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ARTS CHIMIQUES.

RAPPORT DE M. LAMY,

MEMBRE DU JURY INTERNATIONAL.

CONSIDERATIONS GENERALES.

Dans I'ensemble des arts chimiques, la France a conservé la supério-
rité qu'elle avait & I'Exposition universelle de 1867. Le nombre e(1b1)de
ses exposants a Vienne était pourtant fort restreint; mais celles de nos
grandes industries qui, malgré nos récents désastres, avaient tenu & hon-
neur de concourir, étaient représentées par nos premiers fabricants; dont
les vitrines renfermaient les plus beaux spécimens de leurs divers genres de
fabrication.

L’Allemagne et I'Autriche-Hongrie avaient, au contraire , de nombreux
exposants et Pexposition de Ja prcmi&re de ces puissances, de beaucoup
supérieure & celle de la seconde, était aussi remarquable que compléte.

LAngleterre était trés- 1mparfaltement replésentce : son exposuwn ne
pouvait nullement donner une idée de 'immense industrie chimique de ce
pays. _ _

A la France ont été accordées 132 récompenseq 1, surlesquelles 7 grands
diplémes d’honneur, 27 médailles de progres, hg médailles de mérite
et 49 mentions honorables 2. LAllemagne 1la seule nation qui a lutté sé-
rieusement avec la France, mais avec un. nombre presque triple d’ exposan[s
a obtenu 6 grands diplémes d’honneur, 44 médailles de progrés, 15

médailles de mérite et 145 mentions honorables. I Autriche-Hongrie, avec

! Dans ce nombre ne sont pas comprises
20 médailles de mérite, et 29 mentions hono-
rables accordées & I'Algérie et 3 nos autres
“colonies.

% Les questionnaires adressés 4 chaque expo-
sanl devaient fournir au Jury tous les élémenls
nécessaires pour faciliter son travail et asseoir

ses jugements. Malheureusement, la plupart
de nos compatriotes ont négligé de répondre
aux questions qui leur avaient été posées, de
sorte que, s’il en est dont le mérite n’a pas été
suffisamment reconnu et récompensé, ils ne
peuvent que s'en prendre & eux-mémes de ce
regrettable résultat.
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I EXPOSITION UNIVERSELLE DE VIENNE

plus d’exposants encore, n’a eu qu'un grand dipléme d’honneur, 20 mé-
dailles de progrés et 252 médailles de 3° et 4° ordre. Elle venait bien aprés
des pays beaucoup moins populeux, comme la Belgique et la Suisse. Il
est & peine nécessaire de faire remarquer que, pour apprécier le rang
d’une nation & I'Exposition, il ne suffit pas de considérer le nombre relafif,
mais encore la valeur des récompenses qui lui ont été accordées.

SEGTION L
PRODUITS DE LA GRANDE INDUSTRIE.

Des cinq sections qui composent le groupe 1lI, la premiére est de beau-
coup la plus importante par la masse énorme des produits qu'elle repré-
sente, et qui sont comme les matiéres premiéres d’une foule d’autres indus-
tries, tenant de prés ou de loin & la chimie. Dans fe court espace de cing
années, on ne pouvait guére s'atlendre & ce que des perfectlonnements bien
conmdérables eussent pu s'accomplir dans des procédés industriels étudiés
et pratiqués depuis longtemps. L'Exposition de 1873 en effet, n’a pas
révélé de fabrications essentiellement nouvelles, mais elle a permis de cons-
tater que de notables améliorations dans les détails avaient 66 réalisées, et
qu’une grande impulsion avait été donnée & la plupart des genres de fabri-
cation 1.

Nous ne signalerons ici que les progrés les plus saillants accomplis de-
puis PExposition derniére. Gomme 1’état de la grande industrie chimique,
a cette époque, a été exposé avec beaucoup de développements dans le
remarquable rapport de M. Balard, nous supposerons ce travail connu,
afin d’éviter des repétltlons et des longueurs.

I

ACIDE SULFURIQUE.

Les efforts des fabricants se sont surtout portés vers I'amélioration des
procédés de combustion des menus de pyrites, et de concentration des
acides ohtenus.

Combustion des pyrites. — Relativement & la combustion des poussiéres,
on a renoncé de plus en plus a les agglomérer avec de l'argile en boules
ou briquettes, et on les brile trcs—généralement aujourd’hui dans des fours
appropriés des systémes Perret, Gerstenhoffer ou Hasenclever.

! Le progrés chimique qui a éLé signalé tion des matidres colorantes , la fabrication de
comme le plus remarquable, c’est dans la sec- T'alizarine artificielle au moyen de I'anthracéne.
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ARTS CHIMIQUES. 5

En France, cest le systéme Perret qui est le plus employé. Dans de
bonnes conditions d’un travail courant, les résidus de la combustion ne
contiennent pas plus de 4 & b p. o/o de soufre. Si I'on pouvait arriver &
une désulluration plus compléte, jusqu'a ne laisser, par exemple, que
quelques milliémes de soufre, on accroitrait le chiffre du rendement, en
méme temps qu'on aurait, comme résidu, un assez bon minerai de fer,
dont la valeur viendrait en déduction des frais de fabrication de Tacide
sullurique. Un tel résultat a été obtenu par MM. Perret et Olivier en 1 8701,
et, pour faire juger de son importance, la grande compagnie de Saint-
Gobain , Chauny et Cirey, fondue aujourd’hui avec la société de MM. Perret
fréres, avait exposé des échantillons de fer laminés et tordus, provenant de
résidus de pyrites, dont la teneur en soufre aurait été réduite & moins
d’'un demi-centiéme. On ne saurait mettre en doute que, par plusieurs
grilla@es et refroidissements successifs, sulfisamment prolonmls, on ne
puisse chasser & peu prés tout le soufre de la pynte, mais 1a difficulté,
cest dop(,rer cefte purificalion d’une maniére économique, sans dépense
de main-d’eeuvre dépassant la valeur du produit final obtenu. A ce point
de vue, on ne peul encore considérer les résultats annoncés de désulfura-
tion des résidus de pyrite, que comme des essais intéressants dignes d’étre
poursuivis.

Les fours de Gerstenhoffer, construits d’abord en Allemagne, en 1864,
puis en Angleterre et méme en France, paraissent trés-avantageux pour
le grillage des pyrites et autres minerais sulfurés relativement pauvres en
soufre. Dans le cas des pyriles riches, les inconvénients inhérents  leur
emploi sont assez séricux pour que ces fours ne se soient guére lepandus
dans les fabuques d'acide sullurlque proprement dites. Au contraire, dans
plusieurs usines métallurgiques, ot Ton grille des minerais sullurés de
cuivre, de zinc, de plomb, on a adopté ces fours, afin d'utiliser le gaz
sulfureux & produire de lacide sulfurlque plus partlcuhcrement employé
pour rendre solubles les phosphates minéraux. :

Le four de MM. Hasenclever et Helbig est de construction postérieure &
I'Exposition de 1867. 1l a d’abord été expérimenté & Stolberg, prés d’Aix-
la-Ghapelle, pour le grillage de la blende, par la fabrique de produits
chimiques la Rhenania, ct, depu1s cette époque, 46 fours semblables ont
6té conslruits dans diverses usines de IEurope. Un petit modéle en boxs
figurait & I'Exposition.

Ce four, comme celui de M. Perret, se compose essentiellement d’un
massif infériear, ou four proprement dit & cuve, avec grilles, pour briler

! Brevet du 25 mai 1870 (MM. Perret fréres et Olivier).
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6 EXPOSITION UNIVERSELLE DE VIENNE.

les morceaux de pyrites, et d’'une partie supérieure avec tablettes ou dalles
réfractaires pour les menus. Mais la partie inférieure comprend 4 cuves
voisines, et les tablettes, au nombre de sept, au lieu d’étre horizontales
et de former une série d’étages paralléles au-dessus de la cuve, comme
dans le four Perret, sont renlermées dans une tour rectangulaire, située
a T'une des extrémitds du four; elles sont inclinées en sens contraire les
unes par rapport aux autres de 8o degrés environ, de maniére que la pyrite
en poussiére, débitée par une trémie supérieure, puisse descendre natu-
rellement par son propre poids, en formant une couche de 8 & 10 centi-
meétres d’épaisseur..Cette poussiére est brilée par les gaz suffisamment
oxygénés qui viennent des quatre compartiments du four, et qui s'élévent
en zigzag, en parcourant la surface de toutes les tablettes. 1l est nécessaire
de remuer plusieurs fois par jour, avec un rlngard en fer, la poussiére, afin
d’assurer son mouvement de descente. A cause méme de ce renouvellement
des surfaces et de la facilité de combustion qni en résulte, 1'épaisseur de
la poudre de pyrite peut étre plus grande que sur les tablettes du four
Perret. Tout au bas de la tour est une roue en fer pour relirer de temps en
temps les résidus.

- Nous savons que plusieurs fabricants, qui ont adopté le four Hasen-
clever et Helbig, en sont trés-satisfaits; cependant nous ne pensons pas
qu’il soit d’'un emploi préférable au four Perret.

Four d diages sans cuve. — Le succés des dispositions adoptées dans les
{ours Gerstenhoffer et Hasenclever pour assurer la combustion des menus
de pyrite, en renouvelant plus ou moins souvent les surfaces, devait natu-
rellement conduire & essayer, dans le four du systéme Perret, un mode de
combustion analogue, en supprimant la cuve et ne conservant que les
étages A tablettes horizontales. Cet essai a, en effet, cu lieu, et M. Malétra
parait étre le premier fabricant qui ait parfaitement réussi. Dans ses fours
& élages, composés seulement de tablettes horizontales, on peut briler
aisément les poussitres de pyrite, sans le secours d’autre chaleur que celle
qui résulte de leur propre combustion. Mais les poussitres ne reslent pas
en repos pendant tout le temps du grillage; & des époques déterminées,
plus ou moins rapprochées, on fait passer la poussiére d'un étage a I'étage
infériear; celle de la tablette la plus inférieure tombe dans le cendrier,
tandis que la tablette la plus élevée recoit une nouvelle couche de pyrite
crue. Par cet avancement graduel vers les bouches d’accés de Tair, on
remue complétement les poussiéres, et, avec un bon tirage, on obtient
une combustion des poudres au moins aussi satisfaisante que celle des
fragments dans les fours & cave; car on arrive & ne laisser que 1/2 & 1 p. o/o
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ARTS CHIMIQUES. 7

de soufre dans les résidus. Le seul inconvénient un peu grave du four en
question cest Pentrainement d’une notable quantité de poussiére ferrugi-
neuse dans acide des chambres.

Utlisation des résidus. — Si les résidus de pyrites grillées ne peuvent étre
utilisés encore d’'une maniére générale comme minerais de fer, on peut en
tirer un parti assez avantageux, mais bien limité toutefois, dans I'épu-
ration du gaz d’éclairage, & la place du sesquioxyde de fer hydraté naturel
ou artificiel. Il est, en effet, & notre connaissance que, dans une usine du
Nord, on a adopté 'emploi de ces résidus, et que-la- régénération de
Poxyde peut se faire une douzaine de fois, bien qu'il soit généralement
admis par les chimistes que I’hydrate seul de peroxyde puisse se préter &
ce mode d’épuration et de revivification successives.

Extraction du cuivre des pyrites grillées. — Un grand nombre d’usines,
particuliérement en Angleterre, brélent des pyrites originaires d’Espagne,
de Portugal et de Norwége, qui renferment quelques centiémes de cuivre.

L’emploi de ces pyrites parait avantageux pour les fabricants d’acide sul-
furique, parce qu’ils en retirent du cuivre, et méme de T'argent, en méme
temps qu’ils obtiennent un oxyde de {er non sulfuré'. Le mode général de
traitement consiste a griller, & basse température, les résidus, avec une
proportion de sel marin & peu prés double de la quantité de soufre qu'ils
renferment, pour transformer les sulfures en chlorures solubles, et faire
passer le soufre & état de sulfate de soude, également soluble. De la
masse grillée et ensuite lessivée on retire, d’un c6té, une dissolution cui-
vreuse , d’ott Von précipite le cuivre par cémentation, et, de 1autre, un ré-
sidu insoluble, en grande partie formé d’oxyde de fer débarrassé de soufre,
dont on se sert plus particuliérement pour faire le revétement des fours &

puddler.

Concentration de Uacide sul urique. Tour Glover. — Pour concentrer Pacide
sulfurique des chambres de b2 degrés Baumé a 6o degrés, un Anglais,
3192 d’or. La valeur seule de ce dernier a

suffi & couvrir les frais d’extraclion spéciaux &
la séparation des deux métaux précieux. A cetle

! Ces pyrites renferment aussi, comme on
sait, de 'or et d’autres mélaux en minime
quantité. M. Claudet a fondé & Widnes une

usine dans laquelle il extrait les mélaux pré-
cieux par un procédé fondé sur ce lait, que
Iiodure d'argent esl presque complétement
insoluble dans une solution de sel marin, a la
tempéralare ordinaire. On a retiré & Widnes,
dans Pannée 1871, sur 16,300 tonnes de mi-
minerai brilé, 333 kilogrammes d’argent ct

occasion, nons ferons remarquer que la grande
fabrique autrichienne d’Aussig avait exposé , au,
milieu de sa belle colleclion de produits chi-
miques, un grand flacon d’une douzaine de
litres tout remph de thallium provenant des
pyrites qui lui servent & fabriquer P'acide sul-
farique.
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8 EXPOSITION UNIVERSELLE DE VIENNE.

M. Glover, a trouvé le moyen d’économiser notablement de combustible, en
utilisant une partie de I'excés de chaleur que possédent les gaz qui sortent
des fours & pyrites. A cet effet, les gaz convenablement refroidis, péné-
trent & la base d’'une grande tour en plomb, revétue intéricurement de
briques, et remplie de coke ou de silex arrosé constamment par acide
sulfurique faible, que verse du haut de la tour un tourniquet hydrau-
lique. En s'¢levant dans cette tour, les gaz échangent leur chaleur avec
l'acide qui tombe en sens contraire, et aménent & 60 degrés Baums, en
lui enlevant environ 12 4 23 p. ofo d’eau. Celle-ci est entrainée dans les
chambres, et diminue d’autant la quantité de vapeur a fournir & ces
chambres par les générateurs.

Il importe cependant de remarquer que tout n’est pas économie ou bé-
néfice dans cette utilisation de la chaleur des gaz qui sortent des fours a
pyrites. Lacide faible des chambres doit étre élevé, an moyen d’'un monte-
acide en fonte épaisse, au sommet de la tour de concentration. Or ce
monte-acide s'use assez rapidement, et cette usure, ajoutée aux [rais de
marche et d’entretien dela pompe foulante, compense une partie de I'éco-
nomie du combustible qu’aurait exigé la concentration opérée en bassin &
Pair libre. '

Pour concentrer 'acide sulfurique de 60 & 66 degrés Baumé, un {abri-
cant de Bruxelles, M. Hemptine, arepris I'idée, déja ancienne, de M. Kuhl-
mann, de substituer aux cofiteux alambics en platine ou aux vases si
fragiles en verre, des appareils en plomb dans lesquels on peut faire le
vide. L’appareil avec lequel M. Hemptine est parvenu a réaliser dans le
vide, sur une grande échelle, la concentration d 66 degrés, est certainement
trés-ingénieusement construit; mais il est un peu compliqué; Popération est
disconlinue, d'une conduite délicate, exigeant des fermetures hermétiques
bien difficiles & obtenir en travail courant; enfin Pacide doit étre débar-
rassé, par filtration ou par dépét, d'une notable quantité de sulfate de
plomb qu’il a dissous et entrainé: opérations accessoires aussi désagréables
que colitcuses.

MM. Faure et Kessler, fabricants de produits chimiques, & Clermont-
Ferrand, sont aussi les inventeurs d’un autre systéme d’appareil, systéme
mixte en quelque sorte, qu’ils recommandent sous le rapport de I’économie
du prix d’achat et du combustible. Cet apparecil consiste essentiellement
en une simple cuvette plate en platine, chauffée A la flamme directe d’un
feu de houille, et renfermée dans une petite chambre ou dome en plomb
refroidi, qui remplace la panse, le col, e chapiteau et Fallonge de I'a-
lambic ancien. D’un c6té, la cuvetle recoit, par des tubes en plomb,
Tacide 3 58 degrés Baumé, sortant des chaudiéres de concentralion prépara-
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ARTS GHIMIQUES. 9

toire; de Pautre, elle le laisse échapper & 66 degrea, d’une maniére con-
tinue, par un trop-plein en platme qui commumque d’abord avec un
réfrigérant spécial en plomb, puis avec une série de cruches en grés, ot il
achéve de se refroidir, et enfin avec les touries dexpédition qui se rem-
plissent d’elles-mémes. Les vapeurs aqueuses, condensées contre les parois
refroidies de la chambre en PlOII/lb, en sortent sous la forme de petites
eaux & 26 degrés Baumé.

La disposition nouvelle n’est peut-étre pas a I'abri de toute objection en
ce qui concerne la fermeture de la cuvette; mais les inventeurs ont déja
modifié trés-avantageusement , sous ce rapport, leur appareil, et I'économie
qu’il procure est assez grande pour avoir décidé plusieurs usines, tant a
étranger qu'en France, & 'adopter.

Toutefois, on peut dire quaujourd’hui, d’'une maniére trés-générale,
la concentration & 66 degrés continue & se faire dans les mémes appareils
de verre ou de platine qu'en 1867. Un magnifique alambic en platine, ca-
pable de concentrer 10,000 kilogrammes d’acide en vingt-quatre heures,
et construit avec tous les perfectionnements connus, avait été exposé par
MM. Johnson et Mathey, de Londres. Le tube de réfrigération, en platine
et & soudure autogéne, comme tout Yappareil lui-méme, était contourné
en spirale, & la fagon d’un serpentin ordinaire, et n’avait pas moins de
10 métres de longueur®. MM. Desmoutis, Quenessen et C*, de Paris,
avalent exposé aussi de beaux appareils, avec une petite modification,
pour éviter le trop-plein de Palambic.

Réaction dans les chambres de plomb. — Quelques savants et industriels
ont eru pouvoir conclure de leurs observations que le bioxyde d’azote des
chambres était décomposé en protoxyde dans la premiére chambre, lors-
que lacide de celle-ci avait unc densité trop faible. Sans nier ce fait,
nous pouvons cependant affirmer, d’aprés des expériences récentes de
M. Kuhlmann, que la perte principale en composés nitreux résulte de la
décomposition du bioxyde d’azote en azote, sous Iinfluence de I'acide sul-

“fureux et de la chaleur. La conséquence pratique de cette observation,
confirmée d’ailleurs par Texpérience, c’est Tobligation de ne pas laisser
la température s’élever trop dans les chambres de plomb, et la condam-
nation du procédé des fours dits nitrants.

Importance de la production de Uacide sulfurique. — L’acide sulfurique
ayant trouvé depuis quelques années un débouché considérable dans la

1 Ce bel alambic a été achelé, au prix de 100,000 francs, par M. Seybel, pour son usine de
Lieing (prés de Vienne). ’ :
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10 EXPOSITION UNIVERSELLE DE VIENNE.

fabrication des engrais phosphatés, sa production a suivi un dévelop-
pement correspondant, et va chaque jour en augmentant avec Pexploitation
des phosphates minéraux. D’aprés les renseignements les plus dignes de
for que nous avons pu nous procurer, on peut évaluer la production
actuelle de 'Europe en acide concentré & 66 degrés au chiffre énorme
de 820,000 tonnes, réparties ainsi:

Angleterre.. . ... ... ... . ... 500,000 tonnes .
Franece.......... ... ... . ... ... ..... 150,000
Allemagne............. ... oo 85,000
Autriche-Hongrie. . .......... ... ... .. ho,o00
Belgique.............. e 30,000
Autres pays............ ... ... e 15,000

Dans ce nombre, Thuile de vitriol proprement dite, c’est-a-dire Pacide
extrait du vitriol vert desséché, et produit exclusivement en Bohéme-
par M. D. Stark, entre pour 2,000 tonnes. Une autre partie d’acide, mais
egalemient trés-pelile, est obtcnuc par la combustion du soufre.

I
SOUDE.

La grande industrie de la soude artificielle était dignement représentée,
dans la section francaise, par les sociétés de Saint-Gobain, de M. Merle
et C, et des manufactures de produits chimiques du Nord 2.

Décomposition du sel. — La décomposition du sel se fait toujours trés-
généralement par l'acide sulfurique, soit dans les fours anciens, soit
dans des fours & moufle, avec bombonnes et tours de condensation pour
I'acide chlorhydrique.

