau contenuedans t'air. par exemple,
torsqu'ette vient se déposeren gouttelettesà la surface
externed'un vasecontenantun liquide froid, i' la sur-
faced'une carafed'eau fralche en été, si t'en veut.

Sans admettre, a priori, ta comparaisondont nous
venonsde nous servir, personne du moins ne peut
nous contesterFespèced'analogiequi existeentre cefait
et ceux qu'il est facile de constater relativementà la
e<HMffHM<tOKdes m<a<m~ dans plusieurs industries

qui tes jettent à profusion autour d'eties, comme
tes magnaneries, les tanneries, les fabriques de
colle forte, de gélatine, enfin tes fabriques de pei-
gnes, etc. Or, les murs qui les renferment, les bâti-
ments qui servent à leur exploitationen sont impré-
gnés à ce point qu'après dix ans de cessationdes tra-
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~M!tcbi'cuu tt eM)tdévetappttencore l'odeur qui tttt

étaitsp~'cudetordue l'usine était en activité.Le musc

n enest-it pasune autre preuve,quand on raconteqne~

tnatgrék~ r~taurations de toutenaturequ'on a fait su.-

)<irauxappartementsparticutiersde l'impératriceJosf

phinp, ils distillentencore l'odeur du parfum de pf-
<!Meot!onde leur anciennehAtesso?l

~iousn'avons pas, tant s'en faut, la prétention de

h)!reécole, mais quand les donnéesde la scienceet la

scienceelle-mêmesont insuffisantes,quand lesmoyens

d i)nesti(;ationdont ellepeutdisposersont impuissants
tt constatercertains faits, il faut bien procéder par in-

duction,par analogie.C'estcequenousvenonsde faire.

Mtttenant compte des laits que nous venonsde citer,

en les rapprochant pour mieuxles comparer, en éta-

blissantleur identité comme nous venons de le faire,
il devientpossibled'expliquert actionmalfaisantedes

m«MmMdans les brasseriespar leur condensationsur

toutcequi tesenvironne.

Detout ceci il fautconclureque si la propreté com-

mande de combattre énergiquement la présence des

miasmesputridesdans lesbrasseries,la prudenceexige
bien plus impérieusement encore d'éviter toutes les

causesqui sont de nature à déterminerleur formation

ou à tesacclimater.

Deuxmoyenssont misen usagepour éviteraux dré-

cheslecontactde l'air: lepremier consisteà tesentasser

dansdes futailles, maisprincipalementdans cellesqut
':nt contracté un mauvaisgoût, afin de tesdésia~eeter~

Aprèsavoircomprimétesdréchesle p!usfortementpos-
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sibte, les fonds de ces futailles sont rajustés, et on les

bondonne immédiatement,afin que l'air extérieurne

puisses'opposer à la conservationdes~cAc<.

Cemodedo conservationprésenteplusieursinconvé-

nients: d'abord il nécessitedesmanipulationsassezlon-

gues, et par conséquentdespertesde temps; d'un autre

coté, lesvaisseauxont toujours à souffrir des démoli-

tionset reconstructionspartiellesqu'on leur fait subir;

indépendammentde cela le bois, recevanttout à la

foispar cemoyenle contactde l'humiditéet l'actionde

t'air, se pourrit beaucoupplus promptement.Harrive

encoresouventque la quantitéde dréche ne représente

pas exactementun nombre déterminéde futailles;it y
a despartiesqui restent exposéesà l'air libre en atten-

dant que de nouvellesdrèehesviennentemplir le ton-

neau, etquialors fermententet sedécomposentpromp-

tement oubien il faut recourir a desvaisseauxdemoin-

dre dimension, qu'on estobligé de détournerde leur

destinationpropre, etc., etc. Enfin, lesdouvesdeston-

neaux laissent souvent transsuder des liqueurs acides

quis'altèrent rapidementetdéveloppenten mêmetemps
desodeurs infectes. Maisle moyen le plus mauvaisde

tous a l'avantage de pouvoir être facilementappliqué
dans touteslesusines, et c'est celuiqui estmisen usage
le plus communément, quoiqu'il nécessitedes locaux

assezvastes.

Detouslesagentsdeconservationqui conviendraient

le mieux aux dreches, le sel marin est certainement

celuiqui doitêtreplacéen première ligne; maisen face

du peu de soucide nosgouvernantspour l'agriculture,
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it fautattendre,lemoinsimpatiemmentpossible,!'heura

de la réformequi doit, qui peut seulenous amener te

progrèsavecellet.

Quoiqu'il ensoit, indiquonspour l'avenir un mode

deconservationdont parle notre honorableconfrèrede

Strasbourg, M. Kolb, dansson J[r<du brasseur, page
~85 a Aprèsavoir fait choix de vieux barils, on

chargeun ouvrier d'y transporter la dreche, dont le

liquidedoit être parfaitement écouté; alors un autre

ouvrier la refoule à mesure qu'elle arrive, et, par
0°',46 d'épaisseur, il y répand une bonnepoignée de

sel,et répète celajusqu'à ce que le baril soit plein.
à 0",06 près; on placedessus un fond en planches
de plusieurspièces, lesquellessont continues, jointes

par une planche misedessusen croix; on y place unp

grossepierre ou tout autre poids pour augmenter la

compression,eton y metun restantdedernière trempe,
afinque tout soit bien inondé et que le faux fond soit
entièrementcouvertde liquide pour préserver la masse
du contactde l'air; elle fera une fermentationdans les

règles,et de grossesboules rempliesd'air se montre-
rontà la surfacedu liquide. On aura soinde ne jamais

(t)Larédactiondel'impôtsur leselvientd'êtrevotéedansla
~ancede)aChambredesdéputésdut7 conrant..Moi,jem'enpraoc-
capesurtoutà causedet'homme,.a ditM.Dupin,etlaChambrea
adopté.

Maispatiencepourtant,nousn'avonspasencorele derniermot
delaChambredespairssarcettegraveqaestiom,etM.Gav-Lasstc,
lechimiste-rapportenr,sesentirapent-étreletristecouraged'ache-
terlaplusMgit:meimpopularitéauprixdelaplusinqualifiablecorn.
piaisance.(Reim,tT~xM<SiT.)

n. §
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ta laisser sec toute de trente. On peut y mettre de
t't'NMsatée; car si ette sèche, les vers s'y mettraient, et
ta premièrecoucheserait perdue. (;eciestd'autant plus
Mtitequ'il n'e~t pas néccs<!nir~de jeter le liquide en
entamant un baril aurait-it même une peau qui p<h.
ra!trtit moisie,ce qui arrive en été. Cettesubstanceest
aateeet lesbestiauxen sont très frtanda.t

~«Msne comprenons pas la nécessitéd'ajouter des

liquidesfermentesciblesauxdreches,alors que l'auteur
recommanded'attendre, pour tesmettre en barils, que
celles-ci se soientdébarrasséesde ceuxqu'elles remet<-

maient, etnous pensonsqu'il serait plus rationnetd'o-

pérer comme nous attons l'indiquer. Maisleprincipe
sur lequel repose le mode de conservationsignalépar
M. Kolbétant très efficace,nous l'aeeeptons.

Le second moyen, beaucorp plus simple, plus ra-

tionnel, d'une exécution facile et moins dispendiem

quelesprécédents,estaussi,biencertainement,celuiqui
est le moins répandu il consisteà enfouirlesdreches

aussitôt leur sortiede la cuve-matière,dans laquelleon
les tt~sses'égoutteret se refroidirte plus longtempspos-
sible. It n'est pasnécessairede leur donner le moindK

contactavec!e .0) de l'usine. En effet, c'est ordinaire-
ment au-dessousde la cuve-matière,ou dans un péri-
mètre assezrapproché d'elle, que l'on établit t'especei
de citerne (fig. 73) qui doit tescontenir.!t suffitaton

qu'un conduiten bois, forma de trois plancheset ap'

p~lévulgairement eon~< mette la cuve-matièreet la

citerneen communicationpour que !<?dt êebesaittc!

gagnerle fond de cetteci. tt est bontoutefoisqu'âpre
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tcm i)Uf(tdMCtiontotale ou partielle, un oMVfMrbr<t~-

sfur les<ax~<pplusfortement possibte, et par lepoMa
<)<*son cftt psen tpspietinnnt,et au moyend'une masse

.tt)h~ttoh'(~. 76).

\ous devonsdire cependantque cr mode de coHMr-

~<fMM</Maf~cA~sn'est pas sans péril pour la vie des

"uo'icrschargésde descendredans !c&citernes,à cause

'ht j;:)zacide carbonique qui s'y dégage lorsqu'on ne

ptvndpas, commeon doit le faire en toutes circon-

stances,lesprécautionsque la prudenceexige.
Laciterne à <~eAf<doit donc être disposéede ma-

t'X'reà pouvoirêtre vent!téectïquelquesinstants, c'est-

à-dire de manière à ce que tout l'acide carbonique
qu euerenfermepar suite de la fermentation desdré-

hpspuisse être appe!é au dehors; au moyen d'na

tuyau mobite C (~. 78), communiquantavec l'une

des cheminéesprincipales de l'usine, ainsi que nous

t avonsexpHquéprécédemmenten parlant de la venti-
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lation ~crM«'< JL'airMtéripurs'introduit par t «u-

vertore B &mesure que l'acide carbonique gagne te

fond de la citerne, pour s'éleverde bas en haut par !p

tuyau Cdont il vient d'être parte. A défautde ce soin.

ou peut mettre en péril une ou plusieurscxtstent'cs,et

ce fait est trop gravepour qu'il n attire pas t'attentiuo

de tous les praticiens. Quant à nous, nousn'avonsja.

mais pu comprendre !a stupide temcrite de ceuxqui.

nM!gretes plus sages et les plus salutaires avertisse-

ments, et même en faced'une défenseexpresse, vont

exposerniaisementune existencequi ne leur appartient

pas1.
Cequi vientd'être dit de la c<MM<rMe<K'MdesfossesA

~r~eAesnous parait de nature &bien fairecomprendn
les avantagesque présentedans une brasserie l'emploi
des c~mttK~ souterraines, avec lesquelleson peut,
d'un seul coup, ventilertoutes les partiesde l'usine, et

etks sont nombreuses, qui peuvent réclamerce soin.

Dans tous les cas, nous recommandons instamment à

nos lecteursde ne pasrecourir à cesciternes, qu'il faut

toujours éloignerdu puits leptus possible,sansy avoir

adapté un système de ventilationdes plus puissants.
Celuique nous indiquons est certainementle ptus ef-

Ccaceet le moins dispendieuxde tous. En hiver on

pourrait peut-être s'en dispenser, parcequ'à cetteépo-

(t)C'estdecettemanière,etmalgréunerecommandationquialla

jusqu'àlaprière,qu'undemesouvriersMUitpérirsonsmesyeuxen

tM~ unesecondeplustard, etje n'enssejptusramasséqu'unca-
davre.Je n'oublieraijamaislamanièredontcethommea pratique
pnvprsmoi!r sentimentdelareconnaissance.
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t.M''la ~mpetaturt! des tieus bas e:.t beaucoup ptu~

teweque fctk do t'atmosphereet que cette condition

'.uftitpour déterminer Fascensionde l'acide earboni-

qMC,malgré ta différencede sa pesanteur spécifique;

Matsen été, alors que te contraire a Heu, il serait

(omptotetnfnthttpaMibted'enlevef tout t'adde carba-

Miquccontenu dans une citerne sans employer une

untitationactive.Nouscmynns,en outre, que l'acidité

toxnifc~tpdes drechc!.exigeque le pourtour et le fond

.)cla fosse soient t'evetas d'une tegore fOHt'hode ci-

ox'nt)'<'mai)<de Yassy.

Ce qu'il n'est pas moins essentiel d'observet' ptmp

anivM'une ;Mrtaite conservationdes drcchcs, c'est

t!ples tasser le plus fortementpossible, et d'avoir soin

't'emplir chaque citerne trespromptement,c'est-a.dir<

'tansl'espaced'une quinzainede jours au ptus.
tt fautaussi veillerattentivementà ce que la citerne

soitexactementfermée; on obtient ce résultat en fai-

santpeser le couverclede l'ouverture B (/ 75) sur

la masse introduite, au moyen d'un étai ou d'un

pnidsconsidérable. Si chacune de cesconditionsa été

observée,on peut être certainde retrouver, après un

tempsindéterminé, les dréchesdans leur état primitif.
Lafacilitéaveclaquelle on les écoulel'hiver, et le bon

prix qu~onen obtient ordinairement à cette époque,

nousfont dire que la dépensed'une citerne n'est rien,

'comparéeaux avantages qui en résultent. D'abord

''ettedépenseest promptement couvertepar les béné-

Scesque produit la vente des dréches; mais ensuite,

<p qui est inappréciable, c'est la garantie évidente
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dp wtuhtite qt)ettf d<M)neil tout~ les partx'~ Uf t «-

aiae, condition de la plus houte importance. en ''(<

surtout, et !o plus propre &assurer te succ~ dm opt"

fations h t'epoqnedes ~rcndt'scttatenr:

Tels sont en (;<nt'r<dlesst'it' <tu\'xi{;t!<"<'<wsert'a

lion ~M<~eAMet ccMXqu'il est toujours prudent dt

prendt'f pfw éviter ta fof<Mittn')td''s ~MMM~MMMpM-j

tft~M. Mni~e<Mxu)M,il dutam dufttfrtM's. il t ft diHit!

de combattre cMitMtcemeMtcuuscsque n<'))ss~ox-

Ions, putsqu'on est alors furcMd'amoncetft' tesdt~che~

dans quelque coin de l'usine; comme d'aincufa )~

émanationsdont nous parlonspeuventavoir nneaMht

origine, il ne faut pas craindre, pendant les saisons

chaudes, de faire pratiquer, le soir principalement.'!<

fréquents arrosages aM/«K de <:A<!Mifdans tes eou~

ainsique dans toutes lesautres partiesde lu brasserie;

on s'opposeainsià la multiplicationd'ungrandnomt'M

de petitsanimaux et d'animatcutes que la dissotutM'n

atcatine détruit et que l'on peut faire disparattre le tôt-

demain matin par l'action du balai. Nous croyons

aussi que le badigeonnagedes murs au /a<<de eAaMar.

moyenhygiéniquefort peu dispendieux,d'une execa-

tion facile, donne toujou~ de bons résultats; nou~

ajouteronsencore que l'on devrait passer tous les os-

tensilesd'une brasserieà eau dechauxau moinsdeux

fois par an. L'emploi de ces moyensà t'époque de"

grandes chaleurs produit ordinairement les plus hea-

reox résultats.

Nous sommesconvaincu que les difficultés inhé-

rentes au travail d'été, t'inférioritc des produits yue
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( tut ubticat a<u~, et par &uitt< p~'rtt <('«*c~umx :r

tt'ttt tHUttMctes intérêts de t'inunens'~ majoht' d~-st

).(.U)' tiennent t'tt j;r«ttde partit* < onbH()<'M"<

hn<'nu<!<')~,cc{M*)«!a)tt!.<si<u{'(tS. tt'side )))~'aM'it'

tttctttit'tt''tf t iotiM'issottwtt<'\t)sn't)t*ttset t!ohts~t'ttih'

,).. }.t)t'(-!)ic~U',h'ft' ph)~(jUt*t!xnstuMtt'sceshnr-

hi.tjuMt))h{;«<t«)t<iqm' '«'< «'tt{;!fsun!.<t\'ttUt't~t't!)',

M) que UOUSS<'m)Mt!St))t'M<<)<'<"<tc~FOttMitV,0~<Mt-

).' ~UftMWt" t! du ceuxqui lesont im!t{;i))oe~,et

uittt'ti )csttuet<e«H;;))ren<en ~rottit'tc !ignc la ttcufai-

soo ths ktfs, lit<'«ci))t'Hc<<t'wti~ uula <natMrati<t)t

<)<-)}Ht')qM<'8autres fruits. T<'«tCt)a)M'M<<e hoa pom

itjHXsft'tt's eo!eresdu cxnsontontt'or ct'ottotp,maisne

<)o)mcpas de t'cttx'dt' ao«tat <))'!v"«s «tosmoc. Ht

suyez-enbien posnod~s,t<'s causes rcstdcnt tout en-

<if)'e!!dans !<? u!t<xt)te<t'ondit!onsde pt'ttdm'ti~n<n'<

\<msctestous ptac~; or, cen est qu'en vousattaquant

rcMtûmpntil cesccndititmstoc'nx'set en y substituant

xntravait intelligentque vousantéliorerezvotre situa-

tion, et Monen accusant t'etectripit~ntmosphériqueou

<t:)t)hesphénomènes d'un état de chosesauquel ils

s<mttotatementétrangers.

Nousvenonsde dire que tousvousétiez ptacés<ii'))?

des conditionspitoyables; pourquoi fant-i! que M«us

ayonsencorea faire passe)sous vosyeux desfaits qui

vous forcerontà nousdonner raison? Parmi eux, sa-

chez-lebien, il en est que l'imaginationse refuseà ad-

meHre,tellementils constituent les anomalies lesplus

'n<!M~~u<'tM<s.c'est le mot maisenfincesont des faits.

et Mousne cf't)tMi"s")~rien de plus concluant.
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fi~fttoo t. ~)af)Mfa<Mo dey ta))&<<.

§t.i)t't!nit«'fti'pMti()He~.

La eMtMCHcomptent tes diversesoperattonsqui MM

pour but de <!e<ermi)«'t'!a ~~M/atwH </M~/M<fM(éeM.

mes), afin d'en eto!(;net'ia ptus grande quantité p<M-
siMeet d'extt'a't'c, par la coction, les pF!nc!pesextrae.

tifs du houblon.

Lapremièrede cesoperat!onspourrait doncsenoMt-

mer clarificationpar le feu; ft la seconde c«<soM,

proprement dite.

Ala cuissonappartientégalementla coloration,mais

dans queiquescasseulementquenousexamineronsavec

toutes lesautres questionsqui se rattachentà cettepar-
tie de la brasserie.

Lestiqueurssucréesqui découlentde lacuve-matière

après le vaguageportent, commenous l'avons dit, le

nom d'infusions;touscesliquides réunis et mélangésse

nomment moûts, soit qu'ils contiennent,soit qu'Usne

contiennentpas le principe extractifdu houblon.

Lerésultat de toutesces opérationsréunies, quelles

que soient les quantités de matièresemployéeset de

produits tabriqués, s'appellebrassin.

S Coagulationetséparationdugluten(écumes.)

Si, comme nous l'avons établi précédemment, &

gluten f« l'agent pftMe<jMt/qui J~frmtM~la ~rMat'M
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M«/<<?a~c/<'f~fa~Mp~a'tt peut se eomportcr&

F~ard des tM~M~tMet des HKM~ocommete feraitun

~ritabte ferment,a'it est !a causepermanentede ~'ac~-

«/?M~cndes&~Mj,si surtout, commecelaesten effat,

il estcapablede provoquer plus tard la ~<TMMM<<<w

~«<W</<nousn'avonspas d'ennemi plusrcdontaute, et

nousdevons, pour être logiques, lui faire une guerN}

acharnée en an mot, nousdébarrasserde lui par tous

le; moyensdont nous pouvonsdisposer.

Onse rappelle que nous avons expliquécomment,

:)))rMchacunedesopérationsdu fo~Ma~ les infusions

j toduitespar la lixiviationduma!tdans lacuve-matière

(atottportées successivementdans la chaudière de

fabricationpour être intimementmétangoesentre elles

t t~'evoirensuite l'action du feu.

!)aM<cetétat, la transparencedes moûts est généra-
toncnt troubiee par les corps de toute nature que
<cux-citiennenten dissolution ou quits ne font que
charrierdans leur sein cescorpsse composenten ge-
<n'ra!de particulesde son et de ligneuxprovenantdu

tnatt, de débris des téguments qui enveloppaient la

matièresoluble de la fécule, de gluten très divisé et

't'une matièremucilagineuseà laquellenous conserve-

ronssonnomd'albuminevégétaleetqui a laplusgrande

anatogieavec l'albuminedesœufs(blancd'œnf). Teit''

sont, à proprementparler, les diversessubstancesqui

composentordinairementles ee<aKM;celles-cicontien-

nenten outre un assezgrand nombre de selsde nature

différenteet dont nousne pouvonsdonner la aomencia-

ture, i'ana!yse,au moinsque noussacbions,n'en ayant
?.
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point ct.efaitejusqMici. KowspouvonscepcndontaHir.

t))er, et nous en fournirons bientôt la prouve, que tfa

épume<trenferment d'assez grandes quantités de se'

ammoniaeaux.

Quant aux liquides mômes, aux moûts enfin, ils

paraissententièretnont formas d'eau, de sucre, d'une

mature cotorontoqui lui communiqueune teintepht;
ou moinsfoneep,de dextrine, de gluten, d'atbunnne «!

de u)Uf'un~en t'ctat dedissotution.d acidesacétiqueet

tactique, enfin d'une eertuiuc quantité d'huite essen-

tie)!e)'odeur particu!ière,et des diversselsque chacun

de cescorpspeut renfermer.

Maintenantque nous connaissonsta compositionde~

matièressur lesquellesnous allons opcrer. examinons.

avant d'at)er ptus loin, la manière dont e))esse com-

portent lorsqu'on les met en présencedu feu.

Eu partant descaractèresphysiqueset despropriété

chimiques du ~/u«H~M. Raspail dit a L eaubouil-

lante le rend moinsélastique, lui faitperdre ses carac-}

tères gtutineux. elle le coaguleenfin. B. Plus loin, i
nous trouvons a L'acideacétiquedissoutd'autant plusi:
de {;tutenque lesproportionsd'acide sontplusgrandes
et qu'il est tui-mêmeplus concentré.L'ébullitionajoute
encoreà l'intensitéet à la rapidité de cetteaction; mal*j

it reste toujours, quoi qu'on fasse, une portionqui M1;
se dissout pas et qui ne fait que s'épaissir au mouit-~`;

'âge. j:
« D'un autre côté, lesacidesà l'état libre, abondantïa

dans t«sno des végétaux, surtout l'acide acétique, sitj

t onsoumetlesucà t'ébuttitioa,révaporationdesacid~ f'

?
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totatits,qui tiennenttegtatonen di~otution. tftait q Mfw

le t;tuten abandonne reprendra son insotubititedans

(eau, que ses diversesmotécutcsse rent'ontrant a!o~

s associeront,monteront a la surfacepar leur te~erete

i.ut't'ifiqne,etapparaMrontainsisoMsformed uneecutm'

poa);uteoque l'on nommera<~MtHtM<'f~p. et~ <'

(C/)tMt«'<'r~«Ht~n<t. M,p. !H il 9~.)
Voicimaintenant l'opinionde M.Dumas

«C'e~tà la températurede+73*quesecoaguteto ptus

j;fant!epartie de matière azotée ({{tuten),quand on

afaitinfuserde Forge germéeet moutucdans reau. 1)

En partant de la diastase, le mêmechimiste dit

<Hncest assezgencratementaccompagnéed'une sub-

stanceatbumineusequi se coaguledans l'eau il la tem-

pératurede+65° a 7~°. (CA<m<~appliquéeaux arts.

t. V!, p. ~03 et ~OS.)
M. Liebig s'exprime de la manière suivante sur )a

mêmequestion aLorsqu'onévaporeà une température

élevéeet au contactde l'air des sucs végétauxexempts
de tannin et d'acide gallique ( tel est le casdes moûts

dontnousparlons),l'albuminequ'ils renfermenten dis-

solutions'en sépare toat de suiteou à peu près. (CAt-

mie«r~an~Mf~t. Ht, p. 209.)

DanssesLettres sur la Chimie,p. ~75, le mêmeau-

teur,retraçant en quelquesmots l'bistoriquede la ger-

mination,dit « Legluten tui-memeacquiert des pro-

priétéstoutà faitdifférentes;il devientsolubledans l'eau

commel'amidon. Lorsque l'on chauffejusqu'à l'ébulli-

tion l'extrait aqueux du blé germé (ma!t). que t'on

appellemoût dans tes brasseries,il se séparealors une
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certainequantitédeglutendevenusoluble.Danscetétat,
il n'est pas possiblede distinguerle glutend'avecFat-

buminecoagulée.»

L'actiondu feu a donc pour objet, dans Fopératioa

qui nousoccupe,de déterminer spécialementla coagu-
lation du gluten et de l'albuminevégétale.Cetteaction

est-elle sutBsante?Non; nous allons le démontrer et

voir quellessont les circonstancesqui peuvent faciliter

cette séparation.
Cequiprouveque l'actionde l'eau, mcmeà une tem.

pérature élevée, ne peut seule déterminer la coaguta.
tion des écumesd'une manière complète, c'est qu'en

opérant avecde Forgenon desséchéeaprèssa germina.

tion, c'est-à-dire en la prenant à la sortie du germoir,
cette coagulationest tellement difficile, pour ne pas
dire impossible,que pour la produire il faut avoir re-

cours à des réactifsqui précipitent le gluten et l'albu.

mine.

Au contraire,si le malt a été soumis à une <<<Mteca-

tion compléte,opéréedans lesconditionsque nousavons

indiquéesen nousoccupant de cettepartie de la fabri-

cation si, pour la trempepréparatoireet lapremièreth.

fusion,onaemployédel'eauà des températuresélevées,
c'est-à-dire a+40' ou+60°, selonlescirconstances,la

coagulations'opérera avecsuccès, parce que l'on aura

réuni, de cettefaçon, lesconditions lesplus favorables
à l'éliminationdu gluten et de l'albuminevegétate.

A ces conditionsessentielleson peut encore ajouter
la qualitéet la quantité dumatt employé,sapréparation
plus ou moinsrécente, enfin l'état plusou moinsétew
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de la températureà t'époquede t'opératioo, toutescon-

sidérationsqui exercentaussiune influencenotablesur

lesrésultatsdéfinitifs.

Lorsquetoutescescirconstancesviennentseprêter un

mutuelappui, il est impossibleque la coagulationdu

gluten, et par couséquentson élimination, ne s'opère

pasde !a manièrela plus complèteet la plus satisfai-

sante.

On peutdonc dire en règlegénérale la cuissondé-

terminerad'autant mieuxla séparationdes écumesque

le malt aura été plus complétementdesséché, que sa

proportion, relativementà la quantité de liquide, sera

plusconsidérable,que l'eau de la trempe préparatoire
etcellede la première infusionauront été prises à dca

températuresplus élevées,que le produit des infusions

auraétéporté tui-mémea l'ébuttiiionavecplus de mé-

nagement, enfin que la température ambiante sera

plosbasse.

Maintenant, pour assurer le succès de ces opéra-

tions, le brasseur est-il le maitre de réunir, dans tous

lescas, le concours des circonstancesque nousvenons

d'énumérer? Non, c'est matériellement impossible,

parceque le travail que réclamentcertainesvariétésde

bièrea, lui aussi, ses exigences,dont il n'est pas facile

des'affranchir. Ainsi,en été principalement, la fabri-

cationdesbièresblanchessembles'opposeràl'emploides

moyensqui donnent à coup sûr de bonsrésultats. En

effet,il faut<~uedanscecasla dessiccationdu malt soit

ménagéeavecle plus grand soin, afin d'éviter sa colo-

rationpar !e feu; on ne doit en généra!employerqu'un
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minimum de malt, ou au moins la plus faiblepropor-

tion possible;d'un autre coté, la trempe~~«raio'rf

doit être faite à froid et la températurede la première

<H~tOMne peut guère dépasserun maximumde+ 40.

ou 30°; enfin il est non moins essentiel que l'infusion

soit promptement mise en ébullition, afin d'éviter !a

colorationdes moûts dans la chaudièrede fabrication

aussibien que dans la cuve-matière.

Dansces circonstances, les particules de gluten et

d'albumine B~ta/e que contiennenttes tH<wt<ont très

peu de cohésion ellessont molles, et éprouventla plus

grande difficultéà se souder pour ainsi dire, a s'en-

chevêtrerles unes dans les autres, de tetie sorte que

plus tard l'action de t'écumoirene produit presque au-

cun effet. D'après le mode de travail usité, il estnon-

seulementimpossiblede séparer tout le gluten tenuen

dissolutiondans lesmoûts, mais il est même très dit-

ficile d'enlever celui qu'ils tiennent en suspension.

Cettedernièreopération sefait généralementtrès mal;

quant à la première, elle ne se pratique nutte part. Il

serait cependant fort important que tout le gluten en

excès fût radicalement enlevéavant de procéder à lu

coctiondu houblon, car, commel'a si bien dit M. Du-

mas, a le glutencèdeégalementà ~MMbouillanteune

matière très propre à déterminer la ~fM!<Mf p<<

gueuse.» (Chimieappliquéeaux arts, t. \I, p. 555.)

Or, la fermentation visqueuse dont parle fauteur

n'est autre choseque le résultat de la réactionqui s'o-

père dans les liquides fermentespour leur donner une

consistanceglaireuse;c'est l'une desnombreusescaages
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dela maladieil taquatteon a donnéle nom dp~r«M<t,

dontnousavonseu souventoccasionde parler, et qui

fait si fréquemmentet depuissi longtempsle désespoir

deshommesexclusivementpratiques.

Cen'est pas sans de gravesmotifsque nous insistuns

avecforce sur la séparationdu gluten car il ne faut

pas oublier qu'après la fermentation, c'est :t l'alcool

développépar cette fermentationmême que le gluten

s'attaque, qu'insensiblement il le convertit en acide

acétique (vinaigre),et que dès que ce dernier domine

dans lesbières, il les altère profondémentet finit par

lesdénaturer.

Maisquelle que soit la difficultéde séparer les écu-

mesdans tes conditionsque nous venonsde signaler.

il est cependant toujours possible d'en éliminer tes

neufdixièmes,quelleque soit Ir.quantité de malt em-

ployéà la fabrication et celasans avoir recours, bien

entendu, à l'emploi du classiquepied de veau, la plus

détestablede toutes les applicationsanciennes et mo-

dernes.

Pour arriver à cerésultat, il suffitde se rapprocher

le plus possible des températuresmaximumque nous

avonsindiquéesen parlant de la trempeptv~aratMrcet

de la première infusion, d'élever progressivementet

lentementlatempératuredesmoûtsjusqu'à t'ébultitiou,

mais ayant soin de marquer un temps d'arrêt de 5M

minuteset plus si l'on peut, lorsque la températureva-

rie entre + 70*et 80*,souventon parvient en procé-

dantainsi, à déterminerassezfacilementla coagulation

et réiimination du gluten, principalement lorsque'))
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opère avec du matt dont la ~rm<Ma~aHa été dévc-

toppéo aussi régulièrement que possible; mais lors-

qu'on emploie un malt dont la préparation a été né.

gligéesoit lors de la germination, soit lors de la ~cMtc.

cation, la clarification des HtOMtsoffre de sérieuses

difficultésj dans ce cas il convient,après une ébullition

d'une heure environ, d'arrêter eette-ci brusquement
on remplissant la chaudière avet!une très forte por-
tion des r<~<TM's,de couvrir le foyer afin de modérer

l'actiondu feu, et d'ajouteralors la quantitédesucrede

/~<'M/<*destinée&la fabrication'; celui-ci,pour se dis-

soudre,empruntera nécessairementauxmoûts rassem-

blés dans la chaudière une certaine portion de calori-

qu<;et pourra faire redescendreleur températureà +

!)0°par exemple,au lieu do+ ~9~, <02, ~05°qu'ils

indiquaientau momentoù on a arrêté l'ébullition,

C'est à partir de ce moment surtout qu'ilfautveiller
avecun soinminutieuxà ceque la températurese fasse

le plus lentementpossible,afin de faciliter l'adhérence

des particulesde gluten qui nottentdanste liquide; au

moyende cette précaution, toutes les matières étran-

gères, agitées par un mouvement générât résultant

(i)Quoiquenoussoyonsl'enneminudé l'emploidessucresde
«<<!ducommercedanslafabricationdelaMère,etcelapardepuis-

santsmotifsquenousdéduironsenleurtemps,nousnecroyonspas
pouvoirnousdispenserd'indiquertesapplicationsqu'onenpeutfaire
utlesservicesqu'ilpeutrendre.D'ailleurs,commenousferonspas-
sersoustesyeuxdenoslecteurstespiècesdeconvictiondelacause

<)uonousnousproposonsd'instruire,illuiserafacilededécideralors
etcequipeutMreutileàleursvéritablesintérêts,etcequeréclame
t'hygiëoepcb'ifpp.
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<)'unetempérature qui s accrott dp plus en ptus, «M

lardentpasà s'accrocherpar tesaspéritésqu'elles pré-

sententet qui facilitentsingutièrementleur agrégation;

.))orselles se soudentdeuxa deux, quatre à quatre, se

pelotonnentpour venir former a la surface du liquide

linépais réseaudont touteslesparties sont eutièrement

ti~'esentre elfes et qui ne se crevasseplus tar(!<sous

) etfo)d'un bouillon, que pour donnerpassade a une

liqueurjaune d'autant plus timpidc que lesconditions

(luenousavonssignateesaurontpu se grouper pendant
tfttc opération d'une tnaniërc plus tavoraMe.

tt ne faut pas sedissimuler que si les A~fM<<'Mwr

"nt, toutes conditionsde fabrication étant égales, une

supérioritéréelle sur cellesque l'on obtient t'étc, cela

tienten partie il la facilitéavec laquelleon séparepen-
dant la saisonrigoureuse toutesces impuretés. Aussi,

<'nhiver, les produits sont-ils d'une limpiditéparfaite,
d'unedigestionfacile,et offrent-ilsau palaisune saveur

p!usagréab.te.C'estpourquoi nous disonsqu'il ne faut

riennégliger pour atteindre, dans tous tes temps, le

but auquel on parvient lorsqu'on fabrique aux cpo-

'lueslesplus propices.

S3.Piedsdeveau.Emploidelagétatine<;ommemo;çade

ctafiScation.

Depuisun tempsimmémorial, te pied de veaua et<~

détourné de sa destination primitive et déshérité par

l'antiquetMvuisedu prt~Hégeque lui avaitaccordéla

''himieculinaire, de servir presqueexclusivementà la
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tabneatit'n des bouillonsgétatmeuxf( d~ conso<t)m<

Il a quitté depuis longtemps le laboratoire du cu'-i-

nier pour l'usine du brasseur; en un mot. ttouitto))

\t tait bière.

Pour nous, t emploiseul du pied de vmu sufNrait

puut bien faire contprendro aux bototocs it)ttt!i~ents
sur quettes tncompx-hpnsiMesabsurdi(<-t.tt puscau-

juurd bui la fabrication de cette précieuse buissfttt:

maisprenons patience,et bornons-nousd'abord à dire

dans quel but et dans quetb'sproportionson t'ftnptoh.
On a avancéque le piedde veauavaitta propriétéd<

taeititer la coagulationdu gluten et son etinnnation.

Pour notre compte, nous confessonsici que nous l'a-

vonsemployépendant tin an, un peu par respect pour
son ancienne réputation, et aussi p~rce que nous m-

voulions pas dérober subitement aux habitudes tradi-

tionnettesd'un établissementoù, bien avant nous, on

semblait avoir jugé la question en dernier ressort t't

dans le sensle plus afurmatif. Nousavonsdoncapporte
à l'emploi de ce moyen toute l'attentionpossible;mais

tous nos soins, tout notre t'en vouloir ne nous ont

pas permis d y reconnaih'equoi que ce soit de vrai-

ment utile il ta fabricationou même il ):<qualité de:)

produits. Aussi sommes-nous bien convaincuque tes

vertusdu pied de veau.en ce qui touche a la coagula-
tion du glutenet de l'albumine végétate,n'existent pas
ailleurs que dans l'imagination des amateurs de gét:
tine et de bièreanimalisée.

Qu'on «:ui!te bien nous permettre une simple ob-

servation, aSn de prouverque cette dernière propriété
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du pied de V(auest rendue ittmoin par la manit«

donton emploiece dernier. !t n'est si piéirf cuisinif)

qui nevous diseque, pour séparereompiétement pat

le feu la gélatine quo contient le pied <h'veau, il )n'

failleau moins une ébullitionde deux"H ««is heun's;

or, M*n'est ?«!'deux ou trois hpurcs t~ttnt la c<mgu-

lationdesecmnpsque lespiedsde veauxsont introduits

dansta chaudière, c'est au nx'tncnt n~«M'H«elle s'o-

père, ouquetqucsminutes avant, ou mente !onj;ten)}').

après,selon que le /!tf/Mavait plus ou moins ):t tète

eoqu'i! faisait; ce qui n'empôcht*pas les moûts de de-

venirlimpides si les opérations avaient été exécutées

dansda bonnes conditions, ou de rester troubles si

) onavait opéré d'une manière défectueuse.Et ce qm
nousavançons ici n'est pas appticabtca quelquesbras-

seriesseulement, mais à toutes; tant il est vrai que

i'hnbitudeirréHéchicde faire une chose finit par ob-

struerenquelquesorte le jugement, et par faire accep-
tercomme t)onneet rationnelle une mesure qui n'a

paslesensconxnun. Nouvellepreuve,ajouterons-nous,
du laisser-alleraveclequelon adopte sansexamentous

leserrementsdu passé.

Quoiqu'il en "oit, nousnous serionsbiengardéd'é-

iever ta voixcontre cet usage si nous ne nous étions

trouvéen face d'un abus grave, si enfin la gétatin<'
avaitété une substance inerte comme la gomme, par

exemple,et incapable, dès tors, de nuire a la qualité
desproduits.Maisquoicest la ~a<tKe,c\~t unesub-

stanceanimaleqa on met en contactimmédiataw le

ferment Comment vosbièrest enferment,d'une part.
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t'aient de décompositionle plus actif, te pluspuissant,
tetni dont l'actionsur les corpsanimalisésagit avecune

violencequi tient du prodige,et, d'une autre part, vous

y ajoutez de la ~/<~<M<la plus mobile de toutes les

matières animâtes, la plus facilement décomposabte,
la plus éminemmentputrescible! Mais vous n'y avez

pas songé! Kénéchissezdonc que la gélatinese trouve,
dans vos produits, à un état tel qu'il est impossible

qu'ette échappe &la décompositionputride; les con-

ditions les plus favorabtpspour provoquer celle al-

tération sont groupées dans un ordre si parfait qu<'
la décompositiondo vos produits est inévitable, car

ils ne sauraient se soustrairelongtempsaux effetspro-
duits par la /<'rMMH<a~oKputride de la gélatine elle-

même. En effet, n'y est-ellepas complètementdivisée,
et dès lors chacun des atomes qui la composentne

recoit-itpas en même temps et d'une manière perma.
nente l'action du ferment? Vous ta voyezdonc, ce

n'est pas sur quelquesparties seulementde la gétatine

que cette action s'opère, c'est sur toute la masse, et

les chancesde décompositionsont d'autant plus immi-

nentes d'autant plus inévitables,que l'eau existe tou-

jours abondammentdanscet inconcevablegâchis.

Certes, il ya làdesmotifsbien suffisantspourjusti-
fiernosrécriminationset pour expliquerpourquoinous

proscrivons, sans réserve aucune, l'emploide /a~&-
tine ou de toute autre matière animale dans la fabri-

cation de la bière.Maintenantvoulez-voussavoirquelle
actionpeuvent exercerdes produits de cette naturesur

Féconomieanimale torsquits sont en voie de décom-
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position?écoutezl'opinion d'un savant dont per~onnf
nesongera&déclinert* incompétence

«Les atimenta qui sont entrés en décomposition
<"M'rcentsur l'économieanimale la plus désastreusein-

ttuence.Si cette altération est profonde, ellepeut pro-
duire tous les accidentsde l'empoisonnement,telsque
lesvomissements,la syncope,la gangrène des extrémi-

tés,etc. Lesmatières en putréfactionoccasionnentt in-

ttammationdes parties sur lesquellesottesont été ap.
ptiquées.Ce sont surtout les substancesanimâtesqui
déterminentces pernicieuxaccidents. RosTAS,CcM~

t<'A~t~M.
Nousne prétendons pas dire que, pour tes bières

danslesquelleson fait entrer la gélatinecommemoyen
declarification,il failleaccepterlesconclusionsdefau-
teur dans le sensle plus absolu; mais le principe sur

lequelelles reposent est vrai, et nous .te croyonspas
pouvoir nous dispenser de déclarer que, quelque
minimesque soientlesquantitésde gélatineintroduites
dansla bière, elles peuvent toujours, lorsqu'elles sont
envoiedadécomposition,exercerune actiondéfavora-
blesur la santé c'est là, ce nous semble, une raison
assezgravepour éveitterl'attention des praticiens,sur-
toutsi l'on veut bien se rappeler la manière dont se

comporte,après la fermentation, la gélatineà l'égard
desproduits fabriqués. Nous aurons d'ailleurs l'occa-
sionde revenirdans la suitesur cetteimportanteques-
tion.

Siencoreon n'employaitla gélatineque dansun rap-
port insignifiant, nous pourrionspeut-être essayerde
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jttstitier ee«epratique, ou au moins d'en démontrer

t innocuité;ma<snous ne sommesrien moins qn'in.
quiet quand nous considérons les quantités en usage
dansquelques localités,dans le nord de laFrance pr!o-

t'ipatement;nousne sommesrienmoinsqtt'emharrassë.

foFi.qHenousnoustrouvonsen présenced'Mneanomtdic
de ce gcme.

L'abus de la gélatinea éMpoussési loindans la fabri-
<ationde la bière que, vers le commencementde ce
siècleet dans quelquescontrées du nord, on employait,
~MtMrun brassin de trente a quarante hectolitres, un
\eau tout entier. ?<ousregardons ec fait commeau.

tttcntique, d'abord parée que la qui nousn
fournice renseignementestdignede foi, ensuite parce
qu'elleest originaire du départementdu ~{ord qu'elle
a pu, par conséquent, vcnSer ce fait personnellement
et nousattester enun que l'animal était projeté dans lu
chaudièrede fabricationsans même être dépouillé de
sa peau, sous te prétexte,encoreune ibis, que le /~Kpu-
rifie ~M<.On le voit, c'est toujours le môme système;
nous devonsnous hâter d'ajouter que ce fait est par-
ticulierà quelques établissementsque l'on s'obstine à
décorerdu titre pompeuxde brasseries, mais qui n'en
ont absolumentque te nom.

Commeconfirmationdu faitque nousvenonsd'énoo

cer, noustrouvonsceluiqui suit dans leCoar<complet
<<rteH/<ur<! t~or~nM pratique, t. M,page 5<
« M. Beaunach se rappelle avoir vu dépeceret jeter
dans la chaudièreun veau tout entier, après en avoir

séparéla graisse. e
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Ainsi. il nf tout pas remonter ù une époque h~

.')o!gnéppour retrouver les tracesde ces inqualifiahtc.

npptieationsqui faisaient descendre le brasseur aus

niveaudu cuisinieretqui tranformaientla bière en un

ht'uittonfcrmeutéet aromatisé avecdu houNon. Au-

jourd'huiencore, grâce!)cette puissanceaveuglequ'on

!)ppet!ehabitude, l'emploi de la gélatinecompte d<-

t).)U)breuxpartisans parmi ceux qui se dispensentd<

xttcehir, ou qui ne veulent tenir aucun compte d<~

oseigucmentsde t'experience.

Quoiqu'il en soit,noussouhaitonsde voirdisparaître

«mtjttetementet promptement cette applicationdis-

j't'adieuseque rien ne peut justiner, qui est nou~seu-

kmcntinutite,commetes praticiensles plusIntetticent'
)<*))tcomprisdepuisplusieursannées, maisencorecom-

pxnneUantcpour la conservationdes produits et pour
)asantc pubtiqnc.C'estparticuticrementdans les toca-
)itcsoula bièreest la boissonusue!leet quotidiennedes

)'a))itants, où par conséquentelle forme un objetde

premièrenécessitépour le riche aussibien que pour te

pauvre,que l'emploi de la gélatine est en usage et

c'<'stpositivementlà l'une desconditionsde fabrication
'tesdépartementsseptentrionaux.Et malheureusement,
nous devons le dire, les quantités de gélatine intro-
duitesdans tes bièresdu ~Vor<<le sont dansun rapport
tropconsidérablepour que cefait n'ait pas quelqueim-

portanceau pointde vuede t'hygiéue publique.
S nousétait possiblede rendre la plus petite or-

'!onHancerelative à la fabrication de la bière, noas

ommencerionspar interdire désormais expressément,
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sous des peines sévères,à (eus les brasseurs,l'emploi

de quelque matière animale que ce puisse être dans

leurs produits, et nous leur rendrions un servicesi-

gnaté, ainsi qu'a toutes lesclassesde consommateurs.

Si, denosjours, onnesongeptusaprécipiterdesveaut

tout entiersdans teschaudièresde fabrication,il est ce-

pendant certain, car nous l'avons<~M,que l'on introduit

encorejusqu'à SOet ~0 piedsde veauxdansun brassin

de 20 à 22 hectolitres aussi, à l'odeur dévetoppcepar

h cuisson, ceuxqui passentprèsde l'usine se deman-

dents'ilssontdans levoisinaged'une brasserieou d'une

fabriquede eotte-gé!atine.

On a dit avecquelqueraison, pourjustifier l'emploi

despiedsde veaux, que ceux-cijouaient le rule d'épais-

sissant,et qu encommuniquantà la bière t'aspectgétati.
neux qui lui est propre, ils contribuaientaussi à lui

donner des qualitésplus nutritives. Cettedernière as-

sertionnousparait totalementerronée. Ona ajouté que

la bière fabriquéede cette manière retenaitplus facile-

ment et plus longtempsla mousseque ne l'aurait fait

celledans taquctteon n'aurait pas introduit de piedsde

veaux.Ceciest vrai, maisest-cedonc là une propriété

spécialea la gélatine?Onserait tentédecroire, d'après
ce raisonnement, que, de tous les corps qui existent

dans la nature, paa un seulne possèdecettepropriété
autant que la gélatineou mêmeà un moindre degré.
Heureusementil n'en est rien, et les matièresinoffen-

sives complétement inertes, qui peuventjouer le ro)t

d'épmsaissants,sontassexncmbtett!«':tetassezrépandues

pour que l'on puisse encorechoisir.
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Parmiecltes-ei,nous trouvonsla<<ftH<'et ta~MMf;

lapremière
nousparait mériter la préférencepour deux

raisons,d'abord parce qu'elle est l'un des produitsim-

médiatsde lagermination,qu'elle existenaturellement

dansla bière, etqu'il est toujoursavantageuxdese rap-

procherdes moyensdont la nature nous donne l'indi-

cation ensuite, parceque, commenous l'avonsetaMi

uft'eédemment,on peut facilementproduire la<~c.r<r<M<'

aumomentdes<M/MM<MMet quece moded'opérer, outre

unit est très légal, très rationnel, moins disppndicnx

quefemptoidelagomme,présenteencore,commeépais.

sissant,tous lesavantagesde ta gétatine, sansavoir au-

cunde ses inconvénients.

Quoiqu'it en soit, l'une ou l'autre de ces douxsub-

stancespeutêtre empto;éeavecleplusgrand succès,car

)p~r)neH<proprententdit, la tevureenfin,estsansaction

'.urettes;destorsonn'a pasa craindrequeleur altération

secommuniqueaux produits fabriquésqui échappent

ainsià l'envabissementde la ~rmen~~tOMputride.

Onne doitdonc pas hésiterun seul instantà ajouter

au malt, avant la trempepréparatoire.,lesquantités dp

~eH/ebruteque nousavonsdéterminées,ou même une

proportionun peu plus forte car si, par une cause

quelconque,unepartie échappeà l'actionde la diastase

etne setrouvepascomplétementtransforméeensucre,

onest toujourscertainque la réactiondonne naissance

à !a<ff.e<rtKequi, commenous t'avonsdéjà dit, com-

muniqueà la bière un aspect légèrementgommeuxet

f~Ktnbueà rendre ta mousseplus persistanteaprès la

miseen bouteille.
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En procédant ainsi, on ne faitqu'utiliser sagementr

es produitsque lanature développeau seindela graine

a l'époque de la germination,on modèle,en un mot, h

marche desesopérationssur cellesqae la nature même

dirige et dont elle seulepossèdele secret; les produits

deviennentréettementplus salutaires, puisqu'on dimi-

nueainsidans un rapport considérableleschancesd'at- (.

tération toujours trop nombreuseset qu'on assure leur

conservationd'une manière rationnelle.

A défautde réformesradicales, il faut au moinsap-

pliquer cellesqui s'appuientsur des bases avouéespar

la raisonet l'expérience,maisprincipalementcellesqui,

en retardant lesdécompositionsque le tempsopcredans

les produits dont nous nous occupons, ne leur per-

mettentdedevenir, dansaucun cas, un motif<!cdéser-

dre et de perturbation dans la santédes masses.

Essayez!dirons-nous encore, essayez!et vous aura

faitun pas immense,car vousne tarderezpasavons con-

vaincrequel'emploide la gélatineque nous proscrivons

reposesur l'une deserreurs lesplusgrossièresque nous

ayonercore rencontréessur notreroute. Essayez dus-

siez-vousmériter commenous le nom de ~r~~ar la<

chimie.Mais, heureusementpour notre génération, H

n'existepasenFrance, audix-neuvièmesiècte,deuxvittts

dans lesquelleslesavoir soit un obstaclepositif,perma-

nent, une causede ruine, dansl'espritd'une populatione

tout entière, au lieu d'être unerecommandationpuis-

santé, un moyend'action plus efScaceet plus ration-i

net. RéfurtMezdoue tout€sles foisqu'il y a péri! pour

vous ou danger pour les masses,dussentcelles-civotR
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honnird abord car ia vérité se fait jour t&tou tard.

t)ieua Mrn)is qu'il en soitainsi, et c'estjustice, car ce

seraità désespérerdes hommes et d<*l'avenir s'il était

nossibtequ'il en fût autrement!1

4.Neutralisationdesacidesetdesdiverssebquerenferment

lesMoAts.

1.'opérationdont nousavonsparlédans leparagraphe

précèdent, la coagulationdu gluten, n'~st pn quelque

sorteque mécanique; car en procédant comme nous

l'avonsindiqué, on ne faitque séparer des moûts les

matièresqu'ils tiennent en suspension, et encore en

t~chappe-t-ittoujours une grande partie. Ce n'est pas

ainsiquon peut parvenir à les débarrasserdes acides

etdesnombreuxsels qu'ils tiennenten dissotntion.Cette

opérationestdonc incomplèteet insuffisante.Il importe

(fautantplus essentiellementà laqualitéet à la conser-

vationdes produits fabriquésde séparer touteslesma-

tièresétrangères renferméesdans les moûts, que plus

tard ellesfont non-seulement obstacleà la fermenta-

tion,mais encore, et surtout, elles sont de nature à

<)éterminerplus promptement leur altération.

1

Pours'assurercombient'éliminationdu gluten et de

) albuminevégétaleest toujoursincomplètedans lespro.

cédésde fabricationmis en usagejusqu'ici, il suffitde

distrairequelquescentilitresdemoûts,de lesintroduire

dans~jM-Mtc~e pied (~. 49 et p. 30). d'y verser

quelquesgouttesde sous-acétatedeplomb pour qu'à

l'instantmêmel'albumine végétalesesépare du mens-

traequi !atientendissotutionsousformed'un précipité

j Mane,floconneux,très abondant.
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En générât, dans la pratique, la séparation de ces

corps est d'autant plus difncile que la quantité d'eau

est plus considérableet que la proportionde malt t'est

moins c'est ce qui expliquepourquoi, dans tespetite
bières dont nousavons déjà parlé, par exempte, leur

séparation d'avecles moûts devientextrêmementdiffi.

cite et souventmêmeimpossible. Il y a plus les der.

n!eresportionsque l'on retire en évaporantcesmêmes

liquides jusqu'à siccité, c'est-à-dire au point de leur

enteverparla chaleur toute la quantitéd'eau qu'ils ren-

ferment, lesdernièresportionsde gluten et d'albumine

végétale,disons-nous,sontaussicomplètementinsotuHes
dans l'eau que l'albumine des confs(blancd'œuf cu!t).

Nousvenonsde parler de l'emploidu sous-acétatede

plomb;il estbienentenduque ce n'est quecommer~<M-

tif que nous voulons qu'il soit employé, c'est-à-duv

pour constater,mêmedans lesmoûts les plus limpides,
la présencede l'albumine, mais non pas pour en faire
desapplicationsdirectes; car le remèdeserait pire que
le mal, puisquel'acétatede ptf~mb,commela plupart
des sels que forme ce métal, est un poisontrès éner'

gique.
Si maintenantil estbiendémontréque, par l'emploi

de la chaleurseule,les moûts ne sauraientabandonner

toutes les impuretésqu'ils renfermentet encoremoins

sedébarrasserdesacidesquenousavonsnommésprécé-

demment, ainsi que des divers sels qu'ils renferment

toujours, on comprendracombienil seraitutilede s'at*

taquer directementà eux, d'aller chercher dans les

moûtsceuxqui échappentà la matérialité de nos sens,
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~t nous pouvons nous exprimer ainsi, mais qui n y

pistent pas moins pourtant à l'état de dissolution,t

c'est-à-direà i'état où se trouvele sucre dans leverre

d'eauoù on l'a plongé.

Voyonsdoncpar quelsmoyensonpourrait yparvenir.

Depuislongtempsnous avionsété frappé de la simi-

jitudequi existeentre la nature chimiquedes infusions

etdesmoûtsdo brasseur et celledes sirops provenant

del'expressionde la betteraveaprès sonr&page toute-

foisl'analogiene s'arrêtait pas là, car l'odeur déve-

loppéepar l'un et l'autre des liquidessucrés que nous

venonsde nommer, la manièredont ils se comportent

~ousl'influenceue !aobaleur, les différentscaractères

qu'ilsprésententdanschacunedesmanipulationsqu'on

leurfait subir, tout, en un mot, concouraità nousfaire

établirun rapprochementqui, commeon va te voir, ne

manquepas de quelquevérité.

Dansla fabricationdes sucres,après avoirpréalable-

mentdiviséla betteravepar l'action de la râpe pour en

extrairela plus grande quantité possiblede jus, on in-

troduitcelui-ci dans une cnaudière pour le ctariCer,

pourséparer en même temps toute l'albumine, le li-

gneux,lemucilagequ'il renferme,et aussipour détrutre

etséparerlesdiversacideset lesdiversselsqui l'accom-

pagnenttoujours.
En rapprochant la compositiondes infusions, que

nousavonsdonnée précédemment, de celle que nous

venonsd'indiquer sommairement, nos lecteurs seront

quelquepeu surpris de leur identité, que nous tenons

à bienconstater, car elle doit les engager à observer
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aK~tttVMncatMue~Meatwnqw4na~ pa~tt ntcntppMo
co~atM!nMrM.

OatMta fabt'ieattfMdMaMereoet tMtomtnent<t<
MtfFesde behermcs,tao~ra~ca~M ~wmMt't taM<'<
(M~a~M acide.queeuMUett<M)t<lesst~M «'ep~h
roidodetacbaMX,avecunsMecësquet'cst~~enee<<(

wem!MMnct!onncFdepuis)tp<'sd'wn dt'nM'Hèete.(to
va<)draMoMMOMSpera<et<rotionsdento<tt!difo qm't-
qups(Motsdocette«p~f~wn,attndonM<n<r<'pCtmdtiot
et e«Mtdela FM~emManeoquo ttous tcn«nti«Mtt<mt
à étabtir80<Mconteste,et conthienoussi lu fhah'm
seMteest tntputssantedons d<~Mp6fotMU!)de csMt

nature.

Latfaite<ncntdes jus de beMeravûpaf la thauxM

reçutenontde~e~««OH,voiciconuMentdt<!a'op~re'
Aussitôtaprèsl'expressiondelabsttetaverApè),tesJMs.

cotMptétetnenttrouMcsalors,soutport~dansunechaM'
di<<reM<Mfr; OM~teverapidementleur tetnp~MtuK

ju~u't) + 65°et <tuett)Meto)8+ 70°. Amesureque

(t)Nousavonseuoccasiondedireprécédemmentquenousa~ion*
faituneëcoted'app)ica<ionpratique.dantt'uMde~plusbelleset de
ptusrichesfabriquesdesucredelaPicardie;c'e~tlàquenomawM
pratique,peMonnoUement,)'opefationquenOMa)too~de<;riM.NeMBt'<-
vonsfaitesurunetrèsgrandeecheMe,c'e~t-a-diredansun4taMiM9~
tuentdepremierordre,dansuneusinequenouspourrionsciter
<~mmemodèle,tantsousterapportdel'ordre,detadiscipline,deh
tiev&repropreté,delaqualitédesproduits,etsurtoutdeteurraf~
beauté,queMmceluidet'intentanteadministrationdesesproprié-
tairM,MM.6~roMt<otM~et<eetBe~ot,deHam.Nosrapportsavec
cesmessieursnousonttaissédetropagréablessouvenirspourque
nousnenousempressionspasdeconsignericit'Mprc~iondeMttw
)'M!ondegratitude.
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tt'ttt' tt'tUpftatMMt't~< MppttUtttAlu MttfttMtdu li-

~tti'tfMt«'<~p<'c~<dt' vasf t~ div~ff ft Mt<atxth~it'n

an Imutd<~aMt'h{Mf~tt(ft))M(s,ctmt'MWd~ ~iOittf-tqMt

t«nst}tMcntte f&ifaMwMtth'Mx~ft'<!tto~n !th<MHs!s<{<m

un'm~M t'tMHt~o~ 6<t~;tM~ttcmtttttu t'tt~, a'Hf-·

m"nt, se a«MttfMttMt!ttmH)cntet (tftt'axt&t «'Ht at'

~K't<t MMtttMt<:Mtt~tOt'tOCtOSft'i'.thH'~tMfttttXt!)'~)tat<

<~t')<<tMoiktnttMt.!,« fMMk'ot't;Ht«!do tt}Mt!~<Mt't't

ttH)Stcxmn)0«')~!)~MthtdM~tt~Ment)~«)Mt!Ht ~ttt'h

)Hmt!<"t~t'<«Ht}XttUMOMt~~MtSUt <)MtOH)tt!ctttUM-~XM"

(tuti~xdc,<)Mant!««M:'t«t't<<t«s,)«HfXt'«~ttM,te ptOttutt
()«)'<'première )Mh<x!«)t<'nt'bMt~tttttt,<~M<'Aavutpf~h

la~mpc prt~aMMft'f /<'«M.
th)))scet <ttMt,iMJMsdMhehftavt'.<~M<u~' ht'aueuu~

t'tus thnpidcs que jUt'~dt'xtmcMt.M wnt ~as <'n(!<Mt;

arrivés&unMpuretéu~Mït-uUstutxaotf;«uss!ttttotju'tt).
<'ntatte!ntu)Mtpmp<'tt)tuMMM~imuntdo + 7< oa y
~«8 Mnlait de chauxpt'~atabtexx'ntd~s~~o8e,on hm~f

)' t"))tpour eu faire eu(tMtchajt; intitou et pour tett<-

)"Ttr l'action du foyer aut) quo lu ct'tubinaison~U)ss<'

f Mj~Ffrplusefucacement,on couvre le feMavec dfi!.

tcxdrf!!mouillées, ou btenouffttMe le robinet davo-

)tur, setttt) que l'on epète à t atdede cette dMMtèn'

"u a )<'unu; puis on etèvetoujours la teMtperature.
maisd' jtncmaoit'ro lenteet continue. Cest alors qu<
t<'utcsles matièresétrangères uottanteadans tesjus M

rassenthteutde nouveauà la surface du liquide, se pe-
totonneatet offrent surtout les caractères que nous

avonsdécrits uréeedemn'ent.A ta première apparence
d'ébullitionon retire vivementle feu, ou ou roferaK
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tttWttp~MMtt)eMh,) ~,s)t. )“
tf h«td<!ttta ttht(Md!<tM.

« t~tdtMt'Mcdf ~<<t)f d'MOt'«tittti~rcn)t)th~tt«i.
~M'!n(~nntitô<!<<ohaMx&otnpto~'yttans~tt~<~tKto.
«on, t'ot tct <)<taf)~'s<)<~<}Mcttt<tno ~0~~ s<m(tm.

M~n)eH«t)htu'tt<)nn~&<!tv~~<!aMHf)tc~<t:v<~Mt';t'M)).

s<M<m')«t}H!cHo)Mf)Mtf)~~tt.tiatthMa(, ««nttMtj~n'h~.
hh<wto<-st.<'tto!M<!<M}M'M).)ttthtpo),t.<t~(t,t.r M~naM)'.
e~ tu ti<)t}.«~<!««!<t<tn.t il<'<tMv«.,tt<t<.t(,
ttt tthttt~.~)tMt-ttt'H<t'))tixt't'<(t~Mt'~ ttf!)nMotei),<t..
'onn~~M quet~ !<;t<att't.n<'HMt;<.nn<~pt(Ma~f.s
t'<tt~m(!«n.!« <~t, tcx~««ts ~cM~nt~afn'rt~i.
~<mtlu<}))<t!!M,!ntn t.t,t)t, <<(xatM~(~)t'~ ~j, h~.
<<'t'<)M8,t'e~'ce A!a<tM..t)ecMcxf~t~ot'ttenm'nt, s.))
')M)tf!<M))M(tM:(<<.!)tt- <ttH<Mt'tt6,la tt<«UM<!<!?n)).
!;MM,te ~HM <t<!<;MttMF<'OU~Mc!t)H<«Htëté Mtt.
nn!i<-<.<'ttHnt'~))tt(~tt'u)nun <tp6r<et xuuvcMt)«t<M)'-
t'6t))t<)ct'at))M!)tt!«')'e.<~t~'t«<m~~'s<)Mt)t)t!M!<d<)U)t<
'}Mo) (m emptuiM<M'd!na!F<'Hx'ntn<' vum'xt(;Mërc<)u'
<t<'2 à 43 p. ~M t!upoidsdt'sjus, nta: ~ujuuts t))
<t)at<(MMcompteexact<!eteMf«uuthé.

Si t'o~eraCona ~tcttobH<'men<can<ht:te,<mle M.
"mnaMttnttHuiMHtcMt&Jes«gM~scaraeMf:stMMesaux.
')uc!slesouvriersdéfequeuraneae trom~nt jamais;i
<e<signessonttessuçants uneodeurd'ammonia-
que (alcalivolatil)assezintense; 2° une séparation
traMchée,ou crevassesau milieu des écumessurMa.
gantes à t'ap~rachederébuHition;3"desMaçonsna-
geantdansun sueabsolumentlimpideet facileà ob-

server,pnncipa!cntcntdaMaut~ ~ui!kr de rnëta!p
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stttfttMtbtittttMtf;4' MtWpc!t)t!Mto!t)~0 qui St)pMM«h
«tt~it'~qnnn aaxMtt&ta aMtfm'o<<Mti<ptid<t: Mnotl

~UtXt'~pniMt't'it)HM~t'.d MMWtt (f0~f<«)~ d'Wttt))~

)th)-.t)t'tt<tt<«Mto~M<thtftMP<)UMt'<tp~M(;0)<H mtMM
x))!M;<t" t'ftMn<hs ftho;t9d'uo« ttonttpHK'HM'<,t,.,)~.
t~t<t)t«t'ttont~t~ t'xtt'o«nth)nin'.

(:'<?)!<<tt<tt«ttt'K<<(tottM'{n, a'~t tttHMth'~<t'«n)t
)<M't<i't't'~.))<(!tht!-<)xtt~~)x' t'owftt't' <t<)~)~M<'tniMttu

«tt!t'<'h)Utjjttu!~<nn'. <'nhu <!wt«n<~i~M~pttt-h' <«.
)''<)<'(~M'<& hast!du ta ehtw! il xt'.))t)~~Ma~th)
h <<CHtttt")~ttHf<'M<t(«t!m <CJMt<<jjM'<}!ht) K'nfttfWt'ttt!
t.;) ~x;<tt).<t'~p))nthwsop h'!<tofn". t«m'«its)'n<on <'u-

:;(Mt-<tt~) ifttx <'t<h"<phts ft't't!<!xttn<s.
ttons)«<Mht)t'n(«tn<t('i<8Mft('!<tt t'at. !<tt~<tt)')ttt'ttt!<«-

t"))<!««de~')n<t<'<'<t<MJMxprovenantdu t't;~MMiond<'
lah''th't'<)~<t!<) )«'i<!M.te~so!xot )<tMth'~ t'<tt'~s~tt'on-

:<!<~M))WM))')m'Mt~nh'ovfrta man'ht) <!<'«<tp§Mt!(M~
<'tivot)t<'s.«M)n)h't. ta <ju))t)tcdf« tm'<~Men ))t'ov«-
')""ut tt'm' (ttu'totum c'<;stdans ce t)Mt<~)otous sunt
< timincspat-ta dëfucat~)). )t ~tu;t ditth-ttcd'imostner
"n moyenptus Nimpte,ptunMtion))~, p!u9t'fCcaceet
'"(M<)'}dispendieux tout a ta Mx. L'ttahhude de <?<<(!

"t'ëfxtion est xi fam!t!<'Maux ouvr:MadeMqueuFe~Me
apr~sta d~ff'cation,an souutot<;e8s!rop8&t'onatyse,

"Mtrouveque toutes les mottèt'~ étraneèr~ ont dis-

t'm, qu'pttes ont forme une ~ritabte combinaison
!ec ta cttau~et que cette-ci a été entratnëe avec les
'tMMtM.

Ce~t ta sons contredit t'une uci) applications les

ptuspositive que tesscienceschimiquesaient touraies

?.
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tt h) ttthtitattUMdCAHMt'M~t,pMtS~Mt'!t':i fMt')'~ t'm-

)t)t)m't n<)cottttt'Mttptftpa"k' tutthtdt~uh'MMd(t< !«<m

tt'tit~M'ttatiMMtMM'<~&ht ffMamnMtuttOH.

MtttHtt'tMtH,~Mi~ttfit ttt~MFA~Mt)kt~ btCtt tMttt

}tt)t0t)« t:<tM~MM!t!utttthhttt~M~t)t)nu)tt)<tt~<'<et wttt

t!t j))h<!('ht't~n~ et t a~tFttt'hwht <<fM<'utimtdf lit

~M);tt<M)tt<M~M);!Mt<')t,tottt'iit~MMttMMtt~ M~(ttMt'X)t!t

~Mt~. 11tta Vt't«tttt tjM\M<«'tt"i<ttM\(t«'t'H~<«t<t')Ht
i' s«t'tttt<t<<et'<t«t~t~ ««'«MtMtth')«)~t'oth'ttt' tt'attt-

ttMt«m~Mt*~tMtt<MtM?.tt~<t))!t~«t'ttt<)t«Mlit <ht't<<!M<t.

M)tM)Htmt<thst'tt<'t'<tM)'ht<}<)<)b), <!))()!<tt).<!Mn(;MtMtt«)t
<ht)(h)tt)t ~"t h! ft'Mlit <t'tt<*<)«<*)x'ux lu ~K)Uq<t<M))t,i)

)t)'Xt'<)t't<')«j' ~!)t<<t'' t)«i!<))<mWt))))M'OM~t<'< ~Mt

<n'm')t)< t)< At' ~()t<nu))s tt<*«tt'HtXts~ush) t'hn))\

'*<))ttf!i<')t«'du)t)tt)<5fum~.t'ouf so tnm<fut)Vt)!n<x

~u<'<it tx h) <'tU))i<'de cette !M dttMtfxw,it sutti)

<<c(ttnxh<*«))Hff<tctim<deso'Mt~s, élue<h)tM~Uft~Mt~
t').tti~')!ft(<ttt))M<)mtCMM<K<'<t,fM«<VW)0,tMM<;</«~<et <h

t)"<Uitmet' dans MMmuttte*Hvwctniron ta n)«!t!~d)

tm* )<utdsde chaux Y)w jtMh<'<is<;< ~MMt()U'~t't)t.

:.)tmt«tëme )t se d~;<)j;<'nue odeur d'atnmfn!aqMe(at
<idivolatil) de!;plus prcnonctiee Knprocédantainsi,
«««s M«Msti''ro<Mdone {dacc<'xac!<'<tK'<ttdaMiitci:<ott

ditions de ta d~cattun; tt!oMttus~iflouseonstak'Htt)~

<<<n~MtMrésultats, eut uou!tdcHu)Mqu un uous cuu

to~tet'aM!tto.;K*qui pxtstee<ttt<'t~ <teuxopcratiotMque
tt«usvenons de décrite «ucceastvement.

()) CetteetpMfocetf<*i)simpioe~tdesplusconduante~;noa~

fhj!i)gMMvivementno;!tp<'teur<ùla répéteraprt9non-,carneu--
t) croyonsdenatureù leséclairersurlaquestionquinousoccupe.
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Si nm' t')tp)'('i«Mf<'d~pt~ df t'in<p)nn<<'aw«~ ~t

~)M)t'pttOM'UM'tOMfaWMttt(' tt'ttCMRptit)t<i<m,fi tPM<'

!.))(te<iM)t~tnin<'<nmontpratiquaet<'t~n<'tuan<cm'MR<'M~

.)<'t)niCMnnath~*t'M<)ti~,«M~Mh~tt" )t~'p<'<i~sot

<)nMft)})!<<tM<'t'<t(!ntW!<t «tn~tttunt !<<t')t<MM)'(t0t
«tu)!.!)M)ts!t<~it~Mo~««htim'ttttes )tth<<t<M<!<*mo!<,

nt')w)«'M«t<t'!<tta<«t'<'tt<'tH<'<t<OMtcMMA<tt'nm<«t<')';<tn)<

'1"lIit111111'1'1111'IltIfllit(ltlillilt/tilllHun ~nH(tt Ulill.IIUI"<jH"itx

tocxm'f

xt'ftttt )'fton<'<t(tttt<«tt ftis t't «on<<!«)'.

tmtho, )th<tt<<}«'Hy a i<!f)ttt~ahst~MfoMttt'tos <!t't<\

<'()t'tO<t<tHtt,hûtt~M'OMtex p!))C)'<<<)))t<!t'K<'<tMt!!<i<M)f

t ;;<)<)!-?O')u)tm)tx,«OHit~HMv<tttate<t~<<<)<<'<n"««t)u~

~tmmfsh«Mv6sm' oe point t'n pn)faite hm')n<t))it'<<

)H))i"t)n<ty<'(!phtsieut'ttdu )<«))t'«))tW't< et Raftico"
tifu'tttt'ot<t<t'eon jOMM<'ttrasst mdu <Mt<u<t<'««'tt<<<t

tAi-'m*.M.~(H)t«nt,t'M)«i<~pMtieiots tMptMa~tains

'{uct)H))sayont )'<'ncMtr&<j)t!~u'ici.
Si n«t)s t'r(ty<ttt!<qu'il n'Chtposx~cossaito<t'inei!<t<t

'ta~uttta~Msur co sujet, )MtUSpensmMt<tut<;f<tit(<jjuit
ttcMFuttashuro de propoit de pr<5scnt<!tici )'«)<iMi<'n
'tequet~Ufschimistesdistin~u~ qui ont étudi6 tu<!<

ationavec8U<;<eè).o Dans ta fubricHtinnd<-ssuert'~

'te t'mtftavtNt,dit M. Dumas (6'A<tMM«~<~«~ «M.t

arts, t. Vi, p. <76), la chauxMtMrelesacides «M-

tique, ~ctique etc. elle s'unit a l'albumine ve(;ota!'
et aidesa coagulation; elle d<'con)poseles sels am-

moniacauxet dégaget'aMnnouiaque.
Toutes les substances rendues insolubles par h'

chauxou ta chaleur forment un vasteréseaurépandu
dans tout le jus et entraient en écume tes matiercf

étrangères.
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Knf!n, tn fhaM<tMrmoM~ <fsucMM«t<~ritaMc

MWt!<)Mtt!)i«M,dft4ittfottMnt!oaeoaH'H<MOpoMt.Mt~&t.)
s~paratit))))faeitodu aufro Utdcatmat~f~~MM~'M~

t'ourqMo;no dirMtn-Kt'WMpas dana lu hhticatio))
'tf ttt htftO, tu t'h(tMtt)~Mtt'M:tt'MOitt«0<~<)<)MMd~'M.

t«}<)t~dans ta n<nt(h r~H~Ma do la ~-r~HMf~Mou

pMMttoH)tMS!nf«s!otM<')tO~OMte!t))t'(,t'ttMf«nttt)MJ)
Muet'tMtthinmaaMt)wM~'t!oMVt'Ht'acMt' tttc<!<}«opK~
<MM(du !'a!~t«t«w <htM<a!(<taHt«nu MhntMpht'Faht).

««de, ttM<'«)t«<!<!otu <h't!tM<tpon!(tf)n~pxhtfMt!!onxu
dos toxAts~ot-h'Mr<'tm())tt<nct-rnh'? t.x c!ta«ss'MMh
xHMt« t'uthutttm)'v<<'<t)tt'))tdet'itHh suc«a);)dati«Mn<tit<i
!'ien <}M'))to «Mj~ttoUtUt<tM~)M<<!n:!f<aUMi,t'!te<t<.

<"tn)})))!icratttt'~setx mmmtXK'xoxwm~nus dons te.

tuoùti); f!tc dt'vcht~pt'txit t);utc'ttt)Htte ~af a<MM<').

ni~toe, <tiMs!<;)«'n<tMst'avonsprouvé il y « ~uetqtttt
:t~~)nh. Koti)), tu <;httt~,tortoam une v<~:tnhteeoo)
t')))!)!sona~<'t-t'hacunede M' ttubittmw! MMttnbuoraH

<'ct'tu!nement))ta st'pa<at!t))tdc~fMios~~MétrengeR
ft de M«~ les httpMK't~~uc renferment les infusio))'
''t les tneùts. Four finir, )«t))saj<tutcrot)s:s! d'une uatt
«« a isotéfontttîeteme)~le (;tut<!t),si d'MMcautre UMn

détruit les acides ot~aniqM<qui peuventle dissoudre
<'tlui communiquer l'uspectglaireuxque uous lui can

ttabsoMS,on aura certainementfait disparoitre par ?
moyen, et d'un sent coup, toutes les causes qui peu-
wnt déterminer la formationde la graisse.

Nousn'espérons pasque ce que nous venonsde dire

fasse otlopter unanimementcette méthode mais no<M
m*duu~tM ptt!<davantageque qnctqacs aBsdes pM-
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ttcicMa<<ptt);tintotti~nts, p))MniMMsMMsquatan<n~

wot's«Ht~~nf, t<op~'nnfnt t'initmtiw « ne tcn~m
dMoppt)pa<!«)<8donf vu wna da<M<«Hah'a oa~ tM~tt
))))tiaM«(tt)stcttft<'t'<t))t<H)«W<<'PMWHh<t~(;<MM(!o~;<MtCc

H'tfttht'tMt'HtHMS<{M))Mtt(~df ph)tM!<At'ttttttuyt'F,tMMt
«t ~«t~<~Mt.t)om't)t~'ttaM<!ot) tht )))t)t(,eon)tnt)
))tmi<t i~ttos t!(p!!q<t~<'n j~Mt))tnt t« dt's!pt'))ti<m.
<~<jj)t)ttttft'ttt' (!t!t)<!t't!<'tM<'tt<,<<~t<t<)M«(«~'t' tt'W-

t'tttt!t~M'StMd<'t)t<nm)t'!4~MHMttMsth' ti~MMh't),ttt) «e

~MM t~tjjttotf!<!t«M<!t'hn<nt!!Uons<~tns,<'M<~<tt't<
lit ')M))t!)~<<<<«)t)()t'tt's ctMptt)y~t)t,nt!n ~Mea) tfft

r~thatf varient, «x ~M~ <m'ih!tt<n)t(t'<M)xt<t((n'<}<«'
.<)) t«'nt <)Mx< hangemMXsap~Mf~dxos tex<tMt<Mtit<:<
-tuotnn MfnitMSH(;<

<t'~t pMUt'Mm)sMneo)fo!rt' lie eonMttth'o(te <'<'f<t)t)-
))<aM<!ct'tuuj'm~ t't ttuoa tout état du MMaota ptus<i~
f rc <'itv<tnxfcct!utt<!tttMtcxM~<!i<'ati«Httot))tv<tc!).Lfn
<m'<t)~<)H'<'f9t)Mn<M)s«t)t jjtft mis<toft)HMt otmtit'aUtm
')<'Mtil textd'~tMpttttc qu'une seutc fois; bien «ue
nttMs<t\<tn:!uhtenud'aussi buMsF~Mtttt~qu'il estp<M-
~'htcde t'es~M'etquand on en <*sta onc jjMcmi~reap-
t'ttcatiuM.))ou<!ne nouscroyonsc<')tendontpasaMtorisé

remudre la question auttement que ~o) les induc-
"nns qui prudent. Toutefois, nous sfUMm~bien

"maxx'uqu cHen'en «Mtofapa:!ta <-tt<'aura une
~tutixmtatMun avenir ptusou moinstap)M'oet)e;K'<Mt
farceque, pouf notre compte, nous la croyonsappelée

'cndredegrandaserTices,que nousn'avonspashésité
enposerles pDacipes fondamentaux,en attendant ta

sanctiond'une expérienceprutique.
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F)~t)M?T.oMigéde reconnaMrequ'it n'y a ta rien <k

satisfaisantpour l'homme ioteHigeotqui veut se reo-

dre un compte exact de la valeur réettequ'ils repM-

seutent; en d'autres termes, quellequantité de matiert

sucrée représenteladifférencequi existeentre eux.

Néanmoins,comme nous attons te voir, ce détaut

es!pas inhérent à t'appareH tuMH~nM;Hti~HtaM

X. ttM)''Mttt';<tnfK'tfan~etttf~MeiM').~t<'MpM~*Mtt''t<)f(Hi)Mt
laqMMt<<~<h<<iU(!~<)M'tt'iMOft*)Htfttt.

t'ot«)t te-<moyeM!<mis en osugeJMs<)u'!o!~oMt*ap-

~t~m't tu qMaHMretattw <!otnMt«(a,te ptus t~pnmht
<xtMixtf !n(t<)ttMtr<ttcaM~Mittft$(te<~s<t««sM<w~<<tM
~Ott x )t«<<(~. 0, pM~ 8<t), ut & y photij;t'fM))

t't'ttt ap}))<tf<tfort itt~Htt'ttx, cunnu dn~ tôt at'!aattus

h'" tM~tMde p~c-Htc~i),~~p-~fMpa.p~f-otr~i!, ~f.
&<t~ <'<<t<f., M)t)!s~Mf«ous a~t'th'F(tns «~Mt~t,
~<~MHH«'( /!f~.77 ) du ))<)))<de futt invcnhtMt',<j)m

<'<'«?d~notMinatinu{<MM)t)Mit)ste n«!rito df

tirer do l'uubli où ta !t)t88t:nttf« ptt)~dcn(<i.

Kxtptuyot'<tn)tt«*il t\!<(ofd)t)mt<'MK't<t,t'o-

t~OMtè<«!df Heamn~n~ttw<MC<j[MudMt))d)t'<t-

t!uM8yaj;uc!tuM«MnutttMttesuppr~tattons !<)-

(an)})!6t@a,~m n'<mtd<'Vtdcu)'~u<!Mtathe-

<MCttttes unesaux uutK'ft.Hn ffh't, MXdit !c

bras!i!nd'hier posaitM',ectutd'aujourd'hui t))

pesé8. y a bien là UMpoint dectmtpafa)SOM,
mais il «'arrêteau rapport qu'on peut etaMn

entre sixet huit; car quelle est la valeur<tt-

trinseque de ces chiffres?aussi sommM-nou!'
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Mtamo't~Mj~i <;«wt OMfait ~Mtopttt'tWttt t'~t-M

)'«i<tcd'Mttt~)'tMM\ttt~a ~tipdet d'MMHt<MtMH.h<\<«tt(m(
ttt't~tttittori)«tnt~iiut<'<tt<'(tth <~M)nti~) df sM<t.'

)~<ttottifttttt'ttt)f!ttnufttt*.

rh)!.tfMF8MXttHtXtS~'«p~tft <)(t(~~t t)«!it~)tC!.(JHtH
a«ei)tt)t~t't*bMt;<Mt)isf<tt)t)tt<ttt~ht, «M)<MtHHtt~t<'ths

~ttst<'}t<tt'!t't!ctttMttthths )m<h't)t«m!)tttxtht'ttXttK}~
<t{t)vt<t<h'sdi«i<'Mttc}<~tott~Mm~tt!~«Httoi~ttt'tt )~M<h<'

)t')t)~H{<t't«t)!!))));<'pt'Ot'M«)M)')~t',ttUMSOOMSt'Utttftt-
tmtt)!)<~<!<t)<))t'<!t'! t« ptt~th' tp phta!)!tMt)tf,tt' )t!tts
mut, «'!()! o t'<tM~<t()<)Mftfhnt'ttt) ptoma, «MFtt's

~t))t~it)d)t'nUt<))sd'Mn)u'o<t)h')ft',(n't-hft )<«hot <mi
toit)<tttjt!t<ht«tt!.<'<'t't«'t'<!«'<

t''t)u' <'(tt)t.)),m)}H\<tt<t.husuitt<h<tuh)<"<MtiMivattt
'toutoousx!)<mscx~t~uct't(!nté<')tt)is<)h'M<)Ms)tt'!)t))s
i))-)(u))(ttM)tt)t<t:itt'ctt'Ht!)<<et'cxttM<))te)'(~c<'Mnest't'M'M!

sMottim),t'of ««us !i<mttt)<")<!<tt~aiMCMqu'it !fur sent
'tans t avom'<~la ~tus({tondeutititc.

Su~pusonsqu'H s'i~isse <<McoMs~tectcut x lu tuis
ladensitéd'uneintusixn<or~c, te ~<mis~Mctt!ttt~s<'m<'
<))'hectMtitrede cette infusion,et luquantité exacte<f<
SMcrcque <'(tMti<t)tc<'thectotittc: il faut d'xhord tais-
ser !f liquideù ~riScr se refroidir sufMsaMntx'otpom
'tue le gtuten, OMles écumes, ou t~ntucitage, si t on

(')Commeil importeMSentieUemmtdotoaiiMeflatemttfmtute
d'unMquidedontonprendtadansM.nousdiroMquedaMcettetab)'
tatempératuredeamedts6taitde + t&<5centigradesou+ t<t"
RMumar.Sit'enMt~rcédoprocéderainsi,c'estpitfcequelepoi<bdet'fauad&aen-M-d'unitépenditate,etquec'ejtàcettetemp~mturtt
-u'ementqMeadensMêgatet.oeo.
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tt'Mt, se jjM~ctpttu MMfond dM \aitp; f~ Bht'e pMn'
-.t'potef, et te <t)0)M, Mht<Mti<t~t!c, est M~pao & t)

(~MpÉratMre de ~2*, !4 pm'rappUcation de !a ~htdeur
it trop t~froidi, eu ~nr t<' MffOtdtss~MtCtX. 8' M
i< Mn d<{{<t' f!Mpt))iem'. Atora en p~ngo t'nt~on~tt
duns t'pWMwtta p!<<d contenant moMt M t ))f<o

n~tK', tt'MM)))S!i))ntdons)e tttpndc, s'mWtte «Md<'};r6K

pttt' <'xcn)p<f, «n \a!t pn)' <ah!t'nM «MhaMt ~«~ h
t

He)f<tt ttMtM f.~ttt()'«nhet«')))M OMto)t<<t~«)t<Mt<

[
t'M<Ot)}tM.tO<M~m~tMt. <t<mt)at. ~MtMtiMtMtecM))"

(111.

l'

M M. m.).
< .MX tt)H.ttOM t,<9'<
3 .Ma «)<.t00 <.e"M
.< .MM U~M !MS<!
< .?0 tM.tMKt ~MM
.t .Mo «(.'<.<!«« )),<)M
H .<)<3 t<tt.;MM H~M
7 .<).<1 t<K).~M t!t,<Mt)
s .«M tot.ono n~M
? ,CW t0)(.70« t?."5tt

t~ .0?5 t"T.MO aO,OU<t
« .00< t<SO)t M,H:t<
)X ,0'X tM't.tua S<M

.OS!) «)!)'()<) 3a.«("
14 .iOT ttO.708 M,52M
t5 1,1111 m,MO M.MM
UI ,<? tt!t.5MO atS.MX
<? ,t:tt tt:<,<M 35,728
<8 ,m tt4,a<M an.t~
M .<& ttS.MO 40,528
20 .Mit ttO,<M 42,028

densitécorrespondantea 8° est t,059 pour obtenirt

poids d'un liectolitre, il suffit d'ajouter &ce premh

~rodc!tdenxzérosetdeséparer testroMderniers
chnfp

par une virgule; on a alors t05~,900, repreaentaf.
<actement le poids de cet hectotitre ( 5' cotonne);'jl'.¡

qui donne t,059 grammes pour un litre, OM,si te.
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Mimamieux, 4 Mtos~M !? grammes. Quant la

<p)antiMt~eth' de sMft~eonteanodans un hcctatitMt

onvoit dans la quatrième colonne qn'a 8" otteMt d~

t~.728.

Rien n'est p!uxfacileque de aerendre compte, par
t n j[<K)t'~6,d'une mantèrcexacte,de ta prapwtittn de

~r!Mc!pesawct~sdëvo!opp<!apar !a gertttMMttHndaMt'

onequantité ind~tWMth~ede «tatt, cidu pn~ de rc~i~nt

)!oeemêmesucre. RepreMonatci)t'hifhcs de MotMprc-
tnier<'<<'mpte.Si, pour ub~mr dt'~nto&tad unedenshé

<tf~,tKM~o'cai-a-dhopesant 8° à rat<5oM~treet conte-

naMtpar conséquent48'728 desMerepar hoetotitre, il

.tfaHut!«tpbyer23 ~ag~'a~H)~Madentatt, 400 ttHogr.
ciece tn6me matt produiront @2'9<a de sucre. Rit

supposantque tes~00 hitttgrammcsde malt aient coûté

20 francs, cettemente sommereprésenteralecoûtdes

<'2\92 de sucre qu'ils contiennent, ce qui <:tab)!ttf

prixdu Mogramme a 52 centimes.

Rnprésencede pareik résultats, commentcontester

) otititcdu concoursdessciencespositivesdans tesques-
tionsd'application pratique? Armé de ces données,
ttousa~onspu, Mi'aide de deux tubesde verre et d<'

quelques chiffres, déterminer mathématiquementla

qualité des moots et celle du malt, en indiquant'les

quantitésde sucre que renferment l'un et l'autre.

Cen'est pastout pourtant; nousvenonsd'opérer sur

'tes liquides d'une densitépeu étewée;occupons-nous
deceuxqui sont d'une densitéconsidérable.

La résistancequ'un sirop trop concentréopposeau

mouvementdescendantd'un aréomètreest qaeïqueMs
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ou trouve pour densitécorrespondante<46< si main-

tenant on retranche le premier chiffreà gauche et si

on multiplie par 2 tes trois chiffres qui restent, on a

4 CiX2 =523. Pour avoir la densitédu sirop à éprou-

ver,iisafut defaireprécéderceschiffresde celuiqu'on

~o-~
ttfjft~'ti BtM)t< Ce~tt d BcMitt

)'<t<<Ma~ft. temxpextMte. <'<t<em})M. term))'

XO ,Mt M .MO
21 ,no M .3M
xx 1,180 M .a~
93 ,<? M ,35X

24 .MO M .M<
? .:<« M .3S<
M 1,220 4t ,aeT

M ,aao 42 ,<te
28 ,Mt 43 .424
S9 ,2M 44 ,4S<t
30 ,M3 45 ,453
3t ,M4 M ,468
M ,M5 47 t,483
33 .Me 48 ,498
34 t,308 49 ,5<4

Mttobstacle!o)~qn'its'agitdebiendéterminerluqua-
titJ do ce sirop.SMpposona<!oneqM'iten soit a<ns!,

t)tvoyonscommentil convientd'opérerpourobtenir

desindicationsexactes.On prendun volumeind6ter<

MMnédesirop,soin, 2 ou5 dëoMitresony ajouteune

quantitéegated'eau et on mMoexactement.(L'eau
df pluieMhreeétantcettedontla densitése rappntohe
le plusde t'eandisMttee,il faut lui donnerta pre~-

rence.)Onptongealors t'aremnetK)danscenouveau

liquide,et onobservea quelde(;rëit se tient<*neqai-
libre, au niveaude la liqueur,bienentendu,Suppo-
sonsqu'ilmaFque20°;enconsultanttetabte:<Hquisuit,
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a Mtranche,cequi donne par eonsef;<:<'nt4,532. P~Ht

!H~ &qnet degré de l'aréomètre eorr~pond cptta

dénote, il n'y a plus qn'& chercher dans ta tabto kt*

chiffresqui se rapprochent te plus de cenx'fi. Pans

teMtnpteque nous avons pris, c'est 4,520; d'où t'on

peuteuMptMreque le sirop pt~eun peMptM«de SS*.

t<<*sbasesdu calculque nouavenonsd'indiquer re-

~it'Htsur l'équation suivante, due &M.DH~r«M/a«t,

aumoyende laquelleon peut toujom's,en volumeet

estpoids, établir la quantité de sucre renferméedans

unmoûtquelconque, <La<~<'a«<<<d'un tnoùt diminuef

a dunombre 4,000, et le reste muitipUepar 4,000,

puisdiwisepar 4,600, densitédu sucre solidodimi-

nuéede 4,000, exprime la quantité réettede sucre

envolumecontenuedans un moat. o

Nousavonspris pour exempleun montpesantSO*~)

)arM<«netrede Beaumé; sa densité est donc 4,404

sinousretranchons de ce produit le nombre4,000, il

l'este 464,qui.muttiptié par 4,000, donne4 64,000.
)t fautmaintenantdiviserce chiffre par 4,600, densité

dusucreanhydre, moins t,000, e'est-a-dire par 600;
lequotient26,850 exprimerale nombrede centimètres

cubesde sucre renfermésdans un /Rre de moût mar-

quant20' à la températurede+42',5, ou, si l'on vent,
laquantité de décimètrescubes que contientun hecto-

litre.

Maintenantque nous avons la quantité de sucre

rée!teen volume,voûtons-nousravoir en poids? rien

n'est plus simple multiplions 26,850, chiffres que
nousvenonsd'obtenir; par 4, 6, représentantle poids
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d<*4 ccniMHetMcube da sacre sotide, «'!<« de t'eon

t%tantpris pnMrMn!tô:noMaauMnantora~2.938, indi'

MMantquo dans chaque titM (eu ~,0iw cpatimetM~

cubes)de moût pMant20' à la temporatufcde~S,

il y a 42~,928 de sucresec ou 42",M8 par hectolitre,

ainsi qu'oopoMtta vérifier sur te premier tableau.

En voyant eommont, ri t'a«t<t<!eqMe!qMPsehtMct't,

Mnarrive &de pareil f~Mthtt~,il Mtdifficiledene pa<

<~dopMtt sentiment d'ad<nn'«tionpour tes ~pit))c<*<

mathématiques, et nouasommes certainqM'Mn{:Mn~

nombre de nos lecteurséprouveront ce sentimentao-

tant que nous.

Nous avons souvent entendu dire C\'st ftomutm!

nous employonstoujours tes tnemcs quantitésde malt

'ians desconditions&peu prèsidentiques,et nousn'ob-

tenonsjamais les mêmesrcsuttats. A cela nous t'cnon-

tirons Commentvous serait-il possibled'obtenir <

rcsuttatsidentiques,quand la plupart du tempsvousne

tenezcompteni des irrégularités que l'état de l'almo-

sphère a pu occasionnerdans la germinationdu grain,

ni de la vieillessedu matt, etc., toutescirconstancesqui

innuent nécessairementsur la quantité des principM

sucrésque celui-ci renferme?n faudrait, pour qu'it en

fût autrement, que chaque fois que vous voulez em-

ployerlemaAa ta fabrication,vouseussiezrecoursaux

moyensque nous venonsd'indiquer afin de constater

sa richessed'une manièrecertaine,et par conséquenth

quantitéréelledeprincipessucrésqu'il pourra produire

par les infusions. De cette façon, il vous serait facile

d'augmenter ou diminuer les quantités nécessairesà
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<))a<p'Pt'raaiXM,et d<~tora it oa<canotant quo, fp~-

MMttOMJaMfaOMfht M<'at<'fFO'pf~<f)MtrtaMM~MtV<MfF<'P.

tt.n..<)bt«'ndrie8ttM~i,Mp~i'tater<noMh<tion,Mno~ot''

ttttantiMd'ateoot, si, pour toM'ftpdesot~r<tt<eno,%()«!<

tt.u~~f ;no« dans dexcftn(th<M)sannto~tte~.

Nous8))v<M<sMen<;M\'x{!6n6t<tttx ~MOt~'M<!fMta~

itox~to~'r «x~Mt'Mtft'« <a!saM<t<'a<M<état <!<tv<c!<"

tt'~M,«'«'Sil <t'M<8<<'~))!«todn«n~esCPt'ttttttfSHMttU-

tt)t:M))«t;t<~f <)ppt'oshMn<i«n.Or, il noMx~araH<nt-

~oi)t!b~d'M«hct' Adost~M~ats nattt.tniMwts,si un u<'

~rot'~dcr~j;M<M'rement,8ton MCtient ~apeuMs~~MOMt<«'

<xntptt'exact do toMstt's ~~tMentanécessatfesputn'ut-

<)'itt(!r<'«*but.

Et~M«n tu' viennepas nous dtMque f'cst tftde In

th~Htc <<t Mucontraire, co nou';sonhte, une ques-
tione)Mtt«'mntetttpratique; <'orcesapptit'oti<m<<sont t)

laptMt~ede tuut le mondo, et tcur principalbut t~tde

dctcfnmx't, dans t'iMtfrétde tuMstes producteurs, !a

sommed<'produits utiles renftrmee doua les MMtiOres

promicresqu'its emploientà leur fabrication.

MaintenaMtque nos moûts soMten ébullition, nous

allons,dans une partie coMtp~'mentaire,pour reposerl'

unpeul'attentiondu lecteur, nousoccuperde quelques

'{aestionsde secondordre. Nous étudieronsla fabrica-

tion du rouge végétâtet celledu glucoseou sucre de

fëeate;ensuiteviendra ta constructiondes chaudières;

en6nle houblon et son principe extractiftermineront

cettepartie de notre ouvrage.Nous reviendronsaprès
celaà la cuisson proprement dite et à la coctiondu

tnwM~n.



t'~tttumwt~tt'~utt.«!<!

<t)'tMatt)t<t. -t'otot~OoM~H.mWfNXttttt'tt~ttt-

j<tt'a)~h.t<i")'tt)tn")t;o\t,n)'. i.

!.<*f/tM~'v~t~ft MH~thttt~t'af), «')<«!)<)))<

t!o !ft <!«"tt~Mts!(i«(t<!«~htc'tst' ~xf <<'«.!t xf )tt'<

sftth'thxM !<'t'«tt«n''t't' "tttttttt) ht«ttt'<t)«M mottf'n' «t.

<<wt«<t't!~M!<!(\<<tt<ntit'ht'Otitx't ')tnt~)m't't~v«)!tMH)t

t~mn)'<p<t'tt. S)) t')tn!<'Mt<<<t'~M''th< r<)n(;<'pnrpMrin

ttt~ f<tM)' tap)'pt()<t(«MttOHttt <!t"!iu!M<t<t«<'<Mt<'<?<)<(~

<t'!ntt<'<tonxt't<<t'<utt.

8t«t <'n))'<nin'n d'itMtMt'ut <pt<'< Mt«~<t'<'t' tt*M

MfH<*<<<!)<)stn et'/w«<~H </f At &<

t. )'<~<);Gt6);<t))t!«' <t)!<t)«);u«}'<'itt<'i~n!t'tt«'Mt<h) tit-

t'ut))"test <'<*<)«' pttMt'ttc t'tMt<<t.)'s <jj)tot!~sna))!<ovw

))U<'<))«tMt!('!<!mM)t!M<'ttx<tcfuH<st!<ttt)tnr<M))!<u<p)t'))t

h'fx 8Mh<h<<'<<at<8t'eao, c'cst-a-~tK' <'n <nxt<s ~t'tt~or-

(tH.o fougot't~'ftatest u)))~tMh)it<)u<'t)ou'<avons<!)tle math~t

')'i)wo)tterdixanstroptard et upr~;)coup c'est-h-~fre<})<'<)oxiftt~

bienavuntnosrechercheret sansquonousnousdoutMaioM!a meir''

'<«mondo<t«eteoAtn*Mtidcntiquoôcc!Mi quiparaitftfe eHgtMiM

'teStMsbaurg.C'eiitdoncuu profitdecettedernièrevtMeqnBnM'

revendiquonst'hMneurdeladécouverte,puiequonousno savoM~M!
estceluidoM9habitantsquia droit&ta prient~de t'ittVMtion.Quoi

qa'Men Mit, nous le d<:Mavr)mesunesecondefois, le 25 ?-

cembto<8«; enfoidequoiM.teministrede t'agdeottOMet dumm-

merMnousa délivré,moyennant<eofranc!bienentendu,unbre-

vet d'invention&la datedu8 févriert8M.Jusque-)~,tepMC~eavait

ététenu myatérieu~ment(iMret maisdepuis,il est arrivébcao'

Mup d'inventeursdeton<f<tan< ces messieurs,noust'e~MM.
voudrontbiennouspermettrederommoniquerleurM<')'<<à noslec-

teure.



MiMttiUMtH'fM. «<y

(<)Nousen avonspris d'assezgrandesquant!t&9,et jamaisnot)~
n'ej!avonsfMMBti<t'oM.)b'(4nhmj)<r.

)iot~ dit;sft<<)<h)nn~ tt)it)SC)tHft!t<Hf~ptW<tt*tt«ttt'!<

nit~)" ~Mt'Mctptc ~"it<t)tnftnit't~<)emt«)<t'ttttptoit f

tn<n'«"n df t'M't'c < <"<t" il Wt~M(<f«rit''t <

~)))s<tt)t')t«<'<)«t« <K)nnj)')tF<')tMt<'t)a th)t~M!<~<tt i) p<«"

tt))i)A.*<))~<'<~ttiOtC!nph<"t'xtt««r<t!t)a!«',tti t <'« ttt

)!)px«"u'<(«?-«'<'co«)'<<.<*))<<!<'n<'('tt)mnun!qttt't.tt)')H<

Ot'<t<tti) t'!«x ~M<'<«(ti'tttte<~jt<'<'<'<<tth't)c«! <t''"«-

tt'Ht't '«R ~p<t't~ tf t'<')«<d'«<t<t)t)t~t«x ~t't't'it'tt~

<t)tf,<)t<n!<f)ttt!MHt'<t't'<)Mf<0))t'n,t! ttt<~t))t(t'«Utt'«'.

to~ttt'!t');t''t't'tt«')tt,t'<')tt'Mf«Hj'ht<<~h<t't0t<~«'tt;t<M"

)i)"t< h<'«b!t'Ms<!<)!<,*'«««))(! htt <'t<<ht<)h<'t<)t'))t!<

«)r«mp/<tnn!<!<'«M~r~ <Ht<'a~<

(~' qMttx'tMfnh x<n!'t))tsouhait)' ot'<t<'mw«t)!')'-

[ttx'otion(;<n6fi)!c<tt<t'«t<);t)v<(~<))tt'<tt<tmoo(;t)«t'!<*

«t!o)'nti<tn,f'~t qH'!<"'<' aMfxw ospt'x'c)<'«c<)«ttnm

<<'<)tft)n!t!on!ttt)<)<*<'t<}u'i)~t'ut~h'e)t)(;<M0 <t~tomh's

't"!i<'s,8n«8<~t<'fnt!th'rt<' ttXMMdft)a<'c!d<'«t*.

<!cn'~xt<)«' p()f("fttts<!<<ot'ttih tt'~xt'«!s<mtt))ttt<

'jxc tt«H9r~ctumonsp'tm' le r<tug<'v<'g<ttatt~ t~ttr'

de tM(ura!)!!at!<maux<)u<'tt<til « ttroit ù ~t«s <)'<))<

tittv; do )<!ut),son ctnptot n'et)<fa!nev~r)tab!pm<'nt«

aucu))frais,ainfiit)Mcnous!~prouvet'ousdnMsqMe!<ttt<t.

iostanb.

t'Hurmdiquercomtnenton t'obtient, aoMsneuxfott-

tenteronsde copiertextuettententtadtaicriptionannexM

afeunotfe brevetdu 8 fétrier ~84S, saufu entrer eH-

suite dans quetquea considérations qui auront aussi

leurimportanceau point de vuepratique.



«W fww fKMtfti'.x~xft.t~

))ft~({))!o~df ti)fthifMj)~)~t)tOMjj~<~t.«t.

< Lt'pt~O~d~<h*<))bt'!t'!<)itt«C<tt)s!~f4*?t<tpM'~t',t

t~tdc df <«fhokttf, h) <~r«w~~MH ~w ~«'<w oj

«M~-t'Ott'n<tt«!"t))us~n')tM)t))ttm'~(«A,~t(tjoM<t(t)~!'Mtt.
il s~pCMxt«)tott~toitss~~~)'t'M!<K,fr!nh!< h'~tSM.
fent~ et <tMt'u)t!t'Hppw~MnKfh~"if«Mt'cf.t.'<~tt'<a(!fM
M'<<~t!<<)M)'<t<t'f)tt'tttMptt'b)<t0t'tjMnmtt<m<t'(o<«))!

aHt'0,Hp~t t))!~t<tj<'t'<!«M<<aM!<t'<'a<).t'nttpMtVXtV<)))))

o~M<j;()««!!<!<«y<«ttt~s pwpr{6<<sph;qMt' <'tWK<t~

j)ttMXt<))Ut.

<2*Aptfs <'t't<n<tp6ntt!<m,<m~~t't'<!f !<)tti~tth).

t«M<<<M~«Khtit~htcnM.n t'onto <!ft fimet < tn eht)-

tt'Xt t<ut!i«tt)'<)thttt!<Mu«'d'M))e))tn)Yt'Hc~t)t)nth~(t<*a<
Ut)htt'n <Mtt'' t'tMM'O~M<tx~<)M(<){{C,t«'!<tM<~M'tt<!<)!<o!)<

ph)8"MMto!osehm~! <!c)Mut!cn'<'«!<ttatt<e.

0)) <tttr<'!<!t~Mt,oMn<{M<!h's nopuntt~ ~ui )'))<))
ra«mt s' t'<'n<'<Mth'<'t'<'Ms<m*Mts~'at'ct' !)<)«!!M'tctt)t

il pfut ~tt't'<'<t)~)t)y<5!)«!!s<i«t'tc«)t'))to )))t'ft!<n'!tt!<'t)<)).

ctdt'0)et des hift'es.

Obx'mtiotx~nt'tittttt'ttorht t~intiptu*M)Mttt<tdMt0t! ns.h).

« fe rouge ~gétttt est tMsnhthte<taHsl'alcoolat~oh'

très solubledansl'eau et par conséquentint~ropte à h

cot<trat!<mdes atcontsput~}de touteodditiuud eau.

Sa<sso!ut!ondans t eau produtt unecouteutjaune,

pouvant tourner sensiblementau rouge, selon quela

quantité empteyéeest plus ou Mtoinsabond nte.

« Le rouge végéta!peut cotorer eau disttMM!s"

Mmntde la bière brune, sans que ledégustateur lep!M<
exerré puisseé!ab!!r !a moindre d!Kt'fenceeRtf* 'U<
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Il. 8

)<cn)!~<*MM<*t!o m~nx)!a<!M<wdanssonétatMwmat.

wt.ti.ttataMtct:*de8tt<'r<twhdMMhh's«u <Mt't'~<«t

ti.!aMt''<atteatcnttoujot~ot«)fudouret uncaowurcn~

nYMMWt~iqMa~dfxplustMaf~at'on'tf~;traMgcv~t«t
n'ttt«ceManaMOMnc.

AMft<«fa ~tHH<'S))!!t'!<C,K(tM8<t))<HM<}Mtt,p«UP<M<tt'

<t~ftt<!oM,il t'omtC~tti'MMjjttt~t'MMt'~hi))t<!)~V<!t'

<))))tt*<tt<«tta topxphf<)o!t<!<*<Mt!;<&<jM«tM)«!8~hts

()?<<"{' ta<)<'«ttt!<!c<!q«e«t'ttr~pftrft',;ta) cst'n<-

tt!cM<M'<'h«M<t!t'r<!t~tw!a<}Mf)tMhpetttttt)~)tomon

h)'t!h)t)trt<<!fmttg~~tttt. foutCM<tHt«'quetoeh))«.

t)< suittti~'as~eJe h'Xcto~mtqMc(nMtcstt'xva~t'Mfx

~mp;r<'untO<iquM~«tv~Mont<t<!ta <Meent}MMtti<tndM

(!!t)cnsMt'uMsent~tt'epftrMMau dehoraparune<'hc-

ntintic~u!tcsattffeftntMm'c qn'eH<'o8opfa<<Miscat,t'a<

elles~tovoquepa!<)Mtun tarn<o!etncnttt't'spëmtttequi
tiniroUd'aithiUMpar futt~ucrlavue.t)'ua autre<:ûto,

toM~uocesvapourssont tropabondant, et!esK:)t-

dentla respirationtrès diMcHe,et leuroction noM<;

a paruagif dcfavofah!eM)entsut' lescrganM~resptFa-
toirei!.

C'estparceque nousconsidéronscommeun devoir

)K<urtousleschefsd'usinedemettreleurssubordonnes

al'abridepareillesincommodités,et afinqu'onnepuisse
désormaisprétexterd'ignorance,que nous donnons

(/?~.78) tesdétaiisde ta constructionqu'ilest indis-

pensabled'adopter.Aesttachaudièreet sonmassif;B,
lahotteen zincdestinéeà recevoirtes vapeurs;C, la

cheminéemêmedela chaudièrequi doitportertoutes
lesvapeurset lesproduitsdeta combustionendehors



tWt<t:tnt<pf!<ht'«<imf.t7<t
d« t tMt't~A t ftfo<th'tuyautt tieht h<t«<'sppM

<)'M(i~<!t<«st iM~tt~tdutuohetMmu'C.

MguM?8.

Adéfautde cettedisposition, mais pour de miniaif'

quantités &préparer, on peut s'en teMirà t'emp!Mdo

ctass!q<tachaudruMet opérer sousune chem!néet)f<!i

naire.

Dans toutétat decause,il est évidentque la quantiti
de glucosea employerestsubordonnéeà t'état deMt

centfattoadans lequel on veutobtenir le rougevé~t

Pour celuiqu'on livre au commerce,on ne peutgo!"

employer moins de 800 grammes pour un litre deti'

queur fabriquée, soit SOMtogrammespar hectotitf

maispourceluiqu onMetabfMtt~mmuoar sa MnB!



)MiHM't:t!Vt~M' <7<

tMtiM~il "'<«it<<<'R7SMM)«ttHM~ptitt~.).«)<W M~

tt~jfotXMtM!tMtpat'tmttttitM.

Si«ttq't~<t'~!M(!«WOStinh~dMitdoMOlu <(tMMdMft',

il tit)tttndf)h)manM'K'du houFMMtahan<t<n)«(}Mf~Mt

)))«'p«t<!<md'<'n<t;turs~M' <'n~hMtHtwn,il dwient

)MUH&)'t'u\~)H's«itad'utt tt(t<nbre!nf!nidt't«'<<~abntt(w

))n~otx'MM<tu!MMMt't'dentotv!ennentct~t'r asnSM~

tttpt';)))M'))il aK);tn)'H«'<<M~tthtMM<!anttnt) rop~urt

.ttn!<<obtc,<'t~w!t}w<~MxOMpoint<!<!dtKtttKb'f!a

)ht)M)H~ffqui ta eot~tcat.<)««eirMonstatteaoattn~ne

ttctMtMOMnMtjottt~d~Mpmr)))nn'b'~tHMea~«f<qui
ttttOtontxttecM~leoMyonb ~tottcMcatwfh<a'opptmop
At'invaoit'naace)Mtantedu ~hx-~sw,quandil <!xtet)~hu!-

lition,<'«M'<Mtc«!mptcmet)t&y ~FojeterMtM'tn!ntmo

<~<a)t(i<e<M)t<'Mr~(pas <jMft<«nqMe,a~<n~;«,au!f,

)n)ik,beut't~,~te., p<!MnMporte.y<Mntn'o~th~Mndo

'ti~<}MOc'Mt&cedernierquenoMsdentMHsta pr~fô-
rcnce.QuontAtaprft))nF<!oMqu'ilconvientd'employer,

'juehtu~gmmmcasuffisentpoura(;!Ftrès énergique'
~Mtsurau moinsiOOkilogrammesdegtucase.Ame-

-orequet'opéraUonavance,)amasseseeotoredavan-

tageet dégage,versta Cn,d<Mvapeursrutilantesdont

wdeurest,commenousl'avonsdéjàdit, despluspé-
nétrantesetdesplusincommodes.

Lorsquelacaramétisationtouche&aonterme,tamasse

!-ehoursou<!edetouscoMMet présentea easuriaceune

matièrepâteuseet grassequisesoulèvesousl'actiondes

tapeursetsecrèvepourlivrerpassage&celles-ci;alors
i!est essentield'agiteren toussensau moyend'un

<4b!c,afind'obligereet!~~ap~edepSt6&<)e<'uper!a



t'WftHt')MM~Stt)\\t;).t.)R.<7~

pintt~inMttt'ntodoh)t'tt«t<dit'<c;onM~<H~tempsit Mm.
vifntdptnt'd~rct't<n<it«tdu<<~t';quetqucsinstantsphix
tard il devientpt<<}M&imposaibtedutairetnuuvoir
fAMcdan'K'onouveauproduit,toutt'stgfattdc<ot<
tftncp<))«'<<*t<f~«'< it<)<M)'df t'Mjj~t~on.t'ttMf s t«
t.Mrarattux<~ t'~fttdu ~fadutt, il taut t'n <~<a<*hM
M«t!~'t<~ ))at<!«du at)!ntt~tttM~f tutxnftseet la~<tt(.
got de !<M)<t<<!nMKt't'OMMla <'))ratt~tiat)t!«MestcwM).

~<t)f. la nm<i6r««~nuc doit ~rctxhflitfoMno<ï'uw

~pfttt(;t)«ttttde,trèsMMsant~8HM8 det~tx,tie<!t8Stt).
vontitnnt~ttottcmottdanst'eauet )t'<~ffaMt~htttau p)t-
tn<8aueMMdeaMFacMFtMdcs«m~rcssoen~'t.<<'Btdatts
comoMtentqu'il eonvtentdu fnneat't n<*tta~uanttte
d'MMM~csaairepourepÈrcrladissolutiond<!tatnasiip;
eat si t'«p~Fat!oMétaitpousséotropMn, (mt !~ueMH
den'obtenirqu'unettOfbHainsolubleft quineprado!
raitquepeuou pointdematièrecoloraute.

Nousavonsditquet'e<Mpto!du fougvvc~ttd n'en.

rainaitaucunedépense;envoicilapreuve:il faut,pour
fabriquerunhecto!:tre,37*80&deglucosequi, aupril
deSOfr. tes400kilogrammes,représententunevaleur

de <8 fr. 7S c. Il est évidentque, danst'emphn,un

titrederougevégétaldéplaceratoujoursunlitredebière;

or, teprixmoyendesbièresenFrancenousparaitetfe

d'environ~8 fr. t hectoHtre;parconséquentsi un hec-

totttrede rougevégétât,quicoûte~8fr., déptaeeun

volumede bièreégatau sien,etquel'hectolitrede oette

dermet~coûteégalement48 fr., il est évidentquele

rougevégétâtnecoûteplusrien.Quantà ladépensede

cotnhustibtenécessairepourla fabricationdurouge
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~'tnt, cttc<*s<<<'ttetnpmtMf.tQn!(!<)tttc,que ««MaM'~wn!)

~ascru devait M)t<f compto.
poptoutesctf utiaonn,nousaotUMtesfcHMcmonteon-

taincnque nous «Mron~trcnduun ~rand sorvit'e6 tous

nos!cp<t!MMt'M<n6tnotempoqu'à tagf~ndoMMJot!<~dea

.f)nsttntnM«)Mt«f)tMcttnt connnttfo~~McMédetit'.

ttttMtO'H
du tMM~t)V~tMt. t)« jjttM!MMttHC)M)tSh'VCt'-

)«))''<'n pxt'h'tttda la < «fMOM,h) co~ït~'H par /M

)'r~t'ntc<}ue!~uca!nc<M)~Mx'n)t<<!«n(t~ t'QMo~MC(M'~
t<))))))is<!<'M<tMMJ<tMttt8M)fla qualité <<<'ttAOMMMM~t ttM''

JI''l'iuillis!lt.'ntluUjoUl'tI11111'10 quolitosur l'anr~aurl~leIl''t)h ttt's w~o ft par <'fo)~<tM<'ntsMt't'etMt'ttthto<!<<

('Mttoitstaht'i<j)M<<.

t'otis, (lui cn)p!oya)tautr<'<<"s<te7!*&<00,000 ktto-

:!))))tMnes
(te corotHft~oMf!a eo!o)'at!onde ses bières,

)'i'~ y trouver dffi~tt<))usUMM<&<'on<ttnMdo 32,SOOfr.

j ~r aMt«Sc,CMpt enantsuutHMcntte<'hiffrfdf 7:4,000h!-

t"j;)a)tu))eset cn le t'otantau plus bas prix, c'est-à-dire
50 )<.les~COkito(;fatnmf8.Supposons maintenant

quetf restede la France en emploiequatre foisautant

'jucfans, t'eque peMonneno sonj;eraAnous euntestcr

!'<t)r~ment.nous aurons alors pour ta France entière

Mneecononneannuettede tOO.OOOfr. au monts,etnous
liecomptonspas le parti qu'on en pourra tirer pour
tacolorationdes cidres.

Quantauxconsommateurs,ilsygagneraientnon-seu-

t'mentsousle rapport de lasalubritédes produits, mais

encoresous celuide leur saveur;car, commenous l'a-

~ensdit,la solutiondu rougevégétâtest complétement
dépourvuede saveur;on risqueramoinsde couvrir l'a-

~")Me
si déticatdu boubton, ainsi que cela arrive tou-



474 t'Mttt P<MM~-Wi~)H.

joMt~avpfk corittMftd<*auaMpttf?«<<<*dot (<ttt'Mt<<w-

pyreMmatiqueet nanséottondequi tf t'arae~'r~.

tt.emoded'emploidu rougev~tat ne(.auraité<~

f objetd'nnadeser!ptt0<ta{)6e!otcon peut«tdtsthtctp-

menten fatfeMsat~««ttdansta chandi~ <<Hi~uet~

moûtsseMM(mMtantnmeMte!ar<< Roitdan-'<aCMy~

~M!)to!raavantla fermentation,Mita)n~ <afH'mentn.

t!oMet aMmomentd'expédier.€e de)ntff tnn;<')tMMb

pa<a!tn~ntct'!npf~Mft'nMquenousluiftvnns<aajoM~
Recordée,enMsens<)Mefot't'aoMVMttt<*~<t!)<td<'catuM

t!nn&obtenirnedépendni du b<'a<Mwu<ni da h)v~

tonte mêmedu euttsonnnatcur,tnaish!pnde <apt)b
ou moinsgrandequantitéd eauqu'il ptattau débitant

d'ajouterfrauduleusementa M bière; danscpcas,w

n'estpaslebraasintoute«ti<'<'~M)a b~oind'ttMcotoft

fortement,maisaeutententtesfûtsdobièredestiné)<

aMsieuratêtset tels,brasseursnonpatenta,quipour.
raientbienn'avoirplusd'oreillessi nousleurenavions

coupéun n<it)ittM't<eclraquefoisque nousles avons

pris /!<!gfaH~delicto.

Parmites/at<cMMqui dun~cesdernierstemps<))))

exploitéla fabricationdu rougevégétât,it en estqi
l'ont déjà dénaturéavecdiversesdenréesdont ilsne

connaissentaucunedespropriétéschimiques,et cet)

sousprétextedeluidonnerunbongoût.Il ya dMgtn'
qui gâtenttout ce qu'ils touchent;aussiengagea))!'
nousvivementnos lecteursne s'en rapporterqtH
euxpourcettetabrication.
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f.Hittitet'osante~MMcdolathit'ar~

Nousnedironsque qn<'t<me~moisde fcMcpaoac~'
tK'M~c!tcdontla acienefet la brasserieviennentd'Mn'
cnwhtca.

Ilont bruitdppnisquoiquetemps,dannuncertain
t)<"n'tpindustriel,qued'Mxa«~pt~~a~ ~< p~'<M.T

~M)~)~tafabricatiott<t<'labière,et qui, cntfe(tutt~sqMt<-
HM~vraimentsurprenantes,aurait<'<<)d~pouvoir«fF-
tir<laCOLORtSATtON et à la c~f~M~an la
tt~M.Onaperçoitdu premiercoMpd witcombiensont

~wieMaesteapfopriét~d'Mncntattt'~coAtr~aM~qui
nt)sehomepasacoloriurla bière,maisqui )actanSf
enmêmetemps.Cen'estpastout, leBacToucomn,car
ccstsonnom, n'a pasëtctuv~ntele octobre484K

t'onrs'arrêter«naussibonchemin.
LeBMMucoMBdonc, car nous tenonsessentielle-

mentà lui conservercenom par respectpourlapro-
f"adcsciencephilologiquequi lui a donnénaissance,
leBMTOucoMH,disons-nous,estnéa Arras,dansune
manufacturemwp<M*/avapeur;c'estlà du moinsl'un
desnombreuxtitresdonton s'estservipourle recom-
'Manderspeciatementà l'attentiondesbrasseursengé-
nërat,et peut-êtrebienaussidu eom<~du arts e~MK!-

~< dontnousavonseu à parterà proposdu calorifère

Chauss~not;et, endéfinitive,notresuppositionpourraitt
bienavoirquelquefondement;car ce peut. ce doit
êtrequelquechosed'importantqu'unemanufacture
MMpar laMpfMrfcelaannonceuneentreprisegigan-
!<sqae,de richespropriétairesenfin.
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Quoiqu*Hensoitetuns mêmeattendrele dernier
motdeM. Payea, laMMFMueoM'Ra e<6tancédans te
mondebrasseurquia eutemauvais{{eûtdele répons.
derdu pied.Onne peutpasêtreplusmatapprisassa-
t~ment.

Toutcequ'ona pudiredacettenoHveMedrogMeaa

pointde\Mede!aetariScation,est faux;toutcequia

étédit ratati~Mnenta sa propriétédefaciliterta feF<.

mentationalcooliqueestfaa& toutcequi a étéditea

écritsursespropriétésbalsamiques,comparéesà celles

du houblon,avectequeteUea, dit-on,beaucoupd'ana.

logie,est faux.Et non'seutementtout celaest faux,
c'est encoreabsurdeet ridicule.Nousavonsexpén
montédirectementle trMte/tco/or,et nousdé&onsses

inveateuM,si inventeursil ya, de prouveraucundes

faitsqu'itsont avancéset quenouscontestons.

Nousleurdevonscependantdesremerciementspour
les savanteschosesqu'ilsontbienvoutunousdébiter

surla fabricationde la bière.N'avions-nouspas, en

effet,grandbesoind'apprendreque /ediastasee8tle

principesucrédumalt, quelehoublona pourobjetde

communiquerà la bière unesaveur amère, quele

sucrefavorisela fermentation,quele caramelatr<!«la

/cn!MKta<MMt,etc.,etc.,etc.??B

Des marchandsqui se font professeursdans des

questionsindustrielles,qui veulentse poseren che&

d'école,e*quetteécote!en facedesproducteurs:ces<

trop forten vérité;et nousaimonspeu,nousdevons

l'avouer,cespédag~gaMqui prétendenten remontrer

à deshommesqui en saventplusqu'euxetquin'ont
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~of fait'ede teur scienceet de tours théories da pros-

peftus.

Quantà l'invention en ette-mëme,il y a longtemps

t)Menoussavonsà quoi nous en tenir sur son compte;
!<*pMifOMMMB,nous te déclaronshautement, n'est au.
ire chosequ'une très forte<~CM~Mde c~~c~c, atterée
< t denatMreenous ne savonspas trop pontment.Cequi
))\<<tpas moinscertain, c'est que la sapfMf a~<'<t-
? doce sirop <a< t~< ~CMM~ est encore plus

~pNMssantean goût qu'à i'od"Mt, motifsqui paraliroait
hiensuffisantssans doute pour que nous le placions
inlinimentau dessousdu caramel.

Nousen sommesù regretter le tempsque nous per-
'tons&de pareilles futilités, mais nousavons promis
'tenousoccuperde toutes les questions relatives à la
)'ra:Mcriequi sont <*l'ordre du jour, et nous nous ao-

quittonsde notre engagementdans t'cspoirque nos lec-
leurssauront désormais se tenir en garde contre tous
lesdroguistesqui se serventde la sciencecomme d'une

ceigne, pour débiter des drogues infectesou malfai-
santesdont l'emploi ne peut que perdre ta brasserie
deréputation, tout en nuisant à la qualitédesproduits
etpeut-êtreà la santédes consommateurs.

«tMenXM)t. ~)tMom<m<taettMm<e(enmede fée<<!e).

Le ghttMe, e'ett )< <MnMdn ~Mtem.

Mexiste deuxprocèdes à Paide desquels la feeate,
ou Famidon, peut être trBnsformeeen une maUère

«)SinousMrtonaMinstantdenotrecadre,enpartantdehtfa-
6.
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M)M<?<Mte-«M<T~<'laquelle ona donnélenomde~wecw.
Lupt emiotconsiste&foireréagirsurpttct'nn d~ prn.
duitsimmediatadévetoppeapar lagerminationdedi.

versescernâtes,lequelareenladénominationde~M~e~
c'estleprocédéque nouftconnaissonsdéjà.Le second

estceluique nousallonsétudier,et danslequelram!-

doit subit lesm&meatransformationsen pf<5seneedf

troisagentsdontl'actionestsimultanée,aovoir t'cau,
la chaleuret l'acidesulfurique(huiledevitriol).

Avantles bellesapplicationsde la vapeurdans tM

arts, onemployaita lafabricationdoglucosedeschac

dièresdeplomb,parcequecemëtatn'estque trèspeu
oupointattaquépar l'acidesMtfMriquc',et le tnetaN~t
desmatièress'opéraitdanslerapportsoivant

Eau.< ,000Mtograx)
On les porteà l'ébullitionet onajoute
Acidesulfurique. ~3ki!ugran'
Celui-cin'est introduitque par petitespartiesan

momentde t'ébuttition.Lorsquece premiermëtang'
estcomptet,on y introduit

Fécute brute. SOO kitogram

bricationdu glucose,c'est uniquement pour que nos lecteurs se tt"

dent un compteexact des deux procéda à l'aide desquels t'aMM~

ou la féculebrute depommede (être, si t'on veut. peut être converti

en snote, et pour qa'i) tear aott possible de tes comparer en cornai!

sance de cause. D'aiUearsce que nous disons ici nous sera d'un

grand secours lorsque nous entrerons dans certaines considératie)''

sur l'emploide ce produit, au point de vue de ta fabrication deh

Mère.

(t)C'estdecettefaconquefauteurenafabriqne,ver:.ti~coatM~
at)coursdechimiedeReims,auquelil étaitattachfpnquatM
prépatateurenchef.
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Ilesttr~t importantdodëtayprtaMeutepar mini~

otps)pnftittna,dansMRPquantitéd'eau soMMMto~m'

en faireuneboMittiet~ctoi«', qu'on nevMwdatf

l'cauaciduléequ en un très puth Ctetet ex r<'n<uaw(

)ftoutconstamment.Cequt n'~t pas tnft'fsc~entttt.

t'estd'op~Mfde telleswtequet'~bM<t!tt«nne ~'ap~te

j)asun aeu!instant.

Cest danscescondhiuMSque<t<t~acttO))x«t~'p<!<'<

oMp.sous<'<nMueneede t'ao!dt<sMtfonquP,ta f~'Mtt!<<!<<

cotnptôtementconvortieensucreaprèstrois«u quatre

))eutMd'ëbtdHtton.MaMeononel'acido8u)fMf!qMcpa-

mhjouer dans cettectreonstanceun rôle MUfemott

)))<!caH!<tHC,ilfautnccMM'fements'en debafraMOfet le

iiebmefdessiropsle pluscontptetomctttposstbk,e'cst
<!a)~oc but que l'on introduitdans ta chaudièredu

carbonatedechaux(craie),lequel,par âned~campo-

!iiHonqu'iln'est pasbesoind'expliquerici, se tratth-

htnneensulfatede chaux(piatre),qui se précipiteou

fonddesvasesdanslesquelson opère.
Le ptatren'étant autre chosequ'une eonthiuaMHtt

d acidosulfuriqueavecla chauxet étanttui-mémefort

peusolubledansl'eau,ilenrésultequel'acidesulfuri-

quea presqueentièrementdisparuet que, pour sé-

parerle plâtrequ'il vientdeformeravecla craie,il

suffitd'arrêtert'éhuttitionpendantquelquesinstantset

dedécanter,c'est-à-direde soutirerte liquidesurna-

geant.Pourjugerde l'étatdessiropset pourse con-

vaincrequ'ils ne contiennentplusd'acidesulfurique,
onemploie,oudu moinson estcenséemployerdans

tesartsle papier<<eMM~Ma~dontnousavonsparléen
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)xnM<tMMpantdf ht~Mtnna<!fm.(Mu~i ext«rdiuoi.

tt'tttCtttMt(t~<M!t)t;(WS<.M«tM'itM)tffMWWR~fOM

d'MMaoidttMapcu~at'~iqMe,il <wtt!)<.Si dcnt'~tiii-

r<'ptobtetm«pF~fntentt'nft'Mt'pttfftMO~w~d'MtdiM,

<Mt«joMtewnennttVt'ttaqm«)t!<ôdoom!cpMt~'tia~o.ft

)th)Std«a«t(0JMfJtM'~W<ttt0lesH~MOHM<.«tP'~f'tMtt))<

(tonsur tapatt!pp<!etnMtnt'sttt.

<.Mpr~M!c)MtittM!(h'!te<tM<!t<~c~Mttontt~otMM<'tro~

);Mntto<}M'<Mt<<6<t'<'nMt'HM~htttht~ «Mt't«MH<et<-(!:

«Mtesconff)t<t'edm<8MMt'~)MU<<!<'t'ft!ttitt~ Acotcf.

foi,o'tMt-&-<ti)<t<tM<t")t'«m'nMUw)to~htttti<i<tt<,ox<<

tor)tthtet'At«~«ratt(H)dt~'t'n)«')tfM~; h nt~Mpo<{M<'h'

<'M«c<!ntn'ti'Mtnvotto',!« pfinoipoau<!t'~an tr~wm

~OMtcnM<!o)tsun votumed'eaoqu!tthniMue« <'ha<t)<e

htstant,less!r<tt)sdeviennentdu~un en ~hMdensm,i

oMSititM<tM's!n<!iq«t'«t40°&fm~n~tM de~oau)n~,

uMtes)MtF<t<tu!tdonsdesf&~daMxlesquelsilsseso!

ditientet présententbientôtt'as~ectd'uneMtUMeamot-

p!)e~eotnpactcet dure,ptMsodMtttenf!tttousleseat'ac-

tèresque nos tecteuraooMMa!sse'<tdepuistongtent~.

Aujourd'huique toutestt;~industriesnouvellesont

eu le bonespritde rentptacerl'actiondirectedu feu

par lava[teMr,c'estcette-Ktqu onemploiedanslesfa-

briquesdeglucose,et on évitepar cemoyenl'emploi

dispendieuxdesehaudicresdeplomb. Lavapeurpro-
duitedansun générateurestamenée,par un tuyauà

doublebrancheen formed'U renversé, dansuneim-

mensecuve, rappelantpar sa formeet sa capacité
cellede nosgrandescuves-matièM,aussitôtquel'eau

contenuedansla cuveestmiseen ebuMitionau moyen
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<!<*lit~apKMP,t'M <t)ttt))t'!<M<\pt()'une pOtttt'SMUpOpC

<))f)tt'R<~ ~te), il tt<t~ttM~dt'!)t~nqtt)' f~ttft't<«f)

ot)<a<<'~Stdt'ntt'nten hH)~.ptnt'6HM't!~tU!i<tclu t!m6

t'tOtf't' t« ~)<t))tt)H'hh'H))M)tt))Mt!)))~t't)t<)~tt~MOM-

ttttitum <<<t'<'nntotnm<'))tm<'tf)t)(i<)'« otttyt'n tt'txt

))t;i(t'< ~t't«!Mtt<)))'e!h'n*~ftM<tctt'tth'tt~'nt t'o <tt<

t'tttt <t, M\t~'t<'t{t~t«t~~tt~'HMttt~Mtt<t'MVOtMM-

))«))< f<'tt<i << h't'ttM''ht't'tttt'titjm'H~'MtaMtnt)y<'n

<)))t)C<HWt<tttttt't<'t{t)ft«MM<M<!M)~«HM<tM~'t'tMMt«il

totmt'ttus't)t)o~t~<«)<'t'tx'Mtt))(''pde hMMtttMttnëopM'tet'

0)<)t'!n<M'!<)t't)$!t)t'tt'ti~<~«'))t'SM:t))8t'nhOM<tt~<)Mtt!0

tcjjo~'nt~ptntnnt tuMttf tt~Mpsqoe t!MF<*ta «'nctiath

t't<m')') t't'stt)dcx «))t''rati«')!<,«Mtn'ttc~c <'omntt'tt«xs

) tm'))!<!t«t!<t<tc~))Mhnot.

t.t!);!ut'UXC~MM!t!htt' Utt<'mMMh'FC<;C~tHfH~jMSft'

<<)'H)'u~u)n~tp< c'~t lui )M<t)nxaut' t'c }ti<'<t<ju'U<<

~))')o,ttta!sorditt<))p<'M)f))til ne ~'xc <)< 3S, 50 «u

M*.le ~)<)Msouvent5!)";<<'t<!Ut't:htt<td.p'nu'ttrouvft'

'jx't)w))!; fait M))ovantu~e~uo pcM~nnelie veuaac-

'wdoa. vousvendses ~o<tu!<<!&H) p. «mau-dexsaut!