Procédé Hargreaves.— Cependant on pratique actuellement en Angleterre,
un autre mode de décomposition du sel, qui mérite d’étre signalé, parce
qu’il a Pavantage de supprimer les chambres de plomb pour la fabrication
de Tacide sulfurique; c’est la production du sullate de soude par Paction
simultanée de P'acide sulfureux et de I'air humide sur le sel marin. Le sel
‘gemme égrugé est aggloméré sous la forme de petites masses, au moyen
de sel raffiné humide, puis placé dans de grands cylindres de fonte, com-

! Evaluées d'aprés le chiffre officiel de py- 2 Cette derniére était hors concours, parce
riles importées ou exploildes, en 1871, dans la que son administraleur général, M. Kuhl-
Grande-Brelagne. mann, élait membre du Jury.
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ARTS CHIMIQUES. 11
mumquant les uns avec les autres et pouvant étre chauffés par des foyers
séparés. Le gaz sulfureux, prodult Pdr la combustion des pyrites, pénttre
avec de {air plus ou moins humide & la partie inférieure de ces cylindres,
sous un faux fond perforé qui soutient les fragments de sel; absorbé pro-
gressivement en méme temps que Poxygéne, il transforme le sel marin en
sulfale, et déplace 'acide chlorhydrique, qui est recueilli dans un appareil
ordinaire de condensation. D’aprés I'inventeur, M. Hargreaves, il n’ y a
d’autre perte qu'un peu de gaz sulfureux. L’action de ce gaz est &’ ailleurs
méthodique, C’est-d-dire que le courant gazeux est toujours dirigé du
cylindre le plus saturé, ou le plus complétement transformé, & celui qui
Pest le plus imparfaitement. Le sulfate produit peut étre remarquablement
pur. Nous en avons analysé qui ne contenait que 1 & 2 milliémes de sel
marin, Si le travail dans les grands appareils, que montent en ce moment
deux usines anglaises, vient confirmer les résultats obtenus dans T'usine

“de l’invcnteur, nul doute que le procédé nouveau n’ait un sérieux avenir.

Fabrication du carbonate de soude. — Le procédé Leblanc, pour la con-
version du sulfate de soude en soude artificielle, reste toujours, malgré
les nombreuses tentatives faites pour Yaméliorer ou le modifier, le seul &
peu prés exclusivement suivi. Les fours tournants se sont multipliés en
Angleterre; mais aucun n’a ¢té constrait jusqu’a ce jour sur le continent,
malgré les grands avantages qu’ils présentent sur les autres fours, sous le
rapport de la facilité de main-d’euvre. Parmi tous les procédés proposés,
il y en a un toutefois qui mérite une atlention spéciale, parce qu’il a fait
en quelque sorte son apparition officielle & PExposition de Vienne, et qu’il
parait seul aujourd’hui de nature, non pas a supplanter, mais & remplacer
parlicllement 1a méthode de Leblanc: c’est le procédé fondé sur Pemploi
du bicarbonate dammomaque ou de l'acide carbonique et de 'ammo-
niaque, pour décomposer une solution concentrée de sel marin.

En voici le principe,, indiqué il y a plus de trente-cing ans, et qui a été
Pobjet, depuis cette époque, d’une douzaine de brevets ou palentes, 1a
premiére prise en Angleterre en 1838, par MM. G. Dyar et Hemming.

Si Ton fait réagir, au sein de P'eau, du bicarbonate d’ammoniaque sur
du sel marin, il se produit, par double échange, du bicarbonate de soude
qui se précipite en poudre eristalline, etil reste, en dissolution, une partie
du sel non décomposé, du chlorhydrate d’ammoniaque et un excés de bi-
carbonate dammomaque. Le précipité de bicarbonate de soude, filtré et
lavé, passé a la turbine, puis torréfié ou calciné, donne du carbonate de
soude scc et de T'acide carbonique. Gelui-ci peut étre utilisé pour recons-
tituer du bicarbonate d’ammoniaque avec 'ammoniaque que Ion retire des
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12 ‘ EXPOSITION UNIVERSELLE DE VIENNE.

liquides filtrés, traités par la chaux; de facon que le gaz carbonique en
partie, el Pammoniaque en totalité, rentrent constamment dans le courant
de la fabrication. L’exces de gaz carbonique nécessaire, celui qui est ex-
porté dans le carbonate de soude, est produit, en méme temps que la
chaux destinée A revivifier P'ammoniaque, par la décomposition du cal-
caire dans un four A chaux. ‘

Ce procédé a été réalisé en grand, en 1855 el 1856, & Puteaur, par
MM. Schlesing et Rolland, & Taide de dispositions fort bien raisonnées et
trés-ingénieuses, que les auteurs ont fait connailre, en 1868, dans les
Annales de chimie et de physique (4° série, tome XIV, p. 19).

L’usine de Puteaux, fondée en vue d’une expérimentation, n’était pas
placée dans les conditions de lieu et d’installation nécessaires pour produire
a des prix rémunérateurs, et la société, formée par les inventeurs, devait
créer une usine importante sur une mine ol elle aurait puisé de T'eau
salée. Mais elle fut arrétée par une question de législation interprétée a
son désavantage. — Le procédé par Pammoniaque perd un tiers environ
du sel mis en ceuvre, el il en fant180 kilogrammes pour 1 00 kilogrammes
de carbonate de soude. — Nétait-il pas équitable de payer F'impot! sur le
carbonate de soude produit, plutot que sur la totalité du sel puisé, puis-
qu'un tiers de ce sel serait rejelé avec les eaux chargées de chlorure de cal-
cium? Dadministration exigea le droit sur la totalité de I'eau salée admise
dans 'usine, de fagon que le carbonate de soude se trouva grevé d’un impot
de 18 francs par 100 kilogrammes. C'est cette exigence regrettable du fisc,
réduisant dans une trop forte proportion la marge des bénéfices, qui fut la
principale cause pour laquelle Ia société de Puteaux dut renoncer A son
projet d’établissement.

L’avantage le plus séduisant de ce procédé, ne fut-ce qu'au point de vue
de la salubrité, consiste dans la suppression des chambres de plomb, des
fours & sulfate et des fours & soude, avec tout le cortége de leurs vapeurs
incommodes plus ou moins dilliciles & condenser. Mais, étant donnée une
source d’eau salée abondante, le procédé parait étre, en outre, réellement
économique : il réduit de plus de moitié la quantité de charbon employée
a la fabrication du sel de soude. Parmi les inconvénients quil présente,
indépendamment de la perte d’un tiers du sel employé, il faut citer les
pertes toujours inévitables de sels ammoniacaux plus ou moins volatils ou
solubles , lesquels croissent rapidement avec élévation de la température.

Quot qu'il en soit, le procédé a été repris en Belgique par M. Ernest
Solvay, qui I'a plus ou moins modifié et perfeclionné, et a pu étre défini-

! A cetle époque existait un impot de 10 francs sur le sel. Cet impét a été aboli en 1861.
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tivement 1nstallé d'une maniére industrielle & Couillet, prés de Charleroi.
L’année derniére, la production de M. Solvay s'est élevée & 4,000 tonnes
de sel de soude; et aujourd’hui des usines se fondent en Angleterre,
prés de Liverpool, en France, prés de Nancy, et en Hongrie, & Nagy-
Boesko, pour exploiter la méthode au bicarbonate d’ammoniaque. De

, pour_exp | fre.
grands diplomes d’honneur ont été accordés par le Jury & MM. Schlesing

et Rolland et & M. Solvay.

Hydrate de soude ou soude caustique. — L’exposition allemande et I'exposi-
tion anglaise offraient des soudes caustiques de toute beautd. On fabrique
cet alcali, soit par Pancien procédé, au moyen de Ja chaux, en utilisant le
précipité de carbonate de chaux, lavé a trois reprises, mais renfermant en-
core de la soude, pour faire la composition du mélange Leblanc, soit plus
généralement par le procédé Gossage, qui consiste A traiter les lessives ou
liqueurs rouges par le nitraie de soude. On avait rendu plus économique
ce dernier procédé, en insufflant de P’air dans les lessives, pour les désul-
furer; mais Poxydation du soufre était lente et difficilement compleéte.
En 1869, M. W. Helbig a fait des essais pour insuffler de I’air, non plus
dans les lessives, mais dans la masse concentrée, rendue visqueuse par
Pévaporalion et maintenue au rouge. Ces essais ont 6té assez satisfaisants
pour faire adopter le procédé dans la plupart des fabriques de soude caus-
tique.

Régénération du soufre des marcs de soude et de potasse. — Des divers pro-
cédés déerits A Toccasion de IExposition de 1867, le procédé Mond, plus
ou moins modifi¢ et perfectionné, est celui qui s’est le plus répandu. 11
est aujourd’hui appliqué dans un grand nombre d’usines d’Angleterre et
du continent, et le soufre quil procure est obtenu dans de telles condi-
tions de pureté, qu'il est vendu dans le commerce comme soufre pur, com-
parable au soufre rafliné de Marseille. Dans 1’usine de la Rbenania, 3
Stolberg, sous la direction de M. Hasenclever, on obtient d’excellents
résultats en opérant de la maniére suivante. On oxyde les marcs par in-
sufflation d’air, d’aprés le procédé Mond; on précipite les lessives avec
Pacide chlorhydrique, dans des cuves en bois, d’aprés Gukelberger, et on
raffine le soufre, sous pression, & 120 degrés environ, dans I'appareil
en tole de Schaffner. Par ce procédé on consomme, par 100 kilogrammes
de soufre pur, 230 kilogrammes d’acide chlorhydrique, et Ton régénére
15 de soufre pur pour 100 de carbonate de soude fabriqué . La méme

' Le haut prix de Tacide chlorhydrique, qui se soit opposé jusqu’a ce jour & P'extension
dans certaines localilés, est le principal obstacle plus grande de ce procédé de revivificalion.
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méthode de régénération, appliquée par M. Schaffner & lusine d’Aussiy,
livre annuellement au commerce pres de 500,000 kilogrammes de soufre

cn canons,

Hyposulfite de soude. — La production de ce sel est intimement liée &
la fabrication de la soude. Aujourd’hui la plus grande partie se tire des
résidus de cette fabrication. Ainsi, on emploie les liquides provenant de
Poxydation des charrées riches en hyposulfite de chaus, que I'on mélange
avec du sel de Glauber, et Thyposulfite de soude formé cristallise, aprés
séparation du dépét de sulfate de chaux et concentration convenable des
dissolutions. :

Des causes de déperdition du sodium dans la Sabrication de la soude par le pro-
cédé Leblanc. — D’aprés les recherches de M. Scheurcr-Kestner sur le mode
de formation de la soude brute et sur la composilion des marcs de soude,
la majeure partie des pertes de sodium éprouvées pendant la fabrication
doit étre attribuée & laprésence de la chaux, laquelle, en shydratant, re-
tient une partie de la soude & ’état insoluble, ou, du moins, difficile & en-
lever par les lavages ordinaires. Dés lors, plus on a employé de calcaire
en excés dans le mélange Leblanc, plus les résidus renferment de so-
dium insoluble. Mais, d’autre part, on sait qu'un excés de calcaire est
nécessaire pour fournir, 3 la fin de T'opération, les gaz qui doivent rendre
poreuse la soude brute; d’olt résulte cette conséquence pratique, que le
mélange, qui peut donner le meilleur rendement en sels solubles, est
celui qui, ayant été chauffé au point de provoquer un fort dégagement
d’oxyde de carbone au moment ot I'on retire la soude du four, renferme
le moindre excés de calcaire.

Importance de la production des sels de soude. — En prenant la quantité
~de sel décomposé comme la mesure la plus simple de I'importance de la
fabrication de la soude, et, on pourrait ajouter, comme la plus exacte du
progrés chimique, on constate un accroissement considérable dans la pro-
duction en France, depuis 1867. A cette époque, en effet, nos fabriques.
décomposaient a peine 100,000 tonnes de sel. En 1869, la décom-
position aiteignait 111,000 tonnes, et aujourd’hui elle dépasserait
125,000 tonnes, s'il ne fallait malheureusement défalquer de ce nombre
le chiffre de 10,000 & 12,000 tonnes environ employées par nos anciens
terriloires d’Alsace-Lorraine. Le chiffre réel, pour le dernier exercice de
1872, est 115,781 tonnes. En Angleterre, la décomposition du sel
s'éléve & un nombre friple de celui de la France, et, dans le reste de
I'Europe, 4 125,000 tonnes cnviron.
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111

INDUSTRIE DU CHLORE.

D’importants progrés sont & signaler dans la fabrication du chlorure de
chaux. On est parvenu & régénérer avantageusement le bioxyde de manga-
nése converti en chlorure, et des essais sérieux tendent méme & supprimer
cette matiére premiére, relativement trés-cotiteuse, de la production du
chlore.

Régénération du peroxyde de manganése par M. Weldon.— La pensée de
régénérer ou dutiliser les résidus est aussi vieille que la fabrication du
chlore elle-méme. Mais, jusqu'd présent, ce but n’a pas été complétement
atteint. Toutefois, parmi tous les procédés proposés et expérimentés, il en
est un qui a pris une grande extension depuis 'Exposition derniére : c’est
celui qui est désigné sous le nom de son auteur, M. W. Weldon. 1l est
fondé sur ce fait que le protoxyde de maganése, précipité du chlorure par
la chaux, s’oxyde plus ou moins complétement, ou se transforme partielle-
ment en peroxyde, sous la double influence d’'un courant d’air chauffé a
50 degrés et d'un excés de chaux. La méme quantité de manganése sert
pour ainsi dire indéfiniment, sauf une perte que Pon peut évaluer &
10 p. 0/o environ. i

Les idées théoriques sur lesquelles est basé le procédé Weldon sont
peut-étre discutables; mais ce qui est inconlestable, c’est qu’en Angle-
terre surtout, ou l'acide chlorhydrique n’a presque pas de valeur commer-
ciale, leprocédé , adopté aujourd’hui par un grand nombre d’usines, donne
des résultats trés-satisfaisants. Le prix de revient a été sensiblement abaissé,
et les résidus de la fabrication, consistant en dissolutions neutres de chlo-
rure de caleium, ne peuvent plus donner lieu & des plaintes, lorsqu’on les
écoule dans des cours d’eau.

Ajoutons que, Fannée derniére, M. Weldon a proposé, comme perfec-
tionnement & son procédé, la substitution de la magnésie & la chaux, en
se fondant sur la propriété dont jouit le chlorure de magnésium, de pouvoir
étre décomposé , vers 100 degrés, en acide chlorhydrique et en magnésie;
de sorte que, dans la nouvelle méthode, la magnésie étant constamment
régénérée comme le bioxyde de manganése, on ne dépense que de Tacide
chlorhydrique et de la chaleur. Seulement T'économie est peut-étre plus
apparente que réelle, si Pon tient comple des frais de main-d’euvre et
surtout du combustible nécessaire pour la régénération.
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Procédé Deacon. — Au lieu de chercher & régénérer le peroxyde de man-
ganése, M. Deacon le supprime, et lui substitue un autre oxyde pouvant
se revivifier dans des conditions complétement différentes. En principe,
dans ce procédé, on fait réagir le gaz chlorhydrique, sortant des fours & -
décomposition du sel, et une quantité d’air convenable, sur du sulfate ou
de Poxyde de cuivre chauffé & 4ho degrés environ, par I'intermédiaire de
larges surfaces rugueuses ou poreuses en terre cuite !, L’acide chlorhy-
drique est partiellement décomposé, et on obtient un courant continu de
chlore, avec une quantité constante, trés-minime d’ailleurs, de sulfate
ou d’oxyde de cuivre, ce dernier paraissant se régénérer indéfiniment
dans les appareils de produclion, sans manipulations secondaires ou
accessoires.

Pour surfaces d’action, M. Deacon a adopté des boules ou des billes
en terre cuite, qui ont été imprégnées préalablement de dissolutions satu-
rées de sulfate de cuivre. Elles sont placées dans des cylindres en fonte,
et maintenues autant que possible & une température de Akdo degrés.
L’acide chlorhydrique des fours & sulfate, avec une quantité d’air conve-
nable, est aspiré par un ventilateur & travers les chambres & décomposi-
tion, les colonnes et les chambres de condensation. i

Malheuareusement, la constance de la température, nécessaire au succés
comme & I'économie de 'opération, est difficile & maintenir dans la pra-
tique. En outre, ie chlore provenant des réactions opérées dans les colonnes
a sulfate de cuivre est trés-impur; il est mélangé d’abord avee 30 p- o/o
d’acide chlorhydrique non décomposé, puis avec de la vapeur d’eau, et
enfin avec de 'air ot T'azote prédomine. Quoi qu'on fasse, on ne peut
séparer l'azote du chlore. Il en résulte que Fabsorption de celui-ci par la
chaux est trés-difficile, et qu’on ne peut guére obtenir de chlorure A titre
élevé. L’absorption serail plus facile, partant le procédé plus applicable,
sans doule, dans le cas out T'on se proposerait de fabriquer du chlorure
de chaux liquide, ou du chlorate de potasse. v

Quoi qu'il en soit, ce mode de fabrication du chlore est fondé sur des
phénoménes extrémement curieux, non suffisamment encore expliqués, et
il est actuellement a I'état d’essai, sur une grande échelle, chez MM. Gaskell
et Deacon, 4 Widnes, et chez quelques autres fabricants.

Procédé de M. Kuhlmann. — Jaurai passé en revue les procédés les
! Le sulfale de cuivee qui recouvre les pe- en sous-sulfate, oxyde et chlorures de cuivre,
iles billes en Lerre cuite se déshydrate d’abord ainsi que je m’'en suis assuré par de nom-
complétement sous I'aclion de la chaleur, puis breuses expériences, failes & la température
se transforme parlicllement et progressivement constanle de I'ébullition dusoulve, 4bo degrés.
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plus nouveaux proposés pour la régénération du manganése, en mention-
nant encore une méthode essayée récemment par M. Kublmann. Dans
cette méthode, on commence par éliminer le fer du chlorure impur de
manganése, au moyen de la craie en poudre, et on décompose le chlorure
purifié par la chaux. Ensuite, sur le protoxyde précipité et lavé avec beau-
coup de soin, on fait agir un mélange de bioxyde d’azote et d’air ou de
vapeurs nitreuses, pour transformer ce protoxyde en nitrate de manganése.
Enfin, ce dernier, chauffé & une température qui ne dépasse pas 200 de-
grés, est décomposé en bioxyde d’azote et acide hypenitrique, lesquels
peuvent servir & la régénération d’'une quantité pour ainsi dire illimitée
de peroxyde. Le produit final obtenu renferme jusqu’a 88 p. 100 de
bioxyde pur, cest-d-dire posséde un degré de pureté qu’atteignent bien ra-
rement les oxydes naturels. Mais je dois faire observer que le procédé-de'
M. Kuhlmann, & Pabri de tout reproche au point de vue théorique, pré-
sente en pratique une difficulté sérieuse, le lavage efficace et économique
du protoxyde hydraté de manganése.

Utilisation des résidus de manganése dans la métallurgie du fer. — Les pro-
cédés divers de régénération du bioxyde de manganése peuvent perdre
une partie de leur importance par suite de Putilisation possible des oxydes
artificiels de ce métal dans la production des fontes manganésées pour
acier Bessemer. Déja, en vue de cette application, M. Kuhlmann a installé
dans ses usines une méthode de traitement des résidus de la fabrication
du chlore. Aprés avoir été neutralisés et dépouillés de leur {er par de la
craie’en poudre, ces résidus sont décomposés par la chaux. Le protoxyde
précipité est soumis & un lavage méthodique, puis égoutté, séché A Tair .
hbre, et finalement calciné dans un four & réverbére.

Dans ce travail, il importe de n’employer que de la craie et de la chaux
exemples le plus possible de phosphates, parce que ceux-ci, s'ajoutant
aux phosphates contenus dans les oxydes de manganése naturels, ne
peuvent éire que difficilement éliminés, et par suite deviennent nuisibles
a la qualité de l'acier.

Du reste, s'il se confirme, comme semblent le prouver les expériences
en grand, faites & Terre-Noire et au chemin de fer du Nord, que le phos-
phore peut, & 'exclusion du charbon, jouer le méme réle que celui-ci et
donner de bons aciers, on aura beaucoup moins & se préoccuper de la
présence des phosphates dans les oxydes de manganése artificiels.

Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



18 EXPOSITION UNIVERSELLE DE VIENNE.

IV

INDUSTRIE DE LA POTASSE.

Sels de Stassfurt et de Kalusz. — Dans P'industrie de la potasse, le pro-
grés le plus important A signaler, c'est le développement considérable qu’a
pris 'exploitation des sels de Stassfurt, étendue dans ces derniéres années
a la couche de Kalusz, dans la Gallicie orientale. Les nombres suivants,
empruntés aux considérations générales du catalogue publié par les soins
de la commission allemande, sont des plus significatifs.

En 1861, 1a premiére fabrique, fondée par le docteur Franck?, fournit
2,360 tonnes de sels brats de potasse (sels de déblai). En 1869, 4 fa-
briques préparérent 20,400 tonnes. En 1867, 16 fabriques produisirent
167,500 tonnes; enfin, dans 'année 1872, 1a production de 33 fabriques
a atteint le chiffre de 514,200 tonnes. L’industrie de Stassfurt et de Léo-
poldshall emploie actuellement, en défalquant 1,100 mineurs, 3,000 ou-
vriers et 1,500 chevaux-vapeur pour la force motrice ou pour le chauffage
des dissolutions. Les produits principaux sont : le chlorure de potassium
pour ia préparation du sulfate de potasse, de la potasse artificielle, du
nitrate de potasse, de I'alun, etc., dont la production, en 1879, sest
élevée & Ho,000 tonnes; le sulfate de magnésie, le chlorure de magné-
stum, le sulfate de soude obtenu par la réaction du sulfate de magnésie
sur le sel marin & une basse température (procédé Balard); I'acide borique
extrait de la boracite, le brome et les engrais potassiques.

Le brome, qui, en 1865, était un produit exclusivement scientifique, et
cotitait environ 6o francs le kilogramme, est devenu un article presque
courant, a I'état de bromure, et ne cofite plus quefi.2 francs le kilo-
gramme; sa production annuelle s'éléve & 35,000 kilogrammes. De son
énorme production en sels de potasse, 'Allemagne ne consomme que
30 p. o/o environ, et exporte les 70 p. o/o restants.

Tous les prodmts naturels ou élaborés des mines et fabrlques de Stass-
furt, de Lepoldshaﬂ et de Kalusz étaient repnqentcs a T'Exposition par
de nombreux et beaux échantillons, tous de nature & donner une haute
idée de la richesse de ces mines et des méthodes de séparation ou d’éla~
boration appliquées dans ces fabriques. Cependant il reste encore des
progrés & faire, particuliérement dans la conversion économique du chlo-
rure de potassmm en carbonate de potasse Cetle transformation se fait
exclusivement par le procédé Leblanc ; mais, en France comme 371’ étranger,

! Le docteur Franck, auquel 'industrie des sels de Stassfiirt doit de si grands progrés, a recu
du Jury un grand dipléme d’honneur.
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elle ne donne pas des rendements aussi satisfaisanis que la transformation
correspondante du chlorure de sodium en carbonate de soude.

A cbté de la colossale production des sels minéraux de potasse de Stass-
furt, les autres sources de cetalcali, cendres de végétaux, salins de bette-
raves, suint de la laine des moutons, n’offrent qu’un intérét secondaire. Il
en est une pourtant, les salins, provenant de Pévaporation des vinasses
de betteraves, dont I'importance croit et ne peut que croitre avec le déve-
loppement de la production du sucre. Depuis 1865, cette production a
doublé en Europe, et la quantité de sels de potasse, carbonate, sulfate et
chlorure qu'elle fournit aux arts dépasse actuellement 20,000 tonnes. Elle
atteindra, dans un avenir peu ¢loigné, la production de la potasse par
les cendres de végétaux, laquelle, du reste, ne peut que diminuer avec la
cherté croissante des bois. ‘

Sels de potasse des eaux méres de la Méditerrande. — Comme source
minérale de potasse, et avant la découverte des gisements allemands,
Pon exploitait déja, comme on sait, les eaux méres des salines de la Médi-
terranée. Les belles recherches de M. Balard et les efforts persévérants de
M. Merle ctde ses collaborateurs avaient assuré, sur le salin de Giraud, en
Gamargue, le succés de I'industrie des eaux méres, lorsque ce suceds se
trouva tout 3 coup compromis par la découverte des gisements de Stass-
furt. La nature, en effet, avait réalisé a Stassfurt I'immense travail de con-
centration des masses d’eaux salées que I'on devait metire en mouvement
sur le salin de Giraud pour obtenir des dépbts semblables. Mais M. Merle
ne se laissa pas abattre, et redoubla d’efforts pour lutter contre une con-
currence si inattendue et si écrasante. Des procédés nouveaux pour I'ex-
traction du chlorure de potassium des eaux méres [urent imaginés; on
saffranchit des dépenses de concentration et des inconvénients que cette
conceniration entraine; on parvint a supprimer presque complétement la
main-d’euvre par la création d’appareils mécaniques aussi ingénieux que
puissants; et aujourd’hui, aprés dix années d’études et d’efforts, I'industrie
des caux méres, & la Camargue, est rétablie dans des condilions qui per-
mettent & M. Merle et C* de soutenir la concurrence avec les chlorures
prussiens. .

La grande industrie chimique n’est pas seulement redevable & M. Merle
de Textraction des sels de potasse des eaux de la mer, elle lui doit encore
de notables améliorations dans la production des sels de soude, du sulfate
d’alumine pur, des phosphates précipités pour I'agriculture. On sait aussi
que cest dans la seule usine de Salyndres que I'on a pu maintenir la fabri-
cation de Paluminium; c’est enfin dans la méme usine que l'on fabrique
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aujourd’hui de la eryolithe artificielle pure, pour remplacer comme fondant
la cryolithe naturelle, dont la rareté croissante a fait considérablement
élever le prix. Cest en considération des nombreux et incessants efforts
de M. Merle el C* pour créer des industries nouvelles, améliorer et déve-
lopper toutes les parties de sa fabrication, que le Jury lui a décerné un
grand dipléme d’honneur.

v

INDUSTRIE DE L’IODE.

Depuis Pannée 1867, les fabricants se sont particuliérement préoccﬁpés
de trouver les moyens d’accroitre la richesse des soudes, ou plué exactement
des potasses brutes, provenant de I'incinération des varechs, et de rendre
plus économiques ou plus salubres les procédés d’extraction de Piode et
du brome. Sous ce double rapport, on doit citer les efforts persévérants
de M. Cournerie, & Cherbourg, et de M. Tissier, au Gonquet.

Relativement 3 I'incinération des soudes brutes de varechs, cette opé-
ration, telle qu'elle se pratique aujourd’hui, d’une maniére & peu prés
exclusive, préte beaucoup a la falsification, et donne lieu & une notable
déperdition d'iode. Aussi a-t-on essayé, en France comme en Angleterre,
de substituer au mode d’incinération pratiqué la distillation en vase clos,
a une température insuffisante pour volatiliser I'iode, avec production de
gaz combustibles et de matiéres goudronneuses susceptibles d’étre uti-
lisés. Dans le Finistére et le Morbihan, en particulier, on a construit, en
1869 et en 1872, soit des fours clos et continus pour distiller les goé-
mons.secs, soit des fours & calcinalion également continue, semblables &
des fours coulants & chaux, pour traiter-les goémons verts pendant toute
Pannée. Mais ces tentatives ne peuvent étre encore considérées que comme
un pas vers la solution du probléme de la production économique des
soudes de varechs. Sur plusieurs points de nos cotes, en effet, durant
T'hiver, les tempétes apportent fréquemment de la haute mer des masses
considérables de varechs dits d’dchouage, les plus riches en iode, et ces ri-
chesses, faute de moyens faciles et économiques de les utiliser, ne peuvent
dtre recueillies avant que le flot les aient remportées, ou qu’elles aient été
détruites par la putréfaction sur les gréves.

Dans le traitement des soudes brutes de varechs, on sest appliqué a
perfectionner les appareils d’extraction de liode, d’autant mieux que,
depuis Pabaissement considérable du prix des chlorures de potassium,
celui de l'iode, par une conséquence naturelle, s’est {rés-sensiblement
élevé. Dans quelques usines, on a essayé de nouveau, mais sans succes,
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de supprimer P'emploi, toujours délicat, et non sans inconvénient an
point de vue de la salubrité, du chlore gazeux. Les autres oxydants, par
lesquels on a voulu remplacer ce gaz, ont donné des rendements moins
satisfaisants, et en somme, aujourd’hui le procédé par le chlore gazeux,
tel quil a été appliqué pour la premiére fois, en 1834, par M. Cournerie,
est encore celui auquel on donne la préférence.

Les neuf usines composant actuellement I'Union {rangaise des fabricants
d’iode et des autres produits extraits des varechs emploient annuellement
12,000 tonnes de soude brute, représentant environ 204,000 tonnes de
varechs verts. Les produits principaux sont : 50,000 kilogrammes d’iode
pur, dont les 2/3 sont vendus a P'état d’iedure de potassium; 4,000 kilo-
grammes de brome, presque totalement {ransformésenbromure; 720 tonnes
de sulfate de potasse, 2,000 tonnes de chlorure de potaeslum 1,800 ton-
nes de chlorure de sodium, et 90,000 hectolitres environ de résidus ou
marcs pour l'agriculture.

En Angleterre, la production d’iode peul atteindre 60,000 kilogrammes.
Quant au Chili, il n’a fourni, jusqu’a present que des quantités insigni-
fiantes, un millier de kilogrammes environ,

2

Dans les aulres industries apparlenant a la premiére section, sels ammo-
niacaux, prussiates, alun, chromates, céruse, acides carbonique, oxalique
el tartrique, ete., trés-incomplétement représentées d'ailleurs dans la sec-
tion francaise, il s’est, sans doute, produit quelques améliorations durant
ces cing derniéres années, mais aucune assez importante pour avoir fixé
P'attention du Jury. Nous avons remarqué, pourtant, les beaux prussiaies
et tartrates de I’Autriche, les grands blocs d’alun de M. de Lamine (Bel-
xrique) obtenus par la sulfatisation artificielle des schistes des anciennes
terrisses de Saint-Nicolas; un superbe échantillon d’alun fabriqué avee
de Talumine extraite d’un Phosphate naturel, récemment découvert aux
Indes occidentales, mais sur lequel nous n’avons pu obtenir de renseigne-
ments sulfisants pour juger de I'importance de son gisement ou de son
exploitation comme source nouvelle d’acide phosphorique et d’alumine.

Relativement & la fabrication des eaux gazeuzes, nous ne pouvons passer
sous silence, & coté des appareils a fabrication continue et & compression
mécanique de MM. Hermann-Lachapelle et Cazaubon, les appareils de
M. J. Matheus, trés-grand fabricant de New-York, qui étaient exposés
pour la premiére fois en Europe. Ges appareils, qui ont été Fobjet des
rapports les plus favorables en Amérique, n’avaient, en réalité, de remar-
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quable que la grandeur de leur dimension et le luxe de leur construction.
lls sont & pression chimique, avec deux cylindres saturateurs fixes, el ne
peuvent donner qu’une eau irréguliérement saturée, suivant les époques
du tirage. Ils présentent, en outre, tous les dangers qu'on a justement
reprochés aux producteurs dans lesquels se développe une pression qui
nest guére moindre, a chaque opération, de 7 & 8 atmosphéres. Enfin
ils rappellent complétement le modéle d’appareils de méme nature qui fut
exposé i Londres, en 1862, par M. Berjol, pharmacien & Caen.

Nous terminerons ce rapport en cilant le modéle d’un appareil perfec-
tionné pour Papplication du sulfure de carbone aI'extraction des matiéres
grasses des déchets de toute nature, et qui était exposé par M. Van Heecht,
de Bruxelles.

Dans les anciens appareils, construits par M. Deiss en 1856, les ou-
vriers opéraient le chargement et le déchargement des déchets & la pelle,
et se trouvaient ainsi exposés a respirer trop longtemps les vapeurs chaudes
et malsaines qui se dégageaientdesrésidus traités. M. Van Hecht s'est atta-
ché a perfectioner le mode d’extraction, au triple point de vue de I'écono-
mie, de la salubrité et des dangers résultant de extréme inflammabilité
du sulfure de carbone. Avec le nouvel appareil, M. Van Hecht a traité,
dans son usine de Bruxelles, pendant les trois derniéres années, environ
g millions de kilogrammes de déchets gras de toute espéce, et en a retiré
plus d’'un million de kilogrammes de graisse. Un appareil du méme sys-
téme, capable de travailler journellement 12,000 kilogrammes de ma-
litres grasses, fonclionne dans le grand établissement de peignage et de
lavage de laine de M. Isaac Holden et fils & Groix, prés de Roubaix.

SECTION II.
PRODUITS CHIMIQUES, SCIENTIFIQUES ET PHARMACEUTIQUES.

Eu égard a la variété et a Pimportance des produits exposés, celte sec—
tion était surtout représentée par I'’Allemagne et la France. Venaient en-
suite la Grande-Bretagne, 'Amérique-Nord, la Suisse, la Russie, I'ltalie,
PAutriche, la Hongrie, ete.

L’Exposition témoignait, en général, de progrés notables dans l'art de
préparer les corps purs ou rares de la chimie minérale et de la chimie or-
ganique. Pour les produils variés destinés & T'enseignement, a la phar-
macie et aux arts, la France n’offrait aucune collection aussi compléte et
aussi belle que celles de quelques grandes maisons allemandes. Pour les
produits pharmaceutiques proprement dils, la disproportion était beau-
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coup moins marquée entre les deux pays, et méme plusieurs des vitrines
de nos rares exposanis soutenaient avantageusement la concurrence, nos
pharmaciens se distinguant d’ailleurs par ce caractére que 'on retrouve
dans toutes nos productions, le gott, et, dans le cas qui nous oceupe,
Pélégance méme dans la forme sous laquelle sont présentés les médica-
ments. '

Ce que Ton doit regretter, ainsi qu'on Ta déja fait dans une Expo-
sition précédente, cest que, dans un pays qui shonore de la découverte
de la narcotine, de la quinine, de la strychnine et de tant d’autres alca-
loides, 1a plupart de ces principes ne soient pas I'objet d'une fabrication
courante. Le sulfate de quinine seul fait une heureuse exception. Le Jury
a pu constater que la maison Armet de Lisle, de Paris, est restée la pre-
miére et la plus importante de France et de I’étranger, tant par la qualité
que par la quantité de ses produits. Malgré les conditions désavantageuses
ou elle se trouve placée vis-a-vis des Allemands, sous le rapport du prix
des alcools, de 1a main-d’euvre, des frais de douane, transports et impét,
elle a toujours aceru sa production, laquelle atteindra, en 1873, un
chiffre de 14,000 kilogrammes de sulfate de quinine, représenlant en-
viron 400,000 kilogrammes de bois de quinquina.

En dehors de la France, pour la préparation des alcaloides, le Jury a
récompensé, comme maisons de premier ordre, entre autres, MM. Beehlin-
ger et Sohne, de Hesse-Nassau,, qui ont mis en euvre 250,000 kilogrammes
d’écorces de quinquina, en 18715 M. E. Smith et G*, de la Grande-Bre-
tagne, dont les alcaloides de Popium sont des plus estimés; M. Merck, de
Hesse-Darmstadt, qui avait exposé des atropines et des strychnines d’une
grande beauté; enfin M. Jobst, de Stuttgard, qui a préparé, en 1871,
10,000 kilogrammes d’alcaloides divers, en grande partie pour lex-
portation. :

La vitrine de M. Jobst' était des plus curieuses par la variété des
opiums, des quinquinas et des produits nouveaux extraits de ces substances,
dont la plupart n’avaient encore figuré & aucune exposition. Nous citerons
notamment un quinquina blanc, contenant la paytine, base semblable &
la quinine; les quinquinas de Java, que M. Jobst a introduits dans le com-
merce; des opiums allemands, renfermant jusqua 20 p. o/o de morphine
pure; de la quinine pure cristallisée; du citrate de quinoidine, proposé
comme fébrifuge puissant, etc.; et, comme alcaloides de 'opium, la co-
damine, la lanthopine, la laudanine, la méconidine, la laudanosine, hy-
drocotarnine, et plusieurs de leurs sels.

- 1 Hors concours, comme experl dans la 2° section du gronpe I1I.
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A coté de ces principes nouveaux, cristallisés et purs, mais n’ayant
guére pour le moment qu’un intérét scientifique, un autre principe éga-
lement nouveau et pur, mais plus abondant, et plus important pour la
thérapeutique, la digitaline cristallisée, était exposé par un Francais,
M. Nativelle, de Paris. Jusqu'en 1868, et malgré d’importants travaux
parmi lesquels il faut placer au premier rang ceux de M. Homolle, on
n’était pas parvenu & isoler, & P'état de pureté, le principe actif de la di-
gitale.

Par des recherches aussi patientes qu’habiles, M. Nativelle a réussi &
le préparer sous forme d’aiguilles cristallines fines, blanches et bril-
lantes. Invariable par sa nature, toujours identique & lui-méme, ce prin-
cipe actif peul désormais étre dosé avec exactitude, et permet au médecin
de compter avec toute séeurité sur son action.

Le Gouvernement hollandais avait exposé une trés-belle collection de
quinquinas, dont il s'efforce depuis plusieurs années d’introduire la cul-
ture & Java. Dans ces trois dernitres anndes, il a déja importé en Europe
quelques milliers de quintaux” d’écorces des principales espéces. D’aprés
les analyses de M. Jobst, le cinchona officinalis et le calisaya sont particu-
lidrement riches en quinine et en quinidine. Aussi ces espéces sont-elles
actuellement fort recherchées par les Pharmamens Si leur culture conti-
nue & prospérer & Java, on peut espérer voir le moment ol Ion retirera
avec avantage les alcaloides du cinchona officinalis et du calisaya. Dans le
but de reconnaitre et d’encourager les efforts du Gouvernement hollan-
dais, le Jury lui a décerné un grand diplome d’honneur.

Enfin nous devons signaler, pour leur nouveauté, les produits et pré-
parations de I'Eucalyptus globulus, exposés par la France, 1’A'lge’rie, aussi
bien que par I'ltalie, TEspagne, Monaco, la Turquie et IEgypte. A en
juger seulement par le nombre des exposants, on pourrait croire que ces
produits de I'Eucalyptus, en particulier Pessence et les extraits de feuilles,
sont fort recherchés pour leurs propriétés stimulantes, antiseptiques,
antirhumatismales, etc., et pourtant leur efficacité dans la therapeuthue
ne parait pas encore complétement mise hors de doute.

~Mais, si lutilité de I'Eucalyptus, comme source de médicaments, peut
dtre contestée, il ne saurait en étre de méme des avantages que sa culture,
comme bois, peut procurer. L’Eucalyptus globulus croit, en effet, avec
une rapidilé extraordinaire. Sa puissance d’assimilation est telle, que, dans
une dizaine d’années, il peut devenir un arbre de 18 métres de hauteur et de
50 centimétres de diamétre. 1l fournit un bois d’excellente qualité, cn méme
temps que d’autres produits en essence, résine et tannin. Originaire de
PAustralie, et connu sous le nom de gommicr bleu de Tasmanie, il a été
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importé en France par M. Ramel en 1857, et peu d’anndes aprés en
Algérie. ‘

Depuis cette époque, sa culture a si bien prospéré dans notre colo-
nie, qu'il couvre déja plusieurs centaines d’hectares de plantations. Ajou-
tons enfin, comme un fait qui parait bien acquis aujourd’hui & Thygiéne
et & lagriculture, que la fidvre intermittente disparait 1a olt prospére

I Eucalyptus.
LAMY.
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PRODUITS CHIMIQUES.

RAPPORT DE M. WURTZ,

MEMBRE DU JURY INTERNATIONAL.

PROGRES RECENTS INTRODUITS DANS L°EXPLOITATION DES EAUX MERES
DES MARAIS SALANTS.