'tufours nurmat, niais en retottoho il v«M8M~ (c'es!
)f seulmot qui convienne)<!)p. mude sucrequ'il a

"usoinde roMptacerpar 4~ p. <(!Md'eau.

Lemoyen de constater cette fraude est cependant
hicnsiatpte il n'ofire dans !a pratique aucune d)fC-

mttf, ce qui n'empêchepat!qu'on ne l'emploiejamais
<'upresquejamais. V«!ctce moyen.

Onfaitchaufferleglucosejusqu'au pointoù il prend
la consistancede liquide sirupeux, en opérant de la

n~memaa!è~ que pour faire fondre du beun~. Ott
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opft~ut 4 MtfSf. etWF«n,p<dans M«v«t.cdo<'«!<«<'

xi t'<'t<wnt; ttn~u'tt ea~ti~t~M~,on te vcr<.fdon&~t

éptoM~Ptt'' pied, on y plonge t'nr~oM~tre,et eetui~i

ttttttquf atot'«todegr~<<ce(««'c))(M(!oH<<Ms!ra~.

4<t" te ~tMcosK<!tm<«'nt<')t"w<'9 (t. «tMt!'<'aMo

<<<)MiHfM't)',mata{!tt'y t) ftt'x &~tr*'si n'est f<fu t!c~(t

~Hi< <'Mv<')«<«~aMt'totttMf'«<'tM'voyotts~a!))tm<r<}tmi

tes fnt')'h'<tn(!t< (;!M~'ap<!fmtfn<xi t<'f< ffiro ;'aw

<t<~hta-scMfsdpKfmix tttt <t(tn~t<'<<~Mf <~ t't~M.Il

tit'o«<t«'!)M<'<m}'~!MHM<«n««'!<t'c<t(~'t«'r<?(;h<caann

t t'tat t'ttnefft, <<'8t.{)-<tif<'pnw cotttpMtonott,~r MtM

ot~SMtt'ho' f)~<M)cAo,do toute t'cat«j)M'itrenferma <

«'tt<*fo~on,un <<<tM!ttu<'m~Mon-seMh'mct~tes ehoMM)

<<uttëtation,cm t't'xu ~eMifneititcr te d~ct'~pome)))

<tt'<«fermentation,Mtuisde plus, nous r~ttétons,lu

btaxst'Mf~na paicraieHtpas i)H)ti)<'<t«)nt«t p. «)0 poar

le ttiOMpMttde t'eau ~M'itcontient encore, ce qui

<'o<tsti<ucpour eux une perte n'fttc.

<:<'tlui n'est pas moins désagréable sous biend(t

rapports, c'est qu'il arrive tt~s souventqu envieillis.

sant, les glucoses,ou au moinscertains glucoses,d6w-

teppext une odeur prononcéede graisse rance ou <)<

vieuxsuif; cela tient à ce que dans le cours de la h-

ttt icationen est obligéde projeterdes corps Gras (fat)'

les :Mrups,aBn d'empêcher, comme nous l'avonsdit

en partant du rouge végétât, que ta mousseproduite

par l'ébullition ne 119répande au dehors. Si les bras

seut" comprenaient mieux leurs véritaMes intét~b

ce ncsi pas aux marchandsqu'itsauraientaffaire,ma'~

au fabricant tui-même; s'ils ne le font pas, c'est paR!
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<m<!a«Mttt faoM~Mdtt~!<~ qtia wtMtM<tt'MfMt

(!?tUMtttt~,q<t!~ftt~MKtA<.twtjj)tW)m<o<)ttM!.ti!~«,

~)tM"MMuMHnayMa9t'awturaMMsomotcnt~t~M~.
SiMHt)ftt!~n<duMt.de$H<)Ma,si ««Macse!ton!'to '<t-

tianMIlt'«td df ('et'<a!nxn<nr<'hando,il «MnoM).

tfttth!~t'aa)Wt))i<Mt!<n<<efn!f<)c<ttMM)!(MM)M~tMto'tf

t~ ~Mt)))t'r~ut<attuMttnn~~M~p<tMt6~e<ttte<!t'Att't

hntt~!<ttj)~!t'<Mdesur laqMoti<<'<<C!<pt~~Mits<)M'stem

<<t')Mt)M'tt'Mt.Mf"<t<te t!Wt)t)tMt)!,S)tt««8pOH~MtMttt~

ttuo~'t't'<'<Hph'!~M({tMcoitetton)tln fattfteattttn<toti'

hitw.tt'tMstt'tM~<t<'r«'M!<(tas« MMtMMMU'MM.LobtctH

otTu~ut;<'))t{tartn}t<'8Mtabtts~Mtcn~qmaor~c<t<n-

))ta)«~')t()<'«'la aM~~t!<«'!<<'<:o<nttat'«t!vcde !eu<pn'-

<i)))t:t,t) XMM~estitt~<t)9~!b!c<tclaupM!!Mt~HMen ~K'-
toi'tf ti~Mft" t'f!<oustttMdoRufit<t«Mtet'HntMxicM~

~('))t~f<~)H<H)~f<ia

''t.e~!u<'«se(!M (Moudre, dit M. Umnus, ntM aut* lu

tttnguf, offf<*une <mv<!ur& la foia pM)MaMt<}et fot'hteuM

<tu!se ehattge <:))une suvour ff)!tt!<!M)entsuefée et ntu-

citagineuse dès qu'il commence & se d~oudra. M 0)

faut dfM)kfois et demie autant que de suefe de canm

(<)t.'étaMiMemenKteMM.Labicheet Tugot fabrique T.MOkito.

deg)ucoMpar jour. Neufouvriers seulement Mat nêceMairesàt'ex-

pteitatumde cette manufacture,qui, à o))osoute,jette annuellement

dansle commerce~eu~mtMteM<fM.Bcentt<ng<M'!<em'<(<Mo~romm«
'te gtueoM.Dans ce même établissement, l'achat de ta craie M-

œMite à la saturation de t'aeidemtfafiqoecoMtittie.annuettement

aussi,unedépensede 2,400 francs. On peotjuget par cet aperçu de

l'effrayantequantité de glucose qui M consomme tous )e~ans. Lyon
enabsorbeau moins SO.OMkilogrammespour )ei)soiea à coudre

Reims,commenous t'avons dit, en engtoutitenviron tOO.OOOkito~

t'?Mque pour la fabricationde la Mère.
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pttnr sMWf «M«ternedt'gt~ ten~me vohonpd'oan. x

t~ mpmeMU«wr,oominuantt'hish'irp du~upoap,nou~

dit, dan~ son yf<n~ <'A<Mtf<'<<«'a «M~artt,

t, p. a7S,que <chauffû + <tO', tjtMPt'sfSt'c«M.

sertit en carotnetet donne les n~<nesnrottMttsque le

xt)er<!<!econne si ~n t<OMsMt'M~m~UHttptus toh).

\tt<CMf8(f. 3! da n~nM ~<'<Mttte),M. !~MMMaMM)i

dit enaure «Lus8Mf«'!td'«MH(!«tt8MMtn!nà l'aclionttc

tn ctodettrae t)'a!)8f<«tMfnten un pF«<ttt!tM<'M~MCaw

le <'(<fantetebtcnu nMmoyendu aMcreordinaire. s

Noussommesftupns do trouver dans les (mvfa~

tes j'hMctM~qMCSde M. t)Mn<)tad'aMM~trMnt;<'aasscr.

ti'XM.Si l'auteur avait expérimentépar tui-m<m< ilau.

rait vuque les résultats qu'il a énoncéedif~rcot essea.

tie)!omoMtde ceux que noMSavons obtenM8,de CM!

qu'it obtiendra, quand il expërimenteratui-tn~me.Si

M.Dumaaavoitprocédépar cxp6riencedireot<t.comme

nous avonseu soin de le faire, Haurait vu t* quckle

'-arametde sut're de canne a une odeur et une saveur

empyreumatiquesextra prononcées,memea t'etatde~o-

tution, tandis que la solutiondu caramo!provenant

la décompositiondu glucosepar lefeun'a aucuneespèce

d'odeur ni de saveur, ainsi que nous l'avons dit en

parlant de la fabricationdu rougeM~a~ 2'*que, s'

le caramelde sucre de canne est éminemment propre

a ta colorationdes alcools, en raison de sa sotubit'tc

dans eeux-ei, il en est tout autrement du caramel??

venant de la décompositiondu glucose par le feu,

puisqu'ilest toujoursprécipitédesa solutiondansl'eau,

aussitôtqu'il est en présencede l'alcool.
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(:'<MtdnneptH't'rMMtqm'M.Mnmnaa fuitimprimer,

(ton"santtuvMt}t)ctMiMMttmenteto~itqu~,acH~torépè-

te)~,quele ~Mpasef) le 8ueMde cannadonnantes

ModuitaMM<<<~MMtur~qu'oatMtraita parla feu.

C'estparaoquoM Dumnaest lu chefd'une ~oottt

ixdostfititte&taqwttt!t'erpoMFnedovtahjfttmos«fe

t)cn«ise,surtout~Mandil tt'«t;!<d~FMMfsdf <«natmo

,lecettequeMOMsvenonadeM~nott'p,<}Monous n~<u)x

))tntfV(MFprotcatopconhecotte-t' <j)Mi,du r~te, «OM~

o ~M)p6ctt6pendantptusicut!:«nt~fsde tM'ttet'etter

<)t)nsto ~tueuseune tnatt~Feca!(MOMt<!pat't!oMH~t'e.En

)t(ft,h que!bontenterdesapp!ieat!unaavecle~tucosc,
ds)~l'espoird'en obtenirMMpDnetpocototaat8M))~-
tieurau carameldu commerça~quand un hantmo

~)S!i!~t)int'ntqueM.Dumusvicnt v<msdi<equeleg!
cnscetlesucrede cannofournissenttousdeux,soustes

influencesdeta chakuf, desproduitsM~H<~Mf<~Quoi

'ju'ttensoit, c'esten désespoirde causeet parceque
oousavonsenun supposéque M. Uumasn'avaitpas

"~re sur le glucoseavectoutel'attentionà laquelle
'ioahabiteteordinairepouvaitfairecroire,que nous

noussommesdécidéà reprendresesexpériences,et que
nousavensété amenéa la constatationdes faitsque
nousvenonsd'énoncer.

Nouscompléteronscequ'il nousresteà direduglu-
coseetdesesemploisdansla fabricationde la Mèreà

attsurequel'occasions'en présenteranousyrevien-

dronsd'unemanièrespécialeenparlantdela fermen-

lation.Lorsquenousnousoccuperonsde cettepartie

importantede notre sujet,nous résumeronstout ce



tSM t'UtT(<F:m0ff!t''t~!<t:t,t.

qm'HMMaaufMMt.dit pt'dotMtnent«Mfta btM~tiftu

;tt'<a<, il MMMasM'aatMF<ttwit«dujuatiBtxpiWfttUM
t!<tu~prascfhoaet ctnptoidu «Mra~<<~«~ fttbua~
~ttt't~ ~rae6)t6sd<'<tt)t«HavenoMst)'<'MtM<pn!fnastf~.
(t'MM.

dettes MV~ttftt obtaat~MO.

St. Ca))«<M):tiottt)tt)h{M!,ition.

t.ft chnMdMresMbta~ersMHt<«Mtcsen~M~t~;ettM
nf ~)<MfR<!p<~Otrcenfer,eoM)M<t'<)ue!~M<'8hrof~u~

~t'os~Mt.<'af,en présencedu taM<«nque pettfefxtt)<t

htmhton,il M jJttfMtcrattMMtantMtfde fer qui n'
:<Mh'e<*hMsequet'<'ncMproprement<!)<<)tt faut<!eat
e~hoFMVe<!som,thttMta fa!M!e«t!«nde lu btfre, <!<

ntfttMleferencontactaveclesdécoctionsde houblon.
tf pr~dpiMtte~nneuit,tto!f,<f<'a~paM,quiecpre~O)'
dattscette<pconatane<),communique&la bteMu"<
saveuracre tettententdétestable,queles produitsqui
en sontaltéréspeuventêtre comptétementperdus;<)<

plus,cettebièreseMfusot~ttobstinémenta toutec!t.

nScatioa.

Néanmoins,commetouslesferrementsquisontM

contactaveclesinfusionsse recouvrenta ta !ongu<
d'uneespècedevernisquitespréservedet'oxydatioa,i!il

pourraitarriverqu'aprèsun certainlapsde temps,Il

tannindu houblonfut sansactionsur le ferquiserais
danscetétat;maistoujoursest-ilque,lorsqu'oncorn

n~nceàseservirdesappareilsenfer, les accidentsqu
noMsvenonsdesignalersontà redouter;cesaccident
sunttoujourstrèsdangereuxet peuventcompromet~
un brassintout entier, sansespoir de retour; noc
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!in)tt)«<MKW«"tCMqu'ilenest~Mad n«~M<a MM<-·.

~t~tmentppr~Mde~'oM«fa~tt).ft satts<)M~~Mx«M~-

ttm'~t ttfc!<tfntt's~afp~ow Mwnt(<<'MMsle «)«;«).

ttttxtuMttedo)aOMMaoqui t~ah itu !e )<pe<<M!fM.
t) fxMthattdt'nc,s!l'un f.ctt~MMhtttMtn<ndist<t'tt-

.)<))<'ttn't~sih'd'emptaynrtot~f,que ttjthtMMM00

)t)'})Xtt'itsb ta t'tM~aUttMJt's())Mp<s!taM!'<t~KOnifus"

..ft)tt«th!«K'Mt~<<))))}s,ti'Mt.n<<<)'<')'<«ntctx~t'o<~tt«:.
~Mt'<!fe)«s!ne.

!.af<tr«tf<ieachaM<t!~fCi<tHff~wst~ontps(tisoostUttus
h'fxt~tlua pr~Bcntechaquebf<tsscr<e&PttFtx,pf))'
e~tHpte.cM<'8)i«ntg<5n<}fa!e!nfn<dofttftMt}tCtttatMM-
tairc:têt ~MxMait~esenFfancp(~. ?Oet8C)«fftVHt

l'aspectdun sphéroïde ptns ou moins régulier. Les

ehaadièressont plusou moins ouvertesau sommet, en

ratsondesmotifsque nous signaleronstout &l'heure;
kt'rs ronds sont tantôt plats, tantôt concavM,c'est'a-
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J!rf MraMdtset t~'ntt~son dcdana;toMt'~ettm~c$,

o'est'dire arrondiset bombëao) dchm~.

La figure80 représenteteschaudièresqu'on oupteic
de préférencedans le nord de la France; la figure79

offreun modètecertainementbeaucoupplus répandu.
Si toutes deuxprésententquelquesavantages,ellesof-

frentaussidesdifOeuttésdanscertainscas;ainsi, avccta

chaudière, 79, on peut facilement,pour le procédé
&malt troubleque nous avonsindiqué, porter dans h

chaudièrele produitd'une premièreinfusion, le mettre

enébut!ition,etensuiteséparertes écumessurnageantes,
lors mêmeque lachaudière ne seraitremplie qu'à moi-

tié avecla chaudière, /?~. 80, on ne pourrait procéder

ainsi,eu égard au peu d'ouverture qu'elle présenteau

sommet, ou bien il faudrait qu'elle fùt comptét"ment

pleine.
La 79, par &u!tode !« surfaceuu'e!ht offre as

sommet,a t'inconvénientde causer, par l'évaporation
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<~tiquidpa.uneperte asseaeonsidérabte; ttonst'autfe.

e'~t t« contrairequi a tieu, ce qui n'empêche pas ta

r~ip (!p ne pas accorder plus, pour évaporation, ù

cctte-taqu'a eette-ei. Dans te premier pas encore, il

t'stimpossibleque la chaudière pleine soit mise en

ébullition;e\'st pourquoi la n~me administration, qui

!:c~i<}Mucependant<t «~oirle lienst'onttnnn, ta compte

(nojoMt'cpleine aur ses procès-verbaux tt'~patoMOMt.
At)contraire, avecla disposition<tt!la /ï~. 80, la«hau-

di~rapeut ~tro constamment pleine et maintenMeen

ébullitionsanscraindre la projectiondes moûtsau de-

hors,attendu que l'agitation produite ù la surfacedu

titjuittepar le bouillon qui le soulèvedétermine nue

optatioMmoins continue sur une petite surfaceque

quandla surface est plus considérable.D'ailleurs, le

s"mnMtde la chaudièreest encaissédans une maçon-
neriedisposéeen entonnoir,etcetteconstructionpermet

toujoursauxliquidessucresprojetésau dehors par t'é-

battitiondu revenirimmédiatementdans la chaudière.

Commenous allonsle voir bientôt, la forme de la

chaudière, 79, convientsurtout &la fabricationde~

M~t blanches,et celle de la 80 à la fabrication

desM~e brunes. Au point de vue de la coctiondu

houblon,ni l'une ni l'autre ne nous parait remplir les

conditionsdésirables; nous reviendrons sur ce sujet
quandnous aurons fait une étude particulière du AoM-

MMet de la lupuline,qui en constituela richesse.

Quoiqu'il en soitde la forme des chaudières, nous

devonsplus spécialementencore nous arrêter à leur

disposition,ou plutôt à leur plus ou moinsgrande
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ttévation an-dpMHt.du set environnant, En effet, Jaui

quelques-nus de noa départements septentrional,
l'ouverture des chaudièresest an niveau même du so)

xur lequel il faut marcher pour y arriver, tandi;

qu'elles devraientêtre toutes surétevéesde<'°,0au.

dessusdu niveaude ce dernier. Aussien est-il r~tthf

<'ten résulte-il encore trop souventdes malheurs tFr~

paraMes.
C'est ainsi que parmi les nombreusesvictimesà b

mémoire desquellesnous devonsun pieux souvenir,

nouspouvonsciter lesnomsde ceuxde nosmatbeurem

confrères qui sont mortsen <f<tf<!<MoH~

En ~854, M. Poulmaire Mts,à Metz; un gar<~M

bMsscur,a Péronne un garçonbrasseurchezMM.M~

rienet Comp., à Saint-Quentin. En ~843, un ga~M
brasseur chezM.Dresch, à Paris; en <845, un gar~n

brasseurchezM.Cochet,àVitry-le-Français;en <846,

un garçonbrasseurà la brasseriedu Faubourg-Saint-

Denis, à Paris; un garçon brasseur chez M.Roberi,i

Sedan. Et en6n en ~845 encore, M.Parmentierpert
brasseurà Chevenne(Aisne), l'un descitoyenslesphe

honorabtes,l'un deschefsdefamillelesplusestimesdo

département.Tous sont tombésdans deschaudièresen

ébottition.

Telle est la triste nomenclature que nousavonspu

recueillir; l'impitoyablemort est venuemoissonnerea

infortunésdans la Neurde Fage et pendantqu'ils <

complissaientla sainte loi du travail, la plus sublime

de toutescetteaqui Dieuaitmisesau cœurde l'homme.

Puissele souvenirde toutesces victimesêtre prese"t
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à la penséedo ceuxqui se croientautorisésà repousser
lescons<*itset le langagede la raison; puissele cri son-

levépar chacune décès douleurs arriverjusque t'~mp

de ceuxqui ont été la cause involontaire de pareils
tnatheurs.et bientôtnous n'aurons plus a gémir sur

cesdéptoraMescatastrophes.
Maissi lesterriblesleçonsde t'expériencesontsanseXct

surun grand nombred'industrie commentexpliquer

Mttecoupabteinaction du gouvernementqui, dans d~

-onMaMescirconstances, ne fait rien pour prevexh
d'affreuxmalheurs? Quelsménagementsanrions-nnus

doncà garder envers nos gouvernantsquand nous !<*s

soyonss'occuper de prisons et de théâtres plus qu'ik
nes'occupentde nos usines? On dépensedes millions

(M)ut'abriter desvoleurset pour faireparader des dan-

<euses;quefait-onpour encouragerou pour récomppt)-
scrtetravailleur, ou seulementpour assurer son exis-

tencesi souventen péril, trop souventarrêtée au mitien

desoncours? Nousaussi nousaimonslesarts, nousn*

nousélevonspascontre les sacrificesque la nation s'im-

posepour lesencourager, mais nous trouvonsétran;

qu'onne songe pas aux dangers de l'usine, qu'on ne

prenneaucune mesure propre à éloigner les chances

d'accidentsqui viennent sifréquemment!a désoler,IIya
desconseilsdesurveillanceet desaiubritépour lesthéâ-

treset lesprisons en existe-t-ilpour lesmanufactures,

pourlesateliersde productionen généra!,où le travail-
leurne trouveaucune espècede sécurité?

Nousne pouvonsmalheureusementrien à cet état d<*

choses;mais en ce qui concerne la question qui nous
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oppMpe,ilya, pourprovenirtoMtpcatastrophe.unmoyen

simple,facile,peudispendieux,qui, toutenoffrant(tf;

garantiescer<a!nes,taisseauxw<'ess!Msttnpos~ partt

travailtoutela <!ber<6qu'ellesréclament,NousaMeœ

en dire quelquesntots, a)!ttde mettrenos !ecteMKe

n~me de prendreles<ncsMrcsnéeessa!respour«md~

<mposs!btes,dansleursusines,les tristes4v<5nenM«)<

dont nousvenonsde parleret dont nousyendnoat

<;u'itsfussentresponsablessousunetegisiatt~nectan~

et intelligente.
CetnoyenconsMtoa Nxerunefortegrillemobilettt

fer(/ 8<)contrelaparoiinterneeta quetquescenti.

mètresau-dessousdel'ouverturedela chaudière,ainsi

que nousl'avonsindiquéenA (/ 7&). Les bar~

iransversatesB(~. 8<)decettegrille, disposéede façon
à pouvoirêtre enlevéeau momentde l'introductiondu

houblon dansla chaudière, doiventêtreespacéesde ma-

nière à laisser un passagesuffisantau gluten et à l'al-

bumine végétatelors de leur coagulationet de leur sé-

paration desmoûts. Par cettesimple disposition, il est

impossiblequ'it arriveun malheurgraveen casdechute

dans leschaudières,il n'enrésulteraitque quelquesbrA
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tarM«M piedsqui ne présententjamais que te carac-

~fc<t unsimpleaccident.

Nousavons wfaire l'applicationde ce syaM'mcpour
la première fois, avec beaucoup de succès, dans la

bellebrasseriedoMM.Legrandfrères, bSaint-Quentin,

aaxqHehreviennent sans douta te nu'FHeet t'honneHr
()e!'ideepremière.

Serait-itdonc hien diftieited en imposer, par une

cntonnancc, par une loi, au besoin, l'adoption à tans

brasseurs,et les employésdu use ne pOMrfa!ent-ik

j'asensutveiHerrexecution? Uneamandede SOOfr., au

jpFo6tdt'sveuveset desorphelinsdesouvriersbrasseuM,

frappasur les récalcitrantschaquefoisqu'ils ntpttraient

jie
feusous les chaudièresde fabrication,aurait bientôt

~ait
céderceuxqu'nMocoupableincurie porterait a re-

pousserune mesure dont tant do mortsépouvantables

~ntdémontrél'indispensablenécessite.

j Ss. SoudarMdMchaudière.

!t arrivequelquefuisque par suited'accidentson est
~))igMdofairepratiquer dessoudurescontre tesparois
~chaudières; it faut, autant que possible, éviter la
ioudureà l'étain par tes raisons suivantes d'abord,
outestes fois que l'on met en contact immédiat deux
étauxd'une nature différente,it y a dégagementd'é-
Mtndtéet détérioriation partielle de chacun de ces
étaux,surtout s'its sont en présencede l'humidité;
suiteladilatationdu cuivrepar la chaleur et sa con-

ractionpar le refroidissementne s'opèrentpas dans le
~merapport que ta dilatation et ia

contraction de
)a

1
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tMtudMrfpt(Mt''attom tes nt~Mt~fCnditioM, t<d~ ton

il fn r~su!t<tdu tiMHktnt'Mt<ttjjMt«tttUncntMvit))~

nMMtdesdt~chhMf~.EnMw,dana tp t'as<~)t'<w«p~ur.
Mtt se <!isppnt.ct',~aMfMMfcoMsouF(;en<o,<t'cn~)to)((
t)<t!<)M<htM)&t'ëtoUt, iH))M<hwttnff)!<'p«~jj)<!<}Mfft'Mco)j
<hom!nf0et non oneattpho~'n!sso,ainsiq~c dt't)<'t)M

<h«H)u<')'!thontoMi~nt~,ett<'t'!~Mt~hystptt'os,<'))M)f)M

«tt ht ponst~t'ttt tttnhi(Mtt<'<<ttt<i'fnt~.!<~tt~i<!cn<,((;1

''ttttt, <)<t0htfOMt'MC<!MXOM~MtOSHtttCttt <)<t'OH<ttHttHifM

<'n ~<tMt<!brp<!t)<c!np<')mtnrt)avec !<*ctnvrc <jMo~j

~{<t<is<ioMrao t'ttppFaehcra<tnvan(o~<tf t'~a!n'!t'Mf
~6~< soudep.

Sa. SavonduehauxtcntM)c<t'rOtur~.

U ne suffitpas, salonnous, <!c8!);M«tcrh'!)m<t;oxi

t'uidcdcsqupkon peutéviter tlesnt<))!t<'u~toujouM<)(

pt<nat<tfsil fautcncot'e!ndiquct'cfMX<!crfmMtcr aM

tx'ctdentsquiM'ttntqu'UMegrovitcot'dmatM.Ka~teneur'

noussauront{;r4,Mnsdoute, <tc)eu)'fa!repart dece<j':<

noussavonsdet'cfueac!tcdequctquespr~parat!MMS<im

uks, avec!esque!teson peutaU~nueFleseffetsproduib

par dhera acc!dents,maisparticulièrementpar tesbr~

tores auxquellesles ouvriers brasseurs sont si soufK'

uxposes.tt estpeud'individuspeut-êtrequi, sur cesMJ6t

aientacquisuneexpérienceplus positiveet surtoutphH

pratiqueque la nôtre, commeon le verra dans la aoh

ci-contre.

t)e tous les moyensqui courent lemonde, nousac'

connaissonspasde plus souverainementefficaceque1/

MC<M cAatfa:;on le préparede la manièresuivante
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i<M~<w'!ft~dttith)phimst'tt«)<)'totuit! t'toh~wet'

dt-t't'OM,< t~ tVft~fVt~!i<j)Mtd')htht'MS<}«;<Mp~

.n)t' f<tw~t&tHdt~MMth)fttt)dt!~)<!n'<'t'!)<!!<~«Mp
,t)tn"t'a«<<'< t'< <t~n'<~))t'<'tn'<'~);)t<n<'<<'<h<t\')m

t.<i)m!«';<tn)'sft't ~tH(~Mt't(tnt<'ttf<!t'))tt'n(!<?"!«-

tin))Mm'~ft!mnt'~Hottt!~d" thm<x«xojmttfftt'ttt!~

.{xith*«« y«hn)tt'<t'!tMi<<'<!tmcc&jtfttpt'~t~);ntxxs!t'
(t*tt«(jituh' ttmifwh'tttMt,«(!«t!'t'ntoit'oM«t<o))~

i))ti)tM'.C)'<tt~ng<'<ftttt't~{')<!<t<'<'f~'<'t',t'til scfot'tm'

ntrt' <t'<'hn«xt't t'hoth'mx'Vt't'ttttbtt!t~tnhmaisondo

t.]tjtt~t<'f~'io~a«Ms(tv<')t(jjMtHt'pr<~t'M<<'Aluv<t('aoon

ta'!}'t'ct<utt <nnt;<M«t~ne, MyantMtt~CMt'n~Mafcncf
!t' ta<n!!e&~np!wfa!tt)«\t'ot'txxxton<'uit<tnnftFcan.

t'ot)t'<h'stH'ùtur~aj'at't!<)es,«n !ntpt~n«<!<'tf«n)))te
<)''<'<-onvont't <men Ct'ttvrotx~)tt't!at)r<)i!ti)',ftt ayant
'")<)toMtt'Msderonouvetct'soMVcnt<'<*pntMoncnt,f'cst-
t <thco Mtcsufequetutextt~t'atutcdolupfnt!<!hrûtëc

)t){jtM<'Mtodavantage.8'!t ~ag)!iaa!td'unehr&tufo&Mu
)))tothretout entier,un bras, par exc<np!e,le mieux

<rahd'enfa!t un ba!ndansunecuvetteetd'yMtonger
t~'artieattaquée'.

Riendesmoyensont ~t6eonsetH~spourcombattre
lesdoutcursoccasionnéespar teabrutuMs;aucunne

'musaa parudonnerd'aussibonsrésultatsquelesavon
<)echaux,dontla conservationestdeplustrèsfacile;
'a letenantà FahMdela poussière,c'est-à-diredans
unvasebienclos,il peutconserversespMpr!étespen-
<!aatplusieursannées.

(t)L'amourdelasciencem'avaluteshonneursd'uneblessure
!&eiae,(mtparladouleurq)t'd!em'oceaiimnnitKqueparFaspect
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MttnettW.–MoMMoft(?))))«<<)<<o~t"<).

St.t)~M<t<

*t<<'h<'Mttt<)Mt!.tM<tt'ptt<t)<<)(}ti))<}'f<t)<<),&tatit)tt

vttiM'M, <jj)«)t}t~)«'<k'nt tu taMottf dt'-i Mt'ttt' !n

f<m<Ht'x<t)ttdf lit «~oMtbhMttM<t~'a t't'Hpa<!t<h) ~Ot.

t<t'h'Mttdon<'attUtt~Mp, a'H-ttw <}ttn <f:t MMHMMoH~

~<!<«Mom'ttît!)nettt'axm<(j~at'ft'AH)tt'dt<!)~n')~ n~tmh
<t'!<~t't'tn~rfx fot'tttOHt<!<'))(;<'<)pp<<t'otMMtiiM,h't't)!it.

MS, <~MftOftOMt~tet'0)tttM«0t!<!<tt'Mith"!«tt~~mtttM};
)t~ SMCtMutcsCU!)tpU!(MMtMMt!<M~UMt<tMM<!~!tt!)Uttt))~.

««t!<p«', <tv«!i<!c,ph<8OM)nfM«ttMMon~~t',<u'tnm~ <'<)))<

du /MW~~M~<;«Mtp08~«d'UM gt'<n«! ttOtMht'Od't't'oi))~

îot!a<'&t, )n)Hecaet fHntiMtMttM,&t'nissdtt' dcsquc)~
«e trouvent ton v~ntahtM MeuF«fomettcs il tcm' tiu~

cMe doux grnhtt'!) etnit'onnéea d'MMC~«U!js!eMjatm

qu'cttoprt'tontait.Oanxunoc.~)M"nMdotMbamtoiM,tmot)art)o<'
bttumefn~bu)(itiouvmtm'ottvctoppcftaataiadroitucemnMdfmnu

gantdomarbre;lebitumeiioiiutidittaà )'inatat)tmCmoet metintaiM
leschaitosemprfsom~ sousOMtemp~ratuMd'au moins+ <?'

Comme)'cpMrat9<!aMun vasoduverre,jo m'apoicos,to tondfmai!

quecotui-ciavaitsubiun commencementdotmion.Ao~Mtt'<u''

dent,jo fispr~paMfdu aavondochauxdansunecuvette,auaii!)

de laquelleje pusptoagermamaintoutentière;maista quantitél~

caloriquequis'en dégageaitétait tettomeatMMid~rabbqu'ilM!~

pr<Mto!rean froidde 20°aamoyend'unmélangede 2partie~'r.

gtacepHeeet do 1 partiede sa~do cuisine;le tout,mélangéM

soin,fut jetédansungrand seauaumilieuduquelonplaçala?-

vettedansbqueUeje tenaisconstammentla main.JeMuffr"<sip:<

qa'Mmefut bientôtpossibledem'endormir,pournemeréveitter~'
te lendemain,aprèsavoirpass6une Mittrts calme.JeretiMiE'

main t)ic étaitdaMwueta!a!fr<ax,c:a!s}ene tsaSErsisp!a<
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);Md~, oynnt«no «dt'Mfet nm' ~avt'm'qui ht! ~nt

'1
'}')'<<

Il pattOM<Mrqm)htc<}MCk pris de-)hoHhtaKs<? M<

i-.<'it ~<f)M!appr«!HMt[ttivempntd'Mp~ h'a pfapnt-
(it'nxr<at!ves<t«h) tnaU~MMtitc<j[M'!tsK'nfcrtnpnt,et

<jt)f'<et<n!nxhrasi!eMr8('9<!<ncnt)no!«s,{Mffx~t)~)~
~H~/MnJ<M)~fM~< <'f)«t<n<<oRn~rfp M~~fH~ t!

)~ si fMftto<tt)lu f<'mtram<thMfort <'M<!ht<!ttMf)<ttst)

')t' <'M~tt te M~att~cxntnvcodcah<)Mh!mM))t«!n'' ri-

<'tC.

M A~M/Hff)f~M~~HPtt«t)S!ca ~OntfA';<Mt'~tOtt-
ttinttt)!<tMtit t'onct!; ilxet't'nc~tth'cft'~MMnntOtt<!<)«!<

tc~!)ai('!<et !<<br«M8'!io!ttf8,surtoMtdntO!têt t«H))Ht<~

hunotte~.Lf!:c&nct)de <?hnohtoMt));f<'ateontquet~Mu-
t<n-t«MeedeHr t)OMs6nhm<t!<te j)th<asoownt elle est

to'tiosa~aMe ai nMiosaranMtiqMe«tnis, dans tous

)~!i<tu,ilsnosontjatnmad'une ~u)dit6ausstbttnm)~uc
«uxdu houblon<;utt!v~ etc. HTotssont, ~tt~t~M!,

tM/M)M~M<dit ~Vor~.

« f~/MMMaHM«r~ cultivéen AngtcterM,en Bdg!-

) ')ue,en MoMandt;,en AHemagneet en Amérique dc-

i )~i';trenteans il commence&s'étendre dons !a Fran-

<t't' Comte,t'A)soce,le départementdu Nord, )nLor-

taiue,et surtout dans ~M~, qui lui consacrent

aujourd'hu!plus de trois cents hectares.

Lesdiversextraitsqui précèdentsont empruntés&ta

< MaMonraa~Me ~M.X~X"M~e~, ouvrage sur lequel
nousavons déjtt appelé l'attention de nos lecteurs.

1
Pournous, qui sommesavanttout deshommespra-

hq'M"~noua devons tirer tes iaduetions SHivaatesdes
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<a!<<)<jjMCMOM<tKwns«pttst~ <<M<qMP.de <<)<):'h'~hau

MMMSde F«tt)~, t!~)Mt!&!tVM}}~Muni<H~WfMf<eut

aMtM)s,puiaque,par toufforce, t~jjM'uvontt'uppfn'h'ftih

M~ongade hotddon~j!Mo!nsm'h<'<.Teth'est~gatctttM)

t'ep!n!fM<ton~t~ honorahtoMMh~tt) duStM~ou~
M. S!g!(M)t<)ndKM!h.(tnMtMt'Mttt'ttertmsquftqMeafM)j
Mcn~ <Mt'tjmtiuit'MXMa<'«<jjMt<"nc<'rMte httMhton.

Ctt<jjueMOMS<<t8<ttM<!<&<fM tles~j!~ <'Mt:t~)

a'«p~!<q<~~)«<«'M!<~<MOMt& MMXth' ~M'~ft~ et<tt

~M~'c~M~ ttottt lu sut t'!o!)et't <ctt!!cx~tuMejtmi-

!t) par ht nat(t«).

QtMttt ta <!)??«)dx H«ûtet ta d<)!itutc~fdu ~t

fun<,nous p!a~ttMsau-dt'sausde tous tt'itMMtrest~ AoH

blant ~f~ma~Me~ aur if~uets nousrovicn'ttQns,?

fût-~aqu'&Muoudu !<}M~pt !<cxtMh!(<t<t<s.& K«)h,<!

upt'~slui toA~awMf«~<~H~«Ht~t~h'ndMque, t'<'h)i'

t<Mn<?nt&ta pureto de t'at«tnu, la d</y<'<'<'McpeM<M?

/MM<MMMM'f;fM(a~~<Mdans l'opinion<~ ~<!SM«f<<)

p<!Hf pt'<~ </<*<Mtare/MH~s.En ce qui €<M<e<'rMe)«

tnat'chands, nuussontntesd'accord; matsnousno

vonsadmettre que !a différenced'urome ne r<~M'

~)Hurainsi duc, que dahs) l'imagination des bMf

seurs, et noua protc:itonscuntr'' Mttoassertion.

Tant s'en faut que nous trounons mauvaisque l'on

chercheà faireprevatoiriesproduitsdu notre sotquand

l'occasions enprésente; mais quand on accepteleru!(

d'historien, il noussemblequ'avant de fairedu patrie

tisme, si tellea été l'intention de ceux qui ont écrith

phraseque nous citonsplus haut, il faut d'abord re''

dre ho~uMgeà la yenté; c'e&t c!!oqsc nous dom'
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t.)))" tMJt'm<. !« pr~r<'no<), a«8!)i <wn dana ta qu~txtt)

t!ui tt~ om'upf ~Mt* dans tt !h qui ont pr~t't'dt' <t)t

~UtUttttSMiVK'.

t~)partant dca('m'<turat;fn)'n('.tteonde'.atx <<?«)'<

Jt<~'«6/w, M. Kf'ttt,~un:<!!<tn.4~ ~wBf(t)!M«r,pa~f

<87,<)it:<'t~'j", un 4 !<M,<«due J~an<h'Mt)Mtt;<~m',
t.'t))t''t~tt)n<hv, fttodx M)h'<tish!hM<i«ttnxnM'h'd<-

~i<m'<t.t'tt <t!att)t"t <<'<n',M~tVf.oohnttMtM<)))«)<)<«'

<tcXco)!.< h«nhht)),otqw <'nndttMnn!t~nt)M~)«'«x'Mt

.'tt'))\ttt)!«\tticnt~ft'tttM tes ~!tMh)'!n)\ ~t'ttdtth'i.
<Kt)47(!7, tf j'tim't'-t't~~m'<)<'!))n!Mt'g<:tWûr<<

t~mt);(!<ho~ntoet' <'<<)it!<t!ht)t't'') !'csftjtix.dmts (ou<

)~uts,uoH!)txtt'th't!u))tt't'A(tt''t!)i)!c''h)n't't'Ht-otttut't'.
tix deht pt'opa~')'.

'Kn <77<),ont*<'i<'f«!i)hnt'txnnt'f<!<<t:<<<.pr~in-
<)!)))xth' la vi<'i))ct'ms!.)'<'t<)<'ta tonr~ht'<t<;Mrandt'-

)'"mgut'donm'n textes t~ OHt<'t'!tc!;hx'ottM<n!<!<;t'df

)"))')tesmoyensla jnu~atmtt <!<'tx cuttm't'du hon-
th))).Ox a fnit cti~r, dons te <!uchcd'Et'furth, une

!u)ttoun!~remttdct<~out't'))Mt)'uct!")tdcscuhivateu~

'jt't «tudt'atentse vouera cette hmncht!<)aculture. f

Si ))"))s%ou!ionsune preuve(te la sollicitudede n<

!m<'r«!'nt!!pour tout ce qui a rapport Mt'agricuhu)c.
""usnnuscotttfntcrionsde mettre tout'eondmteestpa-
rallèleavec tes faits que constate la citationque non!.
venonsde donner. Ce n était vraiment pas la peine
'!?faire deux révotutionspour nous trouver, au X!X

s"c)e, bienen arnere des ducs et comtesde <400 ou
<~

princes-évêquesde ~700. A cette heureencoreta

brai-seriefrançaiseacheté annuellement pour près de
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à m!tti<M<a<tnhanpftdf hauMont'~h'ant;t'r, 'lui
tt'<'mp~'h<'p«f<!«compterf<tFr«Mced<'s<M!M<p)<d'hce.

taresde tftwshMuttfft,quo!qu'ettc~sntentn'conmtn

};~nera!emcntf))%ar«btc~« !t)t'uttMtt)<tttt:Mttcptn)t(p.
Mais<*ttn'~t pastant. il n'<'8tpasJMs~M'aMsAt!nMt)d)

qui noSM!fHtplusfav«tis~<ptt))«tu;i.

«Dnna~c)~w)~t<!t'pt'<npittf)Mh''s<!o!'A<tt't«atiH
t'c!uiqui tMffiphettn<<'n;<!ttint'))!topo<tt't'n ft)!ro));)<

tteMh!Hnn!~n'pstafft'Ottch!,pfMtt!)ntdixonit,<<f~

h!bHt)<M)s<cpt'!t<.t!nt<'s<)et'c tcnain cetM)quien~)j!.

ht!tune patc!t!esur xn h'nam <!6j&t'uhtv~ot't!cot)tla

mëmo[tnv!M{j~~M)~)('t:!n~ans.

QueHe(nesufoant)!()i;uopeut-ontronvfrdanst'!nt)i-

);<tcco!t<'ct!o)nde lois,d'ordonnance:etc.,etc.,(Mm!

lesquellesM«ussommes h6tus condamnes& tVFe?

Nousn'avonssansdoutepa!)besoinde Mppeturici

te:!i!C<'v!eesquerend le houbton,pu~quesesentptoii
sontpresqueexctusnententlimitésa taftdn'!cat!onde)}Ir

Mère,&taquc!!eilcommuniqueunesaveuraromati'

part!caHèrc,enmemetempsqu'uatdcasaconservation,

''ommepourraientle faire toutestes hMttcsbatsami-

<tuesessentielles,et qu'itatténuelasaveurdouceâtre!

sucréequ'elledévelopperaittrop sans lui.Toutefois,

le ttoubtonjouissantau plushautdegréde propriété

ton!quesetd!aphorétiques,on l'emploiequelquefoisen

médec!ne,particutièrementdanstesaffectionschroni-

quesdela peauet lesmaladiesscrofuleuses.

Lesjeunespoussesdu houblonsont,pourunassez

grandnombred'amateurs,l'objetd'unmetsrecherché;

ilslesaccommodentil la façondesasperges.Commets
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ft'Mi~Met tesfrM: peaJipMneapoMsspaaontapMt;),
<tiM~<iqMcs<*<ant!sttM!<M<!qM~.

UM<'doM9!ondp t'aeutMde mMap!t)o,eu dotedu
2<wtttta~<!CH,dirait !ab!6Fe<!cn<fa:re&tn aont6,en
t.tist'n<!«heuMf'nquicntroUttansancomposition.!A'a

t. nt}'9sonttMonehont; on tevoit,caraujotmt'ttM!on
(twnnnttnuhoMhtonMMpropt~tti:)tMtOHpMtittH~qui
t. ft'xtemphtytirenHtMccino,tnxis<j)M!tortw!mtsot.
t.'tXpr~picusettXttnHt'ondiment(tonx!«f))!')'«~tit'Md<'

hbif're;aM')!a!!on9-nttMSt!iM<jM<~M<)stn<)~t~('c<j)M<'
!t'<)!.avonstmrft~tettHrsursacMttupc<!cns!csVM~M.

§9.CottuM<)ut)e))b!o)).

t.!tcuttore<!Mhuuhtonr<M«tnoMMtcfrnittfne!!ca

)<))))))'<)<'et tc~rententaab!onneMX,danshMuc)~s ra-
inM<!t't)c<'sde !ati~t)puissentse <t6ve!opperets'cten-
))<'facitcntent.Kn~nët'at, te terra!nqu!a )'' p<M8<!<'
'"x'testpt'cf~Fahteà tout autM.N~anmohMil paratt
i')t 0°',60ou 0°',80detcH'e v~tate seraientsuffi-
s'tt~au besoin.

Lesgraviersrapportentmoinsque!espratries,mais
ils donnentdesproduitsr~cHementsupérieurs.Lesfo)t<~
'hrit~sréussissentmieuxque testerrainsplats,it est

'atportantd'éviter!e \ois!nagedesrivières,desmarais,
<!Métangs,desbas-fonds,car, se!onTexpressiontocate,
)Mbrouillardset lesroséesqu'ils produisentoccasion-
"entleArHHMM~quinésemanifestequ'audétriment
<ap!ante.

M.Kotb,donttesopinionsnousparaissentconformes
a cettesqui nousontété*transmisespari'un desptus
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MchM~<desplusanciensptan~MMdf honbionquenom

cMMMi~ion~M.Koth,dison~-noMs.Sprinte ain~isot

ta sihMtiandeshonNoani~tcs<'EMc~nadoivent

êlroexposasauxinondations,qui amèneraientcortai.

nemcnt<apaurritufado facmesptfmctpatos.Leure~

pu'nUandoitvarier entra to8Hdet k &Hd*est,et~K

(;aF<tn<iodes v<'n<sdM«M'det dot'OMt'st.Cpsdernier,

otH~t'nt%iotcM<9,fontMntortc~nsid~tahtoencuthuta)))

«Mcassanttoaporfhcs,un imissantou d~aehan)tei

eqM.Ucxt~{;a!oM<Mtttix~tMtantd'éviterle vtMsitMg;

de~grandt)!!ft!)ttos,pum'<n'pas~pusertt'~houhttMuu~

il factionde ta pttussict'uqn~sttutévctUtesvoiturestt

<{«<'h's ventsvontpnrh r de toM~m'sdistancM.b

Lut'stjucl'unveutctaMh'onfhouhtuntu~ra,oncorn

n)CMC<apt.'i;avoirtenuOttxptedochacunedescono

d~ations<n)enoMsvenonsdoeijnater,pat'défoncerl,

terrainjusqu'à<)'<!0ou0"70 doprofondcut',ti'Mt~

direatroisfersdeh6che tefondestt'amenéau-dc~th

oneomtttcte trou quel'onvientde faireavecla ttn<

quelaMchevaprendre&côté,et ainside suite.Si,(r

faisantcetteopération,on rencontredans le sot, aIl

profondeurjusqu'àlaquelleonpénètre,de petitesna~

pead'eau, il est trèsimportantde lesfaireécouler,a

&quoion parvientaumoyende fossésdisposesdeh

manièresuivante:on creuseunerigolejusqu'àlapro-
fondeurnécessaire;on en garnit le fond avecd~

fagotsd'épines,qui taiNientauxeaMxunécoutementfsfa-

cile; on recouvrecesfagotsavecde ta mousse,etoc

achèvedecomblerlafosseavecdelaterre.

Ledéfoncementdontnousvenonsdeparlerexecat<
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~que toujoursen hher; au printemps suivant on

pMtiq'M~dans tesotd(':<tmuad'envit an0~,50 carr~ et

ootMemptità moitié de terreau d<ta8chacunde (~

)h'm en ph'ee une desboutura, da O" à e".20 df

j ttaotpur,dont on a en s<ttMdo M H)unh',t'<qui pr<t-
timneMtda la eMitutoda l'année prudente; t <'xtr~-

on~ht~neme du p!aHtdoit &tn)tbt'tctUfnten)pt'<-
sttxttt'edans !c ten'Mu que t'un ta~c ovec suxt hm)

aott'ot.M. Ku!tu)MMsapprend que k' hous dont nout.

tM«)t)sdf parler dunem ch'e « t'spae~su ptuds
( !60 t')n!)«n) t'un do t'aMtrc,en tigne drwte et non
<tt<{<)tMc<Mtce,tes t'xcHcsfanant faea aMsotci!. e OM

j ti\. i)m)M'd:ntc<nent,ait pied d<'fhaqno tunthn-o, dt-

i ftitcs pft'ches qui suf<!sentot'dinah'omentpour )cs

) ')o)X)tt'<)nicresannctM;cu)afait, uH d<mncMtoute ))<

j j'tMntutxmun nouwuu cfmpde b~chc, la protbndem
't onfer seutcment, en ayant sotn de ne pas touche)'
<:)paritédans laquelle se trouve k terreau.
~avcgctationse dcvctoppepcude temps après; t<~

'!);<'<);rand!sscntet produisent plusieursbriM:!on n'e))

taisst-jamaisqu'un ou deux, selonla vigueurdes ti~
la fertilitédu terrain; on contourne ces brins en

s)'))a)esautour la perche, toujours en suivant
"x'uvctnentnaturel des plantesvers te soleil. Lorsque
f'sti~essontarrivéesa environdeuxmètresdehauteur,
"nhrise, au moyen d'un ~c~otr, tes mottes de terre
pRuenantdu MeAa~eprécédent.

Cettepremièreannée ne donnant qu' unfaiblepro-
duit,on peut cultiver,dans lesintervallesqui séparent
)' s perches,despommesde terre, des choux, des bet-
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braves, des haricots; maisil faut le faire avecménage'
ment, afin de ne pas priver la jeune plante de l'air e)
<!asotei!den~ a besoin, Cescultures dérobées?

dispensentpas, du reste, de suivre jour par jour tes

progrèsde la planteprincipale, pour là tourner en spi.
rate autour des porches, commenous l'avons déjàdit.

« Il ne faut pas planter de jardinage dans les intef.

vallesdes perche?ou dans tesattées, pour ne pas yat.

tirer du gibier et de la vermine; si cependanton veat

y mettre quelquechosela première année, il n'y a qm

l'oignon qui puisse s'y planter sans quelques dom.

tna~es. e ( S.Kota. ) Dans tous les caspossibles,il faut

bêcher dès que l'on voit le sol se couvrir d'herbe.

commedans toutes lesculturesen générât, etavoirsoin

debien nivelerchaquefoisle terrain.

Tous les rejetonsde la tige principale (~re-/MM)

qui poussentdans les intervattescomprisentre chaque
feuilledoiventêtrecoupésavecsoindepuislesotjusqaaâ

deux mètres dehauteur, plus ou moins, selon la foM

et la vigueurdo cettetige si on les enlève,c'est éTi-

demment parce qu'ils viventaux dépens de la ptant~

mère, ou qu'ils ne produisent qu'un houblonraboajjn
et par conséquentde qualité inférieure.

A l'époquedesgrands vents, it faut veillerà relever

lesperchesqui tombentpour les fixerde nouveaudaœ

leurs trous; dansle casoù l'on ne pourrait te fairesaœ

compromettre la tige ou sans la faire tomber, on&<

la perche inclinée sur une de sesvoisinesqui soitrestée

droite, eton les attache ensemblepar un lien placéà

leur point de contact.
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C'est assez généralementvers la fin de septembre,

t)a <?au 2~, en moyenne,que s'opèrela cueillettef~M

houblon;les signesde maturité sont ceux-ci ta tteur

~cdurcit, les feuillesse resserrent, et dégagentpar le

frottementcetteodeur particulière que nous connais-

!.ons.Si la fleurn'était pas parvenueà maturité, ette

.)t~e!opperait,en employant te même moyen, une

otteur herbacée qui ne permettrait pas de s'y mé-

prendre.
Al'époquede la cueillette,tous leshoublonsexhalent

«neodeur analogueù cellede rail, mais cette odeur

seperd à la dessiccation, et on ne ta retrouve guère

;)prèscetteopérationque dansleshoublons<<4~MM!gw,

'est mêmeune des indications les plus positivespour
Mconnaitrelanature ou plutôtla provenancedeceux-ci.

Maintenantreprenons leplant troisans aprèssa plan-

tation;c'est l'époquea laquelledonne la récoltelaplus

abondante;la deuxièmeannéefournitun peu plus que
lapremière.

Du~0 au 20 avril environ, on découvrela tige à sa

base,en faisantan trou circulaire toutautour, de façon
ala tenirà l'air, afinde pouvoircoupertout leboisde la

dernièreannée; telle est l'opération de la taille. Il ar-

rivesouventque lesjeunesboisontdesracinesprofondes
au-dessusde la racine principale; il est important, dans

cecas,d'arracher touteseettesqui ont desramifications

danslesot. Aprèscetteopération, on recouvre la tige-
mèrede ta terre la plus meubleque puissefournir le sol

environnant,et on faitde cette terre une espècedepy-
fam!ded'environ0" 0 à 0°' de baatettr.
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Si, pendantcetteopération,ondeeouwedespiedsc!)~

tifset de peud'apparence,en lesmarquaau moyend'M

petitmorceaude bois6cM en terre, nond'indiqHWqat
la perche à placer doit ~tredans le rapport de la forcf

de la lise. En négligeantcetteprécaution, on serait ex.

poseà donnerune belleet bonneperche à un mauvais

AftM.

Après la taille, on pratique dans la terre, Xemi.

ron 0°',40 de profondeur, des trous destinés&recevoir

lesparehes. Ce<:trous, ordinairement situesa une dti!

tancede0°*8 à 0°'8 de la tige-înere, se font &t'aMf

d'un instrumentauquelona donnélenomdepte(~.82);

il est eu fer massif.

Figure82.

Les perches, appointéesà quatre pans à leur extr~

mité inférienreBC~. 85), sont alors fixéesdans la terK

d'un seulcoup, cequi sefait en élevantleur basea hau

teur de ceintured'hommeet en leslaissantretombera

tout leur poidsdanslestrouspréparésau moyendupM

Cettemanœuvredoit être faitepar deshommesexerces

car lesperchesont en moyennede huit à dix mètres(k

hauteur. Si, en vieillissant,lesperchesse courbent, <?

qui arrive assezsouvent,il faut lesplacerde tellefaçon

que leur partie concavesoit tournéedu côtéd'où levent

souffle !c plus ordinairement. Après avoir perché,on
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procède
au ~<'A«~<'j,mais à la profondeurd'un fer do

Mcheseutement.

Peade tempsapru~appamit la tigo,qui portejnsqo'x

tinctet trente rejets sur le même pied. Lorsqn'its ont

atteintenviron0°*0 &0",SOde hauteur, on choisitte).

quatrebrins les plusrobustes,et on arrache tes autres i.

)amainen les tirant de basen hant; l'arrachage sera

() autantntpiHcarqu'ils se serontbrisasplus prèsdu sot

th'iiquatre t)rinsdont nous venonsde parler, lestrois

jtsplusvi~oxrcMxsont attachesà la perchecommenous

l'avons<nd!queprécédemment; le quatrièmerestesur

lesolpour remplacerau besoin t'nn de ceuxque l'ou

pourraitcasser. Onne t'arrache qne lorsque tes autres

sontparvenusù une hauteur d'environmètre a ~*°,

Tous tes cinq ou si\ jours au plus, il faut exami-

ner les pousses et tes contourner en spirale autour

<tcsH)erches;cette opérationdoit se fairejusqu'au jour

de la récolte. Desque lespoussesdépassentla hauteur

d homme,on emploiepour cela deséchellesdoubles,

votanteset a charnières, faitesen A. Lorsque les hou-

t'bnnierps sont en pleine activité, les bons planteurs

éviteutavecleplusgrandsoinde planter quoiquecesoit

danslesintervallesforméspar lesperches.

En juin oujuillet, dans le but de préserver la racim'

del'actionbratante du soleilou despluiestorrentielles,

onrecouvre la tige-mère d'un monticule de terre en

formede cône d'environ 0°',<0de hauteur, au centre

duquelse trouve la tige; cemonticulene doit pas tou-

cherla tige même; il faut réserver entre celle-ciet la

petitepyramideun espacecirculaire de quelquescenti-
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~Mrca. On évite patentent te contact direct du manti.

<'tde avec ta pfrohe, a<!n de ne pas aoc~Mrer ta pnMMi.

ture; cpttc~i doite<M placée ft Mm' <etk <6tance de

tif;a qu'âpre cuUe espace de bM<tagaetto ap trotne Mh

bnsc dM tortre eon!qMP dont Muus venons dp pttf!et'.

Ains: que ntms !'avan8 dit, t<'s~<MW<'o do!~n)

ta pMMM~ annëp, ~re <'n!e~9 aussi haMt qu'on pmt

aMcindrc avec !o braa cette Ma on tes t'oMpajMaqH'i~M)h

haMtfUf bonMMMpplus constd~raMo, parca que te p!n))t

t~t !Mt-<M~tttt beaucoup p!ns fort.

Nous avons part6 de t'époque do !a cM~~Me <'t <tt<

< at'actëtcs dist!nci!f9 de ta ttcar do hoMMon arf!v~c &~

tttaturitô, nous n'y rov!endron9 donc phM; mah no))!

<!toa9 d)fe quelques mots de ta manière dont on pf~

<dc pour fa!M ta recette.

La t!({e, coupée a 0°',<8 ou 0°*,20 au-dtssua du

au moyen d'une serpette, est détachée de !a perche ju~.

<tu'a hauteur d'homme ou plutôt jusqu'au point te ?)))<

~!oTeque ron pu!sse atteindre avec !o bras ta partie A

ta tige dépourvue d'cH~eM<~ est abandonnée sur
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commeM~twa. Apr~ ccta 00 p~t~ tcx p)'<(.'«

tu TcaMmoyend'unc~ A ?); eo t<-s~ctin~,

<.tox pn sépare tes ti~a qui pnrtcnt la ttfur; to <!ft"

())p.n~tne,<!6tach6ado :a t)(;M-o~n'aveot'<tMt{!a,~<

in)'n~!iatcM)pn~ets~dans dcseot'bpmes.

La eH<'W'*M<'est uno ~'6t'at!on tr~ esspntif'Uf.Lt

t.<an<eMt'<!o:t
vett!ot')~ec8uiM« eo <t«ctes Tt'mtx'tRt'Mt!;

nfhti~entpasdo~(«w trop toM~Mes,t'ap h'Mt'd!nh')t-

i.io))i)*))"aMtt' !a qM<t):M<!<~pt<<!<?.~'<;«' <"<<t'h'"

sentie! encoro, c'estt!a nept'ut'&tpf, autant~t'P p'<s-

-ibjc,Hta cMf:Hettcque par un benutempt.

t Lot~ueles«ours sont parvenues&tour maturité,

~u'cH~cofnmoneenta prendre une auteur jaunâtre, M

~int<'sru~cs, sans cependantouvrir leurs feuilles,il

~t tempsdo tes rccotter; il faut surtout éviter que la

))curnos'épanouisse,afinqu'elle conservela poussière

jnMne,~tr~mentent odoriférante,etqui est unedesque-

titcaessentiellesdu houblon.

a Lacueillette, qui se pratique ordinairement par

'!<?femmeset des enfants, doit être particulièrement

-<ar~i)t<je,afin qu'on n'y mete pas des feuilles,que la

lieurconserveun petit boutde tige pour qu'elle ne s'et-

feuillepas, et qu'en la cueillantelle ne soit pas hroyeM

entre tes doigts. H(Kotb, ~r< du Brasseur, p. ~S et

soiv.)
Lescorbeillesrenfermant la fleursont vidéesimmé-

diatementsur d'immensestoilescarréesétenduesù terre

et exposéesauxrayonsdu soleil.Le soir, le houblonest

jeté par corbeillesdans des bâchesd'emballage,dans

lesquellesit fautavoir soin de ne pas le tasser; ces ba-
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t'ht't t<t'n<(M~Mitf~id~eadans de tr<* gti)(t<!a~<.nt.~

(<MMO-!n:.h M)!c<fctc!pitt~aitotnent~ctair~ c( n'')~. <A

toHÛtriiaut toMt~ tfit<)MtOHMtt<!tdu (;M<tinfdum))t

ûh'~K<t;'tc«M'c)tt h'r)M~cs<t~ftMtt!ftiuh'«)'<< atit)

d'6\<~t t'inMm'ttcettu tM<hn«nf<t««Mt!f rht«<n(t!t~)tt

la M«t<.

t'c<t(t«Mttttt pt'ct))in<<j<M)t' te httMhtm)t'~tf u!<ndt)

8)n'tf!!~tt)Hph<'Mtt*fht!<t~;t't't'X)t''tt~'M!<!h!<'11Ont'Ott-

t'hc~nnttc<'<,<t't)~'ttw du <t",(tS))0"M <pa)sst')))\

au ~!us t'H le mtotmte titiWH<'«u'tt'ux f<tis~xt jttM

En Mhsct'~uttut~tttnenMHtt'hxotnt' 'te ces t'<mttit<a))~.

d aUtcuMu~cnUcttcit,t<)houhttmfOMtêtre socuu huut

de ~natr4'(tu ci))<)jum~ iMM~uo)otempstst t<n<Htth!<

On ~nut <dM'aon));tttc)tku'pt'o);t'<sive)nt'))tt'aM~euf

des o«Hc!tes.

A dufautdu vaste:)~t'cntct8, on ctt<[th)it'il to dcsait'

cation tes toMt'a!t!fi),tcacah~if~t'ea mais cc mode f't

toujours, <}u<nqu'<;ndisent les ~<'fsontMsixt~ress~ n

soutenir le contraire, nnis!htcf)la bonne qua!!te et M

parfum du houNon, ainsique nousle prouveronsbif'-

tot. est là principatementce qui fait, et uvccraison.

le désespoirdes marchandsétrangersaux tocattt~ sur

les produits d<squeHesils spéculent; en t'ffet, il est it)'-

possibteà un brasseurintelligent,a cc)uiqui compre)~

que le choixde sesmatièrespremièresest pour lui Mf

questionde premierordre, il lui est impossible,di~cn!"

nous, de confondre les houblonsqui ont reçu sur t~

lieuxmêmes les soinsdirectsdu planteur, avecceux<k

même provenance, mais vendus par des marchand

étrangers à la iocaiité. Nousreviendronssur ce sujet.
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~)t'HCMStenonsht'MMCnnpt<«t'OS<ttMM'r HCMtt)MP))t.

(~t))t'ht'<np«t.<'t pMttw~0) tM~w, Mtt<f ~mptt'df

t~')Mt)SMf'rf~H<~dt'ht'MM<'n''<

<-1~ m'tyet~qui t'apfttMttsm' ta de~tt't'xhMn ah

)i)4v,<t M. t)umna m ~Mt'!«tttde ln ~tmenU«Mdo tx

Nt'). t's<t <Btt<'M!<"t ~'<M~n~<' ~'< t't t"

t,))i~'t<tt'Mtte t'taefMida~sd~ fMttt!(!ttMtt<M'ttt)!e!tA

~)):)h't'"ti" »

Xttu-<vuudftonahi~'MtimMircmntncntM.«Mmaxpt'«-

~Mftt't~M't~t'pt'attquemfnt to <!t'9ieeat}«Mtht t~H~tun

«)M<A'tw~<M'<<? VMt'i,«MSMtptMa.!f)«w<te!n-

iiionsdxt'aMteuf:«On«b()t'ndtaH<tf!<)~SMh«<sbit'ttjith)x

~tMaii'ttnk,~ut'tuutdans to~gtaM~~ttu't'tt'Mns, fn

~ottMotle honbton, <ut!.s!t<~tapt'tMla t~futtc, dunade~

<:tt)tt!t)t«'Mf<!H~'<t<f<tt)H<M. t'ay~'t)a t'«nsc!Mu<!t'

MMMa~ <tet~m'ait~ssctMbtuMcs&eeUe:;qmser~Ht

auxbrasscura.

Telcxtpositivementio nMtteded~!ccat:on <tu~"ous

t<t'«uss<~M,et pour des taisons qui ne 'MMspara!sscnt

passujettesa contestation.En effet,nousavonsemntoye

h'mà tour des houblons ~cA~sOKfeu, commedisent

)Mp)anteuM,et des houblons~c~ l'air; or, nous

estimonsquecesderniersontune tellesupérioritésur tes

autresque, venant du même cru, nous les paierions

Gantiers 40 pour 400 pluscher.

Voicile dernier mot de M. Dumas sur ce sujet

Mieuxvautencoreproduire t'air chaud dans un calo-

W/ereet !e lancer dans un séchoirbien ~nKC(par où

doncs'échapperaitlavapeurd'eau provenantde tades-

siccatinn?)qui contient le houMoa.JI est presque cw-
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tuinqu'enpourraitttbtenirdo <f~ ~nof~f d'untM).
y<wManntaguenuscchoifduhettwa~ d~M. Ch~

sénat.x

NoMasotnmesloindeMarnerM.Dumasdecherc!)t)

&étendrela <!<m«a!690nM<!csnpp!!c(t<i<tnaMtttca,e)ta~

moinsdecottcaqui lui parattaottmériterlapr~FNth
aurtespra~dëit<n<t)M)t!f<<,ettt«MsnedaMtonspas<

pom'!M),ce nesoit avantt(mtMncaffnirodaconv!etion;

mats,en vérité,nousnevoyonspascomment!t'<

f~r<C~aMMfMMn'exposepas le houblonà <'«<!«<)))

de ~'a~, <tccetteactionqui~aec AoMMandanst~)

conditions/«w«MM<!<MMaMM<<NH,commeditM.ïïu

mas.MnoussemMaquedansleca/o't~fc-C/MMMeniX
la d<'ssiecation8'epëre, commepartoutaitteufs,)))!

moyeud'uncourantd'air.

Aprtissadessiccation,lehoublonresteordinatreMtn))

en tasju"queWMto0 décembre,époque&taqueMeitil

est aussisecqu'on peut l'obtenir;on l'emballea!oK

pourêtreexpédié,carc'estverscetteépoquequesefont

lesapprovisionnements.

Unmotsurl'emploidesperchesdaosla heuMeani~tM.

Lesmeilleuresperchessont certainementcellesde

sapin;commenousl'avonsdéjàdit, ellesontde8a

<0mètresdehauteuret 0°',08à O'40 dediamètreàla

partie la plus renHée,c'est-à-direà environ0°',70et

la base.Viennentensuitecellesen sautebâtard,qui
résistentmieuxquelesapinauxinNuencesatmosphen

ques.Le chêneestmisen troisièmeligne.Letremble

uu ï«)M&!aMcestpeue«tp!oyé,en raia<Mïde la &«3H~
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twf<aqMc!t<t~paMFt!t.AMsaiMthtt~p<dta<t'rn)it)~,

<(".t~t~h~sentM~~Met ntiii~aen fai~eau.

PfpMi~p!~ade vingt «Ha,o nombrouap~tcnta-

w~ <'ntété faitesdanstohu(de aubstitMeraux pt't-
.)tt~ fnotiogadesfilsde fer.ParmilesphutteMPacttea

i~onn))tM)<'aphMdtati~HM~qui «nt sp~ciotcmc~t
<tM'tM<'e««qMea<!en,n<H)adownx<!)h<t',en p<ea«6te

)));)?,M'tv~n6t'<tM<!«Mtogunairede !M!<)-sMf-MoseHf

tMtWt!~),M.A,Bcr<!er,~Mmfa!t,dMMndfM<pnt<dt-

MnMavecdes Btada fer <}«mjj(af~&ct'tut «~uhaMt

')c)CMpto!desperehos,uneétudeconstanteet toutu

~(late. JLes!d~ judMieusM,tesfaitsK:cue!t!ispar
M.Hat<!ef,~nCnlesconclusionsdo l'auteur se trou-
.ut e<'nsi{;))~8<it)!<8leJ~MCM&tMtCM~recueilagronu-

(oiqucde la Soct6t6<:entta!ed'A~rieuttUtede ~aney
~850,p. ~!H).Nousenga~'eMsceuxden~tecteuM

')Mts'occupentde )a culturedu houblonù consulter
tMtravauxde M. Bertiersur cesujet.On lestt'euvM

~tcHMtttMprodMitsdansles ~KH<ï~<&'MAt<~
~Mpa<M(5"sëne,t. Vt, p. 438).

Sansavoirfait uneétudeapprofondiedecettequcs-
<i<M),nousdironspourtantquenouspartageonsl'avis
'teM.Bertier,quenousregrettonsdenepouvoirrepro-
duireici, parceqoe nousnousécarterionsainsibeau-

'~<uptropdela lignequenousdevonssuivre.
Danslesannéeshumides,lehoublon,commelaplu-

partdesvégétaux,estexposéauxdévastationsd: cer-
tainsinsectesrongeursquifontle plusgrandtort aux
houMonnières.Lalarveduhanneton,lae<KM'«~ pa-
~'MeM!,entreautres,apporterun donnnageconside-
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t«Mt'MMXptontfur: cfa inspctcitont desMtandihtdn

tfitpmcntineiaiwf.quita coupentt~ jeunestigMùh

hase,et d~a!<wtoutMpcirfst &peuprèsperdupour
t'nnnëp.

t<aM~< (luisetuMoatttttjjuwdopt~Mrcnco!cshou.
tthtxnif'ressitt~e:!don:!!<tvoismagede!)rennestai!)i<
'm (h)nadost<'tr«ht!ttrop hMoxdc~,d~<ppm!nt'«Mtta

<)(;<n~MetSHt'teafcM!pslafwntM<!«)<(t'MMematM~

u'!<~«'t!t!edontt t<dpMpparaitatt~her desmyfmdM<!f

potttstnscctMqui, Mnefois~(aMi:!don''tcahoubtenni~

M'!),s'ymultiplient&t'!nHntet portentpartouttcuMM

~«~ si<tKnesehiU~ducamtmttfctourpr~ence.
Lecancerestunemaladie'lui h'appcsurtoutteshou

)ttonn)ëre8exposéesà Mccvoh'les émanationspatrMf<
dt'seauxsta~naotca.E!!odoit être attribuée,dit-on,à

une C)!p<'eedebotrytis,do cr)y~aH!C, do parasite
cn<!n,appartenantauxnombreusesvariétésdechamp!'
~nons,quisedéveloppentsur la racineauxdépensde

laquelleil vit. Le mieux,dansce cas, paraitêtrede

renouvelerle plant,c'est-à-direde remplacerpar anf

)i~esainechaquepieddehoublonattaqué.

S3.Classificationdeshoublons.

Leshoublonsemployésen Franceà la fabrication
deta bièrepeuventêtre classésdanst'ordre suivant:

houblonsdeBapSn~2*deBo~a!~5*duPalatinat,

d'Alsace,S*des~<Mye~e' d~m~t~M~ y deFlan-

dre.

LesAoM&~Mde Bavièrepeuventseclasserentreeux

dansl'ordreoù nousallonsles enumérer
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Le: h"Mt't<M)sd<t~t< (~!t!c),de ~M~ (t'nviMn:').

tt!sqn<'~f<M~~<Hj,J!f<'i!~)A~~tTtj.et< VicunpMt

t~MiteCPMXde~f~~r«c~ ~<~)~ ~M~oM. etc.

Pormi tes Ao«~~M< <C<~m~les~(ts (v!t!c)et les

.<(j~?(pnv!t'ons) dchvxt ëh c )<<:<pua hunontM~ncm

(i)t~.Pt'Hftnnt,&prix <~t, ««us <hM)ncr!onaaMX)S~M

tiHo) tx pr~MHco t)Mrif~ )$/M.?( <wtr~M).

t.<');/t<tM<'A)n<!</MP«<f«ttMf,ttu'tt fout mt'nt!on)ht

u))«'cMprocëdpnta,sont~M~rMtcMcntconnusft vendus

.«xs)t<<!<nunt!ttat!fndM~MA/ono<~p~eAwf~)M~M.
t.ts /Mw~A'Ho<f~f/i«tccles plus csttn~s sont tes Ff~-

.MfH«M,tfS~McAwWfr,tcsM~tMfM~Mr~,te8~~<f/K'

~M,potiuntdu n)uinsceuxqui iigurcntpanni lesntt'i)-

ttOMct'MSd'Alsaee; les MMtt'csne donnent que des

<)))!))itMs<'t'ondair<NousrcconMtandonsspociatcMx'ttt
). sB<c/<!Pt//<T~qui, quoiqu'unpeumoins}M)<funK'sqm
t's M«~M<'K«M~sont cependantd'un emploi tort M\a<t-

t.~cux.
!)c tuusles!t«u!donsdoFrance, ceuxqueta brasse)M

xtptoie en plus grande quantité sont certainementtes

m'ut&MMdes ~o~cs et de Z.<M'r<w<e,parmi lesquelsil

):mtciteren {Memièreligne ceux de Gerbéviller; ceux

<tcRatN&fn't~r, de Lunévilleet de Toul viennenten-

suite ce dernier provient du plant de Cef~cpMpr.

Quant aux houblons<~tK~'<~H~ ils forment une

variététoutà fait distincte et sont extrêmement riches

Mtprincipesextractifs; c'està tel point même qu'il est

'"tpossiMede les employer purs. Nous verrons plus
tard dans quel rapport it convientde les introduire

dansla fabrication.
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En <*oqui concernatesAaMMMMJ''AttM<f~)MM

~«uduonsqu'il MMMSfût passtMadot~enparlerq~

pourntomoir~MMson a chantéleur !eHongesurun

diapasontellementélevé que nouaentreronsbien

t~t dans quelques détails a ce sujet. Neonn)o!n!),

pum'nt!pof!et*queda ceuxdescrusaM~rtCMr~not)!

(!ter«<)!'tes~<M~.tcsP<<n~A~en(!nla tn<t<M<'pa'~
~f BM;~t)' commet OMttiph'ituettomentappoteoh.

«HvrieMhraMCMMqui n'ont jamaiscmptoyuque dfs

/MMMWM<ï'~4//<'Mt<t~M<'oude Baft~f.

Figure84.

Les AoMMws<cma~Hp (/!j.84) présententau

premier coup d'œit descaractèresqui sont autant de

signesà l'aide desquelson peut facilementles reconnaî-

tre. Leurs cloches,sans être trop anongees,sont légè-

rement ovoïdes,et les foliolesqui lescomposentoffrent

ta même configuration; ces dernières, se recouvrant

entre ellesdans la moitéde leur hauteur et s'appuyant

pour ainsi dire lesunes sur lesautres, formentun t<H't
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d'OMt~Mtarit~parfaite; leur Mnu<*st(tHnpaot~sep.

?' et fefntc,aooscependant ctre dure.

C'estdans l'intérieur de !a neur femelle,et sous les

aiMcttesdes écaillesmembraneusesqui la composent,

quese trouveune poussièrejaune, odoriférante, que

uutM~todiorenstuut <'<<em'c.Si !'on ouvroi« Heufen

deux,dans sonsde sa tonRaeMf,et si t'en frotte sMp

)t't)()sde la ntaix, ou plutôt si tox froisse lesotites

~MxutfiiqMtfuostitMent!a richesse du houMon, un

s a~o~oitqu'ottes laissent à la surface de t'eptdcnnc
unfmatit'rcrésineuse, devenuejaane-verdatre par le

:!roMpn<cntdes fotioks, ayxnt quelque anabgie avecla

~in',
et devetoppant, outre !o parfum particutiet*au

'hoMhton,une te~èreudeur d'ai!.

Si tes houblons<fMM!~K<' sont ceuxqui offroMt

t !)ro)))e!cplus fin et le bouquet le plusduHcat,ils sont

!t{;a)c)nentet consequetnntentceuxaveclesquelson ob-

tientlesbièresles plus agréablementparfumées,cc!!es

')ui laissentau palais la saveur la plus flatteuse,la plus

recherchéedes véritablesamateurs de bière. Matheu-

feasfmentles véritablesamateurs sont fort rares en

~'Mucec'esten Attemagnequ'il fautaller leschercher;
~Baiscequi estpirecheznous, c'est quecesont positi-

vement
ceuxqui eu savent le moinssur cesujetqui ont

prétentiond'en savoir plus que qui que ce soit, plus

ue
tebrasseurtui-méme.En unmot, tesquatre-vingt-

~-neufcentièmesdesconsommateursn'ont pas l'ap-
tudenécessairepour reconnaîtreun produitaromatisé
'teeunhoublondequalitémédiocre. Danscenombre,

M'cmoitiétémoignedesafranchiseen avouantsonin-

H. r 10
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compétence; mais l'autro moitié, qui compte un {j~j

nombre <<'c''a<eM<*<car noua tenons &noua servir<<}.

pressions polies, a la prétention d'en savoir
beaucem

plus a elle seule que tout le reste des consommateors

ensemMe*.

On a dit que les bons houMons se reconnaissaienti

(i) Ace proposnousdemanderonsà noslecteursla permission(e
teur raconterune historiettequi leurdonneraunonouvattepm.
quenousavançons riensansnousappuyersurdosfaits.En MM.il,

je crois, te MtettMMerafrede Reims,c'e&:ainsiqu'ont'a apj~.
bien qu'ony fassebeaucoupplusdepoules,dewhistsetderaw
sis que de littérature, le salonlittérairede Reims, disons-m
servit toutà coupà sesabonnésde la véritablebièredeJfMttM~
était tmpossiMe,onle comprend,denepasfêterdignementlesj~
duitssi justementrenommésde la capitalede la Bavière,dupn
enfindans lequelon fabriquepeut-êtrela meilleurebièredummh
et laChampagne,dansunecirconstanceaussisolennelle,ne pemi
manquerd'accorderà la cervoised'outre-RhinlapluscordMeb

pitalité.
.Jamais,s'écriaientles orateursdu lien, jamais nosbMS<s-

trançais,en générât, et nos brasseurschampenoisen parumh
n'arriverontà de pareilsrésultats;ils sonttrop ignarespourt~

(~c). Etonportadenombreuxtoastsà la Bavièreet à laqaatitM
l'unedesesplusintéressantesproductions.MaissilesbonseMst

mateurs,si lesvéritablesamateursétaientdanslajoie, lesbrasf
de l'endroit,exceptéun pourtant,éprouvaientune sérieusemp't

tnde,uneprofondeamdété;car la bièrede jf«ntc&étaitdetoutesb

parties,detoustespique-niques,de tousleslansquenetsduM)<a6

téraire.
Mais'odéception! 6perversitéhumaine!on apprit toutàMi

quele produitbavaroisn'étaitautrechoseque de la bière,etM

bière fort ordinaire,du départementde la Meurthe,fabriquéef
notreestimableconfrèredeMatzévilte,M.Munich,qui en M("
saréputationd'unjour.

Il fautawuw quetesorganisateursdececomplotse sontmo~

bienraittenrsetsurtoutbienaudacieux,m surprenantd'aussi)??

connaisseurs.
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t'K'it,leur ccM/~M'af d'ort il faut que ceuxqui een-

~icaentd'aussiétrangesassertionsdansdes pubtieatioas

~t'ienses'aient jamais touché de houblon ou ao

)nfinsqu'ils n'en aient jamais vu que dans un bocalde

xharmacien;
car il est à remarquer que les houblons

<tu)approchentde la couleur jaune sont au contraire

'tune qualité inférieure à ceux qui s'en éteignent

JaTan)agepour tirer sensiblement sur ie vert. En

'?'<, les houblonsde ~M~My, dont nous avons déjà

parte,sont jaunâtres; mais telle n'est pas ia couleur

.teshoublonsde BavièreetdeBoA~N~en outre, lasur-

)aMexternedes foliolesdes houblonsallemands est lé-

i;erementlustréeet luisante,tandis que les houblons<<e

Flandresont matset sans reflets.

Leshoublonsde Flandre sont généralementmoins

ranges que les houblons d'Allemagne; on peut dire

'jue,comparativement, leurs clochessont pour ainsi

~irearrondies; et non-seulementleurs foliolesprésent-

antcettemêmeconfiguration,maisencoreil y a entre

)tesuneplusgrande distanceque dans leshoublonsde

touteautreprovenance d'où il résultequ'au moindre

'hocta /MpH/&Mqu'its renfermentse détache et tombe.

Cetteconfigurationest t'unedescausesqui empêchentles

lochesdeshouMoasdeFlandred'être aussifermesque

tes antres;il faut ajouter à cela que les écaillesmem-

'raneasesqui composentla Beursont moinslongues,

moinsnombreusesetplusouvertesquedansteshoublons

"ai
lui sont supérieurs en qualité. Par suite de ce dé-

vantd'organisationde sa fleur, ce houblon sèche très

~'te,
sonprincipe aromatiques'évaporefacilement,et il
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perd par conséqncntainsi sesqualités le plusessentiel.

tes, qui nesontdéjà pas trop nombreuses.Cesfaitssont

tellementexactsque, parmi le très petitnombre debr~.

seurs des départementsdu centrequi en emploienten.

eore aujourd'hui, iln'en est pasun seul qui ne diseque

lesA<tMt/<'MS</<'JF«!Hf<renepeuventêtre employésqu'aos

sitôt après la récotte,et qu'au bout de quelquesmoi..

d'expositionà t'air ils ont perdu de ~0 30 p. 400~

leur qualité première.

Autrefois,pourtant, les houblons de Flandre étaient

ceuxqu'on employaitpresqueexclusivementenFrance

peut-être parce qu'il n'y en avait pas d'autres; carM-

jourd'hui on peut constaterun fait plus significatifqu,

tous les raisonnements:c'estque, depuisque tehoublon

est cultivédans lesVosgeset dans la Lorraine, ceuxt))*

Flandre ont étéobligésde leur céder très humblement

la place, tt -seutement dans les départementsJu cto-

tre, mais encore dans lesdépartementsseptentrional

et sur leur r terra'nmême.Pour n'en citer qu'une preuve.

car nous tenonsà procéderavec des faits, nous dirons

que M. Séchehaye,l'un des planteurs les plus estima

bles de Gerbevitter, "n expédie ~atHt-~M~fm

à Ort~'ty, Guise, à Marle, à Yervins, à Sedan,à

Monicornet,à ~o~oy-sMr-'y~'re,à La Capelle,à Cam

&ratjetc., etc., etc. Mne pouvait en être autrement,

car il nous est fréquemment arrivé de houMonnerm'

hectolitredebière forte avec400 grammesdehouMon<

de Gerteet~efj or, nous défionsqu'on nous présente

un résultat ar.'ogue avecles houblonsde FMn<~v.

On a fait grand bruit d'une certaine anah'sc cum-
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xfative
de ta richessedes houblons emptoyeapar !a

~a~ene fran~eiso depuisec temps, toutesles publica-

tioasqui 60sont oecupéesde l'histoire OHdes emplois

in houblonsesontempresséesde la repfoduiFeaveeune

fonCancebeaucouptrop grande selon nous. Nous la

~produisonsici, saufa en tirer d'autres conséquences.

f.~MttttwMM. Stt~tiMJtUM.

))MMondoPopo!'ing))e(B6)giqae). < 8.00pour 100

d'Am6riqno (vieMx). <0,t)o

deBourgc~ tC.M

det'MangdeCrecy. tS.oo

design; «.M

dMVo~ t'.OO

d'Angtetor:e(\ieax). 10,00

<)oLnn<ivi))c. 10,00

doLi~go. 9,00

dAtMt(Be)gx)uo). 8,00

deSpa!t(A))emagne). 8,00

doTont(M<-urtho). ",00
s

Dece tablcauil résumeraitque,comparativement,les

houblonsde Po~erts~te sont do beaucoup supérieurs

auxhoublons</e<%a/<,puisque lesuns occupentla pre-

mièreplacedans l'ordre analytique, tandis que lesau-

tresoccupentla dernière il n'en est rien pourtant, et

''Mtpositivementle contraire que démontre l'appliea-
"onpratique. En effet, il n'est pas un brasseur qui
nesacheque 4'800 de houblonde Flandre suffit à

twinepour remplacerkitogramme de houblon<<

Mce,et encoren'obtient-onjamaisun parfum aussi dé-

ïetoppé,aussi délicatqu'avec ce dernier. D'aitteurs,
etbienqu'aucun de nos lecteursne songe saus doute
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fana que telleest encore t opinionde ceuxmcmes~oi

font le commerce de$ honMonsde Flandre. Nous

trouvonsune preuveque tout temondetrouverapra~.

MementsuMsantedans une lettre que nousavonsso))<

les yeux, qui porte la dateda~8!(!. et signéeCaudron

fils. L'aMteurs'exprime ainsi « Il est reconnu~«'~

kilogramme~/asc<' houblonneAt M0)!<sautant ~'Mtt

&t~gf<ttMtHCet demi P<tp<'WM~~ÛM<~NtMt~My.t

D'ailleurs, ?<« les hrasscara sont fixéssur ce fai).

et si nous avonscru devoir insister sur ce sujet, c~

moins pour contester les chiffres que nous venonst).

publierque pour établir la différencequi existedansh

NMa/«~de la sécrétionjaune que fournissentlesdift~

rents houblons; car, en fait, la ~«as~ n'est rien;c

ù l'application,à t'apptieationseule qu'it appartienNt

déciderde la ~tM/«eet de prononcer en dernier res-

sort.

Nous trouvonsune distinctionanaloguedans lesdit

férencescomparativessignaléesdans le même tabk~

analytiqueentre les AoM~&MMd'Alsace et les houblon

des ~o~M; bienque t'expérienceet l'analysenousaient

fait donner la préférenceaux AoM&~Mde Gerbeviller,

nous sommesnéanmoinsobligéde reconnaîtreqa'it]t

a une nuance iégère entre le parfum de ceux-cietk

parfum des houblonsd'Alsace. Aussinous expliquons-

nous facilement remploi des houblons d'Alsaceen

AJsacemême,parce que ta, du moins, le publiesatta'

apprécier le mérite; mais ce serait, à nos yeux,une

véritable duperie de s'obstiner, dans les départements

du centre, à employerles houblonsd'Alsaceplutôtqe'
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<t<)\des Vosges, parce qt'e le putdif ne tient aucun

Kttxptode la différencequi c~te entre eux.

Au surplus, nous devons dire qu'il faut Muetrès

grandehabitudepour s'apercevoirde tasubstitutionde

('un t'autre; indépendammentde ceia, tousdeuxexct-

Mt)t«HntAntedegré la n~n:e action bienfaisantesut

)t))nodui<8fabri<jMea;enfintes~M~Hfd'acf <'«&-

tmt Mp"MP400 de ptMS~UCleshoublonsde ~ft'<

f~.(~SMtctitsmousparaissentjustifiercompt~eHtenttH

préférenceque nous accordonsà ces derniers, surtout

dansta fabricationdes bièresde ventecourante.

S! nous voulions constater la ditferent'e qui existe

t;n)rote rendement des hout'tons de GerbeviHeret de

Muxde Flandre, nous trouvct'io!hune disproportion
bienplusgrande; car, commenous l'avonsdit ait eont-

mencementde ce chapitre, et comme d'autres t'ont

avanceavantnous, leshout.)onsde';Vosgesont une/brc<'

supérieuretous les houblonsde France; aussi, pour

fhteniravecleshoublonsde Flandre desresuttatsiden-

tiques&ceux que donnent ceuxdes Vosges, faut-il en

e'npioyerenviron 7S p. 400 de plus. Du reste, pour
établirindubitablementce que nous avonspu dire des

&M<MMMde GerberJiller,il noussuffirad'ajouter que te

planteurdont nous parlionsprécédemmenten expédie
mêmeà des brasseurs de Saverne (Bas-Rhin), où les

hoaMonsd'Alsace sont très abondants.

Non-seulementleshoubtonsde Flandre sont ceuxqui

offrentà la fabrication les résultats les plus défavora-

bles,nousn'en demandonsd'autre preuveque lesbières

ecMfesdesdépartementsdu nord, mais, de plus, cesont
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ceu!tdont h recottese fait avecle moinsde soiu ah)~.

nousavonstrouvédo 48 à 48 p. 400de ~M~ dons tes

divers houblonsde Ftandre; dans ceuxd'Atost, qu'on

nous présentepourtant commel'un des mcitteurscrus,

cotteproportions'est étevéede 48 à 22 p. 400.

Nousne sommes pas le premier a fairecette r<*n<ar.

que, car nous lisons dans l'ouvrage ~e M. S. Ko!b:

o Du houblondans lequelona laisséde grossest!(}«f<

des feuilles, comme dans ks ~a~~HS do FA!n<fr~)~

peut manquer de donner à la bière un goût rade et

âpre. e (~r< ~MJCr<tM<'Mr,p. 203.)

Toutes lesfoisque nousnoussommestrouvéen pré-

senced'hommes qui avaient un intérêt direct à van~r

lesvertus des houblonsde Flandre, maisparticulière-
ment de ceux de Buzigny,et quo nous leur avonsex-

posé, avec preuves à l'appui, nos convictionssur M

sujet, il nousa été répondu oC'estque probablement

vousn'avezpas eu de houblonde Buzignyproprement
dit. –Mais je suis en rapportavectescommerçantsles

ptushonorables.–C'est qu'eux-mêmesont <'tetrom)M~,
car il n'y a de sécuritéque pour ceuxqui achètentche:

le planteur toi-même.–Eh bien, c'estce que j'ai fait

plus tard; je mesuis adressédirectementa Buzigny,et

j'ai été tout aussi mécontentdes houblons que j'en ai

reçus.–Ators, si vousavezétéaussimal servi,eetatieat

à ce que, là, chaque habitant est pour ainsi dire mar-

chandde houblons;vousn'aurez paseu descrusmêmes

du pays c'estd'autant plus probableque Buzignyn'en

récolteguère en moyenne,par année, que 450,000ki-

logrammes,tandis que diversmarchandsen expédient
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t)Mt'<n'antitebeaucoupptaseanaidérabtesousta memod~.

ttuxti'Mtion,bienqo'itsno rcssotobtenton aucunefa~oa

jtMBHzignymêmes.–Atora, repondts-jjopom'eaMnir,

Mt~qu'itest si difficilede s'en procurer de v~itabtes,

bui-qu'itn'y a aucune sécurité pour l'acheteur ntëme

.))sath<'ssantdirectanteatoMpt'ot!Mc(eMr,voustroMveF<

ton«"<'jem ont!pnne désormaisaux (;at'aMt«'sdetoutf

M<t)fcqMejetroM~edan8leshoublonsde (!t'tbevt!<pf.:)

S4.CommcreodMhuaNen~.

« Nextta <)xoMMM Mo <)ox)e<)Mn)a

toatiettnn, )t) f«t~« temmeKith MineConviction,la rraudocommercialevaine

t la foist)MintMtt 0 ae)M~"MM. u

)Y<the)«'e ettehte tatt. )

))y a beaucoupd'abus à 8)gxa)erdans ce {;enrede

oxxncTce;cependantnous tâcheronsd'être laconique,

.t n«usnous bornerons, pour toute sorte de motifs, a

t)annciat!onde quelques faitsqui nous paraissentde

~tarcil fixerplus spéciatementl'attentionde nos tec-

)''xrs.

Detoutes les marchandisesque la spéculationtivre

'Mcommerce,il n'en est peut-êtrepas sur laquelleun

marchanddétoyatpuisseexercer sesscandaleuxtraties

j'!asimpunément que sur le houblon les signes

quicaractérisentles produitsdes diversesprovenances

sonttellementvagues, tellementincertains, qu'il faut,

pourles reconnattre, non-seulementune très grande

habitude,mais encore une très grande habileté c'est

que la plupart des marchands savent aussi bien

que nous, mieux que nous; c'est aussi ce dont ils

'~sa!enttoujours de tirer le parti le plus avantageux

M.
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pour lem'8 intérêts. Cela leur est d'autant plus tun).

que d'un cru &un autre, situéHqMftqucsMtometr~~

distance,il y a une différencede 40, 20. SO,40 p.
dans les qualitéset tes prix. Tek sont tesMotifspour

lesquelsM.Kotba parlé avantnousde cesdifférence

qui n'existentque paur le pfoHtdes ntarchands.? »

Un seulfait promorait tout ce qu'il y a de fondddajb

tfs dites do notre honorableconfrèreet dans les tx~

sur ct'ttoquestion en pcMerut,mais plus nat'ticMMt'r~
mentencorequand il s'ngit de houblonsde provcnaon

étrangère c'est la nécessitedun~taquettesesont trou~

les mairesdes villesoù se tiennenttes principauxnor.

ches de houblon d'envoyer aux brasseurs, dans d~

termesaussipeunatteurspourtescommerçantsdctatoa

litéque ceuxque nousattonsrapporter, desavisufBeht

annonçant les ouverturesdes foireset marcucs. hM~-

sieurs tes brasseursqui tiendront à seprocurer ('esA'

~s de premièremainMH<HM'/aH~et sous&uferd't

~M«Mtu«!~MM,se rendront de préférenceà la foiretp
va s'ouvrir. 0 Tel est le texte d'une circulaire oM

cielleque nous avons.sousles yeux,et qui porte tadatt

de 484C.

Il n'y a pas de doute que, pour obtenirdes houbtwb

purs, sans mélange,il faut les tirer de premièremai~

c'est-à-dire s'adresser autant que possiblesur lestiem

mêmes et aux planteurs, sans aucun intermédiaire.

défaut de cetteprécautionnoussommesexposésàache-

ter, sousune faussedénomination, des houblonspro-

venantd'un cru différentde celui sous le nom duquel

on nous les vend en d autres termes, nous somme
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choses à payer fort etter des hoMbtonamMi<M'resou

msMvais,et dont le plus grand metite, aux yeux du

marchand,sera d'avoir étévendusSOp. <0&au-des&ns

deleur cours normal.

C'estainsi que nous avonst Mvendre4SOfr. les ~00

kittigrammes,sous te nom de A«M~/<!Ks~pM<?«CH8M

(Atsaee),des h«uMonsprovenanten f~atite dMbnns

frusde Gerb~met*(Vosges),qn!, à la m~ntoépoque,
~atateotSOCfrancs les 00 kHopramtMcs;te brasseur

aufptetnous on ftmps t'observationne voutut pasnous

cfoired'abord nous le priâmes de comparer seshoM-

t))(msaveeceux qui nous avaientété vendus dans le

nt~ne temps par un planteur de Gerbovitter. Notre

tonucrcacceptal'offre, fabriqua un autre brassin dans

<Mmêmesconditions, avec le houblon que nouslui

avionsenvoyéà cet effet,et un moisaprès il nous écri-

voit aCeque vousm'avezdit de meshoubtonsde

Mttrop vrai; je vous certifie qu'à l'avenir je ne m'y
laisseraiplus prendre. Autrefois, dans le langage si

s~ère, mais si juste, de nos ancêtres, cela s'appelait

escroquerie,abus de confiance; aujourd'hui nos mo-

dernesflibustiersappellentcela de l'habileté.

«0 temporal mores DB

Et notre correspondantavait raison.

Mn'est pasune applicationnouvelle, un procédéra-

tionnel,une idée ingénieusequi ne soient immédiate-

mentmisà profitet détournésde leur but par lesmisé-

rablesdontnous parlons, dèsqu'il y trouventun moyen
desatisfaireleur rapacité.Noslecteursont déjàcompris

quenous voulonsparier des houblonseam~rtntes;cer-
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tese'étaittanneheureuso invention,qui attaitpernteiue
dp conserverdésormais te houblonsans craindre de le

voir sedénaturerpar l'évaporationdeson principeara.

matiquo a l'air; aujourd'hui c'est une arme dont la

fraude s'est emparée; par ce moyen elle est parvenue
a introduire des~<!M~<MMvieuxdans desApH&AMMKox.

o<'a<M,c'est-à-direà falsifierces derniers en y metant

jusqu'à 50 p. <00 de houblonsvieux, sans qu'il soit

possibleau praticien le plus expérimentedos'en ap~.
cevoir.Quenoslecteursse tiennent donc pour avertis1'1

qu'ils semettent sur leurs gardes.
Nousdemandionsun jour à un planteurpourquoiil

no comprimait pas ses houblons. « D'après les con.

pabtcsabus qu'en font les marchands, ce sera quelque

jour une fort mauvaiseenseigne, nous répondit-il, et

je m'en souciefort peu. a

Certesil estdéplorabledevoir le mercantilismealler

aussi loin maisce qui estplusdéplorableencore, c'est

devoir quelquesmarchands, plusavidesd'argent quede

bonne renommée, pousser la déloyauté jusqu'à son'

doyer, soit directement,soit indirectement,lesgarçons

chefs,les/ae~ desbrasseriesdans lesquellesilsviennent

solliciterhumblementl'honneur d'une petite commis-

sion. Tantôt ils leur feront présent de pipes d'Alsace,

par exemple;tantôt ils iront mêmejusqu'à leur offrir

de l'argent, afin de se faire des créatures qui préten-
dront que les houblonsde M. tel, c'est-à-dire ceuxde

l'honnête homme, de celui qui ne soudoie pas t'in-

famie,sont des houblonsde mauvaisequalité, avecles.

quelson ne peut faireque de mauvaisesbières.Et voM
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( aurez la prouve,car votre /<t<*A<,s'it !e vent,saura

biens'arranger de manière à ce que vos produis ne
tatentrien. Les serviteurs qui se conduisent ainsi, et

nousen connaissons, sont indignes de porter la noa~

.Fonvrier,car le véritableouvrier esthonnête homme.

~xantaux marchands qui poussent l'effronteriejus-

.jMC-ta,MHSraréfions ~M'i!soit si dtMcHo,pour ne

pasdire impossible, d'en faire châtier quelques-uns

)u)Mt*servird'exempteanx autres.

Nousdéploronssincerentenid'avoir à enregistrerde

pareilsactes, et nous no doutons pas que la manière

~)ûntnous venonsde lesmettre au jour n'éveille que!-

~neshonorables<tMC<'p«t</t<!csqui, dans l'ombre bien

-ntendu,éclateronten récriminationscontrenous. C'est

'c quenous désirons; ils nouséviteront ainsi l'embar-

)?)sde les désignernommément.

Si la plupart des praticiens qui sont victimesde ces

indignestrafics ne sebornaient pas à n'être brasseurs

~'c par la patente, si, en un mot, ils suivaient plus
assidûmentles travauxqui s'exécutentdans leur usine,
'da n'arriverait pas, ou au moins les trafiquants de
t'asétageseraientmoins impudents; il seraitplus facile
'k les chasserhonteusementdes brasseries dans les-

'jnettesils viennentmettreen œuvre des moyens illi-
vitespour parvenir à leurs fins.

Parmi les marchands que nous signalions il y a un

instantà l'attention et au souvenirde nos lecteurs,il en
estquiont prétendun'êtrepasengagésvis-à-visde leurs

'~mmettantsalors qu'un de leurs mandataires avait

"mc!uen leur nom une affaire d'achat ou de vente
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peu lucrative, bienentendu. A cepropos,nous devons,
dans t'intérêtdenos confrères, mettre sous leurs vem

un arrêt tout récent de la CourroyaledeParis. Nousen

reproduisons le résumésuccinctquenousavonstrouvt

dans/'JfK</M«f<~dela C~ampa~ne,journal dontnous

avonseu l'occasionde sigaatcr l'importanceet !'uttnte.

Jurisprudencecommerciale.

< Unedécisionqui intéressele commercevientd éth

rendue par la Cour royalede Paris ellea jugé qu'une

opération de commerce, et spécialementun achat dt

marchandises,fait par le représentantlégal et habituel

d'une maisondecommerce,engageaitcettemaisonsa<b

qu'il fut besoind'un mandat spécial.
<M. V.Siégel,négocianta Paris, avaitvendu quatre

fûts de colle de poisson au représentantde la maison

Gtoxin-Detignyet C",deStrasbourg.Cesderniersavaient

refuséde payer la sommede ~5~5 fr., prix de cett'

vente, en soutenant que leur représentant n'avait pa'
mandat d'acheter ces quatre fûts mais le tribunal d~

commercede la Seine, par sesjugementsen date des<!

février et 26 mai 4846, les a condamnésà payera

M. Siégelle montantde la facture.Sur l'appel interjeté

par MM.Gloxin-Delignyet C", laCourroyalede Paris

(2= Chambre),par arrêt du 47 février4847, a confirnié

purement et simplementlessentencesdes premiersj(t-

ges, et condamnéMM.Gtoxin-Detignyet C"à tous)?

dépens.en

Malheureusementnous n'avons pas tout dit sur la

Mjp&MttcattoadesAoM~&MM.La presse, cet immenset4



COSMERCt!MNNOCM.OSS. 2M

naissantlevierdeeivttisatiou,nousdévoilechaquejour

les nombreux délits qu'enfante ta convoitisela ptus

sordide.En effet,nos lecteurs sesouviennent,la presse
entièreen a retenti, de houblons livrés aucommerce

aprèsavoir été dépouillésde leurs principesextractifs,

c'est-à-direde la /M~M~mc~qui constituele principalété-

mentde leur richesse. Pour notre compte,nous dét ta-

ronsn'en avoir jamais vu, par conséquentnous ne sa-

vonsdequel coteceshoublonsont pu venir.Cependant

quenoslecteursprêtent l'oreilleau cri que vientde jeter
un homme fort désintéressédans cettocirconstance,

et ils verront quelles inductions ils devront en tirer.

a Cen'est pas enRussie, dit M. Jobard, de Bruxeties,

directeurdu Muséede l'industrie betge*, que t'en per-
mettraitde vendreimpunémentdu houblonf~MM~~sa

lupuline,commeon se permet de le faire aitteurs*. Il

Nousn'avonsqu'un seulmot à ajouter a ceci: c'est que

l'auteurhabite la Belgique,patrie des contrefaçons,et

qu'ilavécupar conséquentau milieudes houbtonnières

(tela Ftandre.

Detout ce qui précèdeil nous semble découlerune

conclusionsur laquellenous ne saurions appeler trop

sérieusementl'attention de nos lecteurs: c'estd'éviter

t'intermédiairedu marchanddanstouteslesacquisitions
dehoublons,etdes'adresser directementauxplanteurs.

(i)C~o<t<Mtdela propriététa<eMec<<MHe.

(2)Hestétranged'entendreraate)trsefaireindirectementl'apo-
togMtedetaRnssie,quandilauraitbienpu,pourqaetqnesidéesqu'il
aémises,sevoirenvoyerenSibérie,s'MtesavaitpuMieessonslebean
cMmoscovite.
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Nous avons arraché dans la chaleurde la discussion,

u l'un de cesmessieurs, une grandevérité, en t'ame-

nant à nous dire < J~n'y a deMCMftteque pour ef<u:

</«<achètentCAMleplanteur /Mt-tK~mc.D

Nous sommestoin dedire toutefoisque tous tesmar.

chands soient indignes de la confiancequ'on leur ac-

corde loin de nous une penséeaussiabsolue!Maistou-

jours est-il qu'il faut être très circonspectdans le chou

des marchands avec lesquelson entame de nouvettea

relations, et ne passelaisserillusionnerpar des faveurs,
commelesappellentcesmessieurs,que l'on paiesouvent

fort cher.

Le commercedes houblonsse fait en générât dans

des conditions qui nous paraissentmauvaises,et c'est

parcequ'il dépend des consommateursde les modifier

que nous croyonsdevoiren dire quelquechose. Nous

signaleronsparticulièrementl'instabilité dans les rap-

ports aveclesplanteurs ou marchands, maissurtout les

planteurs auxquelson a accordéune confiancedont ils

sont dignes et dont on les déshérite tout d'un coup,

parce qu'un simplespéculateurlaisse entrevoir t'espé-
raace d'un avantagequi, commenous l'avonsdéjàdit,
est le plussouventbien illusoire.Il importe essentielle-

ment, à notre avis, que lesrelationscommerciales,en

cette matière surtout, soient des relations stables et

toutesde confiance,ce qui n'empêchepas évidemment

de choisir ses fournisseursdans les paysoù sont situés

les crus dont on préfère les produits c'est même !à,

sans contredit,cequi offrele plus de garantieà l'ache-

teur. En effet, les marchandsétrangers à une localité
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nesaveotpasdansqueltesconditionslaculture d'unhou-

blony a été opérée, comment ellea été soignéeavant

ftaprès la cueillette,commentle séchages'y pratique,
toutesconditions dont nous avons démontré l'in-

jtoencesur la qualité des matièresqui nous occupent.

Leplanteur,au contraire, lecommerçantqui habitesur

leslieuxmêmes,sait très bien que la situationde telle

honMonnièreest supérieureà la situationde telleautre;

il sait égalementque tel propriétairedonne des soins

assidusà sa culture; il peut voir comment s'opère la

récolteet quelsengrais reçoit le terrain, tandis que le

marchandétranger ne peut juger de la qualitédeshou-

blonsque par les sensationssi trompeusesque perçoi-
ventsesorganes.Si, leshoublonsayantété cueillistrop

verts,afin de leur donner plus de poids, on a dissimulé

leurcouleurverdâtreen lesblanchissantan soufre, c'est

attirepar l'acide sulfureuxprovenantde la combustion

dusoufre;si le houblona étéséchéau feu, commentle

marchandétranger pourra-t-il s'en apercevoir?Et ce-

pendant,nous l'avons dit, et nousen parlonspar expé-

rience,toutescesopéarationssontessentiellementnui-

siblesà la qualité des houblons.

Si nous n'avons pas craint d'apporterdans l'examern

decettequestiontoute la sévéritéqu'elle réclamait,c'est

quenousavions l'assuranceque personnene mettrait

en doute la véracitédes faitsque nous avons énoncés.

Certeson ne nousaccuserapas d'un excèsde tendresse

enversle glucose; pourtant nous n'en avonspas moins.

payéàlavéritéletribut auquelellea toujoursdroit;nous

n'enavonspas moinsémisune opinionimpartialesur les
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produits fabriquésù Rueit, afind'éclairer la religion
nos lecteurs; car nous n'onbtiona pas un seul instant

que notre missionest de défendreleurs intérêts.

Ceque nousavonsfait pourtegtucose, quenouspro-
scnvons, nous devons te faire au même titre pour le

houblonque nous recommandons; car il nous semble

qu'il y a un grand intérêt pour tes producteurs,quels

qu'ils soient, à être axéssur tes garantiessoit morales,

soitmatériettes,que leur offrent ceux auxquelsi!ss'a.

dressentpour l'acquisitionde leurs matièrespremicrei..
Si l'on prétend que ce n est pas dans un ouvrage

professionnelqu'il fautciter des nomspropres, nousr~

pondrons que tel n'est pas notre avis. Nouspensons

que c'est rendre un véritableserviceaux praticiensqm'
de leur faire connaîtreles commerçantsveritabtemeMt

honorables auxquelsils peuvents'adresser. C'estparce

quela loyautédans lesrelationscommerciaiestendàs'a-

néantir davantagedejour en jour qu'on doitencoura-

ger par tous lesmoyenslicitesceuxqui ont conservé!e~

habitudes de probitédont tant d'autres ont secouék

joug importun. Aussin'hésitons-nouspas ptus à citer

ici M. Séchebaye,de Gerbeviller(Vosges), que nous

n'avons hésité précédemment à citer les noms <tf

MM.Labicheet Tugot.
Placé commeplanteur au centre d'une immenseex-

ploitationqu'il cultiveavecsuccès depuis trente atM.

M.Séchehayeestl'un de ceuxqui nous ont paru offrir

au plus haut degré lesconditionsde sécuritéque nous

pouvonsréclamerà bon droit; non-seulementnousne

craignons pas d'être démenti par un seut de nos coa-
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frèresqui ait eu quelques rapport avec lui, mais en-

corenous sommesconvaiaonque, tout en Mmptissant

undevoir d'impartialité envers un honnête homme,

noussommes ici t* organendètodes sentimentsque se:.

commettantslui ont conservas.

Nousserions injuste envers t'un des chefsd'une im-

portantemaisonde Strasbourg, M.J. C. Geck,auquel
nousnousadressionspour leshoublonsd Atsaceetd'AI-

tenMgne,si nous n'attachions au moinsun souvenirx

sonnom, car it est dunombredeceuxquiont suconser-

verprécieusementces bonnesethonnêtestraditionsde !a

Vt'incécotecommercialesi singulièrementtransformeet.

aujourd'hui. U nous est pénible,sans doute, d'avoir a

justifierde pareils éloges, quand les régiesde conduite

et lesactesqui lesmotivent devraientêtre la loi com-

munede tous tes commerçants;mais, aprèstout. pour

quoin'accorderions-nouspas une prime à la loyauté?
Pourrait-on d'ailleurs nous citer beaucoup d'exem-

piesde répressionsérieuse,&t égarddes innombrables

méfaitsdont le commerceest la source? Onpeut avan-

cerqu'il n y a pas de pénalité proprementdite contre

cesdélits. En cela, comme en beaucoup de circon-

stances,onreconnaîtvolontiersqu'il ya quelquechose<x

faire; mais, dans ce cas encore, nous en sommes au

fameux Bien! rien rien!

On l'a dit bien souvent, on envoieaux galères le

malheureux qui, placé entre la faim et la misère,

prend un petit pain à t'étagèred'un boulanger, et on

condamneà franc d'amende le boulangerqui, pen-
dantde longuesannées,a trompé son pauvreclient sur
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le poids et sur la qualité de sa marchandise. Un mat.

chand substitueà la denréede qualité supérieurequ'il
vousa vendue une autre denréede qualité inférieure;

end'autres termes, il se rend coupabled'une Mere~Mf-

W<~il en est puni. en faisant fortune, et en acqne-
rant par là le droit d'insolenceenversceuxqu'il a con-

tribué à ruiner. Pour finir, veut-on un exempledans

loquel il ne manqueque lesnoms?

Un misérable,dont i'immoratite t'emportesur la fri.

ponnerie, rencontrede la résistance là où il cro\ai<
trouver une soumission<*timinette.Cequ'il demande.

ce qu'il veut, ce sont des complicespour arriver à un

but infume. Ii sait que sa seulevolontésuflitpour bri-

ser d'un seul coup, si elles lui résistent, les deuxexis-

tencesqu'il tient dans sa main; aussi, ne pouvantpar.
venir à ce qu'il désire, il frappe, essayantainsi d'en.

tacber d'un deshonneur involontaire ceux qui n'ont

pas voulu se déshonorer volontairementen t'aidant à

commettreun FACx*.

A qui donc les dupes de cettenature iront-elles de.

mander justice? A quel tribunal les victimess'adrcsso-

ront-ellespour obtenir uneréhabilitationdont, au fond

de leurconscience,ellessententqu'ellesn'ont pasbesoin?

Maisarrêtons-nous, car nous ne voulonspas laisser

de traces de larmes là où nous ne devonsenregistrer

que desfaits.

(I)Lefaitquenousavançonsestassezgravepourquel'on"aiMe
êtrecertainquenousenavonslapreuvesouslamain;noustatenonsà
ladispositiondeceuxquiseraienttentésderévoquerendouteceque
<iuu!fvenonsdedire.
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Ce que nous pouvionsfoire, c'était de montrer du

ttoigtlescoupablesque noua no pouviotMdésignerpar
journom; nousl'avons fait sans crainte et sansregret.

Soettomv<. <.opottne.

Ona donné le nom de /M~M~Mca tn substanceactive

(tuhoublon, &celledu moinsqui est !a plusutile ta

fabricationde la bière, et qui, comme nous l'avons

ditprécédemment,constitueà notre égard la richesse

dece produit.
C'estsous lesaissellesde chacunedes petitesécaiUes

membraneusesqui composentla Peur femettedu hou-

htonque l'on trouve ta tuputino. Etie se présente or-

dinairement sous l'aspect d'une poussière granulée,

jaune, transparente, très aromatique, et d'apparence
Ruineuse.Son action est dix fois plus énergique que
cettedu houblon tui-m&me.Elle forme en moyenne
environ40 pour ~00 du poids de celui-ci.

Detous les chimistesmodernesqui se sont occupés
Je l'étudede la lupuline, de sa configuration, des di-

verscaractèresqu'elle présente, enfin de sa composi-
tion chimique, aucun ne nous parait l'avoirfait avec

plusde succès queM. Raspait c'est donc&son remar-

'{uabtetravail que nous empruntons lescitations sui

vnntessur cetteimpertante question.
a Lorsqu'onagite les cônesfemellesdu houblondans

t'nsac, il s'en sépare une poudre jaune, qui, tamisée
avecsoin, pèsede9 à ~2 pour 400 des cônesfemelles,
nombrequi varie enraison de l'époquede la cueillette,
'!cscirconstancesmc[c'oro!ogiqu?squi l'ont précédéeet
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qui t aecampagnent,en6n en raison des modiScatiMM

des ustensites qu'en emploie. C'est cette poudre que

te<Mnomma~M/<n< et qu'il trouva,par ses dernier)

expériences,composéede 36 partiesde résine, 42 dt

cire, dd d'une matière extractiveamère particulière,

solubledans l'eauet l'alcool 8 de tannin, 4$ d'e\trac.

tif insotu~tedans l'alcool, et ~6 pour ~00 de rësMtt

ii)sotub!e.

«Quelquetempsaprès la publicationde ces travaux.

Ptanehe, Payen et Chevaliers'occupèrent à leur teuf

de l'analysede la mente poudre; ils reconnurent t'exis

t<'t)cedesmêmessubstances,ma!s avecdes proportions

différentes.

«Postérieurementil tousces travaux,j'éveillai t at-

tentiondes chimistessur l'organisationcomptiqueeet

sur l'analogie de la lupuline, et je figurai la regica

qu'occupaientdanssesce!tu!estessubstanceschimiques

~ettepuMication*nécessitade nouvellesrecherchesde

la part de Payen et Chevalier, auxquels s'adjoignit

GabrietPeHetan. est résulté de leurs recherchesla

''reation d'une nouvellesubstance qu'ils appellent/«-

~M/tneou lupulite, et qui, d'après les auteurs, est la

substanceamère du houbton tantôt blancheou légè-

rement jaunâtre et opaque, tantôt orangéeet transpa-

rente', peu solubledansl'eau bouillante, qui n'en dis-

sout que 3 pour ~0 de son poids, très solubledans

(t)C«Me<MtJM!.Seteneesp~N}t<MetcAtmt~aes,t. VÏM,p.393.?-

MMiMsurlestissusorganiques,p.57,t. !M,desif~xo&'Mde<<'Socf<«

'~tstotre!)a<fMMe<<eParis,tMT.

(~)NottsnesommesnoiiementdeFavisde MM.Payen,Cheva-

'), etc.Nousavonseudefréquentesoccasionsd'observeraumicKS-
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) a!coct,ellen~estni acide, ni atcaiine; inaherabtepar

)(sM!snM~attiqMes,insolubledans ka aeideset tcaal-

ca)isétendus; ne repondant l'odeur da houblon que

lorsqu'onlachauffe nedonnantpointd'ammoniaqueà

)adistillation,maisbeaucoupd'huite pyrogénëe.
Examinéeau microscope, cette poudre jaune ne

composequed'organes csieutoiresrichesen cellules,
variantdf volumeautour d'un huitièmedemitHmetre,
<)<teformeanaiogue&ceMequi est représentée~. 8:

Figure85.

Chacunde ces grains est, après sa dessiccation,d'un

t'fau jaune d'or, assez diaphane, aplati, offrantsur

unpointquelconquede l'une desesdeux surfacesl'em-

preintede ce point d'attache par lequel le grain a du

h*nirprimitivementà !'organe qui t'engendre, point

'jueje désigneordinairementpar le nom dehile; on le

~oittrès bien sur i" fig. 8S. Lorsqu'on examineces

grains fraîchementobtenus des cônes femellesencore

copedeshoaNonsdetoateslesprovenances,etnonsn'avonsjamais
rencontréde<t<pM«neblanche,niopaque;nousl'avonstoujourstrou-

véed'unecouleurjauned'ord'autantplustendrequetehoublonest

t'tosnouveau,d'autantplusfoncée,c'est-à-diretirantsur rorangé,
')uelehoublonestptusanciennementrécoM.Nonsajouteronsque
"e"edcrm&rc!ndica!Mnestpeut-êtreleM<~quipwm''Mededis.

tinguerleshoublonsvieuxdeshouNonsnouveaux.
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vnants,on les trouvepyriformes,avecup pedoneatc
t&ftain~par un A< telsenfinqu'on les vot rpp~.
sentes,à la faveurd'unesimplemaisforteloupe,
~<;et87.

o~~Figure88.

e Si l'on répète l'expérienceen grand dans un tube

de verre, Féther, par évaporation spontanée, aban-

donne au fond du vaseune substancejaunâtre que t'at~

cool redissout, et sur tes parois du vase des goutte-
lettesd'huite essentiellequi, jaunes d'abord, se méta-

morphosent le lendemainen gouttelettesvertessur tes

bords et incoloresdans le centre.

< L'alcoolsecolorede la mêmemanièreque l'éther;

maisle séjour le plus prolongéde la lupuline dansune

suffisantequantitéd'alcool ne parvientjamais à la dé-

pouiller de toute la matièrejaune qui )'emp!itsescd-
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it

tn!<'sa!orssesgrainssentNentsededoaMer,et 8fpt~-

MBte~ttoMjoaracommeune grao~cv~tCMtoTtde&

)iB~near,et dontlescellules,quiformentsespafo!s,

~ontseulesrempUesde lasubstance jaunâtre (/ 89).

L'ammoniaquept'cscntedes phénomènes encore

p!osdignesde remarque. CemenstfMese colore, par te

!ejoaFde la lupoline, en un jaune rougeatre que !'a-

~-ddesulfurique change en jaune de cire; et l'ammo-

~niaqnedépose, par evaporatum, une substance qui,

~aprtsson entière dess!ccat)on,refuse de se dissoudre

dansatcoot et dans l'éther, et qui secomportecomme

hcire.

? l'on observeau m!croscopela poudreépuiséede

~'tHeman!ère,on remarque de grandes vésiculesen-

~~es ( espècesde sacs membraneux ou enveloppes
quirecouvrentla partie solubledont parle M.Raspait)

)~ 90), oudescalottesdecesmêmesYésica!es(/ 9<)

?
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inSnimcnttraaspappates,et quisont divisas en un <f)~
tain nombre de grandscompartiments incolores,mt
un réseau de globules verta disposés en chapehb:
ellesretiennent encore les traces du hile. A côté deces

grands globules transparents sont des gpa!nsjaunes

upoques, et à un point quelconque de leur surfaceest
attachéun boyaublaueplusou moins tortueuxet nont

{~. 92), ou simpleet réticulé (~ 95), ou bienenfin

une vésiculelégèrementjaunâtre < 94).

<Apr~sunséjourde troissemainesdans unesnfCsantr

quantitéd'ammoniaque, lescellulescentralesdu gMh
de lupuline ne sont pas plus attaquées, mais lesglo-
bules verts se dépouillentde leur substanceverte; )<

grain de lupulines'offrealors commele grain de Kceb

vidésousl'influencede la germination (~. 95), c'c~

a-direavec ta forme d'une vésiculepresque )nco!<)r<

l~
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t prieur. ( ~CMfMM~f~mp de<?Afm~c~aM~M~

tomeM,pages<85et suivantes.)

LeremarquabletravaildeM.Raspailsur la tuputine

nesebornepaslà, nouspourrionsmêmeétendrenos

dationssanssortirdenotrecadre,maisnousreprodui-
~nsseulementlesconclusionsde fauteur, afind'être

lixésur la contpositiondecettesubstance.

.11résultedetoutescesexpériencesquela cireexiste

.tanslesgrandescellulesdel'épiderme,et quelarésine

<fr<f( chtorophytte)occupelespetitescellulesencha-

)!c)etdu mêmeorgane( /?~.90et 9<) quela ~<ac

jaunese trouvedansla couchedecellulesqui tapisse
immédiatementta paroiinternedel'épiderme,et qai
fr-rmeletest du grain de lupuline( 96) quele

~M<tHenfinoccupeici encorel'intérieurde lavési-

<'n!e.Quantà l'huilefM~t~Mequi exhalel'aromedu

houblon,l'expériencepar l'éther me fait présumer

'lu'elleest associéeà la résineverteetrésidedansles

mêmescellules.

Laprésencedu tannindansla lupulinedu houblon

tstunfaitindéniabte;pours'en convaincre,il suffit

deverserdansune décoctionde cettefleurquelques

gouttesd'unedissolutiond'unseldefer,supposonsde

lacouperoseverte ou vitriol vert ( sulfatede fer),

ponrqu'à l'instantmêmeil se produisede l'encre.

Cemoyende vériScationpourra être employéavec

saccespar tous ceuxqui, acceptantcommearticles
defoilesondit detoutlemonde,déclarentassezin-

considérémentque, damcwtMBesbrasseries,on sub-

st!taeau houbtonla raetMde 6M&;eommecetteder.
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nière ne renfermeque peu eu pointde tannin compa.

rativementa cequ'on en trouve dans le houblon, il en

résultera nécessairementque !a présencede quelques

gouttesd'une dissolutionferrugineusedétermineraim-

médiatement, dans toutes les bières à la fabrication

desquelleson aura employéle houblon, un précipité

noir d'autant plus abondantque la proportionde hou-

blon employéesera plus considérable, tandis qae rien

de semblablene saurait se produire dans cellesoùon

aura fait jouer frauduleusementà la racine de buism

rôle que le houblon seul peut remplir avecsuccès.

La présence du tannin dans la lupuline, !oin d'~tM

un inconvénient,est au contraire très favorableau sne.

cesdes diversesopérations que le brasseur fait subiril

sesproduits car elle détermine la précipitation des

<~MO&«KMMde ~e«/e et de gluten que renferment les

moûts. Cette précipitation rend plus facile, lorsquela

chaleur intervient commeagent mécanique, FaggM-

nation de toutes les matièresqui doiventse séparerà

J'étatd'écumes or, noussavonsque de cetteséparation

plus oumoinscomplèterésulte la plusou moinsgrande

limpidité des moûts.

En parlant du houblon, M. Dumas dit: e Detontes

les substancesqui entrent dansla compositionde lase

crétion jaune, la seule qui soitvraiment utile, c'ss!

rAMtA?~MK<t~ volatilequi formeles2 pour ~0 de

poids total du houblon, a Lemême auteur ajoute,<"

parlant de la dessiccationde ceproduit a Il faut avoir

<MMnde ne pas éleverlA températureau-dessus de50'

centigrades;car à une plus hautetempérature l'huile
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(.~ntidte se volatiliserait. J~t-ce en Faisan de c<M

motifsque M.Dumas, à propos de la dessiccationdes

hooNons,a parlé des e très bonseffetsd'un appareil

analogueau séchoir deM. CAaMMeH~?»

De ce qui précèdenous devons conclure qu'il est

Mfgentde loger les battesde houblon dansdes locaux

)foids,sansêtre humides,maissurtoutà l'abridesrayons

solaires.On ne saurait nier, en effet,que l'huile essen-

tie))ede houblon soit éminemment volatile, puisque,

!)~meen hiver, l'air des magasins dans lesquelson

leconserveen est pour ainsi dire presquecomptéte-

mentsaturé.

Cesmotifs nous foat souhaiter vivement que les

planteursrecouvrentleurs toiles d'emballaged'un en-

doitquiempêchel'air extérieur de pénétrerau travers

-tesmaillesdu tissu. Commenous n'avons fait aucune

Mpénenceà cesujet, et que nous ne sachionspas que

) autress'en soientoccupés,nousnousborneronsà dire

qaenous pensonsque ta dextrine, attendu le bas prix

auquelon est parvenuà ta tiver au commerce, serait

jxuf-e propre à cet usage. Si les essaisétaient cou-

ronnésde succès,on aurait ainsi rendu de grands ser-

rées aux brasseurs; car on les mettrait à l'abri des

chancesde fraude que présentent tes houblonscom-

p)'MtM.

eM«<m vm –tmtMom ptreprement <Me.

S1.Importancedelacuisson.

Nousavonsdit dans uu chapitre précédent ce que

<onentend par la cuisson, et quelles sont les opéra-
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tions qui en constituent l'ensemble. t) ne nous pes~

donc plus qu'à parler de l'importance qu'on doit yat.

tacher, des précautions à prendre dans les différents
cas qui peuventse présenter, et des améliorationsque
la raison et l'expériencepermettentd'y introduire, eo

ee qui concernela coctiondu houblon.

Pour un grand nombre de nos devanciers,la cuis-

sonétait l'une des opérationsdont la conduiteet leste.

suttats avaientla plusgrande influencesur la duréedek

conservationde la bière; c'étatt, pour la plupart d'enté

eux, et c'est encoreaujourd'hui, pour le public, la

clef de voûte et le couronnementde t'œuvre c'était,
en un mot, sur sa réussiteque se portait toute leural-

tention. Autrefois, en effet, ta cuissonne comprenait

passeulementla clarificationdes moûtset la coctiondu

houblon; c'était encore une véritabte concentration;

parce que la quantité d'eau employéeaux infusions

était comparativementplus considérableque celleà la-

quelle on se borne de nos jours; aussi les <'<rf0t«<n

étaient.itsobligésd'évaporer, lors de la cuisson,t'e!-

cédant d'eau que renfermaient leurs moûts, afindt

rendre ceux-ciplus denseset par conséquent plussu-

crés, puisque la proportionde matières sucréesaug-
mentait à mesure que le volume du liquide diminas!t

par l'évaporation.

Aujourd'hui, heureusement,nous n'en sommesplus

là; on a compris que, outre le surcroît de dépenseau-

quel entraîne la consommationen pure perte d'une

CMtainequantité de combustible,il est bien autrement

préjudiciableaux intérêts du brasseur d'acquitter des
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dwi~ exorbitants sur un liquide qui doit être éva-

puré,puisqu'ennn l'administration des contfittutions

indirectesa pris pour base de l'impôt dont elle frappe

labièrela contenancedes chaudièresde fabrication.U

estdoncbeaucoupplus rationnelde n'employerque les

~eantitésd'eau et de malt nécessaires,detelle sorte que

lesmoûtsréunis contiennentla sommede principessu-

cfesindispensablesà la fabricationde l'espècede bière

quel'on veut obtenir, car on se dispenseainsi de re-

courirà une concentration non moins dispendieuse

qu'inutile.D'ailleurs, le contact trop prolongé de la

chaleurexerce une influence fâcheuse sur la qualité

desproduits;nous aurons l'occasiond'en fournir bien-

h''(la preuve.
Non-seutementitestfaciledecomprendfeperte raison-

nementquelesintérêtsdes brasseursrepoussentl'ancien

moded'opérer, mais encore nous devons ajouter que

l'expérienceest venuesanctionnerde la manièrela plus

satisfaisanteles procédésdefabricationà l'aide desquels
lat uissona été réduite à quelques heures. Lille, et gé-

aHatementtous les grands centresdu départementdu

Xord,en offrentune preuveévidente;autrefois la cuis-

soud unbrassindurait de trente-sixà quarante heures.

aujourd'huielle s'opère en sixou huit heures, et certes

Lillen'a pas compromispour cela la réputation de s~

produits,au moins dans l'esprit de ses consomma-

teurs.ABordeaux, comme dans la plupart des vittes

dumidi et dans les départementsdu centre, on ne

cuitguère que pendant ciuq à six heures environ, ce

qui n'empêchepas d'expédier les produits fabriqués,
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pxr tt'rfo, à 48$, <6(~tdtom&tres,el souventau de!&.

NouaMadwansdoncplus~oirdon:;ta eui~onqu'nn

moyende ctarittM'teamoutt~n dominant d'abfftt

!aeoastdationdu (;tutenpar la chotoMt',pM)HoitMMn)

rénoirpluatard le(anntMdu honMettpourFonthaecHe

doFtCcattenplus aomptfte.TaHtetbis,eon~no!o cuis.

s~mottHeaurta<'n!<n«t!tWdo!)Moûts,il ~Mr<'antte<}th

!c!<conditionsdonates<jM<'«psdta doita'ttpërct'sonisu.

bordoHn~esAt'espaçado bièreque l'on veut«hteMir.

EHtt'(;!M({ut~ttdu,«npeutdhaquf, toatcaconditiM~

H<antégales,la e<dorati<m<<'f«d'autantmainsde pr~

~f~spar la OMiMonquet'~but!!Honseraplus rnpM.'
et qu'elleauraitoa&cielouvert,ou, pour par!crp)o!

pratiquement,il chaudièredécouverte;et qu'aucon-

traireclleserad'autantplusprononcéequel'ébullition

des moûtsseraptustenteet plusprolongée,et queles

ehuudiercaserontplushermétiquementfermées.C'ot

par cesmotifsque,danslafabricationdesbièresMax.

ches,il fautprendrepourre(;t@deconduiteleprooitr

desprincipesquenousveno)Mdosignaler,tandisque,

torsqu'its'agitde la préparationdesbièresbrunes,il

fautopérercommenoust'avonsindiquédansleseeo"<!

cas.Ceciexpliquesuffisammentencorepourquoiilcon-

vientd'employerla chaudière 79 &la fabrication

desbièresblanches,et celle/ifF.80 à la fabrication

desbièresbrunes.

NousavonsexposéprécédemmentlesditMcuttésqu'en

rencontre,pendantl'étéprincipalement,dans la fa-

bricationdesbièresblanches,et nousavonsfaitvoir

qu'ett~ imposaientau praticienl'obligation,pourct)-
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!ï.

hoirdeamontann peutimpidM,d'empt~veptean &

))fi)tempëratHMs~tov~oslorade la trompaprépara-
t.t)f<'ptdotapMtni{'MinfMfion;Mnn«vonsxjonMqno
.dh)ttMpeaaiMtnMMo~fhtgMt~tCMtet~sMt'taeot<trat!on

t~ Mtfùts.C'estt!anxk hut<teeombaMMemeacptMPHt

“')<"tototat!on,OMau motospfnn't'cn~~chtu'<!atic

)fM)op~et'tropahon<!t)H)MCt<t,<~t'ena fuitdxnsces

t.rxteMtemps,et ov<'cbeoMcwMpt!er<t!s<Mt,M!.t)j;f<!«

).))raM~ma<~m<fM,comMto'wtt'HppoHt'dtUM!<!c<ttt<-

.ttW.

tSt)«sdevonsdtt'e toutefois<?<'«d~faMtttcs <'«n-

Mti~axMnMHspfnsaMespoMfen <))!)roMMbonnfap-

( tiMtxttt,!nphtpnt'tdespratietons'lui ontcMcy~d<t

!)!)))~M;Ct'su !!MMtMtFangetMOnt«!'U8<iSSUt'tt~ pt'U'

)richit<!«<:hat'honan!mat;c'estpoMrquo!nouapen-

"))s<]H')t<t<}cetapassous HMpfn'tanocd~n dtt'o to

j))c)<jucsmots.

th'touslescorpscennus,le charbonanimâtestc<'t

ijineotentce!utquipossèdeau plushautde~rola pto-

(fietusinguticred'absqt'borta matiërecoterantedM

!"tuidesaveclesquelson lemetencontact;M'estainsi,

jjrcMMtpte,quelevin rougepeutêtreconvertienvin

blanc,maisparticulièrementquelevinaigrerougepeut
'reamenéa l'étatde vinaigreblanc, surtoutsi on

laitintervenirla chaleurpour faciliterla réaction
est enccrepar lemêmemotifqu'onl'emploiedans la

tabricationdessucrerà ladécolorationdessirops.Mais

t'Msebornentpas les propriétésdunoir animal,si

atiteauchimisteet dansles arts;il possèdeen outre
lafacultéd'absorber,de condenserdans sesporesle
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pttM~'andnombrodes)HOti~r«:todor~Mtfit,ponrnf

dhv tuMtfs e'~t pMurqnoinoM!)en a~onaaMtM')));,

t'usai contttMd~ittff<'taMdatMteafondadt!~t'<ao!h

qui r~ahent lesMMxdu !avago;oar, auMace(!efo!{f

.'nl'I'f)l'I,IICIpuh¡¡umeee¡¡tM'uqu'onlund,pal'IIOR¡II,t«t~n)tt, t<t)putsaoMeeesttttMoq«'onpeul,par aoM)H.

(ctmMmtro,d6s!t)ft!otet'des eaux rendues ~M(tM<t

par ta it<at;nattMMeMpw tn}<f<i~ncodo matièresoni

<)tt)t('!)MMVotâtesCH\tt!t)<tH<t)~f<tnp(Mh!<'«,t!tt))tf))c
en te tn~Hn(!cnn~t~co desntatt6fcsMeutes,Knjh

ft)Uf8-c!eaM!pt<n«'<t<!)n'd<'ft'('.

tt na foutdune~ns~ordu)mt ticutinstant<tetth

<tanst'omtttcatiMt~of(ieMtt~r«dant noMSnttMi)<~

tM))«M9,<tMMlu noir nnttnat t'eMtn««-tit)Mte)MM

s'<'«)~t)Mrde la matière0'tMfantt!des nto&(~,[mi'

encoreentevet'aa ttOuMonte principeodomMtqui
t'~tsi e~xentietdecttnservctauxproduitsqua l'onh

brique.
Voit&où est le danger,voitHpourquoiil faut~it~

df laisserteetturbonanintateucontactavechthouMm

voitaenfinla cauao,laseulecause,quia faitrepou~tt

~arquelquespraticiensl'emploid'un agentph!cMM

«j~'etc&teurrendredegrandsservices,etcelaunique

«tt'Htparéoqu'itsneconnaissaientaucunede ses

)«iotëitcaractéristiques.

t.«rsqu'onveut emptoyerle noir animal,il fan)

aprèst'avoirtavéavecleplusgrandsoin,ethuitou'?

tois &uceessivetnent,dansune eau pure, t'introduiK

dons ta proportionde deuxà trois kilogrammesp~
hectolitrede bièreen fabrication,dans un tissuA

toilepeuserré,afinquetoutela massepuissereceMM
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tt'~tttaetdu Mqutde;<tM«Mapcnd~MfdanstMchaM-

dicf~dufttbMp«t!«tt;mots il faut avfMfae!n de t't'Mt'

W«MMtWMfMtd tMtfMdtthttle h<tMht"«.

ËHancrât, toMqucle noh animât a <M<i th'Mst<ti-.

)H)K~we MSnge,il M~t'dM tout ou «Mtttt'hM ptt~

jjM))<!opnr<iof!eson ~MMVtMt'tt~ctttmnttt dans n't ~<t)(

it j'mtet~M~htaot<'np<m'Mrotoettctnent t'evtvtf! <)<)<)-<

t.) «'vhttifattMttdu ««H'axott))! unn ep6tat!«)<<!«!<)

))t)U!!n~ ~uMvontttraiter te!. Nuos f<'t~«yutM<*t)Mx<<<-

ut~h't<<*tHx~M!v<tM<tMh'tttla e<t))Mnt<peMMmot th

tHt')'t(t~ du ~tC~OMHM~<<'cAHO~~MC.
C<'~Mit n'est pas <M«!n!<)n)t'«rtH)tttt'ohst'ttep <h)ttf

h i)ttn'it'at!«n desbières ~AtKc/KOj,c'e~t <t't'n<t'<'k')))

Mue~'huH)<!ontt~ activeet<)clu pfekn~et' tu «M'htt

)())<);tf<)))'!)poMthtc, tout en ayant sain <to<<;n!rk'~

ïftaMdn'tfitccnstantntcnt dëcouveftff, <t!ns<~MCn<tt)<.

tavotM<ut pt'~<~demment.ttan~ lu hbt'M'athtn d<'s

Af~M6raH~, il faut uu ~«ntratreop~ret'dans Mnse))"

toutu fuitop~o~.
HaMsl'un et l'autre cas, le mode d'action de la et):)

teurMttoujours te même, et la cuisson tend au <u~)M'

but:celui de déterminer la coagMtatMndu gtuten et

'k t aUtumntcvé~tate, at!nd'obteuir des moûts de ta

)')asgrande limpidité possible.Danscet état, en effet.

non-seulement la coction ~Mhoublon se fait mieux,

maisencore plus tard, après la fermentation, les pro-
duitssontd'une clarificationplus prompte et plus cer-

taine,en même temps qu'its sont d'une conservation

beaucoupplus facile,etque leur digestionpar l'estomac

està l'abri des inconvénientsque présentent ceuxqui
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(t'ont pas~&obtenusdans ws canditiona.Or, on ;wm

tOMJjOMM,W~MWPn~, MttMMMtMMtWMpttt<'SO<'t<)~

ot<M~a<!t)tMqM««MMf<tV«M~fttit~ ett pat!aMtd« ta

trentpopr~paratehe et de ta première tMh)s!<'M,"!)<<-

<nr à la eMM~ott(tes nw~ta do ta plus pMfhttt!<)))<-

~!d<tM.

Hn~<6,paMfto)~,tpad!f<!cMt<t~«ontnowhfPMM~,«x

t'~tat )M<!)MMft)tog!qMadMt'otnto~'h(!M, lu ton~'fra.

tMt'aamMontcno aont t'as seM~mt'ntdpx«tMtne!~<M-

t<:ets&!a réussite dca <(~a(!«))f, i~ <it(ttt<'<toat'<!t~

<'aM!ieat<<pttMcapxhtef<t<!dotttftmnfpt'tth~n«t!t<n<!ti.

M«)H<«daHs!e <!<)Mta<tM!ntu!}wna.En dfet, jj~t!))

~t'~aeneo8i)nnh«)~ede t'cou, du gtoten et du 8Mov.

!)<fonneMtatttmpeut s'~tahtn' p~Mni~ement,ti<tH"M)

M),commenuus t'avons vu ~cudMMmcMt,ks gMOM.

pendant te cours de lu ~fonnatien, ont été ottaquo

«ar lapOMT<«<r<Quesora-ecdonc sid~ mattt'te~fct

)ueMt<!sciMearetenuesdoits !ea t'mes du hmodes CMtM

dans tes ftontpea, dans tes tuyauxde toute M~cM,tt

capables ù elles seulesde provoquer la fermentation,

comme nous l'avons etatd!en signalant chacuned<s

causes d'insuccès qui nous sont apparues jusqutei,

viennentajouter leur inuuenceu toutesceUesdontMoo)

venonsdeparter? Maissi, outre cesagentsdedésorga-

nisation, le matt, <'ommecela arrive très fréquem-

ment à cetteépoque, a étéaltéréau contactde l'air, si

la moutureà ta meute a nécessitél'emploi d'une quan-

tité d'eau suffisantepour activer sa décomposition,
si

fn6n la fermentation elle-même a pu se dévetopptt

dans la cuve-matièreau momentde la trempe prcp~M-
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tmf<at<MS!eacaM~aqui peuventatMOMOfladécampa-

.i)iM)potticttpdeatnn~ta~cttouveranttt'ttMHcntt~M-

)ii~,(;<fMp~duosM)tftdroai parfait,que,o!<<M~t~

)))me')a"tt <fMt~aa(tb~~httncnt)MtpM!~an<a&f(t)f~<Us-

K)MKt<'MKtnt)!hr~ttaraMt),aMmtmM<tev!enttf<)'-t-it

)Mjdifficile<)'cn«tonnerteseffets.

t,<t!qo"CMt'trwnstxtttt's t.oM'nt{M'AtAMMMtMtMft

)nm)i,Mthxt'tteon'xt~M«t:<t!tdtfi~e to t't<)t'it!cut!u)t

t.n h' f''H,t<)oo~t~'t«'tnscrvontono (<nh)jttMne,

toot'tttif,et ~r~t'n(<'t<tXTwitMHaspect«nto,pF«na<!<)t'
certain<t'MHt))t<~ttt)i<')ttxfofontte;oat',par cotan~)Mf

~t'oMeonepattit'Htette ~!utfn n'a pu ôtra t~ptM~c,
tuohs)<sM)xtit!tt!<~h'tttt~r<'s<!<tntitcittsi tn~turtant<!<*

.M)!))t!)!MCt't<'sti<tu!dt'sy t'<)tcnttUssoutt'sMUSMapftt-
)))MsaM8qu'i!<o!tp)!ssi!)to<!ales~ixMMcpen d~tor-

t!t!))<)Mtleure<MgMtnt!«)t.
t)an!!cocas,t'chMttittMMr<'jottesur tes tMrdsde t«

)tau(ti~FcMnumuus~eccuntcusod'un jaunoverd~tr<'

t(;MS!icau hmchcr;or, onpeutt'<'(;o''d''rksf~sMttats

ommed'autantplusdcp!<)tah<esft lesproduisfabfi-

'jt)Mcua)Mted'autantplusdéfectueuxque celle-ciap-

Carahfaplusabondammentet quelesmoûtsse refuse-

Mntplusobstinémentà touteespècede clarification,

'tt~Meen pro!ongeantl'ébullitiond'une manièrein-

'tetinie.

Certes,si l'emploidelagélatinequet'en vachercher

)ansles piedsde veaudevaitêtre de quelqueutilité

'!anslafabricationdela bière,il noussembleque ce

«raitdansle casqui nousoccupe;maisiciencorenous

wjBseu occasionde constaterde la manièrelaplus
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~identet'impMissnnM)nM«)tc:itedocetteaMbatancatao)

pr&Métt.
MMsaMMitdoncyavoirde eoffectif~«hsotMSAt'e.

tat dechMscaquen(tM9wnansdamottraMMstMyem
du tcatttur,n)aM<!CM!fn~tt<jjMe!~M~xpatûatt~M~eMa
d'aMnMM'tfs maMvatseftettpraduttspat' tfs ein'on-

6<aM«<'$dttMtnouswnuttadepat!<'t*t.M(nottoMt*mnyt))
<Mt<tnprolonger)ndMt~t)dota <:M<sst)H,dofumMFt~

eho«di<tr<aMtis}hetn~tt~M~a~'Ht<pK<p«ss}t'tt',ft<)!;

MteMtx't H<'<«tndu foytir«Mpmtttquo t'~buttUtOKM

Me<tt~!nMt)qMt)tK~atcMtutoent,M'<~t-&-d!Fe<j)M't'ttosoit

&pe!t)ettf)MiMu.C'<ttpnMe!ptdemfntttpr~t'<~<t«due

tiond<")hmd'tena,etau tntuncntde leur cocUuM,<}uit

estut)!ed ~nag!rainsi;ca<'i! tM'riveibrt~(tM~ntaton

quelutannin~M'ibconMtmnomt,ensa dissutvant<!a)h

tes n)o&t«,d~ter<ninola etmgutat!<Mtd'une paft!e<!&

maUôtcsquetettqutdetenaitestdxisotutMm,etdMS)eR

lesmo&taperdenten partieleuraspectpr!tnit!fetdt-

viennentsensiblementplustranspafCMts;Mais,quoi

qu'on fosse,ils conMrveMttoujoursune teinten~')

leuseet tegeMmentopaline.
Pour lesbrassinsquidevrontsuccéderùceluioùes

accidentsse serontmanitestés,it est très important
de semettreen gardecontrelescausesquiaurontpu

tesdéterminer.H seradoncprudentde soumettrek

matt&unedessiccationnouvelleet d'éteverproportMB*
nettementla températurede t'eautantdansla trempe

préparatoirequelorsdelapremièreinfusion,dem~

qu'itfaudraopéreraveclaplusgrandecéiéritéetpr~'
rablementpendantles heuresles plus fraîchesdela
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nuit,ai la températureatm'Mph~riqu~f'< davan-

ta~. K~aM)H(t!n9,cammadouafftta eift'~nstanMtes

MMtcipft)MMuf~tMtf~<t)~d«)t!ttt<mnttontdimiMUt~'M

<ttt'i'anttesditcrwatfansfmxMtM'naque nuMa<nons

tigoot~ap~fMdoMMnont,il ttnpMth) tMCM~<~mfw<<<

M)b8tttM<)fà <Mntftttune~mfttttdo aMt't'onttMnttô~,

c'est~-tth'CtiotMt))phts~ratM~tntdM~nn'et~p«!<Htte;
or.to<tMfrehtM<,tu<:{)!)0)u«!fpKt~ntx~ntd! dtmt

non!)oHuuadire ~Mt~tt~eamut~ ttouspura~ tn6nt<

tous<~(;afttxla pr~furcMeM.

St. EmpM<!MaMcrMhr");

K<tM«<nfttoM8lu p!e<tMm'Mntctf«!nbr&tant;<}«<

cen'est non ntomsqu'unu !mtiaer<&tionquo nonx

atiuMscootntfttft),pu!s(tucnousat!<'Mslever t'ua dcx

toi)Mdtt vuiteHrabr! duquelqut-tques-unsdo nus

<!manc!cMao sont ~tabttunu gtotiousct'cputttti'm.

Aptfate tnyatfre, lu pubHc! eetaduit ~ho, et si

(t'mMpartnouseprouv<msdes r~fëts pourteux iaqu!
la connaissancette ce <eer~pof<Metta!tde jeter du

prc!<t!jeaux yeuxdeleur confr~t'esebat'M,nous les

croyons,de t'autfe, largementcompenséspar l'utilité

dontnotreindiscrétionpourraêtrepourtesautrespra.

tieienscipourlesconsommateuraeux-mêmes.ToMtpis
doncpourtesfauxsavantset pourlesfaiseursde mys-

tères it faut aujourd'huique tous sachenten quoi
consistelesavoir-fairedequelques-uns,il fautquetous

possèdenttasciencequ'ilspossèdent,quelquequatiSea-
tionquepuisseencourirpourcelaceluiqui oseseper-
mettredefaireconnaîtreia véritésurcepoint.
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~htadcvanwtoétaienttoutaimptcmcntmAtttadiquM
et pPMtiOMVOntMttM'MH~O,C~'tMtN~aith t'~pa<}MO&

taquettoits vivaMMautantqu'pteut~proposinMr~s;

!)MJaurdttui nouadevons,aoMt.poinodemm't,êtren)~*

<hod!<;Me~utmtionne~tftMtà la fois.AuMM'p!tM,t))

fMh')<hu«<ttaH tnattune co!<a!nfpt'oporttonde sMOft:

hfMt,t<u:devon~craétaienthcaMeoupplus rat!oMneb

<jM'OMnetopf!Mo,ils!'<H()ientinttntmontplus~M'ttsM

t\'n dou(«!t'nt<'M)nn~n)es.NoMt)voMit(ttfona,nous~OM;

<MM)Mn<MKttMM<ath~<nn(!qMcmcntpMMr<)M('!M<n)agor-
ttcx-vftMStMcndoleurdemanderlemotif~u!tesfaisait

«n'P;eaf lesneufdt~n'cs d'entreeuxseraientttssMtc-

numtfortpour vousrépondre.QuesivousnutntfftF~'tntMtrrass&tdoncvuusr~HOMdfe.Queai\o)b

medentandexQu! doncks a guid~Pqo!dunet~a

<'cta!t'~PJe vousdirai que c'estte hasard, ce bâtard

do t'ignoranca,cequelqueehusoquin'estrien, etqui

t'opfndantfutdotouslessiuetfspassas,qui estde netM

<'poqup,et qui sera de tous les siedosfutuM.Quui

qu'itett soit, t'id~eest bonne,t'appticationen estd~

ptusrationnelleset nousydonnonsnotreadhésion,sauf

qaetquesn'servesquenousjustifieronsen leurtemps.
Eneffet,si lesaccidentsquenousavonssignalésdaM

le courantde ce chapitre ne peuventêtre attribua

qu'à t'état du malt et aux décompositionsqu'il a

éprouvéesaucontactde l'airhumide,itdoityavoirtout

.tvantagepourla fabricationet pourlaqualitédespro-
duitsà endiminuerlesquantités,puisquetespropor-
tionsde gluten, d'albuminevégétaleet de matiez

étrangèresdetoutenatureserontelles-mêmesdiminua

dansun rapportégat. Aussiobtient-ondes résultats
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t)M'!))<'utftoraquot'ensub~tttMeau liera6Mau quartde

(ittptantit~do matt n~ee~saipauao quantitépropot-
tit~xeMedoSM<brut,e'eat'a-di)~lorilqu'onromp!ae~

)()?francsde ma)t,par exemple,t'at' ~(Mttfancado

tUefobrut. Ma!ac'estdanseNcaspf!ncipatoMM«tqM'!t

convientde aaMntt'ttrcle M<a!ta Mno~«~Mmf<~M~-

tahoftut d'empteyt'pt'eau destnfMsmnsil dus tetn-

tuMtOtvsp!t<s~tcvops,aMMdatendfc testes ptu:)fa-

(it('aMMtct)a({M)ab!e,t'at'.tXMnnx'ntmx!'<n«n8ditp)M9

haut,ta ontorationdes moûtsest d'aMtanttnoin!;è

cfaiatheque la pt'opupt!ondtt tnatt est ft!e-tn6<no

tauiadrc.

Ma!scu n'est pasa copo!ntdo ~MOsculementque

tcmptoidu sMpreestuneapp!!eat!ohdes plusration-

Hcttesnousvet'F~n~encore,enparlantde la fermen-

tation,que pourun prix cgat on obtient ainsides

'}uautit~d'alcoolplus considérablesqu'avecaucune

M<Mmatièresucrée.Or, si ratceotestl'agentdecon-

tfvatioadesbièresaprèsleur fermentation,sic'est&

<aprésencedansnosboissonsque t'ontattribueavec

misonl'actionbienfaisantequ'ellesexercentsur !'é-

toneaticanimale, nous devonsforcementconclure

<jael'additionaux motts d'une certaineproportioM
Jesucrebrut, lorsdela cuissonet quelquesinstants

avantla coctiondu houblon,n'a rien qui nesoit trè:!

avouable,puisque,outrequ'elleaplanitde sérieuses

'MMctdtesà t'epoquedes tempschauds,elle donne

desrésultatsplus économiques,tout en rendanttes

manipulationsbeaucoupplusnormales.

Ilestuneautreespècedesucrequenousavonssouvent
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vuemptoywaveaun aaee~é(;at&eetniquf pt fsexh
ta cassonade;e'~t Ct'tuiquoMnfcnnpntt~ fa~~Me<ï(
<~MMM<,quiehaqucannéeat'appraohpdea ~t'ndat)~,
e'est.a'direenaaût, co&tentPonti deS3 !t70 ffanh
los~00 b!t«gMmntes.A cetteépoqucils rendent<!e
acpvtCMd'autantplusgrandsquetemo!adejuillettel

jjMr<!pM!!t'tt'<nMtt!eMt<tMd'at<nt,sonteeMs~endo))t)M'

quelsla fabtteationoffrett'aplussérieusesd!fucMtM<;
dotdtM,il arrivefort suM~cMtquelesht~FMfahnqH~
alorseonsct'vont,aprèsla icrmontation,une rMtt<~

de gott que t'e<npt(Mdest'aistnssecscouvremorveil,

tousement;cette dernière <tt)s<}rvat!<mest pr!nci~.
tementapplicableaux bièresKMMMCMSM,auxqud)M
ils communiquentune saveurtrès délicateet fot)

agreabte.
Laproportiondanslaquelleil convientd'empto~tf

cesraisinsvarieentre280et7SOSMmmesparheete.
litredebièrefabriquée.Danstous lescasleur usage
n'offreaucuninconvénientaupointdevuedel'hygiène,
et c'estparcequ'il ne présentepas le caractèred'une

fatsiucation,et qued'ailleursnous le croyonsration

tMt,que nousn'avonspas hésitéà t'indiquer.Seule-

ment,commeils'agit encoreicid'undecesmystérittH
secretsquifontl'orgueildenosgrandsfaiseurs,noasen

gageonsnoslecteursày mettrebeaucoupdediscrétion
Plustard nous indiqueronslesquantitésd'atcootque
lesucredecesraisinsfournità la fermentation,etMM

verronsqu'aprèsles sucresbruts c'est celui quies

donnelaplusnotableproportion.
Les considérationsque nous venonsde prêter
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naMMmbtentdenature à justifiernosconseils;en ce

quicencprnel'eniploideasucfMbruts,cen'estpaatout

MWh'nt,et teamotitsqu'il nousresteà fairevaloir

? sontni moinsconcluants.ni moinspositifs;aussi

micndfeas-nouscnMM'esMfcetteimportantequestion,

talquenousauronsaufnsatnnM'ntétudiéta fertnenta-

)ioncar cottodernièreconditioncai ri~oMretMCtnpnt

indispensable.

S8.Co(!ti<m<hthoabton.

Enétudiantprécédemmentlehoublon,nousavont<s

mdiquél'emploiqu'onenfaitdansla fabricationdeta

bière,tero!aqu'iljouedanslaconservationdecelle-ci,

ttsservicesqu'il est susccptihtederendre; enpnnous

avonsfait connattrequelques-unesde ses propriété!!

h~inniques.Nous allonsmaintenantnous occuper
'ic sa coction examinerd'unepart commentelle

s'opère,et de t'autrecommentil seraitconvenablede

lapratiquer;nousprofiteronsde cetteoccasionpour
revenirune dernièrefoissur lesqualitésrelativesde

chaqueespècedehoublonet sur lerapportdanslequel
ilconvientde lesemployer,soit purs, soità l'étatde

mélange.
Danstous les Étatseuropéenson a emptoyéet on

emploieencoredesappareilsspéciauxpourla coction

dahoublon;en France,nousen sommesencoreaux

moyensprimitifs.Peuimportequenosprocédésn'aient

paslesenscommunet qu'ilssoientcontrairesà nos

intérêtset a tous tes principesreçus; les brasseurs
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françaisne ae eenvaincrontdf ces vérités, nous!c

craignons,que quandil no sera plus temps,e'e~H.

dirctoraquela centralisationdesinteretaaoravenuett4

frapperde mort, en d'autrestermeslorsque!a pro.
prieteactionnaireet collectivese sera substituéeùla

propptété!ndhiduette;quand,en un mot, il nerestera

ptusdetenr«usinesquedesdécombressur lesquclsle

géniedela spooutationviendraécrire enlettresd'oF:

tta~MtOMnep,aveuglement.Oui ~oi!&l'avenirr~cnf

à la brasseriesi ellen'yprendgarde,etnousledisons

avecune douloureuseconviction,te tempsn'estpas
loinpeut-êtreoùcestristesprévisionsserontréalisées.

Kestezdoncimpassiblesai vousl'osez,disons-nousil

nosconfrères;maisun jour viendraoù vouspourns
voussouvenirde cesparoles, et où vousregrettetts,
sansnut doute, den'avoirpastenucomptede ceque
le vif intérêtque nousportonsa toutcequi toucheà

votreavenirnousforcea vousdireaujourd'hui.
En France,nous nouscontentonsde jeter dansles

chaudièresde fabricationlaquantitéde houblonne*

cessairepour assurerla conservationde nosproduit
autantque pour tesaromatiseret leurcommuniquer
une saveuragréabte;cesquantitésqui variententre

200 a 250 grammespar hectolitrepour les petits
bières,400à 600grammespourtesbièresmousseuses,
ditesordinaires,et 730 à ~000 grammespour les

bièresfortes,doiventêtreproportionnéesau tempsqui
doit s'écouterentre i époquedela fabricationetdela

consommation,'et à la sommede maltou de saetts

bruiaemployésà la fabrication.
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test an momentoù les moûtsor.t été dépouillés

t.!)tle feude la plusgrandequantitépossibledogtu-
leuetd'albuminevégétatequel'onintroduitleshou.

MoMdanstachaudière;maiscommeilssonttoujours

ptuslégersqueles moûtsdanstesquetson veutopérer
leurcoction,il est nécessairede tesforcerà descendre

dansl'intérieurde la ehaudtére,ou au moinsde les

immerger,aBnderendreplusfacilela dissolutiondt'

lah<pM!ineaprèsleur introductionon continuet'e-

t))!!itionà cielouvert,pendantdeux,trois,quatreou

mêmesixheures,selonlescirconstances.

Nousavonsdit,enpartantdelalupuline,qu'elleest

leprincipeactifdu houbtonet qu'elleseuleconstitue

sanchessequel'huileessentiellevotatitequiformeles

2pour~00du poidstotaldecelui-ciest, de toutestes

j'artiesquilecomposent,laseutevraimentutile,ouau

moinsla plusprécieuse;nousavonsajoute,en nous

appuyantsur l'autoritédeM.Dumas,qu'ellese vola-

titisaitmeme&la températurede + 50*.Personnen'a

jusqu'icicontestéla réalité de ce fait, et cependant
nousopéronsladissolutiondeta lupulineil l'air libre,
el,quipis est,à la températurede l'eaubouillante.
Est-itpossible,nous le demandons,d'agird'une ma-
nièremoinsrationnette?

Unseulfait,dureste,quepersonneneniera,endira

plusquetouslesraisonnementsdu monde c'estque,
danstouteslesbrasseriesfrançaiseset mêmeà troisou

quatrecentsmètresà la ronde,Fatmosphèreest telle-
mentchargéede t'huitevolatileessentielledela tupu-
linequisedégagependantlacoctiondu bouMoB,que
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t'odoratenestfortementaaisi.Et on a'etoanaqu'âne
to fermentationte twubtonno taissoqu'une ftt~om
aèreet am~rf,et quah'parfumquit dcvetappeat)[~
ta déglutitiondelabièresoitpresqueneUAvoM-net)}
hien tedroit do nousplaindrequand nousavonsJe.
eaMMinvariablementet toujoursà desprocès si ~0
en hornwnieavecta natureM~nedessubstancesMf

tesqMtjtesn<tH8opérons?P

Si nous demandionsaa plusignorantdesMim

d'encoursdephyeiqaeecqu'ilfautfairepouré~i~rhla

déperditiondontnousvenonsde parier,ilnous indi-

queraitsanshésitationun procèdeque le simplebon

sensindique;ceprocède,c'estdeménagerrébn)!i<M)

le plus possibleet d'éviteravecto plus grandMio

toutepertede vapeur,puisquecettevapeuremporte
avecellele plusprécieuxdesprincipesde la tup)!-
line,non-seulementen cequiconcernela finessede

son parfum,mais encoreen ce qui touchesespro-

priétéscommeagentdeconservationaprèslafermen-

tation.

Quellequesoitl'évidencedecesfaits,ily adesgem

nuxqueisellene peutfaireouvrirlesyeux,etquis'in-

génieBtenquelquesortea fairepositivementle con-

traire de cequ'il seraitnécessairedemettreenpn-

tique.

Quecertainesorganisationsmalheureusess'obstinmt

à marcherdans unevoieerronée,noussommesbien

forcéde t'admettre;maiscequenousne comprenons

pas,cequenousnecomprendronsjamais,c'estquedes
hommesintelligentsconsentent,mêmeaprèsmitreré-
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))wM.ilrmtcrdansnneotnièrt!compt~mcttantcpaur
tcuMint~rctt!.Et cfppndMtteequenousne compta.
nnnitt'as<xiste;et v«it~cequi nouaeutopiac&dire

aMp,toutevieillequ'ellesoit. la questiondu ta bM8-

~ie est encoreunequestionneuve~n Ffance,non-

!!ft))eM<'ntpar rapport&ce qu'elleponrMitet devrai

t'hf,mais mûntcen comparantst'$moyens<tepro-
'))K'tienmec ft'MSqui sonten Mxn(}nen Angtftt'rre,
) )) At!c<nagne,en BetgiqMt',ftc.

Uestypiti<!<:dirt' toutefoisqM'cnprésencedes <~«-

ii~atiftnascienttnqMcadons tesquenc~)sont tontbfata

['tu~aptde nosvoisins,nonsno savonsai te statu~«c
'bns tequetnoussommesrestésjusqu'ici n'est pas

)'r<;Mrahteà leurp~tenduprogrès,t'oupdonner&nos

tt'deursuneidéedesextravagancespratiques,c'est te

tnot,nuMjueucson est arrivé, nousattonsleur faire

'nnattre deuxappareilsemployés,lepremiera Lou-

ait) (Be)gique),ta seconden Angteterre.C'est au

Dictionnairedes ~~a etManufacturesque nousem-

j'runtonsnosdescriptions.
DansunebrasseriedeLouvain,onfaitusaged'une

chaudièrecylindrique,chaufféeà ta vapeur,munie
d'unagitateur,et danslaquelleonmaintientle liquide
à une températurevoisinede l'ébullition,sansper-
mettreque tesvapeurss'échappentde la chaudière.

Voici( 97) ledétaitdecet appareil A, chaudière
danslaquelleonobtienttadécoctiondu houbton BB,
arbreenfer,portantde distanceen distancedes bras

C,C,reliéspar des traverseset destinésà renouveler
tessurfacesdu houblonet du liquide;D,D,coussi-
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ou!-)qui «uppwh'nt t'«r!w !ttn'ii«tMtatMMK. sou~
du vidan~' de la t't)audi~t'c;t', !«tUpapi*do sm'cM~ui

tai~n octwppfr la sapeur totfqm' !n tfonp~t'ohuotfo~'

~tt'VM*<)M(;)ttt't)tuta prei)8!tm<!mMt'httt'ftCHt'<!<*la

<'h))<t<H~t'e:(<. U'<tutt'h<n)<«)<t«'n«)'t chxttiietlu

<'haMt!iëFCet A la neMoyet'en <)s de ht's«in, été.;

M, tt<t!tc& <}tnupc<~n'U'av~Mct'at'!<Mde t'u(;ittttcu)

t, t'ouc <t'cngr<!n<t~cmontcosur t'axe de i'agttateup,

et qui sert a lui imptinMr te mxuvcxM'nt<tcrotation;

KK, doutée f<mdde h<chaudtùrc, daos lequelon hit

arriver la vapeucdfst!)tccacha«tf<'r lit !èn'; il ut

fortementeonsMttdcau moyende nombreux supporb

boulonnés, qui le retient avec la paroi de ta cltau-

dière et qui ma!ntiennentson ecartom'Mt L, tubequi

amène la vapeurdans le double fond; M, robinet(lui

serta chasserl'air du doubtcfond, lorsqu'on commence

ily fairearriver lavapeur.
La figure98 est unecoupeperpendiculaireà t'axe

de la chaudière; danscette figure, les mêmeslettresin-

diquent lesmêmesobjetsque dans la figureprécédente;
on y remarquerasurtout le support N, qui sert ilsup-

porter le coussinetB du milieu.
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<t~'xt'haMtttt~fcat!aeao~Hn,thaMtf~Cft&ta %ajHt'MP,

M~t')tt)')ttd'ossM(;t'tt)«txavanta~Mxttf !<*achoudit'

(ha)t!Kt:<af<!M'«'. -t" <~M"'« ttt'!i<)}t<<jMod'<tttson!foyt'r

M<n't<~<htta hf<M!M't'!t);!i' u<tpBMtarr~er f<\o<ontuet

inttHntHMutttcnttechauffa, t'tt~rtm'nt 8MMp!omfniMM

rnt)i))t'tX'*onrisqut' tnnins<tedcpasscrla (entp~fatMt't'

<t)u))))'.dans les fttamti~t'cs<<'t'm<!es,ft uH~vite ~tx'

~n~oucnt !a <!<t!orat!<tnde)a bit't<};ce dernier avan-

t!)~est surtout itMportatttdons la tM<jpatat!oMde ta

Merfbtanche.

<Ona essayéde formerdesextraits dehoublon, que
<eHmutaitajouter a ta bière, au )!cadu houblon lui.

rn~Me;sur une Grande~chetk, cette n~tModen'a pas

dManta~espt t'qucs, et celaseconçoit;.l'extractionde
<uuiteessenttetteest parfaitementaccompliependant

hcaction, et sacs aucuns frais de combustible, puis-

~aen seraittoujours obligéde chauffer le moût pour

~a!er l'albumine; et d'ailleurs le houblon agit tt~

avantageusementen clarifiantla bière.

«Mestprobable, en outre, que t'extrait de houblon

SMaittrès difficileà conserver.

IL t:
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V~M nM!nt<!M))t<Ma<tt<nM<t~!tttti~~c to cA«M<M~
</<'t~~a eMj)<<tt~eMtAnMtpM'fM.

Figureet).

LaBgMM99 est une section verticalepar un phu
paiisantpar l'axe de la e!Mud:cre; la Cgut-e400 esUe

ptan hon~ontat, pris à la hauteur de la grille, et des-
siné à une échelleplus petite.

a a, Chaudière proprement dite, b't-métiqueBMnt
fermée; son fondest bombeintéfieuMnMnt,a6n qu'il
asiate mieux &ta chaleur du foye)'.Cette cMaudi~M
est muaied'an h-oud h~n~f~Mft'Mt ne peut pas voir
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H~Oitta0{;MM,<!tqui pemMtdtn~ttMM~~tm t< te

hohh'n;un targorobinet',ptac~a !a partit' ta p!ux
K:)itf<kKMMtond,sertft tfttpcfto tnouttot~quota

'nOttiona <)~«aMontnnh'ntprotungén;~&bnssino

ottrh',<!t8pn~eaM-desaw<!Mla chatxtièt'ea, et qui
't'hnMffceau moyende luehothut'4<Mttar<tiaet ~tn*

hv~nMr<ju!ae<Mgago<!<'eottt'choMdi&re;c'estdans

~tcbassineque l'on faitd'Mbufd«rriver tom<tMt;
"ontdole <a!ropasaet'dans la <!haud!èrea, aussitôt

~tc!)pompesl'ont ~v~de ta t'Mve-fevct'dotM;de

'M';manière,sa t<!nH<ëraturaaugmentantdcsutte, il

'apifstetctnpsdex'attere)'.A lapartiesupëfieurcde

'ctMudiereaestadaptéeunetargetubutMMc, fermée
tapartiesupeneureau moyend'une plaquemunie

~nebuttea étoupes;dans taquettepassel'arbre e8
~aagitateuf.Acettetubuturee sent adaptesaangles

MitsqaatretMbes~,<<,dont deuxseulementsontvi-
~te$dans la figure;ces tubes obliquesdescendent

resqueau fond.da ta bassineM,' ta vapeurformée
Mslachaad!èrea ne trouved'Issuequepar un des

~<'s<~elleestdoncobtigeedevenirbarboterdans
"MutcontenudanstaBassine,et qui non-seutement
~haaîfeà cecontactjusque ce quetui-memesoit
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xnheaMdtgr4dot'ebuttition,mataencarpfPtiMttta
bMit~pM<!nti«M<'«<!«hotthtonqu<*ta vappMt't'M(fa!))e
nwoette.

«ce,afbre en fer,ptac~au centrede ta cttamtK'M;
il porteAsa~artf tnMnoMrada~bras ausqHot:!so))t
aMach~'fdeaehotncsayant)'<tut'objetde t'ac!wM)))!.

ftMttttt'MMMttt' f«')ttatd'M)t))CohtTainsiluhoMMonttt
atth~CF. étais<!o8tm~amatMtt'ntruncaMotsurIc.

qa~ tMtu'ncft a'ap~Htet'arb~ fpj:cu th~MM't*na~fj)
sun<h~nut<&8uptSr!om'eMncft)MMt!'an{;!t!tMuanmuo

pt(;<M«qui sutfamMsur l'axette la mnntVftte/).b
manivelleh sertàdontMt',à la maht,le Mt<tuvo<))C))t<i

t'aghatom';on cotttttmnttforthienqu'on peutlaM)))'

placerparuuopouliequipourraalorsrcuev<t!rluma~

v<!MMnt<tMntuteure<Mp!oy~<!an9t'usine.L'ajitatoufpM)
&trasoulevéau moyendela ehaiM <jUts'onroutosur

deuxpouttMetqui peutêtremuepar unpetittreuilt

« LesehauttièressomMabtesacettesquettousvexotti
de décrire, employera Londres,s(mtordinairement

d'uneénormecapacité;aussion a reconnuqu'ilétait

nécessairedeleschaufferau moyende deuxfoyersh

paréso,o, que l'on voit parfaitementdans te plan

(/!j. ~00); daMeeptan,le cerclemarquéa'a'inait~
laplusgrandecirconférencedelachaudière,ett~'sot

fond;0,0sontiesgrillessur lesquellesonjettelecon~

bustible;cedernierne s'introduitpas, commeàtof

dinaire,au moyend'unepetiteporte,maisbienà h3-

versunetrémieenfer, courteet inclinée,quiesti'

quéeenp danslacoupeverticale(flg. 99).Cettetf~nM

est co<Mtammentmaintenuerempliede charbon,de
1
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oMOt~fa emp~ehpppM~quaeannu~mont !cpaMt)~
()c)t<tt}au-dc~ausdoocttctr<!nM«ttna Mt~tagAun M*

))t))ohoit,que l'un peut fermerptus<'u moinsau

mt'yfad'un registre,o(!nde ne toiascrentter quo ta

tjUMttitAd'air nttMosph~fhjMon~ceast)!rapour cont-

j~hrla p«<nbM8(i(mdes~a!!qnia'~hxppent<)Mtttyff.
t~ppi~a~ho<;«p);Ft!!peatMWcopnctM<'h~. H,

<)iH'i!f)<jjMc!<M«npousseh'xseeriMaMtn~yen<hmm)-

;;a)'<t('))for.

"rCt-t !'an<ptptaeot!cpp:&to fuyef; il ~tj')vo!))
OooMXPet lu fot'~t)A!uct<er(tetrt'spr~ te fonddo ht

fhmxtit'n)lespreduhade tneonthMst!«ncirculenten-
soitcOMtOMpde cottedcfn!<T«dnnateMntMue~ puis
ml))sorendentdansune grandeehcnnne<!m, qui lus
))<))?(!«t)8r))t)n«}!ph<'rt';«u-dc~MSdu foyt't'Mtrouve
une~oùteen briques~h'actahcs«~ qu!~ntp~'hete

f")Wderéverbérerdncctemc<ttsur le fonddeluchau-

'thre,cequi ladetfu!mitpfOtnptentent.Lacheminée
(~supportéepar six cotonnesen fonte<~ de telle

MFtequ'i)existeau-dessousun espacesuffisantpour
'jUfle chauffeurpuissealimenterle foyeret nettoyer
)MgfiHes.A la partie inférieurede la cheminéese
'mmeun registret, qui peut fermercomplètement
toriuce,et quel'onouvreplusou moins,suivantque
'enveutdiminueraussiplusou moinsle tirage;l'air
froidqu'onlaissepénétreren ouvrantle registrera-
tentitimmédiatementlefeu.Unautreregistreestplacé
àl'embranchementdu carneaus, sur la cheminéem.
Enouvrantcomplétementle registret et en fermant
t'antreregistre,on comprendquele feu<stcomp!étc-
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tuent«ff~, on accttmptitioMJoMM~ttf MMMtnm~t<!

momMtoa~nvideJtat'Jkaudt~ a

V(M~doncdouxsyntfm'tsCMpt'~c<n'a tequata~
j)erioMt!noussi nouadevions<<nfoireUHOgo?Ki~'Mo

i'attttOteat'tMt'Mani t'oMt~~o«OMSj'ayat~tx
ex~CMttMetd'Mnen~p!!cattM<fa<< ttn'tdttitMtK'iicat

pnrcMx-tttAmt'atita~~e~th'nt t!< <t!~t)M<)OMs,<

t'ttnah'MC<!«tM~ot'ttCMt~Msqui M~ m'nt.pnttxoi)~;

<'n<!nH«xt!mt'os8)b!odotes<;n~wef<!m~tottt~tt

ktt)ssfnes!n<Ust!netfn)cat.

ApPcpMadu prt'M<!erdf cesap~xn' )«tMSdirutt

quel'uu a hoaueoMp<f"pvant~t etHp!<t!<tcta ?a~ot

danslesht'a~et'MMemnttM<MM;eMJtt$oppMepàt'ae)M

directedu~eu; ett~attxntdes a~ant)))~qu'<~<'})Mt-
vaitprofurct',onN'estluM u<t{'outro~<'<)tmptoiMm-

«~))t, ce m'us MtnMc,&des ittdueUoMS~MttWM))~~

que t'ex~r!enecn'estpasvenuesufitMOtnMtttaanctiut~

jte*. EtnoM-s~u~tne<t<remt<!<t!de la vapeurdaut~

b<asseFtc<est)<tittd'êtreunequestionF&iotue,maiem

curel'adoptiond«cesystème«e nousparattpasJBS~

Jiëe, quoat&présent,par les minimeaMttontétt'ent)

que peutentrainerl'emploidirectde la chaleur,et.

pour notrepart, nousn'enavonstrouvéaucun,Le

avantagesqui peuventen résulterdansla fabrication

.desMereaManchesnesauraientêtremisendoute.

Quantanscc<œdappareil nousavouonscepascon'-

prendredavantagela nécessitéde fo construcHMS~

centriquea,in~entAespourk plus~randproMtd~me-

tcanieiensbienplusquedans t'tnterétdesbrassent.

puisquela questionpeut se réduiretoutMtMpk!~
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jt<e)H)'!Mtt onph~ttcMtAc<d'au«er~pnCnBonct))-

w. ~(a)Mâ!nMr!pMFp<tMnt.qui <'Mn(tp!tsoFa!cMt!c~a-

~M~-)'rfJ«!t<'a~at-t'~oporaticM, ajustantta chnp!-
(~uAMH'laphaudtûrp.Cetoj'pan'it~MMnomdonnons

Mt~. <0t), et <;M!évitetoutedopotdh!tmdo v-

P~ore~t.

()(!UM,n'arrive-t-itpaseMctctxcntau tnemebut que les

4ispcitdicu8cacoustructionsque représentent lesBgu-

hsW, 98,99 et «W? et, en outre, M'est-Hpaségale-

mmtapp!icob!o~toutes !c3ehaudt~respossibles, sans

Mtratnet*&des d~pcnMscansittdtabteset sans exiger
'iuMMtructtOusnouveMcs?Or, s! on ne peut que re-

j'ondreaffirmativementà notrequestion, il sera impos-
!')')ede nous contesterque la premièreet la plus s&re

«'onomieà réaliser résidedans le rejet d'appareils qui
sontnécessairementd'ua prix fort éteve?

Cetteconsidetat!on en vaut bien une autre, et il

noussemblequ'il y a là toutes tes garanties que peut
rétamer l'application. Et qu'on ne viennepas nou~

par!erdesquantités de houbton consomméesen An-

gteterre,comparatiTementacettesque nous employons,
carce n'est pas là une objectionsérieuse. Lors même

quelaconsommationdesbrasseriesanglaisesserait le
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iriplode ta notre pourMno~gatcquantitéde M~,

quellediMcMtteinaurmontaMt!ytMM~et«it-oa?Se<(9

quote honhtonserefuse&gagner fond

di~res?Moisil y a toujoursmoyende l'y obligeril
SMfMtpour celado le placerdansda grandspanief!
faitsen tissusKt~aHtqHPSde cuivre;<tn~tto par ?

moycn,biensimplen(.8Mt«Mtont,dofccoupifMdesagi.
tntourstn&apard<ttMtgrenagcsde(oMtenature.

Certes,nousnousempressonsdete rfoonnaMM,<?}

appareilsontotccançuspardeshommesd'!n<et!igenM;
maisnousmaintenonsque,s'ilsétaientfortsavants,ils

n'étaientnideshommespratiques,ai deshommessp~

eiaux or, c'est)amatheureusemontundes(;fandsvicM
de notre époque:nousavonsbeaucoupde savants,

tandisquo nousn'avonsquefortpeud'hommesspe'

ciaux,et nousne saurionstropengagernostecteuNtIi

apporterunetrèsgrandecirconspectiondanslesquê-
tionsde lanaturede cellequi nousoccupe,et quiM
rattachentd'assezprèsàcellequenousavonssoote~

enparlantdu calorifèreChaussenot,auquelt'appt'fa
tionestvenuedonnerunsirudedémenti.

Si doncnousdevionsintroduirequelquesmodiBM

tionsutilesdans la dispositiondes chaudières,a6n

d'opérerla coctiondu houblond'unemanièreptusn'
tionnelleou simplementptuséconomique,nousn'hé-

siterionspasun instantà adoptert'appareitquerept~

senteta figure<0<,commeétantceluiqui, pourMB

prixmoindre,nousdonneraittesrésultatslesplusM<s'

faisants.Adéfautdecettedisposition,nousnecesseroM

derecommanderlesplusgrandsménagementspM~t!~
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<)anst'ebuttitioad<i n<an<9,d~aque commença!a Mc-

liondu houMtH).MX'PStpasmoinaUtitcd'oJOMtpreptni-

t'ieudeux partie, aav~ir: ta première, aussitôtque ta

ta:)gnt<OMdu g!utcn et do t'atbMtn!nev<~ta)e a ~t6

undue&peupW~complète; taseconde,environunoou

ttpMxht'MrcNavant de vider la ehnMdtëredofobneatian.

ttci.t<~«tementut!!ed'6'n<er8M(;t)cusementlndoj~'rdi-

tit'Hdt'svapeursqui, il ne faut pas t'<tMM!ef,cmpw~'nt

.M<:ecMcst'!n))bessen<iettevotatHpqM!constitue)«pat~-
tomdu houblon.

Harrive souvent que l'on fait ontMf dans !a fabri-

-ationd'un n~tne brassm des httub!<tM8do diverses

(tfownanccsc'est une erreur, ou tout au moinsune

mauvaisehabitudeque rien ne saurait autoriser. Com-

))f<'nd-ox,en effet, que l'on metc, n'importe dans

')t)f)!eproportion, des houblonsd'Allemagneavecdes

houMonsdu Nord, par exempte?En agissantainsi, on

')edcvctoppojamais dans la bière qu'une saveurbâ-

<!)r<tc,qui nepermetpasdo reconnattrede quelleespèce
,lehoublonon s'est servi. Or, il faut bien !oretenir,

toutestesbièresqui ne laissentpasau ;;out le parfum, le

hoaquetspéciatau cru du houblon employé, peuvent
'~reconsidéréesavecraisoncommeétantdequatitéordi-
Mire. Dites-noussi, dans tes bièresde Strasbourg et

'<ma~He, on ne trouve pas l'arome des houblons

'!echacunde ces pays, commeon trouvedans lesbons

vinsseChampagneta .saveurprimitive de la grappe,
<!anslesvinsde Bordeauxet de Bourgognele bouquet
'!echaqueterroir. Eh bien! il doit en être de mêmeà

tfgarddes Mèresde qualité supérieure.

12.
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Pour expliquer t'Mtitité, ~uplutôt pour juatiuer lu

nécessitede tes Mt&tanges,nouaM~casquetqueMs Mt.

<tendxdire que, si an tnetait !eaA<'«<<HMdeCer~p~~

awc un tiera de Ac~/ana Bus~My, par exempt);,

<e8tpa<'eeque lespremiersétaient trop M~a, expression

consacre par nosaïeux, et que les secondsétaienttrop

datKr.Pointn'est besoinde direque cette fableestori.

ginai''cdesdépartementss~tenttio<MUX,etqu'ettee<Mant
desmarchandsdehpuMoHsM~s.Poot-mouB.eetasigBi.

6e tout simptomentque les prennersde ces houblons

sont tes plus richesenqualité, etque lessecondsMut

plus paMVfes.Hest évident,en effet,que, si lebrasseur

qui «a jamais employéque des houblons inférieurs;

substituetoutecoup,enquantitéégale,desboubtonsco~

tenant une plusforteproportion doprincipesextraet)~

it estbien évident,disons-nous,qu'après ta fabrication

sesproduits renfermeront ~0.20 pour <00dotuputi'

de ptus, sonsqu'it ait ajoutapour celaun centigrammt

de houblonà son brassin. Maisc'est qu'il ne suffitpas

de tenir comptedes quantités, maisbien des qualité

employées c'est ta ordinairementque gKtoute ladif-

férence. Quant à lapreuve, eue estbien tacite à acqoe-

rir il suffitpouroeta decomparer lesproduitsobtenu

part~mptol de 309grammes de houbtonsde Gerbe-

vitter avec ceuxquedonnent730grammesde houHons

des meitteurscrus delà Belgiqueet du Nord,en suppo-

sant, bien entendu,que tesmoutsaientuneégatedensité

Nousne connaissonsqu'une seuleespècede boublon

qui supporte, qui exigemême impeneusententle
mé-

tange ce sont les Aoc~~M<~m&M< Ceax-c!,e"
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tfM,développentune odeurdegrosetH~snôtresfort

~agréabtetorëqM~!t)&domined<tB~les bicr<s,mai?

ilslesparfumenttrèsa~réaMemenjttorsqu'itspot cte

oetangésdansta proportionde28 a 5S pour 00 do

laquantitéde houblonnécessaire&la fabrication;

employésavecdiscernementet commenousvenonsde

l'indiquer,HseaU'ovantagedecommwniqMerattxbou-

MonsartttMaireaavec tesq~etson les meteune sa-

feurassezdélicateet qui laissecroirefortsouventlala

présencedeshoublonsd'Atsaoeou d'Allemagne.Dans

touslescas, maispartieutièrementdanscelui-ci, il

importoque leshoublonslesplusparfumésne soient

introduitsqu'aprèslesautreset pendantla dernière

heuredelacuisson.

Ce~'estpasseulementdanslafabricationdesbièresde

gardeque lesboMbtonsd'Amériquepeuventrendrede

grandsservices;leuremploin'estpasmoinsavantageux,
àt'epoquedestempscaniculaires,pourtouteespècede

Mre,carilsparaissentconteniruneproportiond'huile

volatile<ssentietteplus considérablequ'aucuneautre

variétéde houbton,cequi rendparconséquentteur

puissanceconservatricebeaucoupplusgrande; seule-

ment,nousne saurionstrople répéter,il est essentiel

denelesemployerqu'avecla plusgrandediscrétion.

BecestdemêmedesAoaMMMHcm~scquele bras-

.leurreçoittouslesansparpetitscolisà l'époquedela

OMMiettedanst'~o<eti'autrecas,ilarrivepresquetou-

jours<nMla limpiditédes moAtsest essentiellement

~oubtéesi on n'enuseavecménagement,
Nous!<t~<ow? M<u~ntfmppéde deuxpropriétés
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quele houblonnouveaupossède&un hautdcgr~,o

qu'il finitpar perth'aen vieittissante'catd'être<mi

nommentsoporifiqueet de déterminerla formation.
danslesorganesabdominaux,de Gazinfeetesquenos

lecteursnousdispenserontdo nommerpar leurv~ri.

table nom. Depuistant&tsix ansque nous pwhxK
notreattentionsur ces<aitsà l'époqueoù il n'en)h

dansta fabricationdota bièrequedeshoublonsnou.

veaux,jamaistca résultat8nesontvenusinfirmerlei

observationsque nouaavionspu faireprécédemment
Nouspensonsdoncqu'il seraitbeaucoupplusconvt-

noblede ne seservirdeshoublonsnouveaux,chaque

annco,quedeloinenloin,d'augmenterpeua peuleur

proportion,et d'éviteravecsoinune transition<ro~

brusquede l'emploideshoublonsvieuxà celui<!«

houbtonsrécemmentrecettes.Nousdevonsmêmeajou-
ter quequelquesmoisaprèsla récoltedeshouMoM.

c'est-à-direen hiver, on peutemployerlesAoMMHM

~&MiBavecd'autantplusd'avantagequ'à cetteepoqaf
ilssontsouventd'un prixtrès inférieurauxhoublons

nouveaux,et qu'ilspeuventpresquetoujoursêtreutili-

sésjusqueverslafind'avrilà la fabricationdesbMfM

courantes.

Quelleque soit la naturedes houblonsemployésà

la fabricationdela bièreet dequelquecru qu'ilspro-

viennent,ceuxqui sont de qualitéinférieurese K-

connaissentimmédiatement,lorsqu'ilssontajoutésaux

moûts,à i'étatBasquequeprennentlesfoliolesquicom-

posentla fleurduhoublontui-méme;à peinesont-ib

soumisà ta températurede l'ébuttitionque toutes<?
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tctiatMretombent me!!<'menttes unca sur )caNMttwa

p~Mtpnt t'abat d unhouMonaoumia ta wetion

~Misplusieursheures; ils cuisentpillavite, commeon

,)i);leshoublonsde premiers choix, au contraire, ceux

,leCariera, par exempte,aeconservent fermeset dma

.tansteschaudi~M leur HaMpoffro,tout en Mettantan

~titieudo la bièreon fabrication,len~tt)MaspectqM'etfe
.x~itsMrsa tigo<p<etquesjoMr«avantsa eomp~to )na-

Mritoen Mn)not, dans tesbons houblons,tes Miotos

ratentattach~Mil la lieur tn~nM,tandis que dana tes

hoabtonscommuns, commecotaarriveavee tes hou-

hh)~dMNord, elles a'cn détachentassezfacitcment.

Pendant!a guerre d'Egypte, en essaya, d'après teit

'rares do Napoléon, de faire, pour l'armée franchise,

~asionraespècesdo hi<'requ'it fallut abandonner. La

p))M{;randedifncu hô consistait, dit-on, a trouver on

houblonun succédanéconvcnabte on emptoyaita cet

~fetle principe amer des lupins; maisles résultatsfu-
fat sidéfavorableset la boissonobtenue fut si mau-
vaiseque l'on dut y renoncer promptement. Nous

woaonsqaenousne comprenonspascetteimpossibilité,
noussommesfermementconvaincuque si Fons'é-

taitadresséà des hommes spéciauxplutôt qu'à des sa-

MBts,on eût obtenu des résultatstout différents*.

(<)Dernièrementencore,en<M5,unenouvelleexpériencea été
*Ntee.Dixrégimentsdenotrearméed'Afriquefurentapprovision*
"N,parordredaministrede la gnerre,d'unedétestableboissonà
laquelleondonna,assezimproprement,lenomdebière.Latentative
thena,et,sanssedonner!apeined'allerplusloin,onjugeata qaes

endernierressort.Si la propositioneatéman6d'unttomme
"~mpëtent,d'anhommespéciat,etelleenvalaitbienfapeine,nous.
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M«M9awna d~j~ dit tpm, M qttp~MospattMtd<!s <t.

~!utMt et d'atbMMttMc~~tatf~'hoppnieMt & lu tourna.
tetitm pat' te fou, te tennitt t oRfcfttt~dnna tf h~tUo))

vcnoh plus tard ~n d~tcnMincr ta pt~eipitatittK, <<tqtj,.
de cette tM~!p!t<tt!oHntAtMOt~nttai< lu thn~)dh6
w<t&ta.!)a<Mte ptusgcand nmnhff dup))~, t<!)t'hoiie~t,fi,.

pxMNtt cotnnw MW)~~~Htmado t'tMdit~wr. P<wtttM

nMtt) dwonx diro <)M'itMfFhf s')M~nt «Mi".tqMn.qt)~

~Mt)s<tt<lit <j)M<tt~!tMdt)OttnwtMOtMttntundonst't twMMw.

e!tc nt' <})!Mt it'ntpaa !)d<~<"t'<Mtt)ft'ht ct)t));M<at!«Mdo (j))t.
ten <}tt! tr~uMnta <t'otMjttwncpdt'!<ntuAh. !)))Ms<)Mt'!t~
<'i<'ca«&toM<'<wPte voici. ?<<~tonh<UMMeKuuvicnMeotqt~
<mu6 tuMPav<Mt9d~tmmh~ oxnonoot ~«MvotcMt~attt.

rer moûts, tant pat' to euntm't de t'a!r ~u« ~ur1,

foit de la ~tMostMdt'a !tu!:t et pat' le sujoMt'des m!)-

it~& sucras dans les pun~)~, kit tuyaux, etc. Nce'

avons t~gatemctttcxpUquf tes causes do ta d~tWfa~

du n<att avant la mouturo par h) coMtaft du t'aip hu-

CNiMiMtMtomprii)cette mani~Md'agir maiai) n'enétait pa~air"

t.'<ng~nieMeeonMptionétaitduoà un apothicairadoCaen,qui,t!-

M~mant,estait fortpouOMUp&do la fabrication<tela bibre.M?
vraiquob mtai~MdelaguerMeatpufacilementse rendrecernf:
dola plus ou moinsgrondesahtbritedo cettenouvelletisane,e))(&

faisant personnellementusage;mais,par un raisonnementtt~}M~

<n(enda,il trouvaquele JM~mentportépar quelquesmiitietsd'hM'
mesauraitbeaucoupplusdepoidsqueleaien.

'Nos(ectaaNvoudrontbienMn9doutenouspardonnercettepcti''

dieresMoneBtayeurdonosmalheureuxsoldatsqu'uncapricemim<'

t~rMmtutpoarttMtatermeremoachmasà expérimentation.CeM

nousa ,parutellementexorbitantquenowavoMcru,denotredettf

deprotestercontredeMmbtaMesabus,toutendisantque!que~mot

d'unequestionqui rentre complétementdans lecadrede ceHe~que
nousétudions.
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(tWtt'Ct,<tpt~<'e!tt~)~)WtittM,jjMH'tt)<fHttftt<t)ttt'M.Pj)MS

tbtmnd«e~ t'as,M(tHR.MtM))dtt, il y «tM!<Mt~<w)<<«

onx~ax'iptttdMtttaf!dt'~qu!Mt'fWtuoMMt!tudi~ttiMttt'tt

))tt)it<tt<'M.t'ttt~ntfd'tOtt!CM!)t)MM)'tOpH<tt<'Mttttt<!tMtc.

Cc<'tt<Mns<*?ciK'on~anftM~HMMjtatetMpMtt~t)t<~tHtt~tt

~~ÎHtcntt<toMtttt'!aMttt~tt!tmj'at' fttH,t't<?,«ott~tf
)<~ntiH'm'du<(MMmt,~M~N~M'nt«MMtM'tHHtot~fCOtM-

t~xti~fH"'f~ «p~t'~nctt!t't}tt'ttnt)!ttct)~t'th!tt!ttt't tcf

~HMit'~t'««&<~<tn<)tttt)!t«MtÛttt.tt« <')m;'M!~<)M<'t'
ttu<am«)t« <cn!f toti~tafattundpt(widtt) il t~ttM

ntinct'ta t'<Mt~t<~MMtk~~t~~t'~py~a~M' tttWMt~

W)tiitiStttH~HM.

nf)))s<'t'scin'ttHshttH'ex,maM~))M)tMo~scUM<~<n

)~'))M)j;t'OHtrMhMtthtHM,MOUaV«M)(tt)SdtK!ht fM)S8))tt,
~«XMn<a))!t'<oh)<to!!t<io,«Mo«t~nf<'a!th'~mtt)~t!<M

jx'rdrcla(ottte!)OMeuse,d'unjaMMcsate, ~u!)e8MtUt'-

tcfise;ma! quoi qu'onfosse,ita~Ftiafntenttoujtmff
un0!)~<!ctn~buh'MXutopalintclque t~sfayous)u<n!-

'~uxMo~assmttque trèsdtfucttcnMntau ifa~ersduta

o'Msc<{Mandon laregardedans le sensdela tar~fur
'tnnvfrredecristol.Aussiretreuvo-t-ontoujoursdans
tsMèresqueproduisentdesemMaMesmoûts,même

'pr<stafermeMtat!oB,ânesaveur~trang~re,tout u la

foisdureet acre,qui le plus souventempêchedetcK

h~feraàlaconsommation.Da reste,commenousallons

hmt&ttevo!f, une ëbmt!t!ontrop prolongéeamené

toujoursdanslesmoûtsuneattérationnotable,dontil

tanttenircomptequandonsetrouvedansla nécessité

'< yrecourir.

D'ap~s(peqMpt~de,et<nfa!"OBdesfa!t9qH"H"Ms
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~Monadeconstater,MOMsdewnadotM~nsoittcft'em.

pluidesA<!M~~t<qni(~oftt<tH'Mtttt p!MitfurtoRfOpttt)!~
do tannh),et pot'eoM~quentduceuxdp Cf~pW~

qui,paFMt!lesptMs(;~R6tatotne)ttcnxptttyd~onFnme);

sttnteoMSquiencontiennentteplus.
EnMn,nt'Maffeonxmtm~Mna<!enouveaut'~Mh.

m'menttt'oneA~McMu-th'esMadf <!MnquachaMdMfc<}<

tahnpat!<tn,nt!ndo~«rtM'nu (teheMles v<~eMf~pM.
<<Mit<'apar t~vopMMttnM<teatM<tùt8.Noustit~yonaxtot

(«tH!8t)mmt'ntJM()ti<!6wttentMMfMenparlant<<t!ta<:<')t

nt<Metit<adcsMMraWt~ehapuFeawqMc!onpMttst'ft

t'utteppaur la dispositionqu'il comicntded«n)Kf)

t'opparcitdontnoM8parlons.

§ <. Coloration.

Nousavonsdëj&dit~ue ta colorationpouvait?<

subordonnée&lacomplètedessiccationdu atatt,a Mt.

vntiondetemp~atMMdel'eaudonslatrempoptépaH-
teireet dansla prentièMinfusion,et enfindo la<)UM
tit6demoltemptoyôa la fabrication.Enun mot,nou-

avonsindiquélesdiversescirconstancesqui peuventli

développeret lesopérationsdontfactionse faittephti

st'Htir maisnousdevonsajouterquec'esticiseutenK"!

queles effetsse produisent,et que les résultatsa;)~
raissentd'unemanièrepalpable.

Néanmoins,et àpart tesconditionsquenousT€BM-

dc signaler,la colorationdes moûtspeut egatemm!

provenirde la manièredont its sontptus ou moi'e

snumisaux influencesquenousallonsexaminer.

a Toutlemondesait,ditM. Pamfs, combiensM'
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~os~Mà se cutwr tcadiM«!Mt!otManer~calesptua~

~K'i<qu'on oMtMtipMttongupn~nt<tt)~bnttMiontut
tontactde r«h. (~<M<p <<~M~eaM.<!a~o, t. V),

278.)
t)(M)6tafabricationde la bièree'eatte coM<fa!Mqui

at!eM;Mp,poMpttbtet)tfunecolorationaase!!avaneëo.
M~Mno<taM&to ~paca~on <~ &~r<'a&<'Mn<'s,a~ est

eMit;~defcFmft'tt'!<etMtM<ti6)M!stoplusbertt~t!qMemM)t
~ibto, aHaquala surfacedct.!!qM!<<Men ~bottitioM

oer~tvatjjMetacontactdesvMpoMM;tF<tdMt<MparMn~

tMpotattontr~ !eMte.

Que8Rpasse-t-itators? natMno smtFMnsle dire;
maisunfaitcertain,c'estquc,m~neenJoignantavec
10plusgrattdsointoutestes causesqui peuventpt~-
disposerlesn<oaba la co!ot'at:on,et loraM6tneque
toMauraitaffatMildesbtcrMblanches,e'cat-a-dife
d'unecouleurjaunepaitte,onpeuttoujourslesamener
aMcolorerau pointdorappelerla couteurd'uneforte
infusionde cafégrinc; seulementla colorationsera
<iautantplusprononcéeet d'autantplusrapideque la

proportiondemaltemployéseraelle-mêmepluscon-
«ttëraMe.Cependantil existeun autrefait qui a ptu~
d'unefoispiquévivementnotrecuriosité:c'estque.
toutesconditionsobservéeségalementàt'égarddupoids
dumattetdetafabrication,lacolorationseratoujours
plusdevetoppécavecdu malt nouvellementpréparé
qu'avecceluiqui serarestéptusieursmoisaucontact
de t'air. Ce fait est d'aitteurstellementexactque,
lorsqu'onopèreau moisd'aoûtavecdu maltpréparé
enm~ tacolorationestdevenuesidifficile<p~tnat-
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({f6uneebutMtiont~ tenteet eanduitependantd'un.
outjMattMHwheuresawatopiuagrandeoin.Mapa<
tt~afareataat&obteaipunecolorationun pM)sentie.

CommentexptiqoM'la colorationdans la prenOtt
caeet ta di~cuMd'y arpiverdana te aoeoMd? M

que,nouanevouschat~eonspasde fa!penousajjaatp.
t~m<n<hMR~<toqm~~Mesattvantttd!at!ngn&),<ttM'!f~R
ehitttistcsde M~nto,aMxqMhn<tMsavans<tcmaR<t<ih
6otat!oMdecettequestion,ne nousont rien t~mn<h
debiensatisfaisantou quiaumoinsaoitsanspép!i<m.

NoMScroyonsqu'il seraittationndd'induiredeea
faiteque,Nidanste sectmdeos la colorationestt)!o<
lenteet toujourau<oiMSp)wnonc<5equedans le pré'
mior, celatiettt a ceque faction du feuportesur
«nemoindroproportionde principe!:6uetos,puisque,
<!OOMMCttousi'avoMadémontréM padaMtdesappfOtt-

«CM/ttM~'HM,le maltsubitparle contactde l'air des

itfUN~M'matioMsqui, au boutd'uu<:ertaintemps,di-

inMentnotablementlesquantités<tematièressucr~

qu'il contientquandil estfrais,d'où t'ompourraitcon-
ctureque la colorationdépendprincipalementdeh

qualitédespartiessucréesrestéesintactesetdeleurca-

ramétisation.Maiscetteopinion,malgrétoussescaMc-

teresde vraisemblance,estpurementhypothétique.H

faut attendre,pourse prononcerdéSnitiTement,qo'
lesroisde lascienceveuillentbienquitter~n instant

le domainedesquestionstranscendantespoMTs'oMB-

per desquestionsd'applicationpratique.
Tout ce que nouspouvonsfaire, c'est de procé-

der, qttsat à présent,par indcctionet par sns!
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Toutestesfoisqu'~n <*«Fjj~«uMtquctqucwttd~pa.

tiim,«'eatqu'il est MtaatMà UtMtM<w,an ag~tt,

cenuuOHnoa, quioat~apaMedpchon~'rt'~tatdaMf

lequelil so ~wah pMmhhemeBt.Or, figent <}ai

egitte!paraitOtfela ettttttmr.QM<'kt<onttca ~M)MCM~

<)))!entrentdans la cootpas!tion<it*smn~t~ Mn*)M-

eac!!la chotear~'ereaph~ pap~cuM~tentant~o~ac-

lion?c'est<eqMftmatheM)'<t)s<'ment«('(Mnpp~u~mi'

j'~ci'iu)',<*araes~mfats eontot'MtbreMx.<!y « pw
~Mettond'uneMat~Feeo!wanteaRetogwaà <<e!tcdu ca-

Hmct;voilàtout ceqao noMspoavoasaMftHM'.Est-

ellete pMthotd'une transformationqui s'estop~f

auxd~'enedesprincipes8aechar!n<?N~oste pcnsnns,
maisnousn'ensommespascertain.feut-~ro aussila

t«!o)atMMu'est-eHequele~stt!tatd'uneattcrattun<t«

gluten;peut-ûtreenBndott-eHeétMaUfthu~eMcha-

touudocescauses.Cequ'ORneMuraitnier, c'estqu<'
la saveurdesbièresen estaincutiêrementmoditi~e,et

quecetteMtodiOcationseretrouvem6nMapr~sla fer-

mentation.Chacunsaiteneffetcombienest pariicu-
titpeetprononcéeta saveurdesK~< ~fMH~,cotorëes

parlefeu,oomparativement&cellesquin'ontsubique

')aetqu~heuresd'ébullition.

Pournousdoncil y auradésormaisdansta ca&M'a-

<Madesbièresparle feualtérationincontestabled'un

Mdeplusieursdesprincipesconstituantsdesmoats,et

parsuitede la constatationde ce fait, nouséviterons
desoumettretrop longtempstesinfusionsdemalt et
lesdécoctionsde houblonau contactde la cbateur;

es!,dansnotre coaTtctioa,uneébaHiticntrop pr<
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tHM~odoitn~~ai~mcnt r~a~f SMtf!xmnt!~

pr~, et JfairocantractcrA!<tM~Fcqui en résulte<-<'?

odeuret eattaettveurdésagréablesdontnoasvenoM)

duporler,et qui pourraientbienaussiOtrete r~utht

de t'atMfatMnde tn A~M/tMCdes hoMbtoas.La <~

~<tla e(~MonnoMMt'aitdunaaller«Mdc!&de la pé-

riodedehwpan~cfo~drapt'MfHtnonertabièreCM%«).'

dofnbrieatMMà !nptuagrandeMmp!dMpoMtbte.
rapMttlesiadtecacortatasd'unecuttMonsuMsanh'o

d'unefabricationmenéeavecsuce~,nouap«uv<t)ts!!i.

gnatepla furmation,a ta aurfaMdu liquide,d'MMe

licule!r!sce,aussitôtquecc!u!'o!reçoit!c contactd''

t'a!t' en ~hX,dès qu'on enlèvele <:ouvetdede h

t'houdi~fe,onvoitapparattrcunecspècode mendtMM

donslaquelloon distinguoparfaitementtes e«utc))f<

lesptusvivesdot'arc-co-ctet maisceph~non~He))<-

~oproduitordinairementque lorsqueta bièreestpar

faitementlimpide,et lorsqueks atatiereapremi~

employéesa la fabricationétaientettes-mëmesdan:M

étatparfaitementsain.

Parmi lescorpssusceptiblesde développerla cct~

ration des moatsavecuneénergievraimentsMfpM-

nante, nous devonsciter spécialementt'etn~M t)

chaux; mais commel'examende cettequestion

manquepasd'une certainegravité,nous demande!

a noslecteursla permissiondeleurprésenterquetqMi

observationssur cesujet.

Nousdevonsdired'abordquequelquesintérêtst'n'

véspourrontavoirà souffrirdes considérationsque

nousaHonsaborder;maiscommeil s'agitici de!]'*
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g~aopublique,nomneetoyanapa~dovo!faoMs!aii!-

!<fe«~<eppM'çamotif.8!FcmpMdola chouxa pu
donnertieMadeamoneoMtFcscoMpabtos,il fautqu'wt
Mnoncecarnousavonspromisdu direla v~f! et

onuit!adirons,queUci)quepm~e)~Atfeteseons<ique!)-
tMquidoiventen f~sMttpt'.ndjo dansptMsieMfscir-

ton~ancos,no&tecteMt<t<csaveMt,<M<Maavenad&dé-
tournerpasFegafdKdfaindividuspoMftespMPtersur

tfshits; it naus on a eo<MqMMt~Mehtia,tMaiaMous

n'h~iteronspnaptMsceMufoisquetesprudentes; caf

notMMnscienc~nousrendMmoignogequaMQM8n'avons

joutaisenviaoeéque t'inMr~tf~ot,moisbiencompris,
duproductouret duconsotnmateuf.L'MppF~eiationdes

faitsquiconcerneatl'hygiènedesmassesestdudomaine

j'uMit',ft dans<:<:Hecir~onatattccnousaccumptissttns
undevoirbienptusquenousn'cMf~nsundroit.Une

questionde cettenature ne duit pas ~treseulement

)ttpr<'ss!onde notre pensée;ellodoit resterencore
MmMMuneprotestationdictéepar tavolontédetous.

Depuisun tempsimmemoriatonsaitqu'enprésence
dela chauxlesinfusionsde matt se colorentrapide-
ment,etquecettecolorationaugmenteaveclapropor-
tMadechauxintroduitedansles chaudièresaprès la

aagatationet l'éliminationdu glutenet del'albumine

végétale.Que se passe-t-ildans cette circonstance?

Quelleréactionla chauxproduit-elle'/Nousl'ignorons

encore,etnouspensonsquela questionne serapasde
sit«trésolued'unemanièreévidente,carelleestcom-

ptexeà plusieurségards.Cequinousimporte,c'estde

~Bstaterl'effet produit;car,aupointdevuepratique,ta
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t'oMso<'?'<*«'<b'ftHWMWiotéjfât,et noM~caabandon.

tttUM)amobetohe&tasagMiMdeseaMOb~peMpteaqcdt

ottopeutdevenirt'objctdosefieusaAétudcae~d'otue~

tMtioMsimportantes.
L'eattMadissoutgH~requa la ?<!0"pap<Mdettm

poidsd<'ohaus;maisMottspensonsqae lepatMairdx

r-xhamdMtn<~<8pcMtaMgmMterenraisondirectede

!)<ptopurttfnde principessucr~ qM'itsfenferment;

t'ar,commet'a pt'oH~unsavantdhttingué,Tarchw~

te socrea !«ptopr!~ de cendfela chauxsoluble.E)t

urgencede ce foil,ftousnoaorna~MpaapeuiK~oid:

quandn('MSvoyons,,dans la.fabricationdes A~t du

~c~empbyer MskitogpammMdeehaMtvhepaMcaa

htassinde trenteou quarantehactoMtces.Ceprocédé

.it d'autantptus.absMfdoqu'il y a dixautresM)0;<')M

tt'arfhet'au pointdoootorattonquer<Sctatnont!cst~p

t'onMaHtsconsomntatouradu d~pactetnentdu Nord,et

apr~ euxtouscesprétenduscoHnaMMUMquin'yco&-

uaissentrien.Nousavonseudêj&t'oooaMond'enfour-

ttirdes preuvesassezconctuaates.

Si cettemanièredofaireestdangereuseau pointde

\uede t'hygièneetdela salubrité,,ellec'est pasmaiM

irrationnelleau pointdevuedela <abrication,surtoat

quandont'appliquea des bièresdestinéesàêtremi~

en bouteilles.Cetteassertionne pouvanttrouverM

place.qu'aprèsune étudesérieusede la fermentation,

nousy reviendronstoraquenousauronssuMsammeat

examinécettepartiesi intéfesaantedela fabricetion.

Disonspourtantquesi,danst'oogine,t'empto!dsla

chaux.n'avaitd'autrebut que.de servira la cotote-
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)ieR<!eta bièM,elle est venuetoodinar si ctraxgement

M)~Mfet lui contmuMiqMerun gott tellemontpar-

)ic{))iefqu'aMJ<tUfd'hu),(!an9,tes dMpattatnt'ntaaepten-

trionaHx,ttti coMso<amateM<%tM«uv<'ra!pntmauvaisete

M~Mdans!a fabfiooitOMde laquelleoa n'aurait pash)-

ttoduM)«proportion do chans habituelle. En effet, tes

ti~esotfts!fabBt<j)MucaMMtun aMmU!tTës!atiMopntn*
~MXdont testttganea<~{;<M<iteMMy sont hahttM~<<<

)t)~t<tt~;temps,et )t.n«us so<'a!tfacilo de a!<eftek

hfaMCUfSde OtMamis qui, ayant essayéde supprimer

tcutpto!de !a chaux, ont été foM~!td'y revenir par<'<'

joe lesbièresde tours confrères ~taiaat pr~M~cspar
)~co))s<M)tmoteuMuniquetnetttparco queta chauxou-

tM)<dansIcun produitsen fabrication,C'est t'tustoiM

)etaM~<~«<tes Mexicains,eitp~cadogatettedemaïsp6-
ritjanst'caude chaux, quotcaindigèn~t~pousseraient

i!))pitMyabh!ntentsi elle ne renfermait losproportions
fethauxque leur palais a t'habitude d'y rencontrer.

~)tisait?peut-êtrefaudra-t-il une loi.pour empechen
'mseoafreresdu Nord d empoisonner,malgré eux, te

tuMio?peut-être faudra-t-it condamnera la prison ie

MsoMimateurqui voudra absolumentqu'on l'empui-

:oaae,parceque lasaveur du poison Natteson palais?

Quel'habitant du blexique,qui vit presque à l'état

~tttage,introduise de la chaux dana sa toPtiMa,nousi

tedmettonsjusqu'à un certain point;maisque le Fran-~

~isdudépartementdu Nord, quet'hommecivitisédut
MX'siècleenfin,en,soit encore ta, c'est ce que nous
Mcomprendronsjamais; et ce que nous comprenons
soinsencore,c'est que de semblablesexigencessoient
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positivementle faitdeceuxde nos modems qui étëvtat

te plus de prétentionau titre d'omatew.

Mfautdoncqu'on lesachebien,l'emploide lacham,
tfauchons le mot, l'empoisonnementpar te ehaM.

n'est plus, a cetteheure, de la part du brasseur, lefait

d une mancauvre frauduleuse ou d'une participation

volontaire; c'est le fait d'une impérieuse neecssiM,

dictéepar l'habitudeet pour la plus grandesatisfaction

du pataisdeKt~sMMM/e«nnat~ws.

Il y aurait donc injustice à rendre toute une eofpe.

ration responsabled'un abusqui nes'étend pas au ad!

d'un ou dedeuxdépartementsauplus;etc'est parceqac

l'opinion publiqueen est venue à inculper hautement

tous les brasseursfrançaisque nous avonsdà signaler

ceuxde nosconfrèresauxquelslesnécessitesdot'habi.

tude imposentd'aussi inqualifiablesmanièresdefaire.

it y a pourtant un ~faH<<conseilde M~r~ s~nt

a Paris, maisce conseilse comptait trop dans sadoao!

quiétude pour daigner prendre en considérationla

question que nous venons d'examiner,; nous sommes

bien convaincuqu'il ne s'en occuperapas plus demain

qu'hier, et que, fidèleà sesprécédents,il conserverala

pluscomplèteindifférenceet laplusparfaiteimmobUite

Cetteconvictionest pour nousun motifde plusd't'

jouter que l'emploidela chauxdans la fabricationdeh

bière constitueles délits de fraude et de falsification

prévuset punispari'art. 9, titre r\ de la loi du 32]~

let4 79~,~ipar lesarticles5<8, 478,476et 477du Co~

péna!, dont nous avonsdonné le texte au cbapitK:

f'a&</?ca<ton<.
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t~* <MMÊBAT<OS!REPROMSSEMENT

eMMoax. aetMKMMMtMttt<<fMh<o

LemotM~oM&«MM'Mtindiqueassezctairementla

Mtarede l'opérationet lesrésultatsqu'elledoitavoir,

pourquenoussoyonsdispenséde!'C!!ptiquer.

Plusqu'aucuneautreopération,lerefroidissementa

t~gtcs6x~qu'ilfautrigoureusementobserverdansta

pratiquedesateliers,si l'onneveutcompromeHred'un

seulcouples résultatsobtenusdanslesmanipulations

précédentes,ouseplacerdansdesconditionstout fait

opposéesà cellesqui découlentd'unefabricationnor-

mateet d'un travailrationnel.Aussiengageons-nous

nostecteursà apporterunesérieuseattentionà l'exa-

mendecettequestionqui la mériteà plusd'un titre.

Aussitôtquela coetiondu houblonest terminéeet

quela bièreen voie de fabricationest parfaitement

transparente,it fautimmédiatementlamettrerefroidir.

Onsesertpourceladegrandsvaisseauxrectangulaires

(~. 402)offrantleplusde surfacepossibleet d'une

Hgnre.M:.
profondeurpeu coasidéraMe, environ 0°*,30.C'est à

cesespècesdetongsba<squeFonadonné lesnomsde r~

~'MtMOtr~ra~'e~AtMOtrs~bacs, etc. Onaurait pu les

Mmmert~/rt~faHtsdair libre. L'asage ayantadopté!e

"omdere~oMtMett'~noasteconserverons.LesAtkmands

"ppe!!entle refroidissoir&M~eAt/~bateauàrefroidrir.

n. t3
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Dans un grand nomt're de brasserieste sommet

t'efroidissoiMsctroMVfaquetqHMefntimetrcsau-ttpssou!
de tabasedestbaudieresdefabrieation, ou au moinsdu
robinet qui y est ordinairement adopté à la partie la

ptus déctive. C~tte construction permet de eondoiM
sansefforts la bière t'a fabricationdans les appareil6
refroidir. Souvent tncore le houblon est retenu dan:
tesettaudièreaau moyend'une pommed'acrosniraj<t(t.
tee dans la douille qui fait corps avec te rottinetde

décharge. C'est là une assez heureusc diapositien;

lorsque les houblonsne restent pasdans leschaudMM
de fabrication, on est oMigéde les recevoirdans am

fractionB du refroidissoir, dans taquetteils soitt arft.

tés par une cloison grittéoqui permet aux partiesH.

quidesde s'écouterfacilement.U vaudrait mieuxpour-
tant employerune espècede réservoirmobile, encui~

troittagé,montésur des roulettes,commenousenavoM

remarqué dans quelquesbrasseries.Par ce moyen,M

effet, cetappareil, se trouvant plus étevëque le nivesa

du liquide, negêneen rien le refroidissement dept(M,

l'espace occupé, dans le premier cas, par le houHfm

peutt'être dans lesecondpar le liquide,auquelonoffre

ainsi une plus grandesurface refroidissante.

Dans lesétablissementsoù leschaudièressontsituée:

au-dessousdesbacsrefroidissoirs,on est obligéd'éteHt

les produits en fabricationau moyende pompes.Cette

manièrede procéder offre de graves inconvénients.Le

premierestdefairedépenserbeaucoupde forceenjMM

perte; en outre on opère moins vite et avecmoinsde

sécurité enfin on estobligéd'attendre, pour fg!r,qM
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);)bi~c~csoit refroidiejusque un certain (tc~t~, «MM

~c ta pompe produire tout l'effet qu'on en attend.

~Mcecas, les tiquMe~que contiennentles ehaudipK~

~ntassezgonératemontversésdans la cuw-uwti&rcou

i commencentà se refroidir de <&on los fait passer

))Maun nouveau rpverdoi)'où la pompe va cntin tes

tâcher pMtrteaétover&rétagc 8Mp<5r!eMf.Nousavons

~o'tMbrasseursqai, afinde déterminer«n abaMSfmpnt

su! prompt dans !a temp~'atMrodes tiquidos, profl-
)Mon<<)<<leur passage dans le rcverdoh où le tuyau

) ospirattM)de lapompovient lesprendre, poMry a;ou-

hrlesquantitésdo glucoseque souventon se contente

~jeterdansles chaudièresavant lacuctiondu houblon.

\<'nsnevoyonsqu'un seul inconvénienta ajouter legtu-
~coamomentde pomperla bière; nousallonstesigna-

r, chtcduiFotes motifssurlesquets nousnousappuyons.
\ousavonsdit, enparlant de la fabricationdu rouge

't~tat,que, dans cetteopération, legtucoseabandon-

Mi)pour <00 d'eau sousla formedovapeursinfectes

'r, dansle cas qui nous occupe, l'eau infecte retenus

ofleglucoseresteen bienplus grandeabondancedans

produitsfabriquésdans lesquelson le fait dissoudre,

~te)orsqu'onle soumetpendantplusieursheures a l'é-

dition, puisque c'est à cette températurequ'il aban-
bMeunepartie des vapeursnauséabondesdont it est

fMtion.Sansdoutecedernier moyen,quoique leplus

bonnet,n'est pas encore aussi completque nous !e

'"ttinons.ït en existe bien un autre; mais! Dame

~g'en'est pas très obligeante,

1
Etc'estlàsonmoindredéfaat.
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t~MMtttuatcacas,v<wieamoyen o'e4aupraMom
d'en titcr te pittti !f phtsfunwuMuà oaMt~t; ri
t«M<efo!x!oMacMeviffttpaay nMttreeppMfit~x.

Il e«ns!8<o<t'ai<e<'tc~MMWparle ~Me<Mt)tt<fnaui
t'awnattt(!<qM~en pat!ontdu roM~c~otat, moisilo;
fautpOMssMt'!'Mp~'at!on<)««JMsqM'aM~MHt<!oluiftnn'

~ffttff<pm' t'~but!!t<Mtt!ea ? t'«Mp400 <t'MM

qu'il M'nfeHMt~a'Mt &cet )na<a<t<~M' fautdistMis
<<<'to<'<Hmt!iÈMtt<tJh)!<nMtU<tn!<'ft<j(Me!~Mt!<<a<!<f~ê
MtttûtnëcesMtFCS{ttu(Ussotuttendtt(~Mccse,oMnttett
transformeren un 8!f<~<~<Mst~t'. Ms'o~ttdonc<<?)

tttt))ptomMtt<tept'cn<iM<!<*ta chnu<t)f~\)Mt;t,ttottcen

~Mat'aMtoMtresde tno&tt~ut*h'itto~tuo~rnu ~uMs
bouillantqu!, danseot~tat,neserottpashanspoUa)~
Lad)S8o!ut!«ns'o~MinstantaM~Mten~ut t« totatituè

nouveaut!qu)det'std<!su!(<!reporMcdnns!nt'hauditR

ftnp~yëo&la cuissonet à la eoc<!oMdeshouh!on!

ToutafoMnousengageonsnos tecteurs&nepas60

bt!erquecette manièred'opëref, si rationnellech'fi

efttcacequ'ettesoit, no peut~re admiseparte~Mt-

ptoyesduBscqueparunetolérancesp~ciatea toqot)t<
!)d<niniatfationdescontributionsindirecten'a pash:'

bitucceuxqui sontsoumisasaférule.Toutcequeum-

pouvonsajouter,c'estque,touteslesfoisquenoasnoni

sommesrisquéà mettrecemoyenenpratique,nous(a
avonsobtenude bonseffets.

Revenonsmaintenant&t'objetmémedecechaptf
Nousavonsdit que,dans !agéneraHiédesbrassent
onsesertdevaisseauxrectanguhnresd'unegrandesur
faceet de peude profondeur;dansd'autresetuM!~



!~<tW)-t!;<f. 3!~

,~))~,ntoiap!)t<iotd!~Mmpt)tdonatcadt'patt<'M«M<c

~mUtonnMs.<'n n'cmptaiequedos~MgAmntsdons

)tjt}t)t))"tf tofrttidiaapnMnta'M ou tOf'yfndo t'cau

))t))th'.NoMaesatttinftottftooftdoos tnodc:)tF~~r~t,
)~!))!til <tt)MsSt'otbtcMttted'ôtnhttt'<ahtMdks eomt!-

(iti)~nt'x<jjt)e!!ca<tMttti'~mft't'te roh'ni(t<S!if)t)0!tt.

<<<'tti~M*Mnt!qm<!t',ft'nfpto~<h)«sMn~ns<'t'~ft~f

ittoit',est<'t<utM<<'m~)wtMF)'~M8~e~pqMMto M«!im

w<t""tMn<t!<' t!~Mt<!t'M!t<'tr<'i<<<tet ~af10<tiff~t<'<h't'

h)m<«nMCtxmtdoMMe))wttt}<})o(tufccUe<!<*t\'nct'!))t<'

~t)!tta~<t<tt'le vnseest ~toe~,et pot'le m<tnv<')m')tt

)t t'an<~tit'<}nv!tunm!(Mcn~, ?'f~~ <CA«/<«~

)umct,)m{;a«.)

'Loro~u'uncorpsestt)t«M(;~donst'ah' ou dansHn

OuittMquptconqHC,!iqu!<tcou (;aMus,&uneptusttosso

tunp~ntm< Hse t cîro)d!tet thuttoujours, appùsun

k)t)~plusou moinslong,pat'attotMdt'ccxoctoH)fntta

tnxpctatMtedu milieudanstc~uc!it est))!ong6.Ainsi,

ksfotpsehaudase refroidissentnon-seuteMMnten ee-

dantunepartiede leur catotiqueouxcorpsqui«ont

') contactaveceus, maisencoreils taocontdMeatur!-

'juedanstoutes t<sdirections.a (PÉCLËT,Tratte ~<

~~Mc, tome page558.)

'Quandle refroidissementa lieudansl'air, la perte
dechaleurprovienten outredu gazenvironnant,qui,
ens'échauffantpar soncontactavecteccrps,s'eteveet

serenouvellesanscesse.Lorsquele corpsestliquide,
d'unemassequelconque,à chaqueinstantla tempéra-
tareducorpsestlamêmedans toussespoints;mais

']"andle corps est solide,ellevaried'un pointà un
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NMtfO,Pt !«t)'M)Mt)MtMtt'do thMMttd ttttK, t)M\dtHt~
~tttfa~<}M~du Mh~'idix~Htpnt,d~wndde !a~)).
du<!t!bt)iMpt~tMdu fwj'm' (~< 5t!0)

<t<ft~t)t<h<Mttt'tt!<t')t<t'af!Ut{Kwttth ftitU<'mt)th)tj)t
Tout M)H«J<!titttt,t'M')tf'!<,<)t~'"Mt"'Mt~'M"M))M
t)6ntOMttut tMtwd<t\Mneà Mttttt<t')itt<<!t!tt(n~f'<t~Mtx~))
uAil «i t'ttf~aiMM,tOM<tt&~M' St<t<t0~MUO(tuttt c.)

~<'hf)t)ff~t)Mt)t'<tM(p&M)M!<!«tif~4'Xttt'ttt!~)<,tt'K)

qu'<)MMet~ ~taMdMt<MtaanMdoMMoosh~Mtt6quolà
H)))!at'HMt't<i(tM~'Mtt<-t'«e<t'M~)Ét«tMtt'.(F<<~.3M.)

M. Mn!t'<,t'onUttuantM)i)«t<et'us~' <h'!<<Mt))c)t

~t'<tjjtF<;8&<;<')tMt«t<'t'laftU~it' t!<!<'«M<htt't!tt)t!M<!e~M)r

<))Ms,<!(tMnt)le <))h!(')t«iiohttttt<;<tnttttu<~u!t))«tt)o

notn)n'<;u8<}9~p~Ftexccs<'<ttMparattVt'sdo M.th~M)!

MCtjMt:<;es[)t;cra<cE.

Or. MOO.O

Ptatina. OOt.O

Argent. 078.0

Cuivre. OM.a

Fer. a7<)

Zinc. sa~.O

Ëtain. 303.9

Ptomb. tM.t

Marbre a3.0

PorcetttMttt. <X,ï
Terredesfourneaux. tt.t

« M.Delarive,en op~t'antsur desprismesdeht"'

par ta méthodeemployéeparM. Dcapretz,a MC<H"M

quela conductibilité,perpendiculairementauxSbr~'

étaitbeaucouppluspetitequedonsle sensdea6b~

et quet'ordredesboisrangéssuivantleurconductit"'
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tito.{MH<tt~fU<t')t<MMpCPp<Htdi<'ut')i~<)<t~<MUS<!bf~

ttaittt' ~uht'Ut ~<M',M< C~MP,«!f«t, ~'f«~<T,
Il~~M., pa~e374.)

Tf~sMUt,ont~sMUt~.t<*sprinfipcsquivautnousse<

tip~t'tMttiet'!ot~fro!t!isactttM~<<e~MtO~to<t~h!~MMtt-

th))<()tt~M'Mnnul'a faitJMs<~t'!p!.
t~ Cequipfëc&ttc,il <~xut«!<tMO~aftMitesc<Mptqui

)M))i.w<t<'t))tte)t)!<'Ms!at'htth'm',«M<!«!<~tncpt'enpt'e-
ot!'rottgMo!c9<n~<ftMS;~MttMpntcasuttotes!nin~MU\.

tctnntbfe,la ~or<eta!ne,lestwMit;t'ttRntMv~<nMx,
M)t)M)clubois,te ti~e, etc.SiduncooMsavionstat\

froittit<mtiqu!<!eqm'!t!<m<)Me/<<M~tMp<fMCH<~oo-
oM)',nt)M9lepto<M'fit))M,ottstfaettcnf<th«Jeajtt!x,b!cn

MtendM,<t'otMt'<tdansMMvasetfor, à défautdo<mtui-

cidonsunvasede ptattnc,Mdéfautdccodernier(ta<)!<

t)))\aMd)tt~jCMt,et ainside suite, unsuivantt'ordn'

dutableauqueMouawuunsd'ov<t!rSttustcByeux.Si, au

fontraue,nousvoulionsretarderle rch'oidissctttptttde

Mmôntetiquide~aouBprenduonsun vasede tiëge,
ou,ildéfautdecelui-ci,unvasede peuplier,nuenfin
unvasedesapin, etc., cessubstancesétant les moins

pMpr<'sutransmettrela chateurau dehars.

Cederuiercasest positivementcetuidanslequelst'

tmuvenKcM~lesbrasseriesfrançaises,c'cst-a-direqu'eM
France,paysdeslumièreset del'intelligence,nosmo-

<!emescercoMMr<fontexactementle contrairedecequ'il
faudraitfairp,et semettentenoppositionnagranteaT€<
!alogique,tesenscommun,et,quipisest,aveclesfaits
<ttexpérience.Aquoisertdonc,aumilieududix-neu-
~emesièete.l'éludedessciencespositives?Comprend-
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on ee~ tebMaseuratoMte~~eod'int~t &op~fb

ptua pron)pte!H<'ntpOSMbtele r<'fro!diM)Cm<'ntdo6~

bierea,et pourcelaM/<~<~n~tOMncfdes a~ff~
fM~«t M~H.,c'est-à-direqu'il choisitentretous

tarps undeceuxqui s'eppoacntleplus~aergtqMt'men)
aMrehaidissement,«Muu«tMinsqui tMretordoMtdaM

un rapporti~NnitH~ntph<scon8td~ra!dequeMlefctai)

10dernierdesmctnMK.En Mnmut,nujuMt'd'hMi,peut

opérertorofroidissontMtdosf:tbières,lebrasseurprcnt)

l'appareilqu'emploieraitou besoinle marchand

{;tacepourempûchcrcelle-cidofondre.

Encoreunquart desiècle,et nousverronspout-~M

placerlesrefroidissoirs<tbi&redansdesétuvesdonto~t

aura, au préalable,soigneusementbouchatoutestM

issues.

Nesavez-vousdoncpasque, quandvotrocuve-nM

ticreest pleinedeliquidesbouillants,vouspouvezini.

punémenttenir la mainappliquéecontresesparoM.
tandisquevousnepouvezpas la maintenirun instant

contrela paroiexternedevospompesdecuivre,quaud
<:ttcssontpleinesdumêmeliquide? Cefaitest-ilclair,

assezévident,etsufura-t-it,unefois pourtoutes,pour
vousfaire comprendrequ'avecles r~a&~MMtM<"

boisvousn'avezqu'unesurfacerefroidissante,tandis

qu'avecunM/roMM<c&'enm~ta/vousen auriezdeux,

et queparconséquentvousiriezunefoisplusvite?

Cen'estpastout malheureusement,et nousn'a~M

pasdit notrederniermotsur <'€M<p&!tdesM<MMMZ<a

boisavantlafermentation,et particulièrementsurcelui

desr~/î'<M~<M<Mr~conshuitsavecdesmatièresvégétais:
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t'af au pointdovuodcalois qui r~gisacntte rch'c'

t<i~pM<'nt,il ya lep!uainquatiCaMceantM-soMa,il y
aaussi,«Mpointd«vuede !o fabricationet de!a qua-
ti~despMdt)t<a,laplust~tpangeanomaMp.En parlant
deluc<«'f*!na~r~noMsavensprotn'ad'endonnerla

)t)<w<td'une manièreh't~OMeabtac'est ceqtto nous

!)))otMfa!rc.

\<tM9avonsditque,par te faitdolapor<M~<!desbois

tteawth) d'Mnaforcnd'attMetiontonteparticulière,
)tsliquides~<a!cntaHtp~sd<'t'~torteMpà t'int~ricm

ttcecux-e),et que,quandlest!qMtdes~ta!ent«ucr<5s,ils

tcn<tc)tta!entpfomptcment;nousavoMSajoMt6quete

Mstut-mômo,toMq~'tteta!tenvoioded4'compos!t!on,
c'Mt-a-ditetop~qu'Heprouva!ttesphénomènesdeptw-
ntureoudocombustionlente,pouvaitsecomportera

) egorddu sucreexactementcommele feraitdo !a le-

tUrc.Maissupposonsmêmeteboisdonsun étatpar-
taitfmentsain;n'avons-nouspasvuquetegluten,qui

'~toujoursassociéauxmoûts,peut, luiaussi,déter-

"tiner)afermentationdeceux-cilorsqu'ilsse trouvent

encontactsoust'innuenecdel'air, et qu'unefoisdéve.

toj'peedansun atome,ellepeutsecommuniquera un

atomevoisin,puis&2, à 4, à <0,à ~00autresatomes,

jusqu'àcequetoutela massesoitcomplètementenva-

hie?Or, c'estcequiarriveavecles f~cMtMCtraen

tcM~parcequ'unefoisdéveloppée,factiongagnede

procheenprocheets'étendainsi,soità unepartie,soit
~)atotaMtédu liquide,selonqued'autrescirconstances

ricanents'ajouterauxcausesdedésorganisationquinous

"M'upentdanscemoment.

t3.
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Qnantta pMM\a,lavoM intr«dni~<t(taxat'un~.
M~rffwidi~iradt<t'fit't JMxqMMMUMhaMt~mdttMM~t

qut!8centim~tfost'tot'xndttMW'x'ta&ct~m~mopea~m
unjtMH'uudt<M~;HMhuntdoeatempsvouaaporcat~oo
sonxnettaMpt'oJMOtiHnMxctatto tuutMtes<!gMoafut

m~s partajMnettondesp<OMe))Mquifantpoaenttotoaj

du n't)o!<t!ss)ti<,t ~stM't!!«)q<)Mtfs(nyni~Mdupa)ite)
hMttt'fdu );a!tquipottt'ttt< t !t)t<5tieM<'<!«btt):<tifon)

venut':)st!t~Mnirà laoMrfaeMt!ct\'«Met f<M'<MnwMt,datu

te sensdut'«asftnh!!<(;u<!Mt«ndf!fM,MMvet'h«M«<ot*

dunpt'«ttMi8nntt'f)fetd «ntn«'~<tlapiftrobtoHtihexut

Mnfondnu!r. SiMMttttetmnt«xosaotmofesHgtMM,on

testr«Mt<'t<mn6<<8d'uneMM'M-~btunchoMK<f~))M)n<')t)

Hnaetdt!!)~eontposùcd'unemutthuJudepcUtcsbMttct

de(;axqui<M)tleurpointded'~mrtdunslosint<'rva)tt-

dfitp!anoh<'sdu fondet qui viennentpct'pondicutttiK.
tuentaut'a8so<Mb!<!fousonunctduHquido.Enpou~a)''
l'examende ce ph~nontcncplustuitt,on trHuvM~Ht
chacM)t<:de cespetitesbulles ttent emprisonnasdt?

quantitésconsiderabtoBdegazfarbuniquc.Of, coa)Hk

nousle verronsbientôt,legazacide carbonique
) nndesproduiteimmediabde la decontpasitiondu

sucrepat !e ferment.

Siousesortde la cuve-matièrepourfairecettuM-

périence,les effetssontencoreptusfacilesùconstater,

surtout si on emploieune cuveayantun fauxfond

car alorschacunedes planchesqui composentcelui-

ci, et chacundesnombreuxtrousdont il est perfc~,
viennentse reproduireà la surfacede l'eauavect<

précisionquel'onpeut appelermathématique.
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j~idfnoMpnt d«n~ il s'~t <t{t~~dans Fint~iftn

~MpON'adtt ttttMMtM~ritahtp dt~'MMpO~ttmn<;Mt
~nM<'tran~rmcp to KMcfccttdf MOM'r<'aMsppodMits

~n' et saxeMs ~Memtnpnt cncoto}) ya eu repr«-
dMCtioMdo fetnMnt dona cfMc ehet'n~nn~. eanmo'

<}t)axttttOH~aoMHteMonsd)K'oh'tncM<n«t nnxtMits&

toetiando ){ttevAM';e'pst-{).(tn'fq<w. x) noMt~n<-

j))o;<tn!tt de !c~f<?pnf t'setnptM,h) forfncnMwnen «'-

))Mt)n!(6, 8, et qMeiqMchos«t; t'n MMtt«tt, M)M

<)tM!tti~sMMsnntep~m' d~tomnttot la femtmtttttio))

dans«tt<t<;na<t<!Mde )!qM)dM«t foM, ~0 fttis, 40M

fuisph)!<cnn8!d~t'nh!e.

\«tt« le luttât tnovttoMHde !a ~orM~ <<Mbois

f)np!<ty<tA ta<M<M<t'«c<M!K~<'s~/fv<MtM<MrN;les faht!

!<mttc!!ementpatpaMcs<)Mctout le m«nde pourfa s'pM

convaincreawc )a nt~tnc facilitéque n ous.NotMhn-

n'~abteconfrèredf Strasbourg,M.Koth, a bien raison

tjUiOtd!)noHsdtt aCon)!)ie)tM'a-t-onpas vude ttt'assm'.

faireune /efM<cM~MM8auvage, et se gâter par su!t<'

d'unen~ttgence de propreté des hacs-rafratctussoirf:

etdes cuves de fermentation1 Si M. Kotba néglige
de nous indiquer lescauses en expliquanttes phéno-
mènesqui sepassent, au moins les effetsn'ont-ils pu
luiéchapper,et nous sommesheureux de nous trou-

verunefoisde plus d'accord avec lui.

Cesconséquencesétaientd'aUtcurs tacitesa prévoir,
car,commet'a si bien dit M. Raspail ( Nouveauoyw-
~medeChimieorganique, tome M,page94 ), a aban-

donnéaucontactde l'air après avoir été météau sucre,
leglutenproduit la formationde t'atcoot par la réac-
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tionqM'MopOwaveclesaeM,etaideà la formation

t'Hpideoptique. C'~tpartant aumilieudu désor~'

produitpar eeatransformationss! varieeaet si mut.

tiptesque nous venonsptoeprles produhsquenoa,

tnons tantdo peineù préparer.Il n'ya paMt-~tpe
de substanceplusmoMtcet plusfacilementdeeomp~
MNoqNateSMCM,il n'ya pasdematièredontt'nc)!o))

soitplusénergiquesur lui quoleformentou lescorps
envoiedo fermentation;cependantnouates pla~
Jtenevotemontenpreseneerun de t'antre,et, pourque
rienne manque,nousavonstouta lafoislecontactè

l'airet lepuissanteoneouMdola chaleur.

Puis, commesi chacunedeeescausesétait insaisis.

sablc,commesi l'appréciationdeleursrésultatsn'étoit

pasdudomainedenotreraison,a la vuedesaccidents

dontnoussommesvictimes,nouscrionsau miracle,

Xl'impossible,et nousnousen prenonsà l'orage,à

t'etcotricite,à lacanicule,au sortilège,a la maturation

des fruits, a la Coraisondes blés, a la cueillettedes

cerises,enBnà tout ce que l'espritpeut inventer<)<

ptus chimériqueet quelquefoisde ptus grotesque.
Pourtantquelquespraticienséméritespossèdentunan

tidoteinfailliblecontrela foudreet t'étectricite;mms

ils'agitencoreicid'undécèssecretsdontla révélation,

quenousréservonspourtout à l'heure,vousplongera
sansdoutedansuneadmirationégaleà cellequenous

avonséprouvéenous-memelorsqu'onvoulutbiennous

initierà cetarcanemerveilleux.

Jusqu'icinousavonsraisonnédans l'hypothèseoù

lesboisdescuvesétaientporMtomentsains;maisleur
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(utionMtfles matières sucréesne sera-t-aMepas een-

tnpMcs'itasont on voie de décomposition?Or, cpttf

thft)i~rehypothèseest de beaucoupptusvraiaetnbtaNp;

car,par le fait, après un certain laps de temps, le bois

descuvesn'est plusqu'une véritableépongeimprégnée
ttaxstoutesses parties do liquides sucrés en voie de

ffrntcntation,aatuf~ade ferments~mincmmontet es-

<t;atiet)e<nentncidca,et capablesdo développerla fer*

mentationacidodans lesprnduits avec lesquelson tps

meten contact. Quandon songequ'à tous tesace!dents

mtMrctaqui peuventsod~ctarcrdans tecours de la fa-

hrieat!onil faut encore ajouter ceux que nous avons

axâteset ceuxqui nous occupent,on n'est plusétonné

qued'une chose, c'est que les accidents,déjà si nom-

breux,qui compromettentle succèsdesopérationsdans

lesbrasseries,ne soientpas plus fréquentsencore.

Ma!ssi l'on parvientquelquefois&de bonsrésultats

'))opérantdans lesdoptorabtescirconstancesoù la plu-

partdesusinessont aujourd'hui placées,que n'obtien-

droit-onpassi on possédaitune usinemodèle,ial'abri

decesmyriadesde circonstancesoccultes?Cene serait

plusseulementune usine ce serait un objet d'art,
unétablissementscientifiquedans la plus rigoureuse

acceptiondu mot. Et les produits, quelle perfection
n'atteindraient-ilspas,sion lessoustrayaithabilementà

toutescesmaladies,à toutescescausesdeperturbation,
à l'actionpermanentedecesagents dedésorganisationf

Et,pour conclure,quelle différence,non-seulementau

pointdevue de t'hygiène, mais encoreà celuide t'in-
terétpécuniairedn bra~eur! Ah!nous t'espéronsbien;
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e'cst une joie qui nous est réservée dans t avenir,e)
nous serons heureuxde pouvoir y consacrer notre

tout entièrepour en prolonger la durée.

De ce qui précède, on doit déduire nécessairement

que l'emploi des refroidissoirsen hnisest l'un desp!c!

étrangescontre-sensde tous ceuxque la brasserieetfn

encore,à défautd'avoirétéétudiéepar des hommesspé.
ciauxétalant tout par deshommespratiques. Aussi,in-

sisterons-noussurtaréformef~tea/e, avantta fermenta

tion, desvaisseauxen boisen usagejusque cejour, ou

au moins demanderons-nousque ceux dont l'emploi

peut être totéré, comme les cuves et les reverdoirs,

soientgarnis intérieurementenmétal.

Dansun grand nombrede brasseries,depuisenviron

vingtans, on a eu la malencontreuseidée de garnirles
anciensrefroidissoirsavec des feuillesdo zinc laminé,

ou bien on en a fait construireen bois qui ont étééga
lement recouvertsde feuilles de zinc. Or, le zincen

feuilles est d'un détestableusage toutes les fois qa'i!
faut l'employer pour de grandes surfaces,et particu-
Uèrementquand lesappareils à l'usage desquelsonle

destine doivent renfermer des liquides à une temp~
rature très élevée,car la dilatation du zinc en feuilles

est de pour ~00 quandon le fait passerdeO*à ~M*;

d'où il suit que, si la surfaced'un refroidissoirestde

400 mètres, par exemple, le zinc qui le recouvreoc-

cupera un espace de 4 (Mmètresdès qu'on y feraar-

river de la bière en ébnttition; de là, des boursou-

Bures nombreuses, et si le métal est retenu sur les

bordsdu refroidissoir,si, en un mot, la dilatation ?
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~at M*faire librement, il en résulteque te zincseplisse
endiversendroits, souventsecasse,ou biendéchire tes

smtdaresqui retient les feuillesentreelles.Atoa sema-

nifestentdes fuites sans nombre; les frais d'entretien

croissentdans une proportionconsidérabte, et souvent

m&meles produits fabriquéssont perdus si on n y ap-

portela plus activesurveittanee.it n'est pas defc/rc<-
~MOirgarni pH«ne dont, au bout de cinq àsix ans au

plus le prixd'achat ne soit doublé, tant par les frais

deréparations indispensablesque par les pertes de

touteespèceauxquellesentraineinfaittibtementsonen<-

ploi.Que le zinc rende des servicesdans tes maisons

particutières,qu'it soit propre à construire quelques

petitsappareils, nous l'admettons, mais nous mainte-

nonsqu'il est d'une détestable application dans les

travauxd'usine en générât et dans les brasseriesen

porticatier.Nous sommes convaincuque ceux de nos

lecteursqui en ont fait usage seront de notre avis.
Aupoint de vuede la fabricationet de la qualitédes

produits,le zincest à la vérité un obstacleau contact
tiirectde la bière avec le bols, mais au point de vue
dela rapidité du refroidissement, la constructionque
nousrepoussonslaisse subsister dans toute sa force le

contre-sensque nous avons signalé plus haut. Sans

'toatele pouvoir émissif du zinc, c'est-à-dire la pro-
priétéqu'il possèdede transmettre la chaleur au de-

hors,est infinimentsupérieur à celui du bois. puisque
la facultéconductrice de l'air étant supposée égale à

~000,celledu zinc est 365, tandis que celle du bois

<stëgatea 6 environ; mais la conductibilitédt~inc
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estcomplètementdétruite,dansle casquinousoccapc,
par soncontactaveclebois,qui, commenoua!'a\CM

démontré,est trèsmauvaisconducteurdu calorique,
a Pour diminuerla transmissiondirecte,dit tesa.

vantM. Péctet,parlantdesdispositionspropres&
tarder le refroidissement,il faut faireen sorteque
lescorpsaveclesquelsceluiqui estéchauffeestence)!

tact,soientautantquepossiblemauvaisoonduoteaM.

Or, c'estbien là la conditiondu refroidissoirenbeh

~arnienzinc,commepourle cassuivantsi~uatépa~b
mômeauteur aMaisde tous lesmoyensqu'onpeul
employerpourretarder le refroidissement,desente.

loppesforméesdematièresconduisantmat la chaleur
sontlesplusefficaces.

Hestfaciledevoirqu'en tenantcomptedes loisdu

refroidissement,lesappareilsconstruitsenzincet<n

veloppésdeboissonttoutaussimauvaisque ceuxeo)

struitsenboisseulement,puisquecetui-cis'opposeùla
transmissiondela chaleurau dehors,caron n'obtient,

par cetteconstruction,qu'unesurfacerefroidissante,
cellequi reçoit le contactde t'air, tandisque si<?

refroidissoirsétaientconstruitsuniquementen métal,
le refroidissements'opéreraità la foiset par la surface

supérieure,et par lefondlui-même.

Nousvoudrions,parlesmotifsquenousvenonsd'éna-

mérer,queles refroidissoirsfussenten<~eassezforK

poursupporterle poidsdu liquideà refroidir,et que
celle-cifût étaméeintérieurement,parceque,comme

nousl'avonsétabliprécédemment,it se formeraitde

i'fncre si l'on mettaitune décoctionde houblonta
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contactavec le far. Cequ'il sppaitencoreutile da foirf

tboscecas, ceserait do recouvrir l'extérieur de la totf

tj'oneoMdeuxcouchesde couleur d'une teintesombre,

afind'éviter, d'une part, l'oxydationdu métal, et aussi

pouraugmenterdans une notableproportion sonpou-
voirémisait car, ainsi que t'ont constatétous tes phy-

siciens,et notamment M. Pcctet, a lorsque le corps &

refroidirest liquide mais contenudans un vase. ft

<ju'i)doit être refroididans l'air, on augmentela vit~st?

durefroidissementen donnant a la surface du vase un

Grandpouvoirémissifparun enduit terne.

Toutesles conditionsfavorablesa ta rapidité du re-

froidissement3e trouveraient ainsi réunies, it y aurait

deplustoute espècede garanties sous te rapport de la

solidité,on trouverait enBndans un appareil do cette

natureune sécurité absolueau point devue de la qua-
iitëdes produits, puisqu'on opérerait beaucoup plus

vite,et qu'en soustrayant les moûts à l'action de l'air

ondiminue tes chances d'altération et on évite le dé-

Ktoppementde toute fermentation factice,de celleen-

6a à laquelle notre estimable confrère, M. Kolb, a

donné!e nom de fermentationsauvage.

Quant ladifférencedeprixdurefroidissoirordinaire

etdeceluien tôle étaméeque nousconseillons,ellene

peatêtre one objection sénease, puisque !e premier

exigeun entretienconsidérableet qu'il sedétériore tel-

lementvite qu'it faut te renouvelertous lescinq ou six

ans,commenous l'avons dit, tandis que la duréedu

'~roMtMOtren<<~étaméeest ittimitéeetn'exigeaucuns

ffaisderéparations. Pour se convaincreque l'appareil
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dont<K)tMpRt'tMn~Mti~ntpitttMitOM~Mttt'<<titt<tidtf.t))~.

que les f~ttteaqui teeatnpMfntaontMM<Mun'af!))(<

ettcapardosr!~ à tardestatt-9,it tiuMtd~ tt'me~

en ntt'mxntotesgum'fatcuradesmnehit~~&v«t<eu<'<~)

nutaisent 6ehap~'t)roMPMttatomede va~~tt'd'eau,

ntënKtMMCpr<!xs!<M)dpdixMtvingtotm~phOfes,ou

!MO)td't'xtttntnerla fmt~tootiftndex~ni't'ot~trc~~)j'
t'un ë~htit pnt'toHtde <'<? «'«n!medonstesositt~é

ga: ou cneorates <'ri8tat<~oir8dfSt«H!ttnm!tdf)i~

dont ta f<M<M8pappethtt'xttctctttentcettedf )MMp)ui

grandsFotfaidtssun'

Et d'aittcuraq<t'<'st-t'<~Hur«MeMsincde quet~tf

itoportanct!et ~tturun opparfHaussi utiff, auMini.

c~saire, qu'unedo~'nsodoublci, t'of){;inc,tor~m

cettedopcusoestcompensée,et bienuu delà,non-Sfu-

tomentparladut'cM,quel'on peutestimerdixfoisptu'

considéfabte,maispar l'absencede tousfraisd'entre-

tienet deréparation,et surtoutpar la rapiditéeth

sécuritédesopérations?Aussidisons-nousqu'aupoint

devuedesvéritablesintérêts,la brasserieaurafaituu

grand pasen accordantauxrefroidissoirsen metatb

préférencequ'ilsméritentsur tous tesautres,etque,

pournotrecompte,nousleuraccordonssansrésene.

(t)Nouspouvonsciterparticulièrementcetatquenousavo'm"

danslafabriqaedeproduitschimiquesdeMM.deMarollefréresde

Saint-Quentin,quenousavonsétéadmis&l'honneurdevisiter.

surfaceesttroisoaquatrefoisaussigrandequecelledenos~
vastesrefroidissoirs.Depuisbientôtundemi-sièclequecetappareil
fonctionne,iln'ajamaisnécessitéderéparations,etnoussomms
Meacosvsacsqu'as*~Ms!araencoMânepéfiodedetompsauMS

égaleavantqu'iln'enexigeaucune.
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))!Mtt6R M. Bff <Mt!f~ttt)t.

\<W!tHvonsttit. au <!ttMtM)('tt('cn)pMtt'c chn~th~

tmc<!ant<un ~a ~t'ttodn(«ttbt'ot!obt'Msfth's on SM{'-

<~i<!t&<<)SM~!<nn''«ttM rt'tt<'iJ)St,tt!ra&o!<'!!t<f~~ot

(<Mt~')'a''c!ts<tntMtcsqwta to)o~~rt'h' x'ftoxHs~cMM'nt

;)) ai'tett~rMMffMx!~tt<M8Ct~m-iCHt8«t'h' o~me~rh<"

<){'<'HU)M)'t!(tM9<!tre<jjMft)~t<t<t)f)tt<tt't'hxt'MM.

!.aphtptu't des brns~pt'h~«'«vont pns m&ton' <«'

;;))?'!n<tfxt!RH<!«nqui ttw <'st<!t'~ftnh'sp~fifttt',i! <'n

)re<)))t<'!f ph)s afm~CtttqMt'tcsft'fr<ti<)!sso!rss~nt;')!t«'s
():)<)!.<h'tt'ëatnaM~otscsc<mt!}(!<ms«ttus<Mm~pnt t <teti)

tt))ti)nt!<u<.!Mstnrj<,t'acUon<!«t'ah*anthinotdevenant

)))''))fti!<attt<te Mft'«!(!sc<t«'ttts'<'p<'r<ttoujt'Mt'x,mnis

) ~fjttu'tit'uHt'retnent,avec une extr&mcteneur e'pxt

{~ut'sMpptcet'A<'ctte!nsMM8ance<j)«et'onempt«)e)e~t<p-

~areitsque rept'~cntent h's )!s. ~< ~<H, <OS,~(!

tM <08<:t<09, ~M)sont hien~tam~s<tun8t')ntcr)cur

-Ct–

Lepremier appareil, dit M.Péc!et, dont nousdon-

nonslescoupestransversale( /!y. <05)et longitudinale
(~. <04), est forméde trois tuyauxen cuivre concen-

triques.Letuyauintérieur est pleind'eau; dansl' inter-
'at)f (lece tuyauet de celuiqui l'enveloppe circule de
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t'e~Mfrt))dc,et t'tM<f~a)tt)duSWndetdu (tW~Mt(~:t

jtitfcfMfMfn !.f<)8~<Mf«!t~'Ma<~litt't'ft~t<MnaMtM

tMbo,quia touteta longueurdes~fant!~tuyaux,
<!Mt'caHffoMesur ))ttiMt'tacoex~FtfUMdeta<ton)i~

t'nvetoppc.Cpt~pHr< <*<!<coMt~~M~~'«M <

f< f~ef~ à HrM~vr.e

Nousne~tona 8HM8t'<5sufn'tt'swnatMiHon!)dMsa-
vant jjtrofcstMnr;cnp n)tn-~H!ft)t~ntcet a~parfi!)?

ooAtopnatMtMnsde <,2<~&~MOMfpaMoa,M)x!silt

ioM~nusaid«M~fMMSquocaMSftMntun s~'tottsct'vioMnt

qu'it fût!nvcnMet queceuxqui font<5t~<!ct'M!s.Kut),

le (tëmantreroMen(ertt)!nantcochap!tt'o.Cetn~p.
tftt estconnusousle non)<to<'<f/<'<~<T<tn<~V<cAc/i).

<Uneautredianositiunqui paraitplus avanta~t)~

quotanrce~dente,continuett: <nûnteauteur,estrept~M
t<5cdans!caMguKSt~08et<06 (AetB)dontt'uneestu)K

<'oupetongttud!nateet l'autreuncd~vattunpar lebou)

< L'appareil est composéde trois lames de cuivre

rectangulaires, parallèles, reptiees alternativementde

baut en bas, formant deux canaux ayant une sur~

communeet fermés tUtératement.LabièrecirculedaM
1

le canat supérieur, l'eau parcourt en senscontraire)e

canat inférieur, et des injectionsd'eau froideont lieu
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;t)f<oKt<'atotjjM<t<!M<ta~ttMt'ft~'o~Mt~Mt~dMt'aMt

paf<<f~tM~ gdn<ittdu Mt~J'at~saMs. KttOM,en a

t'~ttMMH.

n)t(M~'(loi regardsc,e,e, e, e danste;)partiescutmi-

nantMduconduitttupërieur,etdesoriMccsdonstouh~

)mpartieinférieurespourenleverduternesentcntpsh's

<~j)&bf«ttt)~par ta bière.

t!Mt6v!<!ct)tque,danslesdeuxappareilsquenous

venonsdedécrire,t'eautnat'c!<antensenseontratredu

mont,si on n'emploiequ'unvolumed'eau<6{;atbcelui

'tmno&t,etsiteeh'cuitauneétenduesufMsante,i!yaura

changecompletdetempératureentrelesdeuxliquides,
ett'eauquia serviau refroidissementpourraêtreem-

ployéeutilementà ta préparationd'un nouveaubras-

sin'.e(Tra~ delachaleur,MM«<~r~Jan<«t applica-
''Mt,t. M,p. 560et suivantes.)

Ladispositiondecetappareilnousparaitmoinsdésa-

vantageusequela précédente;pourtantil présentedes

(t)Nousnesaurionstroprecommanderànoslecteursl'ouvragede
H.PMet.Lemagnifiqueatlasquit'accompagneestindispensable"H
touslestnanofactanets,àtoustesproducteursquiveulentserendre
Mcompteexactdesconditionsà observerdanslaconstructiondes
byer~deafhxn~~M.deschemiB~etdeteaslesappareilsdans
le.quelss'opèrelacombustion.
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htcanvowpat~«s~ noM~w~M<~);pt)M\~~~p

ftttt!t~Mm)t)~«M~<t~!«Mb!oitt.ut'ta~Met!<~dt~)~t.
dM)!~pfMf~ufnoualefraj~xHta<!ga!em<'n(dopF~sct!~
..ttun,(QMjoMMftt Maa&fttnt!M)t8Mrk&moi;fa()Mcnau
<)t!on!<b!('n)~texpns<

!.a~p))M;trcprt-st'nttt, <07. so composad'u))~

Figures<M.

caisse rectan~utaiffA,remplied'eau froide,et d'un sf).

pentinBoncuivre, danstequetta hi&recirculeh'memcnt
<'tde t~uten has, bienentendu. Sur chacune df8 facN

ttaraiïctesD de lacute on a ménagedes regardsC,C,

<~t permettent de nettoyerasseztacitement t'intérieur
du serpentin.Bienque cetappareil soit te plus simpleet
le moins dispendieuxde tous en même temps que !f

plus facile à nettoyer, il est cependant !e moins f~

ttandu. Nousy reviendronsdans notre résumé.
La 408 représente l'appareilquinous a toujoaR

paru le plus défectueuxde tous. Nous pensonsqueson

invention, ou plutôt son applicationpremière, appar-
tient àM.L.-F. D, que nousavonsdéjà trouvé sur notre

<-hemin,et qui est fauteur de t'~rt de faire la ~t~K,

ouvrage auquel nous empruntons la description que
nous allons en donner.
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AA,"M~e«t<t'!8<)Men ;Merm«M, etc., t~M~-
MU<tMM~'t~âde ~!awa!m'ti<~8,Ott~toiMOMenco~n'

)~)tftatHM.~paist!edpMSquatto tipnca,tor~eet hutg
mMtsoMt)c)«t}faM<<eMft!e!aeme, d<tnata~Met!cf<'

oha!t'!n('swt!o!t~h'eptacë.

M, tuyau soude a t'ouvcrture supérieure du ra-

''aichiesoir,aboutissantau robinet de décharge de ht

'haudière.

cd, tuyau qui conduit l'eau froide qui arrive de ta

'"nJuiteB dans le fond de la cuve, au moyende l'en-

'"utMMrce'.

/<trop-plein de ladite cuvepour laisser échapper
!eaaà mesure qu'elle y arrive.

g, sortiedu moût refroidi.

Lorsqu'il faudra vider la chaudière, on aura soin

'fêta cuveAAsoit pleined'eau, que son tuyau de dé-

chargef nesoit pas bouché; alors on ouvre doucement
fuMnetde ia chaudière pour faire venir !e Hquide
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dana to rafratettt~oip«<!< etc., par te tuyau c!eu

mémotempson fait tomberde t'cao froide par tet~M
B dans t'eatonnoir ce' tout le temps que la ct<au<ti~

M)vide; pendantoet intervattel'eauf)Mp6f!eMMdelucoK

s'oehanHebeaueaMp,maiscommoelleest souscc~se~

pttuss~apar t'oauf<de, et!oestcantinuoUoaMnt<tb)ij~
de s'~happcr, ça qui pft'mci NMmoût de n'~ehnuHit

<;H'MMassc!!petit cspaMd'eau et decouler fruid ensoi~

t~t' te tMyoMdu raffa!chMsaip.

NousavonspMvoir, dans un (;randnombre <tfhn).

séries dt's dëpartententsseptentrionaux, des nppaMit.
dans tegenredecelui-ci;seutement,ceuxdontnouspxr
tonsont une tongueur plusconsidérableque ta haMtcMr

de cedernier, puisqu'ilen estquiembrassentunepartif
du pourtourde t'usine,c'est-à-direque labièreparcourt

un espacede près de 50 mètres.Mestvrai que cettedi)

positionpermetdese passercomplètementdereh'oidis-

soir, mais il n'est pasmoinscertain, et c'est lù unfait

déplorable, que les produits livrésa la consommation

ont d'abord fait l'office do balais dans l'intérieurde

appareils,et que lescuvesguittoiresdeviennentle r~cep
tacle de toutes tes impuretés qui obstruent le passage
des liquides. Maisqu'importe? L'essentiel, c'est <teK

passer complètementde refroidissoir, ce qui estbien

plus commode; en outre, non-seulement on ménage

ainsi l'emplacement,mais encore on s'évite t'eonoide

veiller&ne pas dépasser les limites du refroidissement

à t'époqueoù les nuits sont très froides.

Mais ce n'est pas tout, car, comme nous allonsle

voir, Mest indispensablequ'après ta cuisson lesomwb
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~M'bfMt,pM~antkm' St'jttHt'surh~Mtra!(!so!r<<,!a

(.t)aot!M'MP
(!oMti!at'ntLMompoMffo'ntentpfea~-

~nat'tcn'cnt;or, par teproe&MqM!noMSuoeMpe,tes

t))(~n'en absorbentpason atome.Ust'cet&ce qMt

ft'n(HesposscMOMt!t(tecetxpporfHsi8at!sfa!t9?)Èvide<n'

mfutccstncsiMeMrxnes'ensontpastocntfndMcomph\
!.) Mpf~entt!Mnserpent!n te!qu'en cm-

FiguretM.

) hticntles distittatcurs, aveccettedifférenceque celui

'jucnousdonnonsicidevant opérer le refroidissement

tl'uneassezgrande quantité (le liquides, il est tout a la

f"ii'<)undiamètreet d'une hauteur plus considérables.

te dernier, eu égard a l'impossibilité de le nettoyer
unemanièreabsolue, est certainententaussi défec-

<"c))xquelesprécédents;aussin'hesitons-nouspas à eu

repousserl'usage.
Touscesappareils, avons-nousdit, reposentsur un

même{principe;en effet, dans tous le refroidissement

delabières'opère au moyende l'eau froideet a t'aide
detuyauxde cuivre et mêmede fer-blanc,disposa dif-

~mment, selonla formedesappareils, mais tousbai-

S°esou parcourus en sens contraire par un courant

d'eaufroide, en contact immédiat avec les parois ex-

Il. 14



FARftHfROFESi.MX~U.E.3<t

tempsdeccatuyaux !abièrp,«Mcontraire, circuleda~

l'intérieur de t'appareit. Or, commenous t'avons~jt
dit ea parlant des porn~t, lepassagede la bièredan;

t'es tuyauxdétermine,aprèsun tempsassezcourt,la f~

mo~ioad'une matiez jaunâtre, OMplutôt d'an M))~

!.ate,onctueuseetgrasseau toueher,insolubledanst m

et l'alcool, et qui, miseen pn~encedu sucre, eatMtitu,

un ferment particulier, et provoque la deeampositi~o

du sucre contenudans le mfMsiuuset duus tes M)o~

Commela bièreestmiseen fermentation,c'estMir.

métangee à la tovure, aussitôt que le refroidissenicit

estcompletnousn'y verrionsaucun inconTënicn!,è)).

le casqui nous occupesi le ferment adhérent t'in~-

rieur desconduitsétaitdans lemêmeétat et de lan)t'mf

nature que celui que l'on emploieordinairementpour

déterminer ta fermentation.blaisil n'en est pasainsi:

le ferment qui s'est déposé contre les parois interne

desappareilsréfrigérantsa d'abord détruit tesprinc!~

sucrésque le passagede la bièrea laissésdanscesapjB-

reits plus tard, au contactde l'air et en présenced'a~

énorme quantitéde vapeurd'eau emprisonnéedansce

mêmesappareils, il s'estacidiuéau point qu'a t'épo<p)<

desgrandeschaleursquelquesheuressuffisentpourlui

faire développerune odeur d'acide acétique trèspro-

noncée si lachaleurseprolonge,à la /er!n~tM<<CH<!<~

succèdepromptementla fermentationputride, cellegai

développeles émanations tes plus pestilentielles,

enfinqui rappelle le mieuxl'odeur desœufspourrisou

de touteautre matièreanimaleqni éprouvetesdem'~

périodesde la décomposition.