Les eaux de la mer sont une source inépuisable de sels dont I'indus-
trie tire partidepuis des siécles, et dont le sel marin ou chlorure de sodium
est de beaucoup le plus important. Chacun sait que, dans certaines contrées
méridionales, de grandes surfaces de terrain sont disposées pour recevoir
Peau de mer, quis’y concentre par T'évaporation spontanée et laisse dépo-
ser le sel. Tels sont les marais salants de I'Quest et les salins du Midi de
la France. Lorsque la plus grande partie du chlorure de sodium s'est
séparée, sous forme de cristaux, dans les aires ou tables salantes, ou I'eau
de mer a é16 amenée, il reste une eau mére dans laquelle se concentrent
les sels moins abondants dans I'eau de mer, et parmi lesquels il faut citer
le sulfate et le chlorure de magnésium et le chlorure de potassium. Ils sont
naturellement accompagnés de chlorure de sodium, dont I'eau mére en
question est saturée. On sait que on est parvenu 2 tirer parti de ces eaux
meéres, qui sont exploitées pour la fabrication du sulfate de soude et du
chlorure de potassium. Cette branche de Pindustrie est due & I'initiative
intelligente et aux efforts persévérants de M. Balard, qui n’a pas cessé de
soumettre la question des eaux méres & une étude attentive, depuis I'époque
déja reculée (1826) ot il y a découvert le brome. Aujourd’hui, Yexploita-
tion des eaux méres peut étre considérée comme définitivement créée et
solidement établie. Elle donne des résultats’ rémunérateurs. Mais quelles
transformations elle a subies depuis les tAtonnements des premiers jours
jusqu’aux déceptions récentes! On trouve dans le rapport du Jury de I'Ex-
position de Londres, rédigé et publié en 1863 par M. A. W. Hofwann,
et dans le rapport de M. Baland, Thistorique des premiers essais et des
premiéres méthodes appliquées en grand. Parmi ces procédés, les éminents

Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



28 EXPOSITION UNIVERSELLE DE VIENNE.

auleurs de ces rapports ont mentionné celui qui est di a M. Merle et qui
est connu sous le nom de méthode des eaux d 28 degrés. Nous le résu-
merons en ces termes : Les eaux séjournent sur les tables salantes jusqu’a
ce quelles aient acquis une concentration de 28 degrés Baumé. Elles sont
alors emmagasinées, pendant la saison saliniére, dans de vastes réservoirs.
De 1 on les fait passer dans des appareils Garré, ot elles sont soumises &
un froid de — 18 degrés. A cette température, elles laissent déposer du
sulfate de soude formé par double décomposition entre le sulfate de ma-
gnésie et le chlorure de sodium. Des appareils Carré elles passent dans
des chaudidres oti on les concentre, au moyen du combustible, jusqu’a ce
quelles marquent 36 degrés Baumé. Pendant ceite concentration, elles
laissent déposer du sel marin d’une extréme légéreté. Au sortir des chau-
diéres, on les laisse refroidir; elles déposent alors du chlorure double de
potassium et de magnésium. Ge sel, soumis & un lavage & Peau froide, se
dédouble en chlorure de magnésium qui se dissout et en chlorure de po-
tassium qui reste a I'état solide et que I'on débarrasse par le turbinage de
eau mére interposée.

Cette méthode offrait un double avantage. La matiére premiére, I'eau
a 28 degrés, abonde dans tous les salins. En outre, grace & Pemploi de la
machine réfrigérante Carré, le travail était & la fois régulier et productif,
car,a la basse température ol 'on opérait, et gréce & 1a présence d’un excés
de sel marin, on parvenait & séparer la presque totalité du sulfate de soude
qui pouvait se former. Ala vérité, la concentration en chaudiére consom-
mait une quantité considérable de combustible, mais ces frais étaient plus
(ue compensés par la valeur des produits. Il y a une dizaine d’années, le
prix du chlorure de potassium atteignait 6o francs par 100 kilogrammés:
P'industrie des eaux méres s'exergait alors dans des conditions avantageuses.
La découverte des gisements de Stassfurt a failli la ruiner a jamais en fai-
sant tomber brusquement le prix du chlorure de potassium & 25 francs.
Mais les créateurs de cette indusirie ne se_sont pas découragés. Redoublant
d’efforts, ils sont parvenus & soutenir la concurrence en introduisant dans
les anciens procédés divers perfectlonnements quil nous reste & faire con-
naitre.

Procédé de Giraud. — Depuis quelques années on emploie, dans le salin de
Giraud, en Camargue, un procédé nouveau, combinaison heureuse des
anciennes méthodes de M. Balard et du procédé de M. H. Merle. A ce der-
nier 1l a emprunte le prm(:lpe de la refrlgératlon artificielle; aux an-
ciennes pratiques, celui de P'évaporation spontanée jusqu’a une concentra-
tion de 35 degrés. Voici donc comment M. Merle procéde aujourd’ hut &
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- Giraud pour extraire des eaux méres lé sulfate de soude et le chlorure de
potasstum.

Les eaux ne restent sur le sol naturel que jusqu’d ce qu’elles marquent
97 degrés a aréomeétre. Pour éviter les pertes par infiltration, on les fait
alors passer, d’abord sur des tables dont on a fait piétiner le fond, puis
sur des tables bétonnées. Il y a 50 hectares de tables piétinées et 15 hec-
tares de tables bétonnées.

De 32°5 & 35 degrés, les eaux méres laissent déposer, pendant 1'été,
un mélange de sulfate de magnésie et de sel marin, mélange qu’on appelle
sel muwte. Ge dernier est récolté & la fin de la campagne et emmagasiné.
Les eaux méres qui marquent alors 35 degrés sont enfermées dans plu-
sieurs grands réservoirs bétonnés, ayant chacun 25,000 métres cubes de
capacité. Au fur et & mesure des besoins de la fabrication, le sel mixte est.
employé a la production du sulfate de soude, les eaux meéres & celle du
chlorure de potassium.

a. Fabrication du sulfate de soude. — Le sel mixte est dissous dans P'eau,
et la solution est refroidie 8 — 3 ou — 4 degrés dans les appareils Carré.
A celte température, la précipitation du sulfate de soude est a peu prés
compléte. Deux machines Carré pouvant produire chacune, en froid,
Iéquivalent de 500 kilogrammes de glace par heure, suffisent pour pro-
duire, envingt-quatreheures, 25 4 3o tonnes de sulfate de soude hydraté.

La marche de T'appareil est continue; la solution des sels mixtes entre
d’'un cbté, est saisie par le froid au contact des tuyaux de la machine
Garré, autour desquels elle circule méthodiquement, sort enfin a Pextré-
mité de 1appalell dépouillée de sulfate de soude pour étre rejetée au
dehors aprés avoir communiqué sa basse température aux nouvelles eaux
qui entrent dans T'appareil. :

Le sulfate de soude précipité par le froid est enleve par une drague
au fur et & mesure de sa précipitation, et versé dans de grands cuviers en
tole de b métres de hauteur. La on le soumet 4 un lavage methodlque en
y faisant tomber, goutte & goutte, de I'eau pure qui enlcve T'eau mére in-
terposée. Il en sort dans un grand état de pureté. Tout se fait mécani-
quement dans ces opérations, et la main-d’ceuvre est réduite & peu de
chose.

b. Fabrication du chlorure de potassium. — Les eaux & 35 degrés qui
ont été emmagasinées dans les réservoirs bétonnés y restent jusqua ce
que, sous l'influence des premiers froids, elles se soient dépouillées d’une
partie du sulfate de magnésie. On se rappelle que, dans une des méthodes
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imaginées par M. Balard, on effectuait de méme la séparation” du sul-
fate de magnésie, en répandant les eaux méres sur des tables, pendant
Thiver. Le sulfate de magnésie se séparait en grande quantité et a I’état
de pureté; mais en méme temps une certaine quantité d’eau mére était
perdue par infiltration, et, de plus, il y avait 14 une main-d’ceuvre dispen-
dieuse. Ges inconvénients sont évités dans 1a nouvelle méthode, qui n’exige
~ pas une séparation aussi compléte du sulfate de magnésie que P'ancienne.
On laisse donc le dépot de sulfate de magnésie s’effectuer, pendant Thiver,
dans les réservoirs mémes; puis, lorsqu’elles sont suffisamment appauvries,
on les concentre par évaporation dans des chaudiéres, jusqu'a ce que la
liqueur bouillante marque 36 degrés Baumé. Pendant cette concentration,
il se manifeste un inconvénient. Ce qui reste de sulfate de magnésie se
précipite & 1'état-de sel anhydre, en méme temps qu’une certaine quantité
de chlorure de sodium. Ces dépéts sont une géne pendant Pévaporation et
une cause de perte, car ils sont imprégnés d’eau mére au moment ot on
les évacue. On s’en débarrasse par un procédé mécanique fort ingénieux.
La liqueur, préalablement concentrée dans un four dit Jour Porion, cons-
truit de maniére A tirer du combustible tout 1'effet quil peut produire,
est amenée dans des dvaporateurs, ou les dépdis doivent se produire. Ges
évaporateurs sont de grandes biches en téle, rectangulaires dans la partie
supérieure, mais dont les parois latérales s'infléchissent Fune vers Vautre
4 la partie inférieare, de maniére & former un fond rétréci de forme para-
bolique. C’est 1a que vont tomber les dépots pendant T'évaporation; c'est
de la qu'on les extrait par un procédé mécanique. Une hélice, dont le
pas sapplique au fond de cette rigole parabolique, les améne, en tour-
nant, a Pextrémité de P'évaporateur, ott une drague les prend et les rejette
au dehors. L’évaporation ne se fait pas a feu nu, mais & la vapeur sur-
chauffée. Gelle-ci arrive dans un certain nombre de serpentins qui sont
suspendus au milieu du liquide etle chauffent de manitre & produire une
vive ébullition. Les serpentins eux-mémes se couvrent de schlots pendant
I’évaporation. On les retire de temps en temps et on les plonge dans un
bain d’eau pure qui les débarrasse du dépét. Ce dernier n'est point perdu.
(’estun mélange de sulfate de magnésie anhydre et de chlorure de sodium,
sorte de sel mixte qui rentre dans le travail, aprés dissolution ct addition
de chlorure de sodium, addition qui a pour but deramener sa composition
a celle du mélange d’olt I'on préeipite le sulfate de soude par le froid.

Les eaux qui sortent des évaporateurs, et qui marquent 36 degrés pen-
dant1’ébullition, sont dirigées dans des cristallisoirs ou elles laissent déposer
par le refroidissement du chlorure double de potassium et de magnésium.
Elles circulent méthodiquement autour de serpentins qui sont parcourus par
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un courant d’eau {roide. Un systéme d’hélice et de drague, analogue a celui
des évaporateurs, permet de conduire au dehors de Tatelier le chlorure
double de potassium et de magnésium, au fur et & mesure quil se préci-
pite, et de le déposer dans de grands cuviers en tole de 5 métres de hau-
teur, analogues & ceux qui servent & recueillir et & laver le sulfate de soude.
Quant & I'eau mére derniére, elle est formée de chlorure de magnésium.
Ce serait une source abondante de magnésie, si Temploi de cette base
devait se généraliser dans lindustrie. On pourrait en extraire de Facide
chlorhydrique, dans le cas ol le prix de cet acide viendrait & s’élever.
(’est dans cette eau mére que se concentre aussi le brome. Rien ne serait
plusfacile que d’en retirer de grandes quantités de ce corps simple. Enfin on
va voir le parti que M. Merle a su tirer de cette derniére eau mére, qui
est aujourd’hui une non-valeur, pour apporter un dernier perfectionne-
ment & la fabrication du chlorure de potassium.

Une fois le chlorure double de potassium et de magnésium obtenu, il est
facile de le dédoubler par I'eau froide, comme il a été dit plus haut. Le
chlorure de potassium , qui forme le résidu du traitement & Veau froide, est
lavé et séché dans une essoreuse. Il suffit pour les usages industriels, bien
qu’il renferme environ 15 p. o/o de chlorure de sodium et quelques traces
de sulfate. Dans son usine de Salindres, prés Alais, M. Merle 'emploie
pour la préparation du chlorate de potasse. A cet effet, il T'ajoute au pro-
duit de Paction du chlore sur un lait de chaux, en portant le tout & Pébul-
lition. ‘

¢. Derniers perfectionnements apportés d la Jabrication du chlorure de potas-
sium. — Le procédé qui vient d’étre décrit, et qui est rémunérateur, méme
aux prix actuels du chlorure de potassium, ne laisse pas que d’offrir cer-
tains inconvénients. ,

En premier lieu, il occasionne une perte de temps. On est obligé d’at-
tendre que le dépot de sulfate de magnésie puisse se faire dans la saison
froide. g ’ '

En second lieu, il donne lieu & la formation de dépdts ou schlots qui
entrafnent une certaine quantité d’eau mére, et par conséquent de potasse.

Troisiémement, il exige la consommation d’une quantité trop considé-
rable de houille, vu le prix qu’a atteint ce combustible dans ces derniers
temps. ‘

Un dernier perfectionnement, que M. Merle a récemment introduit
dans la fabrication, permet de s’affranchir de ces inconvénients.

Il consiste & mélanger, & chaud, les eaux & 35 degrés, d quelque état
qu'elles sotent, aussi bien avant qu’aprés le dépdt partiel du sulfate de magnésie,
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avec une solution bouillante de chlorure de magnésium. Ce mélange, fait
dans des vases spéciaux, donne lieu & un dépdt instantané de sulfate de
magnésie et de sel marin. L’eau mére chaude, séparée de ce dépot, est
amenée dans des cristallisoirs ol elle laisse déposer, parle refroidissement,
le chlorure double de potassium et de magnésium, lequel est dédoublé’
comme d’habitude.

Telle est 1a modification apportée tout récemment au procédé employé
a Giraud depuis deux ans. Elle a permls de réaliser une notable écono-
mie sur les frais de combustible et de main-d’ ceuvre, de supprlmer Tennui
des dépots qu1 se formaient pendant r evaporatlon el qu1 entrainaient une
partie de la potasse. Dans 'avenir, elle permettra, sans doute, de doubler
la production, qui a atteint, pour chacune des deux derniéres années,
4,000 tonnes de sulfate de soude et 1,000 de chlorure de potassium.

Les chiffres que nous venons de citer prouvent que les salins du Midi
pourraient devenir une source abondante de sulfate de soude et de chlo-
rure de potassium, si les procédés usités & Giraud étaient appliqués ailleurs.
Toutefois il ne faudrait pas, & cet égard, concevoir des espérances exagé-
rées. Sans doute la mer est un réservoir inépuisable de sels, et 'on pour-
rait en tirer des quantités prodigieuses de sulfate de soude et de chlorure
de potassium, malgré la faible proportion de ces sels, si leur extraction
en grand n’était pas nécessairement limitée par la production du sel marin
lui-méme, producuon qm ne saurait se développer indéfiniment. Cela dit,
il n’en est pas moins vrai que l'industrie de Pexploitation des eaux méres
des-marais salants est une belle conquéte de Iesprit scientifique moderne,
et un exemple rare de la puissance du génie inventif, lorsquil est gmdé
par le savoir et soutenu par la persévérance.

NOTE SUR LA FABRICATION DE L'ALUMINIUM.

Tout I'aluminium qui est consommé dujould’hui en France est fabri-
qué dans l'usine de Salindres, ples Alais, usine si habilement dirigée par
M. H. Merle. La matiére premiére de cette fabrication est la bauxite, qui
se présente en morceaux compacles bruns, denses, et qui renferme 5o
p- o/o d’alumine, 25 p. o/o d'oxyde ferrique, de la silice, etc.

On pulvérise la bauxite, on la méle avec du sel de soude et Ton cal-
¢ine le mélange dans un four & réverbére; il se forme de Taluminate de
soude. Lamasse qui sort du four est reprise par Peau, qui dissout Falumi-
nate de soude. La solution claire est décomposée par un courant de gaz
carbonique qu’on obtient en décomposant du calcaire par I'acide chlorhy-
drique, et qu'on dirige dans la solution d’aluminate contenue ‘dans des
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baraltes. Pour faciliter I'action du gaz carbonique sur la solution d’alu-
minate, on a soin de remuer continuellement. L’alumine se précipite. La
réaction terminée, on jette le tout sur une toile; la liqueur, qui renferme
une grande partie de carbonate desoude, passe, et alumine; qui est plutot
“pulvérulente que gélatineuse, reste sur la toile; on lalave,puis on la tur-
bine. On Tobtient ainsi & 'état de pureté sous forme d’une poudre blanche.

Pour la convertir en chlorure double d’aluminium et de sodium, on la
méle avec du chlorure de sodium et du charbon. On fagonne ce mélange
en boulettes que 'on desséche fortement, et que Ton introduit ensuite dans
des cornues en terre réfractaire qui sont placées verticalement dans un
four. Le chlore pénétre dans ces cornues par la partie inférieure. Le
chlorure double d’aluminium et de sodium distille par un tube qui est
pratiqué & la partie supérieure, et auquel est luté un récipient. Ce -
dernier communique avec un tube qui conduit les gaz dans la chemi-
née. On chauffe les cornues lentement et avec précaution, de maniére a
pousser peu & peu la température jusqu’au rouge blanc.

Il s’agit maintenant de décomposer par le sodium le chlorure double
d’aluminium et de sodium. Pour cela, on le mélange avec du sodium et
avec de la cryolithe qui sert de fondant. Pour 100 kilogrammes de chlo-
rure double, on prend 36 kilogrammes de sodium et 4o kilogrammes de
eryolithe. La décomposition s’opére dans un four & cuve. L’aluminium
réduit gagne le fond. On le coule dans des moules en fer ot il prend la
forme de pains.

Quant au sodium, il est fabriqué daprés les indications de M. H. Sainte-
Claire Deville. Ce procédé de fabrication est connu. Les récipients ont la
forme de ceux que M. Donny a recommandés pour la préparation du po-
tassium. La vapeur de sodium se condense dans P'espace trés-rétréci formé
par les grandes parois du récipient métallique }parois trés-rapprochées
'une de l'autre. La forme rétrécie de ce récipient est une condition avan-
tageuse , en ce sens qu'elle soustrait en grande partie le sodium condensé
a Paction du gaz oxyde de carbone formé simultanément. De temps en
temps , un ouvrier fait tomber, & I'aide d’une tige de fer, le métal condensé
dans un vase en fer. On n’en perd qu'une petite quantité par la com-
bustion. ¢*',65 de sel de soude fournissent 1 kilogramme de sodium.

Quelques mots, en terminant, sur les prix de revient et sur les usages
de Yaluminium, dont la production, en 1872, a atteint 1,800 kilo-
grammes & 'usine de Salindres.

Les chiffres indiqués ci-dessous donnent, en méme temps, les propor-
tions et le cotit des matiéres premicres employées pour la production de
chaque kilogramme de sodium, de chlorure double et enflin d’aluminium.

g 3
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FABRICATION DU SODIUM.

Matériaux employés Cott par kilog.

par kilogr. de sodium. de sodium.
kil fr fr.

Sel de soude. .......... 9,35 & 32 00 les 100 kil... 3 og
Charbon .............. 7832 & 1 00............ 1 ob
Salaire. . . ... 1 73
Entretien................. ciiienisee. b 46
TorAL......... A T 1)

Prix de revient du sodium, 11 fr. 32 cent. le kilogramme.

FABRICATION DU CHLORURE DOUBLE D’ALUMINIUM ET DE SODIUM.

Matériaux employés Coiit par kilogr,
par kilogr. de chiorure double. de chlorure double.
kil fr fr

Alumine anhydre. ... .... 8,569 & 86 oo les 100 kil... o 5oy
Manganése. . ....... eevs Byh A th ool o ba3
Acide chlorhydrique.. .. .. 1b,72 & 3 o0........ eoo. 0 b7
Charbon.............. ab8 4 1 do......l L. o 361
Salaire. ... ..o o 238
Entretien................ e o 380
ToTaL. v oo 2 480

Prix de revient du chlorure double, o fr. 48 cent. le kilogramme.

FABRICATION DE L’ALUMINIUM.

Matiéres employées Cout par kilogr.
par kilogr. d’aluminjum. d’aluminium.
kil fr . {r
Sodium............... 3440 & 11 32 lekdl. ... ... 38 go
Chlorure double......... 10,00 & 2 A8... ... ...... akh go
Cryolithe, . .. .......... 3,87 4 61 oo les 100 kil... o 36
Charbon............. 29,07 4 1 hoo....loLLll. o b1
Salaire. . . . ... .. 1 8o
Entretien. ............... e o 88
Torar.. . ... 60 25

Prix de revient de I'aluminium 6g fr. 25 cent. le kilogramme.

Ce prix de revient doit étre augmenté de 10 p. ofo pour frais généraux,
ce qui fait ressortir le prix de I'aluminium & 8o francs environ le kilo-
gramme. On le vend 100 francs.