M!n<MMtSaa)Etft. s~

Etqu onte sachebit<n,it n'y a pas possibititôdé-

)e~r t'ombre d'un doute retativement aux faits que

Mt'MSavançons car l'expérienceestvenuelesdémontrer

.h'tfit
manièrela plus irréfragable, etchacun d'ailleurs

jtOMrrates constater, icidans te réfrigérant N'chok, là

.tans'~nsoppntin, commenous lesavenspersonnelle-

)))mtconstatèsdans notre usine,dans un simpletuyau

t)M)xontatd'environ <0 mètres de ton~tCMfdestiné&

M))tduifela bièrede la cave-gnitto!reà t'cntonnotie.

Ainsi,de l'emploides appareilsréfrigérantsousino-

t))ementdu passagede la bière dans des tuyauxpeut

tt~h'f t'oit ta formationd'un fermentparticulierémi-

nerntnent11essentiellementacide, et capableparconsé-

tjumtdo déterminer une /~Me~a<«Mtacide dans les

xxtùtsaveclesquelson le met en contact, soit, ce qui

.-itle caste plus dangereux, la présencede corps qui

éprouventla fermentation putride. Dans tout état de

MtKe,il ne faut pas perdre de vue que les premières

jMFtionsde liquidequi passentdans ces tuyauxdissol-

venttoutesles matières solublesqui s'y rencontrent,

nt~ent par le frottement des parties plus ou moins

~onsidérabtesde cette matièregrasse, de cettevariété

~fermentqui nous occupe, et que celle-ci,portée aa

milieudes moùts les plus sains et les plus riches ~en

principessucrés~peutamenerdegravesdésordresquand

quantitésintroduites le sontdans un rapport un peu

considérable,ou provoquerdans un lapsde tempstrès

~art unealtérationprofonde, ouenSn prédisposerles

bièresà la fermentation~M!f<
~ous savonsbien que quelques esprits superficiels
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repoussentcesconséquencesparcequ eues' reposentsor
des considérationsqu'Usregardent commep~u impôt.
tantes. On ne comprend pas bien ac premier ~toa

comment de si petitescausespeuventproduire dhasi

grands effets; on ne s'explique pas immédiawmM

commentle succèsd'une opération, menéeà biemjas.

que-là, peut se trouver gravement compromi tout

d'un coup; comment des produits, jusque-là si pats,
renfermentsubitementleprinciped'unealtérationqn'm

petit espacede temps suffitpour développerd'une ma.

nière prodigieuse.Maisqu'on nous permetteunecorn

paraison qui rendra bien notre pensée comments<

fait-il qu'un homme d'une constitution herculéenne.

mordu par an chien hydrophobe, puisse, au boutdl

peu de jours, se trouver réduit à l'état le plus horrible

et mourir en6n au milieudesdouleurs lesplusatrocs'

Mesurez, si vous le pouvez, l'étendue des ravagesque

vientde causer l'inoculationdu virusde l'hydrophobie,

tâchezde doser la quantité qui en a été introduitedMs

le torrent de la circulation,et vousverrezqu'un atome

a suffipour amener la mort.

M y a, soyez-enbien convaincu,la plus saisisse

analogieentre le fait qui nous occupeet celuiqui W<

de nous servir de comparaison, car le sucre estpeut

être, de tous les corps connus, le moins stable, le p!~

mobile, et nul agent n'agit sur lui avecautant d'éna~

gie etàd'aussi faiblesdosesque le ferment. D'aiMeaK,

quand bien même la quantité de fermententraînéepat

le passagede la bièredans les tuyauxno serait pas a~a

considérablepour envahir la masse tout entière,H
1
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faatpasperdre de vue que ie gluten, pouvantse cotn-

porterà régard du sucre comme le ferait un véritable

ferment,agira de la même manière que cedernier qui

tientlui communiquerun nouveaupouvoirfermentes-

cible;c'est-la-direque si ce formentest acide, le ~Mtca

communiqueraaux moûts une /MHMH<a<KMtacide; s'il

estenvoiede décompositionputride, te gluten éprou-

vantbientôtcettemêmedécomposition,tout sera perdu
!!msespoiret sans ressource; de plus, le ferment, la

Mr< qui proviendrade cetteopération,produiraexac-

tementles mêmes effets sur lesbrassinssuivantsaux-

quelson voudrafairesubir la fermentationatcootiqup

car,commela démontréM.Péligot, un fermentprove-
nantd'une fermentationcM~MeMMpeutdévelopperdans

anliquidesain, dans un moût de bière, par exemple,
uneviscositéanalogue à celle du liquide qui a donné

naissanceau ferment.

Maiscen'est pas tout la présencede la matière onc-

tueusequi se forme dans les tuyaux, au milieu des li-

quidesen voiede fabrication, a desconséquencesbeau-

couptrop sérieusespour que nous n'appelions passur

ellestoute l'attention de nos lecteurs.Nous avons dit

'jnele gluten était soluble dans divers acides, notam-

mentdans l'acide acétique(vinaigre), et que, dans cet

état,il pouvaitdonner naissanceà la maladieà laquelle
ona donnéle nom de graisse. Or, nous venons de dire

'm'abandonnéau contact de l'air et en présenced'une

grandequantité de vapeur d'eau retenue dans l'inté-

rieurdesappareilsréfrigérants, le fermentqui s'estpro-
duitet les matières sucrées adhérentes s'acidifiaient
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prompteoMnt et développaient d abondante vapea~

acides; cesvapeurs, capablesde réagir, et qui réagir
sent en effetsur le gluten contenu dans les infusions,

peuvent,en le dissolvant,sinon devenir l'unique cause

de la graisse, au moinsl'une desforcescapablesde la

déterminer, suctoat si les diversescirconstancesque
nous avonssignaléespreeédemntenten traitant cesajet
sont ettea-menteadéveloppéesavec quelque intensif,
maisplusparUcutièrementencore lorsque, commenoth

vfnnns de l'indiquor, les moûtssontsoumis&une~f.
MtfM~XMMacide.

Quantà cequi résultede ces faits, souste rapporta
la quantitéd'alcool produitepar la fermentation,voici

ceque dit M. Mathieu do Dombasle,l'un deshommu

pratiques lesptuséetaires, l'un de ceuxqui ont le miem

étudiélesbeauxphénomènesde la fermentationalcooli-

que, et ui ont su lemieuxles fairepasser<*ela théorie

à l'application. Après avoir analysequelques-unsA

ces phénomèneset après avoir constaté les différente-

quantitésd'alcoolqu'ils fournissentdans tellesoutett~

circonstances,lesavantagronomes'exprimeainsi *Ee

effet, dans toutes ''es fermentationsleproduit enalcool

est toujours d'autant plus abondant qu'on a réussià

retarder davantagel'invasionde la fermentationacide.

(Annales de Physique et de Chimie, t. XIII, p. 294.)

Voyezmaintenant comment les faits s'enchaînentet

commenttouteslesconséquencessedéduisentquandon

les rapproche pour les grouper, pour les coordoncet

afinde les a"a!yserune par une et toutes ensemble.Ce

que dit l'auteur est d'une exactituder!guutease il s!
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t'ittt tténtontrc que l'alcool produit est en proportM'n

<)!"ttat)tplus fait'teque la ~M~~«o~ ac~<'s'fat dé-

tc!)'}"'<'davantage.La conséquenceimmédiatedee~'ci,

cesique la c<H)Mfp<t<«M<des ~t~fa est d'autant ptus

ttiMciteque la quantité d'atcoo!qu'elles renfermentest

jnnixJte, puisque, &mesure que l'agent conservateur

t)in'intte,leschancesd'ahërat!on augmentent.
C\~)par ces motifsque nous repoussonschacun <hs

appareils~/f<~<!H<s que nous venons d'examiner,

an~it'ieuque l'emploi de toute espècede tuyauxpour
conduirehorizontalementles liquidessucrésd'un poiut
~tU))autre.

Noussavonsbienqu'on peut toujours plaiderlacause

d)lapropreté, dessoins, de l'ordre, de la surveillance

indispensablesdans touteslesusines,maisnous ne nous

Sons&aucunedeschosesqui ne peuventêtre matériel-

lementpalpables a nos yeux dans des questionsaussi

délicates.Or, nous demanderonscomment l'mil pour-
raitjuger de l'état de propretédesappareilsreprésentés

~rM ~05, ~M,<03,~06, ~7, ~8, ~09; il en reste

doncunseul,celuiquenous donnons(/?~.~07), et c'est

positivementle moinsrépandu, si mémeit a jamais été

misenusagedans lesbrasseries,tt n'est pasbesoind'in-

'oquerdavantage le secours des lavagesà l'eau cou-

fante,car le fermentqui adhère aux parois internesd<

cesappareilsest insoluble dans l'eau, et dès lors Fac-

tiondissolvantede eelle-ci est de nul effet. Nous ne

connaissonsqu'un moyen, un seul, qui puisseagir avec

quelqueefficacité c'esLde lancer dans les tuyaux,
apr~sle passagedes liquides sucrés, un jet de vapeur
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«boudant, capablenon-scutementd'annihiler tepomair
fermentescibledes matières adhérentesen les soumet.

tant à une température très étevée,maismême de dit.

tiondretcamatièressotubtesqui sontentra!n<'espart'cau

de condensation.La force do projectionde !a vapeur
suffit encore pour détacher toutes les particutesadhé-

rentes insolubles qu'elle chassedevant elle et qui x't.

contentégalementavec les eanxde condensation.

11fant donc, dans touatcscaspossibles,éviterdeh.

courir ù l'emploi des appareils réfrigérants, qui pea*
vent devenir une causepermanente d'insuccès, etdont

l'acquisitionest toujours fort dispendieuse.Si, dansun

grand nombre d'usines, on a été contraint d'en faire

usage,ce!atient, d'une part, a laconfectiondefeetocu~

des refroidissoirsen tant que matériaux employa à

leur construction,et, d'autre part, aux pitoyablescon-

Jiiions dans lesquelles ils sont placés, eu égard am

lois qui régissentle refroidissement.Ainsi, dans la plu-

part denosbrasseries,ilssont relèguessoitdans un~e

nier, soit mêmedans un local fermé de murailles;de

là, des lenteurs toujours déplorables dans la duréedu

refroidissement,puisque, commenous le verronsbien-

tôt,lafermentationpeuts'établir auseindesmoûts,âpre
nne périodede tempsplusou moinslongue,sansqu'au-
cune des causesque nousvenonsde signalerviennent

y coopérer, soit directement, soit indirectement.

HetMemMt.–Cem)MéHtMmMeene''nte<snfte fcfMMtasenfA

Toutcequenousvenonsdedire doit fairecomprendre

<'ombienilestimportantdeplacer les~/roM<<M<MMdate



MFMMMSMMEXT. 53<
tfi!conditions te:.ptus favorables.Ces conditionssont

,ttt'itt puissentrecevoirFactiondeeeurants d'oirabon*

dantsetrapides;pourwtt)<tfautprodu!feuneven«!ation

.testanteet aussi activeque possible, car on aug-

menteaussile refroidissementd'un corps en accélérant

)cmuuvemcntde l'air a sa surface, par une cheminée

ntacëoau-dessusdolui, ou en produisant une v!vca{;i-
titiendansl'air quit'environne. Quand lecorpsC!i<ti-

quidp,vapor!sab!oil une température inférieurea celle

.ffson ébullition. et qu'on ne cra!nt pasd'en perdre
ottcparUe, !e mode de refroidissementle plus puia-
<:)ntestt'evaporatton; et les c!rcon8tancesqui favo-

ri-.cntrevaporat!on sont: une grande surface tihre

tttttiqmde; 2° un renouvellementrapide de l'air en

wntactavec le liquide. Dans lesbrasseries, il est im-

j'n)tat.td'accetererautant que possible le refroidisse-

ax'atdesmoûts, afinde déterminerpromptementla fer-

mentationcar un refroidissementtrop lent nuit ù la

'jMttitode la bière. Autrefoison se contentaitde pla-
');<tesmoûtsdans de grandes caissesd'une petitepro-
fondeuret d'une grande étendue. Onaccéléreraitbeau-

'ouple refroidissementsi, par un moyenquelconque,
onfavorisaitle renouvellementde l'air en contactavec

lab'ere, par exemple,en plaçantà la surfacedu liquide
uneroue à ailes planes, disposée comme celle d'un

ventilateura force centrifuge, dont l'axe serait verti-

catet tournerait avecune grande vitesse. D'après une

expériencefaite en Angleterre dans une bâche où le

liquideavait0"55 de profondeur, 50 mètres carrés

desurface, le refroidissementde 4,000 litres de moût

t<-
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dura!t 40 heures; et en établissanta la surface dt' lu
hiet~ une roua h quatre aHesde S mMreade d!amptft..
dont tesarêtes infërieurfsde:!a!t~ Datent a 0°',$27
la surfacedu liquide et qui faisait cent-vingt tours par
minute, le refroidissementa eu Meaen deux heMt<s.«

<P~M-M,yMM~e /aCA<<'Mf,t. H, p.560etsu:v.)
Sans doute c'est tu un puissant moyende refroidis-

sement mais cannne il n'est pas appnenMcà toutM

les brasseries,nousen indiquerons tout t'beufo m)

autre beaucoup plus pra<!qMe.Un <?M<t/a<cMfà /!)?

CfH<<'</«g<!commecclui dont parle M. P~ctetexigeMt)

moteur dont nous croyons pouvoirévaluer la force

trois ou quatre chevauxdevapeur; or, te nombre(hs

brasseriesquidisposentd'une puissanceaussiconsidé-

rable est extrêmement restreinten France. !t y a d'oil.

leurs de ptnsgrandes diMcuttesqu'on ne le suppo~
dans t'exccutionde ce moyen,car pour produire tout

l'effet utile, pour opérer dans lesconditions lesptu~
favorables,il faudraitque te ventilateurgtissatle ton;)
desbords du refroidissoir, c'~t'à-dire qu'il faudrait

lui imprimer un mouvementalternatif de va-et-vient,
aBnque l'action se fit sentir le plus uniformémentpos-
sible sur toute la surface du liquideà refroidir; delâ

la nécessitéd'établir le ventilateur sur un chariotM)~

bile ou sur un raitway ménagé dans l'épaisseur des

bords du refroidissoir,sur lequel l'appareilpût gtisser
à volonté.On opérerait très vite de cette façon, onau-

rait un excellentappareil; maisque de difficultésdans

une constructionaussi détieate, que de complications.

que de transmissionsde toute espècene faudrait-ilpas
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établir!et à que! prix reviendrait ce vfntHMteur?C<<

nwyo)n'est dona pas as~'x pranque, et nous n'en

payonspas l'application poi.sib!e dans le plus grand
nombrede cas, nous te répétons, bienqu'il reposesm

untrèsbonprincipe. t

Cun'est pas ant6!ioret' la travail que do te rendf<'

j))us.dispendtcHXet plus camp!!qMu;ce qu'il faut
Mcuntmire,c't'at t'a<M6t!otcren lu s!)npHt!an<,e'C!.t

)t)ifaire produire p~ on absorbant moins, c'est

mettrea profit toutes les force!:simpleset tuus tt'!<

~cotsque la nature a mis&notre diaposit!on,touton

tutantde nous écarter dfs lois {luien régissentt'har-

tnoaifet le tnouvement.

Or,c est pareaque nnus-rnOxe nous avonspris ti)

))otr<!pointde départ que nous répéterons: les lois du

refroidissementexigentcertaines conditions,obsenez-

tM;ettesveulentque vousopériezdnns desappareilsen
mital,faitesconnueces loisvous t'indiquent; ettesrc-

ctamcntte contactde l'air par descourantsabondants,

rapideset continus; conformez-vousà toutes ces né-

cessites,a toutescesexigences, et vousverrezque teurl'

concoursne vousfaillira pas; mais avant d'attercher-

fhn-des effetsextraordinaires dans des appareils très

dispendieux,commencezpar utiliser mieux les moyens

de productiondont vouspouvezdisposergratuitement,

puisquela nature vous en a légué l'usufruit à la seutf

conditionque vousproduirezen échange.
Lemoyendont nous parlionsun peu plus bout est

celuique nous indiquons dans le projet de brasserie
modèlequenous avonsjoint à ce travail;on opèreainsi
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d'une manierarationnelleet danstes conditionsles~ta<
hvorabh'st.N'est-il pas évident,en effet, que si, <taos

MUbâtimentquadrangulaire, dont chacun des cotesfait

faceauxquatrepointscardinaux,on emploiedes refroi.

dissoirsen tôto,lamoindrebrise pourraêtre utitiséeav~

te plus grand succèssi chacun descôtésde cebâtiment

estgarni dopersiennesdont leslamesouvrentet ferma))

avolonté?Ilest faciledecomprendrequesi teventsonf))<'

de t'est, par exemple,on peut, en ouvrant les lamesd~

persiennesà l'est et à t'oucst, obtenir une ventitati~

continueet rapide dans lesensmêmedu courant.

Uneautre causede la lenteurdu refroidissementd(<

moûts au détrimentde ta qualité des produits est due

fgatementaux vapeursqui se dégagentdes liquidesd~

lespremiers instantsqu'its sont amenéssur ics rcfroi.

dissoirs.En effet, le caloriquerayonnéou trani'mispr

lessurfaces, mais lancé dans toutes les directionspar

lesappareilsen usage, échauffenon-seutementlescor)M

environnants, mais l'atmosphèreette-meme,cellequi

entoure les rcfroidissoirs il en résulte que faction ré-

frigérante diminue à mesure que la températurea<~
biante s'ctcve davantage.Si, comme nous l'avonsdit,

il est essentiel quele courant d'air soit actif et rapide,

c'est non-seulementpour enlevertoute la vapeurqaise

dégage,mais encorepour que la surface refroidissante

que vient lécher le courant d'air puisseluiabandonner

en passantune portionsurabondantede calorique,qae

cetui-civaporteràune grande distancede l'appareilb)-

méme.

Unseul faitprouveracombienest incompletle mode
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()crefroidissementaetue! et combien sont défectueux

tNappareilsgénéralementemploya de nos jours; c'e~t

qu'iln'existepas (le refroidissoirdans tequet !a hier*

puissesemettre compiétementen équilibre avecla tem-

j~'ature ambiante au mois' de juillet par exemple,

)))~)nepn supposantun séjour de douxeou quator~'

htMfcssur les refroidissoh's.En t'~te (;t'n~rate, plus

~n«ppfevite et ptus les résultatssont satisfaisants; i

Joncte refroidissementne peuts'opérer en six hcurfei,

.~Maximum, t'epoqne desgrandes chaleurs, <~t

'jaerappareitcst vicieux,et que lesconditionsde \en-

tilationauxquelles il est soumissontmauvaises.Or. il

<)t'fautpas l'oublier, le succèsest en raison directed<

h vitesseaveclaquelleon opère le refroidissement.

\ousattons voirégalementcombienit estavantageux

't'npcrera ciel ouvert, puisque, même dans les nuit,

"u)ethermomètre indique encoreune température<)<

t0' on peut, dans certainesconditions, obtenir ta

M))){;c)ationde l'eau. Nous laisserons &M. Péclet le

fin de nous expliquerce phénomène vraiment digne
')uplushaut intérêt.

ftheidiMementdescorpsparleMyonnementwrtlede)pendantlesMui)~
sereines..

Lorsqu'uncorps doué d'un grand pouvoirrayon-
liantest exposédans un lieu découvert pendant um'

"uitcalmeet sereine, il éprouveun très grand refroi-

't'ssement,du à ce que l'enceinteplanétaire est à une

trèsbassetempérature.Le refroidissementseraitencore

beaucoupplus considérable si l'air, la terre et la con-
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densationde la vapeur d'eau à la surface du corps oc

lui restituaientpnsune partie de la chaleurqu'il perd.
«Pour obtenir parce moyen un grand refroidisse.

ment, il fautque!a surfacedu corpsait ungrandpouvoir

émissiî, et que le corps soit soutenu par d'autrescorps
très mauvaisconducteurs.

Depuisuntempsimmémorialon fait au Bengak
la gtace par un procédéfondésur le rayonnementnoc.

turuc On placedes vasesde terre peu profonds, plein.

d'eau, sur descouchesde canneà sucreou destigesdt

maïs noncomprimées lorsque, pendant lanuit, leciel

a été pur, l'air calme, et que la temperatuMdei'atmo

spt<eres'est abaisséeau-desscusde + t0°, ou tfome

le matin l'eaucongetée.M. Wets a essayéce procédé
en An;;teterrependant t'été, il a parfaitement réussi.

( Traité dela clialeur, tomeIl, page567. )

Nous ne prétendonspas que, par le mode de con-

structionque nous avonsindiqué, on obtiendraitta eoo

gétationde la bièreau mois d'août par exemple,mak

nous affirmonsque cette dispositionpermet, dansm

grand nombre de cas, de faire descendre ta tempéra-
ture de labièreau-dessousde la températureambianh

ou assurément, de la mettre promptement en équi-
libre avecelle.'

Dans lestemps lesplus difficilespour la fabrication,

c'est-à-dire à l'époque des temps chauds et pendant
les jours caniculaires principalement, le refroidisse~

ment desbières présente de sérieusesdifacuttés,parce

qu ators il importe d'obtenir les plus basses tempéra-
tures possibles, tout en opérant avec la plus grande
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titesM,deuxconditionsqu'ilestfortdiMcitede réunir

d~ndonne disposeqMcdMcontactdeFair; aM6's!<tp-

MB~HOMadireque,si nouaavonsfrappédeproacr!?-

)ioalesappareilsréfrigérantsquenousavonscxt<t))!në:

?n'estpasque leprincipesur iequc!ils reposentsoit

tieteuxnotrebtameneportequesurteurconstruction,

{)noussommesconvaincuquelepouvoirréfrigérant

je l'eaupourra être utilisé avecsuccèsdès que la

Mt~ttuctiondesappareilsauraotomodiueedemanière

ac\i!crlesnombreuxinconvénientsque nousavon~.

~na!es..

LappareitreprésentéS~ure~~0nousa paruêtre tf

~u)dont t'cxtremesimplicitépût en rendre l'appliea-

tiet)possibledans toutestesusines. Aest un conduit en

boisdanslequel se trouveun autre conduit B encuivre

mince;lepremier est destiné à contenir de l'eau très

froide,le second estceluiqui reçoit la bière. Lesdeux

liquidesmarchant dans une direction opposée, il y a

échangede température entre eux,et si l'eau employée
aurefroidissementest à + <0°, par exemple,on pourra

boitementamener la bièreà la même température, si

lamarchedes deuxliquidesa été combinéeavec soin.

Pourcelail fautemployerun volumed'eau assezconsi-

dérable,et faire couler la bière en une nappe aussi

minceque possible; en outre, commeun ventilateurà
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".n.ftA_j.t.4Wn.1.& 1.as..a o.a &n1force centrifuge, dont le diamètreserait égal &la jar.

~eur du conduit à Mère, serait peu dispendieuxet ne

demanderait qu'une force minime peur fonctionner,

on pourrait rendre l'appareil completen usant unMa.

tilateur de ce genreù l'extrémitéde l'appareil réfrigt.

rant, c'est-à-diretoutprès de lacuve-guilloire,quidoit

recevoirla bièreaprès son refroidissement.

Cet appareil nous parait mériter la préférencesur

tous les autres par deuxmotifs. Lepremier, c'est qai!i1

estouvert dans toutesa longueur et queson inclinaison

ne permetpas à la Mèred~adhérer dans une portion
notableauxparoisintérieures,ou dese déposeraufond.

Le second, c'est que siune portion du liquidea pur~

ter dans l'appareil, après t'opération, elleest constam

montsoumiseau contactde l'air, qui se renouvellesao'

interruption cette circonstance permet aux partie

aqueuses de s'évaporer promptement et, par cotKc-

qucnt, évite le développementde toute fermentation,

puisque, comme nous le verronsbientôt, elle nepcat
se produire sans le secoursdel'eau. Une troisièmeceo

sidération nous semble avoir aussi son importance,
<cst que l'appareil que nous avons imaginéest telle-

ment simpleque tes frais d'établissementpeuventNK

regardéscomme nuls, comparés au prix des autres,

dont le plus grand mérite, à notre avis, est de coattf

fort cher tout en donnantdes résultats très équivoqaes.
Nouspensonsdoncqu'en construisantles refroidis-

soirs d'après les principesque nous avons indiques,el

en les plaçantdans les conditionsdont nous avonsen'

tretenu nos lecteurs, on peut, même lorsque le tber-
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matnetrependant la nuit se maintientà -{-20 ou 22".

«jM'erterefroidissementen quelquesheures et amener

):)bièreà la températurede ~0 ou d2°, pourvuque

l'ontienne exactementcomptedes moyens que nous

avonssignalés, et qui peuventseuls assurer !e succès

ticcetteopération.
Avantde terminer ce chapitre, nous dirons que, si

nousn'avons pas spécialement recommande de tou-

joursconduireles opérationsde manière à terminer la

caissonavecte jour, anndepouvoirutiliser la fraiehenr

jesnuitsau profitdu refroidissement, c'est parce que

t habitudede procéderainsi date de Foriginemêmede

lafabricationde la cervoise.Nous n'avons pas cru de-

voirindiquerde forme spécialeet assigner de limites

àla surfacedes refroidissoirs; car la forme dépend

desfacilitéslocales,et en cequi concernetaearface, on

ait qu'il est important d'opérer toujours sur la plus

gMndeétenduepossible.
Parmi les signes certains d'une fabrication extra-

défectueuse,nous devonsen citer un qui ne laisseau-

cundoutesur l'état d'altération dans lequel se trouvent

lesproduitsfabriqués. En parlant de la cuisson,nous

avonsdit quellesétaient les conséquencesde la pré-
sencedans le malt des grains moisis ou affectés de

pourriturequi se produisent quand la germinationa

étéopéréeà une températuretrop élevée.Danscecasla

surfacedeta bière secouvre, après quelquesinstantsde

repossur lesrefroidissoirs,d'une écumeverdâtred'au-

tantplusabondanteque les causesd'insuccèsqnf nons

avonssignaléesviennenty contribuer dans unepropor
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tionptus considérable.EtcommedansfettecirconstaoM

unexcèsdeglutenest dissouspar lesdiversacidespm~

nant de t'attérationdu malt ou desmoûts, il ent'éstt!~

que la bièrese trouble davantageà mesureque sonsé-

jour sur les refroidissoirs se prolongedavantage.On

peut, au contraire, comptersur des résultats d'autant

meilleursque, par le refroidissement,la bière se trou.

Memoins; ou si ellecontient une certaineproportion

de gluten, on le retrouve, sousformed'écumes,aufond

du refroidissoir, mais sans que la transparencede la

bière en soit troublée. Si aux causesdont nous veno~

de parler se joignent encore celles qui résultentde

l'emploid'une eau impure,c'est-à-dire chargée dema.

tières végétâtesou animalesen voiede décomposition;

si le malt a subi quelquealtération par un trop long

séjour dans les greniers d'approvisionnement si les

pompes, tuyaux et conduits de toute espèce étaient

malpropres; si enfin le malt concasséa subi un c<M~

mencementde fermentation dans la cuve-matièrean

moment de la trempepréparatoire, on voit la surface

entièredesproduits en voiede refroidissementsecou-

vrir d'une couche épaissed'écume, rappelant à M

l'aspectdes eaux marécageusesstagnantes au sommet

desquelles il se formeune abondante végétationde

couleur verte que tout le monde connait. Lorsquele

mal est arrivé à ce point, il n'y a plus de palliatif
contre t'état d'altération dans lequel se trouventles

produits, et on peut les considérer comme perdus;
car alors, commenous allons le voir bientôt, la fer-

mentation est toujours défectueuse,la bière consene
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aprèsla
fermentation un aspect nébuleuxet résiste à

touslesmoyensde elariSeationconnus. Commenous

jeverronségalement, la quantité d'alcool développe

parlafermentationest peu importante, et tes produit)!,

d'unesaveurdure et désagréable,passent rapidement

de)afermentationacétiqueà la fermentationputride,

9celleenfin qui annonce la décompositiontotale des

produitssur lesquelselle exercesonaction désorgan!-

~tfice.

Alorsondit la bière~t <OMfH~et, commela plu-

partdecesaccidentsn'arrivent ordinairementqu'à l'é-

poquedesgrandes chaleurs, puisqu'on hiver la tempé-
raturede l'atmosphèreest un obstacleà toute fermen-

tationon se hâte bien vitederecourir auxarguments
ordinaires:c'est si facile!aussi est-on toujours certain

quetétectricitéatmosphériquearrive là àpoint nommé

pourremplir son rôle de circonstance et Jupiter de-

umtbientôtle boue d'Israël chargé de porter les ini-

quitésdu brasseuraux abois. Commesi dans certains

joursd'hiver l'atmosphèren était passouvent ptus sa-

turéed'électricitéqu'à certainsjours de l'été et du prin-

tempsCest un vieuxthème sur lequelon a brodé tes

histoireslesplus bouffonnes,dontquelques-unespour-
raientamuser nos lecteurs si nous ne craignions pas

Ajouterle burlesque au sérieux.

Sinousavionsbesoindeciterdesfaitspourdémontrer

'jnerétectrieitéestsacsinSuenceappréciaMesurlafabri-

cationde la bière, nous pourrions rapporter lesexpé-
nenepsmultipliéesauxquellesnousnoussommesper-
Mnnpttementlivréen prolongeantl'actiond'un courant
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électriquesur un refroidissoirpleindebièrependant
ou huit heures,sansque jamaisnousnoussoyonsapefm
que laprésencede t'éteetrieitéaitmodifiéen rien tesK.

sultats, ouchangélanature desmoûtssur lesquelsnoxi

opérions. Nouscomprendrionsà la rigueur, et pards
motifsque nous déduirons en temps utile, qu'i) yeût

quelque danger à faire traverser la bière en fermenta.

tion par des courants électriques, mais dans lecasqui
nousoccupe,nousn'avonsjamaispu constaterderëo)

tats sérieux.

Aujourd'hui donc nous n'avons que faire de ?

théoriescreuses,sans consistance,enfantéesdanstot~

scuritédestempsanciens;ce qu'il nousfaut, cesont~

faitsgros d'évidence,des faits qui parlent et qui vien.

nent satisfaireà la fois la raison et le sens commun,en
mêmetempsqu'ils nousrévéleront,avecl'existence<)s

causes, l'explicationraisonnéede chacun deseffets(pi
nous affligentpériodiquement.Non, nous n'avons

faire de toutes ces ridicules croyances,et il seraitin-

dignede nous de nous laisser traîner plus longtempsà

la dérive de toutes cesvieilleriesinutiles, tout auph<
bonnes pour les heureux croyants qui vont chercher

dans lespratiques les plus extravagantesle moyende

se grandir à leurs propresyeux, et afind'exalterdaM

letlr imaginationle profondsavoirqui les rend siNeR

tandis que tous ces dehors ne sont là que pour dissi-

muler lapluscomptèteignoranceet le plus inquati&Mc
entêtement.

Nous ne pouvonsdonc que répéter, en terminant.

que là n'est pas la vérité, mais qu'elle est tout entière
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dansles nombre'1sescausesd'insuccèsque nousavons

~Hméreeset q'si, rapprochéestesunesdesautres, {;rou-

twedansl'ordre où ellesse produisentnaturellement.

expliquentd'une manière plus que 8ufusao<ecomment

)turconcourspeut constituerune forcecapable de dé-

tMircl'équilibre dans chacun des corps si mobiles

quiformentla compositiondesmoûts. C'est là, là seu-

i~ment,qu'est le mal, parce que, comme nous l'avons

ditbiensouvent,une foisdéveloppée,son actiondésor-

~nisatricese communique d'un atome &l'autre ave<

unedésolanterapidité, jusqu'à ce que la masseentière

:(! trouveenvahie.

C'estdonc à détruire le mal, à détruire les causes,

'ja'itfaut travailler; car tous vos effortspour le com-

battreserontsuperflus,au moins lorsquevouslui aurei:

jwnNisde prendre des développementsextraordinaires

quefacilitent, dans un très grand nombre de cas, Ic

modede fabrication que vous suivez, la disposition
intérieurede vos usineset la constructionextra-défec-

tueusede vosappareils.

V OPÉRATtON: FERHEKTATtOK

NeeMom <. –BMnMton et etaMMeatton.

Lafermentationest l'actepar lequel le sucre se trans-

formeen alcool sous les influencesde Fean, de rair,
d'unetempératuredéterminéeet d'un agentparticulier

auquel,par dérivation, on a donné le nom de /NMMt,
etquepar corruption on a égalementnommé &PMrc.
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Lesproduits immédiatsde ladécompositiondusact,

par le fermentsont fe<'M~far~Ht~et ~'a/caa~tep~.
mier sedégagesousla formegazeusequi lui estprcpK.
le secondest retenu dans les liquides et constitue,a~

lepouvoirenivrantdesboissons,lafacultéderendreleur

action bienfaisantesur l'économieanimale, quandb

quantitésintroduitesdans l'estomacte sontavecmott.

ration. L'alcool est en outre l'agent conservateurds

boissonsdans lesquelleson !'a développé;en d'aatts

termes, la conservationdes bières, par exemple,Mu

d'autant plus certaine que l'on aura développaausein

deceMes-ciune plus forte proportiond'atcoot. Mexi~

plusieursespècesde fermentation leschimistesontd~

signécellequi nousoccupesous le nom de/BrmcHM<<m

«/e<M~tM'.
L'étudede la fermentationest des plus importantM

elleoffre un intérêt immenseà tous leshommes intetti

gentsqui veulentse rendre comptedes phénomènesqoi

se passentsous leurs yeux. Cequ'il y a surtout detr~

remarquable, c'est que chacundescorpsnécessairessu

développementde la fermentationalcoolique, chacun'

desconditionsdans lesquellesellese produitpeuventla

modifierdans un rapport surprenantet lui faireaffecta

des formesparticulièresen même temps qu'ellespeu-

vent déranger complétementla nature des résultats

selon que l'état de ces corps ou de cesconditionspré-

sente des caractèresdifférents. Ainsi, lesphénomène

de la fermentationet les résultatsqu'ils produisentpeu-

vent varier selonla nature du sucre,l'état de l'eauetde

l'air nécessairesà leur développement,maisencoreselon
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t'tqwcede ferment cmpteyc pour convertir cu atcoot

tontMles parties sucréesque contiennentlesmonts.
ta questionest donccomplexedans toussespointset

tïieepar conséquentune étude particulière et une at-
tentionsoutenue.C'estdansce but que nouscommence-

MMparétudier lescaractèresdufermentavantde nous

occuperdo la n«s<'en fermentationou mise~M M<M.

Qxantaux autrescorps nécessairesà la fermentationet
auxconditions qui facilitentson développement,nous
nousen occuperonsen traitant de la fermentation au

j~intdevuede l'application. Nousprions instamment
noslectcursde ne pas perdre de vue les considérations
tondamcntatesdans lesquellesnous allons entrer, <'ar
')h formentla baseessentiellede cettepartie si intéres.
stoteet si délicate de la fabrication de la bière o ta-

'juetteon a donné le nom de /frmenta<<OM.

"MMont<. on ferment en to~te proprement <tMe( /<-MMM<«Kt

cerec~ta*. )

Qu'est-ceque le /!yMeM~Dans t'état actuel de la

science,la réponsela plus vraie estcette-ci on n'en sait
rien.

Aumomentoù nousécrivons, le fermentn'a pas en-
<weété déSnitivementclassé. Pour tes uns, il n'est

ta'nnemodificationdu gluten; pour d'autres, c'est une
matièrevégétaleparticulière; pour ceux-ci, c'est une
"abstancevégéto-animale, et pour ceux-là c'estpres-
?<?une matière animale, c'est-à-dire un composé de

f~s animalculesdont l'organisationet la configuration
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ttntéchappéjusqu'ici au pouvoirgrossissantdenosp)n,

puissantsmicroscopes.
Nouspartageonsl'opiniondecesderniers, et celapar

des raisonsque nous déduirons à mesure que lesfait.

que nous avons a examiner viendront jeter quetout
lumièresur ce point.Nous ne voulonspastrancherun.

questionaussi délicate; nousn'élevonsaucune pfftpn.
tion sur ce sujet nousnousborneronsà rapporterk

faitsrecueillisdans la pratiqueauxfaitsqui sesontpas-
~essousnos yeuxpendantcinq ans.

Adéfautde donnéesexacteset demoyensd'investie

tionsuffisants,on a faitdu fermentle tableauquenon<

allons transcrireet, il faut le dire, c'estceluiqui satis-

iait le mieux la raison, et qui, selon nous, se rappn)
che le plus de la vérité. « Si l'on examinela /eet!rcd<

~te~avantta fermentation,ditM.Dumas,onvoitqu'été

est formée en entier de globulesou de corpusculeslé-

;èrementovoïdesd'un centièmede millimètre dodia-

mètre souvent leur pourtour semble garni de petits

appendicesqu'on regarde commede véritablesbour-

geons annexésaux cellules-mères.Aussitôtque la fer

mentationesten train, la tcvorene restepas un instant

oisive.Lespetitscorpsdiscoïdess'agitent en toussens,

et si la substancesoumiseà la fermentationest mctf

d'une matièreazotée(tel est le casdu moût debièrepar

rapport au gluten), ils deviennentplusvolumineux;!&

petits appendiceslatérauxse développent,et, quandi)-

ont acquisde certainesdimensions,il sedétachentpour

vivre isolémentà leur tour et donner naissanceà dau-

tres bourgeons,d'après M.Turpin. M
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M~axsdonnons(/?~. 4 ) lacon8{;Mrat!ondu~rmfMt

tibièretelqueM.Bouchardatnousl'a présentédansson

~p&mfM<a ~'jMKtMH-f~cyAcra~Ht~Mepour <8{C.
CttAnnuairerenfermesur !'étudo des fermentset sur
tittrscsfermentationsdes recherchesde la plus haute

~nj)n)tance;tout en regrettantque l'auteur ne nousait

j]"in()iqu«a quel grossissementil présentaitla 4
M')travail,nous n'aurons pas moins l'occasionde

)UMcrdes documents précieux dans ceux qu'il nous
'!frpsur cetteutile et intéressantequestion.

Cettesérie de dédoabtemcntssuccessifs, continue
N.Dumas,fait prendre au fermentnn volumejusqu'à
~t foisptusconsidérableque sonvolumeprimitif dans
bfabricationde la bière. M

D'unautre côté, nous trouvons, dans les Comptes
~M /eaf~m<e des Sciences,un travail qui a été
fisentédansla séancedu 2 juin < 857;il a pour titre
WtofresMfla /~tMn~«Mt vineuse,par M.Cagniard-

~'Mr. auteur
annonce que, dans les recherches

t"~ a entreprises&ce sujet ) il a cru d~oa- ti'c-
RTterdu moded'investigationsuivi par les chimistes

IL M
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qui s'étaientoccupésprécédemmentde la fermentatim

alcoolique, et qu'il s'est surtout appliqué à étudierà
l'aide du microscopeles phénomènesqui se manif~.
tent pendant cettefermentation.

Aprèsavoir exposéles diversesobservationsqu'i)a
faitespar ce moyen,il résumedans les termessuivant
lesrésultatsdoses recherches

« La tevùrode bièreest un amas de petits eon.
gtobuteux susceptiblesde se reproduire, consequt)))-
ment or~anM~,et non une substance inerte ou pah.
tnentchimique, comme on le supposait;

« 2° Cescorpsparatssent appartenir au re~ne~bt
< se régénérerdedeux manièresdifférentes;

« S*Ilssemblentn'agir sur une dissolutiondeson.

qu'autant qu'ils sont ù l'état de vie, d'ou l'on pcutc~
eture que c'estprobablement par quelque effetdeleur

végétationqu'ils dégagentde l'acidecarboniquede~th

dissolutionet laconvertissentenune liqueur spiritam-f
« Je ferairemarquer en outre, ajouteM. Cagniard-

Latour, que la kvùre, considéréecomme une matM

organisée, mérite peut-êtrel'attention des pb;sio!~ii-
tes en ce sens

« Qu'ellepeut naitrcet se développer,danscabi-

nescirconstances,avecune grande promptitude,m~

au seinde l'acidecarbonique, commedans lescnves'ts

brasseurs;

« 2° Queson modede régénérationprésentedesp~
ticularitésd'un genre qui n'avait pas étéobservét<*

gatd d'autres productions mit'roscopiqnescompo~
de globulesisolés
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5°Et quette ne périt pas par un rpfroidi~senx'nt

ttcsconsidérable, non plus que par la privation

j'eao."1)

Del'opinion de cesmessieursLicellede M. Liebig,

,juidit que ta fermentn'est qu'une modificationdu

~tcn, il y a loin, comme on le voit aujourd'hui

~nrtant, la plupart de nos savantssontd'accord pour
Monnaitreque la de ~«~rcest reettementune

uMtiereorganisée, capabledese reproduire dans cer.

tainesconditions, et non une matière inerte. Losuns

~pendantsemblent n'avoir tenu que peu de compte
)t)analyse chimique,pour se préoccupertrop exclusi-

~mentdesanalysesmicroscopiques;M.Liebi~,de son

~tc,n'a eu égard ni x)opinion de ses eotteguesen

<hin)ie,ni a t'analyse microscopique,et encore moins

))':)na)ysechimique. Maigrecela, tous reconnaissent

que,traitépar le feu, le ferment donne identiquement
mêmesproduits et se comporte de la mêmema-

merequeles matièresanimales.

Ainsion possèdedeux moyens d'investigation le

microscopeet la décompositionpar le feu or, tout
Amandeest d'accord sur l'insuffisancemanifeste de
nospluspuissantsmicroscopes; les physiologistesen
~aéra!prétendentqu'il existedans la nature des my-
riadesd'animalculesinconnus jusqu'ici, parce que les

moyensde grossissementdont nous pouvons dispo-
sersont loin d'avoir atteint ta puissanceà taquette on
peutespérerde lesvoir arriver un jour. D'une autre

part)personnene saurait étevarde doutesur t'imsiMi-
Mitédel'analysepar le feu, toutesles foisqu'il s'agit
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de classerun corps nouveauet de dire à quel règnei)

appartient. Et cependanton a justementnégligeleplu)

certain des moyens d'analyse, celui qui présentek

plus de garantie, e'est-a-dire t'analysechimique,pour

employerle moyenincomplet, cetuidu microscope.

Est-ce doncà dire que l'analyse chimiquedoive

der humblement la placeà un intrument insuffisant'

Et lorsque l'une, avec une certitude mathématique.

dit <M~,faudra-t-il dire NOM.,quand rimperMM

de t'autrc rendra son témoignagedouteux? Et si )?

appareib lenticulaires ne sont pas assezpuissants,?

pourrons-nous,
dans le doute, invoquer une h;~

thèse raisonnable en eUe-meme, quand d'une part

quelques faitst'autorisent, quand d'une autre part!a

nalysechimique eUe-memevient nous dire: CestBt)<

matièrequi appartient au règne animal ?'1

Commeconfirmationde ceque nousvenonsde dire,

est-ceque l'astronomie n'admet pas l'existence dm

nombre inuni do planètesque ses télescopesnepeavmt

apercevoiret qu'elle espère découvrir un jour? L'm-

sectede la galen'était-it pas nié avant les belleseta

vantes étudesmicroscopiquesde M. Raspail? Lecimt

n'etait-it pas leplus petit de tous les êtres animés,il

y a à peineun siècle, et les innombrablesanimatcnhs

découvertsdepuisne pouvaient-ilspas être consideM

à cette époquecommeon considèrele fermentaujour-

d'hui ? Car autrefois ils donnaient,euxaussi,à t'am-

lysepar le feu, lesmêmesproduitsque ceuxque aeai

trouvons dans ta décompositionda termeat parla

chaleur.
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~e système suivi jjusqa'ioi à l'égard du ferment

aboutiraitnon-seutementà nous faire croire que les

instrumentsd'optique que nous possédons sont dans

ittat deperfectibilité le plus satisfaisant, tandis que

la!os'q"edesfaitsétablit le contraire, mais encore il

tendraità renverserles lois fondamentalesde l'analyse

Mr!efeu, et les principesnxes,absotus,8ar lesquels

ellerepose.

Maintenant,examinonsquelques.unesdespropriétés

carMteristiqaesdu ferment, et reprenons pour cela

).)iiguret ) quinousindiquesa configuration.Icinous

tareronsparier M. Bouchardat, dont les intéressantes

recherchesnous fourniront une description satisfai-

antede l'état dans lequelse présente le ~NMK<efela

MM.

~°Globulesquelquefoisparfaitement ronds, mais

urdinairementovoïdes.Cesglobulesne sont pas aplatis

commeceuxdu sang, mais ils ont une forme assezré-

Saticrcmentsphéroïdate, comme les globules albu-

mineuxdu cerveau. Le diamètre de ces gtobutesvarie

dansmesobservationsde 4/9< à ~50 de millimètre

'fediamètre.

12' Leplus grand nombredes globulesdu ferment

delabièresontbien isoléslesuns desautres quelques-

Mseependantportent sur le côtéun globuleplus petit,

t"i n'estpas simplementjuxtaposé, mais qui parait

procéderdu grosglobuleet être encoresous sa dépen-

'hnce;quelques-unsdes petits globules sont unis au

grosparun petit prolongementtrès manifeste.

5°Couleur de la masseuniformément gris-blan-
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châtre; chaque globule renferme un contenu gfa.

nuleux.

a 4* Insolubledans l'eau pure; insolubledans l'eau

contenant 000d'acide ehtorbydriqne; sotubteda~

le mêmeacide concentré, qui prend alors une belle

couleur violette; en grande partie soluble dans t'em

contenant0,00~ d'acide chlorhydrique. aprèsavoir?

broyélongtempsavecdesgrainsde silice.

a S"L'etker tui enlèveenviron0,OSd'un corps

liquide, contenant de t'otéine, de la stéarine, et Mt

huile qui renfermedu phosphoreau nombre deses

éléments.

< 6*L'alcool lui enlèvedes acides lactique et ph<~

phorique et desmatièresextractives.

«7*Composition. Des substancesalbumineuses,

mais contenant plus d'oxygène, renfermant aussià

soufreet du phosphore.
e 8° Propriétés essentielles. Placé dans Feaade

sucre aunetempératare variantentre + 40*et + 50',

détermine une fermentationvive, terminée dansEs-

pace de quelques jours; ne fonctionnantpas dansle

liqueurs très chargéesen alcool.

a9*Recueillidans la bière ordinaire. D

L'auteur, en continuant l'étude des fermentsatcee-

liques,a constatél'existencede trois fermentsbien<h~

tincts, savoir le ferment de bière, le fermentdelie,

commeil l'appelle, et enfin le fermentnoir.

Chacun d'eux a pour nous un intérêt immense.!<

premierprovient,commenous venonsdeledire, d'ew

bièreordinaire; c'est celui que nous connaissonsto~
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ttqu'ilest si facilede se procurer dans toutes lesbras-

..tfics cequi le distingue essentiellementde tous te~

.)))tresfermentsalcooliques, c'est qu'il détermine une

fomentationtrès énergique, capahte de convertir en

alcool,dans un temps très court, tout le sucreavecle-

,)?! onle met en présence; son action diminueà me-

<Mrfquela proportion d'alcoolaugmente.

t.<* arment lie, que M.Bouchardata obtenud 'um'

M~retrès forte, prosente, à peu de chose près, t<*s

mêmescaractèresque le précédent; ce qu'il offre de

particulier,c'estqu'il détermineune fermentationtentf

quin'est terminée qu'après trois ou quatre mois, et

(}nit agitencore sur les liqueurs qui renferment ~6

)onr<00d'atcoo!.
Lefermentnoir, produit par un dépôt de vin blanc,

ft an ferment de lie ce que ce dernier est au ferment

jebière; la manière dont il se comporteà t'égard du

sucreoffre cetteparticularité que la fermentationest

encorebeaucoupplus lente que dans les deuxcas pré

Mtents,qu'elle met six mois à se compléter, et que
factionse continuemêmedans les liqueurs qui ren-

fermentjusqu'à ~7pour ~00 d'alcool.

Pournous donc il existeradésormais plusieurs va-

riétésdeferments,capablesde réagir difficilementsur

sucre,selonl'espèceà laquelle ils appartiennent; nous

Terrocsbientôtque ce fait est de la plus haute impor-
tanctdansl'application,car, indépendammentdesclas-

s'ûcationsétabliespar M.Bouchardat,nousconstaterons

quechaquevariétéde fermentpeut offrir des nuancer

biendistinctes,se!onles circonstancesqui t'auront pro-
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dnite; ainsi, par exemple,la levure provenantdela fer.

mentation de la petitebière est impropre à la fermM.

talionde la bière forte.

Néanmoins, <<la composition immédiate des fer.

ments alcooliques est constante, dit M. Bouchardat,

quelleque soit leur origine; cette constanceet la ma).

tipticitédesprincipesqui entrent dans leur constitution

peuventdéjà faire supposer que nous avonsaffaireà

des~rcs c~NMt~s.
L'auteur établit ensuite le la manière la plussatis-

faisante que, comme les globules d'amidon, lesglo.

bules de ferment sont composésd'une enveloppeM.

terne renfermant diversesmatières protéiques. «Cette

cuticule ou substance enveloppante se rapprochede

Fépiderme des animaux par plusieurs caractères?'

sentiels.

« Tout, dans les réactions cbimiques, concourta

nousfaire regarder les fermentscommeformés essen-

tiellementpar desgtobutesorganises. S'il restaitencore

de l'incertitude dans quelquesesprits sur cepointfon-

damental de l'histoire des ferments, trois ordresde

preuvespourraient encoreêtre invoqués l'examen

microscopique; 3° l'action des poisons; 5*la destra'

tion mécaniquedesglohutesdu ferment.

« L'examenmicroscopiquenous démontrenette-

ment que nous n'avonspas affairea unematièreamor-

phe, mais à des globules toujours semblablesà eux-

mêmesdans lesmêmesespèces,se présentantavecune

similitude de <'araeièresphysiques aussi grandeque

pour les êtres organisés les mieux définis. TousceM
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quiont l'habitude des recherches microscopiquesne

révoquerontjamais en doute l'existencedes ferments

fntantque composésde gtobntesorganiseset vivants.

<2°L'action de presque toutes les substancesqui

rissent comme poisons sur les êtres inférieurs inter-

romptla fermentationalcoolique,et je citerai en pre-
mièreligne l'acide cyanhydrique'. C'estun des argu-
mentsles plus décisifsen faveurde !a vitalitédes gto-
htt!esdu ferment.

<5°Si, au lieu d'ajouter à l'eau de sucre des g!o-
hutesdeferment entiers, on les déchire, on tes broie,

,)apréalable,avecdu sable fin, ilsne déterminentplus
instantanémentla fermentation, ou, s'Hs agissenten-

foreun peu, ce n'est guère qu'après une période de

trente-sixheures au moins.

"Ainsi, pour nous résumer, l'examen mieroseo-

pique,l'action des poisons, la destructionmécanique
Jesglobulesde ferment, feront,j'espère, adopter l'opi-
nionque la fermentation alcoolique est déterminée

pardes~fM or~aHM~set etean<<

Sur la placequedoiventoccuperdans la sdrie or-

?aN<~tMles globulesdes ferments. Lanature orga-
aiséedes gtobuiesdes ferments atcootiquesétant ad-

mise,il nous reste&discuter la placequ'ils doivent oc-

cuperdans la série, et à parler de leur développement.

(t)L'acidecyanhydriquen'estantrechosequele terriblepoison
mmusousladénominationvulgaired'acMepn<Mt}Me.
(!)Nousattachonsd'autantplusdeprixà l'opiniondeM.Bouchar-

<htquele rangqu'iloccupeaujourd'huidansla scienceestplus
élevé;sonautoriténesauraitêtrerécusée,même

par
sesnombreux

compétiteurs.

t5.
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« MfMWMissanad'ohord qw e~ sont dea o<r<s(i)))

titMMtiotaetquip~aentcnt dmMtcMt*psist~ne~dMpo~

ticMtwit~qu'on ne trouvenuMfpart donsaucunecta~

des t'trcs. En cftet, cc'te op<!<M'tes~ciate qu'ils ;?)

aùdcnt do dëcoMposersi ~ner~t~Metn~tt!e suMcM)

<<<'?hion t'emarqMnMcnMMeu~n! t ~t plus enMM

c'est cettefacMtMde vhM dans dt's tittMOMtacontfMM

dt's pt'tmorttans d'a~'oot ai ~ut<ifset «M~niM~MA

~it <du eafbuniqMf.AueMUt'ptxntc~ot'<'Hnaninu!

nuit que !os~t'montx<)tc<Mdt<}Mt!s,ne pour'a!c))tMii

tm'dnnsuh pnrfH milieu.

f n«!t- (appro('!)<'t'te8HtMbMtt'sdffennontdur~))

animai, o" d<Mt-(!Htes constd~'r <'<«n«tCayant}è-

d'analogie avec tes vitaux? Nous td!')Mswh'<tu(!).I~

su!ut!<'npr~fiscde cette qMest!<tnest t'ntour~ede t)im

des dtMctdtcs.

a Ktcnne prouvaque les ~tottutesde fo'tnentp(M

cèdent la tnot)t:teet la senstMttte;on est (;en6fatea)cM

convenude regarder tw deux propriétés comme~mt

t apanagede t'an!matHe.Mats,d'un autre cote, si<m

considèreque lesglobulesdu ferment ont uneecmfo-

sitionetémentairequi les rapprochesinguttèrement~

la constitutiondes animaux, si on remarqueque leM

ractèrcessentielde leur existence,c'~stdededoubtef)k

sucre en deux matièresplussimples,enproduisant
d.

la chaleur, n'apercoit-onpas là des caractères impor-

tantsdesanimaux?

a Si j ajouteà cela que plusieursglobulesanimas

peuventjouer le rôle de ferment, il y aura de b<MM~

miaonspour rapprochertesiermMttsdnrègnean'ma!



t~MU'\fWt~. S47
M.Mauctou'dat,en continuant t'txpf' desMpttpt'ftn'~

<)M'ita t'Mtrt'prisMsMrwttfit))p(t)t!H)~qMMti"n,t'oxstoh'

<}))e2SpMtntnp9<tHeorvNtMd'Mn!)t'mn<oadu!te,dotft\.
(j.tn'.t'fauctMJout~a 2!'0{;t'Mtn<n<"tdf sncrt'. ontd~tet

(niHMtttfermctnotionaprt' quamnt'thuitt)t)Mt'!<,h'n~~

)M)j;o~tant)a ~'))~)t~t'at<tt'<'df 2~ ~ttM<'8Mi\t'Mun..

!,H)k'MtMt«aM!)et'~M<ict'f.LasMhstoucptjuicxtttHu:~
),'ft'nt'"t<<Mtfot'mt'«<)t'~!u!)Mtctidf <HfMt't'«tt)t.s<tt'

joxttit'xx, k')) phts !«~t))))<s p«'t'))<t'xt t'os~t't't<tt<
'~))tnt <!flieet t)(;ttt t'uttum'lui sur r<'nHt!t' t.oct'<
).r (;)o)'))!<<du tcrnx'nt. <'<))<)<)«'('~<)tdu la tic, sont

!))<:ttt)~')');)t<~d'tttte tjrotitiit*~htts~t))u'<c.
oA!')sitout, <!atts<-c<{Utttt'c<'Mc.t:<tt)euutt&nuus

oxmtttr~uc, si on ne pt'ut <'«nsi)!<r<'rtes {<'('t)Mn<
o')))t))edes tumnaus, on doit ro~rdet' c<tmnM~ff.
~ttnxtti)r<'ss<'))d')<t))c<'lo~hts~t'andfnvct' tf!«;tut)ut~

Hem'ux~ut sont une d<) pxrttcs !< p)us !t<nt)n'tt)nt<~
')~tmi<naMX.

Kt)fxpusttnttes o~onotwdo M. Mouchtn'dat,nous lit,

j'rckndunspas accepter<tpr<~<toutessesconclusions;
caril enest, celles qui veut suivre sont de cenombre.

quinous paraissent susccptih!<'sdo discussion nou:.
avonsvouluseutementtnontrer ici quelle identitéfmp-
f'Mtcity a entre les matièresanimales et le ferment.
Cepointdedépart nous servira dans la suite a justim't
lesraisonsqui nous font penserque ta levùre de bietf
"estautrechosequ'un amasd'animauxmicroscopique'.
dela plus petiteespèceet d'une variétéparticulière.

Nous allons actuellement aborder une question
dontla solutionparatt simple au premier abord, mais
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<p<iM'en<*9tpas main~fort difneite&fondra <

t~ttt~. gtobuteadoformentppwwnt~itf)M r~'p~

dn!ro?Quandonexamine,commel'a faitM.Turpit),
t'equinetKMSodanstoeMvadu broaMMt'o~t'en «jo))(j'

) de tcHncntett'AonenrcaMe!He7,ilsembleqMet'o))

nt) t'eut f~ondro NMtt'emcMiqua par raMt'nxXni'.

<jjut<H<d'MMepart, on r~ttMt~MMcesbouf~eonsaj.

t!it!anne!aqui aod~etop~cnt«Mfla c~Mdop!MMO)H

t'tebMtcf,MMUMd«nodtnett'~tsteneadog!ttbtd!nain~.

neMM,il pitMttdif<tei!udexorcfMMr&ne pnacfMKjâ

tamMttipMcttMMtdu fertMfMt«t'otdedes(;!<'h))t!MS<}ni

nxtsxcntdes~obtdM.
o Voyonsmaintenantco<j)MCt'oMpeutoppnsMm..

tn~otnptions.Si nouscommettonspxr tesden)i~(<.

«OMSdirons Cca(dobtdhMintérieurs<?«,en gros~

san<,doiventpx~ft t'ëtat deg!o!tu!c8,on dcvMit

danxunofermentationen act!vit6,!c8aperccvoh'aw

lesdimensionslesplusvariables,depuistesplust~nut'

jusnn'augtobuteparfait.Kh hicM,jamaisje n'ai

<'eagtobutinsde grosseurvariable;aucunobaervottM

netesa signalés;touslesgtobutessont,ù peud'exMj)-

lionspr&t,uniformes.

«Onpt'utdire que les gtobutesdu fermentontt&

iiOtndedeuxespècesdenourriture:lesucre,pour['M
duiredela chaleurpar son dedoubtement,et lama-

tièreazotée,pour fournirles élémentseonvenaMe~à

leurassimilationet a leurreproduction. ( Bouchar'

dat, ~M/meH<à ~KHMaM'ede y~ra~««~MCpour

~8~6;-Ferments a/coo/t~MM.)
il nouss<'mb!equ'aptesuneinductionaassitogi~
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i) oc~MvattphMr~tep dedout~donft\'s)p~<d«M.Mnu"

ft)t~)ntsur to t<'pMMMct!f)ndu h'< montdnns !(~ tou-

)~aMSdu hr«8!tpur;et pnurtant il n'y croit poa,pnrca

.jM'oyant«JHMMttn t;t~tenfrais!)uno~n.sf~utionsM~n'-t*.

( oyotttmis te («ut en fft ntcnhdioH,il n'a MtraMw

.)H~Mt",2 tttt !(!~t'f, h:en <j)M'!ten oAtt'tOt~yo!? {{t.

,<)(tt<h'<t't'<tMttt'r<)<<t'nt<(ttt<o<!HM<ht <t)~tanj~.K<mf

)<))!.«))!),<jM'«utit'Htt'ojontft' <tMt;!tt<t'nf)'~)sMno <i-

.)))<<«<)fMfrt~, il (ttnithcxMpxnppbts t)!no'!e,<'tKnt'-
outt'hMr«t!n«t<e!.~'«fuMpnv<'p te mmU <!csbt'asst'.

tin! )u««?)! tc(;!«<('Mexisteà t'~tnt <tt'<t!si)t)h)<!onA

~tu()MsMCt'c,<'t<tnns<!<'s<'<t)«tit!ot)stcttcsqm' toscicnct'
n' Munutt i«t!<<'r,~as ('tus que nous n'!t)t!(«nt)!)t

(H<m'H<oU«Men itj')u(aM<<tct'atonot &Mntt~uitto nnx

f'rotett~,ahjjMot)OH!<Hef)()Mf!«nspr~scnt~t'Ht'embtVtttt

'toop ptantei<'s6!~nen!sn~ep~ah'cs;'<snM(M~op}).
mentavecautant <!csucc~ ~uu !c fait ta {j;<'t'tMinat!<'«

Si l'auteur des ~HHM<!<r<'<de yA~~eM<~Meav<t)(

~cr~avec<!«mftutde bière, il aurait vu qu'en cm*

)~t)Ht4 de fermenton n'en «bttfnt pas seutement7,

"'a!squc!quefe!s8et ~e. La reprodut't:ondu ferment
tansla fabricationde la bièreest donc un fait inde*

Hiabte,que tous les praticiens ont pu constater des
"'ittiersde fois; et il est à peu près certain que si
M.Bouchardateut opéré dans les conditionsque nous
~Mns d'indiquer, il eut été complétementde notre

Mts,d'autantplus que de tous nossavants, c'est lui qui
~approchele plusdes convictionsque nous avons sur
~te partiesi riche, si intéressanteet si bellede lufer-

)th!Ma<!<Mt.
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t.M opinions t~miMxpar M. t!<wn'toudattmrh' fo~

)Mt')t<ttnt donn~ tien & d~ ~j~tit'nit s~h'Ut.t"< M~t.

attons en p~aminM'qMt'tque~unes. On « dit qnc tf f(y

ment liematait ~troM«t<!)~t!t'<t'at!"tt d'«tt!ttM!t;ute

<Mm)OS~~Ct!pOfttCMtt~t'Ot'HPt<)t'ttMUtt~Of~OMSC<:tk

hy~'tth' !t <!evM!tunir t~fo la nx~m*~t~'t' <'tsah.

~)U)hti<'eHM!<s!b«'tt aVt't't'<'«M!<U{'tV'tM'(!}t)tttH'~M'ttt~

tu mtM'ttttc h!m'K.Mo!a~MfHfprt'MVCtt~nm' t'OMque
tu jtt'Ost'xM*<tH(;httfnn't'st pax«)t)''t6)ttt'ntJo «Mt~iti'~)

~«Mft'ts )<ni<tttH'utfx?~<}t<cobjectionnaos )):x'a!tht'au

<:<)H~~!U!)~'<t)tM« t~~tMyw<;«')''d~t'MM<!nt)h<)MH))p()

sittuo, {t«i'«}Mf,<tetUMtitt'itH;;oMt!<nuh'!t!fs,tt! ~htt~
t'itt titi <tesph<grichtas~ue t ont'«tma)! tt y a ~b
tu pntiiCMMdut;tuten est <t'tto)tt<'ntixdts~ensot~)!()i

t'<t))tt))<'tton dutcrox'nt ~u'it ne s'en ro~MdMttqth

peu ou ftunt, et ~u'on Meretrouve HtëHM'pas tuujouh

les<p)!)nt!t<'s<*n)ptny~espt !tnitm'M)<:nt~uuntt<t<toj~h
aYe<'ht n~htssf ou to~tuc«st!8t'u!f)n<'nt.t)aH«t't)t)

rauttt' ça! ta fettttOttotittttt'sHoMJour~dufcctMfuse,)H-

complète, et les produits fabriqués passent boaucou)

plus vite &t'otat putWdt:que quand ta proportion'!<

fcrtnonts'est decuptee.(Jr, cettefermentationMutfi~
ne serait-elle pas un indice de ta présence de dcbn'

animauxen voiede décomposition,de ferment mort

puisqu'iln'y a ta ni gluten indispensableu sa nutritiau

ni albuminevégetatepouvant l'une et t'autre amenerb

putridité, et n'y aurait-Upas ptutot lieu de concture,au

contraire, que si le fermentn'était qu'une matièrew

gétaleparticulière,il se reproduirait toutaussibiensaM

le concours du glutenqu'en présencede celui-ci?
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S<t<*stsh<<!ct))tM<i~rfi)«Mtt~ capable dudn~!«pp<'t'
tittuwcMtMtiondunnt~ tiquida~~m'~it,H n« htMtpt's
t))itxhtifcque la tf~ro d~ t'i~~ omt MMn«M)h«'th'

nH'c!, t'nt' chopMn<tf8o{;<'t)(s~t'<ttt'nt<"tt'!htt'!<HMtt

nxttt)'d'action ~tHh «!M:nh' ~Mtft' dc~ e~t'~tos.

tafas~nfan!mntM,te tah d'aMOtMttp!lu M~m<n'h) t)d(,

tt )!<')<th'<tt'M«?«t<<tM~<<tt'8 tMa(<f«'!t<~t<{M'MVtUttPf'tt-

)t)tU'it'SMt't'ft<H«tnn«t,tMHHMt'«t<')(tOMt)S<t<Mt't'U«ftt~
juhfttt)t~h'h'n)fMtidcntt~un« la )t)v6~t!t' b~K'<'tf))-

~:)tth'<!«ht't<< «ttoh'<'«« ~mnt<6t)'« <t~t'<~<!J,co «M

)))Mt,t! M'a~~M)(!u!tt ttMt'OM«Wtt'C«t)~tit<{Mt)tt' tt'mn'ttt

j'to~tftnt'ot<t!t<tt)j)t<tttu!n'tf-t~ht'ttMtttt'nM<t«ta h')

mcntatMm<! MMffa~MMnt~st f<tMt(<h'ht,aMt! satif~xi

~))h',ettt)n mut, <t«htm~nx;manit'n)<tu<!eod<'nt~').

).<')));tcn)psavant nous, <jjUt)t~t«'souteurs avttit'ot

tgah'M)fMt«vatte~~M<))<!<<mt<(!)ttt«tU)ra<ttM~MM~h<

<juu))ea(;(;htn)6tati<Mtd Mttintutcuksdu~ctncdes into-

M)~; tn«!s<<Mnn)M~tteopinionne ptUvattencoM6tn'

<M~<'~Mosm' d<Mhyp<tth<Mts«Mfmtdufsur d~ «tta)«-

(jic~d't)iHcurt!fort faioonoat'tes, qucttjucssavunts
")tttu une idée tna~Wa~a et 6f sont entpr~sca d y
substituerle spiritualismede leurs )d)*cs;alors ouxin-

ductiunsles ptus sensées,et peut-être bien les plus

fendues,on a opposedes théories dans lesquelleshy-

t")theseest égaiententvenue succéder à i'hypotbe~,
maisavecmoins de vraisemblance, assurément~que
<h)Mle premier cas.

Essayonsdoncde prouver combiensont fondéesnos

"pnMonssurtacompositiondu ferment; c'est ce que
nousallonsessayerde faire mais il estnécessairepour
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wh)qu onn«uspermettedoraiMMmcrcommes'il «t

M0t)ffêtait a~MondaM<<c'~t-ditc t'xmmpa'M<!))))
odnnitque!f ft't'mont~tttuti~fomenttoFn~d'aniwat.

u!catntemsMtpi~MCS.

Lar~qoeta kv~t'e<!ebière?0tutuvot'Mpt~spnM~
t'faMetdu)MtN'aituneteKtjj~ftttutc<tct Ht!n~c,ondu

tntti<M~cM~)F!ab!o,ta~MHttM'jjth~MMttt'Me({Mistfox

tt!fe<)tt',e'<!<itaftH'tnntittn~'Mn~ocnnjpFft~ro~tntaa~ir.).

tinn,«Mtj[Mu!eH«<!ano~tt'nom<<aH<txoeh!acat'hm)i()t~.
fMHMmot t!a celuiqui ~tovioHtdo t'es~hotutnde

htttatesonintOMSet qMctousjettent hxt~tioett'tMt')))

tt MOMxsetn!t!Rque,puisquecefaitsa rcprttdtttt!)tw)<

lesde(;r~8de t'~Bhe!!o«n!t)M)to,!ntt<que ~fmtot<t

n'fonnoMrcH un «)gnononéquivoquedo!a ttr~mf<

d'an!tt)ntcu!c8scMte!nen<,fommat~ qnanttt~daciA

<'<tt'hon!qucpradui~ssonténormeseu~gatdaux<}09)t
tttesdah'nuentemployées,nouspensonsqu'il estMi

sonnubted'admettrequ'une ft)t!)duvet<qq~esurt)<)

point,l'actionpeut étendreà un pointY«isin,et ar-

river ainsi, de procheen proche,ù t'envohissemmt

totntdelamassedeliquide&fermenter.

Pris isolément,cetexemple,aussibienquecenqui

procèdent,seraitinsuffisantpour légitimernotree~

nion maisnousallonsvoir qu'enles groupant<ou!

"n arriveadesrésultatstelsqu'elledeviendrafacilement

iMtmissibte.

Nousavonsditque,pouragiravecquelqueeMceo!

sur lesucre,lefermentavaitbesoind'unetemperata~

moyennede -{-45'*environ;on peut indiquercomnM

limitescxtr&naes+ 8*et+ 58° MF~ns l'application,
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Mdct~de !;3', l'optiondu tct'nx'xt~t d~trMite;ah)!

tf hMi-Mt'dit, CtnVt'ft'OtMtH,qM<'SOUAD'ft~tONt~(Mf.
\~t)H~)ttStafftmptttotittttt'~M!t«pr~~<t. ~2, (ttt
tttt'ott'2CheM<t%;tntxs donseo t'os. 00M'estpxs t~fet'-
tKftttsentqui ))(;<<,cot', (mhuntd'Hnt'~t'io<k(!pt~nns
ti: t~Mtcntt'HMfn <<it.!io!M<!«nptmtousat <!«t'ont-

j~hT o«mnt)Hxn f«rmt't)<,o!«K!~Mon<t<)!'tf ve<too~
tittitAt.n t<cviMtta!nM!<Mpo'!s!Mo<tMt!!rot<)<«'nctiox

))<n)<t!)cdo!! AtroottfihHt'e ~txt~t A h) pt'ciicnt't'dH

!])utt'))qH'~CC<t<!dit fpDMCnt,htCH~M<'t<«)~tt«tt'«ttt'tt.
«'~ <!t'Mxewp!tpuissent, dans ct'tta!t)t<s<'u)nth!ot)~

'jucnttos«ppF'f'cierttns,y eont~huct' nv<'<'Mnc~{otein-
('tMth'.t~nx eocas fnMtt! la tct'ntcnttXittnest toMjnur~
dtftittucuxe,fttca produit ptMxuntft la fermcntation

j~t)n)<'bfaMeoMpplus protnptetncnt que danx aucune

~MtfCMrconstauce.Auecntratt'o,la tcvuMostajouta
1))~tneAtsa ta tftMpua<'tur<!de -{-H',sonaftion t'!itlente,
moislu fermentationfinit toujou~ par se développer
'i'unct))an!eresat)8fa!sant<mais nnn sans~uetnHcs
Mfimttcs;ptx'ftant au-dessousde H", ù 0"pat'exetn-
)' t effetproduit devientinappréciable.

!)c:.tfacilede reconmattrcdans tes faits que nou:;
'monsd'enumerer quelques-unesdes conditionsaux-

')Me!ksest subordonnée l'existence de tous les êtres
anuMes.Tout n'indique-t-il pas ici que les mêmes
fonctionsvitalesont été détruites par une température
de+ 32°? Pourquoi une température de + 2°, 5°ou
)' n'amènerait-eue pas, chez tes infinimentpetits qui
nousoccupent, un engourdissement semblable, ou

Vlusprofondencore, à celui qu'elle produit chez les.
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anituouxdont t'or~anifatiaucstMpn plus avane~t'?0,,

dt: apr~ avoir WM)MMà la de~iecatioM,tf fft'Mtm)

CttUSprveNMprapt)<!)t~f<*tMK'ntfStitdfS,t~ M\t pmh)

pMpt i~s qu'il fxmhxh(t)K', tnott.!en dfo pn~tnet~
feftnen<ese!htt'8.K<'MCn't~arons t)n8cette~mt~utanM,
Mtntxn(~8 oavtMM«Mtw!que, dans <tt cax, tp tna~

<!apt«m dtt fctox'nt dwi<nt!« <n~nttt<jjMt'ct'!«)t!~t!)13

ca~!)~' amotatt', (!« ta;t d ttxmnth~,<!«~httt'n. <h<

««n du )«!t, du fMfMtt'HtttWt Ctttht,Ct~MOS'U 0 t!<))t.
ti~'t~U~Mf!~MCS-MnC!n!p8PSpFMpnpt~ffP<Mt'Mt<'S~itt!f!)!))n

otMMptétownntpurduMt'scmach't<M)trhn)t!f~t!'Mnhnatit<

< 't'at-&-t!tMta ntcrvoUteMiiepropm)tc df se tcp~duih

«Mpn)Mtdf <tOH)Mt'«) ~tMF4 en MnXMtt,t~ r~ttat.

<}M'un<'MobttCMtntws m)t'<'sse<nb<fnt<'M('tt'nilffux~
t'<mo))tcna!tavant sa dessiccation.C<:)mtfst tettcmMt

exactque !a 8~&'M)ationcaMMnet'eiatt',~u! avait MM

trouverdans ta dcMiceati«ndu forHMMtun tonyo)J

cunservationtrès cMface, a été o!d)~o d'y r~noncet

farce qu'après cette opération !<!fer~tent ne paa~i)

plus convenirni au hrasseur, ni au patissif! ni audi:-

tittateuf, parce ~u'pnf!)t«n ne le retrouvait plus <<aa'

son état normal primitif.
tt en est de même quand on a dechinj les gtoba)~

du fermenten lesbroyantpendantlongtempsavecdaM

Me très fin. M.Bouchardatvientde nous le dire: '<t~

ne déterminent ptus instantanémentla fermentation,

ou. s'ils agissent,ce n'est ordinairement qu'après am

période de trente-sixheuresau moins. Ceta estvrai,

et, dans cettecirconstance,commedans cellequi pK'

cède, le moded'action du fermentn'est plus le même,
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tt~tincapaMaduse repraduin'. Knun <m)i,tefwmeM<

)))'<Mopeut ptu~ eotMtitut't'qu'une \n< d~ f~

)))M)),agissantsi l'on ventà ta manieradu gtnt~Mondu

MXOHdu lait, mais abaotumt'nt«oprapre~d~temunet

13ftt«tfn<at!onatettoU~Meeutontoelle a Ht'Mqoant!h'

)~m''est noMV<tontPtttptottuite.
Maisce n'oat ~as tuot; un a <<it~u'Mtt !t Mtaitjoma~

ultt i. (;)<tt«<tin8a<tt)~tt'ntoaMX{;<MttM!Mdu tf) tMextof-

)ra'<t''st;«sscm'!<vanab!t"taux ~ht'Mt's~~tx~s <<«ta

t~mMntottHt),et <}Ha,dëa lord, ttttnus't'x~~qoah~a~t"

(tMtx'Mtt'nede la ffptftdMetit'n.n'ahun! MUM:)tum-

!))0)MKtMSpar d~ftaropqu'en ~fant aveu te )Muùt<!<'

)'it)v,il ttouttparait t~/w~t~ do suhM tes phases
J~wssissctuontdea(j;!Mbu)<MsattHexcsaux gt«bM!o9du

tnoxxt, au miliuudu M<)u)dMdans ttX}M<'tils tifhutt-
'mt.Hdoit ~re d'autant plus d:tMc:)ede se tivft a Mn

(M!nct)s6ri<'uxque, <:<Mn)))enoua attons te \<t!),tes

«tuMben fermentationdevmnnc))thouuuxet upaispre-
ciMtnentau moment«ù ta Mproductiondu fermenta

)imdansla prepot t!on!a plus cunsidérabte.Maisad-

"wMMMsun moment que cet obstacle n'existe pas et

quele liquide conserveune transparenceégale a eett<'
< l'eau uttree, ce qui est impossibleavec le moûtdf

bièresur lequelon puisseseulementopérer avec suc-
"s Commentsuivre, mêmeentre deux lamesde verre
etaufoyerd'une lentillepuissante,cesgtobutesexécu-
tantmilleet une évolutionsau milieu du liquidedans

lequelilsnagent? Comment, dans un tourbillon sem

MaMe,suivreattentivementet toujours un MM/de ces

t})obM)<-f.?Comment ne pas !e pM-drede vue un "eut
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instant?Commentfairepourquei'eeitfati~é det'uh.

scr~ateurna luconfondepasateoceluiquivientdes,;

présentersous te mêmeaspect,surtoutlorsquot'no

et i'antMviennentse rencontrerau tnômcpoint?
!t nofautpasse ledissimuler,il y a danst'obsena.

tionde cepheaomenedesdifficultésbeaucoupph<s
rieustaqu on ne t'hna(;!noau prennefabord, et qui
suffisentpour expliquerpourquoi personnen'a

jusqu'iciconstaterun changementdans tevotumo<<p,

globulinsa&herentsaux gtobutesdo ferment.MaMi)il

faut biense garder de cro!requ'un faitn'existe;?

parcoqu'iln'est pasperceptiblea nossenssoustoutes

tesformesque nous pouvonsdésirer;et dans la cir.

constanceprésente,nouspensonsquesi la reprodtK.
tiondu fermentdans les tonneauxdu brasseurextan

fait constantpourtous lespraticiensindistinctement,
lasciencepeutet doit le tenirpourtel.

Jusqu'icinousavonssuivi, dansnotreexamendu

ferment,les indicationsque la sciencenousoffrait;

voyonsmaintenantsi, en rapprochantcertainsfaitset

en procédantparanalogie,nousseronsforcédeme-

difiernosconclusions.

Dèsquele fermentestajoutéau moûtde bière,h

décompositiondusucrecommence;maisl'énergieavec

laquelleellesecontinueétantsubordonnéeà ptusiem!)

circonstances,il est extrêmementimportantde bien

constatercellesqui dépendentdet'étatdanslequelse

trouveleferment.

En règlegénérate,on peutdire que, toutescondi-

tionsétantégates,factionda fermentsera d'satan'
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.,)<?énergiqueque l'époquede sa productionsera

[)!u~éloignée,pourvutoutefoisqu'etteneremontepa~.

àplusdetrois, quatreou cinqjours, au maximum.

End'autrestermes,ajouté&denouveauxmoûtsù l'in-

stMtoùla fermontanonvientde te produire, le fer-

u'~tagira&peine,ou au moinssonactionserabeau-

MU;'pluslenteques'il s'étaitécoutevingt-quatreheu-

? depuisqu'il a étérecueilli,Sonactionsur lesma-

t~s sucrée!!ette ;;tutenseraencoreplusénergiquedeux

joursaprèssaformation,plusencoreaprèstroisjours,

etainsidesuitejusqu'aucinquièmejour, pouvuqu'il

n'aitpasétéexposéà unetempératurede+ ~0°.Ainsi

!?brasseurssaventque, lorsqu'ilsopèrentavecun !c-

vaintr~snouveau,ilsdoiventenemployerdesquan-

litéspluseonsidcrabtesque si le mêmelevaindatait

(ktroisou quatrejours; lenombredeceuxquicher.

thentà s'enrendreun compteexactestfort restreint.

Cefaitnoussembleoffrir, relativementau besoin

d'alimentation,une analogiesurprenanteavecce qui

? passeà t'cgarddetoustesêtresorganisés;et quant

<Uïphénomènesde reproduction,est-ildoncirration-

neld'admettreque le fermenttrouvantdans te sucre

ftdansle glutenunematièreéminemmentpropreà

sonalimentation,s'il nousest permisde nousservir

decemot,puisse,aprèsquelquesinstantsde repos,se

sentiraniméd'une forcevitaletellequ'il soitcapable

desereproduirejusqu'àdixfois?

Ainsi,enrapprochantlesfaitsetenprocédantparana-

logie,nousarrivonsàtamêmeconclusion;carlesphé*
cornènesdel'alimentationet dela reproductionchez
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te ferment sont en tout semblables&ceuxqui se pfa.

duiscnt à tous les degrés de féchette animale, depuis

l'homme jusqu'aux animatcutes, jusqu'aux infusoim

qui serapprochentle plus du forment, non-seulement

quant au volume, mais encoreet surtout quant aM

resuttatsqu'Us fournissentà l'analyseparle feu.

Ce qui n'est pas moins extraordinaire, c'est que,

toutes les foisque l'on change la nature des moûts,le

fermenten ressent tes effetsexactementcommepoar.

rait les ressentir un homme ou plutôtun animaldont

on changeraitbrusquementle régimealimentaireaa.

quet il serait soumisdepuis longtemps.Ainsi, snppfh

sons qu'on ait opéré avec du ferment provenantA

moûtsdans lesquelsil n'était entré que du malt; sion

lui présentesubitementun moût dans lequelune ttr

laine proportiondemalt a été remplacéepar duglucose,

«u du sirop desucre(mélasse), ou du sucre de raisin.

'm mêmedu sucre brut, l'action ou ptutAt le mode

d'action ne sera plus le mêmeque précédemment,et

ta reproduction du ferment n'aura plus lieu dansle

même rapport. Mais à mesureque le ferment s'ha-

bitueraaux nouvellesconditions d'alimentation aux.

quellesil est soumis,il reprendratous lescaractèresqui

le distinguaientprimitivement,c'est-à dire qu'il &)ifa

par se comporter avecle mélangede malt et de gtncoM

commeil se comportait primitivementavec les mo~ts

formésdu sucre de l'orge seulement.

Ce fait expliquepourquoi ua levain qui convient

parfaitement au mode de fabrication d'un brassern

peut ne pas convenir au mode de fabricationd'cs
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autre,ft pourquoi it est essentield'être 8sé aur la na-

)(tredu levainqui convienta tette ou tellefabrication.

Cequ'il est non moins important de constater ici,

c'estque touteslesfoisque l'on opèreavecdes matières

sucréesquine sont pasassociéesau gluten, commel'est

)emoûtde la bière, la reproductiondu fermentn'a pas

tieoet la fermentationestdéfectueuse.Peut-onen con-

ttafcqu'une partie du gluten sert à l'alimentation

(noas tenons &ee mot, qui facilite nos démonstra-

tions)du ferment? C'estnotre avis, et nous pensons

.melesfaitsque nous venonsd'exposersont de nature

) nousdonner gain de cause. Tout extraordinaireque

graisse ce fait, il s'expliquepar tes résultatsque nous

venonsd'énoncer, et surtout lorsqu'on considèreque,

'tanst'acte de la germination, cepetit végétât micros-

épiquequ'on appelle t embryons'assimileégalement

leglutenque la nature seulesait lui présenterdansun

tattoutparticulierde division.

Lorsquete fermentestabandonnéau contactde t'air,

iléprouve,au bout de quelquesjours, la fermentation

putrideet donne alors tous les produits de la décom-

jtositiondesmatièresanimales; mais avant d'arriver a

cetétat,la masseoffre quelquescaractèresqu'il est im-

portantd'examiner. Pris au momentoù il vientd'être

rejetépar la fermentation,le fermententratne toujours

aveclui une légère portion de sucre; si on l'introduit

atorsdansun vase et qu'on l'abandonne ainsi à une

températurede +~0°, par exemple,la massereste inac-

tivependant au moins vingt-quatre heures; aprèsce

temps,le ferments'emparant de la portion de sucre
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<m'ita Mttra!ueeavec lui, it y a dégagementd'amtc

t'arhonique, et d~sque celleportiondoMt<*rea dis~to,

la masse entière sa soulèvede plusieurs eontimt'he~.

comme pour aller chercher ailleurs une atimentatiox

qui lui manque. Or, c'est à ce moment que le fermco)

~)gitsur te sucreavec)a ptus grande éners'e si on h

m6!ea!oMavecdu m<'Mtdo h!ëre, la fermonta<!un~)

tahut rapidontcntet la raprudMetiundu ferment a Mo)

t'!entAtaprès, dans une proportioncan8id6rah!c.Si,an

contra!rc,le ferment ne trouvopaspromptenx'nt!pfmit

et le {~utcnqu! lui sont indtspensaMcs,la massesaf'

fa!ssusur eUc-n~me,comme épuisée de fatigueet t)t

besoin, pour ne plus aurelever, carune partie du fer-

m''nt a déjà perdu les propriétés si ~ncr~iques~ai)

possudait primitivement; en un mot, il meurt, et

s'Ua);it encoresur le sucre, ce n'est plus ators qu b

manière dont il se comporteapK'savoirétésoumis&)'

trituration ou a la dessiccation,et l'action qu'il cxer&

devientla mêmeque ceHodu glutenet des autresagtx!
fermentesciblesdont nousavonsdéjà parlé.

Cecinousparait suffisantpour prouverquete ferment

peut être considérécomme faisant partiedes êtresvi-

vaptset organisés. Comment,en effet,nepasvoirdan!

ce soulèvementde la masse, lorsque tes alimentslui

manquent, de l'analogieavectesémigrationsqu'opèrent
les autres animaux poussés par la famine? Comment

nier tamort occasionnéepar un manqued'alimentation?
Mnous resteencore à faire connaîtreune expérience

que nous avons tentéedans le but de nous assurerdu

développementque pouvait atteindre l'espèced'insur-
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ttfti~niam~tiqnodont nous v~non;;dp pactor. Y«it~

((«xtnfttnttMSavoMop~t'M.MamMM<*both)<'y!indmjMf

o) f~Mfà hord supérieuret fa ffot'medu chapeau, df

C'~t d'cpoiasouret de 0"2E' do !)aH(('Mt',sur «"42

d)'!o<'c" nous "<Hi!t))f!< pnt'potttescoMoh~do

)j(c~re ht' r~cntf, <~n~st'o~eh souMMae,ent~ t!cM\

t)~)t)'tt's<tu(roi)tts,MMt)MptMsion<!t*phtsieuMn)!!)!et'f

de~!M);tattMt)f!CMMt))MOt,M)«t'a t'ovoifoateM~f

)c)ati'fpet ptthMtM~'nt.ChnqMf('anf!!<tt6tah compr!-
nheau <n<ty<'n<t'unctortu pM~f, et en fa!santa({h'en

t))t'n)etctMfstrots boutuua do <)",(Hd'6~a)MCM<%dont

toctioMpM'ta!tsur ûtt <!un)'<tttde hcis dm', entrant «

fK'tte«)cntdanst'int~ncMrde la buite. Le bouchondo

tt'Hfhutteétait <at<'n)ft)t pn fttntoajustée et ra)tdcc,

stit)t)c !a f<'n))crttct )M<'tiqu<'mcMt.La tMtttoftant Mb-

tt'hnncntpb'ine, il fitilut uno pn'iision considjratdt!

j'Mtnob)ijj;<)t'le bouchona descendrede toutesa hau-

)t))r( environ~OC ) dans rinter!eur; maisen faisant

.~ji)shnuttan~mentfaction de la presseet celle d'un

tnK'rpour visser les eprous, nous y parvinmes,après
'!<'!.<'fieuscsdifMeu!tes.Néanmoinsic Itouchonfut Mxc,

et ~mtnenousavionsntenageun espaceentre lespar-
sainantcsdu sommetde la boiteet du bouchon, cet

espacefut rempliavecun masticferrugineuxqui devait

e")<)Mnetempsempêcherl'accèsde l'air et s'opposer
àlasortiede ta tevure. Cemastic, composéde limaille

defer, desoufre pulvérulent, de chlorhydrated'am.

mouiaque( selammoniac du commerce) et d'urine,
estceluique l'on emploiedans la constructiondes ma-

ch!np~a vapear; c'est t'aa des plus dars que l'on cuu-

n. M



~tu<t! mMtt".tt~tn.t:.3<!2

«ai~,pMtM<tMttt'<t<t<'!:««%<ttt &t'<tft«'«dtt !'MM));j<i!

MaHS-i!t'H\«M<t)~do x~~ttcff<df ~MtPtf )t' n!?

(XMfttJtMt'atn)Mf<'XptMttttrd, t<'MtttfUtt)MVOttttttt'tttt

ptus Hf<)<M<e(<Mtett',t't, (<t'<«<))ntv})<g<-t{Mt<tfftn~mn.

ht baMe~F~~fMhtle to~ox)<)~'<'<'t<}«'at(Mtttt<M«tuAc))t

.nah été fet'n~t',<it-))-<t)('t' <}MM«un Mt'~umatt nn)t<

taho ~t~w!t tf <t'"hx!t<'<'t«)ttj;('tttt'tti<tm)st t'tat<!<*la

!f~<)t't).~!)UH«M!)« <t<'tt't'Ottt-MtX!n'Mt't'!<MUt'M~ti-h-

);t'as!it)~ot'tit'«t!t''<t'tuuH)tt'Mt;))x t'ututt~'ox U'<~<'t$

~«e!qMC!<pMt'~<~h) h'nh', t'tt!a<<«mast!(!~m)(;Mmx;

<)Mt,do phMen phttt<'hnutt< « MM~MM<}Mfto ((!<))<

x'Mtt<tutx!t,nuit ~)n' tht'<'f postn~'<tf ~oti~'s~ottio~!

<h!tcvût<'(lui <)th)<tf)ttjtttt' th'i! «mcftMtp!)!.t ('xi);(M

tjUcla t<tM9fu)'te!enHHctf« n'n<tuit&p)'h)<!Yisih)~.

T«ut !Ht!i~«))!tdtMtcquo lu tMttitMt}<f)tda!t)\ xctitH)!~

et qu'été fa!sa!tdes <;f(tn'ts!ner<tyxbtc)ipour se tM~rm

Massage <'Mfîfet, le h'oisiMtnt!jour, lit <ttast!cfut~r-

t<M~,la tevûrofit irruption pat*petite!)ptn't!caJaxo(M~

lepourtour <!uboMch«net vini se r~Mn(!resur te«)):

tes troisquarts <tcla substance<}uecontenait J'at'of!~

t)«!te ti'echappefeatetttasserentbienvttcut'etatputri~

NousrépetoMSencore<}uece fait seutne sauratido))'

tter une certitude absolueauxu~!ni<msque nousavctn

~Mtisesprécédemmentsur la contpostttondu feratM)~

car on pourrait nous opposer, avec beaucoupdeH'

son, qu'il seproduit toutesles foisque la fermentation

sedéveloppesous une pressionqueleonque; maisnée'

avonsvoulu montrer combienest grande la cuMHetM)

qui existeentre ce que nousavonsnommét étmgr~tM"

du ferment, après qMc!quf5jnnrs d'exposit! at'o'f
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tthv,dons ~< t'MV'rt.<'t<'c«~esp~cod'in~Mttt'c

)if))p~t'M~m'nt d~<'t<Mi<«~eammedantt!(~WMMM

t.)i,t'ar<t' tomit)~<t<«.t('taqM'<*th'«' pta!«H(;<'t)Mct"

<)?'t" aM~Mf<<j<'M<f'la mo~t<<t'~o)HfM«!cH!csqui

,~ns)itMP))<tah't'tnc~.

QtMtttt<"Ht<,n«t)~<t"tt'HstH<!ift',il ne HunstM<a

)))t't)n<h'M<e.t'<'H~h'« te ffyntptttM'<< tpt'Mnfvx-

ui'h'tt~ )ntnnnnttt',)t)c<tMnMPj«!«t«'!< «))tMttHon~-

j.t))it'))t<!xtt8<(«)stt's t"~ <'))'<?9}tÈm'tt'MttMa<th'<}«}<)<

.0~'tt's<<<');t'~sintMt'it'Mt'f!ttant t'<'tn!)t'!)«<ta!'<ttti)tmt!<c.

S!)«'(t!uMt<t<t'«t<P<att'ttJttMMMMOtUppOMt't'«t<xtyftt<

!)~r"st'<'}'i~«e,tttnii<t.!te! ()<'vtttt~tt<)ht <tetnit't'm<~<to

t)!Mm't'.m<Mst)t))'t'nft')x'!<fi<t))a~HtM,fat' <'nt'(;)tn)~Mt

))))<)!;<t H«<'ÛM\)th)<mbtc,et wmsattottste preMvet'.

<tASnmKtgMf! <t M. Kaspatt(~VMtpfaM~o-

'.m~/f~tMttc~~M~Mp. t<MnoIl, pugeMS ), rfgar-

hi)ntla monadecoMooct'«)t!<not!<;~Maa!tnptcde lu

ftatit't),et cet))p)<)'<'<'qu'!ts ne pouvaientpas <t6cnu-

firun seut ot~Me. avec !cMM!nstrumcn<!ftes p!u«

,UMa<tt9,dons u)mtte<t'MMeaM8s!pet!te<timen9!on;

uropinton <Ha!tdon<;!tas<!esur un soptnsmeen vertu

h'jue) Pans,observaa vingt lieuesde distance, serait

!'j'!t)9pet!tedes MMSMresde France. Avant ta décou-

~rtedumicroscope,les observateursregardaient,par
uitedu même raisonnement,comme les animauxles

itossimples,lesanimatcutesde 0",<!02ou C°',005de

t'am~tre.Mne faut plus désormaisvoir tes timitesde ta

Mtioadans les limites actaenesde l'observation,et

~er t'anatogie&tapuissancede nosgrossissements.N

Si,parmiks ittfuiiuircsde ta pius petiteespèce,dont
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tediamMraest ~/<t~'ttM~ne <!t<mittimj:

tt pnestcht'Xte~Mf~MMM~pfMtd~WUMir «MfUM

(;anenveolesonicrM'MiupettenpluspMiaxanta,c<t))«xe)))

8'otMMHPt'quetes(.t~ncst<'a)tht)n)i<6ot<aeottfofntatit);)

du ffonent~'hap~Mt)t t'aotwnguMStssontoJn n~

mctttcMt'aappafc! qMnntt,~Mtne l'ant tan~M

M.P;tMct<Hf)!tttet pttMH)Htt«tttt«'i!sfnantt,test{!Hk

deMt'mentn'ontqueMM<'<'nfMHtfMM~M~*<te<)h

mfh'c,souventn~mc~SM)"etqMotqMfMa~U:tt'?

Knr<!su<në,siOMfcpo«s'i«tesenaahs«htt!t:<«':<cot)

otusinnxà t'~gaf~dit ferment,on npnans cuntestoj

pas du moinsqu'il prooMe,«;{!tet 8Mecntp'Mk', )il

l'égarddugtutenet du suctoassf~'x~,<'t'o)t)Mteft)toi)

uneagglomérationd'~h~ chantaet «F~tus~. LMt~

t!t8appendiceslatérauxqui se d<5Mtu;<pentet '}Mi.

lorsqu'ilsont acquisde certainesdimensions,Mdé-

tachentpour vivreisolémenta tem tout et donna

naissancea d'autresbourgeons,no sont autrechoit

pournousquedesceuisdontt'~etosionestsubordona«

a l'existenceet ù l'alimentationdes bourgeons-mt~

auxquelsils sont annexes.En effet, commel'a dit

M.Bouchardat,cesglobulinsnesontpas simptentent

juxtaposés;ilsparaissentprocéderdesgrosgtobatstt
être sousleur dépendance,jusqu'àcequ'ilssoient?

paMesde vivreisoléset de se reproduirecommecem

qui leurontdonnénaissance.

L'atcoota'entève-t-iipas au fermentdespnacipë

extractifs,commeà la plupartdessubstancesanimales,

et notammentà lamatièrecérébrate?L'unett'autre?

rcnferment-i-spasaMa!itunegtaiasûphosphorccpsr)''
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fuMrc? ËnBn, si la campostMoa du îouMCMtest ccn-

~a(p, cotOtna la dit lit. Moncho~dat, n'eat-on pas oa

tjfMtdc r~p~er apt~a lui que co Mtest t'un de eaux

qui
doivent nous faire croire que ta fennent est un

cempf's~d'êtres or~anis~? '1

t~ cuticute qui sprt d'envc!oppo un fertnant, et <j)Mt!

m)M~t~afdtMM M)M)Htt<Sun épittennt) pMpM, ne

M)'pF<'cho-t-<tepas dM(!ssMMpid~fm!qMedes on!<naM\

parplusieura eapaetèMs c~onttf~? Mn!s cwnmont ne

) MMthneUfeaotte «pouon, en pfësenoo de t'ae<!on du

t)t)crt)F<'dt)s<'dtMm (8e)<natit<)', nta!spaf<!c)d<ùfc-

tMt <tcap(tis<MM,~uand noua les voyons oecas!onncr

<))KM)ecteuM!)an'pt'eHantsansdoutecoquenousavonsdit t'r<S-
(..toMmontdeaMMMh'M;temomentest vena doJu~ti<!crcoque
MMWOMavancerelativementù cettequestion.
Tc!)te~)e~foisque to~o)est misoncontactavec toferment,<M

''unicrtcdeiMtMtMiatementuneptftiodosonoauet j)ûnt&l'instant
KtNc.ttan~cetétati)co~sod'agirsnftoancra,et onn'aplusqu'an
f)t!a))gedodébrisanimauxavecunedissolutionsaline,dont la con-

fmtMtionpermetdolosMMerverpendantptasieummois,à la ma-

f~M<)Msalaisonset despiècesanatomiqaM,c'eat-à-dirosansque

!spMnomùne3detaputt~factionseproduisont.
Si,danslafabricationdo la bière, onopèreavecdeseauxconte-

netdusel marinendissolution,lemêmefait a lieu, c'est-à-dire

<"<toKqn'onajouteaa<moûtsla tovurenocessairepourdevetopper
bfermentation,unepartiedu fermentest détruite; lesdébrisani-

mauxquien résultentsont charriésau seindu liquidefermentant,
<HHmatièressolublestésettantdecettedécompositionsontretenues

~Mta liqueurs;or,commela proportiondeselquerenfermentles

Nmestrarementen quantitésuffisantepourannihilertoutle fer-
BMtintroduit,laportionnonattaquéeagit tant bienque malsur

meMetdétermineunefermentationplusoumoinsrégnMeremais

fommelesmatièresinertesdissoutes,ouseulementensuspension,ne
~'<tMentresterdansunmilieufermentantsansëpronverdesmodi-
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la <MMtdu fcfmentpt'nMMOwttf df <OM!.ttM~h~~

gaoM~?
La deatfMct!oaMtëMMtqoedu h'rmftttpm'la trilu,

ro<!anM'este!topasoMCMtcMnedcspn'MW~tesptusM.

pahte~dacanf!rmert'opiniott(jucM<tHsavons<tcs~cM

6<!<M<!on?Nausen(thoMsautontde!'nMott<g!pquie<i)~

entrelesg!obM!<Mdo!atMaU~et'f~'htatoet totcrmttx

M~r~sta <t!<MM<ion.Maistof«ttn~tMfdt' taK'}'Fftt)ac.
<«M<<<)!<&nosyeux!'u~ des{t!u8M)}ntHM)ttf<c«fnno~

de~«ostoe<«MtgHM't<onnucontexte<}ttokmtttttXjni
luiestst~'iot.Et <{t<aM<t<mtott'tnncopt~ !«ft~mt')))!)-

tK«t,au&tMddcstOtUWMX,MneMMt!u)ohtCt'tc,n'~b
sontph<ssur te sucre<p<ccMtmMCla caséineonitMatt.

le sërumdu lait, le~MttU,)<*laitd'antandcouleftr-

mentd<:<'h!t~pat't<!tutati«n.Mepcut~M)p'<stu<;«)):)

d~ret'commeprovenantde débrisd'ammanxnM)i<

pan'cqu'ttsétaientarfi~s aMtermede leuremtenM?

Htle gluten. dont la pr~enct!est M~M~MM~a

cettereproduction,tegtutoMquijoueunsi t;ran<t
danstanM<('!t!<mdetouslesanimaux,surtouttofsqui)il

CcationsnotabtM,ilen~utteqa'ettMsubirentpromptemenUafM
mentationputride,eommotouteste~matiërManimales,etque«'

pMnomOnMdedécompositionsecommuniquentbienviteauxliquida
danstesqnebilsseproduisent.DelàlateintefauveetnebuteuM'is
MeMBsinsifabriquéos;delà cettesaveurdureetAcrequerienn~

peutmodifieretquepersonnenepeutsupporter,parcequ'au~M'h

fermentationalcooliqueterminée,losproduitséprouventlesdemi~

périodesdeladécomposition.
Cesconséquencessonttellementgravesqu'ellesexpliquent6(tN-

samment,ànotreavis,l'importancequenousattachonsauthoh~

rexMJmialataMeatioadolaMère.
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“) t<n! nu sncrp, Mf twmbt~-t.tt pt~~t'f p<ntf te fcMHt'nt

xx xtimcnt d'Mnp a!ch)p n~t'p~ttt*'?

tf aMt'rcM'tt!,nvons-n<'Mt.dit, tf tf'ment n<'

t,.jt)'th)Mit(MS!!)lui fa«t!)ttMth)t)!0)tttct'ttnKtHt!'<tM(}!M

ttntMMt'pM't"<<nst<'s)))t't)t'<t'tttin"'n(at!t'tt~Milui *<

..).))')
ci'teanstn~m'Ut't<)'fct)ns<5qMt'Mtil "M~'Mtt!v~

laittt'.o't' ««MaU'oxvotMMnfn<Mn<'ttt!Mat<'t;ie<)vco'<

«UtM'p!'SSfetx'Xtfi! nM'«)'tM\'t'Mt'<"<? «Mp~'H'M'

.iuan'tQntt'at!sae~pas ta {;ct[tt!nct}M'<)n<CMrpr<"<un<<'

<HM)tnanM'pu~t <tMt:<no)~tex~'<)p):~f!'m<tnt!v<'s.

<:t))K<!dtHWt))tnuttftait <}M!n <)t~<q<in'p<M(anec<tont.

ft~m))n <!cct'«c ~Mestx'n t<n<'t"ia n)~!a<t(~et aMs-

~n'htdans )«moût<!e !<')'< te fpt'nh'nt se tt)<):t<t!ont

<m)s!nm)nent~nns~ct ;tnt, ot <!fct'mpt')'~ <'snct<;txen<

Kiomx'tnotcs!<<vt)t'i<'t(''s<t'!nf't!«'i''t's.c'est.M-dtt'e<tM''

<ju"i<t)t'itsoit !n't)up"M)'ph)s <!<'«!«'<~<t'!et ti<}u!d<~

M~~uetanousraj"ttt"ns<M'<))t)nhv)ncn<,il csUnttjout'-

i<t)pMsi!)tcd'en rctt'ouvcf )'!H'<!<Ica«tat'on«Hfond des

w~ danstpsqucHcs«n a opt't'cce nM'tunge.tt ne faut

[3<<rtth'eque si to fermentdemetw <!«ttantau milieu

')oliquide,cela t!ent à ce que df pertes bullesde gay

'iMnpntsn fixer après lui et fapH!t~ntses mouvcmentt.

~Mnsionnptsceserait là une graveerreur, car en s'op-

posantpar de bassestempératures au développement
'!el'acidecarbonique,il est impossible, même aprc<

trois,quatre ou cinq heures de repos, d'en retrouver

davantagea la hasedes cuves.

Évidemmentdonc le ferment n'a pu se maintenir

danscetétatque pardesmouvementsparticuliers,ana-

!cc~à ceuxqu'MM'utenttoutes!<)variétésd'infusuire:.
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pftMt'Msoutenirau milieudmliquidoadans!<-<!<;)«ho),
!MtroMVt!ordiaair<'mpnt.

Si t'en nouaconteste!o earat'tèMd'animatit6<pM
ttensvoulonsotaMirpar l'énonciationdoCMfait.qa'wt
veuillebienMouad!f<'a!oF'<<~< confuttt'sdéchut)).

atance~onpoMtt'atsonoftt~'tWMti'aMtttww't*.

Unedcrnt&Mcoa)pt'«))!'<'n<'ntMh) ft'nnentet tf.

~res HMxqtMhpcraQnnone songo&Mtntestpt'an «!));}
Jans te tt~ne annxn!,et nous~OMSarr6tttt<8.Si t'tn)

mot le fermenten ~M~sc~~cc<!antt~tfteotnpMtoncn)

~t'!v<~d'air, ta fwxtotttattoxne s'étattHtpas, oamt

Mtoinsdtonef'~tahHtqu'oveaMn6!n'~gMta)'Mn)X))i-

teste aucontraire,<<th)auitun<'omanormatet~jjoticr

ti!,opfès!aemsson,ona pta<*6tesntootsdanst!e~co))-

ditionspropre a tem*faire absorbct'ta ptua(;MnA

qunnt!~<ah' possible'.Quantan~axae!dceat'boMiqxe

dfga);~par la formentation,n'est-ilpaste produitde

J'expirationdetoustesanhnauxapW'8qu'its ontaspih
l'air atotosph~nque?

Maintenant,sil'on noveutpasadmettrele fenncnt

aunombredesêtresappartenantau régneanimal,sion

luicontestedesorganesdigestifsanaloguesa ceux'!?

infusoiresetdesinfinimentpetitsqui sontde lam~'

famille,qu'onveuillebiennousexpnquerd'uneaatK

manièrece besoind'alimentationque le fermentMM-

nifcsteavecd'autantptusd'énergiequ'il s'étoigaeda-

(t)Nouveaumotifàaiouteràceuxquenousavonsdonnésenpar-
tantdarefroidissement,pourproscrire)Mserpentinsou~ffi%eN"ts
àeaacourantedttM)<N<;ae!slabièreentreausortirdelachaudière,

pourpasserimmédiatementdanslacave-goi)Mre.
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~«<~ du jour où il a et~rejetépar !n fpr)naat«t!on;

MO'fKveuittcbien nous dire pourquoi son action n'est

nasla n~moau bout de quelqueshenreaque torque,

MMtt'snivMnotre opinion,il e~prtv4.d'«t!nMnta<)on

ttttntis{ttMs!cuMjoMt'a.Alors, sans<taat«,on nons <t~

tnmttM'rnfacilement!t~causesdu ehttngcntentqui sa-

mn't!M):!t'ac<!«n<!« fffmcttt<}M))n<!un tn«'HMctout

Ut)t'«Mptes <wn(t!t!onstt'nt!mpnt<tt!oHaMx<jMt't!<'xil

))t)i<httMhtA<!epMiatM«~ten)p8,<'<do ta ~t'Mtte <ta

hmpsdont il a !)uso!np«wrs'ocettMtMmeraun )tnM<

h-utr~hue.

Quoiqu'il on soitdes eptttMMS~tmsessm*la <)Me8<MH

.)uiMHSnccujw,~t'~ftnnejus<ju'it:tn'Mcontestétes f~-

!)))<))~de l'analysedu fermcnt par te feu, et catto-c!

dit~tMhht?)MCnt~U< MMHtM4 MNC~Cm~M~Mf~<i&)~,

~MeM<</aMHetous lespr~t«« de la ddeomposition

Mt«<Mrp~aM<tMa~.Or, cofait, reconnupar tous les

hixtistcs, ajoute un poids immense'<lavaleur de nos

'sortions, et doit, &notre avis, lover toute incerti-

tudesur la nature de ce produit.

«MMon tM. –BtM ea tennantottoa (en tavain ).

Le titre que nous donnonsà cette partie de la ier-

mentationindique clairement la nature de l'opération

quenousallonsexamineret le but auquel elle tend.

Lorsquela bière en voiede refroidissementest des-

cenduea une températureconvenable,dépendantetout

a la foisde t'espëcede bièreà fabriquer, de l'époque&

laquellecette opération a lieu et de diversescircon-

~Meesmc!eot'oïog!qMM<,e!!f<Hi{e<Mtd<u!ettaas MMeuve

te.
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fefmontatimt,nomméec«p<f-~M<< destinéeà h
mise on fermentationet ta fermentationeito-tt~Mtf.
Dunsun assez grand nombre de brasseriesdont t'ot.

ganisationétait défectueMeedans t'origine, on fait ser-
~ir ta cutc-matierede eu~e.guittoiro.Cesyatumed'é.

conttmion'a ~asnossyn'pathtea,<w il est trt's !ntp)(t.
dent d'Httrodtthadans onf envo-mati~tc,en ~uantit~

CHn~d~FaMes,ut tous !psjours, t'agentfennpnteiicih~

te ptus énergique que t'en t'onnokiie,c'~t-a dire la

tevtro.

On nous opposora ~cuMh'c t'efnencttodes tavag~;
mais<jjMtoseta!t~aranth qu ns se fonttoMJOMMavecle

8«!nscrupuleuxqu'ils demanderaient, et n~tocqu'oM
sedonne la~<!tnode tes fa!ns?t)'amouM.cotnnMntem

~cher que le bois,cetteépongede tigneux,ne retit'm)'

dans tous ses pores une portion du Uquidefortnenta)))

avec lequel ou te taissc en contact pendant sixou

huit heures? Est-ceen lavant la surface de ta tM~

qu'on la débarrasseracomplètementdestiquidcseufer-

mentation qu'elle aura absorbés,commenous t aMB)

démontréprécédemment.Cequ'il y a de bien certain.

c'est que cette manièred'opérer exposefréquemmentte

brasseur&laperted'un brassin,dont leprixest toujours
de beaucoupinférieura ladépensed'une cuve-guittoin'

spécialementaffectéeaux usagesqui lui sont propres.
Nous allons dire maintenant quelquesmots de cet

appareit.

(!)Lemot~uNMreestondénvédeguiller( fermenter) ainsiM
dit: t? bièregnitle,legaiUagemarchebien,pourexprimerqueh
bièrefermente,quetafermentationmarchebien.
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La<'«f<' ~mfHta~an ((ait toujours ~tfcd'a~c fa-

Mtit«égfdoà lucMtf'mati~tf, e\'s<-a-'dn equesa con-

tenancedoit être cette de lu ebandierode tahrieatiot'

plusun fieraenviron. Sa forme, qui t'CHt~tte htdis-

tinetpntentcylindrique,cubique ou etHptique,est su'

!x)r<~nn~aux dispositions tncaips le j'hts souvent

~mftanttescuvcs-gUtUohcssont e) timt)i~Mes.«n !t'<-

faitj;<'n6ratctnonten bois, <j))c)MMcfoit<en nta~ontMrh',
mti~on tos t'cvft, dans fe cos,do cimentsutsotMhtc!

Je)i)oatMt't'desciments ronxuttsde VaMy.
Ce~Mfn<tMsavonsdit du goudronnageextérieurd<'ft

f~M, m parlant des cuves-moMittoircs,est <jgn)fmen<

~))ieab)c ici. Dans tout!les cas, les cnvcs-(;uittoh'<
(foivent6tre )c Illus~!et~espossible,afin ~ae les !iqni-
tiM~u'cUcsrenfpt'ntcntpuissentett'c onto~s par teur

j)Mptcpoids dans lesatc!i<'t'sde fermentation (enton-

neriez),c!tesdoiventêtre shuees u proximitéde ceux-

fi,outnemeau dedans,afind'éviter t'emptoides tuyaux
deconduitedont nous croyonsavoir suffisammentsi-

j!M)elesnombreuxinconvénients.On doit mémorem-

p)accrles tuyauxferméspar tes conduits ouverts dont

nousavonsconseitiot'usage pour amener la bièred<*s

refroidissoirsdans la cuve-guittoire.
A la basede cettecuve, et à sa partie la plusdéclive,

existeun tuyau armé d'un robinet à l'une de sesextré-

mitéset entrant par l'autre à frottement dans tépais-
searde lacuve; ce tuyau, toujours en cuivre, doit être

fortementétamé intérieurement et disposéde telle fa-

çonqu'on puissel'enleverà volonté,aBade passerdans

toutesalongueur,après chaqueopération,une brosseen
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t')h)spmMttMe&cottequeao«8Mp~sentoae~. ta).

Tout ceque nousavonsdit desdangersque pr~cnh
ta porosité des bois empb à la confectiondescm~

e<itapplicablo&la euve-guittoire,puisque tes faitsK.

latifs aux refroidissoirsea~boisse représententa son

~ard et peuventaboutir auxmarnesrésultais.

Nouscroyonsdonc que, pour plus de sécurité, ta

cuvesa fermentation,maisplus particulièrementeneoR

les cuves-matière, devraient être garnies intérieure-

ment d'un métal non susceptibtede former desse!s\c

néneuxavec tes acides, comme l'étain, par exemple;
malheureusementson poudo ductilité rend sesemploi.
trèsrestreints; quant au plomb, il présentadesinconvé-

nients très graves, car les divers selsqu'it forme aw

lesacidessontautant de poisonsfort dangereux. Il m

est de même du cuivre, dont la ductititoet la ma!Ma-

biiite le rendent éminemmentpropre a tous les usagM
industriets. Toutefois nous pensons qu'il peut Atrt

employé ici avecsuccès, ù la conditionbien expM~e
d'être solidementclamé, commeon a l'habitudedele

faire pour les vasesde cuisine.

Lesbrasseursanglaisont introduit dans la construc-

tion de leurs cuves-guilloiresune amétiorationréelle,

quenousvoudrionsvoir appliquerdans touteslesbras-

series, parce que noussommesconvaincuqu'elle petit
rendre de grands services. Cetteamélioration consiste

dans !'emp!oi d'un serpentin mobile en cuivre, ajusté
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,)aMl'intérieurde lacuve-gnittoira,dans loquelon fait
priveruncourant d'eau tièdeen hiver, si la Mères'est

ttoprefroidie,ou un courant d'eau froideen été, si la

températuredes moùts est encoretrop étevée.

Adéfautde cet appareil si simpleet si peu dispen-
jitM,tes brasseurssont exposésa de nombreuxdés-

jjjrcmentsil n'en est peut-être pas un seul qui, sut<-

j.rispar le froid d'une nuit d'hiver, n ait vu la bière
.n voiede refroidissementdescendreù une tempéra-
torevoisinede la con~etation,ou mêmese sotidiner
unpartie;de lù, la nécessitétoujours regrettable, mais

htujoursindisponsabJe,de réchauffer les moûts dans
t~cuves-guittoiresau moyen d'une addition d'eau

houde de là égalementdes excédantsde produits, et
nm'oe conséquence immédiate de ces accidents
entre lesquels le bon vouloir ne peut matheureu-
~mcntrien, des contestationsavec dame régie, tou-

joursfort chatouilleuseà t'egard des excédantset n<'
'eutantjamais chercher ù s'expliquer les causes ac-
MeatcUei!qui les ont détermines. Ce n'est pas qu'eue
'a soittoujoursaussi fâchéequ'elle ena l'air et qu'elle
eHaiede vous le faire croire, car le trésor y gagne
''eaucoupplus en numéraire que le malheureuxpro-
'tncteurn'y perd en appauvrissant la qualité de ses

produits.D'ailleursne faut-il pas que les représentants
'tafiscjustifientde leur zè!e, de leur rare intelligence
etde leor infatigableactivité, et n'en trouverait-onpas
anbesoinla preuvedans les soixantemilleprocès-ver-
6auxdont les contribuables assujettis ont l'insigne
honneurdefaireannuellementlesfrais pour assurer les
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ratons de measieuratescommisa piedet tesépwo)~~
mesMenrate~teontrotenraà chevat?

Mais laissons là des questionssur lesquelles na~
n'aurons que trop à revenir, et disonsque le serpef)));)
dont nous avons conseillél'usage pour eondenscf

vapeursprovenantde la coctiondu ttoubton remptifi);)
parfaitementlebut que noua indiquons.

Lesdeuxpoints lesptus importantsde la nnsoeaf~
mentationsont 4'*le choixdu tevain<'envcnaMeà

pècedo bière que l'on fabrique; 2' la quantité n~.
saire pour développerla fermentation. Quantau chui,
du ferment, ce que nous en avons dit dans te dcmict

chapitre et dans tesdéveloppementspratiquesqui t on)

précédé suffit pour en faire comprendre toute laj;N
vite; car de t'habiteté déployéedans le choixdu teMi),

dépend la proportion d'alcool développéepar la fer.

«tentation, et, nousne Murions trop le répéter, la (tar~
de la conservationde la bièreest en raison directeA

cette quantité. Or, si le fermentest acide, les prodoit-
fabriquésarriveront plus vite a cet état, en supposant
d'ailleurs que touteslesautresconditionsdefabrieation
soient égales, et nous avonsvu précédemmentque)'

produit en alcoolétaitd'autant plus abondantque t m
vasionde la fermentationacideavait été plus retarda

Donc il ne saurait rester de doute sur l'iMnaenM

qu'exercela nature du ferment, car aux eonsidéraum'

que nous venonsde présenternous devonsajouteren-

core que, si la fermentationdéveloppede t'acideaceti

que (vinaigre),celui-cidissoudraune partie du gtote"
fen fermédans lesmoûtset communiqueraà la bière.
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ttMsuntempsptuaoMtnoinarapproche, <wMevMcnstte

t laquelleon etdonne k nom de gr<~Mf.La rfaction

? nMnifesterad'autant plusviteque la quantitéd'aeidt'

aMtiqueproduite sera plus considerabtoet qu'on aura

ot)p)t'yeM)t<'p!us forte pt'opot'ttond'ufgc !) ta fnhn<*a-

(Mn.En outre, et nous devons le t'h't' fMcot'c,ta

t~~requi en prw!eMdrapt'Ut'm.t'ep)'odM!t't!tc~nt~n~'s

~hunt't'~nesdans tes bra~ttMsuivants.

!.ettmyt'npat' te~uetOHp~ut s'assut't't'du t'Mtatd'a-

(ijitcd'«n K'vainest des plussimples~t il fst infuitti-

Mf;il<'cnsi:tteil ptut<t;<'t'Mnpapier de tuurncsut, dont

)M))!iindiquo'oMSla propat'otiunao cttapitr<*des /{(~<

tifs,dans t<'tcvainque t'nn veutemployer.Si te tevaitt

etaciJe,lepapierde tuMmesutpasseinm)ediatcM)entdtt

Hmau)'<tM~f.Si, au cotttt'aire,le tevoinprovientd'une

t~totcfcrtnentation,s'it est «ouveau,s'it a etoctmservt'

u)lieufrais, le papier de tournesut pourra être mis

mcontactaveclui, puis tavca grande eau, sans quesa

couleurbleueéprouveta moindrealtération. Si ta reat'-

timacidedu ferment sur la couleur du tournesot ne

xfait<p)efaiblementsentir, ce tevainpourra être cm

t)e;etorsqu'it y aura impossibilité de s'en procurer
'tautre.

Mn'est malheureusementpas aussi facilede rccon

Mitreun levain provenant d'une fermentation vis-

queuseet capablede ta développerau sein des moûts.

Xoxsnepouvonsdonner sur ce sujet aucuneindication

précise,et cela est d'autant plus regrettable que plu-
s'eafsbrassinspeuvent être successivementcompromis

~onhacterpromptemcntt'ctat glaireuxappelé~ra!Mp.
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ToMtPAto<<tu)~qnit y MMwe~ttc<!eettOMgerMat(.

vain, le Miensest de ~a~-Ht'crde t'ori~ne de c<)ci

qu'en saproposed'ftnptoyer ut de t'identit6qui c~i~'

<Mtrele HXtttfdofo~ricattuntjjMct't'n amt <'(t~ht!<)ui.)a

~to~Mttk tcwm <tt<ntpu veut ftth'fMnn~;car, mm;))

nous t'avons dh, (' fct'<n<'nt~o~fM t!«nHef<!«)r;,

hfMMluttât!' &«n ht'n~spMt'ctpt'ottMtft'dMS('fft'bf~

~~ohM tctXHh'adtMttt~ ptwM~ < fabt!fntmn<'t)~

t))nti~F<'f~r<'M<!f'H!!<st<ntdtff~rpntcs.Kttun mot, il t)h~

<!fla nature du t<~a!«~oup lit fabminttonde ta hi~

<'«t<tt)nettMchoixdu vtt'Hx<tH\acp!nduns tttvact'tnatuf).

<cst*&'<tita~Mcai te fcr«)t'nt('Mt~toyAcstdtOM<tpn)on

~tuscs€on<tit!oH8,h's pruthuta<~ur~sMttcmnt(!c<'i

t'ttMtoetnvcctcsMMt~fcssut't'~es~r~scntCMMtteionC)))~

<'))t'actërcs,<'<Mtnnole sujet )tu<;ueton aura ixot'u)''

virus<unha!npourra ëpt'ottvcrdansta su!tc tc~M)~)tt

!)C<<!ent8que cetuiauquct tm xHfaemprunta MMi:)

Nous ne saut'ionstrop htststet' sur ta nëeeiitii~

snssurerdct'origtned'un levainet det'idcntitct~t'h

tnbr!cationqui l'a produit aveccelle il taquetteit~

<'<tMcouf!r;car aucun stgneextëneMrne peut fa!Mt'~

naître s'it est de bonne «Mde mauvaisequalité,et!s

praticiensles plushabileset lesplus exercésse trompM!

tort souventquand ils s'en rapportentaux apparent
Ainsi un tevain provenant d'une fermentation~f

qucuse et capable par conséquent de déterminer!'Ir

graisse, a le mêmeaspectqu'un levainproduitparuc

bonne fermentation.

Tantôt le levainoffrira des séparationsen coae~

s'il est a l'état pâteux,ou ptutotdemi-Muide,tonqa~



tmw<tt«"s. S?T

),)c)ittMatf vaxfqui t<<cttntit'nt; t)tut<~tau fM)t~ir<!it

xhbt-t.tdan(!!o rn~moétat do tiquidiMdosa s~pa~'r
«!)t)))pnoM8vcnfua duttt dirt'. pour n<' jtt~scntet

,j))uxnntnssat;f~HMt'h << ttUM~t~m'.Kn ~H'h'ttt jpttMt'*
)Mt.MnHt'«)~ia)HHt~fft'ttteo~ du t'un OM(!MM.U<t!e-

~ixmou, tt'~sd!v)! o't'at-ftha ttn ~t'~spnttmt<}Mt'

)i)~f(<M<KtmoMiitifatmscfw)si'<<<ttttw,~oMt'<'«,<!<«)!<ht

;t.~)ttt't)tnjttt'!h')df:<<'as, ~hwp«n!t!tt6t'~~oxoncxHs-

j~<;<wd~ta !e n')'(tt«.f't'nM~t<«y<d'tM)'nt8'Hdunth

')H)t'~))p!t<t'<tetOMt'MCXHtttt'Ssij;<tt'!)tt<)«tif<'ftt'f<d'Hft-

ft s'il tmxscaotttm'<k'aptn'a.s<tuvost)<jtt!!a<'ttn-

)tf))<Mt)«tttnu!)sojnuM&h'oaMattt(;ueà cello<j)ucnous

}~))98));n))))'een parlant do t'att<h'«<xmdu xtxHdat~

13t<nc-<))a<«'re.t)<tM8ce (las,il d6vt'<Mp~eFa<'ertaine-

Hx'atune odeur acre et h'~ p~h'anto. t;uat)t Mta

M)t)<'(tt'du fM'tttcnt,<'Ucttt! x)(;<)H«)t'k'M <'arsi e~t(,'

'jo!lui est ptopro tient nrdtnait'ctncntle tnitictt eMtrc

)<jaunosale ~t le gris tendre, on nosaura!! nier <j[u'!t

m'j'ruMtctoujours aux ntouts une forte pro~ortbn de

tturn)at!f'reco)orante.

HMenousest guère ~ossUded'indiquer dans quelles

jrojXMUonsil convientd'ajouter le fermentaux moûts

~ar déterminer leur fermentation; car les quantité
delevureù employersont subordonnées: 4*ata quan-
t'téde moatsurtaqueMe on opère; 2° & la quantité

'!<aa,de sucre et de gluten que eetui-cicontient; 5° à
latempératuredes moûts; 4°&Fespecede bière à fa-

Mqaer; 5°&à la contenancedesfûts, ou, si l'on veut.
auvolumede la masse; <!°a ta nature des matières

ocréesemployéesa la fabrication 7*a ta température
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amhinnta; tt' &t'6(;<'du ~<tin; 9' à ln dto~t- de t,

fwmcnto<!<m;4$' peut ~tro m~np ans wnditxnx A

<*M<<Mfa<<ot'Mr~c,qui in~uent cansid~rahtpntf'ntsttr~

nntnrp; cequi aMtthj'ttMfn«tt<!Hot't<"tciFfnnstnoe~out

at:emt)p<)((n<'MthmjoMMtx conveMMtnda aMpftton<).

<'«<tt.Ainsi<!a«8la ~!«}M«t<h'~t<M<'}'<tM«<!<!<<'<jotti.
t'M<!<'tt')no«tftK<w<!<'a)~,<'ot'<n~t<Mt<)tH~<'a<M!c!tq~an
tt~ do tev~tf ~mtt <t<'nn!nt't' !« <t'tn<e«(ati«M,ttim

~McpcHc-cisuit onpoMoc~t~ par Mnf<c<n~t<itt)~
<<('+ S<t, ~Mt'!<)Mt)SHtt<t'ai))eMtat'~tat de ta tt'Mt~M.
ture aMthtnnh).!)M'c n~t'c!u)jxettf<'Hps~<M~oj~

~M'tm'tde t!vfef !t's Mèf~ apt~ quat'ant~ttMttet Ma
~<')ttm6t)tea~r<<tt~nte-ststteMt<!s<tc(}M!))ot;t'.nt~t)or<

<)M'oprA9deux nMtrois jours cttes ne onientpas pMfai
totMntc)air<'ft,M!~n«*sansat<t!ft't6ctao~es partaco))'
<tcpoison.

ACn de <i~tro!t'etous !e9 ttoutea suc t'txMuMt'

<tM'exeto<!)a nature <!«forge sur la fenne)th)ti"n,nou-

dtMnsqu'il est prouvé que si on empbyait donsk.

4'ontmiesseptentrionalesles illélites procétltisde fabri.<!ontrëes8<'ptcntt'iona!estes tn~thes procëd< de faM-

cat!onqu'à Bordeauxet dans te midi de ta France,o"

obtiendraitdes résultats tout différentset ccrtainetMmt

moinsavantageux.
Danstousles cas, lemoded'opérer MMtedans le midi

a l'égard de la fermentation est loin d'être aussim'

tionnet qa'it devrait t'être. Nous justiCerens Ment'~

notre opinion.
Nousvenons d'énoncer dix circonstancesdans tf

quelles la proportion de ferment a employerpeut 's

rier examinons-lessuccessivement. Hest évident
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qu;ta quantité rptati~ de ferment à ~mptoyerdc<fa

Mjmx'aêtre en rapport a~cocolledeamonts, p'pst-a-

))ixaMj~cntepen misondu vetumo de eetui-ei. S~La

tn~mtton
de fermfnt devraêtre d'autant <no!nttK~m'

)tj)f<t{)<tF<!o)tde sMereaora moinscona!d~Fab!pa!)))s}

)s~ftttesbièresex!(;ent<ntt!))8de to~û)*'que ceUcsqui

!.);)!d'MMe~MatiMaM[~f!(tMtt',du m~m' enforf <<

{<d~~«Mt'ft'ntr~taMX~'d~uttant tnotMadu fern~cnt

~f ta <j)uan<!t~d'wg~ ctnpto; a''<aphtt*t'oMs!d~atd<'

f)<)MOtcantM&hreHfcptnerontpar ca)M~~MO)tphts df

~Mtot.S*la quantitéde iovûra doit ~he en toitMotin-

tt~dMla tfmp~fatMtode la masse,c'cat.a.dire qu'ah-
itroctionfa!tede toutes leuaMh'est'endhtons, la pro.