Ce prix, encore sensiblement élevé, et qui ne parait pas pouvoir se
réduire beaucoup, est un obstacle sérieux au débit de I'aluminium et A
Pextension des applications dont ce métal est susceptible. La fabrication du
bronze, & go p. ofo de cuivre et 10 p. o/o d’aluminium, a diminué depuis
quelques années. Aujourd’hui ce sont les opticiens qui font la plus grande

consommation d’aluminium. ,
A. WURTZ.
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ARTS CHIMIQUES.
PARFUMERIE.

e O G

RAPPORT DE M. CHIRIS,

MEMBRE DU JURY INTERNATIONAL.

(’est surlout dans la troisitme section des arts chimiques que I'on a pu
constater Pabstention regrettable signalée dans la premiére partie de ce
rapport.

En effet, la plupart de nos fabricants de savon et de bougie stéarique,
et parmi eux les plus importants, n’avaient pas exposé; par conire, Vin-
dustrie de la parfumerie francaise était représentée de fagon & ne redouter
aucune comparaison. .

L'industrie de la stéarique et celle de la savonnerie en général se sont
présentées dans de bonnes conditions de fabrication, en ce qui concerne
les produits exposés; mais les échantillons soumis & I'examen du Jury ne
suffisent pas pour décider st la fabrication s’exécute dans des condititions
de progrés au double point de vue de la qualité et du prix de revient.

Il est incontestable, sans doute, que les grands fabricants de savon, et
toutes les maisons qui se respeclent, sappliquent a ne fabriquer que des
produits de composition loyale; mais, il faut bien le dire, pour un trop
grand nombre, aujourd’hui, le progrés consiste surtout dans I'introduction
d’eau ou de matiéres inertes, en quantité aussi grande que possible, dans
la pite des savons.

Dans P'industrie de la stéarinerie, trés-bien représentée par I'Autriche
et la Hollande, il y a lieu de distinguer les fabricants qui produisent prin-
cipalement pour T'exportation et ceux qui ne produisent que pour la con-
sommation de leur pays. Les fabricants exportateurs sont principalement
les Belges, les Hollandais et les Anglais.

Les bougies d’exportation sont fabriquées par ’Association des suifs aux
huiles de palme tirées des meilleures provenances, lesquelles sont presque
exclusivement dans les mains des Anglais.

Ces huiles de palme se trouvent sur le marché de Liverpool, ot elles
sont & la disposition des Anglais, des Belges et des Hollandais, tandis que

’ ‘ 3.
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les Francais ne peuvent les en tirer qu’en payant a Pentrée en France un
droit de surtaxe d’entrepét de b francs par 100 kilogrammes, disposition
fiscale qui a toujours mis la France dans 'impossibilité de lutter sur les
marchés éirangers contre des concurrents plus favorisés.

Les bougies d’exportation sont fabriquées par le procédé appelé la dis-
tllation. Les rendements de la maliére solide peuvent dépasser 6o p. o/o
de la matiére neutre employée, quand les suifs et surtout les huiles de
palme ont été bien choisies sous le rapport de la teneur en acides gras
solides. '

Les bougies obtenues par ce procédé ne sauraient rivaliser en qualité
avec celles qui figurent dans les expositions publiques; mais, telles quelles
sont fabriquées, elles rendent de véritables services dans U'économie do-
mestique; elles n’ont qu’un seul défaut, c’est un point de fusion sensible-
ment plus faible que celui des bougies de premiére qualité.

Pendant longtemps les matitres grasses destinées & la distillation ont
été préalablement saponifiés par Tacide sulfurique. Ge moyen est encore
aujourd’hui celui qui est le plus généralement pratiqué; mais les fabricants
(ui se sont empressés d’entrer dans la voie des progrés y ont substitué la
saponification dans des autoclaves avec 1 p. o/o de chaux, sous une pres-
sion de huit atmosphéres,

Ils y trouvent Tavantage d’opérer plus rapidement, avec économie de
combustible, en méme temps quun moyen trés-précieux d’obtenir immé-
diatement 8 p. o/o de glycérine, qui, par une simple concentration, de-
vient un produil commercial d’'une grande valeur.

L’adoption de ce procédé ne remonte qu'a quelques‘ années; il est de
création [rangaise, et dii, comme on le sait, & M. de Milly.

Les fabricants qui s’en tiennent a la vente de leurs produits sur place,
pour la consommation intérieure, pratiquent en général la saponification
calcaire, et réservent le procédé par distillation pour des matiéres grasses
dont la décoloration présente de la résistance, comme cela a lieu pour
Thuile de palme.

La plupart des fabriques d’Allemagne, d’Autriche et du nord de 'Eu-
rope ont adopté la saponification en autoclaves sous pression, et ce fait
peut étre considéré comme le plus important qui se soit produit dans
Pindustrie stéarique depuis quelques années. Un détail trés-significatif
relativement & I'importance du procédé de Milly, cest qu'un certain
nombre de fabriques allemandes ont adopté, sans I'autorisation de I'inven-
teur, la dénomination de Milly Kerzen (bougies de Milly).

En Autriche, et particuliérement & Vienne, d’importantes (abriques
travaillent par le méme procédé, et leurs produils sont des plus remar-
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quables. C’est ainsi que les Appolo Kerzen et les Milly Kerzen ne laissent
rien & désirer sous le rapport de la blancheur, du point de fusion élevé et
de la maniére de briler.

Une d’entre elles, la Mully Kerzen fabrick, se distingue par la variété des
procédés qu'elle emploie, la distillation et le raffinage de la glycérine;
quant & la qualité de ses bougies, elle est inconteslable.

L'industrie de la parfumerie se divise en deux catégories bien dlstmctes
celle des fabricants de matiéres premiéres dont lexploltallon a lieu dans
le midi de la France, notamment & Grasse (Alpes—Maritimes), et celle des
parfumeurs proprement dits dont les maisons principales sont a Paris et
dans certaines grandes capitales.

La premiére de ces industries était bien représentée par les exposanls,
quoique peu nombreux.

Des progrés réels ont été accomplis en ce qm regarde les procédés de
fabrication, I'emploi de matiéres nouvelles, la bonne qualité des produits
et leur introduction dans toutes les parties du monde.

(’est une industrie essentiellement [rancaise, qui a rendu, ces derniéres
années, des services considérables & 'agricullure du midi de la France, par
Textension qu'elle a donnée aux cultures florales qui en sont la base.

Gelle des fabricants de parfumerie était représentée par un grand
nombre de maisons , parmi lesquelles figuraient celles qui occupent le pre-
mier rang.

Des progrés notables ont été accomplis dans cette industrie au point de
vue de la confection des articles de gotit, et de leur introduction dans tous
les pays du monde.

Le chiffre d’affaires augmente chaque année dans de grandes propor-
tions, précisément & cause de I'élégance de la forme et des soins apportés
a la fabrication des produits qui sont essentiellement du domaine de I'in-
dustrie parisienne.

Aussi les fabricants étrangers se sont-ils appliqués jusqu'a ce jour a
imiter sur ce point les articles de fabrication francaise, sans pouvoir
jamais arriver & la perfection qui a été remarquée a I’Exposition de Vienne.

L. GHIRIS.
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SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

RAPPORT DE M. L. ARNAUD-JEANTI,

MEMBRE DU JURY INTERNATIONAL.

S I

COUP D’OEIL SUR L'ENSEMBLE DES TRAVAUX DU IV® GROUPE, I'° SECTION,
1" SUBDIVISION, A L’EXPOSITION DE VIENNE.

Nous commencerons par un court résumé des produits dont Pexamen
a été confié & nos soins comme membre du Jury international de 'Expo-
sition de Vienne enr 1873.
" La 1™ section, 1™ subdivision, du 1v° groupe comprend : les farines de
{roment et autres, les orges perlées et amidons, les riz, semoule, ete.

En ce qui concerne la France proprement dite, I'intérét de cette expo-
sition est seulement relalif: aucun de nos meuniers en repom, soit du
groupe si connu des huit marques, soit de fabrication analogue, n’y est re-
présenté; iln’y a en tout que g exposants, soit :

9 Minotiers : MM. MistraL fréres, de Saint-Rémi de Provence.
Micuaup, de Bonniéres, farines de seigles.

6 Fabricants de semoules, tapiocas, ete.

1 Fabricant d’ammidon : M. Leconte Durponr fils, & Estaires.

Gette derniére maison figure parmi les plus importantes de son in-
dustrie.

Néanmoins, sur ces g exposants, 5 ont obtenu des récompenses.'

Nos colonies, au contraire, n'ont pas cessé d’attirer I'attention et d’éire
Pobjet d’un examen approfondi; surtout aux yeux des meuniers autrichiens
et hongrois, nos blés d’Algérie, riches en gluten, ont trouvé droit & une
mention spéciale.
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Pour de plus amples détails, on peut consulter avec intérét les deux ca-
talogues, je dirai presque les deux monographies dues, 'une, pour 'Algérie,
a M. Teston, la deuxi®me, pour nos autres colonies, a M. Aubry Lecomte.
Ces deux commissaires du Gouvernement ont du reste vu leurs efforts
récompensés par une médaille d’honneur accordée aux collections: 1° de
notre province d’Algérie; 2° des autres colonies frangaises.

Cette derniére collection, par son ensemble remarquable de farines
diverses et pites, a mérité du Jury de notre section le vote de deux mé-
dailles de progrés, trois de mérite, deux mentions honorables, soit, sur
treize colonies, sept récompenses; nous pouvons ajouter que ce vote a
6té ratifi¢ dans son entier par 'assemblée générale du groupe.

L’Algérie, pour ce qui nous concerne, comprend 28 exposants; le Jury
de notre section a voté :

1 Médaille de progrés. (M. Lavie, qui est une maison d'une
importance exceptionnelle.)

8 Médailles de mérite.
4 Mentions honorables.

Ensemble 13 récompenses.

D’autres méritaient aussi A nos yeux une mention, et leur exposition de
divers produits, également du domaine du 1v° groupe, a permis & celui-ci,
par son vote, de porter & 18 le chiffre ci-dessus.

L’Angleterre ne nous a présenté qu'un exposant, cest un fabricant d’a-
midon; mais il faut mentionner en passant la curieuse exposition des
Indes anglaises.

La Russle a13 exposants : farines de froment, de seigle, de sarrasin.
I ensemble des fabrications est ordinaire, plusieurs sont défectueuses.

Les Etats-Unis d’Amérique n’ont que 11 exposants : farines et ami-
dons, riz.

Le Brésil attire T'attention par ses farines de manioc, de sagou et d’ar-
row-root; 23 exposants.

Suéde, b exposants.

Danemark, 1 exposant.

"Hollande, 2 exposants; 1 de Java, colonie hollandaise.

Belgique, 1 exposant.

Gréce, 1 exposant.

Roumanie, 3 exposants.

‘ltalie, 36 exposants : riz et farines; les collections de riz mérilent une
mention ])artlcuhere

Portugal, 30 exposants.
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La collection du Gouvernement du Japon a été beaucoup remarquée
par ses divers produits, dont quelques-uns sont similaires de ceux de notre
colonie de Cochinchine.

Gest avec intention que nous avons d’abord passé en revue les divers
pays autres que 'Allemagne, parce que P'intérét a semblé étre particuliére-
ment sollicité par trois expositions importantes; savoir :

1° Allemagne du Nord;

2° Autriche proprement dite ;

3° Hongrie.

C'est ce qui nous oblige & consacrer un chapitre spécial & Exposition de

'Allemagne du Nord et du Sud.
$ 1.

L'empire Allemand, lempire d’Autriche, ont pour la premiére fois ras-
semblé au grand complet, dans une exposition, leurs divers types de fa-
brication de farine; pendant 'examen général des produits, qui a duré du
17 juin au 4 juillet, sauf les dimanches, & peu prés sans interruption, on
peut dire que plus de la moitié de notre temps a éié employé & 'expertise
et & la comparaison de leurs diverses fabrications.

Non-seulement de grands frais de décoration avaient été faits pour leurs
vitrines, mais la régularité de leur maniére de procéder, 'arrangement
des collections, ont fixé notre attention et seront ici objet de plusieurs
explications.

Un des défauts de quelques expositions étrangéres, sans méme en
excepter la notre, c’était d’dtre représentées par des agents indépendants de
Padministration; ceux-ci, malgré leur zéle pour les intéréts & eux confiés,
étaient chargés de tant de produits différents, qu’ils ne pouvaient soccuper
de tous en méme temps; aussi, lorsque les commissions d’expertises sc
présentaient pour visiter les diverses expositions, elles ne trouvaient sou-
vent que des explications incomplétes, ou méme, n’obtenant pas tout de
suite la clef des vitrines des exposants, elles étaient obligées de passer a
une exposition qui ne devait pas étre visitée ce jour-1a.

Une partie de ces inconvénients a été, pour ce qui concerne notre
1" section, évitée par l'exposition de I'Allemagne du Nord. Bien qu’éiran-
gers comme nous, en aucune circonstance nos commissions d’expertises
nont pris leurs représentants au dépourvu pendant un long et minutieux
travail d’examen. :

Premier point, les documents’ utiles étaient aux mains du commissaire
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prussien chargé de défendre les intéréts allemands; chaque juré a pu con-
naitre par des notes bien établies : .
1° Les fabrications et Panalyse des fabrications diverses de chaque meu-
nier exposant;
2° Le chiffre de production de chaque usine dans ses diverses branches
et ses débouchés.

Second point, et qui est fort & considérer pour les farines, qui ne peu-
vent rester impunément & P'air sans se détériorer, il y avait invariablement
deux échantillons distincts : P'un renfermé dans un bocal de verre hermé-
tiquement fermé, mais pouvant étre examiné librement; Pautre renfermé
dans un bocal identique, mais cacheté, que on ouvrait pour I'expertise et
quel’onrecachetait ensuite, en conservant ainsi toute la qualité, de maniére
A affronter de nouvelles expertises.

Enfin, troisidme et dernier point, les membres du Jury allemand
avaient en tout temps & leur disposition les clefls des vitrines des exposants
de leur pays.

Voici peut-étre, objectera-t-on, de menus détails d’organisation, mais je
crois néanmoins de mon devoir d’insister sur eux d’'une maniére spéciale,
en les présentant comme une amélioration utile en ce qui concerne nos
expositions de farines & I'étranger.

Aprés ces observations spéciales, je mentionnerai celles que nos travaux
ont suggérées au point de vue commercial.

Nous avons essayé de donner & Pappréciation des divers produits qui
nous étaient soumis toutes les garanties désirables d’exactitude.

Il a été décidé, comme base d’expertise (pour la mouture basse ou plate,
c'est-d-dire faisant beaucoup de farines et peu de gruaux, 1* jet, environ
50 & 6o p. o/o de farines; pour la mouture demi-ronde, c'est-a-dire
intermédiaire comme fabrication de gruaux et de farines, 1 jet, environ
ho a 45 p. ofo de farines), de choisir par voie du sort, dans un ensemble
de fabrications équivalentes, les deux types servant de «standard», et 'on
a obtenu ce qui suit:

1° Gomme type de la mouture basse ou plale, les n* o et 1, farines de
Melosch, Altona;

2° Comme type de la mouture demi-ronde, les n™ o ct1 (Aussrug), de
Gotschalck, de Gotzermuhlenkerke ;

3° Gomme type de la mouture ronde ou haute, ¢’est-a-dire peu de fa-
rines el beaucoup de gruaux, 1" jet, 25 & 3o p. 0/o de farines, le type de
la Bourse de Vienne.
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Les échantillons de ces types ont é1é scellés et déposés; J’ai rapporté &
Paris les types de la Bourse de Vienne, et il sera facile d’avoir les deux
autres types du Président de I'Association des Meuniers de 'Allemagne du
Nord. '

Gest, en effet, sur trois types allemands que les 392 exposants environ
de tous pays ont été expertisés conformément a T'échelle suivante de pro-
portions de qualités :

N° 3 signifie type ou égal au type, c’est-a-dire bonne qualité.

N° o signifie au-dessus du type, —————— premiére qualité.
N° 4 qualité supérieure.
N o qualité extra.

Les marchandises au-dessous du type sont classées ainsi :

N° & signifiant.. ......... ..o L qualité ordinaire.
NeBadem.oovon i qualité médiocre.
NebGadem...o.ooo oo .. qualité inférieure.

Ceci a été observé non-seulement pour les farines de toute espéce,
mais pour les orges perlées, les amidons, les fécules, les riz, tapiocas, ete.;
nous avons également choisi divers types et expertisé suivant la classifica-
tion ci-dessus. Quand on rappelle quun fabricant exposait quelquefois
avec ses farines de froment des farines de mais, ou de seigle, ou de sar-
rasin, avec des orges perlées, des tapiocas, des sagous, avec des riz, des
fécules et des amidons, on peut se faire une idée des détails nombreux de
ces diverses expertises et du temps qu'il a fallu pour les mener & bien, les
numéros d’ordre ne se donnant jamais qu'a la majorité des voix.

Jal tenu un registre exact de ces minutieux travaux, et, sl était utile,
je pourrais donner leur nomenclature exacte par chaque pays; mais, en
réalité, ce relevé n’aurait pas une application immédiate pour toutes les
contrées; il a, au contraire, sa raison d’étre naturelle pour I'Allemagne
du Nord, celle du Sud et la Hongrie, et voici pourquoi :

Ces trois fabrications, par les progrés qu’elles ont effectués depuis dix
ans, appellent forcément 'examen du commerce frangais ; notre meunerie,
la premiére qui existe, fabrique des farines pour le monde entier; ses sys-
témes, ses établissements, se retrouvent en Egypte, en Asie Mineure, en
Suéde; néanmoins il faut qu’elle ne perde pas de vue Tesprit industrieux
et patient de Allemagne du Nord : celle-ci tend comme nous maintenant
a certains marchés; elle se fait gloire d’écouler & c6té de nous ses farines
en Angleterre. Quant & I’Autriche et & la Hongrie, elles nous objectent
avec vérité que leurs farines trouvent sur le marché anglais placement &
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taux bien plus élevé que les nédires; que, dans 'Amérique du Sud, leurs
farines, qui n’ont pas besoin d’éire étuvées, commencent & accaparer une
portion notable des débouchés. )

Chacun sait & quel prix élevé revient la fabrication des farines hon-
groises et autrichiennes, qui ressemblent & nos farines de gruaux, et cela ne
tente guére la production courante de nos minots dont la place est assu-
rée partout; mais il ne serait peut-étre pas sans intérél pour nos meuniers
de connaitre :

1° La nomenclature et le classement, par ordre de qualités, des mou-
tures de ’Allemagne du Nord, I'analyse de la fabricalion de leurs farines,
le chiffre de leur production et {abrications diverses;

2° La nomenclature et le classement, par ordre de qualités, des mou-
tures de I'Autriche et de la Hongrie, sur lesquelles je n’ai pu obtenir
des renseignements bien circonstanciés; mais cette lacune pourra, sans
aucun doute, étre remplacée, par des documents complémentaires.

Enfin, comme derniers renseignements, notre meunerie ne doit pas
perdre de vue que, d’aprés Fopinion des minotiers hongrois et autrichiens
experts en la matiére, comme gluten, comme nature de froment, aprés les
blés du Banat, nos blés tendres d’Algérie doivent étre considérés comme
les plus propres  faire des farines de gruau de qualité équivalente & celles
de la Hongrie et de I'Autriche, c’est-d—dire & nous permettre de soutenir
la concurrence qui nous est faite par ces qualités extra sur les marchés an-

glais et dans I’Amérique du Sud.

N. B. En suite des motifs énoncds ci-dessus, nous avons cru devoir
publier aux piécesjustificatives ! :

1° La nomenclature des usines (servant aux subslances alimentaires )
dans I'Allemagne du Nord, du Sud et la Hongrie, avec le classement de
chaque fabrication par le Jury d’expertise daprés les types de comparaison
désignés;

2° Le chiffre de production des(dites) usines de IAllemagne du Nord
et Tanalyse de leur fabrication (ce dernier document est dt & Pobligeance
de M. Vanden Wyngaert, président de Tassociation des meuniers de ’Alle-

magne du Nord).

1 Vair les Pidces justificatives & }a fin des rapporls du groupe VI, pages 118 et suivantes. *
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S 1IL.
PROCES-VERBAUX D’EXPERTISE DE LA 1" SECTION, 1" SUBDIVISION DU IV° GROUPE.

Séance du 17 juin.

Vote pour la nomination du bureau et liste des membres de la 1™ sec-
tion (1™ et 2° subdivisions ) :

MM.
Président . .. ........... Comte Hewwr Zicny (Hongrie).
Premier vice-président. . . . . Van vey Dyneaerr (Allemagne du Nord ).
Deuxiémevice-président. . . .. L. Arvavs-Jeantt (France).
Rapporteur. . ... ... “... D" Wreswer (Autriche).

! Scmupr (Autriche).

| Doswaro (Hongrie).

Cuvituier (France).

Horsrorn (Ktats-Unis).

Membres du Jury. . ... . .. 5. Huepey Evans (Angleterre).
Cav. Tarziont Tozzerte (Italie).
Gros. Arost (Italie).

Roman Une (Autriche).

Baron pe Cararesus (Brésil).

L. ARNAUD-JEANTI.
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SUBSTANCES ALIMENTAIRES,
CONSERVES.

RAPPORT DE M. BOUCHEROT,

MEMBRE DU JURY INTERNATIONAL.

D’apreés la‘classiﬁcation adoptée a I'Exposition de Vienne, en 1873, le
quatriéme groupe renferme les substances alimentaires et de consomma-
tion comme produits de U'industrie.

La quatrleme section de ce groupe Stait spec1a1ement composée des
produits qui, soit dans le régne animal, soit dans le régne végétal, servent
a I'alimentation, et qui, conservés par divers procédés, pourront entrer
dans la consommation & une époque indéterminée. Les substances expo-
sées par chaque nation représentent donc les produits du sol, les richesses
naturelles que le travail de ’Thomme mettra plus tard & profit; I'industrie
des conserves alimentaires n’aurait, en effet, aucune raison d’étre, s'il
lui manquait les éléments essentiels du travail, si la matiére premiére lui
faisait défaut. ,

Gette industrie, qui a des éléments si divers et qui traite aussi bien la
viande et le poisson que les produits du sol, ne s’adresse pas, pour cette
seconde partie, & ce qu'on appelle la grande culture; mais, n’ulilisant
que les légumes et les fruits, elle n’en a pas moins une réelle importance,
et, pour n’en citer qu’un exemple, qui s'explique, dureste, par la popula-
tion de Paris, la culture maraichére de ses environs arrive, a force d’ac-
tivité et de soins industrieux, & faire produire au sol cing ou six récoltes
par an; mais tous les cultivateurs n’ont pas & leur portée un centre de po-
pulation comme Paris, qui leur permette de trouver la rémunération de
leurs travaux cofiteux et intelligents, et c’est surtout de l'influence du
climat qu’ils attendent leurs récoltes. :

Sous ce rapport, il faut le reconnattre, la France a peu de chose & en-
vier aux contrées les plus favorisées. Placée dans une zove tempérée,
ayant & la fois, en Provence, le climat de I'ltalie, et, dans les Ardennes,
celui du Nord arrosée par de ‘nombreux cours d’eau, ayant dans son sein

. h
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ou sur la fronti¢re les plus hautes montagnes et les plus riantes vallées,
elle posséde tous les éléments admirables de 1a nature, qui lui permettent
non-seulement I'élevage des bestiaux, mais encore la culture de presque
tous les Jégumes et de presque tous les arbres fruitiers.

Certaines contrées méridionales de 1'Europe sont aussi heureusement
douées qu'elles, mais, n’ayant pas le méme goit au travail et & Pesprit de
recherche, elles sont trés-arriérées dans I'industrie qui nous occupe.

De notre examen attentif, il résulte que cette industrie est toute fran-
caise; dans tous les pays du monde, nous avons renconiré, pour la con-
servation des viandes et 1égumes, des procédés dus a linitiative de la
France, et nous avons constaté quelle peut se flaiter de marcher en
avant; elle a des rivales, mais nulle part supérieures quant a la perfection
du travail et & Paspect satisfaisant de 'ensemble.

Les variétés de toutes sortes de produits conservés, soumis au Jury in-
ternational, nous ont engagé a formuler nos appréciations en les divisant
en cing chapitres.

CHAPITRE I

GONSERVES DE VIANDES ET POISSONS.

1l n’y a pas bien longtemps encore que I'on ne connaissait d’autres
procédés, pour conserver les substances que homme réclame au régne
animal pour se nourrir, que le salage et le fumage. Le procédé Appert,
qui consiste dans I'élimination de I’air, a été essayé avec succés pour la
viande, la volaille et méme le poisson, etil a complétement transformé le
régime alimentaire des expéditions lointaines, en permettant de remplacer
par des substances plus salubres les viandes salées ou fumées exclusive-
menl usitées jusqu'alors. »

La salaison s’appliquant & la viande et au poisson n’en est pas moins
restée une industrie de grande importance; entre autres pays, le Dane-
mark nous a présenté de la viande de porc dont la fraicheur a attiré T'at-
tention du Jury.

Une colonie frangaise, Saini-Pierre et Miquelon, a exposé le produit
de ses péches sur les coles et dans le golfe Saint-Laurent; cette morue
salée est trés-belle; son prix moyen est de 36 & 38 francs les 100 kilo-
grammes, et I'importance de chaque année s'éléve & prés de g millions
de kilogrammes. '

Cest en Italie et dans I'empire d’Allemagne que nous avons trouvé les
principaux représentants de l'industrie des viandes fumées; le premier de
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ces deux pays avait, en outre, un assortiment considérable de mortadelles
et saucissons de Bologne, Modéne, etc.

Quant & TPempire d’Allemagne, ses jambons n’avaient d’autre mérite
quun choix fait dans les plus beaux sujets, et, s'il n’avait pas eu a s’altri-
buer les patés de foies gras fabriqués & Strasbourg, malgré le nombre de
ses exposants, il serait passé complétement inapercu dans notre section.

Le véritable intérét se centralisait donc uniquement sur les produits
conservés par le procédé Appert. Nous rencontrons parlout cette invention
toute francaise: aux Etats-Unis, & Boston; au Brésil, & Rio de Janeiro; au
Texas; en Australie, & Sydney; dans la république de I’'Uruguay, & Mon-
tevideo. Ces derniéres contrées, surtout, exportent des conserves de heeuf
et de mouton dans les pays ol 'élevage des bestiaux n’est pas en rapport
avec la population. lls approvisionnent également les navires dans les
voyages au long cours, et le prix de cet aliment est abordable pour la
classe ouvriére et pour les équipages de marine.

Nous terminerons ce chapitre en mentionnant Pextrait de v1ande exposé
par la Belgique et obtenu par le procédé Liebig; nous devons étre trés-cir-
conspect dans I'appréciation de ce produit, qui porle le nom d’un savant,
nom dont on a un peu abusé dans les prospectus, pour accorder i ce pro-
duit plus de qualités nutritives et économiques quil n’en mérile, suivant
les expériences faites & Paris pendant I'Exposition universelle de 1867.

CHAPITRE 11,

CONSERVES DE LEGUMES, DESSICCATION DES LEGUMES VERTS.

Les effets utiles des 14gumes verls sont manifestes dans le régime ali-
mentaire; non-seulement ils servent & varier la saveur et la consistance
des autres aliments, mais ils permeltent encore d’en modifier la compo-
sition, en y introduisant des substances riches en eau et en principes sa-
lins. Deux procédés, ayant chacun leur avantage, en permeltent la con-
sommation A toutes les époques de I'année, sans sinquiéler de la saison
pendant laquelle s’en fait la récolte.

L'invention du premier de ces procédés remonte & 180g; il porte le
nom de son inventeur, Appert, dont nous avons déja parlé dans le cha-
pitre précédent. 1l sapplique & toutes les substances alimentaires, sans
exception; 1l est devenu la base d’une industrie de premier ordre, qui est
exploitée, sur une grande échelle, dans tous les pays qui possédent une
marine de quelque imporlance.

Le second de ces procédés fut inventé, en 1845, par M. Masson alors
jardinier du Chump d’expériences affecté, dans le Luxembourg, & la So-

h.
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ciété centrale d’horticulture de France. Il consiste & dépouiller les légumes
de Thumidité qu'ils renferment, en les soumettant & une rapide dessicca-
tion & T'aide d’un courant d’air chaud; mais leur volume étant encore trop
encombrant pour les approvisionnements maritimes, I'inventeur fit dispa-
raftre cette difficulté en réduisant le volume des 1égumes au moyen de la
presse hydraulique, et en tirant, en outre, parti de cette opération pour
les diviser en plaques et tablettes reclangulaires de dimensions fixes. Une
caisse de la capacité d’'un métre cube contient bo,000 rations, pesant
chacune 25 grammes, et ces 25 grammes de légumes secs représentent
200 grammes de légumes frais. Le Portugal, T'Espagne et T'ltalie ont
exposé des 1égumes conservés par le procédé Appert. Ces produits, dus au
climat et & la fertilité du sol, sont magnifiques; mais la fagon dont ils sont
présentés est loin d’étre séduisante : les uns ont perdu leur couleur primi-
tive, les aulres ont été soumis & une ébullition trop prolongée; aussi les
mémes articles conservés & Paris, Bordeaux, Nantes et le Mans les laissent-
ils bien en arriére au point de vue de la perfection.

En Algérie, a Boufarick et a4 Alger méme, nous avons examiné des con-
serves de légumes qui ne laissent rien a désirer.

Enfin, aucuan auire pays que la France ne nous a présenté des légumes
conservés par la dessiccation.

GHAPITRE IIL

CONSERVES DE FRUITS.

Bien que les fruits n’entrent qu’a titre de complément dans le régime
alimentaire, ils plaisent et conviennent, en général, a tous les estomacs,
et, si 'art n’était venu au secours des paiais délicats, et méme de la santé,
pour conserver des substances végétales si precwuses on n’en jouirait
qu'un pelit nombre de semaines.

Aprés les conserves de viandes et de 1égumes, qui peuvent étre regar-
dées comme des arlicles de premiére nécessité, les fruits conservés par le
procédé Appert, malgré I'importance de leur commerce, ne peuvent étre
considérés que comme un aliment de luxe destiné aux tables servies avec
recherche. C’est par la méme raison que nous placerons dans ce chapitre
les truffes conservées.

Ici encore nous retrouvons les produils de IEspagne et du Portugal; on
reconnait la richesse de la nature primitive, que les fruits doivent & la
température de la zone dans laquelle ils sont venus; mais le moment de
la maturité n’a pas été choisi avec la méme expérience qu'en France; le
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liquide qui les contient est trouble, et Cest ce manque de soins qui fait Ia
supériorité des produits francais et qui justifie la préférence qu’on leur
accorde pour le service de la table.

‘ile de la Réunion a exposé des fruits conservés qui démontrent une
parfaite connaissance du procédé Appert; mais ce sont surtout les ananas
de la Guadeloupe qui ont frappé les membres du Jury par la fraicheur du
parfum, pleinement conservé a ce fruit exotique.

L’ltalie a exposé des truffes de Turin, trés-belles et bien préparées; leur
gotit est plus fort et moins agréable que celui des truffes du Périgord. Les
produits des départements du Midi sont aussi.-remarquables, et donnent
lieu & des affaires considérables par leur exportation. Cignac, dans VHé-
rault, Vaison et Carpentras, dans le département de Vaucluse, se partagent
cette industrie, et des renseignements officiels d’'une maison de Carpentras
nous permettent d’affirmer que son chiffre d’affaires, dans cette spécialité,
approche du demi-million, et que sa fabrique n’occupe pas moins de
125 ouvriers. '

GHAPITRE 1V.

FRUITS SECS.

La dessiccation est le mode de conservation qui se pratique sur la plus
grande échelle; ce procédé est peu coliteux et permet la consommation
de ces produits dans les ménages les plus modestes; aussi le commerce
des fruits secs constitue, dans tout le midi de I'Europe et dans 1'Orient,
une industrie dont le chiffre d’affaires est fort élevé.

L’empire Ottoman g exposé une magnique collection de raisins blonds
et figues de Smyrne, de Samos, du mont Liban; des dattes de Tripoli, de
Barbarie : tous ces fruils sont remarquables de beauté et donnent lieu &
une exportation d’une importance telle, que nous douterions de chiffres
annoncés, s'il ne 'avaient été par I’honorable représentant de ce pays.

La Gréce avait des figues de Calamata, mais moins belles que celles de
la Turquie. 4

Les dattes de Tunis sont & peu prés similaires de celles récoltées a
Biskra, ville de I'Algérie, devenue le centre d’'un grand marché. Nous
avons regretlé de ne pas voir figurer, dans cetle section , nos produits dw
Midi. Le département des Bouches-du-Rhéne vécolte une qualité de raisin
qui, conservé & 'état sec, est un des plus estimés. La Vienne, I'Indre-et-
Loire, le Maine-et-Loire, le Tarn, le Lot, récoltent et font un commerce
considérable ‘de prunes séchées (pruneaux), et le Lot-et-Garonne, sue-
tout, posséde la qualité sans rivale appelée prune d’Ente.
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GHAPITRE V.
CONDIMENTS. — LAIT. — BEURRE. — HUILE D'OLIVE.

A dose trés-modérée et trés-étendue, les condiments acides excitent les
glandes salivaires, réveillent Pappétit, tempérent la soif et rendent plus
digestives certaines substances : c’est ce qui en explique la consommation
dans les pays chauds.

Cest en Angleterre, probablement en raison des besoins de ses colo-
nies, que nous trouvons la plus importante fabrication de légumes et fruits
conservés au vinaigre. Ces produits sont préparés avec le plus grand soin;
mais, malgré tous les efforts intelligents des fabricants, leur vinaigre ne
peut rivaliser avec celui de la France. Le vinaigre de vin est le meilleur
et le plus anciennement connu; cest lui qui a fait la réputation des indus-
triels d’Orléans. Dans la Charente, le Gard, 'Hérault et & Bordeaux, nous
rencontrons encore la fabrication du vinaigre de vin; & Oran, en Algérie,
nous trouvons aussi du vinaigre fabriqué par les procédés d’Orléans; mais,
presque partout ailleurs, ce produit est obtenu avec les diverses substances
susceptibles d’'une fermentation alcoolique, et aucun de ces vinaigres ne
peut rivaliser en qualité avec le vinaigre de vin.

Quatre grands établissements s'occupent, en Suisse, de la conservation
dulait; ce produit est excellent, et sa dégustation nous a démontré les ser-
vices que peut rendre cet alimeni de tous les dges dans les pays déshérités
de paturages et dans les voyages au long cours.

Le Danemark nous a présenté des beurres conservés en boites de fer-
blanc. La boite qui a été ouverte avait été préalablement mise pendant
une demi-heure dans la glace : grace a cette température, nous avons trouvé
cet aliment dans son état naturel, gras et onctueux, sans aucun goﬁt rance
et bien supérieur au beurre fondu et au beurre demi-sel. La Normandie et
la Bretagne, dont ce commerce est si important, devraient y réfléchir, et
augmenteraient bien certainement leur exportation déja si considérable.

L’Espagne, I'ltalie, le Portugal et la principauté de Monaco ont exposé
des huiles d’olives de différents genres de’ fabrication; en général, ces
produits sont bons. Le gouverneur de I'lle de Créte et celui de Samos en
ont aussi présenté 4 Texamen du Jury; elles sont moins limpides. Le Gard,
les Pyrénées-Orientales et la Corse sont les seuls départements {rancais
qui représentent celte industrie a I'Exposition de Vienne. La qualité de ces
huiles est irréprochable, soit avec ou sans gott de fruit, et la comparaison
est certainement & l'avantage de la France.

BOUCGHEROT (Fguix).
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Les vins et spiritueux étaient représentés & I'Exposition de Viedne par
de nombreux échantillons des produits du monde entier. Il y a eu
1h,700 échantillons soumis a appréciation du Jury, qui a emp]qe qua-
rante-cing jours & en effectuer la dégustation.

(Vest du 16 juin a la fin de Jmllet, c’est-a-dire au moment de la plus
forte chaleur qu’ont eu lieu les dégustations.

Les soins les plus attentifs avaient été donnés aux produits de T'ltalie,
de I'Autriche, de la Hongrie, de 'Allemagne, de la Suisse, de la Rou-
manie et de la Gréce. Les vins exposés par ces puissances avaient été dé-
posés dans de vasies caves dépendant de la cour des comptes, et ayant une
température qui ne dépassait pas 8 degrés centigrades; au conlraire, les
vins du Portugal, de I'Espagne, de la France et de la Turquie avaient é16
placés dans Penceinte du palais de I'Exposition, el soumis & une tem-
pérature qui a varié depuis le froid intense de certains jours jusqu'a la
température de 25 degrés centigrades, température a laquelle la dé-
gustation s’est effectuée; les échantillons destinés & la dégustation, sur-
tout ceux de la France, ont été déballés au moment méme de la dégus-
tation. Pour leur éviter, en partie, les inconvénients d’une température
aussi mobile que celle des salles d’exposition, M. le Gommissaire gé-
néral avait affecté & leur dépot le seul local qui fita sa disposition, le
rez-de-chaussée de son pavillon. En présence de conditions aussi inégales,
les membres du Jury durent présenter des observations, pourle cas pro-
bable olt une partie des liquides contenus dans les échantillons seraient
avariés. Il leur fut répondu que les caves d’Anna Gasse étaient suffisantes
pour contenir tous les échantillons, et qu’elles avaient été mises & la dis-
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position de tous les exposants; mais les représentants des nationalités sus-
indiquées avaient refusé de faire sortir leurs produits de Penceinte du pa-
lais de I'Exposition : alors les membres du Jury étaient tout disposés &
tenir compte dans leurs appréciations des conditions inégales dans les-
quelles se présenteraient les liquides; du reste, pour éviter les chances de
détérioration qu’un séjour plus prolongé d une température aussi élevée
ferait subir aux vins, il fut décidé que les opérations commenceraient par
les vins de France; voild pourquoi, pour suivre ordre des opérations du
Jury, nous commencons notre travail par nos vins.

FRANGE.

L’état dans lequel se trouvait la France au moment de la grande Ex-
position universelle de Vienne explique la part assez restreinte qu’un
pays aussi essentiellement vinicole que le nétre y a prise. Loin d’avoir un
stock & écouler, notre pays pouvait & peine pourvoir aux besoins de sa
consommation; la récolte de 1872 était inférieure de beaucoup a une
année moyenne; de plus, les conditions climatériques sous lesquelles se
“trouvait placée la récolte alors pendante, faisaient prévoir qu'elle serait
encore inférieure; car les gelées d’avril 1873 avaient détruit une grande
partie des bourgeons de tout I'intérieur de la France, les départements
méridionaux avaient été seuls épargnés. 1l était donc inutile pour la pro-
duction et le commerce de faire connaftre un produit dont ’écoulement
était assuré A D'intérieur avec une grande facilité. Aussi, sur 77 dépar-
tements producteurs de vin, une vingtaine seulement envoyérent des
échantillons & Vienne; quatre cent vingl-cing exposants envoyérent
1,127 échantillons, parmi lesquels les départements du Gard, de I’Aude,
de Y'Hérault et des Pyrénées-Orientales figuraient pour les deux tiers. Les
produits de ces départements qui peuvent se consommer en nature sont
sans rivaux; en effet, les prix moyens auxquels les vins 1égers du Gard et de
I’Hérault sont livrés & la consommation, et la possibilité ot Ton est de les
consommer dans T'année de leur récolte, sont des conditions qui se ren-
contrent trés-rarement. Ces conditions permettent d’éviter ainsi, pour un
produit destiné & Palimentation de la classe ouvriére, les frais de garde,
qui, joints & 'intérét des fonds immobilisés, arrivent & faire d’un produit
peu cofiteux & sa naissance un objet de prix, quand sa consommation
doit étre différée plusieurs années. Malgré les conditions défavorables
dans lesquelles avaient été placés nos vins communs, peu d’échantillons
s'étaient altérés. Nous devons rendre justice aux commissions qui avaient
yrésidé au choix de ces échantillons, et notamment aux Sociétés d’agri-
culture du Gard et de P'Hérault. En dehors des départements que nous
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venons de citer, il a été exposé trés-pen de vins ordinaires; mais, en re-
vanche, nos premiers crus du Bordelais ont été dignement représentés,
et nous avons pu nous convaincre de nouveau que, dans aucun pays, la
finesse du goﬁt ne s’alliait au méme degré a la richesse du parfum et 4 la
légéreté qui caractérisent nos grands vins de la Gironde. Il y a des pro-
duits plus riches en toutes choses, mais il n’y a nulle part harmonie par-
faite qui fait de ces produits les premiers dans leur genre.

Les vins de la haute Bourgogne n’étaient pas moins bien représentés,
et nous devons dire que leurs qualités ont été trés-appréciées. S'ils n’ont
pas autant de 1égéreté que les précédents, ils ont plus de séve et plus
de richesse, il faut apporter & leur consommation une plus grande cir-
conspection; leur séjour sous une temperature élevée les avait plus éprouvés
que leurs voisins.