~)r!itmde fermentdevra «M~mentera mesure~Mela

«m~raturede:!ntt~ts diminuora, et Mtccwfsa. ~t"Si

oauiiatonsdttqHeta s<M)MMcde fenMfntA !t<tr«d<t!x

~)htes mo&tsdependatt aussi do t'eapccede tt!fr<

<)M'eneffet ce que nous venons de dire pour tt'

i~ondcas a t'egard de la proportion de sucre qu'elle
KnfMtneestapplicable ici; seulementpour les ttière!'

fortes,c'est-à-dire très ricbes en alcool, conunn

~Xesde Lyon, par exemple, il ne faut pas craindrt'

'tttnptoyerun te~er excèsde tevûre, attendu qu'en

~g!e({enératel'énergiedu ferment diminuea mesure

que!aproportion d'alcoolaugmente. Par opposition,
i!st toujourspréferabted'en employerune proportion
plusfa!btedans la fabricationdes petitesbières. S°Ce

quenousavonsdit de la quantitéde moût sur laquelle
onapurenous conduit aux mêmesconclusions,en ce

qui<nceme la contenancedes fûts. 6° Nous ne sau-
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Mftns<r«penlacerHaugMtentt't'Mpropan<on(kttctji~

toMtealesMaquet'Mtauraromptacaunecertaineq~e.

titéd'orgeparunsucrequelconque,maissurtoutquani
on MMtaempta;~la (~Measa.7°~tevotioa dolate~t.

pcraturoa)nb!oKtonousconduitauxm~es conetHsienj

quedans!otroisièmecaa carnousnuvoudrieM

t!<Mnmo«rot«lourdMnh'c-senx<!cceux<jjMtvoûtent<));<
la pMpopttMtdutw&MHMCtMpnto{ttae~Mt'equeta(e)j).

jX~ratMFCa<t<Mtap!~f:qM<'~&M davantage,MMnmt'u)

étë,parexemple,atorasurtoutque,part'Mtt~MtMn

matt, la proporttondu anetediminue,etavco<)oj'it

fOtts~qMeKtla quanU~d'alcool.8° NousreMvo;OM

pourceparagrapheau ehapih'fprudent, damtcaMt)

t)ou8avons6tabt!que dunlltousles casln somtnc<)<

icrnteMtM~ceManedevaitMrod'autant ptuseoMide-

yabtequet'oa 8'ctMignaHmoinsdu jour oùilavait~

ptoduit,c'<}St.&-diroquetoutestesfoisqu'onenq~ait

un levaintrès nouveauil en fallaitbeaucoupptu}

quequandcelui-ciavaitété rejetépar la fermentation

depuistrois, quatreoucinqjours. 0°Icicommedans

lequatrièmecas,laproportiondetevùredoitêtre(t m

tantmoindreque la fermentationdoitseterminerplus

lentement.~O'EnCn,en ce qui concernele modede

culturedel'orgeemployéeàlafabrication,commeneai

l'avonsmontréencitantpourexempleBordeauxetune

partiedu midi,oncomprendqu'il nousestimpossible

de rien préciser&l'égarddesquantitésde fermenti

employer.Danscecas,c'està l'intelligencedubrassear

qu'it appartientdeprononcer.
Engénérâtpourtantlaproportiondetevùrevarie<
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&S78 QMt~mcspar htwtatitMdo Mèrehdniqu~

Jj)~t~httMM!oM)ttt~ on MMpt~OqMe!qMff<'isphtt.

t)t'57SHfNtnnM~;moia ce tas catcft'tainont'nt f~'e~-

tiMXtct,taretnent on t'mptcionwina de 2Mt {;t'.«ttmc~.

M)!fpeM)ova!na'MpMt'cde dt~er~ ntant~K'san~

t))))'))M,pHMt'noh'oeoMtptc,noMxn'oHftehonttaMeMno

i;))t)(Mh)ncp;!oatms t<'oj«)ttpnt<)'ntM))<tit'ttMMt<;«')'<

tmentittttXfqMMnt!~de <no~tqu'!)~taisent <'n<ret'e«

f(t)))cntu(!«ttdaHi!MMt<H)ne!)u(t<n<'tt t'Mnp<!«spsM.

t~mitM,t'aMt*~eMCt'ensuite la tout dnns luetnc-~MM-

toire <tautt't's KMcuntcntctttde d~taye*'avec soin la

)juantit~de fpt'MtfntqMtk vontemployer,dan:)hM<tUM

~titres do mn&tqmsant hnn~d!otemontajouta Mt'<"

luique<;«m!cnt)a cuve. Dansles deuxcas on a~itefor-

XntMtt!antasse, at!n que to teva!nso trouveunif«mtc-

mentt~part!dans le H<;uidea tettnentet'.

Danstf premier cas on n'u qu'un but c'est de s'as-

surer,dit-on, de l'état du teva!n;«p nous In'étendons

qu'oune peut obtenir ainsi aucune indtcationprécise,
attenduque si le ferment provientd'une fermentation

tisqueuse,rien na l'indique, pas )nemelessignesexte-

rieurspar tesquek h fermentationse manifeste.Ceth'

mesurene présented'uilleursaucuneespècede garan-
tequandle fermentest dans un état d'aciditéévident;

aussilespremiers phénomènesde la fermentationap-

pamissent-ilside ta mêmemanièreque quand le tevain

se trouvedans lesmeilleuresconditions.Cequ'il y a de

plusétidentpour nousdanscesmanièresd'opérer, c'est

quependanttout le temps que durent ces essais, les

attendent le ferment dont ils ont besoin, fait
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tMMJOMMM~tttthh', Mtf te suwc qui fait ta ha~'

Mtoatfcat d'une mobitit~ telle que la moiadt~ ~u~

peut r<'a{;it'éttHt;iquf)nt''ttaur h'i et tut intprimerua

Mtodeda tmntiftMWotion<ttt~rMtt<tt'eetm qM'cxerMla

t~Atti. On s~'fafor< <a<<<M6t<t'fn"a conetustOMsquand

on at!mttm'ttfto~<t~dans t~ mu~ta le gtuteMc:tthm

jttMft)as~«n~«MSMt'ro,t't tjj«'Mjtt~h) tovAt~il n'~i.)~

unsdoMtatit'rt'tot'o~atCi'cthtot*tMa~nct~t~MO<~)e!u).

m qM'wny p«'nttt!~afdt!, il ne faut pas cpo!fequeh

~nnentotiMnne s'est v~r!t)t<)!etnt'nt~t«bt!aqMMquaxj

!< ut~MtUMMtMscxtcm'MMpnr tciiqMetseHosa )t«)t)if<:ib

!«M)tdovettusMp~t'~c!nb!e~A'tua st'tM;car comntcMo~

t'a~OMdit en pnrtxnt<!ota(~'rnnnotittM,tousce~sigtM!

xujMfctttanuttttnt,~a<'rappMft t <!t<tt<i')M{tCt'fec!i«))ê

«oitorgoocs,~uola soHMttcd MttneMthre!nMnider~

t!t)f)squi se sont opu~t's avant d'ottciadt't!te )'uiHt<'u

t'ttcsdeviennentperccptit'tcd pournous.

Toutëa les tcutcurs, toutes les pertes do tfOMMqat

nousvenonsdosignalerne peuventdoncqu'être pfejn-

dieiaMcsAlaquotité desproduitaqui, pour nous Mf-

yir de l'expressionpittoresqueadoptéepar les auteaff

qui nousont précédésur ce terrain, sont exposesdans

ce cas a une/m~a<HM! sauvage. Aussi rectameMM*

nousla plusgrande cétérité dans la miseen fennenh

tion lorsque les moûtssont descendusà une tempéra-

turo convenable.H n'est même pas nécessaire, pour

opérer le métangedu ferment, d'attendre que toutela

massesoit réuniedans la cuve-guilloire;il est toujoaK

prudent, au contraire,de prendre immédiatementtes

premièrespartiesqui s'écoutentdes refrctdtssoirspour
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.),)!))*'ht <<~0te,et de ka w)MOfcnsnitttdans !a fM~,

~utuu~!tM <otout du tempsen t~ftpa, «MMq«Mh<tMt<-

jk'ftttt't'ntontoscibtose tMwe unifct'n~ment repartie.
K))r~sun)~,il fout ~ana tous tes cas éviter t\'<npt<n

.)t)tavotmttrop MUM~causft fa!r*'Ctt(.o)f(«<tene t~ t'tt<-

)btt't<{M'npt~<}«atraCMe!)«jjjoura du fc}n)s<)t)n:iox

fi.u~tOM.jtt fM))<MMStt!<~<tM'ta ft'twuveH~ncMt<<ts<<

ni))-i<)Hnm!il M'ya put)n~eois!~ahso!Mp,e't~t.tt-tt!

tjr~{auceux(!unt un lmutttts~Hitft'ptavtent~'nt <<oot

) ffnf)«at!ttMot d'MMtt)<ntctto fah<it'at«m«tontines )t

<)n<)M<)t'utt suit ut'<t!nnm'tn<'M<.~'«tHott:' xi tM)««-
K)~<<t!fa!M!f<)t!<'nsusuee~ttcntt~MttëffMtCMt,si t t'n-

-t)))b)odetiu~uraUonareste toujoMfttte «têtoe, si, <x

t!nmot, tout se to!t ireha~uohrossindans d~ ctmdi-

'))!:sct))h!attt('s,lu m~mctetoht pourm s<'<vir<mMM-

~mott,u tt)u!nsd'at'cidcnts !)))pr~vus ttunafe <')M)t

'kfautpus!tcsttH'ut) h'shtnt et fa!fa choix <!u«MtM-
.'ut~'vaiM~oMt*le braMiMsuivant, on 8<!feHfennant,

'utant~ue possthte, dans t~ prescriptions que tMt))s

'OMind!qu<!csdans le cours de ce chapitre,
Unefois mctan~s au ferment, les maùts peuvem

'f fH~MMcs,et placés sur les chantiers de t'cMoH-
fw spécialementdestinés &cet usage. Quet<juet<Ms
(MUrtantit ya neceMitede laisserla fermentations'ota
Miret secontinuer dans les cuves'guittoires.Bienque

ae soitpas une régie generate,nous yreviendrons.
Unassezgrand nombrede praticienssont dans t u-

vged'attendre, pour procédera l'entonnement,que ta

~DMentationse soitdéveloppéependantquelquesheu-

Pourd autres, c'est un parti pris d'eatoBMt',datM
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tousles oas, aussitôt que Io ferment a été ajouMam
moûts. Nousn'approuvonsni les uns ni lesautres,car
it n estpires praticiensa nos yeuxque ceuxqui pr~~
dent se placer,a regard de la fermentation,dansds

conditionstoujours ~igatca,alors qu'une foule <tetif.
tOtMtancesviennentapporter chaque jour des mo~it
<!at!onsnomcHfs. En hiver, par exemple,les premiM
ont toujours raison enété, au contraire, cesonttesst
conds. H est aident, en effet, que si tes montsMM

descendusù une températuretrop basse, onnerisquerd
rien en reculant l'heure de l'entonnement; celle«m

dition est monte indispensabte,car la fermentationt,.

développanten raison du volumede la masse,oncorn

penseainsi,enpartiedumoins, l'abaissementde la(cm

perature des moûts. Enété la mémomanièred'opes

produirait une fermentationbeaucouptrop active;ans

comicnt-it alors de procoder a t'entonnementausiM

quete fermenta été ajouté aux moûts.

Quant ù ceux qui retardent t'entonnementafinA

prouveraux mécréants,commenouspar exempte,qu'il
est de ta ptus grande importancede voir préatahtenmt
au sommetdu liquide ce que les vieuxcervoisiers<h

bon vieuxtemps désignaientsous lesnomsdechapeau.

de~c/MM~de ~oM~Me~d'arttcAaM~de eAampt~ncM,ete.

quant à ceux-là, disons-nous, nous tes engageonsde

tout notre pouvoirà mettre de côtédes pratiquesqui.
toutesvieillesqu'ellessoient, n'en sont pasmoinspar
faitementinutitts.

Souventon passeà l'eau très chaudeou très froide,

sdon la saison, les fûts qui doiventconteuit la bière
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<)f~que la misa en fermentationest opérée. Nous ne

tttpNSaMewoaespèced'inconvénientdanscettemanière

opérer, et toujours nous en avonsvu obtenir d'assez

)xH)srésultats.

Indépendammentdes petits mystèresde fabrioatiop

quenousavonseu l'indiscrétiondo révéler, aMnsqMc
nous perdre dans l'esprit de <}Me)qMCssorcierset

(k lesdépouiller du prestige qui les enveloppe aux

tfttxdes profanes et des ignorants, it en est encore

M))qui nous pèse trop lourdement pour que nous

HMonspash&tede nousen débarrasser. Levoici: vous

tt~biendésireuxsansdouted'obtenir, aprèsla fermon-

tationet d'un seul coup, une bière d'une limpidité

j)]rfaite,sans avoir recours a !a clarification.Eh bien1

musdiront les habilesdont nous nous faisonsici l'or-

;)))' versezdans votrecuve-guiHoire,aussitôtaprùsla

mii.een levain, deux hectolitresd'eau très froide, et

tousserezaussi sorcier que~ous voilàcommentnous

"j'ertMts,etnousnous en trouvonsbien.

Dieunousgardede vousdonnerun mauvaisconseil

M~iajouterons-nous N'en croyezrien et prenez-y

garde,car non-seulementmonsieur le directeurnevous

~corderaitpas la permission d'user de ce procédé,
Naisencorevousexposeriezvosproduitsà desaccidents

<)Mnousvoussignaleronsquand le moment en sera
MM).

SeeMoa ZV. OhM tBemMen de la <ennen<aM<m.

§ t. MCmMons.

Ondésignesous le nom de /~<Mt~tM Faction

'h'miqoepar laquelleunesubstance,sanschangerelle-
H. <?
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mémode nature, transforme, dédouble une masse0

ganiquecomplexe,pour en former des produits N00

veauxplus simples, ou, pour mieuxdire, moins
comptj

qaés.
C'estainsi que le ferment, sans changer de nataR

sansse modifier, dMouNe les moûts pour en cen~

tuer des produits plus simples,puisqu'il transforma1,

sucre en alcool,qui reste dans la liqueur fermentait)

et en gaz acidecarbonique, qui se dégage.
On admet en chimiedouzeespècesde fermentation

dont les caractères principaux offrent des anatogit-

nombreuses cesont les fermentationsvineuseMtahw

Mque,glucosique,visqueuse,tactique, acétique,

que, pectique, Ienzollique, sinapique, ammoniac,

putride, et enfincelledes graisses.
Nous ne nous occuperonsici que de cellesquinom

intéressent directement, de cellesdont la connaissmt~

est indispensablea t'élude de la fabricationde la biw

et des phénomènesproduits pendant les diversesj~
riodes de la fermentationproprementdite. Leurnom-

bre se réduit à trois, qui sont la ~wfK<a<tona/at

ligue, la fermentation acétiqueet la /~rtH<'KM<'eHpu-

tW~e.

Les noms que l'on a donnésà chacune d'ellesM

quent sufusammentque dans la première il sepro-
duit de t'atcoot, dans la secondede l'acide acéti~

(vinaigre), et qu'enfin la troisième donne naisse

aux phénomènesde putridité qui constituent lesdef-

nières limites de la décomposition.



NEMtEKTtTMS. S87

a.Fermentationatecetiqaodiviséeentroispëriottea.
Fermentationprimaire.secondaire,tertiaire.

Lafermentation atceotique,comme l'immortel La-

toisierl'a établi le pronier, estune opérationpendant

laquelleles principesconstituantsd'une matièresucrée

.etransformenten alcool et en acide carbonique,sous

b influencesde l'eau, de l'air, du ferment et d'une

températuredéterminée.

Dansla fabricationde la bière, la fermentationalcoo-

tiqueoffretrois phasesbien distinctes; c'est à cepoint
<)~uequenous allons l'examiner, car la ctassiBoation

decestrois périodesnous est indispensablepour ren-

drefacilel'étude de la fermentation.

Lorsqu'onmet une quantité déterminéede ferment

ta présencedu moût de bière, à une températurecon-

tfMbte,on voit se produire un mouvementtumul-

lueuxet incessantqui accompagnetoujours le dégage-
mentdol'acidecarbonique,sous l'apparencede petites
ballequi renferment ce gaz; celles-ciont ordinaire-
mentd'autantmoinsde surfaceque le liquide est plus
dense,quela fermentationest plus lente,et qu'elles'o-

pèreà une température moins élevée, et vicecerM.
Plustardet à mesureque la réactionse développeavec

plusd'intensité,ces bulles viennent se rassembler en
unemousseblanche, une et persistanteà l'ouverture

supérieuredu vaisseauoù elleproduitet constitue,dans
tétatdesuccessionqu'ellene tarde pasà offrir, lesphé-
Mmenesphysiquesde la fermentationalcoolique.
Telleest la premièrephase sons laquelleapparaît la
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fermentation, phase à laquelle nous croyons dc<aif

donner le nom de ~MM<t<t~HpW~at~.

Quand cette première période est accomptie, il ya

un temps d'arrêt la masse change d'aspect, et ici

alors que s'opère la reproduction du ferment. C'est

toujours !a fermentation alcooliquequi se continue,

mais sous une autre forme; c'est toujours la Mt'n~

causequi agit, mais elleproduitdcs résultatsdifférents,

rt bienquêtes uns deviennenttecomptemcutdesauu~

bien que les phénomènespnmitifs n'aient pascompta

tementdisparu pour faireplacea ceuxqui caractérise)))

cettesecondepériode, il n'en estpas moins évidentque

dans la première périodeon n'obtient que de t'aei~

carbonique, entrainant nécessairementavec lui, SM'

ibrme de vapeur, une portiond'eau préexistanteet m

portiond'alcool déjà produit, tandis que ce n'est<p

dans la période qui nous occupe qu'a lieu cette hdL

révotution pendant laquelle le fermentse rcprodoitao

point de se décupler.

La reproduction du ferment constitue donc pour

nous la deuxièmephasede la fermentation nous t ap

pelleronsalors fermentation~cctM~wc.

A cesdeuxpremièrespériodes en succèdeune troi-

sièmequi, elleaussi,devientla conséquenceimmédiate

des deuxpremières, mais qui, commeelles, joueun

rôle distinctifdans la complètetransformationdust-

cre en alcoolet en acide carbonique.Ainsi,bien queb

reproduction du fermentsoitopérée, que la fanBMt!'

tiun semblecomplète,terminée, et qu'aucune réacth"'

apparente ne paraisse devoir indiquer le retour du
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~hcoomeneaqui tiennent de ae passer, tout a'Mt poa
)impourtant, car la matiez auct~en'a pas <<oMtp!ott~
tncatdisparu sous faction si boiteet si puissantedu

brment.Plus tard upparatt une nouvellecffervesccnea

quisemble procéder de chacune des deux premières

phases,et qui, quoique moins active que celle do la

j)K'aMM'<!période, t'est assezcependantpour detcrMt!-

xtrla formationd'une espècedechampignonqui nn!t

jarrecouvrirl'ouverture prattquôcau sommetdu to<t-

neauctqui peut menM~étondrejusqu'à 0°',08ouO",)<)
Mdethdoson diamètre. Têts sont les phénomènesde

htrotsi~meet dernière périodedu la fermentationait-

coeMque,que noua désigneronssous le nom de /<'r.
mentationtertiaire.

Voyonsmaintenant si chacunede ces périodes offre

Jcsnuancesassez distinctes pour justifier l'établisse-

M)entde nos trois catégorieset si notre classification

doitfaciliterl'histoire et t'etude des beauxphénomènes

quisemanifestentpendant la fermentationatcootique.
Pendantla période que nous avonsappelée~'tHM-

tationprimaire, il ne se produit que de l'alcool et dp

l'acidecarboniqueseulement, et la transparence de la

masseen est sensiblement troublée le dégagementde

l'acidecarbonique a lieu sous l'aspect d'une mousse

Heache,Cne et détiée, dans laquelle chaque bulle

conservela transparencequi lui est propre.
Dansla deuxièmepériode, dans la fermentation«'-

condaire,il y a égalementproduction d'alcool et d'a-
cidecarbonique;maisle liquidefermentantprendalors
M"aspectsale et boueux qui indique le moment de
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la fopMMtMctiondu tt<n«'n<; te d<nt<mt ~at~nuU

t!ct)aonttformo d'Mnomati~ ét'MH'euae,«t6Mûa

bnttea taF{;< sans fonsixtanceet d'une opacitéMMt)!.

~ato.

RnHn,pendant ta ~'rtMfn<aff<!n~r~a~, )f!<farac.

(~K'a qui d!s<!n(}«eMtt'sM'ntiftteHtfnttn scc<nntcp~
f!(t< ont cttmpt~tmMMtttfpnrM, et il oc f~(e ~(n

<tM'unatnf'<t!(!cat!«ndoit ph6nw<x't«'!<qui a'up~nt

~pn<tan(!aprpfnMre.KMppCMtsa pra<h«rpa!en!n!~m~

que !e liquidaest purfx!tenMntHmp!d< e'<'atenMnai.

M<m'fttpendantqu'eue sptnanth~tequo lu bi<!retend~

se <')ari<!er,en déposant «Mfond d<Mf~ts qui !a con.

ttennent toutes !<'smatX'tfs qu! tt<tM!'tt'ntsa ttatMpa-
«'nce. les deux px'tox'x's phases, t<tujuut~activesU

tumultueuses,8'a<'h<<;«t<'n~n~raten qMetquesjouK;
ta (reisMmc,au ('«tttt'atrc,tt-t lente et peut durer pht'
sieuramois.

Ons'est assuré q)h' c'est pendant la premièrep6

fiode que se produit la plus (;fandequantitéd'atcoot;

que, pendant la seconde, le seul phénomène Mmar'

quableest la n'pt oductiondu ferment, et qu'enundam

la troisièmece n'est qu'avec l'aide du temps que)N

quelques portionsde sucre qui ont échappé à l'action

du termentse transformentconqttetementen atcoot.

L'intensité de cette troisième période est rptathe,

<' est a-direqu'elle se produit toujours en sensiareRc

de cettedesdeux premières; ainsi elleestd'autantpt's

active que lesprécédentesont été plus tentes: c'ests

qui arrive en hiver, où l'action du ferment estnMtM

énergique à cause du peu d'élévation de la tempera-
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(ott'.Kttt'tMt<'Mohoitf a ti«M t'at'tixn af fai~nt xm-

tir)M<'<'!n'f)Mt«MpMhtsdo force du tu ntMMM'nt«x h <

j.fttttttt~ptt~uttu~n~at<prt'dttisfnt, <'MF~9Mt<c

))m'tuMJ<'M<a<tMeh ft'«xonh)Uu<ttt't <!a)f<'n'<t <t

~nctt ~tHt)fnt*!hte, ~«Mf~u<'i«ttt'i«t)tjj'ot.McrAx ~t<'

tttt;tm"!<'partie tt'MtMt<M'H)6t'n o!ct)ot~at' t'aptM'nttM

(o(t)ntt~t'tt<t<tt<t!t's<!cM~~«')t«M~ {)ft«'t<f;).T<mh''

f).)!-"tt {"'Htt!irf, ptt«'(;<<'t;t'tn'tt)tf,~Mt'tt'h<tt't~ fM'-

)!))<)<<tM't«Mtc~Mt*~ft)~«Mt&cutMaMMihtter,hunttMt

twtnmt~<t'n)f))t ht ttott~m sMct~' <}M''r<tMft)nn<')tt

)~)))u)t~,et <it tt' ptt!~<~Ht)t<tttjttt)t<tMHMttft'ttttMt

Mtttiont)<*bMft'c<}«i«'a tm ~h<'tt~utt~ost't) ~af t'ac-

th't)th<f<)r«t~t)t.

!.<-fait <j)Menous veHonsdo si~xatct ~cut«<<'<'fons!-

JcrMcannoul'un tles plus heut~us dutts la fa!ttt<-«t!o<t

lubt~M, si les t'))(Me~ p)):ismentautf~tHCHt,lit

~osuvatiuH du ce Uquido dcvtctxhttit e&tt~tttftMent

<!iftifi)e;<'t<r!'cnvuh)8~tm')ttdt!lu ~nm'xtahun Mc6t!-

jucsuit toujours de tt'fs {tt'Citles dernièrex ~enudcs
<)'tafefnt<'ntat!oMateooUqHe or t'hnaaton de la ;tM'-
ttittc sera d'autant plus retardoe, que ta seconde du-

reraplus tongtemps. Aussicuoistt-on de ~t'cMtent'c.

pourconserverla bière, sans trop se t'exptiq'tcr ordi-

MiremtMt,lescaves les plus profondes.En effet, tem

températurepeu etevee,en protongeantla durée de lu

fermentationtertiaire, ou en retardant, si l'on ointe

mieux,ta complète transformationdu sucre en alcool

quila constitue, retarde d'autant les phénomènesde

!acid!ucation,qui est laconséquenceimmédiate de la

ipnninatsonde cette troisièmephase.
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C't~tp:tpccaMtttih~Mo!nM&rcfahti<p~epMnjaot
!'tMVppe~t<MMOeuttaervatioMbexucfupp!Mataeitoou'.)
aucuneaMtpt)cppqMcdet'onnëe.

Pnt'contfoon pt)MtpspttqMC!'(t'MttotnonM'fetn~intje
t'!)npassttt!!tt&<!eeMMSppvot't<*stwt'rcitdont ta fcnttf))-
~<i(tt~«'est«pët'~a&<!<<tf~~t't'atMt'pit6!c\~p9et ~n,
MnmilieuoAk <her<nnttH!t«'«xtiquftit,~«pt'sctxptc,
3W,OOHOMM<tt)t~)ttt'S<('t)tp~<'t)t)!ott(Ht'<<')tt'd))t)!t
pashwt!oaMPM~oMttt!st'«p<<ttn<!«ft'rmcnt«xtf'M!-

~MotnnxMn~cmpntt'anveft!onatcnot,et <Ma)<tt$))

f<tnncn<o<!tmtet'ttohenos'~ta~Uasont<j)u<'~MHOMf'i))),
t<*9produitsfah<!qM~sa)'r!v<'n<pf~n<ptct«cntta n~
tiottcqui ta SMit!ntm<]t!n)(fntcn<,~'c~t-A-ttire&tn hf

<t)CMtet!enac~ti<t«e.
r<Mtrnous t~auMMt',nousdirons !a fertncnta~!)

~f<M<H<MMod~tcfmmcpastouj«ut't!teseffetsdelaf<*f'

«Mtttutfonep<'«H</«tfc~ec!)c-<n'estJamaëque !oe<m-

s~uenceimmédiatedelapn'mi~M,caril nepeutcm-

ter de fermentationsecundatt'esans!c ecucouMdeIl

fermentationprimaire, qui peuts'etatdip ette-n~m.'
sansamenerla fermentationsecondaire.Lafermenta-

tiontertiaireest toujourslecomplémentdesdeuxau-

tres.

Lesdeve!oppementspratiquesdanslesquelsnousat-

!onsentrernousfournirontl'occasionde s!gna!er

exemplesde chacunde cescas, et noslecteurscom-

prendrontalors qu'il étaittndtspensnMcd'étaMifune

ctass!Bcat!onde la fermentationen trois périodes<!is'

tinctes,puisqu'ellessonttoutesdifférentesentree!tM.

qu'ellesont chacunedespropriétésphysiquesdiverses;
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t!<p)'o!tMaffrontat'ohi)MM<CMt'desHMan~aM<*Mtuon-
t!)t~,doscaracMt'~)MenditM~nto,(~ Mto!nsen M

quiM'aceraah tabrieationd«tobi~rp.

S1.t'p~mcntaOonxcAOqHO.

CMa dMtt~!<!MMMt<te~fMM~~H W~MC !)<
h~t:<tnqui, tt'toshtntt)MtnatoMt,Mp~ tx tonvt'rsxtM
ott~'itteoet~tqoottnfa~axt <t~ct<~t{~~nr ta fct'xttn-
totion«taottU~Mf.OheraMetMMtMtatX'cst'Mnh'thMont

~xs'.ottXtx'MtAM'tte<rott8tbnno<!o!t,NonuHt'il ~t <<
trt')n«tM)tttmpoftHntffnn naHs<~lest<!ot)<'<tnnn!tM,
ooutt)tb)Mdonc!t"t examtXOt'ovon8<nn.

t.'ntpoMtestxn e<«npos6dotK))t~tx<tfMatMKadit-
f~entcs,e<tn)hin<)en<t't«)usda)Md<<pt<tpott!<MM:n6-
;;).)cs.L'acideacëtiqMo,levinatgM,s!t'cmveut,offre&
)'Mp~s !a m6mccompositionquot'e!eunt,car tt Mt
~otftncntle pf«du!tde !a comb:naisnndet)trois(;az
'h'ntMMU8venonsdepat-ter,matada)MdesrapportsaM.
t'~ <)t«;ccuxqui constituentl'aleool.Connu':il existe
j'Ot<!cdtfMwnMentrecesrapports,il en résulteque.

ratcootestexposédanscertainesconditionsaucon.
lactdet'air, tesproportionsde (;axqui te constituât

~modiSant,la liqueurquiterenfermaitdevientai~e,
et,aprèsun tempsplusou moinston};,l'analysedé.
montreque tout l'alcoola disparuet qu'it a étérem
pheepar l'acide acétique.C'est ainsi que te vin.
lecidre,labièreet touslesliquidesfermentéspeuvent
fournir,parleurexpositionà rair,des quantitésconsi-
<!<raMesd'acideacétique.

Quesepasse.t-ildanscecas?levoici aucontactde
<7.



MaTtt PMWtSM~N~3~<1

t'air, tf f~rse ranittp, it s*My~<c'<<i<t-&.dir~qM'!<ft~me

unf t;Mtnbixaisnnf)V<'c< pt tMt'ipovmRaxt de !'air ax.

t})tot!tt ctthtti~t~ ont duon6 te nom de goa <t\yg~n)',

{;a~~HCnoa teatcMMeannaMaentd~j!t,pu!squ'enpar.

tant tte !a (;efm!not!annousavonsdit que aanstt)) toute

v~~tatwn, toute rcspkatiat), t<tMtat'onthuttUon<5<a!cnt

i<np«~!Me:).tt'nteoo!,en se tranffut'tnnntun ac!<toa~'

UqMO,iieeamp'tfteexactement'te ta nt~nMnumide<~h

!<*for qui aocoMVt'ada r<tt)!tte <'«««)«'lui il oh~tf!))'

do t'<txy~ne,en MXmut i<a'<My<tt'.
La prince (!<tt'ah'n'est p)Mta seMtpforfe capaMe

d'op~t'orla eftnvcrsionde t'oh'ottt('Mueidcac6t!quo;tf

~tuten tenueu d!ss<~Mtt(tndmtsles nwùts, comme<!an<

la bière après !a fet'otentxtxm,a<'fu!<<t'frat'!d!<!co<M))

d'une tnantorc<«'s rcatar<~t<tb)c.En effet, t'atean!toi

aMtpruntesans cesseles quantitésd'oxy);~)Mdont il a

tteso!npour sotransfortncren acide ac6t!qMO;ce fait

0![p!!<)uopourquo! t's cau~ des atn!d<tnn!eraqui en))

tiennent ordtnairetttcntde grandes qHant!Msde ~tatm

< disaotution s'aodiCcntawc une ytiessesans~o)'

<' Lapropriété que posscdela b!èrede passer !)t ~)

de vinaigreou contactde l'air, dit M. Liebig (tf«~
<!Hrla C~wM, p. <96), dépend constamment de la

présence de substancesétran~crc~qui communi~uco!
aux moléculesalcooliquesvoisines!a facu!téde s'M'

parer de l'oxygènede t'air. Si l'on enlèvecessubstan

ces, la bière perd totalementta facultéde s'acidifier.

Or, au nombre de ces substancesétrangères, it faut

surtout mettre en première ligne le gluten que nous

avunsd~jasigaatéeoms!" un ennemi fort dangereux
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t!)M<pac eea motifs que par t~n< qui ont ~~n'tt~ <t

narepHXqui ~ont auivr<

t<atMtni~ exerça ~gatement~m t atidi(!eMti<mMUt

M<!t'HuMissante.« L'ayant abandonnasous) inthx'ttu

~f~y~ne de t'atf et &t<ttem~ratun' <ttd!<tai<t',un

H)0)oftdu ghttCttMM<!ctout t)8!iUHj;WH!tOtp«tt'ttX.

jontMtn'u )MhM'<t<oti<'n<t'aentetx'~t~MM.Mak il <<

~t' notre M~htenee<to«<ht ~~mio n «(<')t'<<nt<'M<)

(o)))t'<p.J*'v<'MX~ar!t'r <!t)t'tnthn'n~'c<tc la tunttt'rc.

Juxt!'<)h«t'H«)u)t ta ~rf~~ncoest dans !c pas de chno-

ji~ t<tUtMtt's p<tnditi<'))stiti [tro!dt'Mtf<'tht nntmf df

toutesles tfti)))sf<tFtnoU<n)s.!~t<'ff<*t,dans !'<t!Mt'Ht!<t',

(natscdccom;tns(!et t'!cnnev~'to; «)a!sque tf H~Mtdt'

S)tt)pun~tt'6dt'f)rayuosde )))ttttnit'n', !<*).~ohstimcM<n

j;a)))Mtt'ict'8ttctardc)'<)«tjms s'or~onistTcta at'qttctit-

(tci~rop)'!ct~stctt)tt'tttf!M:i)d<Ms~cciaks. et ta fcr-

)))e))tutiottatc(M))i<)U<dcviMcdcscscooditi")~««t'mah's.

)'r<'ndrates Ctn'actct' de la fertnentaU""Hcct!<jm'.

t'tuste df~ro du chakut' s'ap~t'uchcra de ).tchatcm'do

UuHHëre,ct~tus la u)U)'t'hcdf la fft'n)fatati«nsc:.t

<iirij}ccversce t'esuttut tino! ·

i\ousdevons donc considérer tonmte sufB:.ammen<

~montre, que l'on retarde d autant plus t'invas!onde

lafermentationacétique que l'on évite davantage !a

préiencedesrayons !umineux.

Apart tesconditionsnaturelles qui peuventamener

laconversionde Fatcoo!en acide acétique, il en existe

<!accidentcttesqui ont pour nous une très grande hn-

<')Raspail,~VouMOMSy~mede chimieor~ani~uc,toment,

f~e~t.
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pottance;ainsiquand,donsla fabricationdu ~inoi);

~inaiQfiprcmptoMdpa~'axfa<)ehoixqM)n'ont point
encoreservi à sesept!rati«H9,t'ecidineationestMtar.

dëe; ce n'estqM'en~MHtMaontqueteho!«r~a~'t&Mn

tour et aidah ta transformationae~Uque.C'c~tapt~
un assezcourtespaçat!atemps,ditencoreM. t<!ehig,
« <tH<'leb<M8suffitpour«p&Mt'ta ponveFSMtH<tot'a!.

coolen vwaigt'c,sansavoirbesoindu cancoMfsd'au.

h'c6KMbstanpcsenvoieded~p«mpp!)!t!on.

Si, dansla fabricationdu vinaigre,!obM8active

pro~t~ade !'ac!d!Hea<ion,celatient&<!fux.causes<~)i
ticpatent un ntutue!appuiet tlui trouventdansla

sommed'actionqu'allasrepr~ententoneforcedouMi;

decellequ'ettcitauraientsi fhacMnod'ellesagissaitis~

toment.Ainsileboisa);itd'abordcommecomposéli.

(;ncuxdontl'effetestdodiviserle liquide,c'est-à-dire

dolui faciliterto contactde l'air en l'absorbant<!aM

<OM8sesporca,enle tenantdans un état de division

constant;en stfond lieu,on ne sauraitnierquetim-

pre{;nationdu boisparl'acideacétiqueexerceunein-

tiuoncepuissantesurlesopérationsqui se succèdent,

''ar le vinaigreabsorbépar ta boissert de vehicab

&ta fermentationacétique,de mêmeque cesaddi-

tionsd'MHicm~M,de vinaigrefort, quele vinaigrier

mélangeavecses tiquidesavantde les soumettre&la

fermentationacétique.
Parmilescausesquipeuventretarderl'invasionde

la fermentationacide,nousdevonsen citerparticuM

rementdeux la présencedeshuilesessentiellesetone

f'~te proportiond'atcoo!d6vc!oppccprea!aMemeat
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t)<~testiqueuM.C'Mtparc<~motifsque on ppatjns~

)!fpd'unepart t'catptoidu hoMt'tondons ta fabrica"

);e)td&h M~M,etdpt'autretan~oMSttèdedévctopper

<)j)))~cetteboissonla ptusgrandeson~mcpasatMed'at-

t«8<.

Pour~dtUfola questionquinousoecupoa acstpf-

)))fsh' phtssintp!os,noMsdifons fermentationat-

M)t)i<t<'oest la p~t!<)dcdo d~contpastttfnpendantta-

.jH())o!c«Mp~cnntt'nttdans t~ montsest tfan~ftWtM~

(natcntd;ta fotntpntationap~txpta.qo!n'est <ptc!a

f<ms~tMcneetmntëdiatede<'ct)e-ei,est ù sontoMPMno

nfon~h)p&riodede d<c<tn)pH8tttonpendanttaqueHo
) )))M)'!esttransfot'm~enacideac~t!quecettepériode
'icatinnmidiatem~ntapr~s)afermcntatinnakootique.
t'ou)'seproduira,la fermentationantiquen'a donc

besoin,commenousvenonsdo levoir,quede la pré-
!cnccdet'atcoottoutforméet do laprésencede t'air.

Or,la tMerereunita un haut degrétouteslescondi-

tionsnaturelleset accidentellespapaMpsdo lui faire

tpMmcrces transformations.Voilàce quenous te-

nions&constateravantd'atterptusloin; carnousau-
MMùrevenirsur ces faitsen nousoccupantdes ap-
plieationspratiques,dans lesquellesnousallonsentrer.

S4.Fermentationpatride.

Nousavonsdéjàditquela fermentationputrideétait
ladernièrepériodede décompositionqu'éprouvaient

~matièresvégétâtesouanimalesplacéesdanscertaines

<'ondit!ons.Danscetétatellesdégagentdesgazfétides

t'eaaretientendissolution,lorsquec'estdans!*caa
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qae s'opère ta décompositionet que ces gaz pcstikn.

tictay sonteux'Mt~mcitsotnMes.Dana ce cas, ils noM.

muniquent aux liquides une saveur repouasantee)

quelquefois des qualités vénéneuses; lorsqu'ils n'aot

pts !e <!on<af'tde t'MHen grande quantité, ils se d~.

toppentHhrementdans Fatmasph~rpet répandentt'itt

<eet!oM.

« Lossubstances végétâteset anhnates qui cesstMt

d'&treptoeeosdans des condilionsfavorables,soitpour

s'organiser, soit pour fermenteratcoonquementetac~

tiquement, nt' tardent pas a offrir les caractèresde);)

fermentation putride, fermentation dont les produit.

désormaisnuisiblesa t'organisation, varient il t'infini.

en nombre, en proportion et en combinaisons,en rai-

son de toutes tes circonstancesqui enveloppentla sot'

stance, selonque la partie aqueuseest plus ou moins

abondante, la température plus ou moins étevee,)air

plus ou moins agité, la substanceplus ou moins

reuse, ptus ou moins ligneuse, ou gtutineuseet albu-

mineuse,et t'ottscuritédu local plus ou moins grande.

C'est sous t'inHuencedu concours varié de toutesces

circonstancesque les élémentsde l'organisationse()?-

agrègent, pour se combiner de nouveau entre <~

deux à deux, trois à trois, etc. n

Commetoutes les fermentationssontsœurs, ccst-

dire comme ellesnaissentd'une causeà peuprèsana-

logue, it n'est pour ainsi dire aucune des condihon~

propres à développer la fermentationacétique qui ?

(t) Raspail,NouveauS~Mmc<!echimieorganique,tomeM.

page5'!S.
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soitégalementopteà engendrereette-ei ainsi, la pre-

Kncede l'air et de l'eau est egatement indispcnsahtcH

celloqui noua occupe,et, commedans la fermentation

acétique,la présencedes rayons lumineuxn est qu'une

conditionsecondaire.

Dans les deux fermentationsprécédentes,t'eau n<'

~rtqued'intermédiaire, pour faciliter la réaction; ici

elleagitcomme force,commepuissancede desorj;ani-

~tion,puisque ses éléments mêmes se séparent et

wnnentajouter a t'énergiedo la décomposition.

Parmi les corpsqui augmentent leschancesde fet

mmtanonputride et qui h&tentsurtout son dcve!op-

j~tncnt,nous devonsciter spéciatementte gluten; en),

Mntmet'a<)itM. Thénard en parlant de t amidon'.

te:'farines d'orge et de froment sont composéesd<

féeule,de gluten, d'albumine, de quelquessels, etc.

Quelquesportionsdo fécule,sous t'inuuence du gluten

ttdel'eau, passentà l'état de sucre et donnent lieu il

lafermentationspiritueuse, par conséquentà de l'al-

Mo)età du gazacidecarbonique.A cette fermentation

MfMdenécessairementla fermentationacide, d'où ré-

sulteunecertainequantité de vinaigre. Bientôt la fer-

mentationputride s'établit; elle est due au gluten, qui

parson contact avec l'eau, et en raison des éléments

quile constituent, est susceptible de décomposition

spontanée.D

Commedans la fermentation acétique, le bois en

vie de décompositionactive ici les chances de deso<

(ionisation;si quelquesmatièresanimales se trouvent

(t)frottedeChimie,tomeIV,page568.
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encore associéesau gluten, toutes les conditionsneeN.

sairesan développementde !a fermentation putridesp

trouvent alors réunies et groupéesdans un ordre si

parfait, qu'il est impossibleque toutesces matièresne

réprouvent avecviolencedanaun tempsplus ou moina

rapproché, pour peu qu'elles soient soumisesà l'in.

fluence d'une température de quelques degrés au-des.

sus de 0; car, à ce point et au-dessous, les fermenta.

tions atcootique,acétiqueet putride sont arrêtéesdans

leur marche, ou retardées dans leur développement,

si eUesne se sont pas encoreproduites.
Parmi les causesqui peuvent retarder l'invasion<k

la fermentationputride aussi bien que la fermentation

acétique, il faut citer principalementles huilesessen.

tiettes seconderaison pour justifier remploi du hou-

Non dans la fabricationde la bière, etpour fairecooh

prendre que la racinede buis est tout à fait impropre

a le remplacer, puisqu'elle ne renferme aucune traM

appréciabled'huilesvolatiles.

Ce qu'il nous importait essentiellementde constater

ici, c'estque, pourseproduire, la fermentationputride

des matièresvégétalesou animalesn'a besoinquecela

présencede l'eau et de l'air; c'est ensuitequ'ellecm)

stitue la troisième et dernière période de décomposi-

tion, et qu'elle succède immédiatementà la fermenta-

tion acétique.
Maintenantqne nous avonsbien étudié les princ!j)M

fondamentauxet les règles générales, occopons-noa~

des faits particuliers et desapplicationsqui nous inté-

ressent si vivement.
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tMttM* AppMeattaa praMqtM de la <MmemMM<m

S t. Marche de la fermentation.

Lafermentation alcoolique a, comme nous venons

Jelevoir, des règlesfixescommetoutesles révotutions

qais'opèrentici-bas ont leurs loisimmuables; ta pra-

jiqaedes ateliers sait en général en tenir compte; si

cMes'enéloigne,c'est assezsouventpar descausesacci-

dentellesqui dépendent d'une foule de circonstances

quenous étudierons avec soin chaque fois que l'une

j'ettesse présentera.
Lesucre, quelle que soit l'espèceà laquelleil appar-

tienne,est toujours un composécomplexe,d'une mo-

bilitésanségale; or, on comprend qu'en raisonde cette

mobititéet de toutes lescausesqui peuventinfluersur la

marchede la fermentation ou même la modifier, les

battais soient variablesà l'infini. Maissi le sucre se

troaveassociéà descorpsde nature organique, comme

dansle moût de bière par exemple, où il existeà côté

dugluten,de la dextrine, de l'albumine végétale, de

latupntinedu houblon, souventmême de la gélatine,

quederéactionsinconnues,que de transformationsne

sopereront-ettespas, qui produiront de nouvellescom-

binaisons,descomposésde toute espèce, de nouveaux

Mrpsenfin dont les éléments, se séparant à chaque

minute,affecterontune autre forme, un nouveaugrou-

pementetdonneront lieu à descomposésde nature dif-

fMnie!Dédale inextricableoù la sciencee!!e-méme

tientchaquejour épuiser ses lumières, où la routine
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trame chaque heure qui s'écoute des ohstxct~ (..u
tre lesquelsvient se briser toute son insouciance.

La fermentationest certainement la plus dctieate<).
toutes lesopérationsqui constituentla fabrication(te):,In
bière, non-seutementa cause de son importance pro.
pra et des sérieusesdifficultés qu'elle présente, mai}
encore parce qu'en ellevient se résumer, commeM
une seute page, l'histoire de la fabrication tout en.
tière.

Reprenons la fermentation au moment où le fer-
ment commenceù agir sur lesucre et où, par con~.

<)uent,les phénomènesextérieurs deviennent neree)'.
tiblesa nos sens. Nous avonsdit dès que l'actiondu
ferment se manifeste, une multitude de petitesbulles

gazeusesdéveloppéesdu sein de la masseviennentM
rassemblerau sommet du liquide, ou plutôt a t'eu
verture du vaisseauqui renfermele mélangeen fer.

mentation et nous avonsajouté que le nombreinfini
de ces petites bulles et leur successionnon interrom-

pue constituaient les caractères physiquesde la fn
mentation.

La moussequi se produit atorsoffre certainscar~
tères auxquels un praticien observateur ne peota'

méprendre; ainsi, si elle est blanche, ferme, si elle

présente à i'œit un aspect fortement nacré, si toot~
les petites bulles qui la composent sont intimement
unies entre elles, si enfin avant de crever, avantdesf
résoudre en un liquide nouveau dans les <MMM~sd~
tinés à la recevoir, il s'écoule un temps très long, on

peut avancer que les opérations précédentesont été
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jirig~aavec habitete. On peut égalementft'atteadfcà

js résultatsd'autant meilleurs que chacunde ce en-

Retereasera tut-méme plus prononcé, surtout si la

projectionde cettemoussehors du tonneau se fait avw

quelquelenteur, mais d'une manière continue, sans

smbreiiautset sanssecousses.

Si,aucontraire,il y a des intenni«enea8,side temps

i autreon voit apparaitre à rouvertu)wdu tonneaude

passesbulles de gaz qui viennent s'épanouir tout a

coupau milieude la mousse, on peut être certain que
h fermentationest défectueuseet que le liquide fer-

mentantrenferme des germesmanifestesd'attération.

Ccst&cesbullesque le langagepittoresquedes ateliers

«tonnéle nom d*yctM~era~a~~ fort souventquand

Nphénomèneapparatt, ta reproductiondu fermentn'a

pastien,et tes produits passent très promptement&ta

fermentationputride.
Lasurfacedespetites bullesqui caractérisentles fer-

mentationsrégulièresest trèsvariableet présenteà t'o'it

det'observateurdes indicescertains de t'état de con-

Kntrationdu moût, et par conséquentde sa richesse

<aprincipessucrés ainsi chacunede cesbulles déve-

bppeunesurfaced'autant pluspetiteque le liquidefer-

"Mntantestptusdense,toutes lesautres conditionsétant

égales,bienentendu. C'estainsique lesbullesproduites
~rtafermentationdes petitesbièresoffrentunesurface

'Maacoapplus grande que cellesfournies par la fer-

mentationdes bières fortes. Dans ce casencore, la sut
Mequ'ellesprésentent varie selon ta température du

"t'Mae;plus la température de la masseaugmente,
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p!uata sMfîaeodochaquebuttoprendd'étendue.Ain;i
un praticienun peuexercepeuttfmjoMM,&pMXti~.
vue, doserapproximativementla richessedes mo~t,
fermentantset la températurelaquelle a eu lieuh
miseenformentation.

Apeinela premièrephasedo la fcMncntattona'
t'tto établied'une manièreMgHt~requ'il sa ~p~~
dons tescH~wf~M,ou atetiefade fennentatiot),si
l'on veut,un parfum<r~asféaMe,d'une d~ttcatt~

exquise.M.Liebig,auquetnousayonsdéjàemMMntt
qHetqaescitations,va nousexpliquercoqui ao))a~
danscettecirconstance,

'<Dansla plupartdesfleurset desstdtstancesv~.
talesodorantes,l'odeurestdueMtaprésenced'unee<f.
taine huitoessentielle;cependantbiendes mati~
n'ont d'odeurqu'autantqu'ellesse trouventdamun
étatdedécomposition.Ainsil'essencedesureau,plu-
sieursvariétésd'essencesde téretMmtbine,t'essenceè

citron,etc.,n'ontd'odeurqu'aumomentoùelless'M;
dent, où elleséprouventune espècede eombustion
lente.

C'estlà peut-êtrela raisonpour laquellele pria*
ftpeodorantdecertainssucsvégétauxsucrésseform:
et sedégageseulementpendantqu'ils fermentent;du
moinssait-onquedepetitesquantitésde Neursdew

lettes,de sureau,de titteat, de primevère,ajouta à

cessucspendantleurfermentation,suffisentpourleur

communiquerà un hautdegrél'odeuret lasaveurde
cesHeurs; et ce résultatne s'obtientpasen m~M<
aux sucs déj&fermentésune quantitécent foisplus
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Mn-idM'aMed\au disttHOada ces ntt'uo~ ttt'Mt~

AuxfoMseonsMs par M. Mebi~, MOM9ctwons
jttt'ir ajouter que ta production d'une matière odo-

nn(ctroavotante, pendant la furmentationd« Mt«~<<

tit)p, pr~ente uMf anhe particularité qui n est pas
)?))))"r<'ntHf<{Mt)btcc\t ~Me,qMnxttau t~'tacht'avec

timtt~une pm'tum <!t(!t)tMttMs'~<!««(nnus venons<to

~tt« pouf la 8UM)Me«to« ht <u<i(tut), <m (r«Mv<'

t)UP)o)JOt)tSpM'tatMUtHtttUt!o ttH')0,<'ttu pttt'fMM)si

ttcticatet si tCt'ttet'ctt~deet')'ta!ttf!<Ytni~t<tde huuh!on,
iOttttt's dcvetoppt~,et que te bouqMftqui est pt'«pte
M)houbtonsefait sentir avecune pm'etKtelle que sou-

)0)til suffit&des hoHttHeahahiios, et douesd'aUteut;.

ttunc{;r!<u<)<'fittcssede B<)ùt,pom' dire imn)cdintc-

mfnt i~Mhuuhtons emptoye!!danscette tn~t'esoat de

)c)cm;«n s est servi dctcHcMpcccdesuet'o; on a in-

<mtt«ittette(;t'a!ncat'onM<tquedans les ««~ti), etc.

Quandnous coHStd~t'oMsque la mousse, en se rc-

iohunten un liquide dans ia bouche, abandonnedf

ititetout te gaz acide carbonique qu'ctie renferme,
noussommesamené a nous demander si !'effet dont

nousvenons de parler ne peut pas être raisonnable-

mentattnbué à la neutralisation des alcalis que ren-

fermentles sucs salivaires, ou bien si le gazacide car-

tonique,ators en excès,ne vient passtimuter, exciter

lasensitMtHodu goût, en te plaçant momentanément

dansun état de perfectibilité plus grand, ou enfin si

Msdeuxcausesn'agissent pas ensemble.Quoiqu'il en

(t)Chimieappliquéett fap6~M'~f-'t;~fa!eetà t'a~tCMHure,
~~ition.pagc:32.
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!<«it. h'h«tquM tMttMv<')«tuad'~M<tnffp ne
MMM!(~

mis on duMh'.

KM~htMtfsttttttfoi~p~tiudoitbiondiatinah'adnn~t'
tudodu la ft)t («entation«t fu pxrtitntdo lu fcutteab.
tiunpt imait~.M«))!ta~«)Mdit <}Mt)c'~tatt !<eft tn~a~

t~Mw ~mthtismt tx tthf gfaMttttqMuntU6d'at~at,

tt«t)tf!)t<MUt«d'<M'!dMfapbmti~Mt'fHtfotntttfnth'M~un
a~e elles tt«p t'ot<t)!not'nttxw (!c \opfm' ~\<))Mc(,),;

vo~cMft)ah'f)<!)<j(Mp~;0! t'at'undautw~eet ~)MuH
t~( 8Mh(M<i««n~(tIl to tMn~totwM dMtx~ndu t<'to)t~

t«nt, e'<~t.&-ttit'e<(<«'phts t!<!«c<<~<tj))6)'atMretit~t ~f.

\<St),~tus la ~unntih) d'xt~'Ot't~p~)'<e <w)M<'on~})tt.
t'itMf.

Dece pr<')MtCt'fnit nnua pouvonsometute nut'. n)u<
la tempëratUFodu t!qu!fet-mcntt)nt8<'t'aa<M)M<e,t)(i

plus lapt'uj«!t't!und'atcontpruduit ~ruH~ra&tomasse.
Outre cetteprcmi~'o considération,il est eMKMerc.

connu que la somme d'alcool dcvctopp~cest <'uruison

<tit'<K;tede ta teateur avec taqueHcs'epëre la fermen-

tation. Enun, dans certainscas, le suc des bettera~,
mis eu fermentationx une température do 30 el

~S", ~r exemple, ne fournit pas daleool; il se con-

vertiten diversessubstancesneutres ou acides,comme

la mannite, l'acide lactique, et un mucitageparticu-
lier. Au contraire, à mesure que l'on abaisse la tem

pérature du liquide, la quantité de chacunedecesma-

tière diminue, tandis que la quantité d'alcoolaug-
mente.

tine certaine élévationde température au moment

de la fermentation, en produisant les faits que nous
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~n")' d'< MtMM~f,estdoac MMtdottx'tcà ta eoaxt't~a-

)ioK<!btft'f-t;a'«s<)~pe~M<ctU)ttibtt<'ttM~Mtn<ncM<,t

fKnttattt< a rendra <<p)t<'op~<«MttMbpauettMptt!u-.
<tiMpttt'<{M't)ttMCMnoOMtrt'~)UUMO.

!)~t <'«t'Mt<'ono autre eaM~fqui, ajoutée & «t'tt~

~Hcn"t)svetMM)sdusi(;Mntnp,<~Mh!hMeact!tcnt<'Mt<)<<!

ntinMCt'ta p<'<t}'M<txttt<<'att'of)!<~cpOMtpro<<M!t'<'tu f<<r*

n~Xntttttt.N«H!<~t'tdoxs ~nt'<M'<t<~M<<~~c ~fMM.

Xp))SHYMMSdit pKt))tt'tt)t))fttt ~Mft:t'n<<!)«Mtt.t' )')m-

~rochtm'nth' ptus d" t'«( <!<')tMf< ~'«ttxneffoo Jts-

tttttk',~<)«M<tte;)Mt<'tMspt'<~M'<'sta faht'x'atwn<!<')«

thw. Le montpnt<< vonu de JMstitic!'cetteasscf<!an.

(~nnuenousaHuosleVtMfbtentj~t,un ~Mndtttttohrc
.)''!'t))~~)nccsdu natmo h'~ diffëtenteitpput s'~npttset'
t MetxMttt'Mp~tte~ique de la fet ntentuttOtt,ou ttt~Mc

tn'tjtucttcrcmuptétctnentdans certains cas de se d<

~'tn~jtcr;or, i<<sels cutcaircsqH<'Mnfct'oM'ntta n!o-
)artdes eaux do nos puits sont étxhtt'tontcnt ptopres
) ralentir ln marche de )a fennentation, quand
<oustsfluenous avons indiquéeslui imprimentune at'-

~tte qu'il est toujours utile de combattre. Pour n'en
it<Tqu MUexemple,nousdirons qu'ayant opérésur du

'xattépuisé avecde l'eau distillée, nous avonsubtenu

aprèsla fermentationun liquiderenfermante.?~ pour
100d'alcool,tandis qu'avec le même malt, traité dans
'!esconditionsabsolument identiques, mais avec de

t caaprisedans un puits foré aa milieud'un immense

t'ancdecraie, nousavons obtenu près de 6 pour < 00

d'alcool.

Quellepouvaitêtre la causede cette différence?c'é-
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<:<hhn'M«mhotMmcnt!a pn~t'necdea ti~sca!caiM?M,

ayant roputtttu tttomaexpëpiencaptasteura fois datu
dca conditionsdifférentes, nous obttames toujou~
Menttitr~uttata.

NoMHpouvons heuFfUKtXMentciter sur ce sujet un
fait Jf la ~!u(thaute tntpMrtaneearrivé depuis t)6ttjt
notre connu)!.s«Hcc.C'C!.tta n~tno qufstttta, ~~c)))~
au t)('<nt<tM octuat~Moct dotet~tw, te~~'t))!h~oh

<«atn, pm-un smant dïaUogMMdenotre <Spoqu)<,M.tto.
bt'MntaMt.<!t'LUtc, qui ptt a fuit t'ohjct d'un h)~),
sant ntt'ntonc, tns~r~,dans )ca ~MMa/M~f /))<tm<

</f<«M<t<t<MnoXtX, ps~e75 il njur t:tK}&f
/<<~<~<'<t'«<M«</Meaux-de-viede ~aMe <'<j)M<'<faM

p/M!)t'«Kt?<'M<pAla /<-<'tWMta<«)M.
« C\'st une opinion gontiratemcntadmiseen t))tent

et <'t<nratiqucque l'eau depuitsou de th~rc estlap)~
c<Mt\cn:dttepour ohtenh'uneb~nuefcnnentation.Cem

(lui «nt p<«fci.s'3UMprincipediffetCHtont pr~tendmju.;
toutes lesespècesd'eau, pouvuqu'cttessoient p«taMM,
sont propreso remp!ir ce but. La première de cesdeux

opinions, quoique plus doraisonnabte peutf'trc que
l'autre, était cependantmotivéepar la ptusgrandepu-
reté que t'on rcconnatt dans teseauxde pluie et deri-

vière aussi a-t-elleprévalu longtempssans appeldans

beaucoup d'ateliers, où l'on se serait fait scrupule

d'employer de l'eau de puitsou de source.
aCetteprédilection erronée, ainsi que je compte!<:

prouver pius bas, a trouvé sa source dans une fausse

<tppHM)t:onde la théorie chim!<ptp.En <'ffft,quei&-

opératioMdélicates de l'analyse et que les manipula'
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(iaH).set MputfUM'ada ta teinturec~Mt une eau bipM

pmeet biend~gag~edetout se!polaire inutile auxn~

M)(ataque l'on aa propaso, eeta M conçoit parfaite.

mcn<;ma!8veu!tt)fétendra cette pn!c<tt)t!onà d'autres~

c~fationsdeaaria, sur une shn~te prtthabMitéet sans

(M)nenaucun, e't'itt jtt~ottnisoruna eftam' pr~Mtti-
(iaMe.

< Lad~t!t!(tt!ondes eaux-de-vio<)agMios, qui pa-
r()<avoirpM!s~des)M'eM)!erapedecttonnotncntsuttAt-

~ntagne,et pn)t)cu)ietententen H~ttande,est deveotx'

mjnuMt'hMtun auxiliaire !mpot'tt)ntde notre agticut-

)nrf,<i))rtnMtdonstMdcpat'tfntenta tnnitfophcsdMnof<t

tt(lel'estdo la Frunce.

c LaFlandreffan~atse,qui aM~ntédonsecMebrancha

industriellede la longue pratique des Mo!tanda!s,

trotta desdistilleries où l'ou tire constafmnentSU,
<!0<'tn)e)))e<!Si)tresd'eau-de-v)pà <9", d'un quintal

m~ttiquede farine de seigle.
<-Cette assertion pourrait être taxée d'exagération

parles distillateurs de t'est et de l'intérieur, si elle

netoitappuyée par l'expérienced'un grand nombre

d'ateliers.En effet, terme moyen, ceux-ci ne tirent

j~fe pius de 40 à 44 litres de ta mêmequantité de

Mne encorecela n'est-il pas donnéà tous tes ~obri-

canb,puisqu'ilen estqui ne tirent guère que 50 à 56

litres.tt n'est point d'art, je pense, qui présented'a-

nomaliesplus remarquablesd'une fabrique à J'autre.
Mserait curieux de connattre rigoureusementles

~astsdecesdifférences; mais ta pratique a teUenMnt

~'aneéta théorie dans cegenre d'industrie que nous

IL t8
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ftt MNMMPa<<!tPaMF~dMitSà MMOtMMrta-des~M~a~

tteaucoupdetimidité.Lefaitqueje vaisavaneefpeor
m~tivorcesdifféreneeameparaitcependantasaexcea-

fttMnt,etsonsprétendrequ'il ensoit la causeuuiqM,

je ero!squ'ildo!tenêtreunetrèscap!ta!e.
a Imbu des doctrineseh!Mt!qHcs,j'étaisé<«nn~,tf)

h~uueMtantlesateliersde n<'sd!st!Mat<'MF8,de tesvoir

faireftttct'a grandsffaMde vastespuits pourse~t.
''urer l'eaunëccssahea lafotmmtaUtm,quanditspmb
patentprendreavecéconomiepc!!equi coulaitdaMhIl

rivière,au piedde leursfabnqucs.Je leur donan~i

ia causede leurpréférence,et, sanspouvoirmelam~

tiver, ils s'accordaienttous a tMcrépondreqnih«

souvenaientencoredes pertes que leur avaitfait

éprouverl'emploidel'eaude rivière,et qu'ilsnctoicO

pasdisposésàrecommencer.Un praticienplushabile.

quer'nterrogai sur lesqualitéde l'eau pr~f6rah!c&h

fermentation,me réponditquec'étaitcellequi roxhi)

surdesmoellons.

eCefut pourmoiuntraitdelumière;je merappchi
lemoyenqu'Hyggiusavaitjadisindiquéauxcolons'i<

laJamaïquepourprévenirla fermentationacide,etje

nedoutaiplusquenoseauxdepuits,chargéesdetar'

bonatedechauxtenuen dissolutionà l'aided'anM<s

d'acidecarbonique,n'opérassentdans les travaux~

nosdistillateurscommetespierrescalcaireslefaisaient

moinsefficacementdansla fermentationdeseoteas~

la JamaïqueEffectivement,ce carbonatedissouset

disséminéégalementdanstoutelamassedelacuve,<t

it se trouvepar làmêmeplusà portéed'agirsur !<'
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modules d acidequi se développentMtaeitetnentduns

uneiermoatationtrès dôtayéc, et poutemp&cherplus

Nxxptetementles progrèsde la fermentation acide ai

~«Mteodes distittateMtti.

tjo Mebalancepas u)t moment &signxtfr cetteeir-

~nstancceummeMMeeoHiio!)MpoF<an<~do ta ~pande

M)pef)Hr!Mde «0~dMt!t!ateur8;et je suisd'autant ptue

Mft~t'te faire que J'expérienceprouvequ'ik M'untja-

maist'r6 plusde 40 a 44 Htres,et souventmcins, d'un

duinta!métrique de ~eigte, aussi longtempsqu'its se

~atobstiné &emptoyet'l'eaude nvière pour toars fe~

mutations.0

Bienque les faits relatés ici par M. Pubrunhut, et

MMiatcabienavantnous par M. Lepitourd'Appliguy,

~\fard dela fabricationde labière, viennentajouter

m))}fandpoidaa t'opinioa que nous avonsémise pré-

«jemmentsur l'incontestableutilité des pH<tN(orés

danstoutes les brasseries, nous ne saurions cepen-

dontadmettre sans discussion tes conclusions posées

)or!csavantauteur du mémoirequ'on vient de lire.

Sansnier F heureuseinfluenceque peuventavoir les

urbonatesalcalins sur l'invasion de la fermentation

acide,nousdevonsajouter que nouscroyonsque leur

présencea surtout pour effet de tempérer faction du

ferment,car la fermentationest d'autant plus active

quet'eauemployéese rapprochedavantagede l'état de

Pureté.En d'autres termes, la présencedes sels cat-

<airesdétermineune fermentationplus tente, d'où ré-

Mitetoujoursla productiond'une plus grande quan-

~<Tatcoot.C'est par cesmotifsque nousn'admettons
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)t'emp!oide l'eau de pluie dans la fabrication de b

bière que pendant les saisons rigoureuses,parcequ'à.

lors, si la fermentation devient trop active, on peut

toujours modérer son action par des courants d'air

froid; tandis qu'en été, lorsque la fermentationestunt

foisdéveloppée,ildevientpour ainsidire impossiMp~

ralentir sa marche. Cependantnous aviserons bipaM)

auxmoyensde suppléer à cet inconvénient.

11estdonc de la plus grande importanceque !a fer-

Mtentationque nous avonsappeléepWmatfcs'étaMi~

ù de basses températures, car non-seutementalorsla

quantité d'alcool produite est toujours plus coosi~

raMe, mais encoreune portion de sucre non atta<~

sert utilement plus tard au développementde la fer-

mentation tertiaire.

Nousl'avonsdit déjà, la durée de la conservationdes

bières n'est pas seulementproportionnelleà la qoan~

tité d'alcool et de houblon qu'ellesrenferment, mais

surtout à la lenteuravec laquelledisparaîtront lesder-

nières traces de sucrependant la fermentationtertiaire.

En effet,il n'est pas un brasseur qui n'ait observécom-

bienest facileet certainela conservationdes bièresqui,

pour nous servir de l'expressionconsacrée,poussent

bien leur bouquet;or, pluslesfermentationsprimaireel

secondaireserontlenteset régulières,plusla troisièmele

seraégalement, parce quêta portionde sucre nonatta'

quéeparles deuxpremièrespériodesexisteraplusabon-

damment, et qu'ainsi elleaura besoind'un tempsp~

longpour se convertir totalementen alcool.Dececiil

résulte nécessairementque la moussefineet détieeqe'
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))))Mrait&t'onverturedu tonneau, quand la fermenta-

tionsembleterminée,continueraàse montrer tant qu'il

juteraun atome de sucredan):te liquide, et le temps

quis'écouteraviendra retarder d'autant l'invasion de

lafermentationacétique. C'estsur ce fait qu'est basée

toutela théorie de la conservationde la bière, théorie

(jMMonsdévelopperonsen temps opportun, en tajus-

)i6aMtpar desfaits.

Lorsquela premièrepériodede la fermentations'est

accomplie,il y a untempsd'arrêt, avons-nousdit, puis

a))r~denombreuxefforts lamassesesoulevédanst'intc-

rieurdu tonneauet rejette par l'ouverture supérieure

unmagmaépais, espècede bouillie d'un blanc sale,

quin'est autre choseque le ferment tui-meme, uni à

uneportionde liquidequ'il entraine toujours avec lui.

Tdssontles phénomènesqui se produisent pendant la

triodede la fermentation alcooliqueù laquellenous

avonsdonné le nom de <ce<M<~ttr<.

Lareproductiondu ferment offre toujours aux pra-

ticiensexpérimentesdes caractères qui sont autant

j'iadicescertainsde l'habileté plus ou moinsgrande

aveclaquelleontétédirigéesles opérationsprécédentes,

etdetaqualitédu liquide fermentant, lorsque la fabri-

cationseraarrivéeà sonterme. Ainsiquand la projec-

tiondela tevùre hors du tonneaus'opère sans avoir re-

coursà un remplissage, quand elle sort abondamment

et en nne nappe large, s'étendant à plusieurs centi-

~tres autour de l'ouverture par laquelle elles'écoute,

il estpermis d'espérer d'henrenx résottat~ surtout si

lestempsd'arrêt qui se manifestentquelquefoisdans la
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projectionde ta tevùrene sont pasde trap longuedut~,
et ai cet effetn'est réellementd&qu'à la distancequi

sépare le liquide fermentant de l'ouverture des tea-

neaux. Alors pourtant la masse est souvent traver~

par de grossesbullesde gaz; mais celles-ci,au tieu

s'épanouirau milieud'une moussequis'affaissepourM*
tomber dans l'intérieur du vaisseau, font corps aw

la tevùre ettc-n'cme, dont elles ne seséparent forts<~

vent quequand te ferment abandonne la partie inetimo

du tonneau sur laquelle il glisse,pour tomber ensuite

dans les baquets destinésà le recevoir.

Si la fermentation est vicieuse, la projection deh

tev&rese fera mal, celle-ci arrivera difficilementjus.

qu'à l'ouverture du tonneau et ne parviendra pasà

s'en échapper. Nous raisonnons, bien entendu, dan!

l'hypothèse que la fermentationprimaire s'est opM<

lentement; car il est évident que si elle avait été<)?!

active, une grande partie du tonneau se serait ainsi

vidée, et dès tors lesoulèvementde la massene saurait

plus être assez considérablepour que le fermentpit
s'écouter librement par l'ouverture; danscecas il ma-

drait absolumentremplir le fut; or, c~est!&unenées-

sité regrettable, car quoi qu'on fasse, les Mèresfabn-

quées dans ces conditionsse clarifient toujours dit6*

cilement. Maissi la fermentationprimaire s'est opérée

régunèremcat, avecquelquelenteurmême, et si lapro-

jection de la tevûrene peut s'effectuerseule, la cause

en est certainement due à un accident, et il devint

indiapensaNede procéderà on premier remplissage.
Assezordinairementla projectionde la levûre, après
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MXprenne)'remplissage,offre un tout autre aspectquc
elles étaitopérée naturellement. Ainsi, au lieu de

Matercontre tes parois externes du tonneau en um'

nappelarge et sur deux lignes parattètes, te magma

boueuxqui s'échappe occupe une largeur peu consi-

~Fab)e,et les deux lignes parallèlesformées de cette

manictout une tendanceil se réunir en un seulpoint,
avantd êtreparvenuesa t'extréntite inférieure du ton-

<)?)).Quelquefois pourtant la fermentation sepon-

dairefinitpar offrir, dans ce cas, le mêmeaspectque
~icites étaitopérée sans te secours du remplissage
maisalorsc'est que cettedernière opérationn'avait été

motivéeque par la perted'une trop grande portion de

!i<}Hide,lors de la fermentationprimaire.

Lorsqueles liquidesen fermentationont été attéres

danslesopérationsprécédentes,la tevùre qui s'écoute

~ste remplissageet cellequi entoure ordinairement

l'orificedu tonneau sont accompagnéesd'une mousse

hc, écumeuse, d'un aspect jaun&tre, qui leur sert

commed'encadrement. Cet indice ne trompejamais,
<tlorsqu'ilse manifeste,on peut être assuré qu'il y a

dansl'ensemblede la fabricationun vicecapital. Cette

matièreéeumeuse, ordinairement grasse au toucher,

répondpar le frottement une odeur âcre très pénc-
tMnteet offre à Fœit la plus grande analogie avec

cellequi se produit par l'agitation des vaguesdans la

~e-matière, ou à la caisson et même sur les refroi-

dissoirs,lorsqu'un principe d'altération se trouvedéjà

Stoppé lorsde cesdiversesmanipulations.Lescauses

eapablesde déterminer la présencede cette matière
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sont très nombreuses; tellessont la présencede ~fa«M
mn~~ dans te malt, t'attération de celui-cipar le ean.

tact de l'air ou par la mcMtMfcla mfM/<'en raisonde

l'eau nécessitéepar ce système, ou encore au moment

de la trempe préparatoire par un commencement<k

fermentation. Nous ne devonspas oublier de mention.

ner aussi t'attérationdes moûts, soitau contactde t'air,
soit par laprésencede matièresfermcntesciblcsdontte

principe étaitdéveloppédans lescuves, dans les tuvom
de conduite, dans les pompes ù moût ou mêmeda~

les refroidissoirs,soit par une eau renfermant desma.

tières animales, ou encore par un levain qui aurait

subi la fermentationacétique a un très haut degré;
enCn par toutes les causes d'insuccès que nous avoM

signaléesjusqu'ici.
C'est au praticienplacéen présencede cesfaitsqui)

appartientderechercher, parmi toutescescauses,celles

qui compromettentdans son usine le succèsde la fer-

mentation, car les indices de perturbation et lesirh

gutaritesque nous avonssignaléesen parlant de la fer-

mentation primaire peuvent être attribues aux mêmes

causes.

Plus ces causesseront nombreuses,plus les résultats

seront désastreux,et si toutes, par une fatalité dontifs

exemplessont moins rares qu'on ne serait portéà le

penser, se sont trouvéesréunies, non-seulementlafer.

mentation primaire se fera très mal, mais la fermen-

tation secondairene se manifesterapas, car la repro-
ductiou du ferment n'aura pas lieu; la tevarc reste1'8

obstinément dans le liquide qu'il sera impossible
de
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ttM-itierplus tard, et au bout de quelques jours sa

d~ctopppmnttous lesph~nom~ncsde ta fermentation

putride,
fermentationqui aura été surtout occasionnée

elatimpntéepar la présence du ferment mort, mort

nen'seutementparce qu'it n'aura pas trouvé les sub-

!ta)teesnécessairesa son alimentationet &sa repro-

ductiun,mais encore paree qu'on t'aura mis en pré.

sfocede matièresqui se seront comportéesenvers lui

Mmmol'auraient fait (tevéritables po<sons.Têt est lu

n)"dod'action du sol; que nous avons pris préeedcm-

oteatpour exemple.

Quelques-unesdescausesd'insuccèsdont nousavons

jartèviennents'opposerquelquefoisà la rérularité do

lafermentation, mais sans en suspendre entièrement

lamarche;ainsion voit souvent,à l'époquedes grandes

chatcurs,la fermentation primaire s'établir assez ré-

);t)Mcrcment,puis le liquide demeurer tout à coup

inactif,mêmeaprès un remplissage,au momentoù de.

wtitse produire la fermentation secondaire. Dans ce

<*?,on peutparvenir à raviver la fermentationen fai-

santchoixd'un levain nouveau, produit depuis trois

ouquatrejours par une bonne fermentation, et con-

servodans un tien frais; on y ajoute de suite un tittf

d'alcool,ou simplement d'eau-de-viemélangéeà une

dissolutionfaite avec kitogr. de sucre brut (casso-

nade)et 20 ou 50 litres de moûtnon fermenté, et ri-

theen principessucrésfournis par le matt. Cemélange
doitêtre fait à une températurede + 20, 22 ou même

M°pourque la fermentation s'établissepromptement
'<avecénergie; quand ellea pris son cours, on ajoute

t8.
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de tempscn tempset par petitespartie une portion
desmemaqui rpfMaentd cntK'rdonslapenododefer.

mentationsecondaire;on continuede cettemani~H

jusqu'àcequ'onait établidans< oa2 beetotitres,se.

ton la quantitéde Mèrefabriquée,unefermentation

trësac<!ve;cnaHitoon répartitle toutdanslebrassin.

SiMnocausepuissantenos'opposepasà la tnarehede

la fermentation,ellereprendraparcemoyensonac!i.

vitéetsa r~ntofM ordinaires.

QMetqMefbisencorete faitquenousvenonsdesi.

gnaterest dû à la trop fxittteproportiond'orgem)

ployée&la fabrication;alorsla quantitédeglutenné.

cessaire,commenousFavonsvu, à la reproductiondu

arment n'est passuffisante.Danscecas,onpeuta)

toutoussuranceajouterau levainduquartaucinquième
desonpoidsdefarinedeseigte,etprocéderpourteretc

commenousvenonsdel'indiquer.11est pxtr6menK))t

rare qu'à t'aidedece moyenet aprèsquelquesheuM

la fermentationsecondairene reprenneun coursnor.

matet régulier.Danscettecirconstance,leglutenMB~

tenudansle seiglevient-itservirà lanutritiondufer-

ment?Nousnevoudrionspas l'affirmer,bienque?
soitunpeunotreopinion;maisil estcertainque par
ceprocédéla reproductiondufermentatieud'unema'

nièreplussatisfaisante.

L'abondancedu fermenttorsde la fermentationse-

condaireest toujoursun symptômeheureux,surtout

s'itestle résultatd'unefermentationcalme,maisr~ga
lièreet continue c'estun indicecertaindessoinsap~

portésdans les opérationsprécédente.Danscecas,
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wcfh't,tesMèresfabriquéesse ctariMcntmieuxt't ptu~

titoquedons tous tes autres; en autre, ettagsontd'uup

ji~tion p!m faeileet sont assimitée-tpar les eatomo~

)sptusdélicatssans les fatiguer.
Engénéralon peut dire qu'en employant, par pxen)-

~)e,<00 partxs de ferment, on devraen trouver apr<~
k fermentationCOOenviron, c'est~-dtre H fois 8«n

p!ds;<;up!quefo)son obtient 8 et metne 40 pour 4.

maiscedernier cas est fort rare.

L<M<!<}ucla fermentationsecondairetoucheà sesder.

nièreslimites, une partie du tonneau se trouve vide

ttildevientnécessairede le remplir, aCn que tes por-
tiensde tovure qui se produisentencorepuissentêtre

facilementrejetéesau dehors. Tel est le but du ren)-

)))issa(;e,opération sur laquelle nous aurons bientôt

'peiquesobservationsa présenter. Après le premiet-

remp)issage,c'estencorela fermentationsecondairequi
secontinue,car, commeauparavant, c'est toujoursdu

fermentqui se reproduit, pour s'écouter par l'ouver-

taresupérieure du tonneau, mais en moins grandc

~uantitéque primitivement.

Lorsquecettesuitede la fermentationsecondaires'est

opéréeet que ta reproductiondu ferment a totalement

cessé,on remplit les fûts une dernière fois; mais au

lieude les laisserdans la position inclinée qu'on leur

avaitd'abord donnée, il tant les redresser,de telle sorte

~oel'ouverturese trouve exactementà la partie supé-
tienFe.Après cette opération, il est prudent d'enlever
avect'index la portion de levûreadhérente à la paro!
'"ternedu tonneau et au pourtour de son ouverture.



MKTtE HMKKSMSSEU.E.~20
Si tes deux premières périodesdo la formentatioa?

sont opéréesdans les eanditionsque nous venonsd'ia.

diquer, e~est-a-dirt)lentementet à une température

maximum de ~3 ou ~°, la bière ne tardera pasà

se dépouiller sensiblementde tous les corps qu'e!)c

tient en suspensionet qui trouMentsa transparence.A

mesure que ceux-cise déposeront à la basedesMb,

sous la formed'un sédimentgris sate,que nousexami.

nerons tout &l'heure, on verra apparaître les dernier~

signesde la fermentationatcootique,sous l'aspectd'oM

mousse jaunâtre, ordinairement ferme et homogène,

dont l'abondance et ta durée sont subordonnéesa h

quantité de sucre qui a échappéà l'action du ferment

dans lesdeuxpremièrespériodes, à la températureem

hianteet à celledu liquide tui-meme, enfin a la quan-

t!téde sédimentjaunâtre déposéà la base des fûts.

Telle est la fermentation<fr«Htreà laquelle lespra-

ticiens éclaires attachent ordinairement et avecraison

une très grande importance. C'estlorsqu'elle se mani-

festedansde bonnes conditionsquel'on dit de la bière:

elle poussebien son bouquet, e)tofait bien le champ)-

;non.
C'est au moment où elles commencent à éprou-

ver ta fermentationtertiaire que les bières sont le?)?

propres à être misesen bouteilles,dans lesquelless'é-

tablit bientôt la dernière périodede la fermentationa!-

coolique, période pendant laquelle le dégagementde

l'acide carboniquea lien sans troubler la transparence

du liquide, lorsque les phénomènesqui la constituent

se produisent sous la pression atmosphériqueordi-
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nairaoa sous une faible pression; au contraire, ettes

~nMentMMenouvellequantité de mare, de lie, lors-

quela pressiondevienttrop cansidérabte,principale-

mentquand ta proportion de sucre restée libre ou

sorajoutéeaprès la fermentationest un peu forte.

Lorsqueles bièresrefusentde mousserâpres la mise

t))hoMte!ttes,c'estqu'ellesne renfermentplusune pro-

nnrtionde sucre suffisantepour que la fermentation

tertiaires'etaM!sscde nouveau.

C'e~tt~qu'est tout entière la théoriedes6~fM morts-

!f)Mf<,etnous verrons bientôt commenton peut, dans

touslescaspossibles,produire la fermentationtertiaire

d'unemanièreactive, sans nuire en quoi que ce soit à

h qualitédes produits.
Si les bières fabriquées ne doivent être livrées au

commercequ'au bout de plusieurs mois, la fermenta-

tiontertiairedevient l'un des élémentslespluscertains

Jeconservation,puisque si elledemandeun mois, par

exempte,pour s'achever compiétement dans tes fûts,

c'estun moisde retard apporté à l'invasion de la fer-

mentationacétique.C'est pourquoi dans la fabrication

Jesbièresdites de garde on a toujours soin, sans trop

serendre ordinairement compte des motifs, d'opérer
lafermentationdes montsaux plus bassestempératures

possible,commede + 6 + ~2°; dans cecas, eneffet,

factiondu ferment dans lesdeux premières périodes

étantmoinsénergique, il reste dans le liquide une plus

forteproportionde sucre à t'état libre, et la fermenta-

tiontertiairese prolonged'autant plus longtemps que
laquantitéde sucre était eite'méme plusconsidérable.
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Noustrouvonsencoreici une nouvelleexptieatittndela
d!Mea)t&de conservation des bières fabriqucMdans
i'~téet de ta promptitude aveclaquelleellespassentjt
la fermentationacétique.

Nous ne tarderonspas&voircomment il est toujours
facile d'entretenir la fermentation tertiaire et de )a

prolonger presque indénnimcni,tout en amélioranth

qualité des produits que l'on veut conserver.

Dans le Nord il n'est pas besoin de chercher &pra.
longer ta durée de la troisièmepériodede la ferment)).

tion; car lesbières y sont livréesà la consommation
non-seutement lorsqu'elles ne renferment plus un
atome desucre, mais même lorsqu'une portiondot'a).

cool, qui constituetoujours l'action bienfaisanted'une

boisson, est complétementtransforméeen acideocéti-

que (vinaigre).Cette manière de procéder n'est peut
être pasd'une logiquebien rigoureuse,mais enfincela

est, et nousnous inclinonsrévérencieusementdevantle

goût de messieurslesamateurs. La fabricationn'enest

que plusfacile, et nos honorablesconfrèresde la Flan-
dre françaisedoivents'estimer heureux d'avoir pour
consommateursdes hommes dont les goûts ne sere-
trouvent nulle part ailleurs, soiten France, soitenAn-

gleterre, en Allemagne,en Prusse, en Russie, en Au-

triche, etc., etc.

«Quoiqu'on dise des vieillesbières de Flandre,il

faut y être accoutumé, et je doute fort que lesbuveurs
de bière de toutes les autres contrées les trouventde

leur goût, à cause de leur aigreur. n (Kotb, ~r< da

Brasseur, p. ~S4.)J
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t a. BatenhmMda~.

Ona donné le nom d'entannerie au local dans te-

quels'opère la fermentationde la Mère après sa mise

entonneaux.C'est là que l'on procèdeà rfn«Mafmfn~

i)Kp)ctte mot entonnerie doit son origine, bien que

~r la fait t'eHtonnpnene soit qu'un véritaMe atelier

<f</fftHen<a~ûn.
Dansune brasseriebienorganisée,l'étendue des cn-

(uaneriesdoit être en rapport avecl'importance de t<t

fabrication.Uneseuleest rarementsuffisante pendant

thner, dans lesdépartementsoù la fabricationest peu

importante,une partie du )ocatdeviendrait non-sen-

tfmentsuporHue,maiselleentratneraità des frais assez

M)nsidérab)espar la quantitéde combustiblenecessairt'

pour!a chauffer. Aussi, dans la plupart des brasseries

descontréesdu centre, existe-t-il au moins deux en-

tonneries,l'une pour l'hiver, l'autre pour t été; on af-

tMteIllapremière le local le plus facileà chauffer; on

choisitpour la secondecelui dans lequel la tempéra-
turese maintient le plus bas à l'époque des chaleurs.

Làoùil n'existequ'une seuleentonnerie, elle est dans

debonnesconditions, commetempérature, si elle réu-

nittoutescellesque nous venonsd'indiquer.
Le matériel d'une entonnerie se composede c&ïH-

<<?<(~j. ~5) destinésà recevoirles fûts; à la base de

ceschantierset à quelquescentimètresau-dessusdu sot,
il existedeux traverses fixes parallèles,comme on le

Toitici; sur ces traversessont posésdes baquetsB, es-

pacesde petitescuvettesen bois, cercléesen fer, dont
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ta formeest cy!!n<Mqaeou e!Mpt)~ae.C'estdansces

cuvettes que viennent se résoudre en un liquide OM
nous examinerons tout à l'heure !a mousse produite

par la fermentationet la levureette-méme.

Quelquesbrasseurs, assezmal inspirés a notre avis.

ont eu !a pensée de changer cette dispositionet deb

remplacerpar de longsbacsquelquefoisen pierre,mais

fort souventen sapin, ayant exactement la formedM

bacs dans lesquels on donne !a nourriture aux be~-

tiaux les bacsou jannets dont nous parlons ont de

0°*,20à 0"2S de profondeur; l'inclinaisonqu'onleur

donne ordinairement permet de les vider compléte-

ment par une ouverturepratiquée dans Fépaisseardu

bois, à l'extrémité vers laquellese dirige la pente.
Cessystèmesprésententd'assezgravesinconvénients,

entre autres celui de tenir constammentau contactde

l'air des liquidesqu'it faudrait au contraire soustraire

à son influence aussitôt qu'ils n'en ont plus besoin;j

mais le systèmedesbacsest certainement le plusdétes

table de tous, non-seulement par le motif que nous
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Mn<M)8d'indiquer, mais encore parce qu'ils ne peu-
~at être nettoyés saxs qu on ait préatabtement dé.

~)acétous les fûts; or, pour peu qu'il faille attendre

tjaetquesjours, les résidusdemi-solidesauxquelsl'in-

dinaisonn'a pas permisde s'écouteréprouvent bientôt

lafermentationacide et répandent dans l'entonnerie

j'obordune odeur aigre, puis d'abondantes vapeurs

acétiques;le bois tui-méme s'imprègne de tous ces li-

quides,et se trouve dès lors placé dans les conditions

lesplusfavorablespour que la pourriture s'ydéveloppe

promptement;cela arrive d'autant plus sûrement que
lespraticiensdont nous parlonsont eu soin d'employer

leplusspongieuxde tous lesbois, c'est-à-dire le sapin;

or,nous l'avons déjà vu, le boisdétermine en peu de

tempsdans les liquidessainsqu'il contientune fermen-

tationanalogueà cellequ'il éprouvelui-même.En été,
tousces résidus, chargésde matièreséminemmentfer-

mentescibles,passentpromptementde la fermentation

acideà la fermentationputride, et bientôt les ustensiles

quiexigentla plus rigoureuse propreté deviennent de

rentablesfoyersd'infection.

Maiscen'estpas tout, et nous insistonsà desseinsur

cesquestions,qui passent trop souventinaperçuesaux

ymxmêmesde ceuxqui secroientlesplus clairvoyants.
Unepartiede la mousseet de la tevure, rejetées dans

cesbacspar la fermentation, adhère fortement à leurs

paroisinternes; plus tard alors on est obligé de les

Mnptird'eau chaude pour détacher toutesces impu-

~Ms,et non seulementles vapeursqui se dégagentin-

fluentd'une manièref&cheusesur lesbières fabriquées,
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qu'ettea échauffent, mais encore la décomposition<ip

toutes cesmatières sature la vapeur d'eau de miasmes

infects qui se répandent dans toute l'entonnerie.Tels

sont les inconvénientsde ce système dont aons avons

ea personnellementà subir les fatales conséquence;
car avant nous t'imprévoyanoola plus complètetai

avait accordé une préférence, une supériorité même,

que rien ne pouvaitjustiuer.
Un seul motif suffirait au besoin pour corroborer

notre réprobation; c'est que cesbacs coûtentquatre et

cinqfoisplus cher que leschantiersordinaires; dephts.
ils présentent encore l'immense inconvénient de ne

pouvoir être déplacés facilement, condition indispen.
sable pour donner aux entonneries tous les soins de

propreté qu'elles exigent.

L'usage des chantiers n'offre aucun de ces inconvé-

nients car par l'emploi des cuvettesen bois ils peu-
vent être maniés librement sans nuire au service,et

on peut toujours lavercesdernièresau dehors, dèsque

leur présence sous tes fûtsn'est ptus nécessaire.Nous

croyonsdonc qu'on ne doit pas hésiterun seul instant

à leur accorder la préférencesur les bacs.

Nous ne nous occuperons de l'appareil destinéà

éviter les inconvénientsqui résultentdu contat de t'air

et des remp~Ma~Meux-mêmesqu'en parlant de ceux-

ci, dans le paragraphe suivant.

Un despoints les plus importants dans la oonstrec-

tion d'une entonnerie, c'est t'imperméabitité du eot

ici, plus encoreque dans les germoirs, il est important

que tesmaténaax employéssoient inattaquablespar les
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acidesque forment les Mèreset les eaux de lavageau

mntaetdel'air; car t'acide acétique étant toujours le

résultatde ces altérations, il s'opère entre lui et la

chauxemployéedans les mortiers une combinaisonqui

Meduit
des acétatesde chaux, solublesdans t'eao. De

)iladissolutiondes mortiers et l'infiltration deseaux

jtBstesot. Cesinconvénientssont d'autant plus redoa-

tablesque les entonneries ont besoin d'être batayées

)r~souvent,et que l'action du balai vient s'ajouter a

l'actioncorrosivede l'acide acétique.

Considéréesous le seul point de vue économique,

cettequestionmériterait encorede uxernotreattention;

maisoutre les motifs que nous pourrions faire valoir

mt'examinantsous ce rapport, il en est d'autres sur

lesquelsnous ne devonspas craindre de nous arrêter

~etquesinstants; nous voulons parler des ~MMMtK~

quedégagentles eauxde lavage dans les entonneries,

surtoutquand le sol esten mauvaisétat.

Silesolest en briques, ou mêmeen pierresdures, la

Jissotutiondes mortiers, en détruisant leur adhérence

mutuelle,amènepromptement leur détérioration. S'il

estsimplementen mortier de chauxet briques pilées,
lesaccidentssont les mêmes; seulement il se produit

icidesexcavationsdans le sot, tandisque dans le pre-

miercascesont tes briques qui se soulèvent.En tout

étatdecause, il en résultedes cavitésqui ne permet-
tentplus aux liquides de s'écouterlibrement; teseaux

delavageet toutes les impuretésque l'on rencontresur

lesoldesentonneriestrouvent là un réservoircommun

quivade jour en jour en s'étargtssant, pour prendre
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bientôt et en plusieurs endroits les proportions <t'on

véritablecloaque.
A ces inconvénientsdéjà si graveset qui constituent

descomplicationsfâcheuseset des frais d'entretienqu'il
est toujours nécessaired'éviter, il faut ajouter celui,

plus grave encore, de créer au milieu d'une usine un

paissant foyerde corruption, car sous l'action inc~.

santé de l'air, la tevùreen voie de décompositionetIn

corps étrangers qui l'accompagnent se transforment

en combinaisonsaériformesdont ta présence ne petit
être que funeste.a Leseffetspestilentielsde laputtvht
tion desvégétauxet desanimaux, dit M. Raspail, sont

en raison inverse de la quantité d'eau qui forme une

nappe au-dessusde la substance » c'est-à-dire que
moins il y aura d'eau entre lescorps en doeomposhiu))
et la couche atmosphérique qui l'environne, plus

les miasmes morbides qu'ils répandent seront abon.

clants.Tel est lecasqui nous occupe.
« La présencedesmiasmesanimauxdans tesendroit!

où la respiration est gênée,et où souventdesaccidents

plus ou moinsgravesont lieu, peut être aisémentcon*

statée. Cetteimpuretéde l'air se faitsurtout remarquer

dans les environsdeségouts,dans lesamasd'eauxstag-

nantes, de fossesoù l'on accumule les immondices,et

dans diversesusines. L'air se chargede gazparticu-
liers ou de vapeurspestilentiellesqui exercentdeseffets

désastreuxsur les hommesobligés d'y séjournerpen-

dant un certain temps.
a Onnégligetrop lesmoyensdediminuer les fâcheux

[*(t)XcHM<m~BM dee&mteo)~on'K?,tome!H,page569.
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effetsd'un air souillé de principes dététèreset do t ni

rendresapureté première. Dans la constructionde nos

Jt'a!fures,desateliersoù tant d'individus sont entassés

Mnaantune si grande partiede la journée, on ne tient

t.MMp)ejamaiscomptedes conditionsindispensablesà

Mbonassainissementde l'air x

Lesémanations miasmatiquesne sont pas dangc-
MtSMseulementpour !a Fespiration,leur présenceest

toujoursdéfavorableà la marene de la fermentation,
careette-ci,comme la germination, a besoind'air, et

surtoutd'air pur.
L'acidecarboniqueet t'hydrogènesutfuré, qui s'é-

éappenten grande quantité des cloaques, peuvent,
ditM.Liettig,être rangés parmi les miasmesles plus

èngercu\ BTettcest la conditionpermanentedesen-

tonneries,car même dans cellesoù il n'existe aucun

réceptaclesimpurs que nous avonssignâtes, l'hy-

drogènesulfuréou l'acidesulfhydriqueest toujoursdé-

tctoppeabondamment quand les résidusde la iev&rc
sontmétanges ù l'eau chaude; l'odeur de choux ou
'iœufspourris qu'ils dégagentl'indique suffisamment.

Quanta l'acide carbonique, it estévident qu'il ne se

développ,:nulle part, dans une brasserie, en aussi

!?Mdequantité que dans les entotineries.

Toutes les exhalaisons pestilentiellesproduites par
ladécompositiondesmatièresvégétaleset animalespeu-
fentdoncse comporter à notre égard comme le fe-

{<)t.Girardin,L~fo<Mdechimieélémentaire,pages3t et33.
('!)CMmMappliquéeà la pt~tt.)? t'<~)'htt<'e<ara~rtcuKwre,

~«iition,pa~eMt.
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raient de véritablespoisons;ce fait estacquisù la tieia~
d unemanière irrécusable. Heureusementpourle bros.

seur, it existeà cotéde c.'tte triste réalitéun autre phi,
nomène dont te bienfaitne saurait être trop apprécia
c estque la présencedes vapeursacidesneutraliset'M.
lion exercéesur l'économieanimale par les miasnM

putrides admirable combinaison dans laquelleil «t

impossiblede ne pas reconnaUret'tnuvFed'une MgM::

infinie, puisque dans toutes les brasseriesl'air est im~

prcgné et sursaturé de vapeurs acétiques. C'est là,il
faut en convenir, une fort heureuse circonstance sfOM

elle, t'organisation actuelledes usines destinées&h

fabricationde ta bière en ferait autant d'étabtissenwab

de la plus complète insalubrité. Aussi voyons-MB!
dans le fait que nous signalonsautre choseque lesef-

fetsdu hasard; car cequi est digne de remarque,e'~t

que, de touslesacidesqui neutralisentle plussùremeot

l'action des miasmesdetéteres, l'acide acétiqueesttao

de ceuxqui agissentle plus efucacement.

Une autre cause contribue égalementà t'abondancf

des émanations dans les entonneries à l'époque des

chaleurs noup voulons parler des ~H~o«~< qui re-

couvrent te sot, espècede végétation cryptogamique,
vivant là d'une manièrepermanente, sousl'aspectd'un

corpsglaireuxqui répand une odeur infecteen sedes

séchant. Par tous ces motifs, la construction des en-

tonneries, pour être rationnelle, a donc besoin d'une

disposition spéciale sur laquelle nous allons bientôt

nousexpliquer.
!t résulte des expériencesde M. Thenard qu'un
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jjfamHX*de sucre produit par ln fermentation0~ ,2S

degazacide carbonique en supposant que chaque
hectolitrede moût renferme 2~,300 de ancre, on

trouvequ'it en jette dans l'entonnerie 5~' ,2S, soit,

pourSO hectolitres, ~C2~,SO. Nous pensonsque ce

dernierchiffrepeut être pris comme une moyenne de

laquantitcd'air quo doiventcuber toutes les entonne-

ries;encore supposons-nous que la ventilation ou

touteautre causeviendra enleverune partie des <;azà

mesurequ'ils se produiront, et qu'ils seront remplaces

parunvolumed'air atmosphériqueégal au leur car il

(<taident que si tous tes gazproduits par ta fermen-

tationétaient retenus dans lesentonneries, non-seule-

H)fntla fermentationen souffrirait, puisque la pré-
anced'un air pur lui est indispensable,maisencore le

~jourdes ouvrierspourrait y devenir fort dangereux.
Nousavonsavancéque la présencede l'air étaitune

"'adition indispensableà la marche routière de la

~rmentation,maisnousne l'avonspas prouve. La con-

naissancede ce fait est due a M. Gay Lussac voici

~utment il fit cette découverte il fit arriver, sous
H"epetiteclochede verre renverséedans un hain de

u'er.'ureet pleine de ce métal, diversessubstancesca-

pabtesde subir promptement la fermentationalcooli-

que; la température de cescorps fut portée & 20'
etmême + 25% afin de faciliter la réaction mais
ilucuneapparence de transformationne se manifesta,
'uemeen prolongeantle contactdu ferment, du sucre
et<iel'eau pendant plusieurs jours. Dès que t'en in-

troduisitla plus minimequantité d'air au sein du me-
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jtangp,faction Mfit sentir il y eut productiond'un?

quantité considérablede gazacide carboniqueet d'à).

cool, dont la proportionaugmentait à mesure quele

sucredisparaissaitsous l'action du ferment. Toutestts

expériencesayant pour objet la constatationde cefait

et qui ont été répétées depuisont toujours abouti am

mêmesrésultats.

H importe donc, pour obtenir une fermentationrè.

cutière et placée dans do bonnesconditions, que )~

produits fermentantsreçoiventle contactd'un airpur.

ou, mieux encore, qu'ils en aient absorbé préataMe-

ment desquantitésconsidérables.Cefait expliquepour.

quoi nous avons condamné les appareils réfrigétanb

qui privent les moûtsde toutcontact avecl'air atmos-

phérique et pourquoi nousavonsdonné !a préféKam

aux refroidissoirsqui produisentun effetinverse.

De tout ce qui précèdenous devonsconclurequeles

entonneriesexigent deux dispositionsspéciales,si t m

veut seplacer à l'abri des inconvénientsquenousavom

signalés. Lesdégradationsdu sol, avons-nousdit, n'ont

d'autre cause que la présencede la chauxaveclaquelle

i'acfde acétique des eauxde lavageforme des selsso-

lublesdans t'eau supprimons la chauxdans les mort

tiers que nous employons,et en supprimant l'unedes

causesagissantes,leseffetsdisparaitrontbientôt.Detous

les cimentsque nous connaissons,un seulparait résis-

ter efficacementà l'action corrosivede l'acideacétique,

c'est le ciment romain; nous enavonsfait diversesap-

plications, et ta où tes grès tes plus dors avaientfini

par êtreentamés,leciment romain qui reliait lespierre
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<a(rcellesest resté intact pendant plusieurs années.

Depuisquelque temps on a imaginéde rendre inat-

tMaaMopar les acides et imperméable a l'eau le sol

jesentonneries,en employantl'asphalteou te bitume.

Tousdeuxprésententquelques inconvénientsque nous

]))onssignaler;sanscelanous leur accorderionsla pré-

M\ncesur tous les autres modes de pavage. L'as-

jh!))teestcassant; aussitôtqu'une portion, quelquemi-

ritnt'quc!!esoit, se détacheet permet t iuNttrationdes

tauxde tavage,les surfacesenvironnantesse soulèvent

<Msta pression des gaz qui se dégagent, et une dété-

tiorituongénérate ne se fait pas attendre. Le bitume,
aucontraire,est mou dès que la températures'accroit

:fnsih!ement,comme dans les chaudesjournées d'été;

kcwps pesantsy laissentdes tracesprofondesde leur

p~app,et les empreintes qui restent offrent auxeaux

k )avagedes pointsde stagnationtoujours trop nom-

keux.

Lecimentromain ne présenteaucun deces inconvé-

nients,à la conditionexpressecependantqu'il soit nou-

«au,qu'il n'ait pas reçu au moment de t'employerle

contactde t'air et qu'il soit préparé par un homme

habileet familiarisédepuis longtempsavecdes travaux
detettenature. Si nous insistonssur ces détails, c'est

quenousavonsvu le ciment romain donner dans un

~tesptus pitoyablesrésultats,et dans un autre les ré-

Mhatsles plussatisfaisants.C'est ici le moment de ré-

péterque, pour en obtenir tout ce qu'on peut en at-

tendre,on ne doit établir un mortier de ciment ro-

"N<nquesur un béton d'une épaisseur de 0°*,08ou

Il. 19
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O" de cette façonune couche de ciment de 0"og
ou 0°',04 est toujourssuffisante,et présente avecune
sécuritéentière des garantiesde solidité qu'on neren.
contre pas aitteurs.

Le Mètre carre de béton en meutière concassedf
«'40 d'épaisseurcoûte 2fr. 80. Commenous t'avez
vu en parlant des germoirs, le mètrc carré deon~n)
romain do Vassy, de O'05 d'épaisseur, ponte 6 fr.
Ceserait donc 8fr. S$ par mètre carré qu'il en co&te.
rait pour avoir dans une entonnerie la plus solidedr
toutes les constructions.

Maisit ne suffitpas de rendre le sol imperméableà
Feau et inattaquable par les acides; il faut encoreen
faire disparaître toutesles matières fermentesciblesqui
le recouvrent ordinairement à l'époque des grande
chaleurset qui tendent constammentà vicierl'air.Le

moyenle plus efficaceet te plus rationnel, en étépris.
cipalement, consisteà placer au niveau du so),dans

t'angte formé par le mur et le sot même, et du cote

opposéà l'ouverturequi doit livrer passn~caux eam

de lavage,un tuyaude plomb percéd'une multitudede

petitstrous danstoutesa longueur;cetuyau,encommu-

nication avec un réservoir placé dans un étagesupé-
rieur, projette constammentsur la surfacedu solme

légèrenappe d'eau qui entraine avecelle les impureté.
qu'elle rencontre sur son passage. C'est ainsi qu'en
juin i846, alors que la températuredu dehors étaita

+ 27°, nous avonspu maintenir pendanttout lejourla

températuredenotreentonnerieà 9* seulement,Mrn

qu'eHefùtconstruitedans tesptuspitoyablesconditions.
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C'estta un moyen certain d'éviter la formation des

miasmesdanslesentonneries; de plus, en s'opposantà

f<;)évationde la température, il exerce)nplus heureuse

influencesur la marche de la fermentation, puisqu'il

< opposeà son activité,et rend ainsi, commenous l'a-

tonsdémontré, la proportion d'atcoot plus considéra-

hie,et en protongeantla dorée de la fermentationter-

tiitirc,il devientun étémentde succèspour la conser-

otion des produits. Cesmotifs nous paraissent bien

~ftisnntspour justifier t'apptieatioo d'un moyenqui

!)estnullementdispendieuxet qui procuretoujours des

Ffsuhatsfavorables.

l.esentonneriessituéesau-dessousdu sol, et c'est le

(? duplus petitnombre, sont toutesvicieuses;car elles

offrentde gravesdifficultéstant à causedes lavagesque

pourla ventilation, dont nousavonsexposél'indispen-

sablenécessité.Ce qui n'est pas moins grave, c'est

ta aveccette dispositionon est obligéde remonter les

bicrcspar des moyens mécaniquesou à bras, eompli-

cattontoujours fâcheuse, si ce n'est dangereuse,et qui

n aboutitqu'à augmenter le prix de la main-d'œuvre.

Hestcertainement plus convenable,et surtout plus

économique,d'élever les entonneriesde quel quescen-

imetresau-dessusdu sol; par cettedispositionun seul

homme,le voiturier par exemple,peut rouler sur sa

voiture,placéeà cette fin au dehors, les fûts au trans-

portdesquelsil doit procéder.

Quantà la ventilation,et principalement en ce qui

eoncem<'tesentonneriessituéesau-dessousdu sol, nous

nepourrionsque répéter ceque nous avons dit précé-
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demmenten partant de la ventilation<~ ~'mo~ car
ce qui est convenableaux uns est entièrementapplica.
bteauxautres. Cettedispositionest d'autant plus néces.

saire à l'égard des entonneriesqu'en été il faut poo.
voir les rafraîchir pour ainsi dire d'un seul coup,

quand, par exemple,la températureextérieuresetrouve

subitementabaisséepar une circonstancemétéorotom.

que passagère. Nousvoudrions qu'il en fut de même

pour toutes lesautres partiesd'une brasserie; pourat-

teindre ce but, il faut une ventilationactive, un tirage
constant; celui que l'on peut obtenir par les moyens

que nous avons indiqués nous parait préférabteà tous

égards.

Nousne saurionsrecommander ici trop spéciatement
de faire pratiquer de fréquentsbadigeonnageset métm

desarrosagesau lait de chaux c'est, dans tous lesM<

possibles,un puissantmoyend'assainissement,et c'est

le moinsdispendieuxde tous.

En conseillantl'emploi de la chaux commemesure

hygiéniquegénérale, nous avonspour but de détruis

par sa présence une partie de miasmes qui se con-

densent sur les murailles; la fermentation ayantbe-

soin d'air, et d'air pur principalement, on offre ainsi

à ce dernier un puissant moyende purification.
Bien que la présencedes miasmes dans les brasse-

ries soit toujours regrettable à causede la fermenta-

tion, il faut bien se garder de croire que ceox émanes

du corps de quelquesindividus, dans certainescircon-

stance!),soientsuffisantspour fairepassersubitementdes

produits de la fermentation alcooliqueà la fermenta-
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tionputride. Cependant toute déraisonnable et tout

extravaganteque soit cette manière de voir, elle a

encoreaujourd'hui des racines tellementvivacesdans

certainsespritsquenousavonsvu des femmesen butte

MXvexations les plus humiliantes et les plus brutales

dansdes momentsoù ellesavaient un droit particulier

auxplus grands égards. Dans quelques contrées les

rouxet les rousses sont frappésdes mêmes proscrip-

tions.Notre devoir est de protester contre de sembla-

Mcspréjuges, que nous n'eussionsmême pas pris la

lleinede relever s'ils n'avaient motivédes actesqui ré-

KJentl'ignorance la plus complètejointe à la brutalité

laplusinqualifiablechez ceux qui s'en rendent cou-

pables.

Noussommes d'autant plus fondé à tenir ce langage

quenous avons procédé à plusieurs reprises et sous

plusieursformes à desexpériencescomparativesqui ne

nousont laisséaucun douteà cet égard.

S3.Emploidesdiverssucres. Alcoolproduit.

Apoidségattous lessucres ne produisent pas par la

krmeatationuneégatequantitéd'aicoot.C'esttàunprin-

tipefixe,une loi applicableà touteslesespècesde sucs

etdesucres indistinctement.

Aupoint de vue de l'application, il est donc de la

plushaute importancede rechercherquelssont, parmi

lessucres,ceuxqui pour le même prix produisent la

plusgrandequantité d'alcool. La Maison Rustiquedit

Ï~X' M~e&,que nous avons déjà signaléeà l'atten-

lionde nos lecteurs et à laquellenous devons de pré-
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cieuxdocuments, nousoffre ( t. Ht,p <9t) un aperçu

fort utile sur la question qui nousoccupe; nous nous

empressonsde le mettre soustes yeuxde nos lecteurs,

convaincuqu'ils en tireront des eonséquencessur tes'

quellescous aurons nous-mêmeà insister.

10okil.sucredecannedonnent. <M'Md'a)e<)o!a!Me)a'.

Id. sacrodeféeo!e(g!ocoseconcret,dar).M id.

Id. id. à M"dapèse-sirop..t8 <d.

H. id. dncommerce,&<e"d'.M id.

Id. Mo&tderaisindesséché. 50 id.

Id. << duLanguedoc. «'" ,60 id.

C'est M. Gay-Lussac, l'un des chimistes les ptus

ditingués, qui a prouvé par des expériencesdirectes

qu'un quintal métriquede sucredecanne(tOOMtf'gr.)

pouvait fournir 64*90 d'alcool absolu, c'est-a-dif

d'une densité = à 0,793, mesurée à la températoK

de + ~S*.Lesdistillateurs n'obtiennent guère que50

titres d'alcool par ~0 kilogr. de fécule. De son côt~,

M. SébitteAuger, de Saumur, a obtenu 50 litresd'al-

cootabsolude ~00 kilogr. deglucose.La mêmequan-

tité, concentréeà 55 ou 54° du pèse-sirop,n'a donné

que 48 litres d'alcool. 400 kilogr. de matière sèche

provenant des moûts de raisin ont produit à la dis-

tillation de S5 à SS litres d'alcool. EnfinM. Mathim

de Dombaslea constatéque 400 kilogr d'orge germée

lui avaientfourni 42 litres d'eau-de-vieà 49°, soitf

viron 23 litres d'alcool absolu. Le même poids
de

(1)Onappellealcool<th<otMceMquia étédépouillédetoutela

quantitéd'eauqm'UrenfermaitaprèsunepremièredistiUation.
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gommesde terre a produit ~6 litres d'eau-de-vie il

)9\ou environ 8 litres d'alcool absolu.

Pour compléterces documentsconfirmespar les ex-

[tcrieupesdeM~Ï. Gay-Lussac,Sébitte-Auger, Mathieu

JePumbasteet autres, nous dirons qu'en ce qui con-

~rne les quantités d'alcool produites par la fermen-

miondu glucose, du sucre de canneet de l'orge ger-
nhf,nous avons répété les expériencesde ces mes-

~nrs, afin de nous en rendre personnellement un

fompteexact; nous avons obtenu des résultats sem-

Ho)))es,ou au moins si peu différents,qu'au point de

Mepratiquenous pouvonsles laisserde côté.

Sinousne nous trompons, le systèmede fabrication

muidepuisquelques années dans les brasseriesfran-

~ms trouve dans chacun de ces faits une bien san-

j;hntecritique, et dans chacun de ces chiffresune ter-

riblecondamnation.Ce que nous avonsdit de l'emploi
duglucosedans la e/aM</?<;a/MKdes bièresest grave
aupointde vue de t'hygiène publique, et cependant
nousn'avons pas tout dit. Mais comme question d'é-

MMmiepratique, celle-ci est-ellemoins sérieuse et

offre-t-elleun Intérêt moins direct?2

L'expériencea irréfragabtementétabli que d00 ki-

to~ammcsde sucre de canne,ou, si l'on aime mieux,

desiropconcentréde sucrede canne, donnent64~90

dalcool,tandis que le mêmepoids de glucosedu com-

Mreeà 40° ne donne, pour un prix égal, que 22 li-
tresd'dcoot, c'est-à-dire près de200 p. 0~0demoins.

Pourquoidonc, par quel aveuglementaccorde-t-on it

'dernier une préférence que rien ne justifie?
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Voyant)un pt<M<'cqui vient de «« pn~'r pcftdaot!j

d~aaatFeu~a pMMdcd«~84(!-47.Qwi! VMunavexto)).

i<entia deMnpt'7Sfp.pfmr <00
hito~r. dcghteasptM)

produisent 33 titres d'atcunt, et vuMsavez r<'h)s6<

(toHHM'~«0 h'. pottr~OOktto~t'.du sucre h«)<<jj)ttfj)

hrieduisantgfi Ubcs! ?:«'!<quelloautre bt'aut'h~<))).

(htstrtepoMt'ra-t-nnn'<ust'it<!t't'wxtstcm'o<!<'8etnh!aM..

anomaUt~?Et ~oMt'ttUtt%<)i!~<'«qui s'<~tpa<!86à ooo

<!)<m}Meh'~srappf<'<'h<t',v<ti))~eo<)«t8<'p)M'M<'npwt',t<c.
~ons-nMMSte << a t'hcme o~ nous ~'t'ivona.

N«Msavonseu la thtutfUf<t'ent<!M<!r<!<!)Mqoe c't

t&de !a tt<~or!e!Rc ta thMoric!quand il s'agit <!ojh

pr~oiorlu rendementdes matures pfenti&t'csque vu~

CMtp!oyei!,de la thëone! ~uand il cst question<!o~

terminer la quantité de produits utiles quo vouspoa

tcz obtenir! Eh hicn! soit, c'est de la théorie, «MM

quand de la théorie &la pratique il n'y a qu'un pM.

quand ce paspeut conduire a des resuttabt aussi~i-

dents que ceux que nous venons de signaler, il faut

traiter la théorieavecun dédain moinssuperbeetp~'

titer avecempressementdes moyensqu'elle metù notre

disposition.
Noussavonsqu'il existe d'autres arguments enfa-

veur du sucre de fécuteet nous ne tarderons pas&)«

produire; mais nous verronsaussi sur quel pitoyaMe

échafaudage ils sont appuyés, et il ne nous serapas

difuciiede prouverqu'on peut facilementet <

quementsubstituer les sucres bruts au glucose;quesi

nos gouvernants remplissaientleur devoir ft si aotre

f~H~e de salubrité publiques'occupait des quesuc"'
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m)!8Mtdett(t««tnp~t'Mt'p,d~tdemainuna ordonnanpM

)))?)<«)!), ouMat~tp~!)tC!!tles~tMfti~fts, t#Mtea~tfi

<)))(;tMp«scdoua la fabficntfn de la hioro. four n<t<M

~tnptf, nous lu ttt'etoFMnsttantemeHt, t;! naua ~fm-

tic'~ ptt~aqMM't'cttf !n<cntn't!on,nous en fcasoot!

rit'HS<<'utMt" ~at!sh)ct!(mqu'~proM~oun t'un <'hMycn

)t)~'tu'!tv!cHt<t"rcndm un ~t'ttahto st'mt'M sM c~n-

M'rMet &ses potH'it«y<'M8.

~(tMt'CMX< M<Mtt'f~Mtttt~Mtt'H(U't)!t'))ttt'Mtf!))<<Mt'<

)t<t:s~at'«(Mparnt<'svcuittpntb!en8Mspot)'het«M(<'t<S-
(ri)')it'!)<ienjos<~t'a<tMtomcMt«~ nftMstom'«MF<tHs<

mnntt'~8m)s~~tt~MOta vot'ttôtt~ ce qoe «Mua«von-

~)))s.KoMssav<ttMtncn que ta fahricatttma <t'!tt<tt~-

m'use:!nuccsi)!t~<!(tHstes nto<ncn<s<t)Mcit''a;ntma <'H

ticnjrooscott~ttc; <:<)<'nous no vantonspas ngHt'crau

MtntM'fdes <tcMt<tt)8!<t'UM,mais bien ait Mt)~de ceux

~)iventent r<;<'Hnstt'uiresur des ttasc:)sottdes,en mc-

o~eaMttout il la f«!stes int~t'etatadhiducts et les in-

tactsgencraux. K«<resilencesur une aussigtaveqMes-
)m)tt)ourra!td'attteuts ~araMt'eincxpt!eattteaux uns;

ilpourraitpeut-êtresembtercoupableà ceuxqui atten-

tat de nous la venté tout entière.

Si nos lecteurs veulent bien s'en souvenir, nous

avonsdit que le gtucosedu commercese fabrique au

moyende l'acidesulfurique(huitede vitriol),et qu'cus-

«Mtque celui-cia opéré la conversionde l'amidon ou

dela fecuteen sucre, on le neutraliseau moyende la

craieaveclaquelle il formedu ptatre.

Bienque la neutralisationde l'acide sulfurique par
iscraiesoit une opérationassezsimple en ette-memp,

19.
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t~h' n~ txtt'xMpaa quf d'< <«rt d~itah'; t'M"~m)

më<w fttttaht~r t~ t'< !< ~t~qMuttf~ o ~)!f

M'catpat*t'MXMfuà dfa mains habUMiittt<iuuMt!'i~au Kot

~A!cd'hmmwa qui eu cuttUM~HUfnttoM<olu f'~tt)'

En effet, a! ta <;Manti~du <a!n c~ tnttMMftutte~nnf

eotorop<«Mtt'n<*t<tocn)pt«y~,la pnt Unr~~o tihMm

tt)h'M«MOt <ttt.!ittht<Km<<«t<S<<Mt)!t<<; t<!MS<«ft!c)!t)M

t'etruMVM<!o«Hh~ pt'u<!M!ts!!w<St<aMhm~cHt't«t)))'tf)

fohnpoUo'tdu In t' ~«' < '«

~<;W~~MCWMMtfMC<'«M<~HM~'t-~<' ~M<'<r<.

~M<motsdans tt~ )Ht~"tt't-'<«th'm"M<vot'iotttft)<}))it

faudra~ Mcmtth'a <)t<mt)t)tt)'<t))s~t«))t!y:iMownt de

naxv<f état'Hr M"ont(t;<'nMt<<}M)Ht!(it'Mtt<')«'<'<<'<j))t:

(n~ atM'tosttnat~o.C'~t ait)!))que n<'Hs<'<tavo)~rot'

Mnh<;<tMttt'f't t<!Hf<'m'a!t'mque ~M~MMtr<t«f. t<

que ~tcc~ttoMttttent!t M~Uitet)<Ha<t<<M)<h6s<wt8!a'))a'"

<tM!,d'a~ranaty~e <)uat!tat!vc,en CMMtenatcnt<)a))su"

rap~utt !n<)<«6tant.

Sansdoute la pt~encc do l'acide sulfurique dansh

glucosedu commercedissimutea mefvc!)te la su~ut

pâteMsequ'il laisse au pataisapr~s la d~tutttfH <!M

liquides q"i le renferment, puisque l'acide sutfMtï'jUï

communiqueuteme &i'eau, torsqu'Hy est m~an~ n'

petitequantité, une saveurffatchedont les marcha))')

de cocone surent que trop bien tirer parti il y a en-

viron dix ans; neureu6<:utentt'en y mit bon ordre.

Maisest-ceà dire que de pareils abus doivent ëtfcsé

vèrement réprimes dans. un cas et totéres dans un

autre?

Sauadoute encore, comme aoas !e verronsbient"
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A) t'ftfjjMCdt"<~t'«odt'!)et<nb'))t!<.t' \~<diM dons !t';t

)~~)ttt't«!'MMt't f<tt'ma(!"ttd<it« b<{'te p~ift'xtttt'ftpttt~

)~'K!idifMt'ut~ tt*~hteu-ifintt~duit donst~ Htttt~

,)))')f-'0 t)) tt't'~~t't)Mt!t'«CtmttJ<)<'t" ft'!<!«'M<(tHHtt,t't

(atit!)'t)MHHt'Mt'~tt'tt CftOttt'Otttj«ttt«t'M't'0 A!))<««€

j.' «'tt~ht'Ht't')~ )'<'t)t'<t)),tmtfi <)«o«<< lu <n«tH-

tr.Mn''t'H tentpx ntitc. Moit n'; )t'<"<tpna ~'<tM<r*t

t~m'n!'<!<'tf)!t<tit' !'t)pt!v!t~<!f t« f~t't)tt')ttntttt«?Lu

.'))))''<'m' («'«s ctt )W"t'!tt't'tmh'Mt'xi,<p'tfont'Hit'nt

t. c\i(;<'«'H<tt'<a<<)tt~'t!fntMr«owo<'fHf~du !« fobn-

).))«'))?l

X)t))SX(tttHtM'tY~<t~<t)t<'tt'S!)!)/<t!0"t~it t)f<MSCM'')t

),)")t't'<m'tt<ph't'ttt t'~tSt~OW<!Mhtit <tH<)ttttM)!

~)<t)t)s'!<'fi);<t«t''c,<)f'hft' ~)'tt\o <)M'i)ti"it e" !<

xt~ttt'.QHantaMXf))t<t!<'«))tsdi'gh)t'ttSt',il li tt, ttt<<t<-

K~. «u'Mnct'<f~n)<)-MtntH~nt«cn<<'<))<«'pt't' SMt'~nx

<;)t'))M<)~)'"<)'<t''f))!i«))8« <*t'<r<'<p'e<'<'tXtitay<'cixtm-

)!!)<)~u'!)s titf'nt 0 !« <)<tsctt)«t<d!")<<!<~t'ottuits<))-

)i)))f~tt'<"«'<'cct'su)' In snntM<tfoc<M)St)nt<xat<'m'8mx'

i))t)ucneeMchcuse.Quu! qu'tt en soit, !<*fait n'ftt

fti~cpt)8ttXtinsdfpuitt plus de dix <UM,san:)<juej)ut'-

MntK'ait oun~oa apt)<i)ct'sur lui t att''«tiuu de ceux

<)tt k devait est de Kipt'iMtcrtous !t'<tabus, et p)us

~rti<'ut)f)t'utentceuxqui sontde nature a comprontct-

laaanh'des citoyens.
Xousopérions depuis tongtcntpsque te~pitoyaNc:.

~u!tats produits par le gtucosedons ta fabricationde

laMèrele feraient bannir de toutes tes usines; nous

n~s sommestrompe; la plupart des brasseurs ont étc

~!««H(s de tu! acc<m!etdehkUteade natmatMation
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<M()!!<tt'!ta acqMtsdrttUde f!t<&t'h(x n<M<s,c'<~t~M t

<«ft)!b!oapdit cttnxtttMMtott'Mt'nfMaottonatt<pt-aM~r

dmMt{m!qM<'si<Mt<mtf.
Mut' tiufHtptM<tet')~«it'<j[Mfte t;!HM' t!u c«tt))nfft.

«w<<!t'«t<ttt!'tM'i<!e8ntf)«!tjj<t<t{Hfaut t'«M)ottfmMmf

<t«MsqMp!<'<utcet n<(~t'~'y tt'«HV«.).a <~<t's<i<m<

tt~Pi!<MHe<t<"pOMt'<~t0t)OM!<p(tt)Ss!f<MMHSHH<(j).
ttHMSJM8)j(M'«Ht'MMt.

PoMpMVttft*&tt<M!t't'!<*Mm't~s dpserip<!ons{nutitu

)W tu ht!tt!at!«n <<o!'a'th< «oHm~Mt', tx'HAnnosfott.

tcntt'roM!!<h'<t'f quo ')))s ~!t)!fHt<);t'«)t<!t'9fxhrxjo~
<h' t''t'ont'f ft t!'AMt;!e<frreon t'cxtt'mt<<t'!<~W~<<f

fer, et <}MOCMp)t'!tc!! t't'xfft'tttcntdes pt't~)«t'(i«t)!tf~t)-
tHt!<~)ht<t<fH<e. (~'ct~os~, n«u8tn!st<t)M~«tloo.t

<'h!tt))stfrt'c<nnntt)nt!uht<M. At~h. t)Mt<M!i(t<t!fr,qui:)a

pt'~scttt~&t'At'<t<Mtttx'<!<*ttsciettM'!)un t'<'<ttat'<j[M«btc)M-
~aHsur cfH<;«ttCH'~mt~qMcsttun; !t u pour titre

~M <MCOHf<'H«'M~f< < </aM~f~~M<*~n~ftc ~fh~

~M~/Mf/~MC<tr«'n</?r<mf)<'tMde ~Mr</?f<'cpfac«/epm'

<~<H</« /!<6r<M<MH.
« L'acide sM)fm'!qucut's~nit'tt!,auqu<*tse rap~Ot'tc~

travail de !'nu(<'ut',est ~rcpatc dans plusieurs~tand~

fat'tiqucs de France et <i'A)<jj;!etctfepar la catcinatioa

<tc~[tyntes (sulfuresde euivreet de fer plusou <n'"))<

tt)c!angesde sutfurcd'arsenicet d'arséniure de fer)..

tt rcsutte des ex~riences et des observationsc«)'si'

jetées dansce tnemone

Que l'emploi desacidessulfuriquesarsenic

dans testravaux de t industrie,et dans la préparation
des composés chimiques et pharmaceutiques, peut
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(OttohtPf<h'graves MtMtnv~Mtcntset Mx~nw<!psdot<~

2'Que t'tt~fttic, d<u)M tca acides
sutfuriqMPt) du

otmm'tt't), <"tt f) t'~tttt d'o<Mc ~f'frfi~wf

n ~° Q<x' pt'<~«'t'<<t<tt <to t'f ttt\!<~«' <!)))<!<t't's Mextt'-

t<«')))ht~, <M))!s <~<)) ~t'Mt !'<'sU')'t't', t'tt
<H(t;t'nth'.

) )t)t tu!))i~)Ht< <m on t«tt)i*')t<t' t't ttt'ox.

t.'oMtt'Mt*in'H'}Hf<*us«i<t'<!t"<~t'<<tt~ < ~tx'H!f!t-
oft)tort yatinnMftt!,qu'H s~Mntu:nt't*t'a!uMMtnMMf

dt!t n)«t<'<t:tt)''«t))h!<'mct)(!Mth<iitt'!t'!x,n'fst-ft-tth't'

)t<("'« coAt<'MX<'tht' fm'ttfs tocttn* <')<)«'<)<!<{<«'.u

<oidtor~sHtnu<!«cethn~<tt't<t«<<<'t~«it

O't~m'at<tut<'d)),et ))t<tUcMt!t'rt'mcMt<t!)nst'httc-

f't <tf lit sontc ))Mt')iq<)<je fF«i~dctuir pttsot'ta ~uc8-

)!")<!iuht))tt<<'o)t))t)t'conctusiuMdenu~rc

Pum~UMt'e)np!<n du t'u<;)d(!t<utfut'i<jMc,tittuith

~)U!it'n!<pt'M~cntc<!fs!nc<mvct)!f))(8et <!c!idan~rs,

j~istjM'onpnssc<tcmt moyen<tclu pMr!i!ft'~att!)oujj,-
'nottctst'ns!!<tew«'ntte pttx de fabnextton, ne Mta!t-!t

«xncMahtcque rautont~ dcfcndtt MravcHtf tn

tentedesacidessutfuriqoes orfiMtift't'cs~?a

Quelcas a-t'on fait de la ~ro~ositiun tala fois si

<!)geet si prudente de M. Atph. Dupasqui<*<? Au-

Quel cas fera-t-on de la nôtre ta cj;ard du

ijtu~se?Aucun! Aumoinsnousnnusyattcudon:

(t)C'e~tanpOMonbeaucoup;))asénet~iqoequet'aMenictui-mCmf,
tpMt~tarminer)amortà )adosedequelquescentigrammessou-
bmeat.
(!!)Compter~M de<MJ<'m<edesMtmcM,17maM<8t5,n'*n,

f~?9<.
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ttt! M« eo< M. Kai-pait<<\ptiqMfd~ ta muni~tt't-M;.
voûte )!t pt<~fnw df t'<t(~~<iw~~«<' ~t)n)t

~/Mcajtpdu commère. T"utMht di«!<'t)ttude t'~tfa~
tionMtni'i'itt'dc'))}ht t.ttttttOti'H)<tft')tPn!f8Mtf<m~ttt'))!)f
la fntto, t't il to't'hc ft't'~)hxnmt'))t<}Mt\~onsht (u)).

npoot,tfXMt'ft'ttMh' sit'op <ep!«xhtnttt'fitti-it'nojootjt
<'ttnCn)t'axht'M)),~t<')<t<H't'<tttx)tn'f<Mth'nt'}<t!~M«.
n«nt'<t<,<'<<)t)t' «h''))*th'vit'xt );)v))<).'')0<~)))K(<(

w~ntc t<~m'M\.H« <'?'<, h' )«')<<)(<'<!epha<~(p~<rf),
en M*p~'cipHnMt,~)ttpt'tf<mn~<h)ni<st'xtu"h'<'Mt("<<'t

t'a)<t!tt<tt)tF)tt)!t<ttt'tt))'t't <h<)'«<'M<!t)«//«W~M<'/<~f.

SMO'c,Mt'~t!)tsit'Hj't'MX,~t'ut rt'n~ftncr <t<"<txott'ct))~

<t'«<'i<!c!<«)<!)thtntx'r h' ))«)!n<!t'asi);nc<t')«'!<H<<tôt)!~!t-

p!ersrètt'tih, <'))<'il c~ttMttinstant<)<1ttcsx'Hpne tm)ui)h

~t's, et t'<)<(titoHt'posscxu p))pi<'fque pa)' te v<hi<'M)(

qui )nttu!)h'; fn fortf tpx' !'«t) sera jt~r~ Mms!<)t'm

emoMtotintut~un sirop fwh'ox'tttucittcencore,ot ~t)«))
le fera<!t'ist<)tti!)cr<'ntoutesët'Ht'itM.Mois~a<'t!Mit<'<!M)))

réactionh'ntoet sourde, t'afidc ne tntxtuuctapus<)<'&

reporter sur le 8m'r<!d'une ntaniere qui ne deviootM

apprëciahh'qu'à la longueet par la sommedesescff'

Lesucre jaunira d'abord, et puis noircira il lu tonjjm,
et dès tors it produirasur t'economieanimatede!,ré-

sultats imprévus.D'un autre côté, le sutfntede cham,

par ses motecutescristallisées tes plus ténues, p!)M(
avec te sirop a travers tes maillesdu Bttre; car cesul-

fatecristalliseen aiguillesd une extrêmeténuité. Lex-

cèsd'acide en tiendra une certaine quantitéen dissolu-

tion en sortequ'a mesureque cet excèsd'acide réagira

et sur le sucre et sur tes parois du tonneau, tesuthtë
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chatte<i'Ht)t)ttt<iift«dans h' xitop et lui Mtntntum-

dtt'Mun «xpt't'tt}t<nut't ~'rt<'w~~ton; p

t.uft'rn~xtif'ndu futt~o df fhonx (pt&tr~)ou seindu

~tt~sc,(WMtnet si JM<!t).Mtit~ttfHt~txh!<M.K)M(Mtt,
( UHtt))th'ttt'tth'ttt~t't~t tjjMtt tt\!ti)t!)itMUSt'MtjHi)-

ihitnffM~~h'c~oi H'ttit t't'um~M~t!a<tstôt hmMt')tM<

~tite<'<n)t)t)nHCttt<<fX~oHt'h'~ftfspitt'ptossfa<t'M)M))mt-

)K)<*t'tHt"?hnît~<'x)fnt t<t;t'<);< qHttt\'st <)Mh'<'t'ht~t)

.)))''<h)~t~<t<'~F«}t«'tW))t<)H.Phts t)t«t, 0 fst-x'tHtt'

~))~h' f('t'«H'n<«t!t'H,~t)K'h«M%<)<t<Mtj)Mt))ttH~C<t«s!-

.)~f)!)!t'!t< !<H!f)tto'tu t'ht)Mxttisstmi)ttuMski<!<H't't's,~'t

«Hech'cnttstxnt't'<'tt)ttt!)tM~~nitistumttMMtù )ctu' cuot"

mt)t)i')uet'Mnus~Mcth«M<'Mxtt<t':«{M<'!t)fot'tttoahdx'n<<t'-

t)iitt'SCCHtttMtMe~t<))St< huM~'HtM,t't !<F<;tt<tt'M<t'UMC(!t-

'tionpcoit'teh's!)!<')'<'s)<!ns!fntn'i~)tM<'s.

\u p'wnt<tcvuede t M'M<t<t))n<!~tati~uc,<ju)'ts j)!)'s

j'ju~tMr~snttats ~Mo<'UMX~t'uduit~j'ur te ~tot'Oitc!

")~'<tcMS)ih'<:sd'ttk'ont~urt'eut tn)o(;t'ommett,<)))tdM

<)m:lessirops de suctc du conne et lu sucre ttmt )ut-

n~me<:)tdonnent, pour MMprta: (~a~, so!xante-c!n~
)it)'

C«)ut)t<!<jM<*t!t!onde satubt hu,où trouver parm! les

matières[tromères entptoyees & la prcparat!<tndes

substancesatnncHtaitcs une aussi détestah!cdrogue

quecelledans laquelle on rencontre tout a la fois de

tafidesulfuriquea l'état libre, de l'acide arsénique et

dufiatre? Quel horrible brouet! Ne serait-il pas plus

t~ted'en attribuer ta découverteà la science&jamais
~ecraMedes Borgia, des Brinvilliers des Tofana,

(!}XbttCMMsystèmedeeHmh«f~Mnt~!<M<M!n, pag~SO.
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qu'a cette suMh:)~s<wnoodont te ttanthpau ~'tuih'

t M«iv~!tentift? <<tt'y <' pat à discutât ici; tes fai~

sont là pMur !«<p'MprsitpMfoaux ttn'oriet furt M.

vantesde MM.tt:i «thutt~u~'m a<tMSMCtc(!oMct))e.

Nt'MSOftOttMCSptttfottt~tttMttt)Ht)~ 'tf tPHPO))<hr

<!cahomntp'!qui, tout en Kopnsunt«<MM)m)d<<ixto

~r<'tt'a<t<tta ~<h'<<t<hh!tici~'nt'o,sa ~r~h'nt ce~en<!an<

tto!)~Mt~~toanefodo ta MntMrodMcott~ci, <}H<}MM<

onprunt<t!)s<f.!<K<fWfH<«MJ<!MrM«~</<!C'A<M'f<'mM.

cale(<t<5!)) a<?M«Mt~~Mne, ENBMPMMNTMSSt.

nops tNCOt.onE9BRMM.!<wcnAMt, /)~Ma~aMH

At~vs ~/aHcAfa~M<at<'Hf~<ma~ (? prfpan'ft dans

/*<tr~. L'expénencoavatt-ettcprononce?))nstentoi~

du tnon(!M;et pourtant VttH&ta scienceM)~tH<t)tcMne.

ti<M)Mt«tt<!cson autorité MMd<*SptUi!n«H)StrHCMX()t))b

do co ~eMn' que nnus c<MtHf)!ss!oMS.MoMitt<tu<!)!o'it

bien savotr qu'est devenuecettehtam'he tunique,Mttc

robe d'tnooccttce dans taquctte on drapait s! )'im)''

(dueosclors de ses itttet'tnioabtesappar!t!ons<!a~)'

sanctuaireacadentiquc? cat' c'est par ta qutt a faitsco

fntr~eda<Mte tnnndp; tnaisc'est par t'aveu~temeatd~

massesque les brasseursse sont vusforcésde luiou-

vrir les portes de tours usines. Nousallons le premer
<'ommenous l'avonspro<nis.

Chaque ville de province a ses ctaqueursofficiels,

véritablesoctroyeursde crédit, ou plutôt vendeursde

réputation,qui se recrutentordinairementdans leslias-

tondsde la société.Vivantle jour au cabaretdesdeniers

de certains brasseurs,on les retrouvete soir faisantde?

discours oLsccncssur les banquettes des thëaM~es
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.<wb~ptusHtouva!tit'us. ou it <t!f)odesgensda

~)(pt'ttpëpoet ou tup(tb!<cpoussalabonhotMipjus-

<iH~croire&!curdeaintercssNOt'nt,test'hosfaau~ns-
..))<ainsi.Si t~ «rntcMtde(avcm<'dont<u'M8pattutM
t.)tt<~ar<!cdeta ~t)!!c«SMCt'~tett'Mnbt'a~sourqM!a eau"

t0)m'd\'M~)tuyet'te sucre<!of~Mutp,«npeut~trpecrta!~

)Ht',quand)t)6Mtett*s«MUf!'hmftt'Mt!<<!<)ta )«t'nti(<~

MtOttrxtpntf~~tor, ectatcMt'<!('\ien~t'«!tm~Mtsxit~f.
.tr<t'!<homtt«'!<<~< KOMst<'ni))tp<tF<')t('<'sdu detum;-

)t)cnt,n'agissent<pt'<M)vMettot~gnt't'!<)pt'iott't)t't'<Md<])'

)0tte tt~tif,ont oMxs!touMcr~ahut'sit dt~«uctnettt,

tfUMchoMffeHt'a,eouttooils tes «p~ottcat;seuteHtfnt

fMttcnttet!;ensonttoujouMpouplerûtcdedupes,b!ot)t

~u'itsaientag!toutd'abordavecla pluseutiofebunnR

M.

C'estainsi<p<enousavonsvu des réputationsfort

<usj)cete8oesubstituerh des réputationsacquisespar
"))travailconsciencieux,etceladansdesvillesimpor-
taMtesou it semblaitpourtant<ptct'intt'Hi~necdu~pu-
Hicestinaccessiblea d'aussimiserahtcsinHucuces*.

Dansles localitésoù ta grandetnojoritedu pubtic
'iatequ'on lui présentedes jugementstout formés,

)!ar<:eque cela le dispensedo tout examen,dMtoute

'ppreeiation,de toute vérificationpersonnelleet d&

H)AParis,cesindignestra<!e3nepeuvent&femisenteuvre,car
"tn'agitpassurunopoputationdet,9oa,0oahabitantscommedans
"MttMede<W,«oeamM;aussita-.bMMeaMdeParbont-ibpare-

poussertouteespèced'emploiduglucosedepuiscinqonsixansen-

"Mn.daMtafabricationdesbièresditesdeStrasbourg,etnomtesen

r~i~S,C31'leursprcd!!it!enf)ft'~~mftlitll'lÍSàcepolœquel'oDpour-M't9m,cartearsprodat<<e!«H!<~<"n<)i<'n~àeeles plus pour-
riteertifterqo'itssontsinontesmeiUears,aumoiMtesplussains.
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ttmte comparaisons<'ripnsp,la réussitedesmoyfnsMm.
MuttfvftKMtsdittttt'}Mt'pest infaillible,et, pour h*prfm.

ver, nous n'aurions matbeureusfmeMtque tropd'c~ent.

ptca&citer.

Quant a la !utte, nousen parlonspar cxpthlencp,c)h'

est !mpnssihte.Vosproduits fuaacnt-Usde la ntc!t!eufe

quatti~, <tfsque t'hatMtudedf etmsonont't*<tf8hict~

fahrxjjM~osavecle ({htcnscam'))pris le dc~tM,ils seront

«'pOMs~shnpitMyabtt'mfMt.ftvoMBserozfnr<'<si ~~s

nu voutcxarriver pFon<ptcm<'nta une ruinu MUMptetf,
de foifecomme )c!taMtt'cs,c'fst-a-dit'ede vous <<')«if<*

sciemment cuupnhtc d\'<np(tis«nnen<cntsur voscon-

citoyens.
C'est par de spmhtahtcsmwens, n«Mst'affirmo))!.

sans <'faint<!d'ôtx' d<5n«'))ti,<)Me!ep)us {{tandnombre

de nos conft'ft'esse sont vus /&r< d'avoir t'ccoMrsau

sucre de fecMte.Nousn'avionsdonc pas tort de rejeter
le u!ampsur le publicconsonxttateur, tout en t'enga-

geant à se tenir en garde contre tous ces bobentit'nsdt'

l'industrie dont les opinionss'estiment ordinairentext

en raison du prix<jM'ontes paie.
Pour en finir avec le ~tucose, nous croyonsdonc

devoir protesterune foisencorecontre sonemploidans

la fabricationde la bière, non-seulementau point't<*

vue hygiénique,mais encoreà c<oi de t économiepra-

tique.
La réprobation dont nous frappons le glucoseue

doit pas faire croire que notre opinion tendea rejeter
de la fabrication touteautre matière que le malt; nous

croyons avoir suffisammentdémontré que le gh'tea
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qu'ilcontientest t'uae desprincipateseausesdesportu~-

Mionset deaditMeuhesqui surgirent pendant tes di-

~fs~maniputationsque neu~avonsexaminées,et que

Hj't'ëseneo,en aoeéterantt'acidiCeation.b&teta dege-

c~cenee, des produha. Ot', il est évidmt que la pro-

jtjrtitmdt gtuten att~nx'n~ t<tHJHMFSavec la quantttu

J<txattemptoyo.Ce qui nousfait iMsistt'rsur ce point,

~f lequelnous aurons encurc a rovenipdans noscon-

t~ions~c'~t que, comnM:nous t'awn!<\uau cofHtxpn-

Hntentdu ce paragraphe, 400 kilogrammesdo ma!t,

quenous supposonsvaloir28 francs, ne donnent que

Ï2litresd'nlcool, tandisque 400 kilogrammesde sirop

NMëMtrede sucre brut, qui t'oùtcntSOfrancsau ptus,

(raduisent63litres. LesAnglais,en cela beaucoupplus
~tionuetset surtout tteaueoupplus habiter que nous

~os tout ce qui tient a t économiepratique, ont em-

'~))e,
dans ces derniers temps, des quantités considu-

~Uesde sucresbruts a la fabrication de la bière. Un

M~speciaiest venu sanctionnercetteheureuseapplica-

&)n,etnous sommesconvaincuquedésormaistesbières

anglaisesseront plus bienfaisantesqu'elles ne fêtaient

j~is,puisqu'ellesrenfermeront, pour un prixegat,une

entité doubled'alcool, ce qui en rendra la digestion

txaucoupplus facile.

Depuislongtemps déjà quelques praticiensectairés

MMentcompris tout ce qu'a de favorablel'emploi des

sucresbruts et quels immensesservicescessucrespeu-
ventrendre à la fabrication, surtout dans lesmomen

oùelleoffre le plus de difEcuttés.Ainsi M. Rohart,
Mh~oncle,après eu <no!tfait uaageavecauecèapen-
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dant unepériodede dixannéesconsécutives,nomc~

primaitsonopiniondanslestermessuivants,enaoût
4842 «Jecroisqu'a cetteépoquele malta perduune

grandepartiede sa qualité,qu'il s'estdécomposa<(

quec'està cettecausequ'ilfautattribuerunepartieds

désagrémentsque l'on éprouvedansle coursdelafa-
brication.It fautdoncemployerlemoinsdematinée
sible,etysuppléerpardfs sucresbrutsintroduitsdans
lachaudièroaprèslarentréedotouteslestrempesetum~
uneheureenvirond'ébullition.Si onemploieordinai-
rement50 kilogrammesdemaltparhectolitredobief?

fabriquée,il estbonderéduirecettequantitédomoitié

et de la remplacerpar du sucrebrut jusque concur-

rencedu prix deForgeemployéeordinairement.J'a-

vaisainsil'avantageet la satisfactionde bienfoumir

mespratiqueset deconservermaclientèle.
aPar cechangement,lemoût peutêtremisenfer-

mentationà une températureplusélevéequ'enn'em-

ployantque du malt pur; et la saisonne permettant

pasde descendreledegréderefroidissementaussibas

qu'on le voudrait,la fermentationse faittrèsbienet

sansêtre trop active.On peutdoncmettreen levain

commeon le faitordinairement.Labièreainsifabri-

quéeparaUratrès légèretout d'abord', maisâpre.

quelquesjourselleserabeaucoupplusfortequelesan-

(t)Parlesmots:Mèrelégère,ranteordela!eUredaignemf
bièrequia,commeonleditordinairement,peudebouche.Le&'n-'·t
exact,maisnousverronsdansnosConclusionscommentonpeutob-
vieràcetinconvénient,toutenrestantdanstesconditionstnt'exij~
unefabricationnormaleetrationnelle.
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:f~,et plusettev!eittira,nMi'teureelle sera.C'estainsi

me,pendant fort longtemps, j'ai obtenu des bières

tisseuses et bien etaires aux époques les plus difn-

itMpour la fabrication.

<Quoique tous ces moyensproduisent de bons et-

?. je crois qu'on ne soa guère guidé sur tous les

ttfespoints de la fabrication quetortiqu'etteaura été

~rit'usemontexannneopar des hommesbien compc-

nb; car tout ce qui a e<cdit sur ce sujet est très

t~HC.o

Touten acceptantcommeexactsles faitsénonceset

confusionsposéesdans la lettre que nousvenonsde

!hr, et en nous complaisanta reconnaître dans son

uteurun praticien habile et surtout un observateur

HttOi~eot,nous necroyonspasdevoiradmettrede tout

j'i))tunemanièrede fairequi n'est pas rigoureusement

utionneUeainsi M. Rohart conseilled'introduire le

Mredans les chaudières do fabrication lorsque les

moûtsont étésoumis pendant une heureà l'ébullition,

tt~-à-dircque si la cuissondoit durer huit heures, par

-Mmpte,les sucresbruts ajoutésau brassin recevront

l'actiondu feupendantseptheures. C'est litqu'est l'er-

rmr,et M.Robart l'eût reconnubienvite, s'il n'eût pas

~"oréque la conversiondu sacre cristalliséen mélasse

destuniquementdue qu'à la chateur*. Pour leprou-

w, ilnoussuffirade dire que la betterave,qui ne con-

lientpasde sucre incristallisable,en fournitdes quan-

(t)C'estainsiquenosménagèresconvertissenten mélasseune
Miedabeausacreblancdontellesseserventpoartearaconu-fures.
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<it~ <'«MW<{<lu )<tb(icati<Mt,par suitedot'cmntoiA
tHchott'ur,«Mf <'«<«««',s! fin ~vitel'actiondu fca,ou

i

au moinssi on en ahrc~e)adméf, la proportiondesu

crpincristattisnh)t',au rn~as~c,diminue, tandisque).)

proportiondf sucre htMustoHotabtonH~Mtcnte.
C\st par c< n«'tHsquo nous ('onsetMonsdinth~.

<!«he tt'8t.HOt's!'<'«<s<!anstM ch)tM)t!~s<!pffthriM.

tion te ptus tant ttnssihtc,c'<<)i(-!)-<!hoMno<<c))tcau

plus avant de pot'tprsur t~ t'<'froi<<it.su!r8ta h!)~ m

voc de faht'tcatif'H.Ut<ciieutct'aitiont))t!!toex fa~ur

du mode indiqué pot' Ai. Kohat't; mais cneox' ne:p

cnmpt'cndrait-nqu x tx <'«nditiHHd!t)t«t(tHtrot<'6Uth¡

avant la coa);utatmndu {;tut<*n,ou dt*~~t'unu~,si to))

veut. Voicidans<p<t*tcas si qn<<)wsn)ntihth'ntj'h.

smncrque )a c(Mgnta<iondu ~httt'nscpOcra «to!,ou

M~tnepasdu tout, il ppotêtre utile d'ajouter )<'su(h

intmc<!iatcn<ent,car en augmentant la densitéde

moûts, il rendraplus facile l'éliminationdes tcua~

Maisalors ce sera avant toute apparenced'ehuttitioft

qu'il faudra l'ajouter, et non pas torsqu'ettcauraJuK

une heure car alors te sucre introduit n'influeraiten

rien sur la coagulationdu gtuten;nous ne comprenons

pas, dans ce cas, la nécessitéde payer fort cherdesM-

crescristalliséspour les convertir en mélasse.

Quelquerationnetque soit l'emploidessucresbruts,

nous croyons,avec l'honorable praticien que nousme-

nons de citer, que tout n'est pas encore dit sur cette

importante question; aussi est-ceafin de compléterce

sujet que nons l'envisageronssous un nouveaupoint

de vue dans lesparagraphes qui vont suivre.
1
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AtMMtla d~fOMVCPtcd« QhtCÛSC,on f))Mt)!(M~n~t-,
JjMS!«t«hncotion de !n M~, dedivers MMPMsbruts,

)p)i,mieuxchoisiset mit'm t mphryta,mmft'ntproduit,
owsen auMttttCt!t'<mtait<m,t!t:! t~sMth«s(a«( <!)?-

t<))t~.Ces«tr~ft </<?<fKtT<pt'uv<<ntUou de la conot'

tMti'}Meou do lu hftt~mvoit)tU(;<')tt'.~wtxit'Mtut om'
hat<'Mt''MOMMJ<)tH'<«t«t!t' <)<MM<t(tM~tot-~S.

)<Mpn'ttuftM ««tttn<)<.s!txc<Mpt('!ide <«u(nttXt~tJ!;

;t<tt (}M"t< «Mtt~ t:t't)<)(tft't't<'H.Lt'SM«t'SttCMTt'nt
A))tt!)ettJtV om'un' (tf <t'f:.(i'Mt)ttsSM'~M'ft!,<«t«t<S«MP

autt<M<!<tivcttt6h<!it))pit«;ahtt'tnp)tt(t'~xM~sofa.
A~ccte~sirops dexMft<!du e~nneq<tcnotMaavonspu

ooptMyorpt'ndaot pr~ do dt'HXans, dans ta pr<t{«M'.
?)<du 4NhU<({;r.pouf 2S ttcctoHtrcade tMfFeforte

~htiquM*,nous avuns obtenu des ~«tdMttacompt~te-
nk))td<)jpom'vusde tout <)t't')t't'<joùtet d une puroM
'c))cque jamais aucun do n<Mconf~t'es n'o pu unus

nxtiquet'quelle ctuit l'espècedo sut-rcctnpbyo. 400

).ituj;nxnntesde sirop, qui nous coûtaient de 4S &SO

!fm<Mau maximum, ont produit jus<m'))70 litresd'o!-

'w!. Nous tes ajoutionsdans la chaudièrede fabrica-

tionquelques instants avant de lu vider.

Lessiropsde sucre fournis par la betteravecommu-

"iquentauxbières une saveur repoussantea laquelleil

<stimpossiblede se méprendre; telleest l'unique cause

quia fait condamner,beaucouptrop tégèrement, toute

Mpeced'emploi de sirops de sucre. Malheureusement

nousne connaissonspas encore d'agent chimique qui

permettede distinguer les sucres de canne des sucres

debetterave;mais nous ne désespérons pas d'en dé-
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f«MVfit'Mn,t'nCtttMHtMHnt)(()S)~tMdt~nm'<'<'ttcqtt~tt).)),

ai!)f'M~~MSa!'iMMt,ntt)tKt'«t;dMiMt<MM(ttUi~t~Mt«yM~

siMexHMMf<'ninh'rMtHrn<wtcetouM,nfm'te )<'<m~Mf.

)n6mt!(!f t!<'J'tM(!th'~ft'Htt~Mpar !ei~M<)U~ttHt~nx.

htt<*<tp!<tttothti~ t"tm'«<'«<<'<'Mtt'" <tt~t))<tg<'«n<t~'Jt.

ttt<MtH!~<<t'<~<!)!!t<!ttth'HPMM.

~«Hs<'r<t;«)ts~MM<)tt!<t't'tot Ot'tMf!<!<'ht <)Ut<<it)j)

<'tC)t~!)H'<!!n <fMt'"t~ <t"SMpt'OCMt't't'th'it!<<)'"{'))

<)))««'t'tt < tout M'C<'< ~"t "tK"'ec)!

p!MX(;<f' ~~))e~«Mh!t'tt!«h'<cU<'n~tun.

et tt'ndt'es'iCF<Ht'4'atcm<!ntx th'xtnxtSttMs<<<!t'«)tHo~<.

~ftnt tmMrëc~ttcntssoienthico ctwtnox,Mt'c'est ht

smm'nt ditttKles <)ta!ns<i !ntet<)«!t!t«h<'squo ta<"

Mhis<!et<ti<tMs'ttfM'tt'esur oue gfaHttoMchoHoet o~t'h

ptus }M()tua)t<itth!cctft'<'tttct'!<t'Mt' taiM oppr'im't'ta

<!tiMrcRce<)u!es!)!tHentre lesproduttt)<)'ted<Mtn<)<

s!t«p~de sut'te de canne et coux que prot!u!t latut-

tOt'MW,il nous suMtO<tedire quec'~xt avec)csfh'

tnters que se hhmj)U<!ntaux hut~ les liqueurs )< )'t"~

Mchcrett~s, tondisque c'est avecles secondsque<M!

obtient tes eaux-de-viecommunesdu cotHMtetcc.

§4.DuremptisMgti.

Kousavons dit tM'~edennnentque, veMta MM<teb

secondepériode de ta fermentation, il fallait, pourfa-

eiliter la projection de ta tevurc hors des tonneam,

remplir ceux-ci à l'aide du liquide produit dans t~

ttaquets par la résolution de la mousse; nous ato)t<

ajouté que l'emploi de ces petits réservoirsplacésau-

dessous des tonneaux, quoique vicieux, avait n.<HM



tmMt!<tM<«?t. <7

jinMtt~fXM~<)Mn<!t<h<!<!«!M~~bm'a«Mjx~Mpta.K«

<fH,dttt'a t M«<'i t')~tt«' <'<?, MqMtd~t~cMt Mr
Ilf~um'HtHtitMt,pt~fntttttt MHf(j!<j)ttdf<iMtft)Ct',Ffmt!
tit'tt'n<'t!undefou d'Mttu))<t))tit'<«t nostm~~et cotnotM

ti) t)'<)Uy<)Ht<KM.t~Mtt'fitttt' ht <H))!)t)MtoMH(')t<nttt<

) fn't <<nt)h't'~M'i!~x«t~fttt h' «t~ntt «)<)t!e<ht<<<)«s.
«)t(t<itt«<'<t«)t'<t«t,~ms<jjtH)text'«t<tt<<i«)tx:)))!«;t«'tt«!t

)<"))t!.ttM<tti'.t<i)K't'<'n<t'(«tt{<t~'Mt)'nt<tMt't'ttM<<:)t~

~)n)'!h' Hoh'<n)vuo<<p.~ntH~t"phtc~ dans !t's Mn-
~)\. t)'t)Mtn't'm't. <)))tt!t)~t,)~~tnc<!<)f~t'ntt'ttttttuttt«

«tt«xv'ct, h'! <jtt')ttif pt'))ttt{«f(~ttut'uh'tttont,il y )t

t;)h'<})<)«)t<tt!0-(t'Xftt!tsi<<C«)!t)~<!(!~«~'Mt'ttt)<<'t<(t!))j<tCS
~UM<!ta)«t<!~attic <!t<~mt)'ipt'<'xh)<t!tif<tMtmHhh«),
<~t-u-di«!ta jmnic ta ptus v<th)t!iuut !o ptos <n'«M)o-

h')m.<-ct)cen un tnnt ~«'it hnpot'to le plus <tucunscr-

''Tt"H))'tmWMtt«'<'<));<'Mth!<'H<CMth'S b)<'<'C!«t<Ksont ett-
'rj)))):c!.<;n)nn'<'~ft'tMttttt'tft!t'«Mt-t)ttt!!«t))t'Mpt)Mt'iq<)<
l'our «tmcr aux mcun~nients <juc<)<tuavenonsdu

'ater, M. <:hnMsst'tt<tt,duntnous tnens dejn eu !'<te-
Msiutt(t'fnhctcntr nos tccteursà ~ro~Msdu catot)fo<t

qui~urtcson notn, <Mp<'Mt<!de lu M~mcmanière <ju<'
~tatorifcn' un oppareH assez in~meux, dont M<m(;
~au«M!;h<to)Mttuct!uttc!-Mpt~(~. ~<4). Pour prou-
'tf,catnmcnous t'avons pt'omh, que bt. ChaussenotM

~ucoupctudte les systen)Mangta!s, et quets sont les
droitsqu'il peut avoir au titre d'fHCf~ft~ il nut~ suf-
6rasans<!<Mt)ede dire que sou appareilo fermentatinn
ttaitconnu en Ancleterre bien avant de t'être dans

osiMes.En effet, nous trouvons dans tes ~~t'pM

~eoMffr~M des tNt'MXMHSnouvellesfaites CM

Il. 20
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<~H, pMMMt'a<M4827, «Mchop'ttf <WM<

~.43t.Mwar<M'toaiaMCMM§M:

<:))")aM))f)))daht~tp~M. Bidute.

c Rons t'aocicu prat~d~ de fabricntiond<'ta Murf.

npr~savoir M<!'M'ittirt<'mont, «n tf <nct)nitffpotutttf

t!m~ <<<CMW8,pMix«H)(' (t'iO~VttStth<ttt<Mttt' h)tit.

<t<t'<t<t!H!tst(it<h'M«!« ai t)t tt'vAte ~rtoit par(<

hundt!; ttw il <<)!<t' t't' s«fVt'H<pf<'<)i)ti)')t

afin<!ot'ctnptaccrpar tto nmnf'M Hquntf<'t'tMt<~<is~¡

tah ~eouM.

<'M.Mc!Mon,poMf~v!t~<~t<'Mn'wi!!t«tce~ttante.

ttrettoscdo tenir tes harMadroits, d'y rëservet' Mne<m

voptM'Mdanslaquelleon ptteoun tube d'Mt<t!n<<ce'50

u ~40 <!ehautcHF(c'fst celui quo nous iM'!i<tmm'

en A). Un MUtMtuboest encore~aeAsur le harH(fe)Mi

que nous indiquons en B); au fond de ce tubeestun

trou (C)tfoveM tcquetpasse k tubed'etaio. Ct)Ktn-

p!it ce dernier de la quonttte de mo&tn<;ccsao!fc{mur

remplacer la tevûrequi s'et&vedans le tut'e d'étainet

se déversedans l'autre tube. Parce moyen il nyaa~

cuneperte de liquide.e

Qu'en pense M. Choussenot?et qu'en pensentnf

lecteurseux-mêmes, principalement ceux qui ontfN

accorder au véritable inventeur la prime de faveur<

laquelle toute inventiondoit avoir droit?

Tout incomplètequesoit ~ettedescription,il estim

possiblede n'y pas reconnaitrel'appareil qui, à lasa'M

du calorifère,a été présentépar M.Chaussenotoomm

une tnM!t«<MtMû«ef~.QHaiqu'i! en soit, l'idées

bonne, elle nous a paru réunir lesconditionsqui
paf~
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~jtt~!tff t~ ina«n~!)i<'o)'<qMMn«MS«VMOsf~nat~,

(«iM<tMt«~«ns<}Mc!ttMpregret,«'e~t~Mct'a~atH'H~e

;}.Me!tSttMtt'att~ns~tf np<)Mf!H!~htst)M«rxbtemoo<.

~coMiWf)testA!'<)ht!){<'ti<'n~M'eUeitMpwsfxtauxhfas-

)tUMt!t'<'hm<{!0f!a tna~tiptdMontoxnot'fs,<'Mqui ne

M~nitav«!t'!!fMf))Ma<<e~hois<}«''~t'tt<!t'ptattt'icna
,<t0)ttiOMt')~du<<))«';«titiftnt'OSnatt«Mt<'))8jMi!<)Ma
'a~))i<'net'<)crw eoth't<~p(«nttf<~MMsMPt~stt~tthne.

t.'t)pt)))<<t&fppnx'ntt)ti<'t<~xnt <')tt'ar<tppMconnu,

MU9nttunsen <)hf tpx't~HtsMt«<a.jtt aoeampos~
i«tet)xtMht'aA, M(~. ~«) en em~t'ofortement

«MtC,Bxésdans une cuvette circulaire DD en bois.

Letoutest ptacé sur le tonneaucontenant le liquide

[tnnentant;la base E du tuyau B entre à frottement

dansl'épaisseurdu bois, par l'ouverture pratiquéeau

sommetdu tonneau. Dèsque la fermentations'établit,
hmoussequ'ette produit s'élève dans te tube B, et

"Ntserépandre par t'extrémitésupérieurede celui-ci

lacuvetteD qui l'environne. A tneifun*que cette

moussese résoud en un liquide nouveau, celui-ci est
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tntO~ditttetuMntft sana intor~optionrcpw!~ danxf,n.
t6rit)Ufdu tonneau par lu tuhc pttOt~MfA, dt<ttttu.
trëtnituMtpûriourt)Cest ptac~Mil une potitottii))<t)K~u
ttmtt de ta eMvett' Lw~M'an!vo tu deMK<6<H«f~tjthtt
du la ft'F)nc)t()tt!«tt))t'-utd!qM«,!ofep)Hunt«MHMttIn
h))!)0de t'o~t)«'!t, <'<«t<tt<non le voit en EE, ettM)i.

<)Hidea~MtSMt))tt(;t'))ttton<,~mmudunsk p~tM~r~,
t f)))tft<6i<tût acmdt!)t tHnssufer<Mfnt<tnto.

t.M<itqMclu fMnm'MtattttMest at'ho~c, on cnt~eoj).

)tM<<pour lu MMthtyft',t)t«Mmet en Ktaorve)ate~

qu'il MntetMte.

MatMtout état da cause, !o!t'vùtc~Ktduhf~ tattr
tncntatMnest tmtn~d!ateMtfntMt~osuMStM~sedn))})!))
duubto<aede t~ttHs, d'où ctt<!est estraha ptustorJ)

t'utatde p&tesèchepum'être ainsi livréeà deste~mr*

du Paris qui en ont un débitconsid~abte chezkshou.

tun(;er6, tes pâtissiers, !e!tdi8tinateura,ctc.DaMtm

grand nombre de brasseries,on emploieencoreaujourli
d bui a cetteopération un levier dont l'une desextf~
ntitésse trouveengagéedans l'épaisseurd'unemaMittt,

c esttaque lelevierprendsonpoiut d'nppui;lapuissant
résidedans un poidsfixéil l'autre extrémitédu tMtf~
la résistanceest représentéepar l'effort&vaincre,c<~
a dire par la levùre à presser. C'est là sans doutext

t'

moyen fort simple et peu dispendieux, mais il oM

tinconvenient de produire des résultats toujoursi'

complets. Nous nous sommesservi avecbeaucoup')d

succèsdela presseà ~ct!rc (/?~.<4S)dontnousne!-?

r!on&trop recommander t empht!,attenduquetk~
~cde une puissance beaucoup ptus considérable

<}"
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<!)e<<Mte~tCfd<'n<MUMx~pnonst!f ~mtct'.~)~ ~n',

FigarettS.

ainsipressée, devientd'une conservationplus taciteet

Mfpensebien vite, par son facileéc«uh'ment, la <!é-

[oscnécessitéepar cette presse'.

LappareHDickson,sur lequel nous devonsMvenir,

'<)d'uneextrêmesimpticite<'toffredest;arantiesqu'nu
tunautre systèmene présente. Ainsi, au point de vue

<kt économie,il permet de supprimer comptétement
~chantiersà pieds, semblablesà celui que nous avons

(1)C'MtàLondresquelateetiredebièrefutemployéepourlapre-
MNtefoisatapaniacation.ente50.Unedétiberationdupartementde
~n<,eadatedu9ï marsMW,sm''tt<'nn«la mAmeapplicationen
ffmce.
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!ndn)u<S(~ «5~ *'<df ntt'ttt't'h'~ t'i~~cntprmant~.

tiun partout aiHcMMquo dans t~t'otuttnfri~, caro)

)'emp!oyant, en nu voit plus se ropnnd~«Mtat)F<!ei

(onneaMKdca hqnidosdont ta pr~M'nccest («Mt!a

MnttcauMpcpn<t)«ft)<edo d~tadatiuMut d'hMohdtfi)~

C~qui )t\'at pas nMttMxpt~ewtx, c\'itt qu'on ~te )'e.

për<t<tKMdu Ft'<)t~t!tt'!at;<<r<'jt«)'tm'H(nf~tt~o qoaxj

ettcduit <'<rehtitodans luCMumdt!tu mut. KuHnf<'<)t)i

Mt~'ttMt'MfWMd'~hf pt'cton cunsid~f<t<i~n,e'~t ~t)f)K

produits ftjeMspar ta f8t'Mt<M<<t<i«nWxqttcttttMuttt!i<)(

s'oh~t'erait <'Hntt<etde rxir quand la t<'ntp<5tatutcn(c-

r!oMrce8ttrt's<Stov<!N,et, deplus., qu'8M!tis8cnt!ufcr

nten<at!and'une fMamftc«us~im'tfft«'<*quo ta H)aM~

soumise&cette r<')Xt't)OM.

Si nous n'avons pas npptiqu~cet «ppareit sur uMc

grande ~fheOcdaos le cours de nos t~~us, c'estqM

noMSne voulionspassuppthner un )nut<jrictexistante)

nousengttjjjcrdaniide nouveauxft'aia; mais nouspou-

vons attester que, dans Ics ditc~fx applicationsque

nousavonsfaites et ouenousavonsK'p6t6cs,fortsoment

nous en avonsobtenu de bous résultats; la fennenta-

tion s'est toujoursopéréeavecune régularité qui s'eï-

pliquepar !acontinuitédu remplissage,toujoursintef-

mittent par lesprocèdessuivisjusqu'à cejour. Lesren-

seignementsque nous avons pu recueittir aupr~ de

quetques-unsde nos confrèresconcordenttousavecM

que nousvenonsde dire sur cesujet.

La nécessitéde recourir aux remplissagesapr&ib

fermentation secondaire résulte d'une part de la dt-

minution du volumedeliquidedéptacépar la moasse,
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jj-t'Mth' du la conhaettMMqu'tpreMwnUesprmtuittt
(cntt'nMadans t<~tt<nn<'a<'x.R<tt'tftA,e'cst pfndantia
fffa~'matifnsecnndaire,au mentent de la rcproduption
JMforcent, que ta otMdeurs'~teveait ptns haut d~{~

,h)~les tAta parttt' t<ecu «totOfnt, ta (en~t'atut f

)j))M)is!W,paMf~Mpla f letton ppf<tdaMn~nt'r(;tc;o<

t\)itttaiiiitptneot<!<ttettM)t<pdoos ta tnasseuna t'<tn<rac

~))}!t'))thtahte&t't'ttc q«c Mousvoyonss'«p~)et' dans h'

AtnxtMtM'ttftm!.< to mere~roRnssod M«Htentp~t'!)
hrc+'&Mnotpn<p6ta<ttt'c–.
t.Mtt'tnpt!ssH(;M,(tnos te nxxt" de tern<pntat!on<o'-

'm))it<,s'eftMtupntde ptMStcut'~««m!<'t'ei<,tim' t<

))t a nouscroyonsdoveh' oppt'tt') t <ttt<'n)!<')tde nos

tteur!!t'ar ta questionprésenteun «siicztotnttn~Utt.

t'apt'tMun uaa(;<!~onsn<')'~dt'pMis tt<n~t<'tMp!t,on sa

hrao,fttanuc ft'ts ~u'<)y a tn'ccasitë,a tftttpth' te<C)t-

Maavec tes pr«du!tst'fjat<~par lnfcrmcHtatxtn.Dus

lard,c\'8t*a-dit'etors~Mcta fermentationsecondaireest

~rminec,on soutire tes liquides qui se trouvent au-

~M de la tevùre, et on les emploieau secondet, au

~oin, au troisièmeremplissage.
Lesdernières portions de ferment qui s'échappent

H)u'atnenttoujoursavecelles un liquide laissantau pa-
hisunesaveurprononcéede tevùre; son amertumeest

insupportable.Les produits sous lesquelsla tevarcse

joameau fond des baquets sont peut-être encoreplus

~Ms;aussiles a-t-onnommésamera. L'amertume ou

)iot6tt'acreté de ces liquides est-elledue ta présence
d'unehuile essentielleparticulière développéepar la

fermentation,ou bien à un principesécrétépar le fer-



MM1E MOFMSK~fiftM'.~(!4

ment tui-meme apr~ ~<t~pradM<'ti«n?Nous ne sau.

rittna t'ofnrmer mais nous avonsdesmotifs de croire

que cette dernière 8Mp~M)sitionn'a rien d'inadmissible

quand nous considérons que, dans la fabricationdu

pain, et même en emptoyantde la )evuronouvetteft

fortement pressée, en rct) oMveqMciqMcfuis,a~~ h

cuisson, cette aerctë, <'ctt<tsaveMfde tevura fortement

pfenonc~c. LesawfMformentenviron 5a8 pour~Oè

la totantôd'un brassin mais lescontributions tndirff.

tes ne voulunt tenir aucun compte descausesaccittcn'

tellesqui diminuent le rendement, le brasseur est pr(s.

que toujours obliaé d'ajouter ces liquides auxbiMM

qui les ont produits, ce qui est tresMcheux,carilest

évident que cetteaddition n'est pas de nature à aa<t-

liorer les produits qu'on livre à la consommation.

Dans quelques tocantes les brasseurs mélangent<M

nmcrs avecles bièresdesecondeet de troisièmequatite.
Matttcureusementles prix de revientne permettentpas

qu'il en soit de mcme partout.

Lorsque toute la matière sucrée employéea la fabri-

cition se trouverassembléedans lesmoûtsavant la fer

mentation, et lorsque la températureambiante et celle

<!uliquide fermentantsont très étevees,la fermentation

s'opère avec une très grande énergie, et les périodesse
succèdent avec rapidité; alors le sucre, soumisaux

causesde transformation les plus puissantes,est pres-

que entièrement converti en alcool dans la première
et lasecondepériode, etpour ainsidire d'un seulcoup;

dans ce cas, il n'y a point de fermentation tertiaire,

et, par conséquent,il estde toute impossibilitéd'obte-
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M'dMbières mousseusesou d'une couscrYauonfaeitc.

nu contraire, on r~prve uaopartie, ta moitM,par

(iiftnpte,du sucrebrut destinéà la fabrication.pour la

Mfescrvirau premier romptiasago,qu'en r~uttera-t it?

t~aici: tout !osucre intraduit a)<M8dans ks tonneaux

oouraa snbh' t'act!on du fermentque ~erfi!a un de ta

svntxtcpw!odc, et pnnttnoil aura tH6s<'Ms<)nhù tad~-

Mn~oshiot)énergique qui pat'aetét'Mofsst'ntieHoocttt

lafer<n<'ntat!onpp!ma!<p, il fournira il la h't Mt(*nta<i<m

)trtia!r<!lesmoyensde s'établit'dans tous tes cas, pMi:

)acttepourra apir librement sur ta portion da socro

nonattaquéepar le fermentdans la pr<'nn6ropériode.
Onpeutobtenir ainsi a votontodes hicresmonsseMs~

malgrélesbrûlantesjourn~s de t'ete, tout ena'assurant

') unparfaitmoyende conservationsur teqm't, au sur-

)'!us.nousaurons encorea revenir.

End'autres termes, il arrivera, dans lecas qui nous

MUpe,ce qui arrive pendantl'hiver, époque à taquettc
l'actiondu ferment sur le sucrese trouvant tempérée

j'arle froid, tesportions de sucre restéeslibresdans la

premièreet ta secondepériode serventà alimenter ta

fermentationtertiaire, celleà laquelleona donné lenom

debouquet.Enun mot, on n'aura fait subir au sucre

introduitlors du premier remplissagequ'une période
dela fermentation,ouau moins on t'aura soustrait à la

plusénergique,taudis que, dansl'autre hypothèse,iten

éprouvaitdeux qui le convertissaientcomplètementet

instantanémenten alcool.

Si, malgré ce mode d'opérer, la portion de sucre

restéelibre pour développerla fermentation tertiaire
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eat insuffisante, onppnt n'emptoyer&ta cuissonque)f

tiers dela quantitéde suetf que nous avons indiaM~,

et réserver lei deuxautres tiers pour le premieret le

deuxièmeremplissage,et vice ceraa. Dansces c!rcon.

stances, commetoujours, e'eat à l'intelligencedu ~Ma-
tteienqu'il appartient de discerner.

Nouscroyonsutile do dire ici que les divers mode

d'emploi des sucres et de remplissageque nousM.

nons d'indiquer ne dispensent en rien des soins que

nous avonsreco<nnMndeajusque présent car si les

matièrespremièresétaientprofondémentaltérées,si)c

mode de fabrication était radicalement vicieux, CM

moyensne suturaient pas pour rétablir l'équilibreet

amener a quoi que ce soit de satisfaisant.Nousrevien-

drons d'ailleurs, dans nosCoMc/tMKMM,sur les qu<~

tions de détail et d'ensemblequi constituent la fabri-

cation.

St. Ensembledelafermentation.

Maintenant que nous connaissons une partie des

causestM<Mre/<Mqui peuvent modifier la marottedela

fermentationalcoolique, occupons-nousdes causesac-

eMcnt~/es qui peuvent avoir le même résultat; car

ellesont pour nous un intérêt réetet puissant.
L'intensitéde chacune des périodesde la fermcnt.

tion dépenddes diversescirconstancessoust'inftoenee

desquelleselle se développe. Parmi ces circonstances,

nous devonssurtout mentionner la capacité des fûts,

ia température de la masse, la quantité d'eau qu'etie

fenferme, la quantité defermentemployé,la natm"<te
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[dm-ei,ta quatredut'eau, t'étatdetatcmpératuroant*
H~tte,eano,Ja nature du suerc employé, ou, si l'on

Mut.la compositiondes moûts.

D'aprèsceque nous avonsétabli précédemment, il

estaident que le brasseur a tout intérêt à opérer la

fomentationaux plus bassestempératures possible.tt

t~tdoncessentielque la eapachedes fûtssoit moindre

i\teque l'hiver, puisque le ealorique produit par la

~rmentationest en raison directe du volume de la

masse.En hiver, on doit au contraire donner la prc-
(~rcnceauxvaisseauxdont !a capacitéest la plus eoa-

sidefabte,puisqu'ilest toujours focUed'abaisser la tem-

~raturedu moût, lors du refroidissement,ou de mo-

'tcrct'la marche de la fermentation par des courants

d'airsi elle est trop active.

Quantà la tpntpt'raturede la masse,elle est subor-

donnéea ce qne nousvenonsde dire; nousverronsce-

pendantdf quellemanièrp,dansi'impossibititedes'op-

j'f'serà un développementexcessifde chaleur, on peut
néanmoinsdiminuer l'intensitéde ta fermentation.

ta quantité d'eau que renferment les moûts, en

d'autrestermes !a densitédes moûts, exerceaussi une

influenceconsidérabtesur l'activitéde la fermentation

plusla proportion de sucre contenue dans un volume

d'eaudéterminé sera considérable,ptus la fermenta-

lionseralente; c'est là un desgrands obstaclesqui sur-

sissentdans la fabrication d été, par suite de ta dété-

riorationdu malt et de diversescausesque nous exa-

mineronsavecsoin.

Laquantitéde fermentemployéa, scf ta marche<te
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ln fermentation, une innuenee égaie à cette des cir.

coniitaneesque nous venonsde signaler; nous nesao.

rions trop insister pour qu'on en emploiemoinseMftu

qu'en hiver, attendu qu'àla premièrede cesépofp)~
te sucre existeordinairement dans un rapport moindre

dans les monts, et que la températureambianteajoot.~
encoreà l'activitéde la fermentation.

A i'egnrd de la nature du forment, nous avonsvo

dans les développements qui précèdent combienil

était important de tenir compte de l'espèce de hi<w

qui a produit un levain, et nous avons montre com-

ment celui-ci pouvait devenir impropre à un mo(!e<)(

fabricationautre que cetui qui l'avait produit. C~t

par ces motifs qu'un levain choisi inconsidérément

pourra soit modifierla fermentation,soit l'activer,soit

)a retarder. Nouspensonsque si l'on se trouvait dans

t absoluenécessitéde faire servir un levain de petite

bièreà la fermentation d'une ttiore forte, par exempta
il faudrait en employerplus que si l'on opérait aw

nn levainprovenantd'une hièrede mêmequalité. NoM

dirons aussi que, chaque fois qu'il y a obligation(le

changer un levain, il ne faut pas craindre d'en em-

ployerplus que de coutume, car il est certain quedans

ce cas l'activité et la régularité de ta fermentationne

sont pas les mêmes.

Si, commenous croyons l'avoir suffisammentdé-

montré, la ~Ma/Mde l'eau influeconsidérablementsur

les phénomènesde la fermentationet sur les résultats

qu'elle produit; si, en un mot, les eauxde puits fores

dans des terrains calcaireslégers tempèrent Faction~
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ffrmcnt,tandis quf c«tt~ qui prwipnncnt <h'aptuit'a
ft)aMgMtOttentt'fMe<{;W,!t t~t ftidfMt que t(Mprc"
migresmonteront ta pr~fercncttpour la fat'riwtif'o

~cte, tandis que les sccnndcs ctmvienthnntpHrtaitc-
!ne))<h la fabricationd'hiver.

t.ation do la tctnp~ratMMambiante~t t'Mn(te:!

)')))<({t'andsnttstxMt's<p)t'tt's ht'n~st'tttst'cnct'ntrcnt

-xrtt'Mt'chemin, pM<8<ju'<')t<'t~pr«ttC!)ta ft'twcntxtif'n

uxuactivitétoujours fonestc il est d<M)c<t'MHttout m-

~)~tdo nom');tit;craucun desmoyensqui ;'p<ncntont-

j~ftM'rt'~tuvatint)de la tcmp~ratHfedans les cntonnc-

fiM.<tt)<{uisontde nntmvat«mp6ppr t'~ncr~iedHfer-

ott'at.<k'Mx<j[uen«usatt<nts~amint't'snot d<'penon~M'c.

t.a fahrifation, avons-nottsdit, a d'itnp~t'ieuscsné-

~~itcs.Si les pn'cM~sMrdinait'esnesont pas toujours
tr~t&tionncts,et si tesdispositionstrop souvent dé-

ffftMMScsdesbrasseriessontautant d'ohstat'tes sérieux,

il enestde hicngravesencore partniceux dont la caniio

rcsidodans les phénomènes ntéteorotogiquesqui s'ac-

«'tnptissentsans cesseautour de nous; c'est a cette

Mmnutationde circonstancesqu'il faut attribuer les

't'Mouttéssans nombre qui surfissent dans le coursd&

ti)fabricationde la bière, et qui font de la profession
dubrasseurun art proprement dit, quand cetui qui le

pratiqueveut, tout en restant dans la tegatité ta ptus

rigoureuse,y apporter des palliatifstoujours efficaces

lorsqu'ontes emploieavecsagacité.
Pour se métamorphoser en atcoot, les solutions

faitesavecdiverssucres peuvent exiger des tempéra-
tnrcsdifférentes. Ainsi, les tnouta duns !esque!s on
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M'HUmfait pntfCPqUPtt'S primipfSSMPt'~Adtt <Uf)ttSf

~on~Hwnt <'n«tc«n<AMn<-tcmp~tMro p!«s ha~pt!

diH)Suu O'.pXft)dtt tMMtptt('t<MM'Mtt~M<!si Mttt'('r<~

t)f)t<ioK<~s~'t<' ttmt Ht<'h~'t6aM~Utu~ MM<«!(!(;ttn

nt~ntpxt~si, <-)<t')n;<yot'<!<'t:)" il f"~< t"

tm'MtiHft'xa emtVfrotHn«)t ntpn't! 'tunt ntt to~on'

ttttt'Cde te))tt' «~'t't't' <H'«'St' t'Mtt't')ttt'))<H<M<'<<)))).

(etttt~t~tmf ph<sott'v~o<p)Mxi <tMn'~)))it!<<'t'v!d" sth'M

brut, ut b~n f!u)ie«HutatjjH'fnfanant usa~ du sucM

~<'n<i«itp"<'tn H<'t< <~t «t'(;e.

Lu iue))tt«Mvcetn~Mf~flu~tpt't!pf<tvc«)'<tt<ht n~h

se convertit <)«n)<'ot'),)n~)t)<!«MS~hts htoiSt'tttt'Mt~'m.

tMtcs,ex~H~M<:Mu)<:snM)tMcnt;<ot<f<)H<'t,~ans tes<'<M<tr~

Mt<5r)<tinnn!M,<'nAftt<}ue~at'tWt"j'!e,luhtnic«t"')«)<'

la h!èFcun:<j)M~tncntmM<tMn<!tttsefattte~)Ms<t~t<'s<ah)c

de tous les co<Ht<sent )t«M«)u<ttdxoo <'OMttà'}

septentriMMat~,conunc en Itussie, ceserait t' encoxi

si l'on eMtp!(tya:t0 la fabrication de la b'ur<')a t'!u<

grande proportion jtos~tbtcde ~tucose. Dans le t'f<

miercas, t ctevaUonde la températureanttuanteduX'f.

mineraitune fermentationtellementactiveque lesuffc

produit par t orge, subitement convertien atcaut'tans

les deuxp~mièr~ périodesde la fermentation,nufuut-

nirait aucun etomentà la fermentationtertiaire, et qae

dès lors les produitsainsifabriques, en suivant l'ordre

de décompositionque la nature leur a assigne,passe-

raient prontptcment de la fern'entati'malcooliqueà ta

termeutation acétique,et de celle-cià ta fermentation

putride. En Russie, au contraire, si on n'employait

que da glucose,ou du moinssi on i'emptoyaitdttMsa
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RMwrttt«p<'<'«t!dt'n't't<H ~'hoppwit~tpt'rttoA t~

tectit'ndu ~'r~f«<, p<t'<'nt<'<<r«M%<'fai<,Hptf<tto f~p~

)ttt'))(i<<if'!t,dt'~ <)M)))<t!tt!'~«') <«Mdf t't'«" tiut~t~MH'

()<)))d~'t'tnpcx~t).<!t'itt puor t't~ «ttttitf t)t<t',t~M).h'

o)Mi<tt'tt t''t'f«" <«' ~< <)!t!<' <<'<'))t)'!«~'<'tt'h'tm'-

)))<t)t!<)!<<t«««'h 't«t' 'tm))ttt' tXtttt,<t<'u<t!<tm<t't)<jM)

{))))())'Xt~'t'CXOtFt'HU'OtX«t'!<)<'t<tUt!c:*~t'<"t«i<S.
(~!<faits <W~~t't't' <)t"tSMttM<t'<'t!))tMtt'tM~'t'tttmt'M;

~r u n«M)'ov«Mttu <)'<i<M')t't)Mo'tufthf!) t'~ttws th'

;U);M<<t{t!Mt,~(««' ft'««Htt<!r,<<<<<<'tttp~f<t(<)«'!(}t<)t'<

tttMCS<jjUMt~ )'Ut't'<'')« ttO'tt,nt'tM<Ht)'<H)9fait t)t t'))f

ifxntfM~<tnnstttv<'i(tth's)un<'t«'titUt)t)t),j'xtftjOt'm'os

Mt~nsainsi )c ox'yt'n <!t*tutt~'t')'v<'t'xucf~ <'<))ttt'<!h'x

dhbproduits)'at')~)tttttt du tatftttt~mtut'otttt'-

j t'juedes e!to!t!Ut'«.

!)ctoutea les tMMtif'tMsuct'~ca<'nt)t)«y~9jusqu'ici !t

lafa!ni('utioHtic lu hiett),nut<<'oo ))<)ss<'(te&u<tplus

hautdc(}<éque le );htc<ieles p«~n'i)3<<~uc ««MXv<

m'fMdosigMatcr,c'c~tte«eu!a<({UtMeMtquot'«Mpuisse

intoqucren sa fowur. Diversescirconstancescxptitjjue-
f)))twtt<'prnpriet~ d'abord !a nature m&modu glu-

c~e;<;Mt Onptoyantpur, c'est-à-dire débarrassé d<'

''utMtesM)atit-r<étran~res qui l'accompagnentordi-

nairement,il faut, pour opérersatnisfenfermentation,

amenerle liquide à une température élevéeù + 2u°

'n'iron, et l'entretenir pendant toute l'opération au

Mêmepoint, pour arriver à unecomplètetransformu-

'"men alcool.Cequi ne contribuepasmoins&ralentir

~actiondu fermentsur le glucose,c'est la présencedu

's!f!p d~<!taux (f!5tM), dunt il n'~atjamais tout à
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toit pscrnpt,t't (lui,en f0 dMsoIvantdans tt s<Mt)~
tcHr comntMniqMpdff propriété uutttc~uf!~&~!tM

qMfpHi'sf'dcntlesoxtx de pttit~tt)at{!<5t!~de mattt'ftt

t'<t!pa!re9.Kntint'acidatttttfm!<)<)<dontnftMs)n<M~t.i.

);<)«<<tt)pf~t'ttCC<t«tM)«(t!M(M<'t<tM(;!M<'«!'t'!<dut'ftt)).

)tM< OM(pMCH<MCt'«COt'ttttnMVPeMHt't;Fnw)f~M~'<'j}it';
<')<t't'MM<!<'scmwtt'ft'st'ss<'n<!c!sdf~noMcsnth~Ftiux?<

<!pt<'«jt))<)'«!t'aud~<'tH)~t(?<nfnt<!<*tnfcrntt:nt(ttioM))tt'a<(

Hquc,ou toutau t««i«8do lu rM!en)!t',f! t npidt'oc

)it;h~mc pMten <'xeo!<doMslestiqueuMfofMMntnotM.

<~Mn!<jjM'itensoit,t'<'ntpt))idu gtncttsopermet<t'o.

~<<*t'tn R'rmfn<a<!ttnf) dt's (cm~~raturc!!hcaMco)))'

pht!<ct<'cs<}MC<«u<csteaaMtrfst~p~cM<!«sttcto,ete'<s(

At'<'«t'jtr«pfM<<~qu'ilfautattribuertes qttMttti)~Mn-

s!<!<habt<qu'onen !ntr<Mtu!<<!nnstesbiërc!}&t'~)'!)jm
'tesgramteschnleurs.MatheurcHiiement!<?ctnpt«i9(to

);tu<'osesont toujoursdangereux,au pointde vue<!<;

r~<'«)tomieanimale,et lesfncilitésqu'il appot'tc<tan<

ta fabricationd'~ no sont acquisesaux tnassco~

qu ansdépensde l'avenirmêmedeleurindustrie.

Leglucoseestplusstablequele sucreproduitparb

;}<}rntinatieMdesccreates il nefermentequefortlente-

ment à de bassestempératures,et même,quelleque
soitta quantitéde fermentemployée,on en retrome

toujoursune forteproportiona l'état libredanslesli-

quidesaprèslafermentation.De làcesbièressucrées,

insalubres,quenousavonssignaléesen parlantdeta

<'&!M</?ea<MM!des&f~rM,et contrelesquellesnousaYO)M

protesté.Unseulfaitsuffirapourprouversurabondam

tncntcequenousavançons;c'estque,depuislesnom-
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~')"i'cntp!<ti(tdM(;!MCf!.<!p:)titXt'nadiera,tcseabnfctit'~

tttMtnofphoH<<!tde t'ifrc ctttienncMtd~ M~MamoM-

u)M!)apr~adeuxun tffi~ jours de miseeu buMteittes.

)!)))(ti-ique, pr~eede<nntt'nt,!e~pt~pot~ons du~MPt'equi

mutent6ehopp6tt la <<'t)MCt)tnt!ttt)ëtunt de hpaMcoMp
)))oin!<ftMtsidth'obtcit,tes bt~ffstt~es ta constt~tna-

)i)'nne sMttiaMMntMnadwHtfre ft'u~t'ntatitm danxtM

h'Mt<')t!s<)u'Mpf~syôhe dtxnoMr~'itd!x, doMt!t~'t(}M<

~hh'is tn~me<}Htn!!<!jnM~t.Lt*!<fMtMonnna~tux, il est

Ra~naMMten M6t'Mt!(t'.et k's p)'<tdn«st-n<jMtt)hc.
« tjMC!t <<dcb!<)tnbdu ttM!s8<tt)9dMpt'ttxmottt<'<))t)at<j-

tic!d<'xph)!<utiun;mais aMJ<'M)dho! ~M'intpmtoau

(Mr<'h<md,pouvM<)u'itfasseses affa!r<t?

A~tmide revt!n!rsur tespro~d~s de fa!tt'icat!on'lui

jMFHtettcntd'obtenir, par dt's ntoyetts t~aux, tes

(t~)t)C!<avantagesqu'abc te ({!u<'«8<!sans t'<?)tc<Mth'<r

aucundes iMconv~ucntsque celui-ei pr~Botte,esam!-

~Mn$cequ est t'atcoutqutt fournitpm'ta fenncntation.

Ona dit avec raison que lescaux.de-v!ede pomm~
)cterre devaienttcuf odeur infecteet leur saveuretn-

j~Muuxtttqueadeshunes essentiellespart!cut!erescon-

nuMsttxs le nom <<K«/f<depa<Mm<sdeterre ( c'est t)'

~Mf<Mf/edesAttonands). Les quantités que l'on separt~
àladistillationsontquelquefoissi considérablesque la

distilleriede AI.Dubrunfaut en a souvent fourni suf-

fisammentpour éclairer toute l'usine'. On a prétenda

(1)Desexpériencesnombreusesontétabliqu'uneaddition<T<t<.i<ta

'~thqaeajoatéeauxpommesdeterres'opposaitaudéveloppement
'!el'huileessentielledontnonsvenonsdeparler.Il estvivementàdé-
~itmquemessieurstesfabricantsdeghteoseenfanent!')tpp!i<ttiu<t
armais.
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que tes atcont~pt~'duit~par !a fer<nentat!ondu Rtucast.
MeeontcnaicataueMnotraçade cette hnit~esscntitttcva.

tatite, et que, par foni.equpnt.sa prespneene ponait
etra attrittMt~equ'&t'envetoppocorticaledu pr~eieax')).
bcfOtdc.C'estil not) oavit)Mnoct'reMf,caf «no stmpte
ad<t!endacittf sxthxriqMpdans !<sa<f«t)!sdp{;tuMM
oofttt po)H'tp!tftttttt't'pt'n <'<'«};?,et pc r<~M!tatMt !'nn

des Mgttt'spa)'a<'t<t')!<titptt's(te la pr~cnt'Mdf'x tmitM

<SMtt)ft)<)duMtnous )M)t!"t)it.O'aiHeurs, sans )n<tir

t'ccoMMaux moycot)<a))!'hsn, i)y a un fait ('(H~tnnt:

c'~t qMf,!<M'~qHMn<*hit't'<*daxs ta<p<c!)eou a inhottuit

des quantitésconsxt~'tnttttsde {{htt'oseva 8t)bh')«to.

mentatin)) ac~tt~Mf,«u p)ut<Udus ~uc tes dt'rnit'K~

traces de suer~ont doparu,<))) lui tt'<')n<'une saveur

))t;pti<)uc,du))<}acrctc )ns))ppt)t'ta))to,act'otXpa~aM
d'une !<(;t'r<!od~'m't'<npyt'<'u<n!)ti~Mc,tandis que h

môme odeur et ta m~mcsaveur lie se t'cncontt'cntji'-
mais dans les bières la fabrication d<'s<)ue)tcson a

employétoute autre espècede sucre. Ë\idetun)p))t.si

ce fait pouvait être attribue ..ux tnoditipationsua'

prouve ta tuputioe du bout'ton après la fermentation

atcootique,on retrouveraitct'ttesaveuracreparticntièM
dans touteslesespècesde bières indistinctement,tandis

qu'elle n'existequednnscellesoù leglucosea été intro-

duit en proportion un peu considérable. Nous trou-

vons dans tes faits suivants, qui nous ont été t'atn-

muniqués par un négociantdeLa Villette,unenouvelle

preuvede l'impureté des alcoolsde glucose.
a Les3/6 de f~cute.et généralement tous lesesprits

qui se fontavecdes matièresautresque le vin, sontdé-
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(HtaMp~;il n'y !< lie t'Mnà tt) foh~,xi c~n'eatdans

aaf)qM<Réputations etmniqncat't pbin'ntttt~ntiqut's,

<!t))sla chapfttetie impet'nxxd'te, ou pt'ur tes tuntpp~

~~th-<!c-v!n, etc.

xTouteespace~Mnt~ttn~ des S~O(taffHMtept'apt'<
m~ntdit aw J'oMtt't'stt~Mx~'sj'eut cmMpxMnettM!<t

toi-sanpt'~pttt'ef<!c)ncm'tc,<)Ut'Hcq))t'!<<t)ttn d<~t'<!<'

~6njuHtft'.

< Mt't Mt~tnp,~Mtx! pendont ph<M<kqMtttxo««s fn

t'ri'tUMt'e produit, jt' n'ai jamais voutx t'nafhoh'r ttn<*

~)h'p"Mrma tot'tiqttc dMti<)u<'um.

Ai))si,il dotHMMtsbien<5tahU<ptcpar la it'tHU'ttttttion

k~tucust*no peut produite <jjue<!<}ntt'o'doinfects,ca-

j~Mesdu conntuttiqMCt'aux tiquidt's <n<'ctesquo))!ils

x!trouvettt <ttc)ut)(;e8des pt'opriot~ urgatMteptiqM~
~hsta~tm. Le ({tucosedu ccnmx't'cetuissu tuujom's

apr''sla déglutition unesuveurastt'ht~cutcqui u litphts

SMxdcanato~c avectelle dont nous venonsde piu'tfr;

Mutemcnt,il cft certain qu'eHe 8f d~vptoppea n<f*

MFeque ta fo nn.'ntationappt'ochude sesdernict~spf-
riudes.

C~t il <!ettesaveurchange et dësa(;)'eabte,et il cette

M~ur seu!<},qu'it faut attribuer topinion, malheu-

reusementtrop accréditée de nos jours, que t acretc

desbièresn'a d'autre origineque l'emploifrauduleux

dela racine de buis. le public est le même partout,
Ctsta-~ireque sous toutes les latitudes possibles il

jugeet prononceen dernier ressort sur de simplesap-

P~renMs;it conclut sur des effetsqu'il croit recou-

'~re, sansse donner la peinede remonterauxcauses.
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Aprfs tt'Mt, <f n ut pas que «MMj«cf0)m<t"oh dm)t~'

df vt tti~mbtottfpdans tu questionqu! nouaOt'eupt).('in-

it y « «ne osaoi!grande analogieentre lu saveur d'oxt

tt~foet!o))<!eroeinMde buis et )))aa~oMfque luissoMm.

<ti<!S<ttMti'wtde t;)MCH8t)Mp~ala ft<<M<en<att'Mt.

Tassant, en ~sMmM,)c!<t<tyah!es<c!(M!tt)<t!~Me!M)
Mhttpnt<tat't'tnphti du ({!«t'Mso;noMO{wnswts~M'ik
x«n(do MtttMfooppctt'f st'tifxxctMpt~,dons t')nfo!r,

t'ottt'tttiun du nos tpt'tt'utft.t\MMSne <!OMr!ttn!!to tt~~cr

tf<tj<«cMvent,le iWM~{)v«nto~<'qui lui soit h)ht't0)).

<<?(de M!e«tn' la fermenhttittn, ou {)!M(~tc'est ttc

)~'t')«eth'ed'<t)'~Mt'&des tt'ntpëMturci!~!t!~es; ntais,

~nem'oune fois, t'emptoi des sucreshrots aboutit cxtx-

<<'t)«!))taux «~«tes r~suttats et n uff)'e)<«<'««tles!ncon

\en!cnts du {~Mcose,quand «n évite de )~'ssomneMM

à )a p6r!t)t!<!df dëcM<t<p«sit!<'M&tnquctte nous at<))M

donne le nom de <<'nnentat!onpumaife. can~icnt

d'<ncde ne les ajouter aux moûts que lors du prentier

rempussage car, comme nous le verrons une der-

n!ere fois en parlant de ta raH~f~ca~CMdes bières,

t'emptoi des sMcreshruts, tel que nous l'indiquonsici,

retarde de beaucoup l'invasion de la ffrmentatioa

acide. Avec lessucres bruts, non-seulementla quantitc
d atcootproduit est doublée, mais encore lu repfoduc
tion du fermentse fait mieux, plus abondamment,et

la clarification des bières ainsi obtenuesdevientpar

conséquenttrès facile; avecle glucose,c'est toujoursle

contraire qui a lieu.

fh' a prétenduque la fermentationdesmoûtsne p"
vait s'établir sans ta concoursdu ferment, ou du moins
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<M)pMftk a'éhtbttMoit,ec no pnMwit~tre qu'en ah-

Mwade ta lupulinu du houblon; tcttoeat t'opinion df

M.Liebi)}tui-ntOne, teehtmistequi s'Mitlu ptnsoconp~

dt' ta fermentation d<'ta !)!t!K);vo!~ tfs e~pHcatt'ms

utn*M.!<!<< <!<MUteà ce sujet: Nuusavonst!uj!tfatt

uhscrter ~Mt',<!aM:<henMcuMptla tucat!~ <!eta tM"

);!(}«",on fttht'!<)Mfav~'et'ot~, lu ft<m)c«t. te ht~-sot'-

raiitM,t'a~ttttu',sansy ftjttM~rdt*h<)Mttt«H,doshoMatms

<})imu<'MSMs( h~'rehtttnfhc) ~u}st)dtittht~Mfttt~of tem

Mteut'8MfF~<!etoutes tes h!<<*8~MpMMtoMtdheN.

UoeeH'cutMhtncefort ronxtrqMaMedtotscottefntu'ica-

tittH,c'<Mt~ue la formcntatioMs'établit 4'eMo-m6mo

<ia'Mle mo&t,ftt vertu de ~atsenec~MAaMMeM,tauttiit

t~tetes parties ar<'mat!quesdu houblon ent~che'tt ta

fefMtentattoM<taM!<les M~rcsbrunes. Pour dëtormiMtM'

lafertoentatiottdans Ics tufres Mancitca,on n'y ajoute
<!«Mepasde tevure,et tieHondantelle s'y aoh~c entière-

ntfntcomntcdans les ra~ms et dans d'autres sucsvc-

gétaux.·

Quettjuerespect que nous ayons pour les opinions
<!aosavantaussidistingué que dt. Liebig, il nous est

impossibled'admettre que l'absencedu houblonsoit la

causedetermiMaatede la fermentationnaturelledans

les bières blanches dont parle t auteur (d'abord, il

n'existepas de bière fabriquéesans houblon), et que la

présencedu houblonsoit un obstaclea la fermentation

naturelledanstes bièresbrunes. Nous avons v~rincces

faits,et voitacequi est résultéde nosexpériences nous

avonsintroduit, le 25 juin <846, dans unetouriitcail

t'i~cb, en verre blanc, 70 titres de bière brune très
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tortcnMut houbtonnee; la fermentations'est etat'tie

après quarante heures de repos; le liquide indiquait
t8* au moment de son introduction dans la tou-

rille pondanttes quatorzejours qu'a duré la ferntM-

tation, la température moyennede notre laboratoirea

t'<M+ 32°. La fermentations'est opéréesans intermit-

tenco, et nous n'avons pu observerqu'un dégagement

constantde gaz aeido carbonique,sans qu'il y eut pro-

jectionde la tovurehors de la iouritto. !t s'est forntéun

dépôtaussitôtque la fermentations'est établie, et cède-

pût adhérent aux parois internes de la tourittc deve-

nait d'autant plus abondantque la fermentationavan-

çait davantagevers son terme. Au bout de quatorze

jours et ators que la fermentation était complètement

achevée,nous avonsdécanté te liquide atiu de séparer

le dép&tqui s'était formé. Le produit ainsi obtenu,

soumis à la ctariucationpar la colle de poisson,est

toujours resté trouble; l'ayant dégustéaprès quetqcts

jours, nous ne lui trouvâmes aucun descaractèresqui

distinguentla bière proprement dite; ce n'était, à vrai

dire, qu'un détestablebreuvage, d'une saveur repca~

sante,et auquel il était impossiblede donner lenomde

bière. Commenousavionsconservéle dépôt, nousnous

en servîmesle lendemain, en guise de levain, sur une

quantitéégale de liquide, et celui-ci secomportaexac-

tement commeceluique nousavionsemployéd'abord;i

seulement, l'opérationterminée, noM eûmes le double

de matière déposéesous les apparencesd'un sédiment

jaune sa!?,plus gris que ta tevare.

Mrésulte nécessairementdes faits que nous venons
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d'énoncerque le houblonne peut. seul, s'apposer MM

~e!oppen<ent de la fennentation naturette, et que
te))c-eis'étabtit toujours, dans un tempsplusou moins

rapproché,selondiversescirconstancesque nous allons

passeren revue.

Nos teetpura ont dû comprendre immédiatement

quelétaitdans ce cas t'agent fermentescibledont fac-

tionamenait la décompositiondu sucreet sa transfor-

mationen alcool; c~t le ghtton évidemment; car,

tommenous l'avons déj&dit, le gtuten est, après le

ferment,le corps qui possèdeau plus haut degré la

propriétéde métamorphoser lesucre en alcool; ainsi,

dansle raisin, par exemple,c'est le glutenqui joue le

rotede ferment, commedans le lait c'est le sérum.

Nousavonspu nousconvaincre,par des expériences
directeset souvent répétées, que dans les moûts de

bièreabandonnésà eux-mêmesla fermentation natu-

re))es'établit d'autant plus promptementque le g!u-
(ena été plus altéré par l'expositiondu malt à l'air, et

surtoutà l'air humide. Ainsi, nous avonsvu fréquem-
mentdes moûts fabriqués avec du malt abandonnéau

contactde l'air depuisplusieursmoisentrer enfermen-

tation,dansune bouteilleordinaire, aprèsvingt-quatre

heures,tandis qu'elle ne s'établissaitqu'après trois,

qaatreet même cinq jours lorsque nous avionsem-

ptoyéun malt récemmentpréparé.
Detoutes les causesaccidentellesde t'infériorité des

produits pendant la saison des chaleurs que nous

avonssignaléesjusqu'à présent, celleque nofc venons

d'indiquerest sans contreditt'onedesptus importantes;
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c'est ta, on peut en être convaincu,que réside la p)~

grave difueutté.Dans cecas, en effet, ce n'est pas seu.

tentent la levûre ajoutée aux moûts qui réagit surle

sucre; le glutenagit en mêmetemps, car nous l'avons

déjà dit, tegtuten ne peutservirà la nutrition et à la

reproduction du ferment qu'autant qu'il est restepar;

or, c'est positivementquand son altération estarri.

véeà un certain degré que le ferment agit peu sur )~

moûtset que le gluten vient pour ainsi dire prendssa

place.Enhiver,lorsquelemalt est nouveauetque leGlu.

tens'ytrouveà unplusgrand état dopureté, te contraire

a lieu; les produits sont meitteurs, ptus purs et d'une

conservationplus certaine. Cequi peutprouverunefois

de ptus que dans cet état le gluten du malt estim-

propre à la nutrition et à la reproductiondu forment,

et qu'il joue le rôlede ce dernierà l'égard de la trans-

formation du sucre en alcool, c'est que dans cecas,

au lieud'obtenir 6 de fermentaprèsenavoiremployé<,

il arrive souventqu'on en obtient à peine2; c estainsi

quelesproduitsqui en résultent laissentaprès tadcght-

tition une saveuranalogueà celle que produit laMère

lorsqu'elle a éprouvé la fermentation naturelle, c'est-

à-dire quand le gluten seul a opéré la transformation

du sucre en alcool.

Il est tacite d'expliquer maintenant pourquoi, en

augmentanten été la proportion de malt, mêmede50

à 40 pour ~00, on est loin d'obtenir des résultatsaussi

satisfaisantsque pendant l'hiver. C'est qu'en effeton

ne fait qu'ajouter à la cause agissantecettecauseelle-

même dès lors, il est impossiblede tirer de cettead-
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Titienune compensationéquivalenteau sacrifiéeque

shnposole praticien. Hfaut ajouter à cela qu'une por-

ionde la diastasedu malt ayant été profondémentat-

tirée,est devenueincapablede transformer l'amidon

ensucrependant les infusions, et que, dans tous les

as, i'acide tactiquequi s'est formé s'oppose à l'action

(!c!adiastaserestéepure. De là, nécessairement,moins

desucreaprès les infusions, moins d'alcool après la

fomentation,par conséquentplus de chancesd'acéti-

~ation, puisque la proportiondo gluten altéré y est

plusconsidérable,et que, commenousl'avons vu, ee-

lui-cifacilitela fermentationacétique, en mêmetemps

(ju'itsert de vétticuteà la fermentationputride.
Sià cescauses,que tesfaits que nous avonsapportés

àt appuinous engageraient à nommerdirectes, on

ajoutecettemyriade depetitescausesindirectes,de mé-

comptes,quenousavonssignaléesdanslecoursde notre

ouvrage,on parvient à expliquer rationnellement les

(Hiieuttéssans nombre qui assiègent le brasseur à l'é-

poquedessaisonschaudes, et qui frappent lesproduits

étéd'une défaveurde plusde 5S pour ~00 compara-
tivementà ceux d'hiver, bien que lespremierscoûtent

réellcment25 pour ~00 de plus.

L'emploid'un excédant de malt pendant tes mois

<)éténe peut donc être qu'un correctif insignifiantdes

NBeuitésque présente la fabrication à cetteépoque;
Mtteinsuffisanceest d'autant plus manifeste que le

sucreproduit par le malt est plus facilementdécom-

posaMoqu'aucun autre, et que, par le mode d'em-

p!oiqu'on en fait, il est obligé de passer successive-

n.
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tncat par toutes leaphases de la fermentation atpM-

tique or, commela fermentation peut agirener~iaue.
ment sur lui pendant les deuxpremières périodes,il

en résulte que la fermentationtertiaire ne se développe

que faiblement dès tors, la fermentationacétiquene

tarde pasà envahir les produits, et cela d'autantplus
facilementque l'atmosphèreesta une tetapcratufeplus
~tevee.

Nous avonsdonc une foule de raisons pour recom.

mander l'emploi des sucres bruts, tant commemoyen
d'introduire dans les moûts la moins grandequantité

possiblede gluten que de prolonger la durée do la fer.

mentation tertiaire, en augmentant ainsi les propor-
tions d'alcool.

8eeM<m Vt. thMMtatton (MMage}.

S 1.Préparationdelacolledepoisson.

La clarificationest une opération qui a pour butde

~tépouitterla bière de tous lescorps en suspensionqui
troublent sa transparence, et de tesprécipiter au fond

des vaisseauxqui contiennentle liquide.
La substanceemployéegénéralementà tactariScanon

des boissonsa reçu le nom d'teA~yocoM~on collede

p<MMCK.Voiciceque dit à cesujet M. J. Girardin,dans

ses Z<fpoMde chimie~menta~e, page 466: Laphs

pure de tontes tesespècesdegélatine,eten mêmetemps

la plus estiméeet la plus chère, est la collede poisson

ou ichtbyocoHe.Ce u'est autre choseque taaMïabwe

interne de la vessie natatoire de plusieurs espèces
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.}'~M<gc<'na,très communs dans te Votga et autres

Ccm-csqui se jettent dans la mer Notreet dans la mer

Caspienne.On plonge la vessie natatoire dana t'eau

fMidepour la ramotti) et en détacherla memt'rane ex-

~rieHre l'intérieure est ensuite roulée en tonne de

hre, de conor, ou seulement ployée en carre, puis
Manchiea l'acide sulfureux, et séchéo. Cette sorte de

ytatinevientde Russie.

<tt.es longuesbandesd'ichthyocoite, rouléescomme

mruban, sont les intestinsde la morue. !t y a aussi

delacollede mcrMpen tablette.

La collede poissonest fort usitéepour donnerdu

hstrcet de la consistanceauxétoffesde soie, aux ru-

tans,auxgazes; pour préparer les fleursartificielleset

le papierglacé pour encollerle taffetaset lui commu-

mquprune propriété adhcsivequi te fait servir, sous te

nomde taffetasd'Angleterre, à rapprocher tes deux

Ms d'une plaie; pour contrefaire les pertes unes;

pourcoller la porcelaine et le verre. Les lapidaires

emploientpour monter les pierreries. On prépare
mesa dissolution, suffisammentconcentréeet add'-

tionnéedesucre, d'aromateset de vinsgénéreuxou de

Aam,desgeteesfortagréabtesqu'on sert sur lestables.

C'estaveccettemême dissolutionpure qu'on clarine la

M~re,te vin, rinfusion de café et autres liqueurs le

toUagede la bière en consommeune très grandequan-
titéo

Dansle commerce,on trouve la cottede poissonen

s<a~,ou disposéed'avancepour te collagedes vins.
Lapremièresurtout existesous deux formes, savoir
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en MtMtc«MXcintrâtet ~ousformedo couroMno,outa

fouilles.C'estgfnptateutpntdanace dernier~tataue

t'iehthyacottoMt<'ntptoy<5cpar teabrosseuM.On

connottecMoquiestde bonnequotiténon-tioutentcnta

sahinncboMr,mais exwroà sa tfnnspareneootil t aii.

peetnaftuoid!)tp<M<j[u'fMcp<~<'«<uCMlap!a~)R<<'ttth

!c rayf is~det <atuMiôro.Si h':tffu!ttMs«ntfi«Mpt~
etmin<'<'8,c'est CMeotouftindiea<nvar«bterajouterA
ceux~uenousvenonsd'~nMtn~ter.

Fotn'convcrttrlae~tto<<<ipoissonenune~cMotrot)!.

parentecapable<teservir tactariMeationdesbeisiKtM.

il faut d'abord faira macérerte!;fcuittesdans t~t)i

froidependantenvirondouzc!'cuft's;cette pre)t)ief'il

opôfatiena pourbut do faireabootbet'a lit coHcth

poissonla plusgrande~Mantitod'eaupossible,atmde

l'assoupliret do ta rendrepluspropreà êtremiseH)

p&te.Lorsquet'imbibitionde la colleest suHisantf,t)
1

elle l'esttoujoursdansunespacedetempsquipeutn t

rier de dix à seizeheures,elleest reprisepar petite

parties,et placéedanit la maingauchesousta formei

d'uneboulequ'on malaxeavecte poucede la maitt

droiteet lesautresdoigtsde lamaingauche.Lepouf
doitpénétrerjusqu'aucentredela boule;lesdoigts<)''

la main gaucheagissentà peu prèsde la mêmema-

nière.Cependant,à la rigueur,ceux-cipourraient~M

considèrescommen'ayantqu'un rôleaccessoire,celui

demaintenirla tnsssedanssa formeprimitive,tandis

quelepoucedelamaindroite,en y pénétrant,lacom-

primeet ta déchire,ou plutôtdivisela sabstfnceau

pointd'enfaireunepâtehomogène,ressemblantass~
1
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Mon&cetteqMt*!c9eufaatt)praduiscMtpat'IDtMastit'a-

(iondu papier.
t'endontcetteopération,ta colles'cct~Mf~etantpar

h*frottementque par ta ohatpMt*desmains il est bon

t)flamainteniruna doMeotemp~t'atmc,pnFfaqu'elle
~n)M<tit<'tfo<F!tHF«nina!ph)i<fnettpntcnt,mots il no

hotceppttdantpnsto!ssM'cettt'tpntp~'ntMtas'w<*t'ix-

~inimcnt; auss!o-t'on sMt)dPptoMg<'rte~ft)a!tMet

h colledans t\'aMfratcttc,quandta ehntcMfdevient

tropforte.

t.orsquol'opérationestwntptftc,t(tcolledoitpré-
«ntert'aspcetdu papiermMche.En ancrât, Mnop~M)
autant mieuxet d'autant plusviteque !a collede

)'o)-son<!5tden)cittt'utoquatite.Si, aucontraire,elleest

d'unequalitéinférieure,la tnatasationestlongue,dif-

Mtc,lamasserenfermedenombreusesChre~,espèces
decartilagesqui refusentdeMréduireenbouillieet de

Mdissoudredanslesacidesdontnousattonsparter.

Apresavoir été ainsiamenéeà l'état d'une p&te

blanche,la colleestdétayeeau moyend'un petitbâtai,
dansenvironsoixantefoissonpoidsd'eau le liquide
quienrésulteoffreun aspectlaiteuxdù auxmotecutes
decollequ'il tienten suspension;on passele toutau

traversd'un tamisqui retientsur sesmailleslesparties

artitagineusesinsotubtes,dontla présenceestabsolu-
mentinutile.Dèsquecettegrossièrefiltrationest ter-

minée,onopèrela conversiondu liquideenunegetée

transparente,eny ajoutant,soitde l'acideacétique( vi-

'S!gre),soitde lavieillebtère,ce qui~vi~Btabsolu-

~ntau même.Pourenfaireusagelorsqu'elleestdans
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<~tMtut,il f-uMitd t'n «jMHh'r«nut'«M<t')tt<'<')«~«)t~j.
hcctotitrtt dt' Mfro fttbriqMéoet d'nt;itor tmh'nn'nt tt
tout pour epft'orun métaMROt'it'n intime. Lwttuoot~
e~tMtttionsfavwaNt's ta <<HoCcationsu troMVt'Mteof.
Mtinn)mt)ntr')<«)!cs,t'at't!tmde lac<t!todo ~oissuMutim

M~:<~UMt~M'")tntMMitdtt ft~toa,MMttail faut eotnMhi0)

tMOyCHMOfM)'<tut)X<!ttOMtOSt'tnit~M.

C'estMtuqMpntcnt~tturttun)eonttattMtf n«'ttooptât)

dt?pr~pamttMndo !))cullude puiMonque nous ~')tt))b

de parter d'actdc acétiquet't do vieillehtt'n), cnfOMU~

Mt;suurMmsa~tMHvepen aucune fa~tn cette tHotho~;
il est !nMn!montpFcMrabtcd'entptuycrt'ac!dctt)(tt!qm.
Nousreviendrons BM)'cette question, avectous tp!it)c-

tattsn~ecsaaircs,en nousoccupantde lacaH«'n'<t<MHj«

~<~s.

Quel que soit l'acidedont ttn seserve pour !a pMpit-
ration de la colledu pHissua,la proportion en doit ~K

telleque tout le liquide se prenneen une (;eteetcujouto
très transparente, mais dont ta densité sera prapor-
tionnettea ta quantité de colle introduite dans unva'

lunte donnéde liquide.
On doit toujours, autantqu'on le peut, tenir ta colle

de poisson préparéeà l'abri du contact de l'air, est'

à-dire dansdes bouteilleshermétiquementfermer; car

cettecolle perd promptementà l'air lapropriétéqueth

possède& un plus haut degréqu'aucune autre, dec)a-

riMerles liquides.
Les proportions d'ichthyocolle liquide nécessaires

!« ctaMËcationvarient avecune foule de eireoas«"M'~

que nousallons bientôt examiner,mais en régte ~ae
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f;))''qnt'tqut s {{MttMn~df <*tm<'<'n Matur«.p~pa'va

ht))unt'n«U!ttt'MtMMd~'t'indiqMt'p~ufKsentpour nn hff<

tutitx'.Hans tuns les Ms, comntf te votMfw dt' totto

M~'ar~e,intmdMitdons MMt<n)MMU,tOtn~taco«Mva-

tm))'~de h!fM <t';at«M)i!en,il en f~M!teque ta <~pfn~e

it())t)m'Metttm!na t empht!Jo la colle<<«j))u!ss(*nest&

MMt'r~ eon~tetM~upat' h' pt !s <!«vtt!M«tt<t~<bi~re

tjHfttf<tMp!aec.

Mit'MqHepar les rxitiunsquo nouswnot)s < dt'nm't*

)M!aj;e(!<'la collede puissonnu soit mntt'nM'n!dispm-

jit xx,nHMMm(Mt)Hlie <'«&<('que fort poMde c!)<tsc,!'it')t

()m')!esoit, de («utosK' 8t)t~t<u«'cat'x)p!(t~esJMsqx'M

hjour, collequi <t<tHMe!fs «jSMttntst<<M)pm<'))Met tes

pluscertains, twu')Navnnsque, dant qMotqufsconhM'it

dudépartementdu Nord, e<tsf sertd'une <??' ««cM<r,

fit~cedo co!te-g<<ttinMinfecte, et dont nous avons

peine&concevoir t'admission dans la préparatton des

boissons.

!.Mbrasseurs intelligentset instruits font compris,

tt, il t'beufe où nous écrivons, il n'y a plus que quel-

quespraticiens retardataires qui en fassent usage.

Voicicommenton procèdepour fabriquer la colle au

fuir:on soumet à une longueébullition dans r<'au tes

rognuresde cuir des bourreliers, les débris de parcttc-

min,et spécialement tes fragments de cuir blancde

Hongrie,de manière&obtenir une forte décoctiongé-

latineuseque t'on emploieensuiteà la clarificationdes

MfKs.Non-seulementil y a là un énorme contre-sens

Mpoiatdevue de la dorée de !a conservation4~9pro-

duits,commenous le prouveronsbientôt, mais il ne
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do!t mentepasyavoird'<Soonam!p;car il fautdhfoi)

plusde cettecolleque do cottede poisson;en ou)M,
Maactionestmoinseflicaeoet moinsprompte.

Nousne voyonsdoncaucunargumentsérieux«oi
puissemiliteren faveurde!acolleaucuir. NoM:<c~no.
M'tHMMdanslesconclusionsquivontxMtvretc~dan~p,

auxquelsctteexposeh<~M)<)!Mdesbt~fcsaveotesqMt'Mcs
onla m~ongo,et nousvct't«nstoutecqu'a dut~ttimc
lediscréditdanslequelelleesttombée.

Laspéculationcommeretatt!,bt'attcoappluspréoc-

cupéed'arriver&lafortunequedesmoyensqu'elle)Mt
en ouvrepoury parvenir,a imaginedanscesderaitM

tempsde remplacerla colledopoissonpar une<spMe
de colle-fortedont l'emploiaurait du se borneraux

usagesde la menuiserieou &l'encollagedo certain
tissusdelaine.Ona prissoindechangertenomet la

formedecettegélatineinfecte,onl'a décoréed'unnom

nouveau,quinouséchappe,etont'a présentéeauxbras-

seut~cnpetitestablettesrappctaniparleurformeco)))'

do la colleà bouchedontse serventles dessinateurs.

Nousdevonsprévenirnoslecteursque c'esttaune

indignemystification,carlemerveilleuxproduit
n'estautrechosequede lacolle-fortede Givetdansla-

quetteonestparvenuà dissimulert'odeurnauséabonde

qui lui est proprepar tousles moyensque la fraude

esttoujoursingénieuseà découvrir;aussidisons-nous

encoreunefoisquesi ledevoiret l'intérêtbienentenda

desproducteursengénéralsontd'accordpourlesenga

ger, dans tousles cas, ilapporteruuegtaadecircon-

spectiondanslechoixdeleursmatièrespremières,ceux
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quie'Hfcuppntdo to prfpM'otioMdeshoi~onsntimcn-
taif~nesauraionttropfiatenirsur teuraRardea.

$0.CiK'on~!<ne<Mquiinftucntsurta«HM~adolac!)tn)!cat)on.

!,esuccèsdo la clarificationest MthorttttnHMbien

dMcaMseiinoManllunll!cacsotninet'«Mcocsstvonten~
cart~tosoffrent(oM~un {;Mndint~t&tthmst'nttpti-
(atHMt.

Parmicottesqui doiventfixer lu plus spueiatetnettt
txttroattention,nousdevonsmt'ntionneptpasnivantea:

)'t'<5tatdodessiecntiondn maltan montentde la fa-

brication2°sap<n'ct6et sa nature ?t*la tonp~rature
det'eanemptoy~ala tfcmpopréparatoireet auxin-

fusions;4°)a timpidiMdesmoûtsapr~'sla cuisson;
3')a naturedu houbton6*t'activiMde la fermenta-

lion;7' lanaturedessucresintroduitsdanstesmoûts;
8' t'otcvationde la températureambianteetdesnieres

<M~-memcslors de la fermentation 9°l'époqueplus
oumoinsrapprochéedeta préparationde la collede

poissonemployéeà l'opération 40°la périodedefer-

mentationdanslaquellesetrouvelabière;«"te temps

quis'estécoulédepuisla fermentation.
Nousretouvonsici, on le voit,chacunedes circon-

stancesquiinfluentsur la ctariCcationpar le feu.Ainsi

nousavonsétabliprécédemmentque plusladessicca-

tiondu maltavaitétécomplète,et plusla coagulation
etla séparationdu glutenétaientrenduesfacilespen-
dantla cuisson;la clarificationdesbièressera donc

d'autantplustacite,aprèstafermentation,que le malt

St.
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onptuy~Htp fatuifation ~tait tu! n~xtfdans Mn<'tutde
t.!et'ih'pttMt'omptct. Totttft<tt, «MHSMoft)um.«stf<n,
te r~p~ter,il faut ~f bifn garder de poMsserla de~iem.
tiottan delà des limitesque MOMaavMtM!nd!<{M<'cs,fi)r
tes ptwtu'ta contrae(em!t)t)t~romptetttontun ~<'ft(Mn.
t!cuHt't,tMxngt'AtMt',<))<!a foit ttttMt~'f<tMsh!t')Ma~M')m
MMoMent te R(Mnt!o~~r<'aem(M,(aMt<Mque <nttu~tm

poMtn'nvoir joué aMeunra!e dans cette co'cunstfmn'.
Ce qu'il est ~h)8exact de dhe n)"rf, c'est qnoh' ohn
soMv~ttteotto saveur Mt <hx'&t'att<hat«'nd'onf xxr)!'
notantede SMCfepar le feu pM~nnt !ndossiccatitttt.

L*ff<!<~f ~Mff~du ma/<au tttOtnentde !a fattt iontion

cxcrecsur la etattBeatttmpar lu tcu, e<tnuMesur cette

par la cnttc f!c poisson,MMf!<tMM<'ncotionMahto!)e<)t)

que nousvenonsdesignalerdonste casprécédeut,c'~t.

H-dtfc <tue, abstraction faite des difucuttca qMft'on

rencontrert'epoquc des saisons chaudes, les moûts.
et les tMèresqu'on en obtient, sontd'autant moi)Mfa-

ciles &dépouillerde leurs impuretésque le malt a t)t;

plus profondémentaltéré par sonexpositionù l'air hu

mide cela tient, ainsi que nous l'avons etahti pret~-
demment, il ce que le glutenexistantdans le matt asu)')

une ahération qui s'opposea sa coagulationpar le ffa.

et par suite la précipitationdes matièresétrangèresque
les bièrescontiennentaprès la fermentation.Donc,ptu~
te malt sera récemmentpréparé, et plus les produits

qu'on enobtiendraseront facilesa dépouillerdpsman~

qui viennentordinairement troubler leur transparet"~
La nature du malt a aussi sonaction directe sur !a

clarification; car celui que l'on obtient du froment,
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((WtCMtMt<Mpjj'«StM<tatMf«~«H«t~tttCpeint dt)dt'Wt'i<-

)i))Het dans tt*n~ntf ~tat d" put ftf que fftui fourni

part or{{~produit <i~ ttier<(<pntffistcnt davitnta~ is

j'a~tion<!<*lucaModopttisson tx t'aMSffn <Mt!a ntun
f~!<'~r<tpmtion<t~~tutt'n t'uxh'ttMM~)tHslu hotocot

parh'sn~tm'i!motM~,h'~~tUttMititdu )t)n!tde ~t'i);tu«f-

f<Mt~!M!<<«<eitt )<(t'oit~'~«0les )))tU~. Mh'Mtt'Mth'

~~ntttttpot~eaum'~qMtont h)!tK'{)m<Mt~'t'e)np!<«de

Mttctiututdt)ut MXtMtndret'nsago du îrotm'nt dans !o

f)brica<ifM)d)! ht hi&tt'.Ce dt!f<M<'t',))OMrdoto~r da

~w f<~)hats,doh tt'MJ~Mt'a~tt'er~eomntent~t'~ta)'~et

avoirsubiune dessiccationcun<ph'to.
!) t<'M~f~<Mr<'</<!ff«M <'M</)/~<!NMa:<M/!M<MSet M

13() oo~ept'~tarahtirca<'(;a)e<m'ntsonixt~Ht'tanct)dans

hqu<stiun~Hin«U8Mcct'jn',puisque, t'ouMnenoust'x-

toosprouvé, t)t c«!)};ututionet t'~Utninati«ndu ~tufon
Mutd'autant plus faciès que t eaudont on s'est servi

jatMcesdeux opération*,était & une température ptus

tktft'; or, la ctafiucittionpar la colle de poissonétant

subordonnée,comtnenous l'avonsmontré, a la plupart
<!?causesqui innucnt sur la ctariBcationpar te feu, il

enrésulteque, plus la difBcutted'obtenir desproduits

limpidesnprcs la fermentation sera grande, plus il se-

ranécessaired'élever la température de l'eau dans les

opérationsdebrassagecommenoust'avonsindiquépré*
Mttemment.

Onpourrait nous opposerqu'en procédant ainsi ott

~obtiendrait que difficilementptus tard des bières

mousseuses.A cette objectionfondée nous répondrons

<t"ete remplissagepar addition de matièressucréesa
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JgatctMcntpourbutd'obvieràcotinconvénient,etnous

en avonsdéduittesmotifsen payantdesreM~Ma~.

Si la ~Mf~de la CMMMHa égalementpour résultat

de faciliter!aclarificationdesmoûts,ilestévidentque

la etariBoattonpar la colledo poissonsera d'autant

plus certainequo la coagulationda gluten aura

moinsr~tt~aà Factiondu feu. Cependant,commeles

principessucress'altèrentquand on prolongetropla

duréede!acuisson,et quetesproduitsfabriquéscon-

tractentainsiunesaveurpeuagreabie,il est beaucoup

plusrationneld'etovcrsensib!c<neatla tomporatuMde

l'cauau momentdoséparerdumaltlesprincipessucres

qu'il renferme.

La H<MMrc~Mhoubloninnuesur la clarificationau

mornetitrequelescausesque nousvenonsd'analyser,

puisque,commenousl'avonsdémontre,taquantitéde

tanninrenferméedans la tupuHnefaciliteà un haut

degréla coagulationdes matièresétrangèresqueles

moûtstiennentensuspension.Donc, plusle houblon

employéà la fabricationserariche en tannin,plusla

<'tanBcationdeviendrafacile.

En généralaussila précipitationdesmarcsretenus

dansles bièresaprèsla fermentationest subordonnée

!<l'activitéde la fermentationelle-méme;c'estainsi

qu'euhiver,parexemple,desproduitsquiaurontcorn.

ptétementfermentéen deuxjours seclarifierontbien

plusfacilementqueceuxdont ta fermentationauraet~

conduiteaveclenteur.Enétépourtant,bienquelafer-

mentatMMtsoit t~ active, il a'eo e~tpastoujoursainsi;

maisilnefautpasperdredevueque,danscecas,l'al-
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t~ranondu malt ou des infusions par les causes quo
nousavons examinéesy entre pour quelque chose;

pours'en convaincre, il suffitde tenir comptedes dit.

ficultésque présente, &cetteépoque, la séparationdes

Juntes.

LaM<!<Mfe <«cresemployésa la fabricationexerce

t~atementune action très sensiblesur la clarification

~r lacollede poisson; ainsi, en supposantdeuxmoûts

<)cbière d'une égale densité, placés dans les Mêmes

«MMtitions,mais renfermant, t'un une forteproportion

~ctucose et l'autre ne contenant que lesucre produit

parla fferminationde forge, on verra le premier ne

~dopouitterque très difficilementde sesmarcs, tandis

tjae le second cèdera a la moindre action destinéea

j'recipiterles impuretésqui troublent sa transparence.
tt<stvraique, de tous les sucresen usage, le gtucoseest
Mtuiqui retarde le plus la ctariCcationdes bières; tes

ax'rcsbruts debetteraveou lessirops desucre decanne

«'offrentpas lesmêmesinconvénients.

Nousvenonsde voir que, dans l'application, il fallait

ten'"compte de l'état de la colle de poissonau mo-

meatoùl'on en faisaitusage; en effet,sonaction sur les,

Htresiermenteesest d'autant ptus prompte qu'elle est

plusrécemmentpréparée.
Lapériodede fermentation dans laquellese trouvent,

produitslorsqu'on les soumet à la clarification est

certainementl'une descausesqui influentle plus sur le

succèsde l'opération, principalementsi la bière à cla-

fiS~tpasse d'uu milieu uù lu tetupératufe est basse

dansun milieu où elle est plus élevée. Lorsqu'une
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bièrequelconqueest retirée d'une cave, par exemple,oit

elle a opéré lentement ses deux premièrespériodesde

fermentation, pour passerdans un local où le thermo-

mètre indiqueune température supérieure,voit))cequi

arrive et ce qui empêchela colle de poisson la mieux

préparéeet la pluspure de produire seseffetshabituel.

Toutes les foisqu'un liquide ou un corps quelconque

passe d'un milieu froid dans un milieu tempéré, it

tend nécessairementà se mettre en équilibre avec

ce dernier. Or, si la bière placée dans de semblables

conditions prend une certaine portion de calorique,

ce calorique hâte le développement do la fermen-

tation tertiaire; aussi voit-on, aussitôt que le chan.

gement de températurese fait sentir, une nouvelleef-

fervescenceapparaitre à l'ouverture supérieure da

tonneau,effervescencedue exclusivementà un dégage-

ment de gaz acide carboniquequi, partant de chacun

des points de la masse liquide, la soulève de basen

haut pour se rassemblerau sommet. Maisen même

temps Faction de la collede poissontend à opérerde

haut en bas la précipitation des matièresqui troubtent

la transparencedu liquide. Il ya doncdeuxeffetspro-

duits, deuxforcesagissanten sensinverse; si le dégage-

ment du gaza plus de puissanceque l'action exercée

dans le mêmemomentpar la colledapoisson,il enre-

setteque le rôle de cettedernière devientnul, puisque

le dégagementd'acide carbonique tend nécessairement

-à la rejeter dehors.

Ainsi s'explique l'impossibilitéoù se trouventquel-

ques brasseurs, qui ne se donnent pas la peine d'en
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~cherchertes causes,d'obtenir desbièresd'une limpi-
ditésatisfaisante;elle tienten grande partie, peut-être

oniquement,à la températurebeaucouptrop élevéede

leurscaves.

D'âpresce que nous venons de dire, il est facilede

comprendrecombien est grande t'influence qu'exerce

ânetempératureétevéesur lesuccèsde la clarification;

ilest donc indispensableque les bières il clarifier se

trouventaux plus bassestempératures possibles;c'est

là la conditionxtHC~Manon du succèsde l'opération.
Pourte prouver, il noussuffira de rappeler que très

souventl'addition d'un litre d'eau très froidedans un

ht~totitredf bière suffitpour que la colle de poisson

i~issepresque immédiatement.Nousno voyonsaucun

inconvénientà employercemoyenlors des chaleurs de'

t'

Letemps~Htf'~<<'co«/~depuisla fermentationesten-

coreun des élémentsqu'il faut faireentrer en lignede

tempte car, commenousl'avonsva dans les dévelop-

pementspratiques relatifs à la fermentation, c'est à

partirdu moment où commencela fermentation ter-

tiaireque la bière tend, par un mouvementintestin,

paruntravail incessantet continu, à se dépouillerdes

Natièresde toute espècequi troublent sa transparence

donc,plus le tempsécoutéaprès la fermentation sera

long,plus la précipitation dont nous venons de parler
seracomplète, et plus par conséquentl'action de la

collede poissonsera simplifiée.
Hest indispensable de tenir compte dans l'applica-

tmadesdifficultésque présente la ctariucation et de



MHTtE HtOFESStOSKMAE.496

modiOerlesdifférentsprocédésde fabricationen rai~o
des circonstancesque nous venonsd'énumérer.

De misérablesspéculateursont colporté de viUetx

ville, dans ces derniers temps, des procédésmysMriea!!
et infailliblespour assurer dans tous les cas !e succM

de la clarification;comme toujours, !cspraticiensles

plus creduteset les ma!nséclairésont ét~dupesde cts

sorciers de bas ttage auxquels l'insuffisancede notrete

gislationassureFimpunité. La plupart de cesprocédés

ayant un caractèred'adultération contre lequel il est

bon que chacunse tienne en garde désormais, nousy
reviendrons avec détail dans notre chapitre reiatifaux

/a/«/?ca<KMM.

S3.EmploidoscopeauxdoMtro.

Parmi lesmoyenslégauxque nousavons personnel.
tement mis en œuvre et que nous avonsvu pratiqaer
chez un grand nombre denos confrèresdans le batde

ctariuer lesbières rebellesauxprocèdesordinaires,nous

devons mentionner en première ligne /'emp&Kdesco-

pMMa:de /~fe, dont nous allonsnous occuperpendant

quelques instants.

Disonsd'abord commenton opère.
Le titre que nous donnons à ce paragraphesem-

blerait indiquer qae le hêtre dont on veut faire usage

a besoind'être divisé en copeauxminceset contournés

en spirales; pourtant, ce n'est pas dans cet état qa'H

conviendraitde l'employer, ni qu'on l'emploie ordi-

nairement c est avec la plane, et non avecle rabot,

que l'on parvient à diviser les bûches de hêtre d'une
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tMnièroconvenable.Aprescettepremièreopération, to

boisest<'<'A<t«~,c'est-à-direimmergépondantquetquc~
tteoresdansdel'eau très chaude, puistavé &l'eau froide

t)misà égOMtteravantd'en faire usage. Ondonne or-

dinairementta préférenceau hêtre vert.

Lestonneauxdans lesquelsla clarificationdes bières

doit s'opérerà l'aide de cemoyensont défoncésà t'unc

tuteurs extrémités,ann de pouvoir tes emplir du tiers

oudu quart de boisdo hêtre préparécommenous ve-

nonsde l'indiquer, mais toutefoissans le tasser; puis
le tonneau est renfoncdet rempli comptetementde

bière,après quoi on le bouche hermétiquement et on

l'abandonneà lui-même. Mfaut ordinairement près
d'unosemainepour que la réactionsoit complète;après
cetemps, on a des bièresaussi limpides que si ettea

aToientétésoumisesà l'actionde la colle de poisson il

enestmêmequi résistentobstinémentà cettedernièreet

quise dépouillent de toutes les matièresétrangèresau

contactdu hêtre divisé.Néanmoins,plus les produitsà

clarifiersont sains, et plus l'actionest prompte.
Lemoded'action duhêtre sur les bièrestroublesn'a

pasencore été expliqué d'une manière satisfaisante
nouspensonsque cette réactionest due au tannin que
leboiscèdeauxliquides aveclesquelsil est en contact.

Cequi nous fait croireà la vraisemblancede cetteopi-

nion,c'est que les bièrestraitéesde la sorte contractent

unesaveur particulière qui les rend sèchesau palais,
lorsmême qu'elles laissaientprécédemment,après la

<!ëg!untion,une saveurépaisseet pâteuse or, b'8 pro-

priétéslégèrement astringentes du tannin nous pa-
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Missentetf<)l'un dex motif::ptincipitMS(te<? ph~no.
mène.

Quettequesoit la causequidetcumne cettemodinca.

tion, nous pouvonsafurmor qu'elle a toujours lieum

faveurde laqualité desbières cellesqui ont été traita

de la sortesont agr<*ah)esau sont; te parfum mtmedu

houblon sc~Me so dc\ttopper davantage, et les <?<«<

Macsles ptus délicate.se tes assitUttentavecplus defa.

e)th6que toutesles autres boissonsdom&menaturequi
n'ont pas subi cette préparation.

Le séjour de la bière sur les copeauxde hêtrea en.

eore pour effet de revcittcr ta fermentationtertiaireet

de la développersous lu fortned'une moussebtanchect

detiee peut-être même le contact immédiat de l'acide

carbonique, mis de cettefaçon en liberté, aveclespa-

pilleset lesglandessalaires, contribue-t'it a dévelop-

perle parfum du houbton, commenousl'avonsdéj&in-

diqué en partant de la marchede la fermentation.Dans

cette circonstance,les matièresqui troublent la trans-

parencedu liquide se séparentà mesureque la fermen-

tation se développeavec ptus de regutariité.

L'emploi descopeauxde hêtre commemoyende cla-

ru!cation nous vient d Attemagne.En Atsace,où la

fabrication de la bière est généralement plus ration-

netteque dans aucune autre contrée de la France,on

n'a pas tardé à faire l'application de ce procédé, avec

lequelon obtient toujoursde bonsrésultats.Cependant

nous devonsajouter que si dans le cours de la fabrica-

tion les bières ont rencontreces miite causesd'insuc-

cès que nous avonsmis tant de soins à signaler, si, en
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omnot,ettt)ssontrudieatemcntmauvaises, onn'obtictt

~a par ce moyenqu'une ametioration insignifiante,si

nt~Maon en obtient; quant à cottesqui su refusent M!a

clarificationpar lescopeauxdo t~trc, on peutte~consi-

~rcr commecntièr<*mt'ntpcrdut's.
t~ t'i&t'csqui, aprèscette op6r«t!un,cnnscFventuno

ti'infeopa!!ne, e'cst-n-dn'c (lui Mesu h)!sscMttravet XM'

<}uodtf(!pi!t'ntcntpt)fte:i tayonsiun)!«fMx,pCMVcnt&<po

tgatcmpnte~NStd~ft'esc«nttMeportant en ellesle n<'F<uo
d'unealtérationprofonde.

Si l'emploi des copeauxde hêtre, comme moyende

clarification,est !egat,rationnel, et a'Hdonne toujours
detrès bons résultats quand l'application en est faite

surdes produha de bonne qualité il n'ca résulte pas
moinsdesmanipulationsfort tondues,etpar conséquent

dispendieuses.Nouspensonsque c'est par ces motifs

qa<'ce mode d'opérerest encore aussi restreint. l'our-

tant,la brasserie de Paris s'en est emparéeavec beau-

eoupde succèsdans la fabricationdes biercsblanches

ditesde ~<r<M~OMr~qu'elle fabrique depuis quclques

années,et qui ont puissammentcontribue & refaire sa

réputationquelquepeu compromiseprécédemmentpar
lestrop nombreux emptois du glucose. Nous y re-

viendrons.

Ceprocédédonne principalementde bons résultats

avecles bières blanches, et cela est d'autant plus con-

cevableque, par sa nature, la fabrication de ces der-

nièresopposedesobstaclessérieuxà la clarification en

effet,le point peu avancé de dMi'i!ccat!oadu malt, la
bassetempérature de l'eau dans la trempe prépara-
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toiff pl Icaittfusiona.la OOMftPdur~Cdela CMi~Stm,

peu de malt emptoyc,retativomontpartant,etc.,etc., i

sontautantdecirconstancesquinuisentà la facilecla.

t iCcationdecesbières.

PournousK~M)n8Psur cettequestion,MOMSd!fO)M

<j[MM)asaveurNnoet délicatecotn<nMn!qM6oaMxbtOrti

par lescopeauxdo h~tranousfaitaoMhaHer~hement

quel'applicationdecoproc<5d<jsagcnërahse t'hygit'nt'

publiquey gagneratt,encosensquetes produitssou.

MMa eoUeop6rat!onsont,commenousl'avonsdcj&dit,

d'unod!gest!onbeaucoupplusfacileque tesautres.

Letraitementdesbièrespartes copeauxde hêtrene

doit précéderquedequclquesjours lamiseen eonsom-

mattoudo celles-ci;car l'activitéaveclaquelleolle<)6

veloppela fermentationtertiairefait paMortes bieM!

promptementà la fermentationacétique.En geneta),
lesmêmescopeauxneserventguèreque pourtroisou

quatreopérations}a chacuned'elles, ils doiventêtre

traitéspar l'eauchaude,commenousl'avonsindique
aucommencementdece paragraphe.

Seethm vll. cemM)~oM<m dos Mtfea.

S1.Causespermanentesd'altération.

NQ~Mdtent le numde tmt. tout le mondea tttma.o

BmMMU.

Nousavonsdit précédemmentque la conservation

des bièresne dépendaitpas seulementde laquantité
d'alcoolproduitparla fermentation,ni de ta quantité
de houblonemployé,maisquecesdeuxcausesy cuM-

tribuaientseulementcomme conditionsauxiliaires.
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~on-<avonsdit aussi, et nous croyonsl'avoir suhisam-

mentprouvé, que la conservationest d'autant plus fn-

c~ que le développementdo la dernière période do la

fermentationatcootique, en d'autres termes la fermen-

tationtertiaire, était ptus ton~tetUpsretardée. Toute la

théoriede la etn~Pt'vat!«ndes bièresest haseesur ce

~r!np!pe.

Supposonsdeux ?<§ de bi<')'fptweunnt d'un n~mo

lirassin,ayant fermente dans des conditions e{;ates,

maislentement, et ptac~s, le pteniier dans un miliou

onla températureest au-dessousdo 0, l'autre dans un

milieud'une température egatca + <8' dans le pre-

miercas, une forceassez puissante, le froid, viendra

s opposeraudevetoppomentdeta fermentationtertiaire;

i) pourra même la retarder indeSnimcnt dans le se-

condcas, au contraire, un a~ent énergique,la chateur,

enhâtera le développement, et une fois que tout le

sucreaura été converti en alcool, les produits, en sui-

vantl'ordre naturel des transformations, éprouveront

d'ahord!a fermentation acétique,plus tard la fermen-

tationputride. Pourtant, dans notre hypothèse,chacun

décèsdeuxfûts contenaitdesquantitéségatesd'atcootet

dehoublon. Cesfaits doiventdonc nousrendre certain

queplusnousprolongeronsla durée de la fermentation

tertiaire,plus nous retarderons l'invasion de la fer-

mentationacétique, et plus, par conséquent, nousas-

sureronsla longueet facileconservationdes produits.

Chaquebrasseur connait si bien ces faits qu'il choisit

tescaveslesplus profondeset lesplus froidespour y re-

miserles bières degw< qui ne doiventêtre livrées à
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t'mtsmnmntionquf qnetqucamais apr~ teur fob~

fatiun. Commentop~rct-on ordinairementà t'égarddo

ces t'ierca? C'estco que nous attonsexaminer.

t.p printemps étant t'époquo la ptus favorableau

suec~~de tou~ les ttpt~at!t<n!5qui eonsUtMenit'enspm-

Meda la fahrifattnn, f't'st ce tnotnpntqu'on eho!sitde

nrcferfncepour fahri<}t<er!cst~rM fnr<e8ditesdegarde.

En effet, c'est au cotMtnoucctttentde cette saison, O)

mars, que )a tentp~raturc esterifure est a peu pr~

&;a!e a la température des caves les ptus froides;

par cesmotifs, la gennination dps grams a lieu r~j;u-

tiètcn)put; t'acrage <)csgrains au sortir du germoira

fj'atcment lieu sans8ee<tusse~io!t:nto,en raisonde t c-

faUtede températurequi existeentre celledosgermoifs

et desgreniersd'aeraja enfin les principessucrésque

la germinationa devctoppesdans i'orgc étant sépara

immédiatementdu malt, ce dernier n'a pas )c temps

desubir au contactde l'air les nombreusestransforma-

tions qu'i! éprouveordinairement; par conséquent,on

se trouve p!acé dans tes conditionstes plus favorables

pour extraire du malt tous tes principes utiles qu'il

peutabandonner au profit de la qualité des moûts.

A cespremiersavantagesnous devonsencoreajouter

la préparation récente du malt et !e peu d'élévationde

la températureambiante qui, en facilitantla séparation

aussicomplèteque possible,lors de la cuisson,de tout

te gluten inutile a la nutrition du ferment, permettent

d'obtenir desmoûtsde la plus grande limpidité.Lere-

froidissementlui-mémes'opère de la manière la p!as

satisfaisante; car à t'époqneque nous avons indiquée,
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)<ffntpheurd<Mnuita fournit ordinairement te moy<*n
faired~cendre t<-amoûtsa + C ou 8", cettentOtne

températureexerce !a ptus hcureMi-einnucneesur !o

fermentation,puisque les quantités d'alcool produites

parl'action du arment Fur !<*sucre sontd'autant plus

yandcsque la fermuntations'opura ptus lentement;

«Mfn)6mo cnusoqui, commeausitiaire, agit sur !a

J))F<!ede la conscuatixn. contribue puissammenta tais-

~fa !a !ertnentntion <trtiaire !a plus grande quantité

)~sib!cde principes8)t<résa transformer en alcool.

t) est impossible,on )e vait, de (;<Tsr plus heu-

Kuscntentlescausesdesuccèset de se trouver dans des

conditionsdo 'production plus favorablesqu'au prin-

tctttps.Est-ce à dire pourtant que cela sufMso?Non,

nideatment,et ce qui le prouve, c'estque tesbières fa-

hriqucesen mars et <*navrit passentà la fermentation

acétiqued'une manièretrès intensedans l'espacede un,

<)M)x,trois ou quatre mois après !a fabrication; et ce-

pendantil serait très aisé de les mener d'une année à

tautre, non seulementsansqu'elles perdent quoi que
Ksoit de leurs qualités primitives, maismême en les

améliorant,c'est-à-dire en les rendant plus généreuses

et pinsbienfaisantes; car pour un prix égat elles ren-

fermeraientplus d'alcool et deviendraientainsi plus
facilesà digérer en étant plus légères. Telle est du

moinsla solutiondu problèmequi nous a occupépen-
dantlongtempset que nous avonsenfin résolu par des

expériencesnombreuseset directes,sur lesquellesnous

tiendrons dans quelques instants.

Dansle modeordinairede fabricationonsecontente,
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tufiiquf les~M'< <Ff~af~ ont ccitSHdo f~t'<nentepda~
t~ entonnMriea,do tesdescendredansune cave,<:o«)n)e

nous venons de to diru; on bouche hermftiqucntont
rouvertuM supÉtienredcatonneausouonenMserveMM

4respetite, p<tupfacititer ta Htueexpansiondes (;a!!ouf

d~jpgo la fcmtuntnthm tf<'Ua!re;eeto to!<, on nt'an-

<!onnetes fùts&fHX-nt~tnes,et eMeu borne MtesFcot-

pt!f contjti~tcntpntohaquofoisque le beso!nt'c\ig<<.
Sans doute il est bon de soustraira les t!()oi()p~fer-

ment a l'action des rayons lumineux, puis~Meccox-fi

aident u !a h'nnsformat!onde t'atco<den ucidcacétique.
et que c'est là ce qu'on veutéviter; mais matbcureusj'

ment il y a biend'autres causesd'aeot!8cation carin.

dcpendanunent du gluten, dont nous avons sigoa))-

l'action, !ohuisqui sert u la confectiondes tonneauxy
contribue de deux manières, et avec une énergie)}))!
nous a souventdésespéré. « Le bois, dit M. Raspail,
est untissud'orificesétroits, à traversb:sque!sroxYj;m''
de l'air peut circuler tout aussi bien qu'à travers t <'ri

Cced'un chatumeau. Si tous les corpsporeuxpossè-
dent à un degré plus ou moins inférieur la propriété

combustive, c'est parceque dans leurs pores il s'établit

des courants, que ces courants déterminent la pression

<'xtérieure,et que les gaz ne sauraient être combinés

sans rapprocher leurs atomesrespectifs, ni rapprocher
leurs atomes sans dégagerlescouchesisolantesquiles

enveloppent.
La fermentationn'est qu'une combustiondansun

liquide. Ette ne saurait avoir tieu sans !a présencedp

l'~sus organisés ou de corps poreux d'une structure



€«XSMVtT<OX?6'! t~'MM. !MK*

watPMUC; t~fMuranh qui t.'y ~tabMssontyy jouent

k r~ipd'un piston, leseMn~ntsdu tiquide qui sega-

KiCentviennentsa rencontrer, entratnes par le courant

danst'orinoeétroit, et sa combineren produitsdont la

(ti~fsiténo tient p!nsqu'à la natum des ti~uidcset des

ti~t~qui sont mis Mnp~sencp, «mis qui M reduiacnt

t.)U<.pn dher~fs combinaisonset dans des proportions

ttith'cwtCit.

t Cettoana!ngit'<!e)a fermentationdonne ttes bien

hMt~onpour laquellela ferotentationd'un suoehanga

dacaraetfre et fournit do toMtautres produits, selon

que!a tumierevientdes paroisdu vaseou do ta surface

duliquide,selon que te ti<)uides'en imprègne ou en

(~otvetoppe,selonque la chaleur lui arrive pa" tous

b points, ou seulementpar le point du vasequi est en

Matactavecta terre, ce réservoir inépuisablede cha-

tcurselon que les tissus surmontent le tiquide, ou le

liquidele tissu; toutes circonstancesqui impriment

auxcourantscomprimantsdes intensitéset des direc-

tionsdifférentes

< Pendantle séjour du vin dans les tonneaux,dit

il.Liebig,il s'opère a travers les parois ligneusesde

<?vaisseauxun renot~eHemeotd'air continu, quoique

armement lent; en d'autres termes, le vin est dans

mcontactnon interrompu avec une très faiblequan-

titéd'oxygène.C'est pourquoi, au bout d'un certain

lapsde temps, en voit se déposersous forme de lie

MRaspaU,JWeuMMSj~M de eM'HM<~<m~<M,tomem,

~;MT6Set.?M.

IL 22
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toutes les substance capablesd'exciter
t'aciditication

qui reataicntencoredans ta vin*. a

Ainsi nous ne devrons plus élever de doute sur
J'existence des courants qui s'établissent dans les li-

tluide, par suite de la porosité des bois, et sur l'action
t-xerecopar eux sur tes bières destinéesà être conscr.
véfs. Mai:;ce n'est pas tout; nous avons encore &cxa-
ntin~r avec attention les phénomènes produits pxr),)

décompositiondu boiset par lesmodiMeationsqnes<s
éléments subissenten changeantde nature.

Nousavonseu occasiond'avancer précédemmenton

fait qui a pour nous une très grande importance,c'Mt

que, lorsquole vinaigrier opère dans des fûtsneufs,il

est obligé pour hâter la conversion de l'alcoolenvi-

naigre, d'ajouter dans ces fûts une plus forte propor.
tion de tevûre que s'it opérait dans des vaisseauxayant

dt'j~servi, et mêmed'y ajouter des vins en voif d'acé.

ti&cation;nous avonsvu aussi qu'a mesure que)choi~

s'imprégnait de liquides aeidiBés,l'addition decesma-

tières devenait inutile, parce que la surfacedu bois,en

agissant R la manière d'un ferment acétique, suffisait

pour transformer l'alcool en vinaigre.
Tellessont positivementles conditionspermanentes

dans lesquellessetrouvent placéesles Mèresqae l'ona

Je plus grand intérêt à conserver. Ici, la solutiondu

probtème présentequelquedifficulté,et la questionne

sera définitivementrésolue que quand on aura trouvé

le moyen de remplacer les tonneauxpar desvaseeiaa)-

teraMes«Meomact de la bière et impénétrablespar

(1)~MrM~MflaChimie,page198.
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('.tit'etles tiqmdes; conditionsdifBcitcsàconcilieravec

h soliditéet te prix de revient. Ne désespérons paa

))<HHtant mais, en attendant, occupons-nousdece qui

estimmédiatementréalisablepour assurer la conserva-

tiondes bières en aussi bon étatet aussi longtempsque

Mssibto pour cela, examinonsd'abord tes causesqui

tonu'ihuentsi puissamment ù dénaturer les produits

quel'on fabrique au printempspour la consommation

.i'ete.

~t~w garde sont ordinairement remisées

.!ansdes caves,sans que l'on tienne comptede l'état

ans lequel eUesse trouvent, sans avoir égard a leur

plusou moins grande Hmpidite.Lefait a pourtantune

importancesérieuse; car, en supposant deuxfùtsd'é-

j;a)ecapacité,maisdont t'un renferme une bière lim-

j'Meet l'autre une bière trouble, c'est-a-diro chargée
j unequantité considérablede marcs,il sera certaine-

mentbien plus facilede conserverla première que la

seconde.

Deuxcausespuissantes contribuentà ce résultat; la

première,c'est que les marcs constituent un ferment

proprementdit, moins énergiqueque la levûre sans

doute,mais capable de convertirpromptementle su-

ereenalcoolcommepourraient le faire l'albumine, la

<as~me,le lait d'amandes, la fibrine on plutôt lelfer-

mentmort; car, dans notre opinion, telledoit être la

compositiondesmarcsde bière. Quoi qu'it en soit, le

faitquenous constatonsn'en estpasmoinsexact; pour
!m convaincre,il suffitde séparercesmarcs et de les

ajouter,en guise de levain, à une dissolutionde sucre
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dans t'eau, pour que la fermentation s'établisseau
bout de quelque temps, et commenous l'avonsindiqué
pour les moûts de bière abandonnés eux-mêmes
dans lesquels la fermentation naturelle se développe

promptement.
M.Liebig nous fait connaitre, à l'égard de la fer.

mentation du vin, un fait identique et qui justifie
ce que nous venons de dire. a Dans le jus de raisin

peu riche en sucre, il reste, après t'achèvementde la
fermentationet après la conversiondu sucre en acide

carboniqueet en alcool, une quantité notable deprin-

cipesa~~s qui continuentà jouir des mêmesproprié.
tés qu'avant la fermentation »

Ceque M.Liebigdésignesous le nom de princijxs
azotésn'est en réalité autre choseque les matièresres-

teesau sein des liquides après la fermentationet que,
dans le langagepratique, on appelle marcs de tin,
marcs de bière. Par conséquent, si les substancesqui
troublent la transparencedesbières après leur fermen-

tation sont capablesde réagir sur la portion de sucre

qui a échappéà l'action première du ferment, il est

évident que le terme de la fermentation tertiairese

trouvera d'autant plus abrégé que la proportionen

sera plus forte, et que le développementde la fermen-

tation acétique en sera avancé d'autant. Telle estla

première. causequi contribue l'altération desbières

La seconden'est pas moins énergique. Aussitôtque
les dernières portions de sucre ont disparusousl'ac-

tion des marcs, ceux-ci continuent sur l'alcool dëve

(t)Lettressurla CMmte,page196.
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lappépar la fermentation leur rote désorganiaatcur,

dont te résultat immédiat est la transformation de

) atcooten acide acétique. Le moyende le prouver est

aussisimpleque dans le casprécédent, tt suffitd'intro-

duiredans deuxvasesune égale quantité d'alcool, mé-

hngéavec dix fois son volume d'eau, de délayerdes

marcsde bière dans l'un des deux, et de lesabandon-

nerainsi à eux-mêmes. Si, après un temps plus ou

moinslong, on examinecesdeux liquides,on voit que
celuidans lequel on n'a pas ajouté de résidu est resté

enquelque sorte dans son état primitif, tandis que
l'autredéveloppeune odeur aigrelette intenseet laisse

aupalais une saveuracétique très prononcée.
Iciencoreles expériencesde M. Liebigviennentjus-

tifierles recherches auxquellesnousnous sommes li-

H*e« J'ai déjà dit plus haut que les élémentsazotésdu

jusderaisin qui restent dans le vin après la fermen-

tationexcitentcelledu sucre; une fois que le sucre a

disparu,ces principesexercent sur l'alcool une action

toutà fait semblableà celledu boisen voie de décom-

position,c'est-à-dire qu'ils provoquent et favorisent

l'acidificationde t'atcoo! Si l'on enlèveces substan-

ces,levin et la bière perdent totalement la faculté de

s'acidiner z

Pour être moins absoluqueM.Liebig,nous disons:

detonnesles causes qui contribuent à l'acétification
des<t~rM,cellesque nousvenonsde signaler sont cer-

tainementdesptuspuissantes; mais leur destructionne

donneraitpas toutes les garanties nécessaires à la

(1)LettressurlaChimie,pages196et l9T.
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conservationdes produis; les conditions cMentieXci.

pour y parvenirsont de prolonger autant que009.
sibteladurée de la fermentationtertiaire, parcequ'elle
retarde d'autant l'invasionde la fermentationacétique,
2° de séparer tous les résidus insolublesqui exercent

uneactionfermentesciblesur tes partiessucréespropm
à prolonger la durée de la fermentation tertiaire et sur

l'alcoolproduit par ta fermentation. Decette façon,m

effet, la bière peut perdre, pour un temps fort long,la

facultédes'acidifier, mais dans aucun casellene peut
être mise totalementà l'abri de la fermentationacé-

tique.
Out ~elesconsidérationsque nous venonsde pr&fn-

ter, il en estencore deux autres qui nous frappentet

qui, envisagéesde sang-froid, constituentune desp)ns

étrangt? anomaliesparmi toutes cellesque nousavons

signaléesdans la fabricationde la bière.Nousavonsdit

que, pour préparer la collede poisson nécessaireà la

clarification,on employaitl'acide acétique, le vinaigre

proprementdit. Est-il possibled'expliquerun sembla-

Meconte-sens? On cherche à éviter la formationde

l'acide acétiquedans la biére parceque cetteformation

est l'un des premiers degrés de sa dégénérescence,et

on introduit bénévolementce même acide au milieu

des produitsMais on oublie donc que ce vinaigreva

servir devéhiculeà celuiqui, pour se produire, n'at-

tend que le concoursd'un ageut semblableà tui? C'est

fa~e exactementce que fait le vinaigrier pour activer

l'acétificationqu'il veut obtenir, qu'il cherche à déve-

lopper le plus rapidement possibte c'est offrir à !a
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fermentationacétiqueun moyen infaittibtode se pro-
duireinstantanément aux dépensdes liquides dont on

désireassurer la conservation.

Sans doute l'emploi d un acide est indispensab)<*a

laconversionde la collede poisson engetée; maisest-

cea dire que l'acide acétiquesoit le seulsur lequel on

puissejeter tes yeux, ators surtout qu'il est seul capa-
Mede faciliterl'invasionde la fermentationacide? ISoo,

apurement; cartes acides <af<r<~Me,malique, citri-

que,etc., peuvent produire les mêmeseffetssans avoir

lesmêmesinconvénients. Les praticiensectaires ront

tompris, et, depuisquelquesannées, l'acidetartrique a

roHptacel'acideacétique. Nousregrettonsque la géné-
rante des brasseurs n'ait pas encore adopte ce moyen
dont les bons résultatsne sauraient faire l'objet d'un

doute.

Si la prudenceconseilled'éloigner les matières dont

laprésence peutjeter la perturbation dans !es produits

quel'on fabrique, on devra avec bien plus de raison,
cenoussemble,éviter l'introductionvolontairede corps
dontla nature peut favoriser les décompositionsdont

toutesles matièresorganiques sont susceptibles.Or, x

t égardde la fabricationde la bière, il sembleque l'on

prendtous les moyensd'arriver à un but contraire à

cduiqu'on se propose. En effet, si l'emploi de l'acide

acétiquedans cette fabricationest une faute injustifia-

Me, que dire de celui de la gélatine, ou des pieds de
veaulors de la cuisson?

Nousavons dit que la fermentation acétiquen'avait

besoinpour se produire que de la présencede l'alcool,
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do l'eau et du contact de l'air, et que la dernièrem..
riode do décomposition, c'est-à-dire la fermentation

putride, pouvait se manifeste)'au seindesmatièresvé-

gétales et animâtes', mais pitrticutièrement dans ces

dernières, lorsqu'ellesavaient le concourade t'eau, de
l'air et d'une température favorable aux autres fer.

mentations; nous avonsajouté que l'agent fermentes-
<'iMete plus énergique, la tovûre, pouvaitactiverez

décompositionsmultiples et en rendre Faction cent
fois plus énergique. Telles sont encore lesconditions
dans lesquellesse trouvent la plus grande partiedes
bièresque l'on veutconserver,puisquel'eau, te forment
et la gélatinedespieds de veause trouvent associésl'un
a l'autre de la manière la plus intime,et reçoiventtous

égalementle contact de l'air.

L'emploi de la gélatineest-il logique?Commentex-

ptiquer de pareillescontradictions?En thèse générale,
vousavezun grand intérêtà dévetopperdans vosbières

la plus grande quantité possibled'alcool, et vousfour-

nissezà cet alcool tous tes moyensde se dénaturer,de

se transformer en vinaigre; puis, sans tenir comptede

cette transformation qui sera naturellementet immé-

diatementsuiviede la fermentationputride, vousoffrez

a cette dernière t'atiment qui lui convient le mieux,
vous lui présentezla gélatineà l'état de divisionleplus

complet! Certes,il serait IMPOSSIBLEde faireplus siFon

désirait que l'altération se manifestâtavecune extrême

rapidité.

voilà à notre avis, de quoi justifier la réprobatimt
dont nous avons frappé toute espèced'emploi de la
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gratine si la raison ne suffisaitpas, t'expérimentation

directeserait là pour nous appuyer.