Les vins blancs de haute et basse Bourgogne étaient trés-bien repré-
sentés; il y avait, depuis le vigoureux Meursault jusqu’au délicat Chablis,
une gamme de vins exquis.

Les vins de la céte du Rhéne figuraient avec honneur, sinon par le
nombre, au moins par le choix des vins blancs et rbuges.

La Champagne avait envoyé ses produits. Ses grandes marques, qui
n’ont rien & gagner aux concours, puisqu’elles sont en possession de tout
le renom possible, laissent la place aux maisons secondaires, dont les pro-
duits ont été remarqués et récompensés. A cdté d’eux viennent les vins
blancs mousseux de Vouvray, Chablis, Saumur et de la haute Bourgogne,
dont la fabrication va toujours en s'améliorant et prend un rang de plus
en plus important dans le commerce général. En somme, nous avons
constaté un progrés sérieux depuis 1867; nos produits communs ont ac-
quis une netteté de gotit et une faculté de conservation qui prouvent que
les procédés de fabrication vont s’améliorant. Espérons que les résultats
acquis encourageront les viticulteurs qui n’ont pas encore progressé a
imiter ceux qui ont apporté des perfectionnements, et qui trouvent une
récompense toute naturelle dans la préférence assurée dont jouissent leurs:
produits et dans les prix plus élevés qu’ils en obtiennent.

Nous ne quitterons pas la France sans dire un mot de ses vins d’imi-
tation, qui sont faits avec une rare perfection; c’est le cas ausst de dissiper
un préjugé qui est fort accrédité dans beaucoup d’endroits, & savoir: que ces
vins d’imitation sont faits sans vinj; c’est, au contraire, avec nos pique-
‘poules et nos picardants de choix que sefont les fagons Madere, vins qui
ne sont achevés que par un long séjour au soleil et par des additions d’al-
cool 4 doses minimes et fréquentes; la base de toute fabrication est tou-
jours du bon vin.
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- Nos vins de liqueur maintiennent leur vieille reputatlon nos Muscats,
Grenaches, Tokay de plants importés continuent & donner de trés-bons
produ1ts, qm trouvent un écoulement avantageux.

Les vins d’Algérie, plus que tous les autres, se sont trouvés altérés par
leur séjour prolongé sous une température élevée : le haut degré alcoo-
lique qu'ils possédent, joint & la légéreté de leur constitution, a favorisé
leur acétification compléte; néanmoins quelques bons échantillons ont
permis d’apprécier les produits de notre colonie, dont la production ne
s'est pas sensiblement augmentée depuis 1867. Elle atteint actuellement
100,000 hectolitres de vin, dont environ 15 & 20,000 hectolitres sont
des vins de liqueur d’excellente qualité. Cette récolte est un précieux ap-
point pour les colons, qui en tirent un excellent produit.

La France avait envoyé & Vienne des échantillons de ses eaux-de-vie et
des liqueurs qui se fabriquent en grande quantité dans tous ses grands
centres de population; cette exposition comprenait a0y échantillons qui
figuraient dans le chiffre de 1,127 précité. Les Charentes y étaient repré-
sentées par d’assez beaux spécimens. Pour ce produit comme pour nos vins
de Champagne, les grandes marques s'étaient abstenues, par les mémes
raisons; néanmoins nous avons gotité d’excellents échantillons, dont la
pureté et la finesse de goiit consacrent une fois de plus la supériorité in-

“conteslée de nos cognacs sous leurs divers noms de grande Champagne,
fine Champagne, Borderies et Fins Bois. Nos eaux-de-vie d’Armagnac
étaient aussi représentées par des échantillons de haut et bas Armagnac
et Ténaréze; les eaux-de-vie de Marmande, les alcools du Midi, voire
méme les eaux~de-vie de marc, se trouvaient en présence de compétiteurs
étrangers. Mais notre industrie si importante des alcools d'industrie n’était
représentée par aucun alcool venant de France; en revanche, 'Algérie et
nos colonies, Guyane et Martinique, avaient quelques échantillons dont
la pureté et la neutralité de gofit ne laissaient rien & désirer. Depuis la
derniére Exposition, les conditions des bouilleurs de crus ont été modifides:
la loiles a placés sous Pobligation de I'exercice. Ce fait est encore trop ré-
cent pour que ses résultats puissent étre observés; il se produit d’ailleurs
dans des conditions telles, qu'il serait difficile d’en tirer des conclusions
précises. En effet, la réduction de la récolte de vin 1872, les prix élevés
obtenus par ses produits, méme les plus inférieurs, ont fait entrer dans la
consommation des vins qui d’ordinaire sont livrés aux flammes, et qui, dans
les années trés-abondantes et de mauvaise qualité, font d’excellentes eaux-
de-vie; car ce dernier produit a une supériorité d’autant plus grande que,
pour L'obtenir, il faut employer une plus grande quantité de vin.

Aprés les eaux-de-vie et les alcools, nous avons & dire quelques mots
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des liqueurs, qui figuraient en quantité considérable au concours universel
de Vienne. Beaucoup étaient de qualité excellente, mais un grand nom-
bre n’avaient rien de remarquable; leur fabricalion n’a présenté aucun
fait nouveau; leur variété s'est étendue et a ajouté A sa nomenclature
déja si variée des noms nouveaux. Leur aspect Sest présenté sous les cou-
leurs les plus variées et les plus bizarres: nous avons vu des curagaos
verts, des aniseltes roses, des marasquins de toutes nuances, des bitters dont
Pamertume du gofit dépasse toutes' les originalités. Il semble que I'in-
dustrie de la fabrication des liqueurs ait besoin, pour stimuler le con-
sommateur dont le palais est blasé, de revétir les formes les plus variées
et les plus insolites; la variété des couleurs n’est pas moins grande que
celle du gotit, qui s'élend depuis Yamertume la plus insupportable jus-
qu'a la douceur la plus éceurante. Constatons que la consommation de
ces produits ne se ralentit pas, et que le nouveau régime, qui permet de
ne percevoir le droit qu’en raison de I'alcool contenu dans chaque liqueur,
et de compter les bouteilles pour leur contenance au lieu de leur attribuer
une contenance d’un litre, n’a pas fait peser sur ces produits une aug-
mentation aussi importante que celle qui a été appliquée aux alcools.
Enfin, nous ne terminerons pas cet article sans dire que la distillation
des merises des quelques fabriques de I'Est qui nous sont restées a en-
voyé a Vienne des produits bien appréciés et qui ont été remarqués.

En résumé, sur hab exposants la France a obtenu :

Diplémes dhomneurs.. ........... ... oL Lo oL 2
Médailles de progreés...... ...o.o oo 27
Médailles de mérite. ...... e AU . 8a
Mentions honorables..................... . .... v... 153

RECOMPENSES .+ + « v v vvvvs ivenn, 264

Depuis I'exposition de 1867, la production du vin en France a atteint
une moyenne de 55 millions d’hectolitres. (Voir les tableaux, pages 6o
et 62.) Les exportations n’ont pas suivi la marche ascensionnelle que
nous avions constatée aprés les traités de 1860; mais les importations de
vins d’Espagne et d’Italie ont pris, dans ces derniéres années, des propor-
tions considérables.
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PRODUCTION DU VIN EN FRANCE pAR DEPARTEMENT.

DEPARTEMENTS. 1863. 1864. 1865. 1866. 1867. 1868. 1869. 1870. 1871. 1872. OBSERVATIONS.
mmm::. Heclol. Hectol. Heclol. Hectol. Hectol. Hectol. Hectol. Hectol,

VL T 556,489 b7h,5ho 612,749 692,090 505,071 676,143 hoo,557 547,452 185,373
Aisne. . ........ e e 259,364 178,133 235,739 311,885 90,530 203,311 121,641 163,821 80,349 12,184
Alller. . ....... ... . ... .. ... 302,279 299,695 271,91b 332,294 113,100 258,853 225,084 189,941 99,941 63,507
Alpes (Basses-)............... .. 59,087 57,498 85,360 69,055 28,69} 60,697 72,7206 66,058 76,772 I
Alpes (Hautes-). . ............... 105,151 103,019 193,316 110,265 29,71 86,079 100,859 87,306 102,828 82,073
Alpes-Maritimes.. . ........... .. 50,178 59,484 68,205 hg,256 lia,nai 53,009 56,h05 58,000 53,113 b2,210
Ardéche........ e, 181,093 202,243 254,603 264,620 228,117 185,171 240,579 218,879 191,909
Ardennes. . ... .. 68,788 24,896 50,312 106,111 58,158 19,112 al,120 19,200 21,777
Aridge ... ..... 66,602 51,329 123,210 76,541 43,376 1h2,h98 98,405 98,127 83,788
Aube. ... ..ol 7e7a71 | sgo.ebb | 646,338 |  gb1,54 506483 | 596705 | 297,500 | 420,325 | 286,100
Aude...........oii... oo 1,641,571 1,508,596 1,901,537 1,280,815 1,505,541 | 2,197,903 | 1,933,960 | 2,775,364 | 2,255,827
Aveyron.. ............... e 288,980 332,876 409,959 355,174 365,301 423,113 296,367 223,622 336,736
Bouches-du-Rhéne. .. ........... 379,053 419,300 594,582 ho2,082 416,115 458,900 379,734 277,495 280,585
Calvad 79 9 . 94, 3 7 797 77-99

alvados. . . ...... ..., " " u " 4 n "
Cantal . ... hy123 4,091 10,360 7,635 R 10,978 9,395 9,039 7,410 6,219
Charente .....................{ 3,055,087 | 3,706,853 | 4,847,510 | 4,255,631 w,wqm,obw 5,286,768 | 3,412,984 | 3,796,362 | 3,317,856
Charente-Inférieure.. . . .......... 4,458,500 | 5,413,170 | 8,038,795 ] 6,903,704 3,958,269 | 7,117,049 | 06,600,466 | 6,865,422 | 5,353,251
Cher.. ... ... ... ............ 352,144 196,952 390,292 hoh,135 mwmrqw@ 328,855 164,320 296,138 18,808
Corréze.. . oovvvene .. 225,964 293,925 281,099 307,h00 323,272 413,002 246,314 305,541 176,769
Cote-dOr.......ooun.. . ..] 1,015,081 776,341 1,016,505 | 1,001,745 1,162,595 977,792 662,788 662,788 406,306
Gétes-du-Nord................. " " I " 1 " 1] " " "
Creuse................. ¥ " I " " 4 " " " "
Dordogne. . ................... 710,300 792,803 | 1,195,875 | 1,185,214 1,042,695 | 1,136,248 857,760 571,626 751,266
Uo_._vm.. e 262,035 .i_@,bmb 175,646 194,637 me,mm\_ 230,345 158,926 209,111 _wwumww
mSEm. e e w_w_\_mw quqwmm \_om,mqm >wo,owm wwumw Em.ww» wqume wmm,wmm &ou,mmm

L0 2l,g13 11,877 18,017 2,127 2:100 12,250 11,0240 3000 1,
Eure-et-Loiv..........oooouun.. 94,615 83,615 112,311 84,935 86,042 70,401 54,006 31,437 4,166
Finistére . .................... « " y " " u " " "
Gard...................o....| 1,450,000 | 1,709,000 | 9,445,000 | 1,820,000 1,732,685 | 2,011,485 | 2,172,018 | 1,799,158 | 2,365,163
Garonne (Haute-) .............. 616,661 532,461 | 1,235,074 705,017 730,088 755,139 710,239 627,935 619,916
Gers...ooovviieieiiannnn....] 1,887,818 | 1,300,070 | 9,088,686 | 1,695,882 | 1,032 1,383,443 | 1,905,465 | 1,170,943 | 1,304,081 | 1,738,310
Gironde................ ceeeel| 2,213.671 2,794,663 | 3,068,000 | 3,214,824 1,869,02 m,q:,w? 4,500,289 | 3,399,034 | 2,578,979 | 2,798,855
Hérault . .................... .| 6,718,329 | 7,121,453 | 9,002,945 | 6,137,158 | 6,77041 iww,wmo »me?omw uw_mb?owm S.mcw,mmw Léw?mwm
Hle-et-Vilaine.............. ... 1,000 1,970 1,670 1,627 1,960 2,2 2,20 2,7 1,630
Indre............... e 357,430 232,748 416,532 hab,970 289,347 h10,728 229,739 231,614 71,019
Indre-et-Loire . ................ 847,802 839,809 | 1,208,144 1,294,194 i mwmlwuq 890,778 7h7,9b2 1,253,255 wwm.mmm
Isérel. ... il 397,273 h12,217 543,713 565,802 1o 288,477 661,053 558,904 686,245 2,960
Landes. . ............ 0,8 10,0 A 315, ! )121 1,631 ,33¢ 14,600 ,hoo
Loire. ..o i www,m.w mm_,mmm ro.wm,wqw _,c_m.:wm 368,945 256,036 Mbo,qu 178,212 247,319
Loiret-Cher. ................. . 278,410 356,477 350,024 518,384 q%:wa 943,347 605,000 760,166 130,958
Loire (Haute-). e 83,300 69,323 94,493 96,906 176,316 167,004 65,688 62,764 70,146
Loire-Inférienre vevo.o.| 1,520,700 | 2,654,156 | 2,358,096 | 1,866,355 820,823 1,644,877 668,814 | 1,679,548 838,838
Loiret.. .o vvvnvne i M\_w.mwm Mmmwm; _,mw@_l_w 925,782 :MWM,M\,W Nmm,mom ww.w,mow mww,omw Ew,mqw
Lot o 29,0 7,500 80,100 554,334 74,274 568,595 Vigg1 263,22 221,80
Lot-et-Garonne. . . .............. 1,117,467 965,219 | 1,491,196 | 1,204,432 128040k | 1,565,561 | 1,025,300 591,800 833,700
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DEPARTEMENTS. 1863. 1864. 1865. 1866. 1867. 1868. 1869. 1870. 1871. 1872. OBSERVATIONS.
Heetol. Teclol. Heelol. Hectol, 1lectol. Hectol, Hectol. Heetol, Hectol.
Lozére........... e 5,713 7,154 8,790 7,638 6,023 5,503 5,132 h,194
Maine-et-Loire. . ............. h16,973 715,429 881,287 764,991 788,609 ba2g,250 820,772 450,762
H’\—a—-—ﬂ:m L T PRI " o o " o i i o
Marne. .. «vvvviiiieeianns . 563,028 389,083 650,661 884,085 388,313 325,455 248,423 203,680
Marne (Haute-). .. .. .ooonen... 626,028 hoh,111 738,740 800,150 545,554 471,333 574,607 423,433
Mayenne . .......oovvviiienann. 2,070 2,002 5,220 3,069 3,705 2,h1h 190 3,588
Meurthe. .....................| 1,001,162 705,714 925,900 | 1,338,257 1 905,652 377,160 7b9,172 461,231 | La Meurthe ct fa Moselle sout réunies pour
Metse oo, R 462,000 867,500 653,000 650,434 ligo,A81 356,604 345,343 " 7 ces Lrois années.
Morbiban. ............. il 13,630 20,073 27,808 31,203 25,396 31,714 35,170 24,630 11,157
Moselle . ...t 199,690 175,900 alig,bl1 302,239 211,807 128,301 u P “
NIOVIC « et e e 333,089 223,097 315,992 375,121 2hfy777 258,736 167,535 302,981 61,578
Nord .. covvii it " » y [ " " “ " "
Oise....... N 15,600 13,685 17,100 25,680 23,190 22,920 16,617 8,7k 857
Orme.......oo.un . " [ " " U " ” u "
Pas-de-Calais. . .. .. . " " Il " v ” " " "
Puy-de-Déme.. .. . .. . 860,698 641,274 861,807 927,163 1,041,166 645,495 453,245 446,494 618,945
Pyréndes (Basses-). ool 68,767 65,791 180,494 125,553 179,858 179,072 235,852 212.ligo 59w2
Pyrénées (Hautes-)............ 160,584 103,827 272,007 198,393 nol,hig 273,637 285,800 24h,750 205,357
Pyrénées-Orientales . .. .. ..., 524,700 439,874 515,895 Goo,600 J 631,275 849,804 875,650 751,773
Rhin (Bas-)........ e 520,500 469,800 659,400 903,600 350,700 “ " " « o
Rhin (Haut). ... ... o .. 468848 | hghagy | hhgui36 | 769,897 25,045 " " p RESUME.
Rhéne ...oooovnnnnnn, e 762,618 859,729 868,709 | 1,414,478 1,424,568 859,783 586,505 730,420 - - .
Sadne (Haute-) ....... [ 478,926 320,209 394,750 543,573 506,916 Goli,128 364,268 ali7,237 u“‘wmmmwm
Saéne-et-Loire . ... ... ceeeeeae] 1,320,080 | 1,297,128 | 1,346,611 | 1,848,962 1,336,862 | 1,237,358 9hg,284 803,109 . GBigliaig3s
Sarthe............. 127,113 130,391 181,314 89.934 178,986 122,083 268,085 81,570 63,837,633
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Selne. ... 70,372 71,021 81,497 110,102 66,473 51,015 62,563 27,217 qm‘ mm.mw?cww
Seine-Inférieure. . .............. " [ " " - " " " ' : Nwzm?mmm
Seine-et-Marne.. .. ............. 354,549 315,010 Uh8,141 (56,284 ,\:m,\ac 350,272 330,290 90,063 33,333 T ﬂﬂ|iq,_!l|_..
Seine-et-Oise. . . . . . . ceviiiiid| bgB5hL | hogiiga | 696,335 | Gos,aih3 . 378,713 | 151,801 | 168,069 | 109,644 B (il L
Sdvres (Deux-)..v.vvvvenn... .. 365,168 hg1,950 710,257 539,00 106 573,746 330,711 704,532 364,403
Somme............oooiiii. " " " " ! i 4 " "
N T PR 436,145 848,625 791,835 .wéi_o 714,684 461,590 u "
Tarn-et-Garonne.. . ............. 351,853 575,889 ilio,059 \éé\_q 484,683 298,736 272,100 2h2,788
L . 738,993 1,111,808 811,097 ws.o_x 1,002,261 1,005,090 9he,1hy
Vaucluse . . ... .. P 438,171 556,214 502,946 \:“.wé 397,197 182,887 125,323
Vendée.. ..........o.... e 648,159 979,184 801,334 uw%wqw 857,583 986,235 254,672
Vienne. ..... .. e 599,400 946,783 679,480 \.WMf,Go 869,86/ 690,381 880,504 632,503
Vienne (Haule-). . .....oovvvnn.. 28,031 37,883 28,046 . m,qmm 31,064 23,596 19,247 10,199
Vosges. . ... P 244,696 999,545 329,680 . m_mémb 254,613 176,695 161,484 163,567
Yonne ... 1,200,971 1,200,821 1,508,646 099,235 713,011 477,078 | 1,086,050 294,979
Tmm—
TOTAUX. « v v 51,371,875| 50,653,h22| 68,942,931| 63,837,633 W91 71,177,065 53,536,933 56,580,687 | 49,427,081
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PORTUGAL.

Les vins du Portugal étaient représentés & Vienne par cent quatorze
exposants, dont quatre-vingt-douze ont envoyé des échantillons de vin, et
vingt-deux des alcools, spiritueux et liqueurs. L’exposition de ce royaume,
si favorisé par la nature et dont les produits trouvent & I'étranger un ac-
cueil si empressé, semblait vouloir démontrer quil pouvait produire
autre chose que des vins alcooliques et liquoreux. En effet, nous avons dé-
gusté un nombre important d’échantillons qui n’avaient point le caractére
ordinaire des produits de cette latitude. Un certain nombre de ces vins
n'avaient pu résister a la température élevée qui les entourait, et étaient
devenus aigres; d’autres, bien conservés, 1égers de couleur, nets de goit,
ne nous ont pas paru devoir se conserver longtemps. Quant aux vins de
liqueur, ils ont conservé & juste titre leur vieille réputation; ils sont dignes
en tout point de la faveur dont ils jouissent. La production du Portugal
est & peu prés celle de notre département de la Gironde ; elle varie entre
2,500,000 et 3,500,000 hectolitres, sur lesquels 500,000 & 700,000
hectolitres sont exportés. Les principales qualités produites sont : le Porto
sec et doux, le Madére, le Muscatel de Sétubal, les vins blancs de Bucceslas,
les vins ordinaires de Castaxo, de Torres, de Pedras, etc. La production
moyenne est de 21 hectolitres & Ihectare ; la fabrication des vins est 'ob-
jet de grands soins. Les additions d’alcool faites pour arréter la fermenta-
tion permettent la dissolution du sucre resté en suspension; elles ont lieu
presque tous les trois mois, et ne sont génées par aucune mesure fiscale.
La circulation de ce produit du sol est libre, comme celle de tous les autres
produits; aussi les progrés de toute sorte sont-ils le but cherché et souvent
atteint par les viticulteurs de ce pays.