Nous ne devonsdonc plus être surpris de voir se

ncrdre totalement, en quetques mois, des bièresassez

richesen alcoolet en houblon pour pouvoirse conser-

verpendant une annéesi, préa)aMement.on lesavait

soustraitesù toutes les causesd'altération que nous ve-

lionsde signaler.
En parlant de la conservationdes bièresd'une annéee

;< Fautre,il est bienentendu que nous n'entendons pas

Jirequecesoit a la manière desvinaigres d'Orléans et

commecela se pratique à t'egard de certainesbières

desdépartementsduNord car ce ne peutêtreune bois-

sonsalutaire que celle dans laquelle l'acide acétiquea

remptacel'alcool et dans laquelleon trouve une quan-

titéconsidérablede matières animalesen voie de dé-

composition.Nous croyonsn'avoir rien exagéréen ci-

tantdans cet ouvrage l'opinion d'un savant ectaire,

M.Hostan, sur les dangers que présente l'introduc-

tion de ces liquides dans l'économieanimale, et nous

croyonsde notre devoir de répéter une dernière fois

quec'est là une boissondangereuse.
A Dieu ne plaiseque nous ayons F intentiondefaire

pesersur lesbrasseursdes départementsdu Nordla res-

ponsabilitédecettemanièredefabriquer, carnoussavons

mieuxque personne ce qu'il peut en coûterpour ré-

sisterauxexigencesde la consommationet auxvolontés

dumarchand.

Nous avons prouvé que l'introduction des piedsde

veaudans les chaudières, que la gélatine enfinne pou-

92.
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vaitjouer que te rote d'un épaississant il noussemhtt-

que la </f~Ww,par laquelleflousavonsconseiHfd<'ta

remplacer, et qui peut produire les mêmes resuttats,
serait de beaucouppréférable, puisque te fermentes)
sans actionsurelle, qu'elle offrepar conséquentmoins
de chances d'altération, ut qu'en outre c'est elle, elle

seule, qui peut communiquer il quelques variétés(k

bières cet aspect gommeux que recherchent certains

consommateurs,et qui leur fait dire que lesbièresainsi

fabriquéesont de la &OMC~qu'elles sontplus nourris.

santes.Nousavonseu occasionde dire notre avissur

M~ qui nourrit, et nous n'y reviendronspas; nëan-

moins, commeil y a toujours avantage pour le pro
ducteur à donner satisfactionan goût du consomma

teur, nous pensons que l'emploi de la dextrine peut,
dans cette occasion, remplir avantageusementle bul

qu'on se propose.

S2.Conservationindéfiniedesbières.

L'atcoot et tes principesextractifsdu houblonéti'nt

deux agents immédiats de conservation, il en résulte

nécessairementque lebrasseura tout Intérêt à dévett'p-

per l'un et à ajouter l'autre dans ses produitsen aussi

grande quantité qu'il le peut. Le premier surtout f

pour effet de s'opposer à la trop grande activité de la

fermentation tertiaire, puisque les phénomènesdefff

meniaiion au sein des liquides sont d'autant plus re
=

tardés que cesmêm~s )!qHid<'sfonticnnpnt p!ns dat-

cool le secondde cesagents,commetontes tes huiles

essentielles,a surtout pour objet de s'opposerau libre =
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développementde la~wca~!<<w<pM~r«~M)effet,sons

elles,le gluten éprouveraitprumptementles ptn-n<ttnp-

ncsde la putridité et communi'}ueraitaux tiquidfs m~'

saveuret une odeur repoussantes.
Dans le paragraphe précédant, nous avonsni que lu

premièrecondition de conservationétait )a 8<'patat!<ttt
imn~d!oteet eotnptcte, autant que possible,des ma-

tièresqui tyoub~at la transparencedes bièresaprès la

fermentation. Voyonscomment il convient d'opérer,

toujours dans l'hypothèse que nous agissonssur des

bièresdontles deux premièrespériodesde fertnentation

Msont accompliesaux ptus bassestempératures,c'est-

à-dire commecela se pratique toujours a t'é(;ard des

bièresdo garde.
Lesoutirage n'est pas scutementun moyen ineon)-

plet; il offre des inconvénientsqu'it est nécessairede

signaleren passant.Lepremier est d'appauvrir la bière

iltel point qu'en pratiquant deuxfoisde suitecette ope

ration,les produits en ressententune altérationmani-

feste.Les causesde cette a)térationsont facitesa com-

prendre d'abord évaporationdu parfum si délicat, si

subtilet si estimé que l'on trouve dans les houblons

fins; ensuite, evaporationd'une portion asseznotable

d'alcool enfin, et par-dessus tout, influencedu con-

tactde t'air sur cetaicootmcme, et sur les corps orga-

niquessi mobilesauxquelsil estassociédans les bières.

Aussidirons-nous, par tous ces motifs, que les souti-

rages ne devraient jamais être pratiqués qu'à la der-

nièreextrémité, car ilscontribuentbeaucoupplusqu'on
ne le supposegénéralementà l'altérationdes produits.
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Il y a un moyensimple, d'une exécutionfacile et lieu
dispendieux, de séparer lesmarcs dont nous parlons,
tout en conservantles bières dans l'immobilité; c'p~

d'adapter à la partie inférieure des fùts, dans le point
diamétralementoppose à t'ouverture de !a boude,ux
robinet qui permette l'écoulementdes résidusde tuut~

espècea mesurequ'ils sedéposent; or, ils se déposent
assezviteet d'une manièresatisfaisantelorsque la fa.
brications'est opéréedansde bonnesconditionset avo
desmatièrespremièresen bon état. Pourtant, comme
J'en rencontresouventdes produits qui refusentohsti.
nément dosedépouillerde toutescesmatières, surtout
dans )e cas où on a employé le glucoseen proportiun

considérable,nousproposerionsde soumettreles tMcre<
la clarificationpar la colledepoisson,aussitôtqu'elle,

quittent les entonncries pour être remisées dans les

caves,aCnde lesdébarrasserensuite,par le moyenque
nousvenons d'indiquer, du dépôt qui sera précipitea
la basedes fûts. Un autre motifnousfait insistersurla

séparationdecesmatières c'est qu'ellescommuniquent
auxproduits avec lesquelsettessont en contactunesa-
veur acre très désagréable.

H ne faut pas croire que le moyenque nouspro-
posons, et que nous avons appliqué avec succès,

oblige à avoir autant de petits robinets que t'en a

de tonneaux; on peut très bien ne lesplacer que tem-

porairement, et y substituer un simple bouchon dès

que l'opération est terminée; seulement il est indis-

pensableque les chantiers soientun peu élevés,aSnde

pouvoir mettre et enlever facilement les robinets.
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(<-ttedisposition permetde recevoirdans un vasequel-

conquelesrésidus, qu'on peut laisserdéposer,«Bnd'M.

titiserla partie liquide avec laquelle ils sont métan~
!)des remplissagespartiels. De cette façon il n'y a au-

culteperte, et l'opération peut donner tes résultats te-!

plussatisfaisants.

Nousdevons le t'ept'terencore, c'cst <n'd)na!rent<'n!

!)ntnotncntoù les biOe~se depoutttentfttes-memesd<'

()ursmarcs que les parties sucrées qui ont échappeà

) act!ondu fermentdans lesdeuxprenneres périodesde

lafermentation se transforment en alcool, d'une ma-

nit'relente, presque intperoeptibte c'est ta cequi con-

stituela fermentationtertiaire, c'est cellequi sera im-

tncJiatomontsuiviede la fermentationacutique.
Dansle moded'opérer suivijusqu'ici pour conserver

)Mbières,on peut dire que la conservationfinit a t'in-

~antoù lesdernières tracesde principessucresont dis-

j'aru, puisque, jusqu'à ce jour, personnen'a songe ù

prolongerla durée de la fermentation tertiaire au deta

desiimitei!que lui imposentlesdiversescirconstances

'juenousavonsénumérées.Prenonsun exemple,et sup-

posonsdeux tonneauxde bière provenant d'un même

brassin,mais placés, pendant tout le cours de la fer-

mentation,l'un dans un milieuoù le thermomètrein-

'tique+ 20°, l'autre dans un localoù la température
nes'étèvepas au-dessus de + S".Si, dans la première

hypothèse,lesquantitésde sucresrestéeslibrespeuvent
entretenirla fermentationtertiaire pendant trois mois,
laconservationsera certaine pour un temps égat si,

l'anslaseconde,lesquantitésde sucre restéeslibrespeu-
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vent alimenter la fermentation tertiaire pendant si\

mois, la conservationsera assuréepour une mêmeu~.
riode de temps. Nous disons que là s'arrêtent Icsti.

mites de la conservation;car, eneffet, peu de temps

après la terminaison do la fermentationalcooliqueah.

paraitra la fermentationacétique.Si doncnouspomom
Feouter«!?H<tHM~l'époque de la fermentationaeo.

tique, nous aurons résolu le problème si déticatetsi

intéressantde la conservationUK~/?H~edes bières.

Reprenons l'exempleque nousvenonsde citer; nous

avonsdit, en partant du secondfùt, que si la conser-

vation durait six mois, c'est parceque la quantité de

sucre libre était suffisantepour entretenir la fcrmenta-

tion tertiaire pendantun égal tapsde temps en parlant
du premier, que si la conservationdurait trois mois

seulement, c'étaitparce que la quantité de sucreétait

proportionnelleà ce que la fermentationpouvaittrans-

former en alcool pendantcettemêmepériode.
La différenceentre lesdeux limites de conservation

tient donc à la différence même qui existeentre t<s

quantités de sucreque contiennentlesproduits. C'estlà

unevérité rigoureuse;en effet,si, après la fermentation

secondaire,nous ajoutons dans le premier fût la quaa-
tité de sucre nécessairepour qu'il en renferme autant

que le second,et si nous les plaçonstous deuxdansdes

conditionségales, c'est-à-dire dans un milieu ayantla

même température,nous verrons tepremier fût éprou-
ver la fermentation tertiaire en même temps et aussi

longtemps que le second,et lesdeux liquidesse con-

server pendant une égalepériodede temps.
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Si on voulaitprolonger la durée de la fermentation

tertiaire,il faudrait,avantqu'elle ne fùt terminée,ajou-

terau liquide une nouvellequantité de sucre qui put
lui servir d'aliment et par conséquent la prolonger.
C'estainsi qu'après avoir soustrait plusieurs tonneaux

dobière forteaux causesde désorganisationque nous

avonssignaléesdans te paragraphe précèdent, nous

avonspu conserverd'une année &t'autre tabière qu'ils

renfermaient,en y ajoutant de mois en mois une dis-

solutionde sucre brut dont la présenceprolongeaitta

duréede la fermentation tertiaire, en développantdes

quantitésd'alcool d'autant plus considérablesque la

fermentationtertiaire s'opérait plus lentement et ph)s

Fcgutièrementque dansaucun autre cas.

Uneseuloobjection peut être opposéeà ce mode de

conservation c'est leprix de revient auquel il étèvetes

bièresquiensont l'objet. Nousallonsmontrerque cette

considérationest peu sérieuse, et que le moyenque
nousproposonsest essentiellementpratique.

Dansquelques tocatités, et notamment à Paris, on

ajoute,ou ptutôt on ajoutait jadis, aux bièresblanches

ditesde Strasbourg, après la fermentation, dans le but

de les conserver, un litre d'alcool par hectolitrede

bière,soit unevaleurdedeux francs or, pour ce prix,
onpeutavoir deux kilogrammesde sucre brut de bet-

teravepouvantsufure, sans augmenter le prix despro-

duits, à quatre remplissages successifs, à l'effet de

prolongerla durée de la fermentation tertiairependant
sixou huit mois au moins. Si nous examinonsplus

attentivementla question d'économie, nous verrons
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mêmequ'it y a tout avantageà procéderainsi en effet,
si 400 kitogrammes de sucre brut produisent par la

fermentation 6S litres d'alcool, kilogramme en pro.
duira 0'6S, soit pour tes 2 kilogrammesdont nous

conseillonsl'emploi ,50, c'est-à-dire que, pourun

prixégal, nous aurons introduit 0'" ,50d'alcool de plus
dans chaquehectolitrede bière.

Quiconqueaura rouéchi aux phénomènesde la fer.

mentation alcooliqueet sur la manièredont l'alcoolse

produit comprendra hien vite qu'il est tout différent

d'ajouter l'alcoolaprès la fermentation, ou de le dé-

velopperau seindes liquidespar !a fermentationmême.

I! y a dansce sujet une intéressantequestion d'hygiène

publique sur laquellenous croyonsutile d'appelerl'at-

tention de nos lecteurs, car elle donne gain de cause

aux applications que nous venons de signaler dansla

question si importante de la conservation des Mères.

L'ivresseopiniâtre dont nousavons parlé au commen.

cement de cet ouvrage, qu'on attribue plus spéciale-
ment la bière qu'à tout autre liquide, tient en grande

partie à l'addition d'alcool dans les fûts après la fer-

mentation car l'ivresse occasionnéepar les bièresdans

lesquellesl'alcooln'est que le résultat direct de la fer-

mentation n'offre nullement les mêmescaractères.

Nousavons eu fréquemment l'occasionde constater

que toutes les fois que nousajoutions, ne fût-ce qae

2 pour ~00 d'alcoolpur à une bière légèrequi encon-

tenait déjà 4, cette Mèredéterminait, à hautes doses,

une ivressefatigante, un embarrasdu cerveautrèsop'*

niatre, tandis que des bières fortes, contenant8 et
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)))~ne<0 pour 400 d'alcooldéveloppépar la fermenta-

tion,ne produisaientque très peu d'effetsur les mêmes

individus, on ne déterminaient l'ivresse que d'une

manièrepassagère;encore fallait-il dans ce casque les

tjoantitésde bière ingéréesfussent plus considérables

t)oedans le premier.
Maintes fois nous avons <ra~n'tM<'MK'~<répété cette

Mpériencesur lesmêmessujets,et toujours nous avons

obtenules résultatsque nous venonsde signaler. Com-

mentse comportait l'alcool dans chacune de ces cir-

constances?Telleétait la questiondont lasolutionnous

préoccupait,lorsqueM.Raspail,à l'autorité scientifique

duquelnous avons eu souvent recours, est venujeter
sarelleun jour nouveau. Voicicequ'il dit a ce sujet:

< H n'y a pas deuxmanières de fabriquer les li-

(lueursfermentées je ne connaisque la fermentation
loutart qui s'en écarte est une /<st/~ca«ON. f.'a/eoo/

surajouténe se métejamais, quoi qu'on en fasse, ni à

l'eau,ni au vin, commele progrès de la fermentation

lesméte. Quisait ensuitesi l'alcool que nousobtenons

par la distillation s'y trouvait sous la forme sous la-

pette le récipientnous l'offre?Quoiqu'il en soit, it n'en

estpasmoinsvrai que nos vinsdeParis, mêmetes vins

naturels,dont les marchands augmentent le titre avec

uneou deuxvettesd'alcool par tonneau, ne valent ja-
maispour l'estomacle vin du cru, mêmecelui de Su-

resne. L'estomac, en effet, absorbant vite la partie

aqueuse,met à nu, avec la mêmevitesse,la portion at*

''coliquequi était, non pas combinée, mais à peine

Mélangéeà la première, et cetalcool, devenuanhydre,
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cautérisedès lors la muqueusecommele ferait de t'at-

cool rectiBéque l'on avaleraittout d'un trait 1. o

Celaest si vrai, à l'égard des bièresdans tesquettes

l'alcool a été surajouté après la fermentation, qae

l'ivressese produit fort souventd'une manière instan.

tanée.

Ceque M. Raspaila dit sur les moyensnaturelset

artificiels de fabricationest tellement exactqu'il nous

suffiradeciter un autre fait pour prouversansrépliqoe

combien l'art d'imitation est pauvredans sesrésultats.

quand on le compare ces combinaisonsinfiniesque

la nature seule sait opérer et avecune perfectionsans

égale.Voyezcettebière dans laquelleon vientd'intro-

duire de l'acidecarboniqueà l'aide de l'appareil à fa-

briquer leseaux de Seltzfactices; l'acide carboniquey

existe-t-itde la même manière que lorsqu'il est déve-

toppé par la fermentation?Évidemment non par le

procédé facticede gazéiScation,l'arrangement desmo-

técutesde liquide et de gazne ressembleenrien à celui

des mêmesmotécnteslorsque l'acide carboniqueestle

résultat de la fermentationdu sucre. Dansun casilest

à peine mélangé, tandis que dans l'autre il estenquel-

que sorte à l'état de combinaison.

Ce qui le prouve, c'est que, dans le premiercas,la

bière à peine débouchée abandonne, pour ainsi dire

d'un seul coup, tout l'acide carboniquequ'elle conte-

nait, tandis que la bière en fermentation retient et

conserve fort longtemps une très grande quantité de

(1)Histoire<M<M)'eHelasantéetdelamaladie.
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gazqui se dégagelentement.Cesfaits offrentquoique

analogieavecce qui a lieu dans t'estomac lorsque t'at-

coolest surajouté; en présenced'une température éle-

Me,+ 56° environ, la première des bières que nous

tenonsde citer abandonnepromptement le gazqu'elle
aabsorbé,ou plutôt auquelelle a été mélangéede vive

force,et celui-ci, se dégageantpresque subitement.

nent déterminerdans les fossesnasalesle picotement

insupportableque tout le mondecannait.

Avec les bières dans lesquellesla présence du gaz

carboniqueest le résultat de la fermentationalcoolique,
le mômefait a souvent lieu, mais cependanttout l'a-

cidecarboniquen'est pasmis en libertéd'un seul coup;
ilen reste toujours assezpour agir sur les aliments et

rendreleurassimilationplus facile.

Cesfaitsnous montrent qu'on doit en toute circon-

stancepréférer les moyensnaturels aux moyens arti-

Ceietscar dans le premier exemple que nous avons

cité, l'alcoolexerceune action fâcheuse sur les voies

digestives,tandis que, lorsque la fermentation t'a dé-

veloppéau sein des liquides, il est absorbéavec euxau

profitdu mouvementvital, par tous les organes de la

digestion.Il enest de mêmepour le deuxièmeexemple,
surlequel nous reviendronsau chapitre où nous trai-

teronsdes /a~</?ea<MM.
Laconservationdesbiéres paradditionde houblonen

nature,usitéedansquelquescontréesdu départementdu

Nord,n'est qu'une véritablefiction, car t'expériencea

démontréque le ligneuxaccélère toujours les phéno-
mènesd'acétification.Lasuspensiondes cônesde hou-
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b!onau milieudes bières fortes produit donc en Ma-

lité un effetdiamétralementopposéau but que l'onveut

atteindre. Si la lupuline pouvait agir avecsuccès,ce

que nous nions parce que !a dissolutionen est très in.

complètedans cettecirconstance, il nous semble qu'ilil
serait infiniment plus rationnel de la séparer du hou.

blon, et de la tenir seulementsuspendueau sommetdu

liquide.
Lesconsidérationsque nousvenons de présentersur

la conservationdes bières sont des plus sérieusesan

point de vue économique,ellesne le sont pas moinsau

point de vuede ''hygiène publique; nous croyonsque
la question est assez grave pour nécessiter d'imper.
tantes modificationsdansle modeactueldefabrication,

et nous engageonsnos lecteursà l'examineravecsoin,
ann de ne pas attendre au dernier momentpour savoir

a quel parti ils devront s'arrêter. Nous y reviendrons

une dernière fois dans nos Conclusions.

SecMon VtM. Béa eMM.

Ceque nousavonsdit sur ce sujet, toutes les foisque
l'occasion s'en est présentée, nous permet d'être ta-

conique nousnousborneronsdoncà citer ici t'opiniou
de M. Chaptalsur cettequestion.

Les recommandationsdu savant chimiste sont les

suivantes:«4*L'expositiond'une cavedoit ëtreau nord;

sa températureest alors moinsvariableque lorsqueles

ouverturessont tournéesvers le midi.

a3° Elle doit être assezprofonde pour que la tem-
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Mraturey soit constamment !a même. /M <'f//M~~a*,
nonsatis pro/HM~ diurni ea/ff~ participes/?HH~vina

ttOH~tMçubsistunt<H~f<t'. (HoFFMtSK.)
o5'*L'hum!dité doit y êtreconstantesans y être trop

forte;l'excèsdéterminela pourriture despapiers, hoM-

thoMs,tonneaux,etc., etc. La sécheressedessèche tes

(ntailles,les tourmente et fait transsuder tes liquides.
e4'*La tHtntèredoit y être très modérée; une lu-

mièrevive dessèche; une obscurité presque absolue

pourrit.
<'5* La cave doit être à l'abri des secousses.Les

brusquesagitations, ou ces légers trémoussementsdé-

terminespar le passagerapide d'une voiture sur un

pavé,remuent la lie, la mêlentavec le liquide auquel
elleest unie, l'y retiennent en suspension,et provo-

quent l'acétification. Le tonnerre et tous tes moute-

nteutsproduits par des secoussesdéterminent le même

effet.

6°H faut éloignerd'une cave lesbois verts, lesvi-

naigreset toutes les matièresqui sont susceptiblesde

fermentation.

«7°!t faut encoreéviterla réverbérationdu soleilqui,
variantnécessairementla température d'une cave, doit

enahérer les propriétés.
«D'aprèscela, une cavedoit être creuséeà quelques

toisessous terre; ses ouverturesdoivent être dirigées
versle nord elle sera éloignéedes rues, chemins, aie-

(t) ï')<t<hc«MtMb'e:Levianeseconservepashmjetampsdanstes
cavesquinesontpasassezprofondesp9arêtreà l'abridelachaleur

dHJf)U!
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tiers, egouts, courants, latrines, b&ohers,etc. Elle se~

recouvertepar une voûte e

Aux sagesconseilsde M. Chaptalnons n'en ajoute-
rons qu'un seul c'est de s'occuperplus qu'on ne l'a

fait jusqu'ici de la ofK«/<t«<wdescae~ nous croycM
avoir assezinsisté sur cepoint pour n'avoir plus besoin

d'y revenir.Ceque nousavons dit de la ventilationdes

{;er<neirspeut servir de guide dans ce cas. La venti!a-

tion estd'autant plus nécessaireque, quel que soit t'en).

placementchoisi pour la constructiond'une cave,il est

presque impossiblede prévoirquel serason degréd'ht).

midité; or, comme t'est lit une des principaleso'tbM

de la pourriture des bois, et par conséquentdel'altéra-

tion des produits, on a le plus grand intérêt a pouvoir
renouveler facilementt'atmosphèredescavestorsque))e
est saturée d'une trop forte quantité de vapeur d eau.

SeeUon<X. Be«féaettfapropresenhr<MMenr.

Nousavonsindiqué dans le cours de cet ouvragedi-

versréactifsindispensablesaux brasseursqui veulentse

rendre un compteexactde la marche de certainesopé-

rationset de l'état chimiquede quetques-unesde leurs

matièrespremières.
Afind'éviter touteconfusion,nous reviendronssom-

mairement sur les servicesqu'ils peuvent rendre, en

prenant soin d'indiquer la nature des substancesdont

ils constatentla présence*.

(i)Chapta!.j~ de/mMlepMt,pageMS.

(2)Voir,pourl'emploide cesréactifs,lesdétailsquenonsavons

ttonnëstomet, pages3:7etsuivantes.
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/~M<' ~'ap~fnfpoMrconstaterdans t'eau la pré-
sencedu chlore et des chlorures.

2° BtcA/crwc<~ tnffcwrfou tannin ( adM<«M<),

pouraccusercette des matièresorganiques*.

5''CA/or«r<'<~ar<MMt,ponrdécouvrircettede l'acide

sulfurique.
~*7oa<'dissous dans J'olcool, pour connattre s'il

.xistede l'amidon non attaqué.
5~ <?a*a~~<wm<'HM~M~pour s'assurer de la pré-

~fneede )achaux.

6° Papier de <OMfHfM/pour rcconnaitre celle des

:))idesen générât, mais it la condition que ceux-ci

soientdominants. Au contact desacides, le papier de

tournesolpasseimmédiatementdu bleu au rouge.
7°Potasse ou ammoniaque(a<</<&t<MMt),pour préci-

piterle gluten lorsqu'il est dissouspar lesacides.

8°Réactif deFromM/tfrzpour constater la présente

dujjtucosedans les bières.

Dironsquelquesmots sur la manièrede préparerce

rcactif.On dissout dans l'eau parties épatesde sulfate

<)ecuivre et de tartrate de potasse;on mete les deux

dissolutions,et on y ajoute de la potasse caustiqueen

quantitésuffisantepour dissoudre en grande partie le

(1)L'~nfMt'redechimiepour1M8,publiéparMM.MillonetRei-
<et,aveclacollaborationdeM.J. Nichtèi),contient,page133,!eré-
!um6d'unmémoiredeM.Dapasqoierà t'Académiedessciences,sur
'mnouvelemptoiduchlorure<io)',pourapprécierlaprésenced'ano
matièreorganiquedansl'eau.Ontrouveégatementdanslemêmevo-

~me,pagei33,le resamôd'onautremémoirednM.Dapasqaier,
f'"urMcunnaKM!<ipt~xtueodabtearbonatsdechauxtemendis-
Mtationdansleseaux.
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précipité. On a ainsi une liqueur d'une belle eoMtcnr

bleue.

11suffit,pour constaterla présencedu glucose,d'a-

jouter ce réactif au liquide que l'on veutanalyser,en

quantité suffisantepour lui communiquer une faible

rcaction atcatinc, ce dont on peut se convaincreen

mettantun papier de tournesol rougi par lesacidesen

contactavecla liqueurobtenue; si celle-ciexerceri-elle.

ment une réaction alcaline, le papier de tournesol te.

prendra sa couleur bleue primitive. Si on emploiele

sirop de violette,celui-ci verdiraau contact de lu po.

tasse. On porte le touta t'ébuttition si la bière, ou tout

autre liquidesoumis à t'analyse, contient du glucose,

la tiqueur se colore eu jaune rougeatre, et il se dépose

au fond du vaseun précipité rouge de protoxydedf

cuivre.

Si on opère sur do la bière colorée ette-memeen

jaune rougeatre, on nepourra reconnaitre la présence

du glucose qu'a l'abondance du précipitérouge dont

nous venonsde parler. !t suffit d'ailleurs, pour le re-

cueillir, de jeter le tout sur un filtrede papier joseph1.
9° NoMs-ae~atede p/<MM~,pour précipiter le gluten,

l'albumine végétât, et indiquer la présencedu tannin.

~0°~M/y~ de proloeydedefer, pour constateréga*

tement celledu tannin, avec lequelil formede l'encre.

~° Tannin, pour précipiter le gluten lorsqu'il est

(t)M.Reichvientdepublier,~fcAt)).derpharmac<e,t.C,p.M9,
nnnouveaumoyendeconstaterlaprésencedu glucose,à l'aidede

!'t<=uh<!edetoMt. ~t) )<)t~timédecet~avai!dans!i.i:as' A

<-MnM<f8<8,deMM.MMon,ReisetetNicklès,page960.
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endissolutiondans un liquideacideou dans un liquide
tkatin.

JI est bien entendu que chacun de ces réactifsdoit

toujoursêtre employéa t'etat de dissolutiondans l'eau

tthunee.

Matheureusemputla sciencen'a pas encore de réac-

titpropre h d<ceterdirectement la présencede t acide

Mctiquc( !'<M<~f<') dans lesliqueurs, et cefaitestd'an-

).)))(plus re(;rettatttequ'il nous eut été d'un (;rand se-

(Cursdans de nombreuses circonstances. Cependant

l'analysechimique indiquedesprocèdesinfailliblespour
arrivera ce but, mais ils no sont j~uercaccessibles

qu'auxpersonnesqui ont quelque habitude des inani-

j'uiationsde cettenature.

tt en est a peu près de même du tv«<'<<yde Ff<wt-

x~tfr~et de la plupart de ceuxque nous vouonsd'in-

diquer;e est par cesmotifs, et uniquementdans le but

j'etre utile a nos lecteurs, que nous leurs offronsde

noustenir &leur disposition,dans le cas où quelques
recherchesanalytiques de la nature de ces dernières

pourraientles intéresser. )\ous te'<engageons dans ce

'as:)consut'er l'annotation spécialequi termine nos

CpHC/tMttWS.
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MYCt~KE

See«en <. CenxM~fttttenx t{éntfateo.

e L'hygièneest t art t!e conserverta santé; te &ujt(

de cettepartie de la médecine est la connaissancede

l'homme sain dans ses relationset dans ses ~t/~MMM,

e'est-a-direen Me<~ ou <H~<pMMf~MtfH<.

« La connaissancede t'homme, considéré ça so-

«~ ou dans ses relations, comprend: ~!es r<)))<)<<?

résuttant descUnMtset desneux 2° !a réunion dcg))a-

bitationscommunes; S" t'uniformitu du genre deyi(,

quant aux occupations,à l'usage communde !'f)ir,(hs

aliments,etc.; 40 l'uniformité dans les coutumespt les

mceurs, lois, gouvernements,etc.

« La connaissancede t'Monnne, considéré <n~c<

du~BMHtoudanssesdifférences,comprend: ~')csJit-

férencesrelativesaux &ges 2° aux sexes; 5" aux tem-

péraments 4° aux habitudes; 3° aux différentescir-

constancesde la vie; 6° aux professions.C'est de celle

dernière partieque nous devonsnous occuper ici.

« La ptupart des profession'}exercentune inHacnef

nuisiblesur la santé de l'homme. Les professionspeu-

vent devenirdessources de maladie par les lieuxdans

lesquelson est forcéde les exercer, par lessubstance

délétèresque Fon inspirependant te ti'avait, par taren-

niou dansun même lieu d'un grand nombre de p~t-
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i-onnes tes unes nuisent parce qu'elles opposentdes

obstaclesà t'accomplissementde quelquefonctionvi-

)ate, les autres par te degré de forcequ'elles exigent,

parl'excèsou l'abus du travail,etc.

«Ramazxini,cétèbremédecin italien, fut le premier

quipublia un ouvrage sur lesmaladiesdesartisans, et

l'ordrcet laclassificationqu'il a établis ontservidebase

)<taplupart de ceuxqu'on a proposesdepuis voicicette

t'tassiucation,meditieopar Fourcro; et M. Ilatissier.

«Première c/aMf. blaladies causéespar des moté.

eulesqui, meteessousforme de vapeursou de pous-

sièreà l'air que les ouvriers respirent, pénètrent dans

lesorganes et en troublent les fonctions. Cette classe

comprend les maladies causées par les vapeurs ou

motecutcs minorâtes, tes mineurs, les doreurs, les

potiersde terre, etc.; les affectionscauséespar les va.

peurs ou moléculesvégétâtes, tes parfumeurs, les ou-

vriersqui travaillentau tabac, ceuxqui sont exposés

aux vapeurs du charbon, etc. enfin tes maladiescau-

i-eespar desvapeursou des moléculesdes trois règnes

tnetesensemble. les chimisteset tous ceux en général

quiemploientdessubstancesdes troisrègnesdans leurs

travauxet qui sont exposés aux vapeurs malfaisantes

quis'en élèvent.

a D~MCt~Mclasse.Matadiescauséespar t'excès ou

ledéfautd'exercice.Cetteclassecomprend lesaffections

Je tous les ouvriersque leur travail forced'être le plus

souventassiset d'exerceren même tempslesmembres

supérieurs,telsque les tailleurs; tes affectionscausées

par ta trop grande applicationdes yeux, les horlogers,
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}oaittiers,graveurs, copistes,etc. EnOnun dernier or.

dre comprend les maladiesproduitespar un trop via.

lent on trop long exercicede la voix, les chanteurs,

crieurs publics, acteurs joueurs d'instruments a

vent, etc.

« Une autre classe,qui a été oubliéepar Fourcro;,

devraitcomprendre lesouvrier!,exposesà une vivelu..

mière. il une forte cbatcnr, aux intempériesde l'air et

de t humidité.Enfin dans une dernière classeon com.

prend lessavantset les gensde lettres, et toutestesper-

sonnesqui exercentprincipalementle cerveau.

a Les brasseurs appartiennent aux professionsdans

lesquelles les ouvriers sont exposésù l'action perni-

cieusede quelque gaz dététère.

« Les recherchesque nous avonsfaitessur les mata-

dies des brasseurs,et sur l'hygiène de cette profession,

nousont porte a établir

« <°Que tesbrasseurssont souventatteints d'ivresse

par le transvasementde la bière;

«2° Qu'ils acquièrent de l'embonpoint, deviennent

lourds et languissants, sont sujets auxvertiges et per-

dont t'appéiit;

5° Que les facultés intellectuelles s'anéantissent, et

qu'ils perdent de bonne heure l'activitéd'esprit et d'i-

magination
« 4° Qu'ils sont menacés d'asphyxiepar l'action de

l'acide car boniquequi se dégagedeseu ves.

« Cettedernière maladieaffecteaussi les fauteursde

vendangeset les fabricantsde cidre; maiselle estplus

fréquentechez les brasseurs.
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« Lepremier sentimentqu'éprouvent les brasseur,

frappesde cet accidentest celui d'un engourdissement

desbras et des jambes, d'un resserrement de la poi-

trine et du gosier, d'un étourdissementbientôtsuivide

perte de connaissanceet de suspensionde la respira-

tion, puis dans la circulation, et même de cessation

complètede cesdeux fonctions.

e Pour prévenir les accèsd'asphyxie,it faut consfi)-

teraux ouvriers brasseursde sortir de tempsen temps

<)escuves,pour aller respirer l'air extérieur, et de ne

jamaisvisiter des ccttiers sans être accompagnésdo

quelqu'un qui puisseapporter des secoursen cas d'ac-

cident.

a L'asphyxie qui affecteles brasseurs et tous ceux

oui se trouvent en contact avec do l'acide carbonique

est le résultat du manque d'énergie dans la conversion

dusangveineuxen sang artériel, et commeon a pro-

poséde faireinspirer legaz acidecarboniquedans cer-

tains casd'irritation pulmonaire où il serait utile de

ralentir la conversiondu sang veineux en sang arté-

riel, on pourrait aussi, dans les asphyxiesdes bras-

seurs, faire inspirer du gaz oxygène,pour accétérer

cetteconversion mais à causede la difficultéque l'ou

peutéprouverdans les fabriques à se procurer t'oxy-

gène,on doit aux ouvriers atteints d'asphyxieinsuf-

t!erde l'air dans les poumons au moyen d'une sondu

degommeélastiqueou d'une canule introduite par )a

boucheoule nez, exposerles maladesà l'air libre, leur

jetersur ievisagede F eaufraiche mêtcca du vinaigre,

et fairesur la poitrine de doucesfrictions.
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Outre les affectionsdont nous venons de parier,

les brasseurs sont encore sujets à une espèced'apo-

plexieque nous avons designée sous le nom de coup

de sang des~raM~MM,ou simplecongestionde l'encé-

phalo.
<Depuis les idéesde Wepfer et Rechlin, et les tra-

vauxtout récents de MM.Brichetau, Lnllemand,Cru-

veilbieret Rocheux, aucun médecin au courant de ta

science ne confond plus cette simple affection avM

t'hémorrhagie du cerveau.

« Les brasseurs, les fabricantsde cidre, les fouleurs

de vendanges,les vigneronset tous ceuxqui travaillent

dans une atmosphèrechargéed'acide carboniquesont

sujets au coup de sang, qui est plus ou moins intense

en raison de la demeuredans lescuves,de l'époquede

la fermentation,de t'age et de la constitution des tra-

vaitteurs.

eLe coupde sang commencepar des vertigeset par

la pe te de connaissance; la faceest d'un rouge-brun,

le pouls est plein et très fort; aprèscespremiersaccès,

les malades se plaignentde douleurs de tète accompa-

gnées d'obscurcissementde la vue, de gène dans l'ar-

ticulation des mots, d'hémiptégie et quelquefois de

paralysiedans tous les membres.

e Laterminaison du coup de sang est rarement fu-

neste, malgré les grandes ressemblancesqu'à son dé

but il offre avec l'apoplexie.Sur un grand nombrede

brasseursattaqués de coup de sang, nous n'avons pu

(t) DictionnairedeMédecineusuelle,VI, art. BnASSEMts(Mata
diesdes).
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fomtater un seul cas de terminaisonmortelle. Kotrc

observationvienta l'appui des idées de M. Roeboux

quand il n'existe aucun désordre dans l'organisme,

quandil n'y a ni hypertrophie du cœur, ni ramottis

~ment, ni aucune autre altération de la substance fé.

rét'rate, et qu'il ne s'agit que d'une simple congestion

no engorgement des vaisseauxdu cerveau par suite

dela compressionde cet organe, il s~étabtitun cottap-
M)::général sous l'influence duquel l'engorgementdes

vaisseauxne tarde pas à se dissiper; lecerveaurevient

bientôtà ses fonctionset exerce sans obstacleson ac-

tionsur lesautres organes.
a Voicila causedu coup de sangchez lesbrasseurs

l'aride carbonique est antiphlogistique;chez lessujets

quisont sous t inttueneede ce gaz, la circulation dans

)«tête se fait avec lenteur, et par conséquentle retour

dusang au cccuréprouve des difCcuttés,et nous avons

remarquéque le coup de sang chez les brasseurs pré-

sente quelque analogie avec l'apoplexie des vieil-

lards.

« Le traitementdu coup de sangestà peu près celui

de l'apoplexie; on pratiquera une ou plusieurs sai-

gnées,setonl'intensité de l'affection; on fera usage de

lavementspurgatifs un peu drastiques, de frictionssur

tatète, et d'une tisanedélayantedonnéeabondamment.

«Lesindividus sujets aux vertiges et aux maux de

têtedevraients'abstenir d'ex~'cer la professiondebras-

seur cependant il est juste de dire que les accidents

dont nous venonsde parler sont moins fréquents au-

jourd'hui, les brasseriesétant disposéesde manièreà
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recevoirdes courantsd'air qui chassentcontinocUcuMn)

tout l'acide carboniquequi se dégagedes cuves.

<-Lesouvriersbrasseurssont généralementsobres;ils

boiventde la bièreà discrétionet sont nourris auxfrais

de FétaMisspment la plupart de cesouvrierssontai~s.

e Plusieurs fabricants de bière prétendent que les

ouvriers brasseurssont gras, lourds, et ont peu d'acti-

vité d'esprit et d'imagination, et ils attribuent celaa la

bonne nourriture et au régime. Nous ne sommespas

de cet avis; nous croyons que c'est dans d'autres faits

qu'il faut chercher la cause de cet affaiblissementdes

facultésde l'intelligence.Nouspensons, nous, que )cs

;;az qui se dégagent pendant le travail, ainsi que !<'

métier en lui-même, ont beaucoup d'innuence sur tes

qualités morales et physiquesdes brasseurs. Ainsi la

J)iëro, dont ils font un grand usage, favorisele relâche-

ment desorganesabdominaux, et dispose à uu engor-

gement des viscèresou ù un développementexcessifttu

tissu ccitutairegraisseux,d'où resutk une obésitéphy-

sique, et, par la suite, une espèced'apéantisscmeututs

facultésintellectuelles.Enfin nous croyonsque le san};

chargé d'acide carbonique, et par conséquentplusvei-

nenx qu'artériel, qui se porte au cerveaudes brasseurs,

exercesur leursorganesune actionstupéSanteet ralen-

tit t'activitéde l'esprit et de l'imagination, parcequ'ilit

n'a pas la qualitévivifiantedu sang artériel. »

Nousavonscopiéce qu'on vientde iire sur !'AY~

f<Mbrasserieset de la prc/'<'M<oH~K&r<MMKrdans une

brochure qui a pour titre Livre ~uFraM~Hf~et quia

étépubliéeen1857par M.P. Delescbamps,sedisantchi-
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mistemanufacturier,membrede laSociétéd'encourage-

mentetde plusieurssociétéssavantesfrançaiseset étran-

gères,etc. L'article est signéS. FMNAM.

Tel est te seuldocumentque nous ayons pu trouver

sur ce sujet; c'est à cettecirconstancequ'il faut attri-

buer la citation que nous en avons faite et à laquelle

nouseussionsdésiré en substituer une qui partit d'un

hommecompétent.

Nous n'examineronspas te côté médicalde ta ques-

tion nous nous bornerons à la partie hygiénique.

L'auteur, qui nous paraît avoir visité fort peu de

brasseries, s'est contentédo classer les brasseurs dans

)a catégorie de ceuxqui respirent desgazdélétères,et,

partant de là, il a indiqué des moyenscuratifsqu'il ne

nous appartient pas d'apprécier commenous le vou-

drions. Pouttant nous aurions désiré quelque chose

de plus sérieuxque cettecanuleintroduite dans la bou-

cheou dans le nez desouvriersbrasseurs, et nous pen-

sonsque l'auteur eût mieuxfait de chercher, en bon et

véritablemédecin,à combattrelescausesque les effets;

mais, pour y parvenir, il fallait étudier les causesaprès

lesavoir vuesseproduire sous sesyeux, et c'est ce que

M. S. Furnari nous parait avoir totalement oublié,

quoiquela questionfut grave et vraiment digne d'in-

térêt.Nousavonslemêmereprocheà lui faire à l'égard

'te t'atMtKeedes ouvriersbrasseurs.

Si l'auteur s'étaitplacéau point de vue que nous in-

diquons, il aurait vu que les ouvriers brasseurs pou-

vaientencoreêtre rangésdans la catégorieà taquette il

adonnélenom de Premièreclasse;car, soit en retour-
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omt )<ta ppttf tes fax d'o<{!ft't otcou mntt~, soit««

mMXt'ntdo lit dt'~iM'ationp'« h' ft'x, its«t'nt t'x<o«c<s

d'une atmaspb~dans toqMotb'aotrouvent suspendM~

deaqMantttësconstdofjthtea<!fpm<(.s!~re.<e8tpr!))o'pM-

~e~np~tmx~Me!a t!<'s8!o<!o<!ondu mott touche su))

(atM)e.ou !ttM<jM'ttest tt~ccssoired<'pMH~<rpfdanst !n-

MnoMFdt's (oM<«Hhst)<)Mrtes nettoyer, que ws ~ous-

st~rci!si t~nm'iift si Hffh~ t<cntp«t'<< )dtO)tdntn)Mt'))t

dnns tcft(ttgxwcsM~pinHuiMsut pMnt'nt t'Mh'oMt))t'f

tfs func(!«Ma.i\«MSav<tns<'x''<'<t<~!<tn;;(<'ttt~sno))!

nt6meces <tp6tat<ct)s,et nuos j'ouvonsaMrmcf qu'ox

eonhtt'tavec topt'an, ces jXtMsaitrcaexcitentMtto)Mup-

t)M'tab!ascnxntutndu d~tt))x)j;<')tis<t)t,d~ ctt!ss<m<)t)t

irrite protnptctxcnt te cMh'uptdctMoqm'.~n'on jujjt

par !AdoMqu! doit se paMCt'dans tesvoies~'spirxmi-

rcs quand CMMtatift'ct)y s~nt introdMitcs{Mrt'<M~it«-

tion de t'aif uu milieu duquct ellesMottent.

Cequi n'est pas moins grave, ce sont tes hansitio)~

subite du chaud au froid qu'éprouvent tes ouvrier

brasseurs a chaque iustautdu jour et de la nuit. Ainsi.

en été principalement, lesexigencesdu travail les for-

cent à quitter le lit pour entrer pieds nus et jusqu'à

mi-jambedaus les cuves-matièredont le fond est re-

couvert de C',<0, 0°',<S, 0°',20 d'eau froide. E)(

même tempss'opère l'addition du malt concasséqu'il

faut métangerintimementavecle liquide, commenous

l'avons indiqué au chapitre intitulé Trempe ~pa-

ratoire. Cette opération, assezpénible par ette-memc,

tient le corps dans un état constant de transpiration

cutanée, tandis que tesextrémitésmférieures sontbai-



cax-ituo~Ttf~s t.~MAttx. :.3!t

~M dans t'caMhoidc. Un ))M()t'dant;t'r MCt'Mtnpx~t~

tutont~«e op~Mtixnefus qno noMsv<!m<n$<<thi~Ma-
!)'<' t'n;;it<tti«ndu tnatt auu!~v<'oMtwn'dpa Muwittt.

HnewhtMtdantttp«tM!<} da tMmtHtjM'ttaaspm'nt h

~tt'H)ttOMtMMM,et t~t), u~fci)t)M<~M~t)t~ttM<8,~H'Mt

t~))''t' h~jt)Mt~j;utttn-<tt'itot~ttt)MF<ii~ipMtutff~.)! en

tfSMhft'i<'tt<AtMn~t'H~mfHtd't))t~«d«'n<c!<ctn<mt)M-

<~«!it!<}«' < d!tMt't)<K<~sintt'r, <*<,cM~ne !t'aou-

n't'!t ht'aMUMMont th<ta btft'f &d!st~~t«t)t,f'<!stMt'di-

xxif't'tnont<<!))tstci<t'irputMhtMt'M<jjM't~<'««AMji<H<,et

il t'!<t)n))H)t'))t<'tMt'o)t'ttt(n't!nstt!suq«'ttn nute ~<')<st)<ta

tt'm't)Ut't)ontftxh'Msut'<-<'~<tit<tte ta«j;<)(;o<h')o«M~on

et<h'h<pt')t<h;M<'<Un ni-sfi:~Mtut nunttue d enhu<;ux

$i)))H);int'nt)<)Moqu'!t y « tu mM~MCi-ti~td'ht~r~t

~en«mm't, (a)t<t)!<~ui! n'y o lu ptus souvt'nt qu'um'

questiond'ttutunnttc.

Si t)«U8<)JUU<H))S(JUC<Mt~tt)td<!tMt)!<ptMtionCUttt-

t)wsut'<'Mt<uvctteh«M<tuquatto f'Msporj«Mt',suit ~m

xfttoyet' les chaudièrfs déa ~x'on u foit ccoukr les

ti~u!d<~qui y SMntr~tes <;nét'uHttionttcndattt !<u!tou

dixheuMs, soit pour punt~et'ces m~nes liquides, soit

thtnst< get u)«!ts,dans tfs );f<;nMMou da)Mr)ntorit:at'

de <;<*dete~abte ea/art/ëre CAaM<sen<Xque nous avons

st~matisc autant que le devoir nous imMosaitdo le

fane; si nousajoutonsqu'aor~schacunedocespénibles

opérationsles ouvriers brasseurs ont la malheureuse

habituded'aller chercherau fond descavesune tempé-
rature qui semble les soulager, mais qui les décime
s'ikvont demanderà une boissondont la fraîcheur les

tue un soulagementtrompeur, il sera facile de corn-
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prendre «Aao<w)M~ek' );~«~ dt':tth~inns d<?p<'itri))<
dt'i)<'<)tt~t!(tt)80~ttt'<dC!ttt do tttttt te hidt'XSMtt(t~«
du Mt'u't'a««Ma!<'pcids ttt".)j)Mt!tt!n fMM'tt<«hi'nttmp
Ht«ne<ttavoxtt i~;<

QMont«MX<<n)t(;pm<}«!t~xxht'nt tto t'a-iphation<<n

~t)xot'tdct'nt'httnt~MC,«««anfMyonxn~t'h*!i<df)M)))t)t)~)t

{«t'if.tuaur ff sujpt, <'t avttit'ht<!i~<to<tMttt'MMnit'x

MSt'itt)!)tir<'h"<<n«ycM!<~fo~Mf~ <!««<t)M<ts(~<mstoi)

nttMM-tt~Ott!t'«ppt«'ttt<«M,t'«Mt'<}t«'Xt~ twtt'MKt<?)))'

})rnnnt'n<!nrp~onsnNth~~o! ~sf stu' t'Mxil t'~j;xr<!dt
!cM~~<)t'('t'<tnn<«~?<~<'m'tes tto'ttpt'« n~ttto<!<'pt'<Y<'
nh' )t ft))<!<')<<t'<)ts«Md'y K'tttt'tti~

M:<ts,<*«Hij;<)))!)«~nw tn pt(<8~MnJtittio t~ <'M))St"<

<tnt')ns))htb)!(<<tf!ttt<'oss)'t'!<'x<'tttt !t«!!<t«t)))t tcox-

d<'a<)M<'t'<tn~MHvohy npptM'tcr.noMsn'))v<mspas px
tfndu dire <}Hc<'c)asu«~tt!t ~tt))t'ptocHt't'ttntptctemcnt
te:!<tnvnw<il «ht'! des nt<t!u<!i('s<p))tes ft'oppt'nts)

sttHvcot;caf, xio'cMSanus test<tt'<tr<'i<<t<<~<t'tsttn tto

vaittt'ot ont !)M<'«upAfxix', ils «nt, eux unsiti,tt~o

coupde suins)t jtrcodte. (~c<)<Mttnousnnus ptatgttM)~.
<'nce qui les t«M<)<c'est qu'ils restent hop scu~'nt

sourds oux ccHSokles plusdësintércssfS;aussi fuisftt~-

nous appet a la raison des plus )Mte)ti~et)tspftMrles

ndjurc)' de faite comprendreà leurs camaradesa tpx'!s

dangcts peut les conduire l'irréllexion eu t iaiiou-

<'iaMee.

Nous devonsnous occuper non. seulementdu pré-

sent, mais encore de t'aTenir; or, le temps est proche

'm tesquestionsd'hygiène, qui intéressent les travail-

leurs, recevrontenfin une solution que nous appelons
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)).'tt'MSHHS\<fM\;)HHMpOtt)tt't'ttOUt'MptT<tVPCffMtt.

~tWtHttttMttPfMrt<'M<~d'heMt<'nstt!<Mttt)ta,)t C!.tttt~'4'S

.jitt<<jjMOd~s pr~'nt ot'MS-tXtn~tttM<~)iy sonth«''

m~s !c ~<M!'fm));<'M)t'ftit't)!<t'M)t'n<il JMsUMt'tt <)}~)t't'~
(tttHh*<t" tt'r<)m«'~(MtfKMtt'ft<'« t<'f<Mtt')))tt<tt'ohHhi-

H))~StMt)t'Stt'!t,t'H!t«~t<Mt s!)t'ttt)CM~( !<t)t~«!)tS<j)Mt~t)t

)t)tih<!«" ttm'f <f<tt)mx<'s~<{on«« ~cn, M<ni'<f~t''
!<jtt'mh'ttt't'<'t tt-<tHit <tf t'h~}n))t<'of s«tt~!untt<'tt(

,)))')))!<.
HS't'tt ft)t)tttt' !'t'!()t~tM~<}<«'<)««!<h't)«ttSd')H't)t'ttt

ne M. S. t'*Mt)))t)tsttr t otïoitttii'iftH'Htt!~ <<)«)!(<

~tt)!fctMt'Uc~«M~Mt'th's tn'osst'Mmxct'<)tt, st'hm lui.

~)us<'xp'tscaqu'nMt'MnntttFC.t*<t«t'<)«<'<'<'nm)ttn,nm)-

)) «n))«)iss«)<8on <'ct'tn)Mnonthn', <!<'(««t tcx ~'s,
n'<'h's~Mcttt)«ms)n<'t)s<'u<tch't~jtx'ntst'<'j~<ot'tx,''t.

jmti<~<'<'M<HsfM. tt'<!«ct~))<n<mxn'<nMnsj<)o<MMut

jt)C)t'tttOtYOUSttex)))')<Mt'Ut'(tCUSSCHt~)HS<j)h*tout ))M-

)t MtX'))tt!Mt'tt<'t'~Ue!~ttttjUCMt«'t'))jtp))HV<tSSt'ttt<'ttt<)<

titttt')t!);t't~<N«USpOMt't!<WtSM~MX)<t)t<!<j))t!tc8p!~

tMciuxstuasscutt},cfus qu) t'ar <'t)t)!!<'<]M<'nt«nt pu x~-

,rc<;ierp)u8ton{;t<!<ttp8tes causM<t )n~tM)trite,seroHt

-i prootersu attester ~xc t at th'to ~ucnousavonsc!h*

<tloin de satisfaireceuxdont on ne sautott recusef !H

"to~ctencepour en oppféc!er )a vatcur.

Keusn'avons certes {)ast'pnvfe<!e< hagrtnerM.S,

tatuat car nous devonslui tenir cotnptcde ses loua-

HMintentions; seutementnouscroyonsque, dans des

luesuonsde cettenature, il serait au moins convenable

consulterdes spécialistes, eussent-ils mente le sens

")te!k<'<n~tMgèK'nMntaffaiMipar le poidsdu tnnait.



MM Ht«t<X)R.

<h<n<'ptM(;Uftaitpcut-~h~pf~ a!tistoiw t't aurtou~

Itiht'ift)~' dt&tMt~t'nat'mat)f<oM~ttdivetti~~nt~ Mmt,,
tt'Mx<}Mt'M. t'mn:tt! MouaH fltit t henttt'Mt <te«MM~

<'ttm'~Mt'os<Msut'fu~'t~h) pnM~c<!<*t'ttM<nnntt6,&ta.

~M<'Htt<M)«h<'Mt<uM<fOt<M<jjMt'K<!uMS<<hygit'tM',y <{«

({«t't'i'tttttt~Htttttt!

K~Mi!ntm~tt'u'tts dttOtM«(tt'~r~'f< ~«!ii)tT<on)o-

t')t)<))t)t))( il <xt~«''si!<t<'<~ tt't«)it dons UMMMsiof

< ~ttt' «tttMt'ttt(tttt)'!)tt'xcnn<!tt!u<M~tittum'Utt~n' tf'

h'it<tcthy~!<'tte.

Oeettun «. fatxtMfMtent.

« ttfMtt)t)'MtM))m<mtmMh)hMtj«)iM
dt <« n~ot)<n)t «tt~cnfMt <)<(t~Mttn)
tttt )* «nt~i <in eitejtt))' ~Mft~ton~t )<"tuf la tant4 dce citoyenspoqi agrandir tout

ttttttBe.

M*<tM!ttt., oftnbte <e«.

~f<.?<8~Kt.'a</C~K< «({uteOM~HMt<Uf<tYCH~UttH

't~bitc des h'MSsmtsfatsiMccs,c««tcnant dos t))txtb)b

MM!s!btc!!&la santé, seta pum d un etMptM<MtHe)Hcn<
<tcsix jours &deMxans, et d'une aHtendcde <<!fr. il

MO h.

Art. 478<~MMt~meCo~c.Seront punisd'uneamett-k
de depuis 6 fr. jusque 40 inclusivement. 6* feu!.

qui aur<Mttvenduou débité desboissonsfatsitifes,satb t

préjudicedes peinesplus sévèpesqui serontprononcée!'

par les tribunaux de police correctionnelle, dans tt!t

cas où ellescontiendraientdes mixtions nuisiblesa ta

santé. H

Art. 476. f Pourra, suivant !cscireoastane~, AtM
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m't'cne~,«utr<'i'ammdoportea At'Mtit'tt~pn~~dtnt,

tttMt'tMttMm'tnt'ntpeuthtMttm~j<tMt<tan ptu: Mtntrc

fa~t'~deMMOtd<<iteMMdf b(t~stnMfotttiM~'a.nn

<!t~. 477. Seront 8M<f!<M«( tWtMaqu~t'!)tt~ bai~iiM)~

i),i<i~:<tmuv<!<'sn~Mt'h'MnaMVt'MtieMret d~bttaMt
hu)fi<OM!<at't'ontt'~ptuntu)')..

.!<<. )7t<. e !.n ~t'itu! du
t't'«tpt!sott«fM«'t<t {'p<«<«<tt

.i))~ Jt'Mt'ti «« ~tMS ft'tn (MHJttMt!! pt'tt«m)t'(~ CM t'i)t< <h'

~itttvtt, t'«n<m <<tu<<'s h'x ~t't!i<«t«f~ ttt<'<t(!«nt<ët!~ <!««:<

i~<. ~ys. n

~r<. M. <tf.it, ~</H «~MW« ~H. "Teu~ ~<'t-
.)~m'c<t)naittcm!d'~uir vmttu <t<<tt'ttii~MMsft)tsi<!t'<<

p 'tt's nnxtiu«)tmus!t))t-.s<'t« <'«Mttt<tnnMuneatM<!M<!t'

j))i)tC~OUftit<i<!Ct<<!tt,<)00 ttVt~Xet Mtt OtMjjtHfiMtt-
\)))t'nt<t<utu*~<mft'«t'x<c<!crMt<ca<t<t< t.c jugCMtCttt
~)u«n~t'ittt~etnHicho.t.a ~chtenft« doubte en Ma<h'

Midnc.

Tc!~ iiMttt!<<(!<8~us<(!<H)8~ett!<!f!)a~~tifabh'~« tous

\us qMtsutenduMtc~u~itMesdu ottMt:<icfatsiMcxtio«.

\au!<~CMs<tH!<~u'fHc!!sont tt~uftisantes, puisqu'eMes
t'cnt pas (<Mcmp&cherta s{)ccu!ation,si peu scmpu-
)<(t!iedans te <;ho!s<icses moyetM,de lever lu Mteavw

"He«npudMMcequi n'cst que tr~p justiBéepar FiMtpu-
Ntedont et!<!a j~ui jusqu &présent.

~fousle d!s<Mtsavec UMprofond sentnnentde dou-

tan, c'est principatenteMtsurles denrées destm6esu

tomrMrque s'exercent les indigner traBcs du mar-

chand.Si nous avons quaH<!6de crtmc ce qui n'a été

fonsidérépar la luique commeun <t~ c'estque, dans

aott~p~M~ta sophisticationdes substancesatimentahes
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t<<t'<'nwMM<)))MWf<ttunt t'nsetoMfde MOtHhn'nxpo!n<<)

t!c t'on<act oins! n<'usn<!sam't~ts nticux eoMUtatV)

t'CMtpttMMUM'WtPMtt't)tft)M)8t')t V)H'd't'tt ttt't !h<({0,~tij)

''Xt'<«)'!<<}M'awhti pt~'t'~Mt'ttt«j)tH'J<'<)<tiHt'ks tMit~c

t)nm't'~Hst'ptt<'sht~)~<!t'<<H!tt'i<<'x.C'<'s(un «'!<'n tx~

tftttt~ <~t'un<'n~'<M!'t'tt)tftMpnt,et )«t<)'<tu*«t~tUts

}<)H<pt')t<}«)'!~tunt<Mx ~<t!s'en t<*)t<!Mtt<t'tnt)['tth!t'!iXt

<tMVff)!t')ttpas ~h'<ij«st)'<(h<< t!o !<)t'«Ht'd'ossii-M;ni

H)~nt«titt~ <~<Mlui empuMunneut' t'en', <'nnt<nu!ct<jt

!t!~««)'M«<danxMttm<'<~<')))fntd!t<(<));m'tt<'nox'~t)

<)tt)sh'Htx'tn~tt";(;e))s)«' )!)tur)t!et)th't~ t)~ph)Mt!!r<))

faut ~M'UMuh&tiMMtttpu!'ti<)t)MS~JMSttft!<!t'f'<'StH'jjO.

<))nts d~honnût~'sqMtf}n''c(t)<'tttMMt'!« sa«h' <tcsfi-

(«y<*t)s~<tM<'<t)j;ra)!<!tt*tcur f«t'tu«e

ito c<tupahtp!<«busont en lieu u )'<'{})«'<<de )t)hbnM-

lion <t<'la tncn', nM))8ht vct'tt~M«Mt~hti~Mx<!)n'<t<tit~

ont ~t0 fis est «'uvrc mm ~"ur t'cattiit't'des h)')«'')ic''<

ptus f<nMn!6tab!e8,mais dfnMte but <!o<;t)«tt'aUt<'tK

t'ffetaprodutts pur UHsyst~'txc<!ofabrication radicxtc.

ment vicieux.LesfntsHtfationsdontnousveMtonspar)')

<'(Mt<'cmMtl'emploi des poudrellctortReadon, il f~-

ntcntatxMt,tMprëtendusprocèdesde conservation,etc.

<~Mantaux scandaleuxa~MOqu'on a faits~H~H<f

la faute CMest au systèmede compressionque leB"

exerce brutatentent sur la fabrication au lieu de lui

laisserune ent!&r<:Hbert6. Lesappareilsù gazeiMcatiox

factice,dont nousavonsparteprcecdctmnent,et sur k<-

(<)Noasvoadf)OMquetefabiCeateurenetatdejrôcidiveMtoMt~

~'ccnMaa-dessusdesoneMeisne.sursesfactareset poarunMmp'

limité,lesmots811phisticaleurrt'exHoMfe.
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))?<!<
Ht'Ms attonx hn'nt~t nt'«!' <'xp)iqMt'<. nt'dtMv<*nt <'m).

)c)m)tt t~MP MUtt~'nM qMttttS MU)))tMt')<t!<
t }<«?)'<ftt'titttt).

~Ut' tt'U H'Mt'MUtt*' dit)! t\'n"~t<d't<' <(<<
«tKtjttitttt-i.

\tt)t'< attana
prouvât* <~«t

notot ~<'o<'ttt. (!'tmt)tcct\

!SttMt< avoHs ~)t)tt!nt')m't!t)th'<m(m !)~ <!i«it'tt!h~ <)M<'

)))t!!ifnt<' ta <t)t')t!<')tt!«tt <!«)< h~tc~ ~t tcit et)MSt':< d" <'(').

~ifti<'nh<8.

!.« t<}~'cM!at)«nx't'~th«'Mv!<t'~tx~m<t*<!p<'t'tt<'t)«!'t
tiMtf! y MHttthHM))M<t< h!)«t'r!)'a)) !)))<!<'<tt'sqo"<!t'n
t))<'«)ft conh'tbMtt'm!Mt{t'))(t<<<-!)«ttt(t'h'i. C'~t ott~t

~tt<'<!<ms<'c.s<t<'<'««'ttt)t'«t~ d~itutt~tutt:* <!Mth')th)-
totttcs«s~M'<<<se )!<mtr<a)<t!)<t)(tf !<tMst'ûh' ofh'ftnt
aur«hu!sti)p!))tt«'~<'Mt;st<t'i<')M«il !)!<!)'<!f!tt<~)< ttn

~~()<;nttt)t'n't')n<'o(&t'tthn du!tittM'tt~tticMt'i<jMenu«8

:tU)ns8t(;t)t'( la pt'cc~M<'<M)s!'((m(tout xitttph'toott
) !t)ho<!Mi)t'<ta<Mehttque tt<jctutitt<;<!<*ht<'rc,en nt~Hx'

tm)}M<}M<*tx co~c <tt;)tu!ss<tnpn''p!)~c. 30 (;t'a)ntnc!<
onit «nde<;r!stotmmct<tt ( ux'ttate<!c~t')as)H',ou tittt-

())'t«;privede sttHotu de custattisution) et 50 ~t'uMnncs
')h))<t)td'acidu tmtn<juc, t'un et t'xutn' t)tcatuh!cntcnt
tatMtt:!<*ttptMtdt'f.

~uusav<tt)8v<;M!uiinvoh't~M!!cactitM)<'<dfHXa~Ht~

t)ouva!emexcrcft'sur ta etaf!t!<'ati<tn,Mtai~tnat{;)e toutt'

labonnevutontoque nous avonspu y mettre, nou~de-

':)aron&n'avoir obtenu aucun r~Mhat satMfa!sant.~e

'}uenousavonsvu de plus évident, c'estque <eprixdes

produitsfabrique!;était augmenté sans compensation
aucunede ta valeur de cessubstanceshétérogènes.

Commeon te voit, ta vente de ceprocédén'est autre

<~os<!qu'uut! eacroqaenc; mais i! n'en met pas n<o!n~
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tt~ hta~t'ura qui en font ttsajc 8t)Mata coup df.<

ndit~; quo nous avons roppwttiMaMpommpncfnMttt

<tf <e chapitre. Tout~'toit)noua devons ajouter qo~

t emploidu t'atiotatfde ~utafstt,(m ptiatat tOtn~n~do

euntotorco,ne nftMs;):)«)!<nns tttfrh' <tH<f~a{;rav<iit).

on~ntont-tt«MaM'!tx'«(;it<tf!Mt')W!<<tn<Mt'~<jMt'!<t's0)

:t tt)ttfMttvt'tt<'a~«t{)tM'(i«)<t'n)t)t!tt~))thtt'!<(!~(;)«('«?.

<K!<'t'nMt'<<''n fîfotst'ot !xm'<h'!),d'une d<j;<"<<xmt.t<))-

vt'nt p6)t!h!< !a ~uttwtttc(!f );tMe<MeHhm ~u'ttf. tv-

ttenttMOtit}')'~ h) fe<'<m')tt«<!<t)ttt'aFfM<!<)'<<taxotms

«MHeud<~t'<*8)t)tptt'xh'tttdiumti~M<<ur, Mt«)tt)t)t a-

/(tt!)(edu ~utt~!i<'jumi surtout df t'ette d<'t')tiùrepto-

prtcté, ««us )u'«!«ms<~x'sa pn~cn~ dons to pn~xt)-
lion ~McnMHsnvt'ns !)<di<j«uuut dans )e<'nsspëuxd<j))i
nHU!<occut" t'c peut ~ue t'ontri!!m'ru rendre mt'in"

)naa)uht'C8tes hit'tes fabriquéesdu cette fa~<')t;tnsa-'

veur frutchode t'axututcd<!potasse peut aussicMHtfi-

huef a dissitituler ta saveur pâteuse des ttiètt's dan-'

lesquelles on a introduit bcaMt'oupde ;uc<t!ic Qtx'i

qu'it en soit, t'addhiomd azotate de potasse dans )e-!

bièresnous paraMdevoir cttc eonsidureecomme Uttt

fatsiCcationproprement dite, attendu que si son em-

ptoi ue peut être justilié qu'il t'egard des bièrescon-

tenant une forte proportion de glucose,et pour rendre

ces dernières moins dangereuses,il est beaucoupplus

simptede frapper eelles-ci d'interdiction c'est ce qm
nous demandonspour le salut mêmede la brasserie.

Ce n'est pas sans chagrin que nous avons vu uu

grandnombrede marchandsenvoyerdescommis-voya-

peurs dans les brasseries, pour proposer gratuitement
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(~ indij;nt'i<t'epcttfs dont ils t'hantt'nt tes tonnn~-t
<tn' un aptomh )mp<'(tntb<dM< ht sente condititut

J~tt''ft~tn'is~ d nnet'ommandc. Si bMoint'hnt, n<nM

~tUtiunscher dea nom"~'o~rfx, on' ntm'' a~mo 8<t!-

);<x'«-.<'M!eMt<mafM r~s<')'vch~snotMhn'oxpt'ttsnpctus

juinHuxt<Hte)M«th't'iiSM!),et t)ifu toutqno MMSn'en

)n)«~Mf)nsput).
t)!)tt!<tt's ~(Htcrs j««t'<<!<-<8«!. «"os <~m~ ~)-

t (Ot'Mta nMh!rttMMbiip~iiiutMd'un bt'oMCHt't!c ta t~4-

ii~m',t'<))t!v<'))<t'tttil ttn ~t'<'cf<<Mdo !))nntMft'de w)u!

j)~n<'t)-<vpftt'xsd t'xotntnof;ttMusontyons<tew!t'tnin'
m't)tth' )'!)tvcn~'H)-)Mntt:)<t)<x<,~nr Mnsettti))tcnt<nx'

~)t<'))t)')))«<'<')(')'<')'ttxttMnos tm'tfOM<~t'i)«<'ga!ct)«'tt<
)~i<t"<;<}))ui<ju'itcu a«)t, t'ct tutoxm'o~pndmt de v!t!<'
f))villeune de ws futoeuso!.n')'ctt<<<jHCte ~<ddteéta!~

)'riede ne pasconfondren~t; t(mt<(<!<'))<<<jjueh' ({cmc
Je)!)rajtttM et de l'astuce uvott<'ntoMtucs~K;c<'d<')n.
ment.UM'~tottncn nt<tit)8question<)M<'d'opmfr sùtc-

Meotet dans («us !<"<cas !a <')a<i<it't)tKmdes tnùrestes

plusdéfectueuses et tes plus tt'ou!dc!i, et cela sans
M'hoeconvertir )a colle de poissonen (;ptec le tout

'))c;fnMantlit tnodiquMs~tmnede 50~ francs.

La séduction était {{tande;car le chimistenomade

~ait porteur d'une assezhotte pacotille d'attestations

b'orabtes, parmi tesqueites nous reconnûmes des

aumstrès recommandables,et par conséquent dignes
defoi. Pour .montrer tout ce qu'it y a de danger à

~nuerinconsidcrémentune signature, mêmedans une

intentionlouable, toraqu'ettepeutcompromettre les in-

tMe~de t'euxauxquelselle sera présentée, il noussuf-
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Mta <M)Mdout~ Je t'iter quptqm'spassa;;c&desttt<h,s

patticMti6r<'i.que tMtMfavons re~uMli ce t.ujotde <'<-)h

tuotuet.dont nouaavions vu tes st~tMttUtes.

M«<he),t9JMiXet1816.

o V«Msavez<'tMptus pt M<!cntqMpoon av<'pM M"
fttf «Ott~<'0<~)!<t()t*t'!<«'!<tt'<t<t«Ht'S<<OM<)) tj)))

insi(;n!<i!tttt. Jev~Mst~sute~Mfd~<Mn)a!sjo )ne!)Mi

<te~t~ tttHte <~tt)s}<Mti'tn,et je ne n)c foa) «ocM))

sprupMtede dcnttnt'frdt's ~ns docette<pM'f.j))))-
ta! proeht)ht<*t)tc)ttt honoemdo vuus yoh', nuusft)

t'aut)Cr««sde nouveau.D

Mt;i<i6fM. tt aoat tXO).

a J'ai mathcut'eusctnpnttraité avecce brasseur<!<

pnut' un pt'Ot'cdcsoi-dtsaut i«fa!)tib!c.J'a! d~nno ?

francs, et non pas 500; je vous cn(;a~<!&poser
n~aMs conditions, si vous tencx a «voit*un procc<M
aveclequel je n'ai obtenu aucun des tcstdtats quej'en
attendais. Mesconditionssontque je dois lui Mndn'

7t francs a son premier passagesi je suis parfaite-
ment content. II est bit'n certain que je ne le reverrai

pas. B

-t'ans,9aoùttSi<

« Lenommé qui s'est présenté chez vous,a pu
vous montrer notre signature; nous la lui avon"<'<-

fectivementdonnée. Ce procédé de clarificationne

saurait être infaillible; car il manque tout soneffet

sur tes bièresrésultant d'un travail tant soit peudéfec-
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iM))\,<*tposit!vcm«nto'Cittdans ecttûeireonstaneaqu'it
tudmh qM'itfut bon. M

<~t-Hpossiblede xc pas déptorct'ta }~;èrett'awc ix-

jm-ttt!on assumeunettsponsntotitomoratenus~igt'nvc.

~t~qn'cttoa pour cmt'it''qMcnc<'<<Mdupet*des hco-

i~h~(}'s? AM)no!ns n<mi.puMt't'ousHOMsfendrecette

~(iH' <~x',i:!nos )c<'tcurssttnt cne<tt't'dn~t's &!*))\M.

nir,t'Mne Mft'apus tttutt' d'avoir été p«'tc)tus. Vui<
MxM)jphta,rmt<t)np)tmh!~«M~ttfdf M* t

faites )nh)s<'t'<ht tax dttos l'eau pfndant tî4 lien-

t~; ajcutcx t'txtus!onà ln collede ~ui«sun,apn~ av<tit'

j)V!))ah)en)cntmotaxoc<'t)t'.c!danstes mmMs,coMnm'
te fait ot'ditodtcmcnt. Le n<)t{;)t)nqu'on obtknt

in~ doit ~'trcnjooteAla t)!t'r<'pMH)'la Mtttut'.

A t'f{;acddt'spoudra fcrntpntatton et des s<dt-

).)))(pnn't'dtMdo <-<tnsprv!)ti<m,ta question <'<i{t't'au-

'ouj' ptus{;)'avc;nous M~~t'oMsque b!entôt la justice
~mritatt'ityeux,<'tfera sfMth'a qui de droit t<!poids
~uncs~veritMque nous appctons do tous nos veaux.
Xeusne saurions mieuxfaire, pour en démontrer t'Ut'-

~nee, que dt' reproduire ici une pièce des plus cu-

rieuses,et dontnousgarantissonst'authenticitc,bienque
noussoyonsforcéde passersous silencete nom du si-

gnatairede la lettre et le nom de la personnebrasseur

taquettes'adressait cette volumineusecorrespondan-
ce;car avecla loi qui nous régit, les chancesne sau-

raientêtreégaiesdevantun tribunal, malgré l'évidence
desfaits, entre le falsificateur et celui qui t'attaque

courageusementen face et les preuves à la main.

~ant d'atter ptus loin, qu'il nous soit permis de citer
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un passagedu ~f~, on comprendra qMfttcsr~f~~
la prudencenous impose,mémoétant en possession<)M

piècfsauthentiques.
a Pour arriver plusvite &ta fortune, les uns a~.

fCMtles to~MOHOet lessut'stance!!alimentaires, tesxt)-

tres profitenttto touf!}fonctions ~ubt!ques pour na.

!?<'<'des bén<*<)ecsillicites.

« Quelest done le gardien do la morale pMbttquti
contre un pareit detMtrdoom'Htde la <'Mpiditela )')u..
ehontëc?

a !<ct~nistère pubticsemble partout avoir per<!ak
sent!)Hcntde sa n'is~tmsoeiate; toutes les eunuM.

sions, t<'usles crimesque nous ont rcw~s les Hto~

auxquctsnousfa!sonsat)us!<Mt,n'ont dù leur t'epre~ion

qu'a l'initiativegénéreuseet pcrsiiitantode quelque n-

toycnssoutenuspar la presse. Mais la toi sur ta ditta-

mation paralysetes intentionsles plus généreuse, cart.
ctte condamnetoute tmputatien, vraie ou /aM~<co))-

tre t'ttonneurd'autru!, sans mcnx:permettre laptëm?,
la preuve si dtfucitecependanten matièred'improbih'!

Aussi, pour une infamie révétee, que d'actions désho-

norantes, de délitset de crimesqualifiéss'abritentsou~

le honteux droit d'asile qui leur assure timpanih* i

(LeSiècle,janvier <847.)
Telle est en quelques mots la situation dans taquet)'

nous nous trouvons à regard de gens pour tesqa~
nous avons tout le respect que nous <mpoM M; r

telles sont les armes que notre législation met au\t
mains de misérables dont il importerait cependant.t
on ne saurait le contester, de dévoilerles turpitudest̀
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Maintenantvoie! tespiceesdu pmces que te pM-

MioJMge.

Mothouse,sajuintM4.

<'tr*aReims.

a Favorisé par votre lettre du 27 courant, je viens

f~pendreaux questionsque vousm'adressez.
eLa bière iahnqttéo aussi &m<'M<que vous me h'

<ti!es,et livrée de suite à la consommation,estprecis~-
Mentcelle qui a le plus besoinde recevoir lesprinc!-
liesde conservationdont celle dite de garde, fabri-

quéedans une saison convenable,peut se passer. Je
!:aisparfaitementque dans t'intérieur de la France on

fabriquepeu de bière de gnrde le brasseur travaille
ea tout tempset suit ta consommation.

« En Alsucoc'est diuerent nous faisonsde grandes

provisionsde bière, appelée bière de maiM,qui se <a-

briqueen janvier, février et mars, et le reste de t'an~-
née on brasse deux, trois et quatre fois par semaine,
suivantles besoins.

« Labièrede mars, étant entonnée&un degréconve-
noble,fermente lentement, se dépouille bien, et par
cetteraison même a plus de délicatesseet se conserve
mieux.Il n'en est pas de même decelleentonnéeà ~2

et ~6', qui fermentedans 48 heures, se dépouille
Btatet conservetoujours en elle un principe qui tend
a la faire aigrir c'est ce principeque combatnotre in-

fusion,et ce procédéne nuit ni à la clarification, ni a
la mousse.

aDetousles renseignementsque vousme demandez,
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plus«imp!t',sotMtmoi, si vouanovanter pas eroitf

mes assertions, est do vousadresser & MM.(<<oxinet

DeH(;ny,d« Strasttour~,ne~oeiont~de premier odn*,

faisant te commercede houhton. les connais~!

sans doutf, et !< vutts dirent ('o«nncntsont «"s ~'<t-
<hn<set si vouspxovt i: moh'<'ou(t'tttCt'.

<'ï'ois<~«)vuus \«t<te!!t'ume !u t'onfm'K'nt't'<jt)ctH

vousfith'cle t'mtt't'ssiunnatredu M.Man'~h, <*t~t))ic)t

tat'Uc <*n<'j<'<'<t)Mt)tMc«prft<'<'d~et t'o!<~<td)<<t't vo sM)

tt's lieux. rat' <'<*n<uyenun rend !))hit're ~axeu~t'.t) <<)

Yt'a!,saxs tmoNc ni dfpût, «tais ao~! tm !'a)hi)')it:

car on introdtut dans la bière utMeau fortement (;Mcc.

c'onntc pour )a Hmm)ad<'j;nxcuse; on a en Hntft

~.0(K). -<,2<~o« 2,0<)« franc:! de frais d'appanit.
Dans notre pays, en Atsacc,on boit pfn de ttif'rcs

nxtusscuscs; cepcndaMtquctqucs <'afcs en pn'xttext

pnur la consommationdes voyageurs de t'intcricm

c'fst ainsiq))'*nonsen avonsfourni et en !ivron!<ca-

core de temps en temps, mais par un procèdediffé-

rent de celui de M. !!arrautt et que je ne fais pas

breveter, la contrefaçonétant impossibleà produire.
aAvecun seul ouvrier pour boucher les bouteilles,

j'en puis préparer ~0,0t)0 bouteilles par jour; dans

une heure, la bière, qui doit être ctaire, est vendue

plus ou moins mousseuse à volonté, ..ans perdre sa

(t)M.Barraultestlepropriétaired'anappareilàgM~Ocationfac-

ticedontnousaUonsparler.Cetappareilexistaità KetBMau mo-

mentoùlapersonneà laquolleestadresséelalettreqas nousci-

toMappelaità sonaideleshonnêtesmoyensquetasuitedelacor-

rMpondancevanousdévoiler.¡ ( Actedet'.iMfeM)'.)
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Mntpidité.aona<'trotdfaiMipet xons jomnis faiM dt

<tt''pAt.Tant péta moyennant < centitOf parJt<onhti!tt

~ourune mousseté~rt' ot 2ppntimespour unegrandt'

mousse;cetaeansappareits n!fr«i8c\tFaor<)tna!f<!s.CM

ofat!~<!ô,je ne t'cxptntteque <tcpms<!MM<!set je vais y
donnerdo l'cxtension, j'ai t'onserv~<!e!o bière ainsi

)jtt)!t'cpendxnt p!)Mit'mamois t'!t<'x'<'<!t<'att!po<h<*
totmneepHu<h' M. Batt'anh, sonst'hxn~w ni htirc d~'

<)t'j'At. Uneinstt'm'titm ctoire, tat'itf et pt~eiff, met

<)aosle cas d'opter de snitMet p«t<<tut.Il

Voilà te ptttSpcctMsn<tt<t)}toptt0v~yunste tarif qui
nestposntoins int~K'iisnnt.

eQuantaux conditions poot' les deux procod~st~u-

)t)! j<' n'y yc!)an~opas < cfntinte; e'fst !i00 francs

Mtnptnnt,avec tibe)te pour nt'ti de traiter avecd'an-

tres !tra~cur8 qui se présenteraient car vousconcc-

tMbien, par les avantagesréunis <jucjp vous offre,

quo,pour être seule a Keitns, il faudrait une somme

trois&quatre fois plus forte.

« J'ai l'intention do faire un petit voyagevers Lyon
dansune huitaine de jours; si donc vous tenez&suivra

ws idéessur mes procédés, veuillezme répondre d<'

suite,sans cela vousseriezretardée.

a Recevez,M. messalutationsempressées.

.~Me~

P. S. Un de nos fortsconsommateursd'Altkirch,

limonadier,sert depuis six mois de la bière mous-

seusepar mon procédé, et en est fort satisfait. Vous

pcavezau surplus iftire pendre tous les renseigne-
tt. :<
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)HCHta SMf <t<0 btt~M'n~ftaUt m~i; K~ ~<'t~ tt'MHuttC.

r<tt(t t'<*()M<tj'a~ouM*.

KttHNHcdwHa t'inx du (unf; !t0~ h<M«'-i,<« M't~t

tfaimt'nt pxntpttp {<'ot'il fatt~~Ma!t<~fa! to~the h

pote<'t<)uc(!~ t'f<)tntt)~:<nft'sm'~M}M'!<pxt' tm ~nih!)
ttdtptu'(rou~'t~ onf <RMfr<(;H)t<~<')<)!t\th<tt"<<<onor
m~t<'«mMh'M~ttt!)il H~oMttMj)M)!Ct'<t)tts vatt'np<<ts

~t'«p~st'!tt!(M<n!Mt<)h'<m4"<,um'i, d'<)~«fw~M)

W~MM,te MtUth Mttti<tot!t; tih'hU))M')t')tt)t~t«).Nu))"

Mpt'ottuioxnat'n caf«c~f~ tf«~ws <«)<«h"<pit'isxjjK
et h'!<nt<ttt<x«ptei-~Mt'tK<')«'!<!<!t'ot~w « Mnt'nht'o~·

nu'Httt~cotm'~et <'<))'<'<«!(!lu ~ap!<'<tMOM<'<tot~o.

h'mps ceMSdont t t'HPtoa <!is~ofMMos t'th'tx'x ou)')-

nivcde ces agents.

Mt~rctMuus~uso.

Divers pMccd~ssont hxtt~t~s <!nnsh'H«)~<o~f)
tManMo!sduehhmepoMprendt'e)~)KCMS''stcxt'nux.titt)"-

oodeset vilisde dtvcMcs<tuat*tcs.Pcs ~«udte!<«tit-MO)

paquets, de cinq et sept fcntHttCf)~nxr <))K't'«))<<'i<)c.

sont6go!emet)tannoncées tmttf~«ot t« «t6<tt<"<~ftt)

c!pes,c'ei-t-A-dtfcune cMnb!n:)!sttttd «''ide stnftm~up,

tartriqMe, ac6t«~<eet tes hinnt)tM<at<s de~«udeHU<)'

chaux. Jusqu'à présent pets«n)«!n a ajtp)i<)U~ce s~'
tèmcil la bK're,et ccpenduotcest ta hoisscnqui secou

sommele plus, et c'est aussicettequi, pum êtreagMa-

ble, demandela mcMsseet la limpidité.
D'e& vientcette lacune dans l'emploi des a~n«

chimiques qui produisfnt te gazMs<en<aM~mfM<,it faut

bien le reconna!t)e, car des essais nombreux ont été

faits c'est que !<?proporMutMMtlescuMtbiHaiscnsqa!
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h'Mf'ttt~t'ntpttttt'hit VttM,kft t'))M)~et t<'Stm)ttUf(d<'e',<tut

nhoMt~t<!««tt~<tfMmMvoiiit~t)hf)tnt'fm tu b!~tv,tM'iti!-

~))ptus tb'tit'att'ct t'ht'S!taqmMek pt'iucipttxeidt~Mttt!
fitutt'&<!<'vt'!cp{'t't.

Aft~~<t<tt<Mtt{<K'SK't't«'ft'h<t<'t<tf!<Miitt~t~H~MS

)t («tantphtKttt)<hu!t mt))", ~ttr <<'«sh't <Gtm'st't

)"))<<tt'fttxui't'ttft'!ft)«'<wttt'sh~!<)<'«!<.<t<'t<s«wttts<'<tMn

ht)Sf.{hohhnh*duttttth'<Hmhi~tt)tttttttt.~ott \<tt«K(~,
d))ttt'ftthh' m t!~At<!<)«!'!<"<ttttMtt'ittf!);n"«tt<'M))v«Ms

.))~t't«!«t)th"<t<*')t~)!)h'<tt<t)x,tnix)'<tt(<'t'<tH<m')t)t'))tA

!!)«'<'ht)!<'«t'otottfn~ ~«M h< ft'oh'tx'Ut'tto ta t'a~f. et

';<c«tt!it~'tt<ti<mo t~ttj~))))'t)t<ttt.
MtttXftC tt «~tH't't'

Qxnmtt« t'!<'ro<'sttttt!ruct twi))!mt<«n ht met M)

t<'t)tt'!t~t;)t no tt)Mt)'«!<susf~tfth' hit'fvott ~t'Hh«tt-

MM;c<tx'.r<'tttfrn)U)tt''m'"t't'<tu)<~oitt,t'M'n~)~e-

toit,avec h' ~<tz,une nouv<'Ufh't tXt'ntatxm,ft v~M!}

turifzmtaHHbtetntxt, <tt<;clu bx'to tt~ubtc, cassotte

htxh'itttM.

Vous K'tt'~ttsscx)a b«utc<Heil O'07 ou 0'°,$8,
'u)M)oepour )<;cha))tt'a{;)te;fnsuttc, avecmn*<'uHt~

atafô, vous !ntrodu!sczdans la boutfttteta poudre A

j'uisaprès, ccUcB. A t'tnstant it se ~ro(!u!teffo~cs-

Mtcc on ptcnd ensuite la buuteiHedunt on bouche

touvertureavec la paumede la main et on la renverse

'tenxfoisdu haut en bas, cequi o pour but de dégager

gouteaude quetques parcettesde poudre qui pour-
raienty être aKac~M et se prendraient au bouchon
fe)afait, on a un bouchon tout prêt, et de suite on

~ufhe <r~ /<<. Si cf!!e<<«!K Ne«e/aMNtfpas
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~pMfnt, &!~e s'~hnppM~it <?ttit bi~ro fc pepdfait
<t<tf<<j!.

·

~!oHtne nefton~pua, un bun t'MMchontôt tetnfnt

t'mone6 «uMt. M. MmmnttMccttc,t't n'tusav«tM f~

«Rt'qM~q<!ctt'!a <h~)tt<Ma!<ft b6!)m'ttt)}t.
e <~(;)? cat<< !'n!M,phtx<n<')«ct~tt~t~!o!ftdt!)

Km'citMX~tt',n<~tt!« ~t<t«'!«tst'!')«'«!<'nntho'i~Me.Q<tan<!

tt')th<mh')t!t'aOMMt!pn ~OMfh~it,<M)h'!)t)))SSn(h~tt~.

<'(h<Ms«Mquatre <«~<tV!<x~ttx <'<tk-<~<t')t<!tt:. oo~

<~Wxtt'tttott~'s,«nh's t cmucH<s <t«~Mah f<tia<<«ttHO)

<'ttt"Mfn <?!<renvcfottttt,t'oqm « ~not'but <<t'ttit't)fui).

dMfiUMth'ett'!<j~Mdrcs<'<t))<t't«~fs<'<tf ~ox t'tft't't!~

tMcntt Mp~i)ce travatt, ~tMX~)<t)Y<'itt));it<*t'et r<')n<')~)

ipi<hoMteitt<'s,il tt y a)')Hs<t<''pAt, et <m«~voit<jtn
tes ~«ttut~ do ~ux.Ott met ù la <'Mveet un Uv~u

MHtSUmttMtKMt.

Ci)t~"usix tteuM~CHVtt'onsMHii'cnt<t<tneptttH'muMh

eMt'M'ttcmes,paxer et tiwr. Avec«n ouvrier MH)'n'

leste, je pfépare, dans huit heures, 1000 b«uteH)e~.

Je M)et8ta poudre, l'ouvrier remue la bouteilleet bou.

ehe. Mfaut autant de temps et ptus <!effais pour faire

la même quantité avec une machine qui coûte ~«u

4800 fr.

<JepaieaStrasboMrgt'ocidetartnqueenpoudre,quej~
vousindiqueA, 4fr. 40 c. le kilogr., et le bicarbonate

desoude, B, 4 fr. 60 c. le kitogr.; à Paris, sans doute,

cesera meilleurmarché, etcelame revint à < cent.00

4 cent. et demi la bouteille,suivantlepluson moinsde

mousseque je veuxavoir, h FAOTëvfFERN'ACHETESes

ARTICLESCHEZVOUSPOCBt<EF4SFAMtECOtt~t~eWÛSfM"
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.tt~ ~jttttM ft t« pt~nntt) <!fMSpxqMptaMMfMtMtmt.

)x't ta quantitéM~ft!~M)irfpour gazer une houtpittf

~)titre; <'««~fR, aussi pfmr Mite ttOMteittc;en met-

t.tnt<'«M<'tt'nMtMahem~wMtfnt ttaMauno <'«~r<

t)'HXWm'i! Apt't'(«!t'tt !<)<!<}M«M<<<<h'tt~eet!~Htt'<'SpttMt'

jtt'rt'f, cm't'etn<!t'!t fain*t)t<''«up <!«' tt <it~a!t<«tp

!m(;<tM~M'it'ct't tni)o t~'s ~nqMfts~«m*t'!tatp<chttn-

!f)))f.

«Que VtH)~aH);)))Mt<M'i<<m<!itntMtt!<'xks~Mont!
<)<')<<{<)<<~MMsYuHh'xphM<tMMt«!nsdu )t)ut)ssf,!t )<tMt

foito<h' h's ot'~Xt'~~n~'ttftxtns~tnu'eha~))o<~t«n-
.itc.t

Nusteetcut s c<Mttpren<honttacitement,comme tf dit

ftntfur de ';<'tte~r«t'!e«8()d~eatm'rtc, tQMt<'eqH'tt !)t)

a fo!!Mde <«nMU\et d'OMats,t~pct~ pendant ~!u9
de<!is-hu!tmuM,pat' toua tes temps, toute!!!< sataons

dsur toutes lesbiffer pouf armer Ilpf<tttu!requc~MO

(hosedat)ti$!ph<!nont6)Mt.HnousNcmbteque t'htfcn-

<NMautait pu s'c~itot'btc))des rechercha s it avait te-

:;an!cù lu quatueme pagedes journaux où il aurait

'feuvc,soMsla denotnination de ~'f~<' Z~. ~w,

<)ttetqucchosequi a de bien intimes rapports avecson

t~M~dé,car c estexactementtem~me.Maisqu'importe?

~?0îr. à gagner, c'etitquctque chose.

Nousn'avons pas vu te ptus extraordinaire, car ce

'fa'itnous restea citer déae tout ce que l'empirismete

pluseffrontéa pu imaginerjusqu'ici.
Pour conserverta bière de garde.

Pour 43 ou 4 Shectolitre d<'hi<'Mon prend
'20 titresd'eau;
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<'4~Mt(t;;MtMn)Mtifttxtf<;>

S! hihtgtattttnextn~chfterFttuittt)

< S! hi<«);ran)mfsn~cheh'p Mxytjt'n~
S <)«<?!<oxydedu ft'r ¡

4 enc<s atuncntfinéen puudtw
f 2 OHCt'S);<M<MXUt)P<)tt!~))0
<4<tnc('!«t'(tt<!t)t't.

On fait !««)<«' <<tt«H(()M<tt)m< n<!tt«<c:<.<tu

h)!<'i<ot'PpMswt*~endont <tt!HXttt'Mtca, et t'«M xontitt

aj'f~.
<'Oit op~'Msur les <)Man<!<~8«u nxmtt'Mt<<eta oti<-

Munou ava«t t'entonnettx'Ht.

Assurémentil faM<!rahf~ttiNcterh!c)tt~ngtomps)cf

annalesde i'csertt~tx'nc poury tpMuwt'<{<K'!<ptt)<hfx'

qui vatùt ce que )'<«)vient de ttt'c. Autnnt vaudrait

en(t<'ft!<)H8rint~t'icut'du ta!'orat<m'~d un fut)r!eaMtd<

prudutts chhttMjuoa.ttror «u haNatJ les prent)~

substancesqu! t<tn)het'a!ent8«usta )t)a!net tespt'&icntet
ensuite commeun pt&iervattfcertain contre touteal-

tcrattMndes bières. Aussit'iutpudcnt vendeur sest-i)

bien ~ardé de déterminer le mode d'action de sa)'

affreuxmétan{;e.

Quedire maintenantde cescomnn'rcantsdéshonn~

qui vont puiserà des sourcesaussi impures tes moyens

de déguiser leur incapacité, dans l'espérancede sauve

garder leurs intérêtsau détriment de la santépublique?

Que conclure, en voyant sur le papier même de cette

scandaleuseépitre les tracesqu'y ont laisséeschacunde

ces produits pharmaceutiques? Ne semblerait- pa'

qu'elles soient gravéeslà commeune tache ineffacabtt
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t u)«MtfMMt~Mtt<)(!Mnpt'titMMtdt t.t dt'toyoMt~ft d<A

)t)'!i(!~ nipoOM~s«tisCM<t'M~t<'&ta ttnitettu~t<~cm

Mf~tuntanef?
~h ~<nMaviey.raisfmd~ todiw Il M</!<Mt~«t <ïcA<

ffr cet MM«~~ ~fM t~V f~/c. s! tMtM<M)V<*<)!<')!Hnb

')«<')t' ~t)h!tfttOthfil t~M'tsttttt~'tM~()M)tHVt'XmfUMUt

('(««'«(tt~t)t'ttttfMSUtt'ti~Utttt't t.t)huMMCttti, ~MMfh'

)ttHtt{t~t«Ms~itnt)~th'ntt'<tt.

««!, titttM<h'M(t},ft MMMU<CtUttttO~'tXMMi<Mib!<'tt

OtHtntt'OtOtttt! <JMtt)t}tt'MMM}tUCt~OUthtu );totM'Ut[H

'))m)i(it'at!m)<!<t~MfMfM ~«AtMtM-,<'ot)'~t ~j~ v<n)s

:)~<tt<Mn<'nt;t Mp)t)i('!)titt<t<!t<('tn<:i!i<tn<t)<:)Mv<tusMtacc
tf<iti)t'f)M<'Hta t')thn do 0' <!<«),««' <(tU'<!c<'ttt'M'iance

')()t'tOU))MVt'<!su fM)Ht)MtmtMtt!f tit~Mt'ttt)VMMtt)VM!SU

vousfa)rc UH<!oftUM(<!t'rtt<t<!<)a<)!tun j«ut' <iec«tèr<

<))trec<'ttc8ciotcf4't)a vôttf il y o toHtela dixhtttcequi

Qu'été bt~tutu)t)t<t,ott'te tnetict't~t«'ht'<'uxdis Morgia
na «en de <'<MMMtt)Mavec !e «Mtttttfn'oden h~m~x

!;cns.

VoitutMomx'xtunfpuignëedonHscmbteametchaque
jMuen péril les intetûts de ta cur~oratmn&taquetteils

a~'a~tmntcnt, bien qM'!tsett <i(t!cMt<Mdt(;n<i,et nous

St)m)nfsassuré <}uole cotps des brasseurs n«us saura

Sfed av<t!rprot~té en sua nom contre des actesaussi

crhmnets.

Quand on se reconnait incapable de soutenir uMe

!"Ueavec des moyenshonnêtes, on se retire, on suc-
MtMheplutôt qued user de pareits artiuces; et paran
''cm qui, dans ces derniers tempe, sont morts à leur

poste,sur le champ de bataillede la concurrence, il en
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t $tduMttcaMc~m~ ~aatptunhMn~dhtm~Mf~ft~tt~

!.Mce~et d«Httest'!eatr!ep9nocraigtM'utpaat'~ctot(h'

la tuotMrt'

MoispOMfMhHBsM«trpcsamp<),t'ar )MMx<n«nsp~b.
<n!a<!<*pnf!ofCMtt~Mee<*8~gions(!eha~'futt!)t't <'?

xttpntt'ittn<Mtv<'«Mxt)Mt<!<'pM!sppM<t'nnn~'ao<ttfait

tttHt<t<*htMt<.Silab)«!«'t!cKcntbtedo~enh')<*~ttint<tt'
tt))Md'MttofoM<Nd'htthMttit'ts ~M~r!<(~<~o,Mtg~t~fat,
xept~ecMpcMtph)s<<ttto<!n<j)«<!dextnoyons,il taot

qMct'~vcit8<t!tdonnépout'~uc ehaounpuisiie<Ms<tr-

<nt)!8se t<'))h'aurMa~ntdes.
L'atM~o484Hn'a <St6<}ue<f«pMc~nd~en <t~'«u-

vertesdecettenature t't <acfatntMde t~svoirsenuth!-

pHorOHCOMdovMMta~cmmsu d<&tt)t'ntit)u&nu garder
)<M<:utMespacede n)6tm(;<'tMcntAt'ugarddu <'t!t!caqui
nousontpamdox~crëusMpotn*t'avetm'dclubraMCFM

frax~aiso.
~us commenceronspar t'a~/Mff<<ti ~a~~c~Ma

~e</<'<Voicite jtruspeetusque t'invcxtcuradtf~ait

auxbrasseurs:

a MON8<ECH,

u Je viensvous confirmerma drcutaire du <'

ntars<8~, partaquettejevousannonçais/<tpra<a-
<MHpour~M<K~annéesdu brevetd'inventionet de

(t) Ledéshonneurpoureux,cen'estpaslemensonge,c'Mt)"
).)tttite.MaMtquedofaillir,l'honneurcommerciallespousseraj~'
<ta'aapointoùlafraudeéqatvantauvol,oùlafalsificationestl'em-

~mMnnement.
Empoisonnementbenm, à petite dose, je le sais, qui ne tue<!u'a

ta longue.< ( t. MMam.er, le Peuple,p. 8t. )
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t)nf<'ctt(t«nftnent( s~na (;arantia du ~M~raempMt),

qnaj'a! pria en <S4t, pfMrun prae~pr<tjpw& MMdro

toMteitbières timpid~, itnmMdiatementtHOMaseuacs,
tt ramt'ner cpttc:.qui subissent t<~avarie:;provenant
<)'uct'iJcnta<!efaht!t'«<inn.t~t -<h«nat<~M!tn<a«t~enMa

t)!)ost)t(*notttt't~MtttPttt.<<nt)<.«ht! ~Mfj'«! î<tt<n6h

t.yHnSHtMhtroisftM!ft)c!atePntfM«t:<t<htt:):<.t'<< oh)ti!

tjm' opux ~«ii~M pat' MM. tes bfos~'MM<h~ v!t)("<

(tf ~ftHMj,A'«'<'«,~«')<HMt\ jM<?)H~VM)<WPtAfM~-

/<ffM<nwx<jHotsj ai tait !«t't~sxtn domon ptn<'t''< «t~

t'ottcsp~t'et'<~<}VMust0)t)p«')ttht'? fMtnhienpeut \OM!<

ttM utile un <n<t;('«<p<i<)<d'outant ptus «vattta~eox

<juel'un up~M<t)))tsMXHstnstm.Ot)~ htVt«~b)epttMt'
taconsM'VHUt'ndes hi~xs et avec lequel on HC~)fM<
'T<t~M~'<!CMfKMe<'CM<;Mrr<'M<;<

«MMttsit'Mf,dans le coseuvoM!!seriezd~<d6&traitM'

avecmoi, je <t<tisvous prévenir que la voleurdu

'oat~netnfecitsairex l'exploitationdu proe~d~ne dc-

j'asseposta smntncde t.200 fr., qu'il peut~trecon-

fecttonnepartout sur ludescriptionque je m'engage &

fournir; 2° que, pour éviter un d~ptacemeMt,jepeux
aussivousdonner, par correspondance,tous tesdéfaits

~fabrication; 50enfin que le prix de cession, pour

chaquevilleet sonarrondissement,est de 400 fr. par

an, payablemoitiéen prenantconnaissancedu procédé,
l'autre moitié six moisaprès, pour continuer ainsipen-
dant toute la durée du brevet, ou jusqu'à l'époque a

laquelleit vousconviendraitdecesser, en me prévenant
toutefoistrois mois à l'avance.Les cessionspar dépar-
tementsont de ~,200 fr., avec les mêmes conditions;

«.
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dana fc dcpMtft'eaa,vauaavez Io drait cxctusifdca

8)M)8psrtifitpS, et lu MQMVt'Ut*lui VOUSd«0notp MtH-
voir de pan)suites contra tescontrcfactoMradu procédt;
dana te d~tx'ternent que veHnhabitez.

J'a! t'honnaur do vt)M8aatut'r,

AM{;uateBtn<tt~M.

t~P. Je duMvoHNp~vt'nh'qu'H~isto qMc!~MMcoH.
(t'cfactcMMdo mon pr«c~d6,~ttfje suis di~tos~pttMf-
8Mh)'e ap~s des rensfigocmfntsptus jj)Hs!t!h.n

L'appareil qui pMt'ntctdetx' etixttdt'e<tMCMHpcCM<'Mr-

renceesten t<)Mtse<nh)ahtcttct'hn qu'on t'ntptotcdt'nuM

ton~tcntpspour la fabricationdc~cauxde Seltzfactices;

en deux Mtots c'est le m6mf. Qua«th t'tnaMtageon'
offreauxbraiiscuts, deleur p«tcu«r toujout des iMëtt':)

de la ptus grande ti)np)dit<S,il faut bien s'entendre:

oui, si vous les avezprcatabtfmetttamenéescet utat;
autrement non la circulaire oubliedodire que )epro-
ccdén'a pas pour effetdo clarifier la bière, mais bien

de lui conserverle degré de clarificationauquel on M

pu t'amener. C'estce que nousexaminerons.

AGnd'éviter desdétails inutilessur la dispositionde

cetappareil, nous nous contenteronsde dire qu'il pro-
duit du gazacidecarboniquesousune pressionélevée,

et que, par ce moyen,t'eauaveclaquellelegazestmain-

tenu dans un état presqueconstantd'agitation en ab-

sorbeun volumequinzeou vingt foiségal.au sien. C'est

cetteeau, saturéed'acidecarbonique, qui est ajoutéeà

la Mèredont ona reutp!t!<!obouteittesaux 9MO* qui
sont bouchéeset Scetéesdès que l'eau chargéed'acide
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carboniqnoe'-t ~cnm' les e~ptir CM)npt<~n<t'nt.VoitO

eu quetqupan)ot8sur quittes basf~ ropo~eMnenpp!i<
MtM'nqui ne craint <tMC«McaHCMrrM~f voit&<tnn~

qMottf!<<'oxd!t!oHSntmses<appan<ppot<enn~eUe jucrfe

philosophaledontnous ottuMsfotrfcoonnttt'e tes !ncun-

t~Mf'nts.

t:<tn<m<!totMtt'sap~fttfHaqui funcUonnt'ntsous une

~n'iMtftncottStd~FaMo,eatMi-eia'ost pas t.(tnsdanger

)n<~<)M'itest ptac~ <*Mh'edes mona tnfX)<<'t'i<nt'nt~es,
cot)tnt«HUMfavons [m te voit'; par In to~me raison,

)cschancesde fMttes<tt<tnutnbrtXtM's,et tn prajeetion
dosacides ~ncr(;!<jju<'sqM\tnc<nph'!cpeut devenir une

MMtiede<~a~~Mc«<spuut' un upuMtfm'tna!adr(ntou

))HHhabitua aux ma)t!putat!on!.ducettenature.

X<'usn'irons pas jusque e<MMid6rer<'H)uuteune fat-

siticattoncetteadditxm tout à fait inutile de 40 pour
«)? d'eau à uu t!qu!dequi n'en a certainementpas he-

st'in.Cependant,au point devuedet'hy~ienepubtique,
ily un cûté très sérieuxau fund de cettequestion le

voici pour produire le gaz acide carbonique, on ent-

ptoie l'acide chlorhydrique ( espritde tict), ou l'acide

sulfurique(huiledovitriot), auxquelson ajoutede l'eau

etdu carbonatedechaux (craie, marbre). Quelque soit

l'acideemployé, la réaction a toujours pour résultat

un dégagementconsidérablede calorique or, comme

l'acide chlorhydrique est éminemment volatil, d'a-

bondantesvapeurs acides sont entrainéesavec l'acide

carboniqueet se retrouvent plus tard dans tes bières

<!stHgun rapport qui peutêtre compromettent pour b

santépublique.
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A t'egard de Faeidosutfurique que t'en emploie~a

tcment,nousdirons: lesacides sutfuriqueadMcommeree,
et notamment ceuxque !'on exlrait des pyrites de fer,
contiennent de l'arsenic en quantiténotable, nous t'a-

vous prouve or, ne doit-on pas craindra que la réac-

tion produitea une températureélevéen'introduise<t~

vapeursarsenieatcsdansles bièresgaxécsdocettefaçon?

Le temps nous a manqué pour vérifiercette bypH

thèse, qui n'a riende déraisonnable.Quant aux acide:!

dont nous venonsde parier, nous allons signaler )«(

fait dont nouspouvonsgarantir t'authenticite.

I) y a quelquesannées, plusieurspersonnesde Reuns

iurent conviéesa un te~indenocequi se cëtebraitdao:.

!c viHagcde Lnivre, situéa huit kilomètres de cctk

ville. Quetques-unosdes damesinvitées eurent la iai-

blessede préférer au vindeChampagnela bièrerendue

mousseusepar te procédéqui nous occupe.Une de ces

petites catastrophes, si commune dans tes réunions

nombreuses, fit répandre sur une magninque robe<tt'

soie une partie de la bière que renfermait un verre.

Aussitôtchacunde s'écrier La bièrene tachepas, soyez

tranquille! On se contentadonc d'enlever légèrement

l'importun liquide et de lui laisser tout le temps néces-

saire pour s'évaporer.Maistes convivesavaientcompté

sans le procédé qui ne craint aucuneconcurrence,car,

le lendemainmatin, couleur et étoffeavaient en partie

disparu sous l'actioncorrosivedesacidesentrâmessous

forme de vapeurs, pendantla gazéiScationfactice de la

bière*.

(t)Cequin'emp6cha!tpast'académ!edeReims,àtam~meépoque,



ttt.StnCMFKMiS. s~

NouspowrioM nuus en tenir litsur le comptede cet

appareil et du principesur lequelit repose; mais nous

tenonsà épuiser la question afin de prouver combien

!.ontimpuissantsou irrationnelstesprocédésqu'imagi-
nentchaquejour des hommesétrangersaux questions

tju'itsveulent traiter ou aux difueuhespratiques qu'ils
«nt la prétentionde résoudre.

Est-ilvrai, commeon t'a dit, que ce procédé de ga-
MiCcationpermettede conserveraux bièresleur limpi-
'titéprimitive? Nous ne le pensons pas, et en voici te~

raisons it est i<np<tssihtcde faire qu~aprèsla fermen-

tationles bières ne renferment quelques traces de ma

lièresucrée ayantéchappéà l'action du ferment;or, et'

tncrene saurait rester longtempsinactif au milieu d'un

liquide fermente, et avecle temps il se convertira a

sontour en alcool au sein de la bouteille. Mais aussi,.

nousl'avons dit et prouvé, toutes tes fois que la fer-

mentationalcooliques'établit dans cesconditions,.il y
a reproductiondu ferment, et celui-cise trouvant sus-

j'cndnau seindu liquide, vienten troubler la transpa-
rencelorsque la masseest agitée, ou se rassembler en

an dépôt au fond de la bouteille, si celle-ci est tenue

dans t'immobitité.

Voilàce que nousavonspu constaterpar cent expé-
riencesdiverses.Toutefois nous devonsajouter, et nos

lecteursle comprendronttrès bien, que la reproduction
dufermentest d'autant plus abondanteque la quantité
'tesucrecontenuedanscesbièresestelle-mêmedans um

d'accorderpouraiosidireunecouronneciviqueà l'heureuxpMpr!é-
tairedecettedétestablemachine.
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rapport p!«t fonsid~rabte. ISom ne devons t'ai) non

ptuttperdte de vueque h) bière u'est réettemeutagréa-
bte an palais qu'à la condition do renfermer encorede

minimesquantités de principes sucreséettappesà l'ac-

tion du fer<nm)t maiaen employant )eglucose&lafa-

brication, une grande partie do cotui-oin'est pas ean-

vertie d abx)d en a!e<ttd plus tard il subit dans les

bMoteiHcsune «Hmet!eet active fermentation, qui
amène la reproduction du ferment dans une propor-
tion 1resnototdo.

Enfin nous croyonsqu'au point de vue de la sp6en~
lotionl'appareil à gaxéincationfacticeest une mauvaise

affaire; elle no saurait, dans aucun cas, suffirea la

vente d'une brasserietrès importante, puisqu'un appa-
reil de cette nature ne peut guère opérer que sur quel-

ques milliers de bouteillespar jour; en outre, les frais

de matériel sont énormes, car les transports nécessi-

tent des équipagesspéciaux, et par conséquent non

susceptiblesd'êtreaffectésà uneautre destinationle jour
où t'affaireserait reconnuemauvaise.En un mot, pour
nous résumer sur ce sujet, nous dirons que l'applica-
tion de ce système, au lieu de simplifier le travail, le

complique, et qu'au lieu d'offrir plus degarantiesaux

consommateurselle lesdiminue, tant à causedesdan-

gers que nous avonssignalésque des accidentsqui en

sont résultés.

Mais nous serions injuste envers Fhommequi a eu

l'idée de cetteapplicationsi nous n'ajoutionsqu'il s'est

tout simplementtrompé sur l'infaillibilitéde son pro-
cédé et de sonappareil car nous avonspu nouscoa-
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mincrequ'il ti agi dans n'ttc eit~onstanft'avcp ta p!«<t
ottietf b(tnnefoi.

Unoetas~ed individuscontretaquettonou~voudrions

jtH'tnunirteseonsonnnatt'U)sestcfttedesMMr</t<ttt<~</<*

M~Vj,petits brassent' non patt'nt~s qui s'im~nsontnM\

t~itatttcs ptOttuctt'Mta, et qui, donscertainestoeatiM~.

))'-<icHHCHtsons !<'Mfdëpettttxnt'e,t<mtt'n xp~cutamiM

tti~netncnt~<a't'~tat du {}~n<!qui ~fsnxi souventt.M<

leurs fournisseurs. C«tnntctous tes ntarehttndsya~si-

h)~. le marchnttddtt !'ier<!Mfproduit rien*; il absorhc

oucontraire!etravait duproductt'uravoolequelil traite

ensoigneur, sous le prftt'xtcquit t'st la plus )fan«'ust'

pratiquede l'endroit. Le marchand de bièroen gros
~rt d'iHtcrmt'<t!aireentre Ic producteur et tes entrc-

j'rcncursde batspublicset particuliers,auxquelsil livre,

parvingt-cinq,cinquante ou cent bouteilles,des bières

ordinairementmousseuses.On comprend tout d'abord

queceux qui ont une nombreuseclientèle et qui se

trouventdans l'obligation de fournir immédiatement

beaucoupde bières mousseusesne se font pas grand

ampute d'employer tous les moyenspossiblespour de

terminer instantanément une fermentationactive, ces

petitesmanœuvreslesdispensantd'un mat~rietde bou-

teillesqui serait fort dispendieuxs'ilsopéraienttegate-

ment. Les témoignages les plus concluants ne nous

manqueraientpas si nous avions besoin de dire dans

(t) QuantauxChinois,ilsclassentlemarchandbienau-dessous
del'agriculteuretdel'ouvrier,attenduqa'itneproduitriend'immé-
jotcmcatc~!cà t'hommc.·

(JoBAno,CréationdelapropriétéMt<He<;tue)!f.)
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<)Me!<~t t'n a MMvpntt(n<~ la M~t'ovexdMppat

ttMtn~tfi'tpanfants; mttit !< t'<tt'«r<'n<wt««Mf~'Mtm.

t<'t anad<?fiter MMfaitqu<'nxttf )n<tt)-.mit~ h'mt'~nstatt:'
t't ~MO))OMSSOMt'mtMt'it'tt fOtt't)MOtSttttt't'ilt't'ttt' hOtn-,

t'tt !<!fxttntt e est ~u'it m')t!<t'st tn'~M(')«'o''Mtt('<u~

soMsht o)n!H<tt!ittifttit <)«!ne ~0)!t'm ~H<ttt)tth)x<).

trois <t('t;t'~9(H)~f'i't'-Xtt't't';<tf, ttUtst~Ht!t'tMttit~tt')..
<nb!t'm<<~)nnous <nons)t<M))t6(««tf Il, ~')({e«!tt, .t

~nnam~motenir ctMnptHdo la qMnn<!<6d'a!<'no<<t~.

tupp~[Mf!«fefnM'tttatxm,n)<'«t)!<j<ti<t!ttt!m<fm''t't~~t.

tenx'nt lit den~th'tlu !iq<ti<)<'h'mtt'ttt~, on trtxne ~th

ehaqMohcctoHh'cdMco~hh'rMtmt't')<h't'tf)t)~:M<)ttt!t))t))t

t<i)o);tXtmtteH8!!<!~tannneit<h'ghtet~c f<t't'tat ttht<.

(~U)t))<!on envMa~csët'K'oamnoUt't'a faha, y n-t-i)

lieu d'~tt'osurpris de t'cner~ie aw<:!aqMcttt*<'<rtainf<

!t!<re8agissent sur t'MC<tt)Ott)!canimale, mais patticu-
Hérentent sur les ergattes abdominaux? Que ceux<~)i
t'Mont MsscMtttes effets~eui))f)ttbien st; t'cpmtct i t<

~ne nous avons dit d~'s~r~ sucréesaM('otntttftt'c-

)nent de cet ouvrage, et <~its disent si nous soMXt)~

dans le vrai. Ici, pourtant, nous xe considéronsle glu-
cose que commematière ferment~sciMe que Mra-tv

<!oncquand on se rappelleraque nous y avons trouv

du ptâtre, de l'arsenic et de l'acide sulfurique
Nous avonsdit que le glucoseavaitété la mannedu

tMasseurdans ces dernières années de misères n'tHs

pouvonsdire que c'est, en tout tempset quand mêmf.

la manne du marchand de bière, tt faut que tous)M

<'onsommateursle sachent le marchand de bière en

tjros est un véritableparasite qui vit il teurs dépenset
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t't'WSt<MhtiOttOMt'«H~Mt)t!«)~t'S~ tHHt~'liafttttt)-
tittiMnq«) fa<H<<~)n~«xscaspo~tttttcMx<f!~tt<tt);<'r.

)ptMtf)h'ft)Mn«~!tttt

tt M'y a ~ttt-~ttt) «Mftttu' <ttf !.tth:.<))))t't'!<«ct'vom i.

t)'<}tttcK<«<tOt<~'t'htt<«tw!<jj))! <tt' tif)!t p)uf <)« )tt«!tts ot

tt-r~t),dp~M!s pt'Ht's M<'tMah<'))M'«tt'<~ft'v<~ tt ta<«t<<!<

)it'!t)'!<jt<'<~M'f)t'<tt'x <p)! )t\tx< ~tt)tt <?«nf~ttHt<))t<~tM<p)c

ttS~ttMVtt'!); MOSt) t)« <!<t!<-M)t~htS~ttt'X)ttptis('<d<!t)t

ft'rtMMUtnpi< dtt t!Mt tohtXt'<t<tt<«t'K;HHt«,<'t th' !)t ftt~-

<jm't)('<'<!<'M' iM<<i~<)th!<'Hi!,<)c<'<'stotthxtit'~ «~tm', <~<!

!iC(!t''t<<'p~fxt xjj)ttt)ttu«'tt)t'Ht, snox cttHStis i<pp))t'<')tt<<,

(t) t.o)t<)it)tft)))i<tt<)~m)')()m))Ft'hn))t).c'ejt qno)Mfahrif~nt t'ait)~

ttMntjtCft'jo'hetear, <)))'))untroda))~hx )M)ti~ttt'a'xtcf',q~'i) nf fo-

<()!(!~U!tdc~t)))<tt;!)~f«))(ttM.t'o) <!))<0)ntu<tMft<)))')('M)tt!t);Mt))it'<)<<

'!)')~f!t<)uo)'<'nt.(-)~<;Mt'<<)'<!))!<,t'ontfo ('hoonout' i) )t)H)'fuXHttou

)<'r<)rcteur~tMt(«u<)tivc))ir''o))))))i<;f!td'<(n))nt))'riM)M [t)t)St)m).
tieu-tM. (J. Mt<:)tKt.t!t.h ft't</)~ )t.70. )

< ~arotcanf sont tjMutwp v)'.)!c; <'tttom qui uvons vtcu ~en-
d.)))tdix a)Mdans dMuoine~du 'uutu fs))ft:< non'' t't)t<e.-)t«Mnprti<
M. Mic)t<;)et,ft )MU8!-e)t)n)t' t't) pu.~itit)))d)' ~«'t'hter )M pitec~
!'}{')))!<)))'<'b:)nh'~pour ju~tiHcr tt'MoMntMtio))').L« coxpaMc, <:u

')\~t pM )e producteur. commeon l'admet trop faeitooent <e-t

rr<)UMtoojouMle M)aMi)Mt)dqui iit'rt d'iotttrtnMi.'ifo <*ntfete pro
ht~ttt <'tta Mnsantmateur.

A t't'gttfdde la que~tioaqui nousoccupe, c'est )e n)Mrc)<an<)do hicx*

']ai cot!(M<nfta braMeur &m~tanger la bi&reforte avec uno ~a)c

')Mantitedo petite bi6re; seu)ament, aCo de diMimuter la fraude,
lemarchandde M~refait ajouter du gtuMM,et itse procure aimi un

MnMcede 60 à 8<tpour tM, tandisque le brasseur se ruine.

Ceiaest si vrai, d'aMenrs, que ta bière de Str.'shoMrgqui se vend

a" détait dans teabMMeriesm6me~doit uno partie de sa juste répu-

tationà cette circonstance. tt n'e~t pas an passager ou un babitant de

S:ras!}oargqatpcKsc dire, pSBt-re, qa'Men aitjame)* ~4!))Mm-

mode.
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!.tnnt(Qtitndtto)nbr<'d)n't<v}dM<idt<tont~ !t:<(h)~n

«Si. (!o)Mlea t<wpsorttinahoa.on d«!<veith'r t.
l

tt'mcnt &tn bonnf quxtitodff tdimcnttvendus«Mpu-
Mtt'.it t)tMt.dons tMtt'tnpt dt*grande <«tt)t)th<<'t!ttFX-

<~tUttot'j'ith~ttte<Mt')«<t«'t't« tm~!i6df!)tKtCf~MHtn-

ttffOtif!'tt" St'M{<n8')t));<tt'th'HtttfFda K~MfMPft~et~ tu

nMt'<'hn))<ts'tM~t'xct'ttttith'tx~ttxr a))t't'H!tU'ta fott~ <tc

!t'Mf««u)t'i<<t;t'))!<&!<'Mt<.t~it!<'f; ~~pMh)<i«)~.~<~tf
</<~tf. J. Ctr~tH~ ~tt'ft~tott il t t'~«tt)nnu<t<tdf<!t'

KMMett,AA~.MMr~, )no!t<'<!t'wtto v;ttt'.)
t4< M)t«0)t'Sn'pttttttMMt))H)8t't'Sprit<tt'~)))))t'!if:!t'f.

!!<)f<tdf tt) t'<~<!tisti<'tt<i<'n'!t's th'm's tdtttx'tHtXt'Men

);cn~Mt, t!t)Hn't)eM<t<')'<')t)t'Mt<!o)!tt')m'<))'«t<tpo~<t'auht-

<tt'i);<t<n<jM)!tes t))r~!t)«)fs<t)x'n<tt)sv<'n<tns<!ot.i{;Mt))t'r;
maisMus msis<«t)s)t d<'sse!nsur ce~uiot, t!'<Mtjn'es~uf

t~MJnMfate ntarchamt,!e apÉcMhttctn',~Mij<M)eto pHn-

<:itM<!rA)< <'in ex ~j;ar<!ou thttnht'ototal des produc-

tfUt'x, on doit cotttptcr pum' r«'n q<)<qocsotM~roMci-
sut' tes<}ue!tumtte cxch~noncMt te bt&t))et)M'Hsfont

t'Mcounrà toute mx'corpttt'ation.
Maispatience,t<'jom't)ppt'"t'!)coùnoussaurcnscnCu

quptteest ta valeur t ft'tte<t<*ce mol: AaM~, que nous

U'ouvonssi souventsur tes !èv<vsdes favorisde la for-

tune nous verrons hipn s'il st'ra il toujours la traduc-

tion littérale d'un acte qui consisteu acquérir par des

moyensqui s'arrêtent juste ta ou la pcnatitécommence;
nous verrons bien si l'astuce et ta ruse pourront tou-

jours s'abriter il l'ombre d'une législation incomplète

pour affronter t'itnpmtite et bf'ter ta moratepuMtqM"
Si le devoirobligeceluiqui écrit ildire ta vérité,c'est
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no~t a t« oMtdittttntt<*n'<pMtnttmmpt'fdesfaits~u Hm'

"M'oitpaa t'tt nx~MMde prttMvor hwa de lit toutehn-

put~tian peut ctt« Mtxsx~p ctutonom~ cah'tnnip,et

tt'ttst'ct)!:qu!t!)tft'tt(!en<cc))}m~)c8,«moxouMtxntdt'

t)'t<«))n!a<<'Mf)<.Cfci ~ns~,«xotnixHnsMne<~Mfst!on<~)i
se tatttx'he cc!!M~M<'txtMxv<'M'M)st!<!ttaih't'.

t~Hxj<'Hn'~<mt<t)!t<'H,MM. f:tnt«t'<'t'«:h. Harct,
"nt )'«!))))',il y ))ph<!<i<'m'!<oott~fs,).«();<<-<'(ht'f ?<*<!

/~<WM NM~~H«N«/<W<M~~<«,XMVOtMMt*

<)))))f)t'<jMtnuus )~<M)srt')nnF<j)MMa\< <'ha({rh)<opas-
-n!;t'8t)!~nnt(p. t77):

e Mf:nt:.

a<:cttt't"'i:-s<t)ta <)'nm6tn'u p!u!t!<'Mt'!<sartes df

httfitMfutiuns«yitntp«Mtbut d'~cottumiset'le h«ubtott,
en te t'cM)jjtht<,tt))tpnt'tles mutk't't'sv~ott)~ f) huntmu'-

(!)6,~HUvant<:<M<ununi<)uerau m«6t mmitUVfUt'aox'tc,
t-omotctubuisde )tU)!ht rocitted« ~cntiattH,tes feutOes

<tt'«tenyante; et t'nt!)),on A«{;!(!<ct't'e.un 8'o~tservi de

lastrychnin< base v~ctote (lui est un poison fMcos!-

tcxtcnt tintent, etc.

<'Lorsque la btëre estai~tc,en efnpto!epour !acor-

riger de la chaux, de la potasseet de la magnésM,etc.

Danscertainscasaussi, cutteboissoncontientdesoxydes
decuivre ou de ptontb* provenant des vasesdans tes-

quelsellea étécuite et gardée, etc.

« Onnesaurait exercerune trop grande surveillance

(t) Labièrequia fermentédansunvasedeplombpeutrenfermer
Msetdece méta).Percivatrapporte(Onthepoisonof leadqu'it
eitarrivedesaccidentsdansiarafSnenedeManchester,pitrce<qu'ua
avaitbudelabièrecontenantduplomb.
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sur tes brasseur qui ont souvent df ravantt)~' o ht<).

sur une maMvaisot'ièr~.Manst'intention de lui dt'n'tut

ptus do forée, en la prépare avecdeaptantes narcoti.

<)Heaqui la ffndpnt otovrantpet v<!m6tte)t!.e.Ce~ptaxhi.

NOMt,par CKCHtptc/ff/MM</<M<f<' (tt'tte on fttmon))

oauva(;e),aMfMM~Mr<t/wMm,ffra~MM H~«H<. ;'a-

~M'ff «MMHt/fVHWAy~M~ttMMNM~ff., ~«A'~HN~-

ria, fte.a»

0~ y «jfM<~<;))f!ttM<'h'i(i(tt' ;jjt«!nsdo parotts, JM

poivtcd'Kspt~XM,<!<M'it)M(hv,fu~Medct<e\ant,<tpst'uM

do Sunntttf), suc do r<i{;)!s8f,de la <hënaqu< du tatoh

<'nfeuUtes*

.<'rour ar~tet' la fcf«)t'ntat!onde la t'iute, les tm~-

seurs y jettent des assiettesd'ctaix, etc., etc. e

H est !mp0!}sibted'avancer en n)«i«8df muts un p)us

grand nombre de lourdes erreurs. ExpHquons-nHU~,
car l'accusationport~opur ces messieurscontre ia <:w-

poratittn des brasseurs touche a des int<5r~tstrop rca-

pectabtcspour que nous nous taisions.

Si messieurs Garnier et Haret avaient regardé un

peu plus près, ils auraient vu que, dans le plus {;M)td

nombre de cas, lesbières de vente courante peuvent

4trearomatiséesavec400 grammesenvironde houbton,

représentantau maximumune vateur de 7a centime.

Pour ce prix même,on pourrait avoir500 grammesde

houbton de Flandre. Qu'importe te poidsd'ailleurs?Si

ta substitutionestfaiteen vuede spéculation, nousn'a-

vons qu'a envisagerle prix de revient. Supposonsque

ces matières t~~a~< bon marché, dont on nous

donne une nomenclaturesi étendue, coûtent80p. <00
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dt<<noina, c't'at-ttire qu'ovca 3R Mfntxm'sde t'wm'

tt t'!tes«Mremptaco?H cuMtttMfa<!ehauMon. Mt'n r~-

~t<ht'ntitdonc une opHnomicdn~,70 p. ~W, fn admt't-

(!)Htq))'M)t)m'tutit«*'t" bi<'t«soit wm!M2~ fr. (t.~
h)n<'&du gtx'dc (te t'«ns 8Hvendent connnMn~tttcnt

M <<.t hf(!tttHh<)M«isi! t<t tttat~xt'Hfmontimnuiis!-
<t)tdo f(t pftMCt<<t!!<t<'tm'«<<toh«Mht«H.Si <!<t<)pn<t<~

ixhncUonxqMMt'ott n'<'tM}))<tio<jMt't««i(iM<!«<M<«tti 8f

mit n~ecsssttt't't'<<}Mft')n<t<ttM«'i<i~soit tt'<M{t!tM't~}pat'
)n<t*«otro«nhstom it ne Moustester ~'tûitqu'une tm<

ti<mtfttctneHt inii~;MiM))ntoqM'HMt!sera ~xs ~M~ss)!t~<'
') !«h«eHrMque t'u)) a'' pK'ueeope<!oM'tnttKthteséco-

nomies.

Quant à <a8<)!'st)(oti<tn<te tu ~cine~o buisMMhoo-

h)«t),nous nous but))er<tt)s&MpKMh)!~ici eoque nous

<n«ns <<itdons te JMWM/<<teMAMM ~a<~M<#
n"d auMt<84T,pa{;<!8S7,&pntposftu <(èv<!)ncntdc!t
<)rnitsd'octroi sur les !)oubtHnsc<m8onxn~donsParis.

c Pituni tesquelquesécrivains, nous pourrions pres-

que dire les quetqucs MMH«, qui se sont occupes de

la falsificationdessubstancesalimentaires, il en est qui
nousont afur<nwque, dans le but d'économiserle hou-

t'ton, on employait touteespècede matièresvégétâtes«

t'on marche; parmi celles-cinous trouvonsla racinede

huis; puis, faut-it le dire? la strychnine (Me).Oui! la

strychninequi coûte<~KMcecM«francs le kilogramme,

quand on peut se procurer aujourd'hui des houblons

françaisà quatre-vingtsou quatre-vingtdix ec~<me<le

Mtogramme.
e ït est fâcheuxque les éditeurs responsablesde ces
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otranj;<'sM!)!.mi<'n-!Ht't«MMxit'tttpasuffftt oMtrot ho~

quf dt~ nttttx; f<<<nfttt't, pus MUftipxtfanatyst'o t ap-

pui, p:)!tun M'otl'ilit!«'« tuttshdë oun<tMs« tttf ~ra-

fftttU; fM M«tt«tt, MucMntn<tyottdit v~rtMfotifm)<«t'~

<ii~n<tt~,ft ~!<~<<t)tt,))nn)nu~r<'HV<M~Msnv<tnHdonclu

<hutt <h' <<«<h)K'to ft<tx <to)tt )t<t<)8~(tfhtos~M))s
n u«tjottUti!*!'« <!«ttit't'c ftoh*t)v<'eh) t'«t'!tt<'tie boi!

t~t'ititn'en «xt jtnm)i«vit, <'t<jjMt*~')t h'Mt'~<ut ))tth<

<«mttM&nott!.<1\Mt't~~ttMt t~<(!<~«h!ih< !t tuot

tif~it «*Stt!Ct'«<'<'U)Htt'(i<'M,~Mt)tft tt!< ft)h«~MP()<tp

t't't(<!fo~UMest <tMt"!a<'tt'té <<})h'tHt'))ti)MM)t{)Urt))t)t''

~M'<'ttne )'<'utt'Mh<nr<*un tt'rrt! sn)tsun }'t'<tt<tmt<))'-

~u~t n«)t ~ss ~ot*ht s~yt'tx'~t'it))itn<*tu' )'UM!i«<Hn'

SM~pmt~cMMttfstM)).ntMist Htth't't'At ~uiresteu('r<
la <!c{j;!uttti«nest ttcs plus tenm'<s<'t<)<<ptos nnusta'

huMt! U'atttcm'ttla suvfur t'atuctft'isttque<)u!t«uh)t'))

«e ~cut être mxtfe, et il 0!;t teeHfmenthttj'ossibte<)'

s'y tttcprendte.
Il l-stmatière d'ol'I,licutionpratique nous UVUIlII'1(tu-joursEn tttutièt<*d'ajtpttcatioMpratiquenuMsa~o))~tou-

jours eu pour rc~tedo con<iu!tede nousen rapporter
bien plus &t'ubiiotuttstttedes etttffresqu'à t etoquenee
desdétracteurs. Chtfhonsdono; nousconcturonsapff!

a Admettonsque la substitutiondont nn parte puisse
se faire dans un rapport qui épaterait !t0 p. ~COdela

quantité de houblona employer,et voyonsquelleec<

nonue il en résulterait pour le brasseur. Les houblons

français des meilleurs crus, ceuxde Gerbe~iiter,par

exemple, qui sont tes plus riches, coûtent de 2 à 5 fr.

le kilogramme.Eh bien, dans les casordinaireset pour
les bièresde secondequalité, celles du prix de 20 fr.
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t h~'tt't't~t', 42$ tttOtxmt (t~pt~ ttt'ttMttno8<tottitttS'

ei)W<aptMtfm~M'tcr do t'a<'ti<<t!pot)ondes pMttMtt~nni
doivent~tt<pt'Hsf'mm~pn'mptfmmt. Or, &2 f<.

ta !nto(;ramm' CM420 (;Mmm< rcpn~'ntcnt Mn~~a-

tpMF<<c< h. 0~, sm*))«tUt'tt<'H«Mfa pop tions~<~«'H~
unoëeun<tH)!<'<!'3t<'nt., CMxMt'jtt~nM<<;Met'<tn:i))K-

pf<M)o«Mtit!~<!t'lu<{M)Mt)t<Mdu h<whh<«t)<!pt~M!«'))t<t

~ht'icnttM);«tt~ ~'tm'sf ~)~<'f A!'htf<tt)i)tM<<)(tc<t)tt-

nM't'con<!ff'<it)t)t',it tttttt ~«f ta t'~coM'<!<<ho!~Mttt

)!!vis~ f\'st ?t <hFt'tm~ en <'t~)t'nM\tx nonut't't'<!t'i<

b)tisdctp!MtMH!;«t,t))))ts<'ctM(xt,t~ ('annf <<<'ht)):}

«t&terattfMt'ut'e7Hmtt. le !dtt<t;MtnM<f,et commeil
)'n iaMtune <;MUMt<~<t'tu!ttepuMp«bt~mr t<nomn<*f-
)umc un peu ttt'ntie,il en t~suhe quesi 210 ~ramot~
'k ttuubtott.<tuitcp~sontt'Mtune votcMutt'Mh'.{t2ceut.,
stM)tfcmptat~sp)t)'MM};rant)n~ <teCt~h'xMX<!<*t)MM,

~m eoùk'nt 0 fr. 7î; n't<t., on trouve unt' Oeooottuc

<<0 fr. 2<t Mm. ~a<'!n;<;t«Htt<:ttc hiex- vondt)20 h'.
f V<)it&tn ~'nt6, v<n)uu queUcs)n'<tt)Mrti«tMse ré-

du!t ceUoht'~ortantc ~McutatMn ptM~efH<~HMd'é-

t'<tMom!e8U)'2Uhattcs! ttya(n'nteaHS, atoM<)M<;ta

cutturcdu houhtonen France était il peu pn~ limitée

aux dëpaftempntsdu !S««!,celaxecomprenait; car la

brasseriefrançaiseétait tribMtaicedes États voisins,et

)eshonMonsdesbonscf us, comme ceuxde Spatt (Ba-

vière), mataientencore<!0()fr.,800 îr. etmemejusqu &

<000 fr. tes i 00 kilogrammes; alors le brasseur pou-
vait trouver une économie de SOp: 400 sur le prix
du houblon en y substituant le buis mais aujourd'hui

qu'on peut se procurer dans ies départements septen-
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triunanxdeahouMans,t'ommnnsitestvrai, MCOct80h.

(p<t~(M)~itM)}fammeB,ta auppusition t~t abaurde.

« Nun! nulle part on France, depuis «M moios

vingtana, il n'est cntr<'un aton<fde ttMiadans la ta.

ht'MHtionde )«h~'te, et ~M~'onqMcy r~HuchiMMHpf)t
tt' euntpt'endtt)a~~<Mf«t;quieutt~Mevondro ticduMMt'r

ht pt)hMd t'xnnMncfta ~M<<t<tn,M'y tfMuvt'Faphts

~u'HHt)pt'Jvt'oUnnf<M'tt))ftfMttw~in~o aoMf duntM,

«tais csph'it~c par d~ aafMHff)n<*MMtprM,par <p)<~

'}MC!)~<'t)ic~Mt~MntttUts,<ptin «Htou d'autre but <ptt

d'opcHp~' tes tjenscr~dutc!!do tcurs pt'rsonncs et t)c

)eMr!tcsp!a!h<ac!ent!Nque8.
Acts observations,d'ailleurs tncomph'tfs, nousajuu.

tcK'ns que te houhtun n'est pas Mutement t)tttp<M;<
eommo substance ar<'ntat!<)ue,mais surtout cotMOtp

agent immédiat de conservation, en ra!snn des hui)t!i

esseMiteUesqu'Habandmxtt!par la coctton.Aucunbras

saur ne t'ignore c'est pour ainsi dire la présenceseutt

de cesbuiks cssentiettesqui ~'opposeau tibre dév<'t")'-

pensentde la fermentationputride du gtuten en effet,

en l'absencedu houblon, la fermentation putride s'é-

tablit avecune promptitude telle que les boissonsainsi

préparées contractenten très peu de temps le goût et

l'odeur spéciale&toutes tes matières animalesen voie

de décomposition.
La racine de buis ne saurait donc être propre aux

mêmesusagesque le houblon, puisqu'elle t'e contient

aucune huile essentiellecapable de s'opposer, comme

nous l'avonsprouvé, au développementde la fermenta-

tion putride.
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My a MnRwyenMcn Mtnpte,dont n«n«avons<Mj&

pa<M,de <wnstah)t'dana !ca bières i'abscnca du heM-

Mon c'est d'y vergerquelques gouttesd'uno dissoht-

liond'un set de fer. Si le hoMbtona été recttement

Mtptoy~,le tannin qx'it ~ofefmefurntora, en pf~spnw
ttnfer, un ptë<p!t~ noir qui Mosera aMt<e<'t<Msoqwo
ttft'fHCF~tandis tjjMet'intusion de meinc do buis Me

ferntCMaucun ;t«'<'i~H~.pM!«)jM~<t' httMMpt'enferme

')uedes tracesXpuina appf~etabt<'sdo tannin.

T«Mt sintpk ~ue soit <-<!muyoMd'investigation,
MM.Garnicr PtMatet«nt cru dov«irs'en dispenser.

A t'~n d de ~'fMM'/at</<!/Mat~A~tMcdans ta tatni-

cationdo la bière, les Ptrem~do MM.Garnier et Ma-

petsontencore hit'n plus manifcstcxet teurs ossertians

bienplus étrange! Kst-i!possitdequ'un brasseur snh-

<titueMune suttstanceinoffensivequi conte 2 fr., un

poisonfjH'fM<MM«'M<eMfHt qui COMtC200 fr.? Ëvi-

<!eat<ttcntil y a là do J'exagérationgratuite, dans tf

butdo nousmontrer sans douteque cesmessieurssont

très érudits, fort savants, et qu'ils peuvent nous ap-

prendrebeaucoupdechosesencore. Qu'il nouasoitper-
mispourtant de nous interposerentre leur autorité aa-

rangeet ceMt:industrie qu'ils ont essayéde discréditer

dansl'intention d échafauder leur réputation. Entre

euxqui accusentet nousqui détendons,il ya un public

qui juge, et nous voulonsfaire passer sous ses yeux
toutesles piècesdu procès.

Écoutonsce que dit M. Thonard a Lesdissonants

de la strychnine sont t'akoot et les huiles volatiles.

L'eau.à + 40° en dissout moins de un six mit-

!t. 25
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!!cnte, etc. Ainsi,non seulementla stryphuinccttMt~

tiix cents fois plus cher que le houblon, mais s&n

usage exigerait encore l'emploi de l'alcool CtMnn).'

dissolvant,et dans le commercecelui-ci ne coûte pas
moinsde ~80 &200 fr. l'hectolitre. Cen est pas tout,

<jHcttaest l'action de la strychnine sur l'ensemble<tM

phénomènesde la fermentation?Laissonsparler M,Du-

mas « On a essayéaussi l'action do diuerentf. ~n)t-

stancesorganiquessur la fermentation, Mtcitoisis~tt)

de préférencedes poisons. La strychnineemployéex !))

dosede <&c~fa~, triturée longtempsavecr<MUpour
en dissoudre le plus possible, a rendu la liqueur

gèrementalcaline, et la fermentationne s'est pus ma-

nifestée. Commentserait-ilpossible d'ixh'tdMirf

dans des moûts qui ont besoin d'éprouver pnnnptt.
ment la fermentationalcooliqueune substance<}ai,it

la dosede six grains seulement,peuts'opposerao deve-

loppement mêmede cette fermentation, ou au m"in!.

!nretarder pour un temps indéfini?

Voilàpourtant oùviennentaboutir les afnrmationxde

MM.Garnier et Haret, et il en est de mêmepour tout

ce qu~itsont bien voulu nous faire l'honneur de neas

apprendre sur la fabricationde la bière en générât,et

sur la fermentationen particulier.
Citonsun dernier exemple o Pour arrêter la fer-

mentationde la bière, disent ces messieurs, les bras-

seurs y jettent des assiettesd'étain. e Ceci est de la

sciencenouvelleassurément, etnous serionsbien aise

d'apprendre cotumeatt'éiaia peutagir dans ce cas sur

la fermentation, et sur quel point du globe on a pu
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<<M)staterce fait~D'aiMeorsd<~eMmistes,des savants,
doivent pouvoir déterminer le mode d'action d'en

corpsà t'égard de telsphénomèoeaqu'its sij~natent;{ta

doiventpouvoir dire ce qui se passe,et nous sommes

) tonnéque cfs messieursn'aient pas jugé convenithh'

denous en dire quetqMcsmots. Quantaox «~M<!t<~

</«<ont de ~'ao<!H<a~<'à faire daHtaMcat~ < e c'est

t ocopelà unenouvèllethéone économique,ft tes bras-

seurs ressemMeraientassez, dans ce cas, aux auteurs

<juiferaientde mauvais livresdans l'espéranced'en dé-

biter davantage.Quen pensentces messieurs?

Nousn'eussionspasrcfutéaussilonguementMM.Gar-

nier et Haret si leurs opinionsn'avaient trouvé un ac-

cueitbeaucouptrop empressédans l'esprit d'un grand
nombre de leurs lecteurs; tant il est vrai qu'il est en-

core des gens sensés qui voient dans un auteur un

hommerevêtu d'un sacerdocequi doit le rendre inac-

cessibleà l'erreur et surtout au mensonge.
Pour prouver avecquelle facilitéla malveillancesait

faire son profit des énonciations,même les plus er-

ronées, il nous suffira de jeter les yeux sur un p~tit
livrequi a pour titre l'Art du &raMCHr,especeae pros-

pectusécrituniquementdans le but d'attaquer la bras-

senede Paris pour le plus grandprofitdesonauteur,
M.Godard, se disant fabricantd'extraitde bière, mais

parle fait complêtementétrangerà toutesles questions
relativesà la brasserie. Commeil y a au fond de ce

mode de fabrication, connu d'ailleurs depuis long-

temps,une questiondefaisificationbienmanifeste,nous

nousy arrêterons un moment.
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M.Godard n'a pas voulurester en arrière à propos

de la strychnine maiscomme il connait sans doute ce

produit par une tongue expérience, il a substitué à

son véritablenom celui de s<r)cA~He~qui se trouve ré-

pété quinze ou vingt fois dans sa savantebrochure.

Mais passons,et citonsce qu'il dit; c'est, à notre avis,

le meilleur moyende convaincrenos lecteurs du p~-

fondsavoir de ce praticienemorite.

« En Allemagneon emploie~Mfc; toutcequi entre

dans la fabricationest ~«'Mn'«~Mc,maisil est beaucoup

plus économiquede faire sa bièresoi-mOne, en em-

ployant le sirop de fécule, dont fauteur indique la

préparation, quenous nouspermettronsd'examineravec

lui. a Leseauxdepompesmêléesavecla résine du hou-

blon forment une bièreMMMH«Mp.» M. Godard pense

qu'il est « bien difficiledesurveillervingt-sixmachines,

en parlant des ouvriers,qui ne comprennentrien.

Mais, pour parler le langagede l'auteur, a revenons

à la manièreacqueuse.L'eaudepluieest fortbonne. Si

M.Godard, dansle coursdesespérégrinationssavantes,

rencontre, de l'eau crue, par exemple, il constate

ta quantité de sels qu'etie contient, il lesneutralise,et

tout est dit, et sa bière est fort bonne, n Comment

M.Godardfait-ilanalyse quantitativedeseaux,et com-

ment neutralise-t-illessels quis'y trouvent? c'est ceque

nousapprendronssansdoutedansunedeuxièmeédition.

« CosccmstNNccs.Cettedrogue;employéequ'en An-

gleterre dans les bières, est poison(textnet). C'est

sansdouteune erreur typographiquequi aura faitdire

à l'auteur conculusau liende coccu/Ms.
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CoMWtKft!(<MHff).QuetqueanMMvaiahrasoeurf

en ajoutent &tenr bière, par eupidite, pour retronehfr

du houblon, ~r<H~<tA'mpH<Par~~ depuisque l'on

chercheà imiter la bièredeStrasbourg. Ceeiest plus

~rave. Constatonsd'abord, avec tous les botanisteset

avec tes sommitésdu corps médical, parmi t<~q«c!)<'8

ne M~Hrepas tenom de M.Godard, que la cotoqmnh'

est tout à la fois un violent putatif et un drastique

d'une très grande énergie, et par conséquentdance-

reux ajoutonsen outre qu'il n'y a aucuneespècede si-

mititudeentre lasaveurdu houbtonet cellede la colo-

quinto. M.Codard affirme qu'on emploiede la coto-

quinte nous le croirons quand nous en aurons la

prouve.Quia constatécefait? par quels moyenspour-

rions-nous nous en assurer? C'est ce que M. Godard

s'abstientde nous dire, et il a, j'en suis certain, de fort

bonnesraisons pour cela. Pourtant, nous trouvonsplus

loin: «Lacoloquintepourrait bienoffrir quelquesdan-

gers, mais il est si facilederfe<MttM~cettefraude s

Pourquoi donc hésitez-vousà faire connaitrece moyen

qui pourrait vous mettre à l'abri d'un soupçon que

nous nousabstenons de quatiuer? Quand des accusa-

tionsaussigravestouchentaux intérêts d'une corpora-

tion tout entière, c'est un devoird'en fournir la preuve

immédiatement;vousne t'avezpasfait, vousne le ferez

pas, car vous savez aussi bien que nous qu'il n'y a

rien de vrai dans votreallégation.

Quoiqu'onait pu dire, nousdevonsà lavéritéde dé-

clarer qu'après Lyon et Strasbourg, Paris est ta v!t!e

quiemploie,dans la fabrication de ses bières,tes bou-
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ManadM«MHtMnxet'Ms,e'~t a.d«~M'ttsdtwtt «rttw

~t iOt'tMX t* <M"~t ~t"~ tM'MhhuMd At-

temMgnuctda Ma~re; tt)!sa«M h'Mtb)MM<t'A!(MM,

et «atanMnfHtefmt ttt'8 )prowno)M'<ade Ho~pnaM,

i<i~'hw<)tep,WtSiienthoMr~,OborhttffcH.

Que tes M<tMtbf<'M6tahatMtSHt'rx'aaMsqMf!tt'!tM.Co-

dard a <M&ertbutte dit la part dpta«'«' aieMtcaM)}M~-

MtistoaMo<t~dettfmt'ah~ppMM,M«M~Ht!<MnM<M~a'<,

et ))<M<sav<'ns«~ dt'tt jptOttttt'fpt<t<t~(ef contre h~

t)Hjtt))<iHab!t'shtMt«t't6i)du Osadxtts~'ttt<e!tM<Mst)M)c<i

noxsetutt-foMneraisun pour rendre eox~'ticpsdo c~

)(;M<'MF6d~ e!<<t;en8tnM«'ra!t!es,et pom' voir MMde

tatcur datts chaquecoMmfMnt?Nen, assurément, t~

bra~eMMde Pans, qui sont d'autos pF<tt!c!pMs<}H';

M. ('odard, connaissaienttrop bien tes dtMcMtt~

hontes &la fabneattun pHuradmettreque chacunput

jamais fabriquer chezsoi la biète n~cfMaireà sa cen-

auottuation. Tous savaientque c'était là un r~voqui

n'aurait d'autre resuttat que de compromettreplus ou

moins la savanteréputation de l'inventeur, sans qu'il

soit besoinpour celade la coopérationd'autrui.

tt y a des gens qui s'imaginent qu'un brassin de

bière peut se faire comme un pot au feu. M. Godard

nous parait être de ce nombre, si nous en jugeonspar

le livre et le mode de fabricationqu'il nous a offert;

l'un ett'autreont plusd'une analogieavecl'Art dupar-

/!M<cMMtKMr.On vaen juger en prenant connaissant

du procédémerveilleuxqui, dans la penséede son in-

venteur, devait amenerla faiaedes2e,CO$ étabt~-

ntpnts de brasseriequi existentaujourd'hui en France.
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'~W.)tMtt tMpffjtdttitffOp~~tt~~'xfMt<<ttt bti)M&t'tt~~f
').'<M-th'')t))M)Ht!Kt,XttO''WO)Fhp~)))A'U~M~Mf~.<t~t<t<

t'<tMrf«ir<'Itl moti~ stx t~cpuur un ttuototitu'

t'it'M}

't'tCMt'KHM<'<tttM<h<tM<<t?f«hw,ttWt<MM<<.<!<tM(<-

nant ''tmnxt 6~ tth~; 'KFt))'i<y thn'a ~'<'t)M.to~of

'ttt' t~h'x <~)tnntt't'ax KMntt!f'tt<\<'tM')!-y,t'n f<tt'))~<tt'

tiict, tt u«<'esd'at'tt~'MttfMf! ( hM)t«<ta~ut. )
t'n'otx a !d<o~.tt<'Mmtf H<)p!)M«M7 ~itog. <~

<< uh'~<~h!. <!<*tt<'<h'ttn<'put'itt«et)teM<t!Utta pamoM<t<

)'')'« t*'t't't<'<&(!c!))<t'fH<ts~'<h<<!<)!<Mt'rt'ttot~o aa pdare;

oxt!<tt(;tf-t«MV<'et'caM,dM)t)i<)mu'c&«n ht!f«MnobMu!t-

))*uo pt'H~~n!ss<ny<'xs(t!«, ~x ~ot~itnt,<toromuet'

r't'i'tc))«!ntv<t<)'<*flotte av<' Mncspatuto, cwaantt t~tu

<))'''<*aMm'h<'Mttf))t')h'))«'n~ou hwt, et v<tMSconttMMe-

f<'xM)exottaMtle feu. t.'cau aetdM~cuHaque!a Mcuh'

pt formeentpots; h!t't)t<U,en cMnttnuuMtd'agiter, c«tte

t)t)U!~t<'devient Hux! alors «n y jette <0 autres livres

'1<f<'t'u!estehe on <8 livres <!efccu!averte, et on re-

'«))t)Hencela n)~<nemanutention. Bientôtcetteseconde

"puation passe comme !a première, on recommeoM

)atKMsiOnc,qui vousdonne par conséquent5tt tivr~

defécutesèche, ou 4S tivresde Meuteverte, qui paiisc
a ~état de matièresucrée. Quand votpe matière, que
Tousn'avezpas besoinde remuer lorsqu'elleest passe<*
à t ctatde fluide, a pasMdeux heures&bouillir, vous-

laissezéteindre le feu de lui-même, etc. e L'auteur in-

ique ensuite k pr'M'~déde saturationpar la craie, que
""usavonsdonnét. Il, p. 179.
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})'}M. Cndord owitptM''M~tMnnttMt&t~p)HR~
n)cntoir<'ad UMMne!ttntwd«nt <! t~ttmt)twth'utentont

tMprinfipM.itomait snqn'~t t'<tM'mnnta Hfatcctt'nro

t't'tnptn! d'un tt!<«Mdfonduexivtt!nxn t~ftm' pxoF
(no<t<a«« tn6)nn;;<'d<tMet <tot'ith'sMtfMFttjjMn<'n~httt.

MttfMt,<ttoMt'itt)!))<t)t ott M)t'y<'Meettoot thts't'tttj))))-

tittMnPf,}'M)X)jjMt't')tft<(.tttfMt'Hj)Ut'<'«tt<jjMftf<'M! )if

t'Rmhhtc(t~e h)!, et <!t<nm't!<'H)') tx tnnnxtton <<un

SM)<Mht<!tt<'«hKt<'<)«««ttfMtSte<'<«M<)tft~'<'OttMM!<*M<t<t<

da tih'!ot <t<'<:h;fn',<'<tMp<'t«s<!h)<MO.etc.

Rx <t'tt)<!«t)ntf ~no'nt~ <!<'M.<<<t)t«tttfat <'x<')'sxi-

wm~nt <)))ng<;)<'Mt«' <}<)!m' t'<it ~)wn«'hM,m'st <)(ta
«onap~tx'ottttH<:ht'i< ~«tttcotiftx th' tantfmtt pitxo

~!aecrenhct<<(nainx)t<t't)xh)t)))h!t<Mtun <!<'<<j«r-

rosifs les Illuli~nct);iqMt's,)'ac!<)esu!fMH<}uo.On sait

quels affreuxntnthcuMsont arrivés dans n)a!nte!<cir~

<'unst«xcespur 8<)!k'de:! n~ptisex dunt cet acideo été

t'ettjt't. Cequi n\M<tMsm«h)s{})av~c'est de confier&

des mains inexpérimentéesle soin d'opurer, pm la

<'t«<e,la neutralisationde l'acide sutfunque après la

fon~frgiondeta Meuteen sucre. Ilest évident, en ef~t,

qoe si le (;tucose du commerce, fahrMjuépar des

hommes pratiques, renferme des quantités toujours

trop constdérabtesd'acide sulfuriqueil t'état libre,celui

qui serapréparépar despersonnesétrangèresà cegenre
de manipulations devra à plus forte raison en conte-

nir biendavantage.
M.Godard conseilled'ajouter du houblon au sirop

de féea!eainsi préparé, de lui fairesubir la coction{'ar

les moyensque nousavons indiqués, de faire refroidir
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t? t<Mttft Mnot<'<ttt~mtttMMtnveooMp,puit d'y ajMttw
de ht !t~u~ pMttt'f'ti~ ~praMvcrla fermontationatcaa

tiquenu tiquidt*«t'tt'nu du M'ttofn~an.
On wit que pHMtM. <!)<t!ar<<tn f«t'ttOt<i<tM<)Hta

h)~t! <it't~hut &<tc!<tt'nnMf<ttt s)tnp!ea;t«'utem''n)un

o (ttt«'nttu~m't <'HH<hie<t~t'Mil so p~ot'pu~H<tch)n<t-

<<)?tt' s<M!)<!<'n'!<pt<'Mtt~tt!:<<t<tnt<twt)t!t'iHct t'rn~htt.

QMXnt))t))n)))t)!~<'ttuttt t0)t(<tt!~ M~t~XO~tit*t'Ottt"

{'ot<<*«(tt't)<««'<Il t\'(j<«'<!dMa«tt'<i, '')'!)' Mttt'ot't'~ht

~ott.il <t'< MxMut?<')«') t~n~«it'i<t<*noMwttt'xj)t«'M\<
18f~t t'oxstowt.<'th'Mst<tbn))"<t'tn:<tesnventtnious~H<)
M. f!n<!at<t.<)))''<n)Hc<t!t.s<th<(!t~<MMf~uM'u~t~ tit

faction dxhtttd'h'tt «t~t t'i<'nq<«'t'<'th'8<!ax8!psqut'!tftt
<«malt t'nh't' <t)tn'i)«<c~f'~x't'ttftnnsspi!<'«t)s!d~Mt~e.

Pttxs <<!<))s. <')<<'?'<, 't)t to n<attest et) hn~tn~t'<t-

pnttict), <M<-<)<tiun<h<<)«M!'t«t)<x' pr<«!u!t<)u'un M-

<~Hi<t<'t)«tt(;ct)Mprhtci~t'xnter <!<)<tt)pMti))o,t«txti«

<}u<*<!nt)st'aMh<'hypttttu'selesmoûts8'<'mpitt<'t<mtde

)f)~attio aron<nt!qucla ftos délicate, de celle<tueles

Atte«<an<}t<'<«'r<tentavectant deraison, etqui <'<nn-

tnuniqMe« ta bière ce bouquet spécial il toutes tes

boissonsqui sont d'une qualité supérieure.
M. Godard ne s'est pas arrêté davantage aux difS-

<utt6$que présente la fermentation;ce qui le prouve,

c estqa Hs'est imaginéque la reproductiondu ferment

pouvaits'opérer aussibiensans le concoursdu gluten

qu'avec ce cotmuuts; or, c'est là une lourde erreur,

commenous croyonsl'avoir prouvé en partant du fer-

ment. Lorsqu'on met une dissolution de glucose en

présencedu ferment, la fermentations'établit tant bien

25.
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que ma) mniolà se bwtX!& pNt pt~a te tAt«du r-

ntt*a<,f'est-a'dn~qu'it ne ce MpradHitposcommeoc-tu

xmw ntfo tes montaque donnentlesonfusionadomalt,

pttrct'qm', d)(t)s<:e<tern!eFea8,tofcrtncnttrttttvctefmcM

ft le (;tMt<'nassocia en quelque sorte l'un & t'autro;
<'oMdit)MHossoMttettc{)8t)nat!men<at!ottet ft MtMpro-
duct«M).

!« «ttM~Mt'HCfsqui r~tdtcnt do t'ahscnt f oh)-«h)<!

<!u(;tMtfndonstes moùtt!ebteoua {mrtes ~roct'd~ du

M. <:ud«tdean~ faciles ù d<!dM!ro:non-aeok'tnt'Mtte

fcFtncninf se repredutt j'as, mois<'neoN)une ~Kmda

~m~Mde ct'tu! <~)'ema aj<m(<'aux «Ktûts<:éttetcaut

aH twin du Uqmde; p!ua tt)fd, il meurt, ti(!dt'pusc.
«i nH~ t<t))s)<")eoMett't'et!dH ft't <m't)tttXtrt, e'c~t)t-

d<r<'que c<Mmnfles matM'r<antnxdfsest voiede d~

oom~(~it!<t<),tt a{;itil )a man!6r<'d'un fc~m-ntpuhn!t.
<'t c<Mtt<ibMc)) dcvduppar ~KH)tjtt<'H)<'ntdans tes )i-

t{u!dmuux<}M<'tsil est tMûtélesphctttum'aei!de putn-
<ttt<*tes ~h)f tnxnifesieset tes plus dangereux pour la

!(B<ttMpubttquM.
Ce que nous disons de l'action du ferment sur tes

difiiotutionsde glucoseest tellementexact que, quelle

que soit la quantité de tevure employéepour convertir

tf sucrede fecuteen olcool,il reste toujours unegrande

partie de sucre non attaquéepar le ferment; c'est&cf

fait qu'il faut principalementattribuer le danger qui

accompagne t'usage de ces &<~< <u<< que l'on

trouve dansnn assez grand nombre de localités.Têts

t.ttMt<.nrt«Miles caractèresdistinettfsdes bièresprépa-

rées par le procédéde M.Godard.
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Kttt~Mt< MMttffMyuMaa~ch'as~ SM'~MtesH)

eMMt~MeMta~Mt~eMV<n(t~s~hetdpt'~M~M~w~~««~t

t'OMtqu'onJt'~t<tit;n«ettt)f)tCMteM(du !M~Ft~mattundp!)

boMStMMfenncHt~es,<'tpttMfqM'CH~HtMC~MStdftCF
«tn tMtMttuctt<mdonst'<'tt!to!sswMt'Q<anMMoo~Ht)d't<!

fx~mcatton.

La t'tMpxtt deatMt't<'t:<pos dons t< sdt'«t«'r<i(«tM~t
mttwrMOtttfubp!<'x(!<'Mde <atm-to«ntfn j)~)t~<dtx
Htt~n<}tmp'tttnm'ft<j)Ufladécouvertedu M.<tud<ud
ilen est n~nte,et nouttt'McnnHM!M<HM,duostesquets
laJMstiea~uMt'tattcet tah~meoth uuvcrdeMXdt'tititdt'
Mutttft'ùcondunedt'vatttt« ~ttHcet'orreettonneUMeeut

qui s'en rendent<~upat<te~.

«oottottM).

<'etK)t)MM<t«a deo httMMctM). «MtJtMtB -nKtdMo.

Si nous disionsqu'il n existepas en France un <?«<

<'tatdissen)t'nt(h*brasseriedont ta dispositionsoit irre-

~)~thab!cet <)uisoitor{;<m!s6de momère ii)efOMonn-

spt la tna!n-d'«'uvfe€t&tittxpHEertetravai), enévttant

les ntaHtputaUonsinutttes, on nous croirait d!Hic!tc-

<nent,et pourtant nousnesortirionspasde l'expression
'tf la plus exactevérité.

Partout, dans toutes tes brasseries, la mêmecause
a déterminé cette organisation vicieuse, c'est-a-dit~c

qu'à leur origine les tocauxaffectésaujourd'hui à ta

fabricationde la bière avaient une tout autre destiMa-

tion que celle qui leur est devenuespéciale.Or, nous
ne devonspas le dissimuler, cescirconstancesinttuent

!'t:)t:t-oupplus qu on ne penseet sur la quatité des
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pm<!t<!t<'à <!pf<a!nM~paqup«do t'ann~ ~t t<urte pm
d<'tt)main-d'<t'Mvr<'<'tt<M)&mt',qui dxna«Mtr~ ~rand

'<o)t)!t)~d« t«Kttit~ rapr~spnte cnviran 20 pnur «M

de ta vatcur~nHh)<t<~Itroduits<nanMfttt'<M)6t.

CnHtmot<tnttt'ottehatnedoxs et);!chfanstnneos, il

an ne ~MM,)tat'sM!te<tclitnmMv«!sMqnaU<~ttf!<hi~t<'h,)~

ht)'t.i'tMt'Ht!tfHMWHatt~<!))tt!!tt)!4t M~t~ntitmdf f'tttt' <)

Ma ottoUt dea ctmccsxitMtsotu''t'cMSfxen m~tuctt'tn~s

qu'il se voit t<tre6tt'tH));ott'<t~t<aquon~t~<tc)ttna~r<~

pr<'tn!~tt*<~u! lui SMf<}m!p))t~tno'obt<'<tit''!<'!'ons r<

8<ttt))t'),s'!t t'tx!t ph<f<''h)«s do wcittt'un'!)<!tttt<tttM")'<.

NttUSne ft'ruttsdoxc ~ns!)M!'«))8<'tMde nos tech'nM

l'injure <!«nousan&t)')d)nan(n~ sur e<*point; <'fFil

est Je cest')x'nea<}«it)f su <n«')ttt'cnt t'ns. t~t~nx'ot

tctn'évidcth'ef8t munifcste.

QMdqtteshrasiit'ut!)t'ont pxt'faitementfuntpris, et

depuisdixoosenviron on a t<'nt<)dans diversescontft'~

d<M<aménut'ationsen ce sens. Ptusipurs brasseries<tMt

même étécntieroncnt n'c~nsttuites à neuf; mais suit

que les projets aient etc exclusivementCHnMf8a d~

architectesdépourvusconnaissances qu'exigentdes

constructionsde cettenature, soit que les propriétaires

étrangersa touteespècede constructiond'usineen aient

fait UMequestionde vanité, toujours est-il que, parmi
lesnombreusesbrasseriesque nous avons été admis à

l'honneur de visiter, toutes nous ont paru vicieuses;

très peu de constructeurs ont su utiliser avec intelli-

genceun capitat assez considérabte. Pour n'en citer

qu7unexempteentre cent autres, tWt'Rxwn!. vn diriger

à Reims, par un propriétaire comptétementétranger
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<t aiMeuMmM<)«(~!nMx«'ttttiws &la braespric',<MtM"

voMtd'une Mainode cettenHturcqui luia caut~ pr~ de

<e0.tMt()franMet qui, ossurëment,rpssotnbtabienph~
f' Mne{;tant!ccMitKHe~M'&«M~tt)hHsat)ntt')tt!n<<)M<p!p<.

!!n ott'hih'cte on t)« tttMtj~'p<tH!nM!!cfno aau~!t

~)t~jjttHXt)~te&t)<~<tM!tttM<!ttUH<t\tMt'Otitttf<jjM'&<tc

tt tttt \o!ssfttMttt' );M<'t't<il fMMt<!t<))8t'!«tt<MM<teCOSt'it~

tXtt«'MHt!<H'««tth -<h)(~Ht<!Mt<<t~ <!<'ShtMttmOt8p<
)i)M)!.L<MtM'n)htCM)!<<~M8ttMtt8da ptt;8!qMM«)~!qM<Sf

qManft<MovttMtst)i<o<!tt'xdons lu eotua <h'ontOMVM(;<!
le ~M<t)~w~Kt)t<i))t))m)))'nt.

t'«tM<iles ~tabtittst'tttt'ut)'<!<!brnsst't!e<~<'unnous n

in<qu~ c<Mfttnt)pt~scotaxt <<<)d)spos<tt<n)sc~nvettu-

h)<'t<.nous devons)t)C!)<i<mnM'celui th' M. ~etcu, bro))-

feMr à (!««)t)tai; nous <HKmxm~neinvi~ dmoter

notre ojtituon sur t <tr(;«n!sat!on<tcceUe )mport)m(<'

usine, mois le teMtp!)tumsIl cot)){<~(em<!ntmanqué.
!~act<!<t)i<'K)c«H<J!itMtH,') notre av!t),dans t'étMht)!

sentent<! unebtasscrio, est qu'elle soit construite loin

du voisinagedes maraiset hors des quartiers jjtopu!eM
desvilles, t'air et l'eau pouvants'y rencontrer dans un

moinsgrand étatdopuretéque partout ailleurs.Si, dans

tes grandscentresde population,nousdonnonsla préfé-
rence aux brasseries situées c~ra mMf<M,c'est non-

seulementparees deux motifs, maisencore parce que
les terrains y ont une valeur moindre, et que, d autre

part, la ventedes produits ne peut être affectéesensi-

blementde la petiteaugmentationdu prix de transport

qui en résulte.

Nousconsidéronségalementcommetrès avantageux
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<p~'M<Mt;ed «n ~tuMmmMfnttudMMtM~,COtaMJjMMt~

d'hui "<' trouve dnna toutes les monMfacturctd<-ama-

fithtMMvapeurd'Mt'Mgrande puiMancc,de t'eau tf~-

urtMttcen excès,et fort souventMentede l'eau chaude.

t) est t'tm d'<f.!ncsdons k~MpUM«n déppnse autant

deau quadans t<'ahras~m's. KMftwttpttMFks h<%ag~

d~'<nM<a<Mp<'ce;t'cMes'tf! en Mnt&pn~t~~Mtjoutsst'Ht

donc d MM!«t)ttt'oaeptn!M(}<

<~ vot8ina(;ed'nno ntu<'h<f!C<'<<apPMtpermet aMcx

~otMC!ttd'y ptcttdte ta t<'fce~otne<: n<'cessa!fepam

toit'cfoncttunnpttes pnmpfsAeau ou temoutin u tsoM-

cttMcrtemah, ou n~mc la n)oct)i)t<-à va(!Uft',sanat-n.

<?*'dans tes depcnst'sque nëee~itc l'acquisitiond'Mu

MtOtcuKtUfnous considéronsMMumeindispensatde.

Quantauxquêtions d'ad<tnni(.h'at!onet d'«t'(;a<usa

ti<MttMtcrtcurf,nou~tons les exammeren cxpUquaMt

«vc'~les dtjt:)!t(ittuM8sa!r<ites dMp(tsiti«nsdu pr<~

de Aras~MCMM~/cq)MnousdonnuMSici.

La ptanc!te 1 t~pr~Mtttcle plan ~fH<'ra<de ~'MS~f

( ptaopar tene ). A, machine&vapeuret g~n~fateur.

!.Mpoutpeset t ouverturedu puits se trouventdans le

nt&tMetomt en a, a. B, moulin à orge. C, nMgasiuà

houblon, U. f), tourailles. E, E, entonneries. F, elle-

n):aeede l'usine. G, G, G, chaudièresde coction.H,

fuve-maticrc. t, I, tonnelleries, magasins de dépôt,

écuries, etc. K, cour. L, L, trappesdes caves et ger-

moirs. M, M,M, cheminéeshorMontatesaffectéesà Ja

ventitstionde toutes les parties de t'usine, et condui-

sant la fuMtwdëa ebaadièMs de cociioa dans la e~

Mtineccentrale.N, N, entrées principatesdesgermoirs.
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0, Hwntpjus. P, fo~c à dr~'hf. Q, Q. gatfti~ s«M-

tft'tttiKfaattaut dos happasL, 1. dans t'iotem-Mrdes

m~es. M, ettttJn principale des caves. S, 8, passo(;o

d'enttfu cfmduii'autdans t'iM~rtcur<!et'MsittO.

La ptuxptm2 << MuecoMpe<«MMp<M'«!d" <'Ms!tM',

pt'!s.t<<ten't~*t't'lit cttt'ttua~t't'<'nh'M!oet ft)!a«t face il

t «Mtt'ttMf~'dps fuyctt!dpa<h)tM<tt~~s.A, A, A, A, (;er-

t<t<Mt~t!. H, h';nMXde vpnhta~oa cM)MntMt)tqt)ant
xt~' <? c!«th)ft's !<w)t!onta!t'sC, C. 1), JH,gatcrips

~tmt~ <!esUn<*fs)) rceeven'les corbeillesqui transpor-

tcxt t <nt;e(;<'nn~cdans tes ;;t<'t)!ct'sd'aëra~e. E, K,

s<mp!ftn<x<h-A);('<nxMtf..t'\ < )nass!ftks chaudière..

< (', t'cst'tn't {tour le cumttustibtt*.B, H, portes
t)~ fn;<'fs<t <<tuttit')~ t, l, osMtit'Mcundu!aantaux

<tt!)(«t!cr<'s. passai M«t)<nun!<~)nntavecle ntunte-

jus, suttsla <tnc-)t)))t)cre,ctdansluotMn'.K, K, entou-

net'ies.L, L, <:uv<)-Hui))ohcs.M,M,cmes-ntuHinoit'fii.

maints a <t)g<'))tute.0,0, escaliersconduisant

au magasinil <e brute. P, P, portes communiquant

des ehaudten's à ta cuvc-tnatterc.Q, Q, gFcniersd'aé-

rage. H H, Il, H, partie debiHiatent~arniedopersien-

nes mobileset affectéespéciatemcntaux refroidissoirs.

La p!anchp5 est Mt)ecoupe longitudinalede J'en-

semble de l'usine..4,, machine à vapeur. B, généra-

teurs.C,foyer. D, escalier conduisantau foyer. E, ehe-

nn))cedu générateur. F, cheminéecentrale. G, che-

minées horizontatcsdes chaudières.H, H, H, fenêtres

desentonneries. 1, escalierconduisantauxchaudières.

J, chaudières.K, foye~. L, monte-jas. M, caves. K,

';at'*)'M*souterraineahoutissantauxtrappesdesgermoirt..



BtC~NBaaa

0, réserve offeetéeau nettoyageet à i'emmagasïnage

des fûts en étatde service.P,tonnetierie, magasinsde

dépôts,etc. Q,cHve-matt~reetmachine &vaguer. R, ré-

servoir d'eau. S, hotte destinéeà porter lesvapeursdes

chaudières dans la cheminéecentrale. T, T, refroidit-

soirs. U, U, magasinà orgebrute. V, V,greniersd'ae-

rage. W, tourcitte. X, hottepour conduireles vapeur.

de la touraille dans la cheminéecentrale. Y, grenier

d'approvisionnement
de malt. Z, tarare à ventilateur.

La planche4 donne t'~MtKHt généralede l'établis-

sement.A, A, entréedesgermoirs. B, B, entrée desen-

tonneries.C, moulin. D, machineà vapeur. E, magasin

à houblon. F, F, magasinsà orgebrute. G, G, tarare.

Toute cette partie du premierétageest destiuée a re-

cevoirl'orge à sa sortiedes tourailles. Le sommet <!<

ces dernières dépasse le plancher de 0',60 environ;

ellesse trouventà droite et à gauchedu premierétage,

et au fond de celui-ci. H, H, greniers d'aerage. l,

grenier d'approvisionnementde malt. L'entrée dans

l'intérieur de l'usine a lieu par les portes du rez-de-

chausséeconduisant au moulin et au magasinà hon-

blon on les trouve parfaitement indiquésen S, S, sur

iep/an~M~ra~ ( pt. ).

Maintenantque nousavons clairement indiqué, d'a-

près les plans et les coupes, chacune des dispositions

'qui constituent l'ensemble du projet, supposons quP

nous devionsmettre t'usine en activité, et voyons si

dans chacune des opérationsde détail nous avonssu

concilier !<?exigencesde rhygièae avec cellesdu ser-

vice, tout en économisantla main-d'œuvre dans une
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P!ang<!n<!M)del'usine.
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Figure tM.

t<MiMa(!CTMM)M~ BR~~mtas.

pwpoUioHMttMtthSFaMttet dansdesMtnKeaque MOMH

app~e!cMMMen terminant.

L'orgebrute,atocn<5csoustes fen~tMaF (~cat~M

~n~M~,pt. 4), est ete~oxMn)oyen<t't)ne~f(M/<?<

FigareUG.

mobile(Cg.~~6); ~M~Hpo~f~M~ ( Ne.~7 ) ;~m

HgOMUT.
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~6g. <48t; ~o~o ~a~Hc~M (6~. <~ <;(4~).

PijptrctiC. Figure<ao.

Chacun des magasins &orge brute offre une sur-

faceégale&celle desentonncries ( E, E, p/aM~K~raA

pt. <) il est situé immediatentent au-dessus d'ettcs.

Lesouverturesdescuves-mouilloires, placéesau fond

des magasinsà orge brute, sont au niveau des plan-

chers, ainsiqu'on peut le voir en M, M( coupétrans-

versale, pl. 2 ). Msuffit donc de pousser l'orge brute

dans les cuves au moyen d'un râteau plein dont nox~

avons donné la figure (t. /?~. ~0.)

L'eau nécessaireà l'imbibition de l'orge, et en génf-

rat à toutes les opérations, est amenéedans les cuves-

tuouiHotMset dans touteslespartiesde l'usine, pardes
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<Mt<HMde di~tibntKMtqui Mot en eamHMwic~imtt~w

le)~M)no!pd'eao R (<?<H~~n~M~Ha~ pt. 3 ). L~

tuyaMitde dcchat~e daaeaux pro~nant de t'imbibi-

tian de l'orge sont à h boxedes cMtes-moMHteireseu

a,a {<'e~<Mnap<'rM~,p!. 2), et conduisentees CM~

sMt'tavMepMbHqMe.Ap~t'<nd.ib!t:on, t'o~dcacond

dons <e9genna!~ A, A, A, A (tn&me~.) )'nf son

pt~t~e ~MM<!)~,dta qu'uu lui livre pa~('{;<'t")f les euu-

do:ts n~it~ A, placés &ta basades cMve~nwMtt-

t(Mfcs.CeseondMttsdoscondcntd)F<'<'tf<nentattx ger-

muirs apr~s avoir h'avers~une partie des entonncri~

da)Mtour hauteur. LawniUation dca{;cnno:Ms'opère.

<-«mn~n«Msl'avonsdit, par tes tuyauxB, B, qui vent

pmter lescnz dctctcrcsdans la cheminéeeeatrate, en

payant par tes cheminéesverticalesqui desserventles

chaudières. H impute essentiellementde n'ouvrir les

clefsd. d des tuyaux de ventilation que torsqu'it est

nécessairede remplacer t'iar vicié des sc'oirs pm

t airdit dehors.

Desquo-tagermination est arrivée à son terme, le

grain est déposedans tes corbeillesdont nous avons

donné ta figure( t. 1,p. ~55 ) et qui sont amenéesdans

tesgâteriesvoûtéesD, D de là ettessont élevéesdans

tesgreniersd'aérage Q, au moyen de la grue locomo-

biledont nousvenonsde parler. Lesgreniers d'aérage

sont garnis de persiennessur toutesleurs faces,comme

on le voit en H, H (<~M~t<mgénérale, pt. 4). Par

cette disposition, la ventilation s'opère d'une ntanièrf

constante, c'est-à-dire que Fabondance des euuMnb

d'air, enlevant à l'orge une très grande quantité



Mtt<M&!W.cas
de vajfKtMfd'eau, affûte noM-sputementta );<<HMiMtt-

tion, maia encore dispose tes grains à bien recevoir

pins tord l'action du feu sur les touraittea. Ainsi que
nous l'avonsprouvé, il enresatte une notable écono-

mie sar te combustible nécessairea ta dessiccation.

Les mMp~ittcsdes greniers sont blanchiesau lait de

ohaux,afin de projeter une vive lumière sur tes plan-
chers.

LeatouraillesP, D, tietroNvantà droite et à gauche

du générateur ( ~aH~H~ra~, pl. ), et leur sommet

s'élevant do e°*,60 au-dessus du ptaneher du pre-
Mtierétage, on comprendparfaitementquepour y ame-

ner forge des greniers d'aérage, situésà l'étage supé-

rieur, il suffitde la pousser par petitesparties à l'aide

du râteau plein, et de la faire glisser sur un ptan in-

etmequi la conduitau centredes tourailles, comme on

peut le voir dans la coM~elonbittulinale(~. 5 ). Les

bottesX des tourailles ont a leur sommetun tuyau e,

destinéà porter dans la cheminéecentrale les vapeurs

produites par la dessiccation.

Lorsque cette opération est terminée, le malt est

étenduen un seul tas sur leplancherdu premier étage,

établi, commenous l'avonsdit, à 0°',60 au-dessousdu

sommet des tourailles. tt se trouveainsidéposé direc-

tement au-dessusde la machineà vapeur etau pied du

tarare, pour être piétiné au besoin. Aprèscetteopéra-

tion, il est repris par une chaîneà godetsa, a, a, a,

placéeprès du tarare Z ( coupelongitudinale,pl. 5 ),

laquellele transporte à l'étage supérieur t, 1 (élévation

générale, pt. 4) dans la trémiedu tarare, si on veut le
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moudMimmédiatement,ou sur le plancher lui-même,

si en se proposede le tenir en réserve.

En sortant du tarare, te malt descendpar sonpropro

poidsdans la trémie du moulinsitué au rex.de-cbans-

!.ce.Cesdeux appareils et la cbalno &godets, mus par
la machinevapeur, peuvent fonctionnercnsombleou

séparément.
Nos lecteurs ont pu voir que jusqu'ici nous avons

soigneusementéconomiséla main-d'œuvre, en suppri-
mant la plupart des moyensde locomotionordinaire-

menten usage.

Quoique nous ayonstenté, nous n'avonspn éviter le

transportdu malt moulu à dos d'homme, depuis t<*

moulin jusqu'à la cuve-matière. C'est du reste une

chose de peu d'importance quand on considèreque,
dans le plus grand nombre de cas, on n'emploie pas

en moyenne vingt sacs de malt par jour. Le poids

même de ces sacs ne saurait être considérécommeun

fardeaudangereuxpour lesouvriers chargésd'en opé-

rer le transport.

Lorsquete malt est déposé dans la cuve-matièreQ

(coupelongitudinale, pl. 5 ), on fait arriver l'eau de la

chaudièreau moyendu monte-jus L, dont nous avons

expliquélemécanisme(t. t, pages5~ et suivantes).La

machineà vaguer, dont les roues d'angles 6, b re-

çoivent l'impulsion qui leur est nécessaireau moyen

d'un arbre de transmissionque commandela machine

à vapeur, opère le mélangedu mah moutu et de l'eau,

et exécuteainsi l'opérationdu ~roMM~e.La basede la

euve-matièreétant plusélevéeque le sommetdeschau-
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dieres de fabrication,récoutementimmédiat d<~infu-

sions dans les chaudières s'opère sans i'intermédiaire

d'aucunepompe. Pendant la cuissondeamoûts, tesva-

peurs dont nous avons signalé les inconvénientset

même les dangers sont reçues dans la hotte S, d'où

cttes sont bientôtenlevéespar le tirage constant de la

cheminéecentraleF, qui est en communicationavecla

hotte, à l'aide du tuyau briséd, d.

Aprèsla cuissonet laeoctiondu houblon, tes moûts

viennent se déverser dans le monte-juschargé de tes

éleverjusqu'au refroidissoirsupérieur parte tuyaud'as-

censione, e, e.Leshoublonssont retenusdans leschau-

dièresau moyend'une pomme d'arrosoir au traversde

laquellepassentles liquides.

Lerefroidissoirsupérieurestmuni d'un tuyaude dé-

charge /*etd'un trop-plein mobite,destinésà partager

entre lesdivers refroidissoirsla quantitéde liquideque

l'on juge convenable.A la rigueur même, principale-

ment en hiver, le refroidissoir inférieur peut suffireà

la fabrication.Lesrefroidissoirssont en tôle fortement

étamée la partie du bâtimentdans laquelleils sont

placésest garnie de persiennes mobilessur toutes les

faces.Ceuxde nos lecteursqui n'ont pas encorevisité

deconstructionsde cette nature se feront difficilement

une idée de la ventilation qui y existe et de la ra-

pidité avec laquelleon y opère le refroidissementdes

liquides.
Desrefroidissoirsla bière descend dans les cuves-

guilloiresL, L (coupe<r<aMea'M~pl. 2). Cescuves,

voisinesde cellesqui serventà l'imbibition desgrains,
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sont situéesdans le fond des entonneries pt sontsup-

pMtées par la même charpente. On comprend qu au

sortir descuves-guilloiresla Mèrequi doit fermenterest

reçue immédiatement dans les tonneaux qui se trou-

vent à leur base. C'est dans l'endroit des entonneries

que nous venonsde désignerque le sol est plus élevé

c'est là, par conséquent,qu'il convientde faire adap-

ter, au niveau du sol, et dans le sens de la largeur du

tocat, un tuyau percé d'une multitudede petits trous,

versant constammentunemincenapped'eau sur lesot,

exceptépourtant pendant les hivers rigoureux. Nous

eroyonsavoir suffisammentinsistésur t'utitité des me-

sures que nous proposonspour n'avoir pas besoin d'y
revenir.

Si, après la fermentationdes bières,on veut les des-

cendredans lescavespour les conserver,les fûtsqui tea

contiennentsontdéposésaubasd'une fenêtremobilee, 6

( coupetransversale,pl. 2) et g, g( plan~m~, pt. ~),

dont lesouvertures correspondentà cettesdes trappes

L, L (même pl. ). Cestrappesserventde fermetureaux

gâteriessouterrainesA. A(coupeMtMp~'M&~p).2) qui

sontencommunicationaveclescavesM,M(coupelongi-

tudinale, pl. 5). Lesfûtssont pris au moyende la grue

locomobile,situéeà t'éiagesupérieur,et descendusainsi

dans les galeriessouterrainesconduisantauxcaves.Si,

au contraire, les bières doivent être livrées de suite à

ta consommation, elles sont amenéesjusque sur le

seuilde la porte de l'entonnerieB ( élévationgénérale,

pt. 4), d'où ellespeuventêtre dirigées sans effortssur

les voitures de transports~,puisqu'eu cet endroit tf
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iiot dos entonneries est de niveau avec la partie la

ptusAtevéedes voitures emptoyéeaau camionnage des

htè'~s.

Il est certain, et aucun des praticiensauxquelsnous

nousadressonsne saurait nouscontredire, il estcertain

que dans uue brasseriedisposéede cette manière, huit

ouvriersbrasseurs,suivantune fabricationactive, pro-

duiront autant, ferontmieuxet plus vitequ'on ne le fait

«rdinaiMOtentavecdix-huit ou vingt ouvriers dans tu

grande majoritédes brasseriesexistantes;nousen don-

nerons ta preuve.Maisdisonsd'abord que t'en se trom-

perait singunèrement ji, en voyantdeuxcuves-mouil-

loires, deux germoirs, deux greniers d'aérage, deux

greniersàorge brute, deuxtourailles, deuxcuves-guil-

loires, etc., on pensait que nous avonsvoulu faire de

la symétrie et de la régularité. Nous avons viséplus

haut que & nous avonsvoulu organiser le tMMt<<,

ce dont nous n'aurons pas grand' peine à fournir la

preuve.
Si on serappelleque l'orge brute est amenéedans tes

magasinsau moyen d'une grue, et qu'il suffit de la

pousserdans les cuvesmouitioires pour qu'elle arrive

ensuite par son propre poids aux germoirs si on se

rappelle la facilitéaveclaquelle l'orge germéeest suc-

cessivementélevéedans les greniers d'aérage et des-

cenduesur les tourailles pour être portée ensuitedans

le grenier d'approvisionnement,au moyende lachatne

à godets,on ne songera'pasà nous contesterque deux

ouvriers charge spécialement de la préparation du

matt. deuxma~Hf: enfin, soient suffisantspourentre-
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tenir chacun un grenier et soignerune tomaitte dans

lesquels on a observéavec te plus grand soin toutes

les lois de t* hygiène.
Soit donc. Smatteurs.

Nous savonsen outre, par une expérience person-

nette, que, la machine à vapeur et le moulin à malt

étant continus, le chauffeurde la machinepeut parfai-

tement soigner l'un et l'autre sans trop de fatigues,

d autant plus que le moulinet lespompesà eau agissent

ordinairement tour de rôle. Quant a la machineà

vaguer, elle ne fonctionne guère que pendant deux

heures, lesjours où l'on brasse.

Soit donc 4 chauffeur meunier.

Le garçon-chef, le /~e~ si l'on veut, charge de la

direction des chaudières, n'ayant à s'occuper ici ni de

t opérationordinairement si pénible du vaguage, ou.

brassageproprement dit, et se trouvantégalementdis-

penséde pomper, par suite de l'emploi du monte-jus
et de l'élévation de la cuve-matière, le fachs n'a ptus

qu'à alimenterde combustible les foyersde seschau-

dièreset à diriger la cuissondesmoûts.Or, nousdisons

que, dans des conditionssemblables,un fachspourrait
certainementopérersur 80 ou 00 hectolitrespar bras-

sin, d'autant plus tacitement que, comme nous al-

lons le voir bientôt, chaque ouvrier a sa spécialité
et s'occupe exclusivementdes travaux qui lui sont

confiés.

Soitdoncencore. fachs.

Il nous reste à parler du servicedes entonnerieset

des caves.Eh bien nous disonsque, quelquegrande

n. 2S
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nue soit une entonnent'), un homme seul ('t<n, !~)x

qu'eHecat disposée eonvenaMement, !a surreiHpr d um'

manière irréprochable,
et consacrer deux heures cnantx-

jour au service des caves, soit pour t<'nr nettoya~. ~it

pour le remptissage
des tonneaux. Nous avons dcox

pntonnenes et deux caves, nous compterons donc pxttr

te service qu'eMea exigent. 2
ouvrir.

Le nettoyage
des fûts et de quelques ustcnsihs nm s.

siteordtnairementbeaMOOMp de (entps auss! coxtph'ns-

nous comme travaillant constamment dans tnsiut.

pour le nettoyage des fûts et ustensiles, 2 tna<wuvr.s.

JI est d'autant plus facile d'affecter spepiatooott don

hommes à ces diverses opérations que t'emj.)'" d xn

générateur permet
d'avoir instantanément pt < nnstam

ment de l'eau chaude a sa disposition'.

(1) Constatonsen passant, pour la plus grande gloirodM ()rotoM<t.

légistes qui nous ont dotés de la toi de t'<t6, que le bras~'or .'nquc!

la loi interdit de se procuror de t'oau chaude directement, c'est-))-

dire parlesmoyens ordinaires et par l'action directe du combustii'tt'.

peut, quand il le juge convenable, s'en procurer a ('aided'un jet 'h'

vapeur. Non-seulementles personnes étrangères à la professiondf

brasseur croiront'ce fait très difficilement,mais nous n'avons j'uyp

croire noos-men'e qu'en nous trouvant en face de la régie dans le cas

que nous venonsde signaler. Lesexigences sont pousses à tel point

que celui qui n'a pas de générateur ne pourra prendre un bain ')'

pied, si tel est sonbon plaisir, sans que monsieurle contrôleurà che-

val ou messieurs ses commisà pieds lui en aient préalablementoc-

troyé la permission; à part cela, s'ils vous prennent, c'est le mot

consacré, ils pourront vous faire un procès-verbal; la LOI les y i'u-

torise.

Sera-t-il maintenant bien difficilede trouver l'origine des soixa"~

miNcpMeès-verbemannnetsquedressedame régie, procès-verbaux

qui rapportent, bon an mal an, à fËtat la bagatelle de un million

cinq centmille francs?
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AsMM<'n)M)t,deux germ<wa haMtcs, ayant h~ Mt)

un germoir et une touraille Il survcim't ext'<«aivt-

m'~nt,alimenteront,dans !eseonditionsou noustMmq)-

posonsptaeés, ln fabrication ta plus activa tt en s<'ra

de môme&t'egard dit fachscharge de la dh'ectx'ndt t.

t'haHd!ères,et nous n'exagéronsrien t'n disant <ptt.
~oondëa par deux OMvnerscharges sp~t'!att'ntt'ntd<~

< ntonncMes,ils pourront au besoinstdMto)) mtetahri-

eadon de quatre-vingts it coûthpcto!itrt'sde hicn*par

)oup. Quant aux manœuvreset au chauffeur-meunit'),

dont !etravail est en quelquesorte en dehors de la fa-

brication, nous na lescomptonspas moinsdans noh't'

personnel, et nous arrivons ainsi & un total de /)««

individus. Rxiste-t-iten France une brasserie capabh

desuffireilunefabricationde quatre-vingtsa cent h<'f-

tontres de bière par jour a l'aide d'un semblablepur-

sonnet? Quant a nous, nous n'hésitons pas a déclarer,

sans crainte d'être démenti, que, dans !e plus grand

nombre des brasseriesfrançaises,ù l'époque ou la la-

hrication demande le plus d'activité, vingt à trente

garçons brasseurs et employés sont rigoureusement

nécessairespour fabriquer en moyenne,pendant trois

ou quatre mois seulement, cent hectotitres de bière

par jour. Encore le plus souventsortent-ils des bras-

series accablésde fatigues, et sont-ils obligés d'atter

chercherun repos momentanéà l'hôpital.

Les causesde ce surcroit de personnel absolument1

inutileet toujours ruineux, des maladiesqui déciment

!csouvriersbrasseurs, n«~nedans la vigueur Je Fage,
n'ont d'autre origineque la mauvaiseoyyaaMafMHNM-
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«Mc~ a~mtn~faftt'f <~M~faMfr~. Nou~ t'royotf.

l'avoir aufusammentprouveà l'égard du premierct~i,

occupons-nousdu second.

En général, le service intérieur des brasseriesM

faitd'une manière déplorable, et celaparus qu'on t~

sait pas diviser le personneten autant d élémentsqu'ili)

y a d'opérations, d'ailleurs si distinctes; en d'autre

termes, au lieu de donner à chacun son travail, <tt

créer des spécialités,on fait fatre à tous le travail <h'

chacun, et a chacun le travail de tous. Or, là où il n'y

a pas de responsabilitéindividuelle, it n'y a de garan-

tie ni pour le succès des opérations, ni pour t'ordu

et la propreté, ni pour la regutarhe du service. Ainsi

i! arrive fort souventque dans le môme instant on a

besoin de tout le personnel pour un arrivage d'orge

brute, tandis que d'une autre part les opérations du

vaguageréclamentles bras de tout le tM<MM/e;ou bien

il faut remonter une couche du germoir au moment

d'entonner les bières, ou remplir les fûts quand les

touraittesattendentet que lemeunierarrive; ou encore

il faut nettoyer les entonneries, les gcrmoirs, tes tou-

railles, leschaudières,lesgreniers, tandisque l'eaudes-

tinéeau lavagedes fûts se refroidit, etc. Au milieude

ce désordre, celui-ciquitte précipitamment lesenton-

nerieset va porter la levûreadhérenteà ses chaussures

sur le malt de la touraille ou des greniers, celui-là

abandonne forcémentune chaudière dont le bouillon-

nementprojette les liquidesau dehors tandis qu'il dis-

pose l'orge pour le mouillage, si mêmeil ne laissedé-

border le reverdoir en s'oecupànt trop de sa chaudière.
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tt M'yo pas Mnier ici, ot quiconquea visitécomm~

nous un grand nombrede brassera sait parfaHem<*nt

que nous n'exagéronsrien, que nous ne disons que
lavérité. Maisest-celà un travail organisé?Est-cedans

de pareillesconditions qu'on peut taire poser sur un

tacha,par exempte, la K'sponsabtthed'MnesurvetttatMe

'jM'itest forcé de MMgt!(;er?C'est imposstMe! L'ordrt'

nepeutexisterau milieud'MnscmMaMechaos; or, il tu

peuty avoird'etententsde t<uee~que là où t'harmomc

des détails peut produire l'harmonie de FonsemMe.

Cest afin d'éviter l'écueil dans lequel sont tombés

nos devanciers que nous avons voulu que nos deMX

Mtatteurseussent chacun leur magasin à orge brute,
leur euve-mouittoire, leur germoir, leur touraille et

leur grenier d'acrage, commetes autres auront leur

cuve-guittoire,leur entonnerie,leur cave,etc.; chacun

d'eux a ainsi une part de responsabilité dont il ne

peut, dansaucun cas, se décharger sur un autre; placés
dans des conditions égales, on peut donner a titre

d'encouragementune prime à celuiqui aura dépense,

pendantun certain laps de temps, un poids moindrt

de combustiblepour opérer la dessiccationd'une égate

quantité de malt, ou qui aura produit un malt d'un

rendementplus considérable.

Non-seulement t'intérêt personnel est un mobile

puissantque nous voulonsmettre en jeu aussi souvent

que possible, mais encore nous disons que, lorsqu'il
est accompagné d'un sentiment d'amour-propre,
commedans le cas qui nous occupe, on centuple sa

puissance;et nul peut-être n'y est plus sensibleque le
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travailleur tahoripMXet intelligent.QMoiqu un en ait

dit, l'ouvrier honnêten'eat pas accessibleseutementu

t appâtdu gain, il y a quelque chosequi le domineen.

core, et que peut utiliser honorablement celuiqui sait

!t' 'tici~et', celui qui sait comprendre et honorer l'in-

tt~t'tmdnneode soncaractère e'est dc lui taisaer t'hon*

oeur du succèsdans te travail qui lui est conOc e\~(

d'empêcher que p6M«nnepuisMle lui disputer; atot~

si vous éveHtezson émulation par une espèce de eon-

tu<te«ce,et si voussavezentreten!r cetteemutationpa)

quetques priâtes d'encouragement qui augmenteront

son bien-êtrematérie!, soyezcertainque vous verrez se

développerdans l'ouvrier un être nouveau, un homme

inconnu de vous jusqu'ici. On est toujours égoïstedu

succès, on ne partagejamais sa gloire. Un seul fait va

prouver ce que nousdisons relativement à l'amour.

propre. i!existeun trèsgrand nombred'ouvriers bras-

seur:.qui aiment mieux être moins payés, et travailler

dans une brasserieen réputation, que d'entrer dans ua

établissementen discréditpour un salaire plus etevé.

Sachez réserver l'honneur du succèsà celui qui le

mérite; vousne ferez qu'être juste, et cependantvous

aurez là un véhiculedont la puissancevousest encore

inconnue; vousaurezainsi crééau sein de votre usine

l'antagonismede l'émulation et celui de l'amour-pro-

pre, parce que vous aurez créé un nouveau point

d'honneur, et qu'en France c'est là qu'est la puissance
du levier avec lequelon fonde de grandes choses et

san~tMm«H<*on ne peut faire des hommes utiles. Si,

ptacédans tes conditionsque nous venonsd'indiquer,
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<to f~yner M~teimpa~tMc et twMU,n'h~itpx po~
vuttsfn dét'a) tasseram-te-chomp.car c'est Mt)ttomn)'*

!.at~ ctcuret dont tous ne tirerezjamais non.

Qu'an nous remette à cesujetune dernièreobserva"

tion. Nousavons passuto tnoit!4de notre Munëre dans

ttesuta!'tMsetHentstnduatnetsandans des manufactuMs

«« nuM!;avonssp6eiotement<'tMd!éles qualitésdee<Nm

t't t<~petitesfo!M<t!csdutous lesonvt)crso) (;~n~rat;<'t

( Mtparceguenons avonsvéeMa~ecenxdes n~ntesfat)-

i;u<'&que nouscroyonsavoir quet~uedroit d'en uaptet'

~;)) expériencedirecte et en pleine connaissancedt

i)t)&t'.Ktqu'on ne l'oublie pas si t'élude est toujours
t.t) t'huttante de t'observationd'une suitede faitsacquis,

i <xpm'ienee,qui en est la conséquenceforcée, est bien

ox'insen raisondu tempsdépensépour arriver à la dé-

duction logique de Ct faits qu'en raison des aptitudes

oaturettes, de l'intelligenceet de la rectitude du ju{;t'-
ment.Mierceprincipeseraitcommettreunlourd contre-

scus. ce serait confondrela virilitéavec la décrépitude.
<a'tnmctoutes lesquestionsqui se rattachent tt t'or-

.M/t<M<MMdu travail, cette qui nous occupe est des

ptus complexes,on le voit, puisqu'on ne peut arriver a

une bonneet sérieuseorganisationadministrative sans

pose*préalablementlesbasesd'une organisationmate-

nette à laquelle peu de praticiensont songé jusqu'ici.
Si nous n'avons pu résoudre toutes les difCcuttésdu

problème, du moins avons-nousla conscienced'avoir

fait tout cequi dépendaitde nouspour en hâter la so-

t<'t!on.

Maispour rendre à chacun ce qui lui est dù, nous
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devonsdira qw le projet de braderie modetfque noMf

menonsde faire passersous tesyeuxda nos lecteursne

nousappartient pasexclusivement.L'honneurde l'exé-

<'utionen revient tout entier &M. A. Riche, ancien

élèvede t'Ecoto centrale des Arts et Manufacturea,et

aujoMrd'huiingénieur eivit. Si t'idée ptemifro de ce

projet ne pouvaitét««t)erque d'un praticien, t execM-

tion exigeait intpt'rieuscmeMt la coftpcration d'un

ttomme initié par de trieuses études aux difficultés

nui surfissent toujours dans des travaux de cette na-

ture et surtout dans des questions neuves. Nous n''

pouvionsmieuxfaire que de choisir pour collaborateur

dans cettecirconstancel'un de cesjeunes hommes, si

riches d'avenir, dont t'Heotccentrale a todroit de re-

vendiquer incontestable supériorité. Les évaluations

approximatives faites par notre excellent ami nous

permettent de croire que, dans le plus grand nombre

du t'as, ladépensede constructiond'une brasserieainsi

disposée,et d'une grandeur suffisantepour répondre

la fabrication la plus active, atteindrait à ppi"<'

00,000francs.

Nos lecteurs comprendront tacitement que nous

n'ayons pu donner à nos plans les proportions qui

conviendraientà un travail disposé pour l'exécution

immédiate; les frais de publication de cet ouvrageen

eussentété trop augmentés.Néanmoins, commenous

n'avonsd'antre ambition que d'être utileà ceuxde nos

confrèresqui auront bien voulu nous faire l'honneur

de nous lire, nous nous empressons de les informer

qu'ils peuvents'adresserà nous pour tout cequi estde
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natMM&les interc~er &cesujet nous leur commMMi-

qucrttns avec plaisir les desainade M.Riche, pourvu
toutefoisqu'ils WMittentbien <'onformcr&ta simple

formatit~qui fait l'objet d'une annotation spéeinlaà la

nn t!e nos Canc~Ms~HX.

ne t'organisanonmatérietteet administrativedu tra-

vaitdans tes btassffifs, tetteque nous ~pnnn~de t'ex-

poser,Mt'w~H~atK'MindustrielleparasMctafWMeuhf

onvrierset patrons, il n'y a qu'un pas, pMisqn' ne

s'agit plus que de !a tepartition équitableet propfn-
tionnettedMbénéficesentre le travail et le capitat.Nos

matériauxsontpn'ts sur cetteimportantequestion,nMts

nons en réservonsta pnbticationpour destonpa mcit-

leurs, qui, nous t'espérons, ne sont pas loin de nous.

L'associationet t'or~anisationdu travail doiventde-

venir, dans M')temps plus ou moins rapproche,deux

puissantsleviersde bien-êtreet de civilisationpour tes

déshérites de ce monde; mais, en attendant ta réalisa-

tionde cequi estencoreaujourd'hui à l'état de théorie,

il pourrait se faire que le principesi fécondde l'asso-

<iationse tonstituat sur des basestellesque l'industrie

du brasseur en recevrait de sérieuses atteintes.Ainsi,
nous savonspertinemmentque, depuis quelque temps,
et dans plusieurs grands centres de population que
nousne pouvonsdésigner ici, il est fortementquestion
décentraliser l'industrie du brasseur; on n'admettrait

comme actionnairesque ceuxmêmesqui commercent

sur les produits fabriqués,et qui, par conséquent,peu-
vent entretenir sans cesseune fabricationactive,puis-.

qn'it~ ont des débouchéscertains; en un mot, les con-

M.
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sommateurs réunis sous la bannière de l'association

deviendraient en même temps producteurs; or, en

supposant,daus une brasseriede çagenre, une organi-

sation matériette et administrative telle que nous

l'avons indiquée, quelest, dans l'état actueldeschoses,

établissementprivécapabledesoutenir la concurrence

avecquelque espoirde sortir vainqueurde la lutte?

it serait inutile et peut-êtreimprudent de se te dissi-

muler, dans de pareillesconditions toute concurrence

serait impossible.Or, le projet dont nous venons df

parler peut être féconden résultats; nous devonsdonc

le signaleraux réHexionsde nos lecteurs; car les idées

de cettenature ne s'arrêtent jamais en chemin, quettes

que soient les duucuttésqu'ettes rencontrent; il n'y a

I&qu'une question de temps.Commenous l'avons dit

dans notre Introduction, non-seulement tes termes du

prohtèmcsont posés, mais la question est résolue, et

elle a la sanction de l'expérienceet l'autorité des faits

acquis.
Si de simples capitalistes,exposésà toutes les éven-

tualitésde la concurrence,ont su, dansdifférentesbran-

chesde l'industrie, réaliserdesbénéficesconsidérables,

que serait-cedoncs'il se formait desétablissementsin-

dustrielsoù les producteursétant en mêmetemps con-

sommateurs,nous le répétons,seraientplacésendehors

de ses atteintes?

Que tous ceux que peut intéresser cette question

veuillentbien apporter dans son examenune attention

sérieuse, et ils verront comme nous tout ce qu'elle
renferme d'éléments de vitalité Nier les tendancesdu
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siècleversl'association,ce serait nier la tumiere quand

le soleitnousenvoiela chaleur vivifiantede ses rayons.

Ne pas voir dans le principe de l'associationune idét-

fécondepour les massesen générât, mais par contre-

coup et passagèrementune cause de ruine pour quel-

ques-uns, pour les producteurs que l'associationdé-

place,ceserait folie.Or, on n'enraye pasplus la mar-

che des idéesque la marche de la civilisation,et rien

:)nmonden'empêchera la sociétédeglisser surla pente

<melle a mis le pied. Chaque sièclea son idue-mère

si la perfectibilitédes sociétés est une loi naturelle,

un but à atteindre, le progrèsest le seulmoyend'y par-

venir, et l'association est certainement à cette heure

!'un des corollaires du progrès.

Nousavons constaté que le glucose du commerce(sucre de fecuto)

renfermait de l'acide sulfurique a t'etat libre et à i'état de combinai-

son, et nous avons également expliqué quelles déplorables consé

<tueneesil en résultait pourla fabricationdes bières et pour l'hygiène

publique.

Un mémoirea été publié par un jeune chimiste, M. Calvert, su)

certaines réactionschimiques qui se passent dans cette circonstance.

Ce travail est inséré dansle Journal de Pharmacieet de Chimie, t. IX,

page 92.Voiciquelques-uns des termes dn résumé de ce mémoire,

quenousextrayons del'AnnuairedeChimiepour 1847,de MM.;MiUon,

Reiset et Nicklès,page 616 Quelleque soit la dose de cet acide, it

influetoujours, car an quatre-vingt millième( doseintroduite par le

siropde fécu)e dansle moût de bière que l'auteur a examiné) ralentit

encore la fermentation.

Onvoit, d'après ces observations, que l'acide sulfarique a non-

-n)<'m<'ntla propriété d'entraver la fermentation, mais encore de

créer cette fermentation tente, qui généralement a pour résultat de
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produire la fermentationvisqueuse.A6n d'étmsur queces faits ne ta

naient point au mont de bière, M. Calvert a répété les mûmessorie*

<rexpérience9en remplaçant !emoût de bière par dePeau. Lesmême,;

ctfets ayant été obtenus, il a dû conclureque le moût n'exerçait au-

t uneinituenoe.

Les expériencesfaites par M. Calvert sur cette intéressante ques-

tion peuvent avoir quelque valeur au point de vue scientifique,

maisnous devonsdire que la nature des moûts joue un r6)etrès actif

dans cette circonstance; car il est à remarquer que c'est positivement

dansles bières faites de malt seulementque la fermentationvisqueuse

produit la maladie à laquelle on a donné le nom de sf<KMe.Xoxs

noussommes)onguomentexpliqué sur ce sujet, et des faits que nons

avonsprésentes il nous paratt résulter évidemmentque le glucose et

l'acide sulfurique qu'il contient n'innuent en rien dans cette circon-

stance.

S'il est juste d'attribuer à la présence de t'acide sulfurique le ra-

tentissementde la fermentationateootique, il est également exact df

dire que, complètementprivé d'acide sulfurique, le glucosedétermine

une fermentationlente, car ce fait est inhérent à sa nature même; at

nouseussionsdésiréqueM.Calvertt'employâtaussidans.cetétat; nous

sommes convaincuqu'il serait arrivé à des conclusionsdifférentes;

car la graisse des bièresexistait bien avant que l'on songeât à intro-

duire te glucose dansles brasseries.

Noustrouvonsétonnantque M.Calvert, après avoir constatécomme

nous la présence de t'acido sulfurique dans le glucosedu commerce,

n'en persiste pas moinsà conseillersonemploi.
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De t'examen minutieux auquel nous nous sommes

tivré, il résulte quejusqu'ici l'art de la brasserie s'est

concentréen France dans des pratiques routinièreset

surannées, souvent même fort irrationnelles sous le

rapportéconomiqueet fortdangereusessous le rapport

hygiénique.

Depuisbientôtun siècletoutes les industriesont pris

un essor nouveau, parce que, dans chaque branche de

commerce, le producteur, s'initiant profondémentaux

lois de la production, a su éleversa professionau ni-

veau de l'art en la faisant incessammentmarcher dans

la voiedu progrès. Maissi nousdemandons Quelleest

la découvertedigne de ce nom dont la brasseriefran-

çaisepuisseseglorifier?qu'a-t-ellefait pourse tenir à la

hauteur de l'Allemagneet de FAngteterre,ses rivâtes?Y

nousne trouvonsqu'une réponsenégative.Ellea voûta

les imiter; mais, même dans cette voie, elle s'est bor-

née à l'emprunt d'appareils dont l'utilité est fort con-

testable, ou à deséconomiesqui n'offrent enréalité que
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de faux résultats torsqn'on tes examinede près. En un

Mot, nous ne trouvons quo! que ce soit qui mérik

qu'on s'y arrête un moment.

tt va plus; non-seulementon n'a rien faitpouramé-

tiorer, mais on a mêmemanqué d'unité dans t'ensem-

hte des procédésde fabrication. ~es chosesen sont ve-

ttues au point qu'on peut dire qu'it y a en France au-

tant d'espèceset de variétés de bicre qu'il y a de bras-

xttie~. Or, c'est là une preuvec\ ittemed'imperfection.

~oyez l'Allemagne; ses procèdes de fabricationsont

partout les mêmes. En Ang!eterrc,en Betgique, chez

toutes nos rivalesenfin, vous trouverezla mémounité

dans l'application.
Les conséquencesde t'irre~utarite que nous repro-

chons &la brasseriefrançaisesont graves; en effet, te

consommateur se plie difCcitentcntaux changements

qu'on imposeà ses goûts ou u ses habitudes. Ce que

nous disons est tellementvrai que t'habitant du Nord.

t<arexemple, qui fait de la bière sa buissonhabituelle,

lie s'accoutume qu'avec une difficulté manifesteaux

produits do l'Alsace, infiniment supérieurs cependant

a t'euxde son pays.
On a essuyé, disons-nous, d'imiter les produits de

l'Allemagneet de t'Angteterrc, ceuxmême de la Bel-

fique mais l'imitation n'ayant pas donnédesresuhats

satisfaisants,nos concitoyensen sont réduits à boire tes

bières provenantdirectementdes paysque nousvenons

d'indiquer. Or, si les choses se passentainsi aujour-

d'hui, malgré l'augmentation que doivent subir ces

boissonspar suite des frais de transport, que sera-ce
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torque la France sera sinonnéopar descheminsde fer

qui permettront Hces predMitsde parvenir ù pet) de

frais sur tous tes pointsde notre territoire?

Eh quoi! il y aurait en Europe des bièresattoman-

des, des bièresanglaises,des bièresftamandes,et il n'y
aurait pas de bièresfrançaises?Non, non, celane sau-

rait durer ptus longtemps.

Quelle plus sanglante critique, d'aitteurs, de notn*

<n«dpde fabrication, que ce fait incfMttestabte~Acox-

SOMMAftOKDELABtEXE,ENFBAKCE,KKKaotTAMMt)tH!Otr.

t.~TRMt'tnATmEATMOSPHMUQCEs'Kt.ÈvE,et cette décrois-

'.ancevajusque 40 pour <00? Quant auxcauses,nous

)<?avonssufilisanunentenumerecs,expliquées recher-

<))onsdonc dans l'histoire du passe un enseignement
utitc pour t avenir.

Et d abord, la professionde brasseurexigedescon-

naissancesscientifiques trop dédaignéesjusqu'ici, et

sans!esquettespourtant onne peut remonteravecsuccès

de!:effetsaux causes;ce qu'il fautdonc, c'est que désor-

maischacunde nousdf vienneun speciatiste;car, comm<

t'a dit unhomme illustre DM~oMroit eAaeMKsera spf-
<ta~en son art, nousn'aurons p/MSAMCtKde savants.

En faisantmarcher de front la théorie et la pratique,
nousavonsvoulu montrer qu'il faut bien se garder de

rejeter à priori une amélioration, quelle qu'elle soit,

commenousen avonsété ptus d'une fois témoin, parce

qu'elle sort des usageshabituets lorsqu'elle n'inspire

pas immédiatement une entière couuance, il est au

moins sage d'expérimenter et de ne se prononcerque
snr des résultatspatcn:s.
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ACn de ne pas revenir sur des questionsde défait

que nous croyonsavoir suffisammentexaminées, nous

dirons:

it no faut pascraindre, après avoiropéré la gcrmi-

nauon du malt dans les conditionsque nousavons in-

diquées, d'en remplacer une partie par une certain'

proportion de fécute brute; il y a lù non-sentement

économie, mais encore, en diminuant la quantité J<

gluten, on débarrasse les produits d'un agent désorga-

nisatonrqui peut les altérer avant la fermentation, oo

faire subir à l'alcool, après cette opération, des trans-

formationstoujours nuisibles. En procédant ainsi, un

obtient, pour un prix moinsétevé,des moûtscontenant

plus de principes sucrés que ceuxqui proviennentd<*

l'emploidu malt seul, et, après ta fermentation,on )f-

trouve, notamment en faisantusage des sucres bruts.

tes quantitésd'alcool nécessairespour assurer pendant
un certain lapsde temps la conservationdes produits.

Il ne faut plus désormaisperdre de vue que si <(«)

kilogrammesde gtucoseproduisentpar la fermentation

23 litres d'alcool, les sucres bruts peuvent en fournir

04 litres pour un prix à peu près égal. Nous insistons

sur ces points à causede la facilitéaveclaquelle s'attc-

rent lesbièresà l'époque où la température atmosphé-

rique assurerait au fabricant des débouchés considé-

rables si les produits étaient livrés dans un état ptn"
satisfaisantqu'il ne l'est aujourd'hui. Or, cetteiofério

rite tient, en grande partie, à Fattération du malt, qui

produit des moûts qui se refusent à toute ctariCcation

par le feu.
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!t n'est 'pas indisppnsabteque !<*gtutensoiten forte

proportiondans les moût" pour que !a reprodMctiondu

ferments'opère d'une manière abondante; mais il est

t~sentietqu'il y soit dans un grand état de pureté.

A l'époque desgrandeschaleurs,lesdifficultésqu'a-
mène toujours avec elle t'otovationdo la ientp~aturf
«<nb)an<efait de la vitesse une conditiondesuccès il

faut procéderaux opérations du vnguagcawp une ra-

pidité qui rend souvent ta dissolutiondn <xa!tIneon)-

ptctc; le peu de diastasot'estcopure a a peine le temps
de réagir sur t atnidonnon attér~, et par conséquenton

o)!tii'ntmoins (lesucre du malt après les infusions,et

moins d'atcoo) âpres la fermentation. Le refroidisse-

ment des moûts étant incomptet, la fermentation de-

vient trop active,d'où résultec(;atemcntune plus'faible

proportiond'atcooLSi, par toutescescauses,la totalité

du sucre contenu dans les montss'est trouvéetransfor-

mée en alcoold'un seu! coup, les dernières périodes

n'ont plus qu'une durée éphémère,et lesproduitspas-

sent promptementde la fermentationacétiqueà la fer-

mentation putride. Cettedernièreest d'autant plus in-

évitable que la température est ptus favorableà s<'))

dévctoppement, et que la proportion de matt ajouta
commecompensationde sadéfectuositéaugmentedans

lesmoûts la quantitéde gluten qui fournit a la fermen-

tation putride un aliment énergique.
En employant au remplissagedesfûts de bière une

partie des sucres dont nousconsentonsl'usage, on peut

égalementprotongerd'an" manièrepresqueindéfinieles

dernières périodesde la fermentationalcoolique,et re-
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tarder ainsite dévctoppcmentde tafermentationacétique.

Pour tout dire en quelques mots, la fabrication<

t~sumea trois pointsprincipaux, savoir obtenirdu

matt la ptus grande quantité possiblede principesSM-

fr&i 2' dévetopper par la fermentation le maximum

d atcootque l'on puisseproduire; S° assurer la conser-

vation des produits. Or, chacun des termes de cette

proposition se lie étroitement aux autres; ainsi, la

deuxième condition découlenécessairementde la pre-

mière, comme la troisièmeest l'une des conséquences

immédiatesde la seconde.

Kn substituant au tiers environ de la quantité de

tnatt employée ordinairement à la fabrication de la

féculebrute que l'on convertit en produits sucrés, ou

même du sucre brut, on obtient, pour un prix infé-

rieur à celui du matt remplace, un rendementptus con-

sidérable en alcool, et cet alcool, en communiquant

aux boissons une action bienfaisante,rend l'assimila-

tiondesproduits d'autant plus facileque lesbièresainsi

obtenuescontiennentmoinsde gluten, et sont par con-

séquent beaucoupptus té~cres.
Pour prouver combien la présenced'un excès de

;;tuteu rend l'assimilation des bièresdifficiles, il nous

sut&ra de citer Lyon, où l'on emploie les plus fortes

proportions d'orge (30 et même60 kilogrammespar

hectolitre). Or, les bières de cette provenancene se-

waientpas buvables,ou du moinsne sauraientêtre di-

gérées facilement, si elles n'étaient mousseuses;mais

<<*gaz Mtttf!carboniquequ~U' rft*f''rm<'ntpn grand"

quantité, au moment où les commerçantsen boissons
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les livrentau consommateur,leur permetd'pxer<'er8nr

lesestomacsdébilesuneactionanalogue«cette de t'ean

deSeltz,dont nousavonsconstata les effets.

ttnouaest souventarrivé defabriquerpour quelques-
nnsde~nosamis, et notammentpour despersonnesque
toutes tesbières françaisesindisposaientplus OMmoins

{pavement,une bière dans laquelle il n entrait que

~SMtogr.de mattpar hectolitre, auxquctanous ajou-
tionsun poidségalde féculebroie. Nousa~onsMinsiot'-

)<'nuune boissontrès tegere, d'une délicatesserema)'-

<)uabte.L'b.nptoid'un kilogramme de sucrebrut par
hectolitreau momentdu premier remplissage,et d'un

second kilogramme lors des remplissagessuccessifs,
atin de prolonger les dernièrespériodes de ta fermen-

lationalcoolique,nous a permisd'en assurer la conser-

vationpendant toute une année.

Non-seulementcetteboissonétaitvéritabtemcntbien-

faisante, en raison de la proportion d'alcool qu'elle
contenait,mais, en outre, son prix de revientétait de

moitié moindre que celui des bièresdont nousvenons
de parler. En employantdessucrescandiset des hou-

btonsfins de Bavière, tels que les spaltville, nous ob-

tnnnes une véritable boisson de luxe, préférable à

touteslesespècesde bièresconnuesenEurope, et ayant
sur les vins ordinaires une supériorité incontestable.

Ceux de nos confrèresqui ont obtenu d'heureux ré-

sultats des moyens que nous venons d'indiquer ont

fait à cesbièresle reprochede n'avoir pasaM~< ~M-

che; mais rien n'est plus simpleque de remédier &ce

défaut, ensupposantqu&cen soitun il suf6td'ajouter



CO~cmSMN.??

au malt un excèsde Montebrute, ou de diminuer lit

proportion de diastasa, en poussant la germination

moins loin. Dans l'un et l'autre cas, on aura produit
une plus grande quantité de dextrine, qui communi-

quera à la bière l'aspect gommeuxqui lui manquait

pour avoir de la ~OMcAc.Dans tout état de cause, <M)

obtiendra une boissonéminemmentdiurétique, tandis

que la plupart des bicresqu'on fabriqueaujourd'hui,
notamment dans les départementsdu centre, ont l'in-

convénientd'être très laxatives.

Il ne faut donc plus préjuger des résultats qu'on

pourrait obtenir en se ptacuntdans de bonnes condi-

tions d'après ceuxqu'on a obtenusdans les conditions

vicieusesoù l'on s'est trouvejusqu'ici. Avec les erre-

ments actuels, l'horizon de la brasserie française est

chargé de bien sombresnuages; mais il ne tient qu'u

elle, et nous avons la convictiond'y avoir contribué

dans la mesurede nos forces,de changer, d'améliorer

sasituation il lui suffitpour celade le vouloir.Qu'elle

abandonneses vieillesroutines; qu'elle fasse, par une

étudeconsciencieuse,un art d'une professionqu'on re-

garde~commefort ordinaire, et la brasserie française

pourra alors se mesurer avec ses rivales de l'Alle-

magne,de l'Angleterreet de la Belgique,sans craindre

d'être briséedans la lutte.

En résumé, nous avonsvoulu montrer tout ce qu'il

y a d'anormal dans le présent, et tout ce qu'il peut y
avoir d'avenir désormais dans i'unité des moyensde

fabricationqui ont tout à la fois la sanctiondes faits

et l'autorité de la science.
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Nousavons dû envisager la fabricationde la Me~

dans )cs limites étroites et plus que gênantesqui lui

sont imposées par la pitoyable législation de 48t<!

Voyonscomment la /(~f~<?du trayait lèverait eommt

pur enchantement.Mtt~s lesdifficultésque nous avons

signatécs; mais proMvonsd'abord ce que nous menons

d'avancer a t'é(ptrdde la loi de < 846,au risque de de-

chamer contre nous toutes les colères de la sotda-

tesque fiscale. Ajoutonsencoreque ce n'est pas l'im-

pôt que nous venons attaquer, mais tout simplement
le mode d'exercice, honteux pour une société qui
a quelques prétentions à t'indépendance, et dégra-
dant pour ceux qui ont eu le courage de le subir

pendant un quart do siectcsans se leveren massepour

protester.
Nous serons généreux, nous ne dirons pas un seul

motde la violationpermanentedu domiciledu citoyen

qu'entrainc l'application do la loi; c'est un argument
dont nousn'aurons pas besoin, nous en faisonsgrâce
la régie.

Maisce que nous devonsrappeler, et c'est ici le cas

ou jamais, c'est que la consommationde la bière en

France est toujours en raison inversede l'élévationde

ta température, cequi tientuniquementHladéfectuosité

des produits pendant l'époque des grandes chaleurs,

défectuositéqui découlenécessairementet fatalement

desentravesetde l'arbitraire dont ta loi dont nous nous

occuponsenveloppel'industrie du brasseur,cequ'it ne
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nous sera pas diMcitade démontreren remontuttt !n\

causes.

LesdifScnttésqu'on rencontre toutes les fois qu on
veutopérer la germination des grains en été, et la fa-

citité avec laquelleon y parvient en hiver, expliquant

suffisammentpourquoi l'on choisit de préférencecette

dernière saison pour la préparation du malt. Mai-'te

matt s'altérant profondémentau contactde l'air, et tes

décompositionsqu'il subit nuisant considérablementa

sa qualité, le brasseur est forcé de l'employerimmé-

diatement,sauf à conservercomme il le pourra, pour
lessaisonschaudes, tes produits qu'il en obtient.Or. ta

conservationdes bières offreautant, si ce n'est plus d<-

difCeuttésque celledu malt.En outre, le capitalengage
fst de beaucoupaccru, puisqu'il faut ajouter au prix
des matières premières celui des droits énormes que
le brasseurest forcéd'acquitter d'avance.Enfin le ma-

tériel devientaussibien plus dispendieux,en raisondu

nombre de tonneaux que nécessite ce mode de fa-

brication.

Si encorele brasseur pouvait être Cxésur lesquan-
tités de produits dont H peut avoir le placement Ma~

oncomprendqu'it ya tadeséventualitésqu'il est impos
sible de prévoir, mêmeapproximativement.En outre,

tt existeun certain nombre de localitésoù lesconsom-

mateurs exigentdesbièresrécemmentpréparées; il n'yy

a doncpas moyen,dans ces conditions,de profiterdes

époquesles plus favorablesà la fabrication.

Tel estdonc le cereteinfrauchMsaMedans lequel la

loi de 48~6 enfermela brasserie préparationdu )n.))t
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dons ta soMonconvenable,sauf a le conserverau ri~qm*
de lui voir perdre une partie de sa vateur, «Mbien~«t-

ploi immédiat, avec la chance de voir tes produite

détériorer au point de n'en pouvoir tirer qne peu <ttt

point de profit.

Supposonsun instant ce cercle brisé, et nous a«t<M

)ofermeespérancequ'il ne tardera pas a t'être; suppo-
sons que te brasseur ait retrouvé sa liberté d'action,

et, ~Hm<~<«<'M<'H~il ~oit disparaUrela multitude de'-

causesd'insuccèsque nousavonssignatées.touten éco-

nomisantune grande partie de ses dépenses. Car oui

l'empêcherait alors d'opérer la germination de sou

grain dèsque ta saison le permettrait, de séparer par
tesmoyensordinaires te sucrequ'elleaurait dévetoppf,

puis <~vaporiser<*c<!Men excès,a/!n d'amener /fs li-

~t<Mfasucrés a ~a< de sirop très concentré, moyen

infaillible, mais unique, d'assurer leur conservation

pendant un tempspresque indéfini, a !a manière df-

siropsde gomme?
Et ce que nous disons n'est pas base sur une hypo-

thèseplus ou moins rationnelle; nousparlonspar<'a'

rience, et nous allons faire connaitre a nos tecteur~.

comment nous avons opéré et les résultats que nous

avonsobtenus.

Aprèsavoir distrait d'un brassin en fabricationdeux

hectolitres de mo&tnon houbtonné, et après t'avoit

soumis pendant plusieurs heures a t'ébuttition, c'est-

à-dire après la vaporisation d'une notable quantité

d'eau, te glutense sépara en partie dn liquide qui tf

contenait; au moyen d une filtration au traver&!d'u!t
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ti&suà larges maittes, tes particulesde gluten qui flot-

taient au sein de la masse,sous formed'écume, furent

arrêtées au passage.Après une nouvelle évaporation,

une autre portion de gluten, moinsabondante que la

première, était charriée au sein du liquide; une

deuxième et dernière filtration, opérée en quelques

minutes commela première, l'en débarrassacomplé-

tement. Les liqueurs sucrées furent alors portéesde

nouveaudans la chaudière d'évaporation,où nous les

concentrâmesjusqu'au point de les transformer en un

magma très épais. Placées dans cet état à l'abri du

contact de l'air, nous pûmes les conserver pendant

huit mois sans y constater la moindre altération.

C'était un résultat immense; maisnous n'avions ré-

soluque la moitiédu problème, et nousavions à cœur

de ne pas rester en chemin. Pour cela il fallait, avec

le sucre de malt ainsi conservé,produire de la bière.

Voicicommentnous opérâmes.

Nous fimesrodissoudre le sucre dans une quantité

d'eau convenable le tout fut mis en ébullition, et le

houblony fut ajouté. Enfin, aprèsavoir préatahiement
refroidi le liquide, il fallaity développerla fermenta-

tion alcoolique. Chacune de ces opérations fut cou-

ronnée d'un succèsque nous n'osions pasespérer dans

une question aussi délicate et aussi neuve; quelques

jours après, nous possédionsune boissond'une délica-

tessede saveuret d'une limpiditévraiment remarqua-

bles.

Quant à la dépensede combustibleque pourrait né-

pessitct,en opérant sur de fortes quantités, l'évapora-
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tionde t'cau en exc~s,elleno dépcMerititcprtainp)n!'n<

pas, dansun grand nombredecas, ta valeurde7S cen-
times à franc par hectolitre de moût, en employant
des appareils évaporatoires d'une construction ir-

réprochable, comme dans les fabriques de sucre.
Si nos lecteurs veulent bien y réttéchir, ils verront

tout eeque ce HOMMaM~~mc fabrication a de ra-

tionnel et ce qu'il offrede garanties,tant sousle rap.
port de la conservationdesmatièrespremièreset de la

qualité des produits, après la fabrication, qu'au point
de vueéconomique.Poar le faire mieuxcomprendre,il

nous suffira d'énumerer qnetqaos-nns des avantages

qu'on en obtiendrait.

En opérant la germination pendant l'hiver, on est

ptac6dans tes conditions tesplus favorablesau déve-

ioppemcnt du maximum de diastase, sans nuire à la

qualité du malt, et sansfatiguer tes organesqui com-

muniquent à l'orge te principe de vitalité nécessaireà

la conversionde l'amidon descéréalesensucre. A cette

époque, la quantité desacre obtenue est non-seule-

ment plus considérablequ'en aucun autre temps, mais

encore la récente préparation du malt permet à la

diastased'agir plus efficacement,et sur une plus forte

proportion de fécule brute surajoutée, que lorsqu'il a

subi pendant quelque temps les influencesde t'air ha-

Ttide.Enfin, le peu d'élévationde la température am-

biante, en s'opposant à t'attéraiioL du malt au mo-

ment de la trempe préparatoire, donne la facilitéde

prutuuger la durée des infusions, et de !<smultiplicr,
sanscraindre que les liquidessacréséprouventau con
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tactdet'airdea décompositionstoujoursnuisibles.Nous

proposonsdonc icide multiplier la sommedesproduits

utiles, sansaugmenterle poidsdes matièrespremières.

Nous devonsaussi tenir compte de la facilité avec

laquellelesmoûtssectarISentlorsque le maltest récem-

ment préparé et la températureambiante peu étevée;

car c'est là un desélémentsde succèslesplus certains.

On éviterait donc par ce mode de fabrication les

énormes déperditionsde malt qu'entraîne son altéra-

tion aucontactde l'air; de plus,il permettrait non seu-

lement de supprimer les greniers d'approvisionne-

ment, mais il rendrait inutiles les nombreuses mani-

pulations que nécessitentles tas de malt que l'on veut

conserver,et mettrait le brasseur a l'abri des dévasta-

tions des petits rongeurs, qui sont plus importantes

qu'on ne le croit généralement.

Lesystèmede compressionsuivi jusqu'ici par le fisc

à l'égard de la brasserie françaisea des conséquences

incroyabteset que nous devons nécessairement faire

entrer en ligne de compte;ainsi, l'hiver, qui est dans

le plus grand nombre des localitésun temps de chô-

magepour la brasserieet une époquede disette pour

t'ouvrier, pourrait être utilement employédans le sys-

tèmede fabricationque nousproposons; en effet,nous

ne verrions plusalors les brasseriesforcémentinactives

dans les moments les plus favorablesà la fabrication,

et surchargéesde travauxaux époques lesmoins pro-

picespour obtenirdesproduits d'une bonnequalité.
Lesinfusionsde mait étant concentréespendant t'hi-

ver, la fabricationd'été, ordinairement si difËcite,se-
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rait ramenée à des termes aussi simples qu'économi-

ques, puisqu'il suffirait de redissoadre les siropsdans

la quantité d'eau nécessairepour opérer la ooction du

houblon, et de procéder pour tout le reste pomme on

a coutumede le faire.

!t y a encore dans les procédésque nous indiquons
des conditionsde régularité qu'il est impossibled'oh-

server aussimathématiquementavec lemode de fabri

cation actuel aujourd'hui on no dosejamais la quan-
tité de principessucrés contenusdans le malt; avecte

nouveaumodede fabrication,it y aurait nécessitéab-

soluede peserle sucreconcentré,commeon a coutume

de peser le glucose,le houblon, etc.Or cette régularité,
cette uniformité de moyensdonm'rait à l'ensemblede

la fabricationune marche méthodiquequi lui manque

totalement,. ce dont nous croyonsavoir de justes rai-

sons de nors plaindre. Nousne croyonspas nécessaire

d'insister plus longuementsur les avantagesque nous

venons d'énumérer; leur évidence est incontestable;

mais nous avons à présenter une autre considération

qui, à nos yeux, n'est pas sans importance.

Les dréches et généralement tous les résidus des

brasseriessont, durant lesmoisd'été, unesourced'in-

fection et une causepermanented'insuccès et d'insa-

lubrité, par suitedetadifËcutté de leur placement; les

premières sont au contraire une ressource précieuse

pour le cultivateur pendant la saison rigoureuse. Par

conséquent,avecle mode de fabricationque nous pro-

posons, ta venteen serait assurée, et a des conditions

qu'on n'obtientjamais à touteautre époquedel'année.



MXCMSMX.?8

Ttmt <'onco«rtdonc à faiw'Je <wtModode <abM<M<"

tion le M'ut mtioMMf!t)u p"!nt vM"éwnctttiqMt)et

hy~ttiquo, le sou!poasiMf au point de vue des gn.

rant!c9 qu'este te travail pour toMct'contre !oae!r<'

eonstonccftnt6t<5oto!ftsiqMCSqui t'entrawnt si snuwnt.

Sant doute, ~«f te mt't!c<tcfohncattutt<}M<m<mapto.

~«sntMet que !') ~<f ~M<Mt'«M~M)t80M!opt'mtt'thtt

tt'a'ttmtcr, it F<Mtevohtert')a<t!MeHttéqua ~t<s~«tt'Mt

le t'fhuMisacmcntdesn)oû<8et !<'MrfM'<HCt'<at«<n;Mtxiit

ttUMi*(ionoxeseonaincu qu'en fbscrvaMtaveesah) hf

ennscttsque ttonnonsft) ~)m)i<ta<tte<'sdeux«j~'aUon",

<«Hte(!if<!t'u!tot.~t'icHtiet!Mp<t<o!tt'a}(6 t'inotant tM~tt«'.

Nous uvonspou instst~sur tesav<ut<at;esqu! r~s«ttc-

raient de ce mode de fabricationpour la qualité <!<

pr«du!(s nous aHonsen dire quc!quMmots.

Nxn-suukmcut!c ({httcnest une cause ~Mcr~iquf

d'att~ration pour les liquides tct'tncMtcsa~tietc~quets

il se trouve assoc!6, ma!8 do plus il tes rend d'OMf

dtgcstiond!Mc))cs'!t y existe trcp abundantM)fnt.Ot,

en te séparant presque comptetementdes moûts qui

le cont!c)tne<ttCMexcès, nous évitons d'une part itf

accidents que sa présence occasionne avant et âpres
ta fermentation, et de l'autrc nous rendons ptus tacite

t'assimitaiiondes produits obtenus.

Quoi qu'on fasse, les sirops concentrésde sucre de

malt retiennent toujours une certaine proportion de

gluten dans un état particulierde dissolutionanalogue

a cc!ni que la germination détermine au sein de la

graine, et cette proportion suffitpour que les moûts

que produisent ces sirops éprouventplus tard !a fer-
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tnpn«)t«MtntcMtiqnoawn unu~MtoM~ d'aotxnt ptx:)
ttBtifMMMte<n<t',dMtMt'Chttdu WHut'ttt~ttiMtt«t)<t(M)t
tts avaient M amènes, itaétaient&t'uht i th~d<~<w<n'<-
ttitionaque te <-«M<actdMt'Htt' <t)~n<<nd!Hn!t<!nm)t(

sur lu matt; et, e<M«nt«n«Mst'tt~<msjmmvé, ta h't<.

<t)<)H<,'~m)f se K'pt'ottMh~MtttMMtxxnx~nt,tt'Mht~ttin

que <t'Atpanssacié!t ttea pt~thn~ <jM!sxtettt <h)tmMn

~tond état (te pu~tu.
tt <<t cnctt)~<)vi<t<')tt<j)MMtxt!<t(''tM<t'tns!<nttt<t un<t-

wa <to(;tM(e)tittotite, et <'n~t~vt'nnut (<mtM(tottsfw.

omtMMtnc!<tM,due aMenntt«'t<h)t'«h', soit ttanx t« «tott

n)A))M,sott dans leshtfM~tMtx,oh <')t<~A<!ttota dts~tM-

Uo!<ac!<todo cettesubstance,et par coos~jjMt'ntlu <t~-

vcto~poxtcxtde ta matadMajfpeMt'~ra~e, aMS))!tn<'x

<jMCtôt)fot'XtOttatiunsacidCttsipt~'j<Kti<'iatttcsaMs<)<)«n-
t<t~!4d'tdcnot que peut pKtdMhclu icnncntat~n datM

tMconditionsn<M'n)at<!8.Mn(int'~titninationdu ({tutet)
dit)«nucnon80ute!nontte8cttanc<'sd<!<taf)sf<n'<natifMtd«

t atc«nten aeido acétiqueaprès lu fcrtncntattHt),maM

«*ttcctimiuatioMtendant compttjtemcntinutitc t'et)m!m
dt! toute eapticcde gélatine, on provient te d~vetott-

))CM<entde la fermentationputride, a taqucttcle ginton
et la gélatine tbut'niMenideux puissant auxitiaiMs.

Par la concentration des sirops de sucre de malt a

l'aide de la vapeur, il serait faciled'assurer leur con.

sorvationpendantune annéeau motas, avantaged'au-

tant plus important qu'il permettrait au brasseur de

proSterdu prixpeuétevedesgrains dans lesannéesd'it-

t'ondance,et de n'cmptoyer le sucre de ntidt '{uedans

le fouran~de anmic euhante.
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KMr~MtMo,MOMaMtt~ihotspxa afnftwr qn'avt'~
ta titwr!~du ttat«itts b~~ofic pMMuait<~<t,t'~pfd
du anct'oproduitpar la~mnnHtitmdot'W(;o,eonunu

en up&raratmivement«MX~radMttade luhe<tma%odaot

tc~ttththjjMpadu~M~rc,MA«MHogaf<t<tb!ondopMt!~Mw

~M)d<mtr~t~tft )t)on~)M!)~!<'Mft<)M<tF~otnntotMtt'nih'-

MttXttdoas!Kt}'aM~fOM~sdHcuttcfac!n<pt<t<*n~M

t't'tht~'o~MOton<t)t)')M<!<tt)!<t'onthcaMeoMpp!usditt~'t~

quetas b~ttofo~itet tesh!t<~)!<<(«'t)n~)t<d't!<'t~«'Mh~-

n'ot pFO)t)ptett)on(,et <jM<ttMptodMt~XHOtd MnM<t«a.
t!MttMMttt'Mt'MpOMPMM))t!xtt c!()V~.AuSittt;St.<aA

~xrUrd'<)t)t<dtt'e,jMs~HP~t't cont~risttt ~t~iadot)t«rt(,

<~t'<tnount't'MtK*!e!tt«)«!d<Mt<«H'ttM{Mfta b<tt<<'tavo,
du tootuôte~!e!)amo<K)('&t'<5tatdt!MtCt~htutcunetet.

Uc}&n«t)8avonso~j't)!~t't<Uont!ttMdMntMtMck'u~sut

t antdo(;Mqui<!XM<ecttttot~ sh'ops~)'ov<')tan<<!<*t <'x-

~tcssi«ttde la ttetteMvectceuxqu'«n«htifMt~xrlattxi.

v)HtKWtdut))tdt.Continentm*pasvoirdonsocquipr6-
c<'deuneanato~tcptustiaistsoante<Mc<M'e?HM~t<~t'n<'o
d'uneaussiparfaiteidentité,n'y a-t-)tpas lieu de ao

df~tauderparquotamoyenstesfabricantsdesucresunt

parvenusà nousdunucraujourd'huiunhiit~ranuno
de sucre pour dcMMMM<,quandils nousle faisaient

jadispayerdouze/<!H<:sAssurémentriendesembla-

Men'existaà t'egardde la brasseriefrançaise,cardans

un trèsgrandnombrede tocatitésla bièreest encore

unevéritableboissonde luxe, tandisqu'elledevrait,

qu'ellepourraitètreaccessibteauxpauvres(;ens.Hn'est

pasdifucitedes'expliquert'originede tadifférenceque
nwtstenonsàconstaterici c'estquetesproducteursde



t~CMt9M~. <?<

OMM'<)«tdi~UHMMt)<Mf;'tAMW"t'MtprMXMtnPMt!«MM!"

fHMt~dt~ httHttMCa«p~t'!(t«X,Mt'M(<!<))d(!M'pt~MXM'tt)

t<f)Mth)')tttd«!t<MCMMfctottt~M'tt~onoittt~);Midpr~Hn!!

toavtM~at~«t'<'t<'t)Ht't<<')<tk xoMtthfMont.C<)pt'mh)t<,h~-

<MMK-n'tHmt«t<!<t!fe,t'<'S!i)M~MtM<t)tt~~M'))MfH<n~(OMJttMta
au ~rogt~'ittx tt<tt)rt~<iMhav<<«~<ttttttf)t'UMtMatm'

««t<it'ttt<!<'~KttMtttCMtt~Ktt'tHtMMt)M)~t~SOMtOttttt'

~t'Utth'S<!it(!<'tdt<'X,<'t<<f<<Jt)<t)tM'MK'SMh«<H<~t't<~<f)tt

H)tt"t!<!<!t'h)<f!'tt6n<t' t't'pt'))Mt)<tA<'«<!«n<)Mtt«Mf!<!

fm<!<t<!)tt.Sxttstt<M))f<<Mth)h~vtttt<!<m<t ««!«"<<«'t(M-

<'<!<')<'tt j<tWt<!M-<t«~«Mt<'tj)<)«t'<tt)ftMttfstittt'ttmt,<h'

<'tt8Mm!t~MOt-t'tttccttfttK!«u~tU'A w<t<'$th<hr«N!M!<w.

!\u«t<n~Mt~nt'tt<')ne<tton~HM?!« t'~istatMtM<~0«6

t'<!t«tdu M<a);«))<t«nou ~htt<U<t«({"Mtt!dottut<Met«n

twtMvodn~t)t8hm~M<'snoc~sla <o!n!<*«(!««<!«lit h!~e

<)<FroMfo.N"Mxtt'<~<ttt!<~nx<< (tost'i!;n«Mxaut'«MM

<tùttccusct'<uo ~)tth«~ta~cM~!<m<<ttot MMmaM-

V«)S~OMt~it't<Mt)«XHUttStc,ttUtt~CXtcMtfMtCOMX<JM)
t Mttt~t~ë< M«)t«t'ttffMO(QMSioi!gUUVetH<!)M)!t)))t<}M)
ttoutten ont !tM~H8utej~MgpMt<!otttsitet<{;tcmtM,a)Mm

surtoutqu'unnousl'avaitfait fottsidufCt'CMHHMune

luide tfaos!<i<Mt.

AujourdhM<,dès~u'tf soghdes qMestiutMde Caca-

lité, lessatat!<!«du fisc,<}!M:n<!et!ement<:M<crMa<<'«~

de leursinMr~bpersonnels,s'~er!entfortcomptoMam-
ment «L'ÉtatMe))euipasperdresesdroits,il fautdes

imputaauTrésor.BOui!et noussommesentièrement

decetavis;uneHatiuncuMttnela Francenepeutfaire

degrandeschoseN,dtM<'ttosesqui intéressentlaeociéte

tout putiefe, j'eM"tt"tr df t argent,hcaMcoupd'ar-



<t~8 t.~tt.ftitMM.

{}Mt;ft dtttMt~hMt~tuc!,tM)tp'\iM)<)ttWMt)tt'Mt)Ott)t!

q«'th«<i<M<<Mt<i

QMHMtàvoua,dctonaoMMotttoioMitdeadrcitadet'~<«t

«td<MiuMt'AttduTrésor,~aoMtcxttioneoquenousHM'toa

VUttat! C'<ttV<HMtjjMi~tCSttMttttp t!'<MtVOM8qM)
~tf:.h'x~it~M~p''~MbMtt(;t't,~n' ~~M8nt'~M'ht'itaans

~t<t(tMtto<<'~hMti'(n!t<tt<<oses<}cMx,MM8nauw);ny<hn
tit~ttt~t~tt),MOMSttttt'tMte~HXtVft.

KuM-SMMtoncntt<~entrais ~u!en!)tC)'n<h<t'tos'wti)'

MUMtMMMtt~tnch'~"Htmnt'tttAt'<tCf<'a!s!<t'ntent<h)t hoj'At,
nMM~))MOft'to<!s<!<ithapt')')<!««?)«m~no)nfaMK)<}««
lett)t'«t)~eMt'p)H'luduut'tM~nxM<to!a<'<MM~M))t))<U'M~t'

~<~)<t««A<)!)<'dc~Mtt~<!M<!t'4<M«nouvc!<;ss<n',s!tuh<-

hri~tttunne (<<MUtahatt'm<<Mt))ouva!xr~uttats il «

<t<MtMautantd tM~t~t<tUM)cfnt<riM))tfnhcoessct<*e<~

n)t<m)t<!ic.NousMvunttMtttbH<~M~'~cn'estpus4« )<t)Ut'

«tMquc~mJcnthcct~ttttdochose:})e<iscet tobtusseut',
mais h!e)t80 ))outtOO;car il Cfttcv!<!cnt~u<*si t<M

hi&MSfahriqu~cs<!)tctcjM~~entaicntaucoHSfMnxtateut

lesm6m<'sgatanticsdo<)ua<it<;qucc<!t)c9qu'on ohttCMt

unhiver, ta consotnntutionsuivKtitlun)ê)neprogtes'
sionascendantequela tem;)oratUFcatmosphérique.

Indiquonsdoncau fisctes moyensde sortir d'em-

barras,dese mettreabsolumentà l'abridesfraudesqu'il
sembleredouterdanst'interetduTrésor,et de suppri-
mertesquatre-vingt-dixcentièmesde cettearméede

cryptogamesqui lui mngentlesnancssansnécessiteet
sanscompensationsérieuse.

Imposez,dironsnous à ceuxqui nousgouvernent,

imposeztes Mèresà tcur sortiede la brasserie;u'en
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taif~atpuaCM~Mtet'MttatamoMMaMMm~uit'a-cautioM

happea~fi vttua10wutez,d'une amendaeotMid~abto

tcaccntrevenfttMtt;pMo~tc)!comme t'~gardduta f«-

ttticatitmdca6Mere«,o'c~-&-t!!Men mutant MX<tM

vosag<)tt<a<!evMHtftto~MobraMe<c;ptoteisenthtte!

nx~pM<}MOvousjM~MC!!<!aKv<'nnhtc,mo!stcndci!MOMa

!«tthMt~.N'OHtCHHC!!))tt)t~!MStt'M~~tMpS,<<M)ah'<'M-

e!o~tMtit<t'wnet~shtUMttf<t!t«pom'xncoMttM~tMqm},
«Ht~t)t!t!t)!txhM)nedttMtt'uvottu'<MtxënfMSt'MX'nttou-

ntx'M,<~qM!,~nm'~MtttttoUHr«jti<te<s«t', j't'Mt<htM''

t'!et'la <tMHt!M<tps!mp~ta~M'ettevouspa!o,n'attemt

<tMetn ~0!)!)!hiHM<<emottM<'np!«Uqucdusj)tmo<5tM)}

~Mt~Mt'tticntonn)&motemps6M!nMték,eouxdu eoM-

tfommutcut'et lesvûh~s.

Stt~'Mme~ta jtM~tumettnut!t<tdt?ta te{;!f,c'estf)H)o

ph)!<<tMo<!e9~eonomtos,c\'st o~)n(;nN'a deshummo)

H!'F<:a!'i(;n(tmmMdMdt«it<t<'v!8!t<'<)HiH'<'xcMetuuj«u~
t'mttttcmM~<!MVfr«euxet dontentthuscttopsoMwnt.

Sut'primct'te(huit de visite,c'~t fcmx't'la pott<!&

t '!)<hitrahe,c'estctouffet*desrcssctttmtcntsetdeshameit

qui )'osont<juetropsouventlégitimes,c'cxtoppoiterun

frein t'Ciipntdcd~tattonquela t~!e soudoieaupoids

del'or; car eHCrnil estdenot(ni6topubt!queque ta

rcgteases~H~tcafeMr~commeelle lesappelledansson

pudiquetangage.Et latoiquidevraitêtremoralepour
êtrerespectableet respecte, sanctionne,de nosjoum

encore,de pareillesinfamies!elle les placesousson

égide,elleautoriset'unedesplusimpôttantesadminis-

trationsdet'Ètatadevcait, pourf~t c dignctneatsesaf-

faires,un instrumentde vcngoancc,a s'aMafher<!<?
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tui~mMea~Mit~twntda d~nMm'iatM'n,&M~h' enth)

fpamm'onpsdt~st'tt!(t'M!witdhMt~t'td~w!fMMt'htM-

ti~ithoM<e«m'<nent!C'n~t«xHHOt<h'h' h'! <)«fta ft~t'

MdH, et paMidha cnmMatt'htmMM<~t~'na t}M<
ttM'Mfent nt!s&M:Si <Mmo~< ~H ~r< <<

~«HHfr/~~«pa~t.
OxH<)tr~;ta est («Mttët~tat<!f~<)!ad'tnnmnutt~,

HtXttMtt)t0fftMHtMMftXMC)MM)tt~'t)t)tt)t!<!<t<t<'HM~t<t"
<««'!<'<h)uh'M!oit ~M~( da ~u<!Ht)n<!<n{'xt(ta de.

t!aMH~UaaVMM tittMttot~M'MMOJCUHOtontMC,

<tontte Mttn!a~~Xth'nnitet a)~'«t<!cntcne<M't)!<wtto

Mdnt!Hist)'n(!«n,taixaah'Mtttontont<ichappct'do~ootn«)tx

ccâ txM'nM~patote~:«AuMtoitts,ce ~u'tt y a <!e

bon <t<)onnoho ~'at, c'est ~u'on ~CMtac von~x't1)

t.aMtt)tht'u)M!us<'tcn<t!tsonjounot'nfnutsurses~otM'ux.

At'exeoptiftM<!<«ast~e««,il neocrait eerhMMentCMt

venu!'cspnt do personnequ'Hputexistorauschtde

)« Mciët~française,etst~MSlanMt<;<;t!<mdet'Ktat, uncad

nutuatfutMMMtnbttdtte.EndcwHantquetques-UMesd~

txmdtMuscBturpitudesdontellescttdtteavoir le triste

ntitttogc,nousavonsvoulu<tuetescntinMntpubliepût

protesteravecnous,et confondredésormais,datMuno

m&mcpenséed'indignation,sonmépriset tenôtre'.

Nousrépétons,en term!nant,queriendecequi tou-

(t) Ceuxdonoslecteursquidésireronts'initierauxpetitsmystères
dol'administrationdescontributionsindirectestrouverontdecu-
rieusesrévélationsdansunebrochuredeM.MaUetdeTfumiOy,an-
ciendirecteurdecetteadmiMMtMHuu;elleapourtitre:O&so'ft'-
lionssottmUMà ~tHf.t'<.tnem6r~des<~«a*Chambres<!u<lesCon-
MtuMMMindirectes,etsurlafaussedirectionffonn~omcem~te~de
tf«erégiepar{'ttdnMnMtnKMnteMMb.Paris,««à.
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<?!<M«hthraiMtW,fuitditu'ch'mont,KMttMMh'M'toopnt,
M<<tau n)~)tMttuLaaitttation.Part«Mtta prodtx'tinn
du vhtet du oidrotendà a'acet~ht',pttrbwttta fabti-

fati«nde tahi~r«(Mcmtt,<*ncea<'Ms«M««'MM<)M'o!!p
Ht)<t~Mttth~hnqMOjttMt'othf m)~Ms~mndnototuedu

~tOttuetoma,oMK~Mctsdct !<tMMStM<s({'~CtM~«««Mor~a

tiutmont,<to{)Mia<t«o!<tM<s<mt~t':i.(Ht~Mue(Xtt~cttH

K'~ttM((ttt)«COXt'Mtt<tttf<t'tMt)<)«)MOt!))t~tHSft {~Mttt)t

~Mxs~t'ft'fn~)!s«{wt'ttHt)t'!t!s)md'ttr)'. t<n~tt9)(!t<n<~

o!<MHOh«Mvo«« t.H«t()!<tilt~toton~ «nnsqM'cHeon

n~<m<'tesjjttMa(Ut~sat(<«tt's.

M«!st<'a'K)!f!<8<'ntotWttM,tt~Mt~yonssontpt~ttt

~)H)t*un SMt!h' noMsavonstaoMMci~'neo<t'av<Mt't<«yo
tut'hCtttttt,«MMMtttuiMS<tot'«V<Mt'h'a<!<CeM'est}'!M
t<nn6<t'MneU~'orie<}M<!M'M<8nous)M'<SsfM((t))8nous

<)<tMtappuyonsKur<!('«faitsae~MM.C'oatentes e«cf-

<!«nnontque n«M8Mmntfaat'uv~aauxc<tttctus!ot<squi

~fct'~dont,et <t<n<tn«M!<t'~pt'wnsquet'OvtdcMCMaut'a

t'onvatHeuMostcotouM.

~cqui~OMVcquenousM'avonspasehorchéa !ma-

j;incrun<y<~me,c'est<tuommsavonscnvtsagélaques-
tion au point de vuede ce <}Utest «atMaMedanste

)tr<;<!entet de cequiserarcattsodansMMavenirqui cat

prochede nous; c'estque nousn'avonscessédetenir

comptedestoisdela productionet des exigencesde la

fabricationa certainesépoquesdet'annec en unmot,
nousn'avonspasvoulutransforMterbrutalement,mais

ametioterprogressivement,snnssecousse,sansnuire

cntin«aucundesintérêtsquisontenprésence.
N«u);eussionsardemmentdésiréproduire,comme
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gWMntiad~MMCM~MMM~ttca~9!<9t~o!tteip!<MWM

t'<tMttht!&'UnJOMtVtCttdn),M«M~t'tt'tM, t~ MUMM

refuaMapas tes moycnad'cxp~tittMntxtion&cctniqui,

Mpr~itdu ttwtgtt~aMH<Sc~d MMt<a\mtopim&tr~,uppur-
tfto &t'i)n!t)8ttic<tcs[)Mffn<nt<c~p«t8qu!~pm<'Mt!«'

<)')FO!tSt!t'tn suMtéMtout o)tt!~t'o,'noM,<t<'c<tohf«)'t'.x

<tMt't<MHMt<0y))M\MW~-tMtUah~pt'Ct'O~t' t'~t'Uh du

t~tM~crun oecMeHfavataMc'?N"Msnt)~nM~tntMf«!t~

tth<8«MM<<<!dMnxft'&nus tt~aux <««<<)t« t«)!')itit~

~osstMf.~oMusjom'a,k~ !t<<'tC8se(~ucpMcntsi t't~M<!<-

ntont,et )KM)sjj'namtta8t\i(c<!otxt'one~ttun t'ex~cM-

titMt,<j)MCMOMMaVtUM<!&«OMSjM~'MCHptX'St5tM!MSU)Ht'ttt

<k!}qMMtMHMJ'avcHit',et <*«f~M«ta<<«M~«<t'ao«M<}«<
n<HM«coMpoest t'tMsqu'une i<Mn<!<'ttK)Ctati<jjuc,uno

M~cessttu,cac ce tc~iot'si ~Mitt!'t)«tnM)<mt<tMi<tc-

vMndmcct'taMMtncntuxe~tauchc(k tmtutpuut'!«Hn.

t'ioM.Of, la Ht'erMet t'or(;anisat!onntnt~ndttt<'t

<)<tttHt))8hat!vcdu travail, que nous ne cesseronstto

KSctotnet'danat'tnt~t do ta bt'ttSMt'ieh'at~a!sc,~ou-

\ontseuleslasauveret poMMttt'ede K5!tt!sorlesamé-

liorationsqu'exigentles industrieset les travaittou~.

Detoutestesquestionsquis'agitentautourde nous,

aucunene toucheplusdirectementa nosinteretaque

cettequi vientde nousoccuperquelquesinstants,et

malgrétepoudesympathiesde nosgouvernantspour

lesproducteursengénéral,nousne devonspasdéses-

pérerencore;il faudrabien,tôtou tard, que tespro-

Mëmesdontla solutionnous intéressetousseprodui-

sentaugrandjour, sinonpartebonvoutoirHOceuxqui

nousgouvernent,aumoinspar la forcedeschoses
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<~t ttnnoenvuedes~Matw!os<!ong<'Npt~spttta<p<(

ttH'tMCt'nth<~f<!6!) fMM~ttOO,p)OMVM8(t<'9)<~t'S,t!t'~
~o~tH~H<!enctFc~po~Mcft <t'M«ct'~M~Mtton<ntt)!t!-

eent«d~!)Atoho~o,<j)MoMUMatt~HMdAnoMSntoUtoft

t'M'uvto'.Nousnvonsvuulut~tc(QH9teanM~tXmxtMs-
emt pr~it pour lu jxm où tea m'f~ <tot'hhtMstm'
V(tM<h~n(sh~MtHt'ntt<!<'Mtt$)tM!fNt'NtcttMt<X)))t«<!u
t«w)!txMp<tesbases8t)t!<!t'set 8Mt'Mntenant !nM!'«t<~
<«h~.NtWt-~Mtot'tMntnnMsavunsvoMtM~MMte~proptt)'.
<ions<Mss<*))t<(;nc!)<t'eMKft t'M)tafm<Mt!e«ve«lu<t'<Mpa
<'(k")n~'<Mt!!<~<t«ise ptMpxtcn~MMtst'ncfn'M~u'<'th'ft
tossmtf)lithttMteut~cecHM~fonJc,proht)x!Met my~-
'!oMsct'<;votmiott<)MMt'Mv<'n!t'SauraremhcMMM«!e.

N<)Mt)M))!tpMmi.&nos hictcUMdt)continuert'~ovfo quuM))!
.non-tt'onoMt')))')')dttntcet«uvrono;"cuittiendrontparote.Tout<<(
Mrofairoftt'~garddeta bms!<Mriefr<m<;u)M:fMbri<'it<)«tt,er~i)t)i''a-
tiuu)nHtt'!rif)te,adminiittration.t~t~utton,toutt'uM))tnut c.H'i) n'y
a oi garantie!)tfoyonit',nisécurité()u)))'poMot)))))Mu))))t)0)<h)oct
int')itfic!)b)))chaM.Au!<u)'p)tM,)o<)~on)r«c~ liai touttton'iCindu~-
trio.Ma))!ua)'ilMusquit'mtcMntimmobileset <}uin'a~irunt~!) ex
vuodu t'avetti)'

Oitveutnousmenerausyat&muungtaii)par laco))tra)i<ationitxto!
trictto c\t ù nousdenoustenirsur nosgar~M.Onvautnous ')))
pMor~))«Mt<to~Mfla MgMatio))de '8t0; nomdevonsnousofforco
do larenvMHcr,et nomyparviendronsquandnousto voudronsffr ·
memont.Ott veutbiullfécondorte syotÈmodei'a&iociation,mais
auprotitexdusifdocouxqui possèdentbeaucoupet audétrimentdM
Muxqui pOMtdentpou.

UnetroMiinwrévolutionpolitiquedevaitnousempêcherde glis-
ser sur cettepentefatale;il fautqu'unerévolutionindustrielle,basée
sur t'ofyaMMa~fof<fMtravail,noasaszsureunsuccèsdMnitif,ennous
tenanta l'abridMttroitUMdu capital. A t'œuvredonc,et que te''

(t)QMetousleschehd'MuHr'e,ouptutôtquetousleshommestpeciMxdaMchaquetmftchedclaj)f<x)t«tion,enhMentautantaoetto))'),et dans
')nt!<)«<-«)t~:laqMf:!isasic!s!p!expdefo~f'tfJM.t 'A'<H«M«<fmde-
Saitt~tmfttttMotac.
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<tttmo!M<!aprtvMp)naaa (foa~f~tOMftdoteatMP!a tv~ehoqu')~
tt))t~ut'M'ttMfdOtMW)fM!H)itnOtyeM!i

t~<- ~f fMcacfmeM,MÎMt ~af tMt <? eMM~tnd~Ma~~

M~nt~fM en un Mo)point,Hffm organiserw )tm<ro,un foyer

ponnMMtd'action;nouseoron~coceatto8t <MbraaMMM)avaH)eat.

NouonoM-'motto))~donc&in dixposMtondo tOHSM:)Mncionscax-

Mrpa,et nousprononaici Pengagementdofaarntpteu<oe!)p{)mdo

MMaignuntanc'&couxquiMoaaadreMafont,fMnw.nn dot))icatn,

t~na do HhM'fo.do )n qtMMancodo)'e)«fat;oquonoa~pHMioM.
CcMosimplefmmH)ttC,donttoHUonwn(h<cM))prem)d'aittonratant-

eci'f'iM.tiMrattMtttiiHMtepournvoifdroitHtcHtOjt!e~MmtMmieatiotx

MXtwmntttIn fttbtit'atienot ))t'p)it'M)iMnsxnuwMe~~MtpMMVOot
~tM<cnt<e~d~t!t pr<nt. MonWMdujmCmopMtFta~planadf mit-

chinesOMd't'fj'MfM~pubti~dn(Mcet ouvrage,eommode taatMtes

qt)M~ioni<"ya"t t''a't & hm~orio,do qm!tqHoM'tura(tu't'Ot'B('Mis-
M'ntPtM.11tnfOM)t a;td'MiMouMquenoua~MMinMiwaquoti~Mnuu-

W!M)SdtxtUMfMfutiteadanx)McoMruntdo t'unntio,et dtOM<'eeus

nw)!')n!))(~M)'ion!tM<'«<M)hm<M<.
Les)<iU«M)'euvMttCtfoud«')aûes(tKeinM,XM.F. MoMAm',rMac

h)MfetûdKeMt'dftCouMdutth~iquootduchitniadoMeotomMMidpitto.

M<MMtM«.

ERRATA.

TOMB PBSMtRtt.

La note (1) de la pi'go 05, commençant.par cex met!) « <

«« M. Pf«)M(/!tses af)<)t'M, etc. appartient Mla page Tt, t'tJuit

eort'Mt'tmttfoau renvot (t) ptac<-u la auitedu mot ~nMo, dans a

n!))Mo<tot'ge après la gorminution.

t'age 88, ligne 22, après lemot estCMi6h'meH<c')tennft)~,ajouter:
«Mcentre.

TOME 8BCONB.

Page 843, ligne 24. au ieu de: cap~Nede réagir difficilement,li-

sez:capaMede~agir~Mmment.
Page <5*. ligne 5, au lieu de: la proportionde sucre Mf~Mh-

Mtb augmente, lisez: ta proportion desucre crMtaHtM&<eaugmente.

Page<M,tigM3,aatieudecLM9tncMMM)detabiere,tisez:H.t
Btnc~Tt<mde&Mere.

Page<9a, tigne 9<, aa HeMde: fa ~MHtahoa se ~Mto~ usez

la fermentationtertiaire se développe.

HN DUMMEmcotW.
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