Nous avons eu a appremer un résultat fort curleux du procédé de
M. Pasteur, appliqué & un vin blanc : ce vin, chauffé, est demeuré doux;
le méme vin, livré & lui-méme, aséché complétement.

Les deux vins n'ont aucune ressemblance. Cette métamorphose, ou du
moins cet arrét momentané de la fermentation, produit par le chauffage sur
un vin pendant son évolution de fermentation, est intéressante & observer,
et peut avoir, dans certains cas, des applications utiles. Les alcools de vin
exposés parle Porlugal sont d’une finesse et d’une rectitude de godit peu
communes; ses eaux-de-vie sont sans caractére; ses liqueurs, peu nom-
breuses, mais bien soignées, onl pour base ces alcools si fins qui, en
vieillissant, acquiérent des qualités bien précieuses. Ces liqueurs sont en
grand nombre anisées el orangées; beaucoup sont destinées & étre éten-
dues d’eau, Le vin d'orange du Portugal est trés-agréable et trés-bien fait.
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Le Portugal a obtenu :

Médailles de progres.. . ..o ovvv i 7
Médailles de mérite. . .« .. oo i e e e 21
Mentions honorables.. . ... ... . i 33
REACOMPENSES . . v v v v v e et 61

ESPAGNE.

Les conditions politiques dans lesquelles se trouve I'Espagne rendaient
fort difficile I'exposition de ses vins. Il a fallu aux membres dn Jury de
cette nation un courage peu ordinaire pour abandonner leur famille,
leurs intéréts personneis, et venir a I'é(ranger représenter les intéréts
de leur pays. Malgré toutes ces difficultés, I'Espagne était un des pays les
mieux représentés  I'Exposition de Vienne. Les membres du Jury de cette
nation avaient pu collectionner et expédier 1,200 échantilions représen-
tant tous les produits de la viticulture de ce riche et magnifique pays;
trois cent soixante exposants les leur avaient confiés.

Depuis VExposition de 1867, I'Espagne a fait de grands progres. La
vinification avait été trouvée alors si défectueuse, que Tappréciation des
échantillons exposés avait été fort difficile, car ils avaient fermenté; a
Vienne, au contraire, quoiqu'ils fussent placés dans les mémes conditions,
la fermenlation a été une exception, et nous avons pu apprécier complé-
tement les produits de ce pays.

Nous avons constaté que leurs vins communs colords avaient une ri-
chesse de teinte et un corps qui, avec nos petits vins de France, rendraient
leur emploi trés-fructuenx pour les deux pays, les prix étant extrémement
bas. Au moment ol le phylloxera achéve son ceuvre de destruction dans
le département de Vaucluse en détruisant complétement nos crus de la
cote du Rhone, tels que Chéteauneuf-du-Pape, Roquemaure , Tavel, Saint-
Laurent, nous avons trouvé en Espagne des vins de méme espece & des
prix fort modérés. Finesse, goit agréable et vinosité considérable, tels
sont les caracitres des vins légers que nous avons goltés et qui peuvent
se récolter dans toutes les provinces de TEspagne.

Leurs tentatives d’imitation de nos vins de Bourgogne et de Bordeaux
ne présentent aucune analogie avec leurs modéles; elles sont une preuve
de plus que la transplantation d’un cépage ne lui conserve pas ses qualités
primitives, mais que le cep sassimile les sels de la terre ou 1l végete,
lesquels constituent seuls le bouquet enanthique.

L'Espagne est un des pays du monde ot la production du vin de liqueur
se fait en plus grande quantité; sa position topographique lui permet

il b}
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d'égaler et de dépasser souvent en qualité les pays placés dans des condi-
tions climatériques semblables. Il suffit de citer ses Grenaches, ses Mos-
catels; ses Lacryma, Rosa, Malaga, Pasxaréte, Pédro Ximenés, Tintillo
de Rota, Rancio, nectar Malvoisie, pour avoir tout de suite la pensée de ce
poéte francais qui comparait les vins d’Espagne a un rayon de soleil mis
en bouteille. Qu'imaginer, en effet, de plus suave que ces amontillades
inimitables! Au milieu de ces produits auxquels la mode a fait une répu-
tation si méritée, nous en avons trouvé qui, presque inconnus, sont livrés
& des prix dérisoires.

Beaucoup d’exposants espagnols ont fait venir & Vienne des collections,
et avec les vins ils ont exposé des alcools et des eaux-de-vie, voire méme
des liqueurs; comme la distillation est libre, et que Pemploi de I'alcool de
vin pour aviner des vins est nécessaire pour obtenir les qualités que nous
avons constatées, il est nécessaire d’avoir un produit qui ne nuise pas
par son golit empyreumatique a la délicatesse des vins sur lesquels il doit
dtre employd. C'est pour cela ue tous les soins sont apportés & la prépa-
ration des alcools qui ne sont pas employés & la cuve, mais & I'avinage
trimestriel des vins. En dehors de 1'alcool , on fait trés-peu d’eau-de-vie;
cependant nous avons dégusté des imitations de Cognac, mais nous ne
nous en inquiélerons pas. '

Les liqueurs exposées étaient de bonne qualité; presque toutes avaient
pour base le sucre et T'alcool anisés et parfumés avec différentes es-
sences.

La production en est importante; dans I'état de désordre ol étaient
les pouvoirs publics & ce moment, aucun document officiel n'a pu étre
produit; cependant, d'aprés un document émané d'un grand propriétaire
viticulteur de le Catalogne, la production viticole alteindrait 2o millions
d’hectolitres, soit environ 19 hectolitres par hectare de terre cultivée en
vigne.

L'exportation des produits espagnols est appelée & un grand développe-
ment, si le phylloxera ne vient pas, comme en France, arréter la produc-
tion; en attendant qu’il en soit ainsi, notre déficit actuel trouve a se com-
bler au moyen de Pexportation active qui se fait en ce moment des vins
ordinaires.

Voici les récompenses obtenues par I'Espagne :

Dipléme dhonneur. . . ....... ... ..o e 1
Médailles de progrés. . ...l 33
Médailles de mérite.. . ... ................c.cue...:. 100
Mentions honorables.. . ............. ... ... ...... V... 113

RicompeNses. ................ aly
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TURQUIE.

De tous les pays producteurs de vin, la Turquie est sans contredit
celul qui a fait les progrés les plus sensibles depuis IExposition de 1867.
A cette époque, en effet, aucun des produits exposés n'avait mérité de
mention particuliére. I1 w'en a pas été de méme & Vienne en 1873;
soixante-quinze exposants avaient envoyé 123 échantillons de vin et spi-
ritueux, parmi lesquels un nombre assez considérable ont attiré I'attention
des membres du Jury. Nous avons trouvé des vins excellents, dun gofit
parfait, bien qu'ils aient traversé une température fort élevée.

Un des caractéres particuliers des vins de Turquie est une astringence
trés-prononcée, qui accuse la présence d’'une grande quantité de tannin,
et qui doit prendre son origine dans un séjour trop prolongé & la cuve;
il y a certaines iles de I'archipel lonien qui en ont une dose st grande,
qu'il est difficile de conserver le liquide dans la bouche. Dans d'autres
parties de empire,, on trouve un gotit de poix fort prononcé, qui provient
de Tenduit dont on revét les vaisseaux vinaires, lesquels recoivent le vin
encore en fermentation : le vin dissout celte matiére résineuse et en con-
serve le gotit. Ces inconvénients disparaitront bien vite, quand I'observa-
tion en sera faite aux intéressés, qui ont tout avantage & remplacer un
outillage défectueux par des appareils en harmonie et suffisants pour le
développement que prend la production vinicole dans un pays qui, jus-
qua présent, avait des préceptes religieux prohibant la consommation
du vin.

Les vins de liqueur faits avec des plants de Muscat et de Grenache et
les vieux cépages grecs donnent des produits d'excellente qualité.

Un tableau comparatif de la richesse alcoolique des produits de la Tur-
qu1e était placé sous les yeux des visiteurs de ces produm, il commen-

cait & 8 degrés et finissait & 21 degres Les alcools et spiritueux exposés

par la Turqule ne peuvent étre appremes que relativement au gout des
consommateurs; en effet, tous ces prodilits sont imprégnés d’un gotit
d’anis fort prononce de sorte que, sous ce gout qlu sature absolument
les papilles dn palais, il est impossible d’apprécier convenablement ce
produil.

Les liqueurs, en petit nombre, ont toules Vanis pour parfum.

En résumé, la Turquie a obtenu a 'Exposition de Vienne :

Médailles de progrés.............. ... [P 7
Médailles de mérite. ............. e ... 20
Mentions honorables . ............ S e . 29

R¥comMPENSES. . . ... e 56
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1TALIE.

Les produits de I'Italie dont nous allons parler étaient emmagasinés
dans les caves d’Anna Gasse; I'importance de leur exposition était consi-
dérable. Deux cent cinquante-neuf exposants avaient envoyé hga échan-
tillons de vin, et cent trente-six exposants, un nombre considérable d’¢-
chantillons de spiritueux et liqueurs.

Un progrés important a été réalisé par les viticulteurs italiens. En
1867, toutes les personnes qui avaient gotité leurs produits avaient été
frappées de I'étrangeté et de la variété des gotits que présentaient leurs vins
communs; aprés en avoir étudié soigneusement la cause, nous avions cru
devoir l'attribuer au mode de culture de la vigne, qui, laissée & toute hau-
teur, mélait sa séve et sa végétation & celle des arbres qui étaient dans
son voisinage. Cette année, nous n’avons trouvé rien de semblable, et les
divers échantillons de vins communs qui nous ont été soumis nous ont
paru avoir une grande netteté de gott. Nous avons remarqué, toutefois,
que les efforts des viticulteurs italiens étaient dirigés vers la possibilité de
conserver le produit assez longtemps pour lui faire acquérir un prix assez
élevé pour les rémundérer de leurs peines et de leurs soins; ils pensent que
le bouquet et les qualités acquises pendant le temps de garde justifieront le
plus souvent leurs prétentions. Je crois qu'en viticulture, en général, c'est
une erreur, et que les frais de conservation, les soins considérables exigés,
surtout dans les deux premiéres années, sont plus importants que 1a valeur
qu'on en obtient, surtout en tenant compte des risques énormes qui sont
inhérents & cette conservation; il ne peul y avoir en perspective que lalea
d’une récolte compromise, qui, produisant une hausse importante, défraye
le propriétaire de ses soins et débours.

Le climat de I'Italie lut permet de faire des vins de toute qualité. Ceux
de la Savoie et du Piémont ont le caractére de nos vins de T’est et du
centre; ceux de la Ligurie et de la Lombardie ont de Tanalogie avee ceux
du nord de I'Espagne, et ceux de la partie méridionale ont la richesse de
couleur et d’alcool du sud de I'Espagne. Toutefois les vins d’Italie ont gé-
néralement plus de tannin que ceux d’Espagne; leur saveur est plus vive,
plus accentuée: nous parlons toujours des vins communs.

Les vins fins sont représentés par de nombreux et excellents types de
vin de Malvoisie, d’Asti, de Guarnaccio, de Syracuse, de Montepulciano,
d’Aleatico, de muscat de Lipari, de vin de la cote de 'Etna, Marsala, Ma-
dera de UEtna, de Capri, elc. .

Le commerce d’exportation prend une extension considérable : de
1,362,632 bouteilles quil était en 1867, il s'est élevé & 2,230,500 en
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1872, et les exportatidns en fiits se sont élevées de 285,276 en 1867 &
586,594 en 1872. L’Amérique est le principal client de Iltalie pour ses
vins de liqueur; la France et Angleterre absorbenl presque en entier les
exportations faites en futailles. 1l est vrai de dire qu’en regard de Pexpor-
tation il convient de placer Iimportation, qui, en 1867, était de 271,316
bouteilles, et qui, en 1872, alteignit 460,500 bouteilles, dont 311,000
btatent fournies par la France.

Le total de Texportation italienne est donc de 608,899 hectolitres; le
lotal de son importation est de 43,557 hectolitres; total, 565,342 hecto-
litres. Sa production, de 29 millions, est passée & 35 millions d’hectolitres.
Gette augmentation est due aux plantations faites en Piémont et en Tos-
cane. Reste pour la consommation intérieure 34,400,000 hectolitres.

Nous avons trouvé en ltalic une collection considérable de liqueurs,
peu d’eaux-de-vie, quelques alcools d’industrie, le tout de qualités fort
diverses; cependant il y a quelques beaux types qui ont été jugés dignes
d’étre récompensés , nolamment les vermouths de Turin, qui ne ressemblent
en rien a ceux de France. Les liqueurs sucrées présentent la méme variété
et la méme bigarrure de couleurs que celles observées dans les autres
contrées; nous devons constater que cette production répond & un besoin,
puisque la consommation va toujours croissant. Remarquons en termi-
nant que Iltalie, qui n’a pas craint de mettre un imp6t sur les moutures,
a laissé libre la circulation des vins et alcools et les proportions d’avinage.

I’Italie a obtenu A Vienne :

Dipldme d’honnear......... ... ... ...,

Médailles de progrds.. . ......... ... .. . 10

Médailles de mérite.. . ... ........ F 65

Mentions honorables.. .. ...... ... ... ... .. .. ... ..., 160
RECOMPENSES . o .o oo 236
AUTRICHE.

L’empire d’Autriche continue & développersa production vinicole. Nous
allons nous occuper dans cet article des vins exposés a Vienne par cette
puissance, en dehors de la Hongrie, & laquelle nous consacrerons un ar-
ticle spécial. Les produits de I'Autriche étaient représentés par cinq cent
quatre-vingts exposants ayant envoyé 2,210 échantillons. Nous devons
constater les soins attentifs donnés par tous les exposants a leurs produilts,
le bon golit et importance des expositions individuelles, qui attiraient les
regards et Padmiration de tous les spectateurs. Dans chaque conlrée il
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yavalt, aprus I'exposition particuliére, une exposition générale de la pro-
vinee, qui avait recueilli les meilleurs types et les avait placés avec art au
centre du local affecté aux expositions agricoles. Les échantillons destinés
4 la dégustation étaient déposés dans les caves de la cour des comptes. Les
catalogues, dressés avec un soin et une précision exirémes, ont permis
d’effectuer 1a dégustation aveée méthode et fruit. La production de cer-
taines contrées de I’Auiriche a augmenté assez sensiblement depuis 1867;
on peut Pestimer, en dehors de la Hongrie, 34 18,500,000 heclolitres.
La Transylvanie, 1e Tyrol, la Dalmatie et 1a Moravie sont les provinces ol
la production sest le plus développée; presque tous les vins soumis & l'ap-
préciation du Jury avaient été récoltés entre 1865 et 18703 les procédés
employes pour la vinification portent la trace de soins prévoyants; car les
vins que nous avons dégustés avaient une grande netteté de godt. Si un
cerlain nombre d’échantillons étaient altérés, il fallait en accuser la fai-
blesse du produit, gui ne comportait pas, pour certaines années, une aussi
longue conservation; les vins blancs surtout ont une tendance assez mar-
quée & tourner au gras.

Nous avons trouvé dans le Tyrol des vins rouges excellents, ayant beau-
coup d’analogie avec les vins de Palus de la Gironde. En général, les prix
demandés ne sont pas en rapport avec les qualités, et cependant ils doivent
étre & peine rémunérateurs. Ainsi, en Transylvanie, le prix moyen est de

5 & 80 centimesle litre pris sur place, pour le vin récolté de 1866 A 1 869;
Thectare de vigne dans ce pays ne produit guére, en moyenne, que 12 hec-
tolitres; en déduisant du prix précité cinq ans d'intérét et de coulage,
soit 10 p o/o paran, vous arrivez & un résultat peu rémundérateur. Il est
vrai qu’en beaucoup de provinces, surtout aux environs des grands cenlres
de population, les choses se passent autrement : il y a dans les centres
vinicoles des commercants qui achétent le raisin, font le vin, le soignent
pendant le temps nécessaire pour le rendre potable, le meltent en bouteilles
et le livrent & la consommation; ils ont des établissements qui représcntent
une valeur considérable; leur matéricl est des mieux organisé. Nous avons
vu des magasins pouvant loger en foudres 20,000 hectolitres. De pareilles
installations ne sont possibles que dans un pays ot le vin est un ohjet de
luxe et ne parait que sur les tables des personnes aisées. Aussi le nombre
de ces établissements est-il fort limité, et cette manitre de travailler ne
permet pas de développer la consommation en réduisant Ie prix du vin
pour qu’il soit & la portée de tout le monde. La boisson usuelle est la bitre
elle est trés-bonne; on sent peu le besoin de changer d’habitude. Les
vins blancs sont produits en grande abondance et leur consommation est
plus usuelle que celle des rouges; ils ont un gotit de pierre & fusil et des
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qualités diurétiques qui les font généralement apprécier : dans la basse Au-
triche, nous avons remarqué le Kirchner, le Voslauer, le Klosterneubur-
ger; en Styrie, le Marburger, le Jérusaleer, le Venarier, qui ont conservé
leur réputation. En somme, I'Autriche produit trés-peu de vins fins; Ia
moyenne de sa production est de qualilé satisfaisante, et, grice aux soins
intelligents dont elle est entourde, cette production arrive a satisfaire les
exigences des consommateurs.

Lécole de Klosterneuburg, ot sont installés des laboratoires importants
pour les analyses des cultures variées de tous les plants de vigne connus,
n'est point étrangére aux progreés que fait 'Autriche en viticulture. Cet
établisscment met ses collections et son enseignement & la disposition du
public avec le plus complet abandon; sa situation aux portes de la capi-
tale permet A un grand nombre de personnes d'y puiser un précieux en-
seignement.

L’Autriche est un pays essentiellement agricole ; aussi avons-nous trouvé
dans son exposition de spiritueux quelques échantillons de trois-six de bet-
teraves et de pommes de terre bien distillés et d’'un gotit tout & fait neutre.
Ges produits sont destinés & la consommation intérieure, et surtout & la
fabrication desliqueurs, qui prend un grand développement dans les cenlres
habités. Malheureusement, le choix de ces trois-six n’est pas toujours judi-
cieusement fait; aussi avons-nous (rouvé beaucoup de liqueurs laissant a
désirer sous ce rapport; mais, a colé de ces produits inférieurs, il y en a
eu d'une qualité incontestable, et qui prouvent que les procédés les plus
perfectionnés et les matiéres premiéres les mieux choisies ont concouru a
lear fabrication. Aussi ’Autriche a-t-elle obtenu :

Diplome dhonneur.. ........ .. ... oL Lo 1
Médailles de progrés. ......... . ... ..o oL 9k
Médailles de mérite.. .. ... v c.gb
Mentions honorables.. . ............. e ... 185
RicompEnses. . ... ............. 306

HONGRIE.

Limportance de la culture de la vigne en Hongrie, la supériorité mar-
quée de certains de ses vins que le monde entier apprécie, I'importance
géographique de ce pays, méritent certainement qu’il lui soit consacré un
chapitre spécial. Les conditions topographiques et climatériques, qui ont
6té si bien décrites dans le livre publié en quatre langues par les soins
de I'Association des propriétaires de Hongrie, sont connues de tout le
monde; nous n’entrerons dans aucun détail A leur sujel. Nous constate-
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rons, d’abord, que les produits de la Hongrie étaient représentés par 1,514
échantillons envoyés par trois cent vingt-neuf exposants. Ges échantillons
étaient déposés dans les caves d’Anna Gasse. Des catalogues imprimés a
Favance et en parlaite concordance avec les numéros mis sur les bouteilles
facilitaient la régularité des opérations du Jury. La galerie consacrée &
Yexposition agricole de la Hongrie était ornée de vitrines magnifiques
contenant les produits vinicoles des grands seigneurs de ce pays, qui
n’ont reculé devant aucun sacrifice pour faire connaitre et répandre autant
quil était en eux leurs vins et spiritueux. L'importance des terres consa-
crées a la culture de la vigne est d’environ 300,000 hectares, ayant produit
en moyenne, depuis dix ans, 7 millions d’hectolitres. Dans cette production
le vin blanc entre pour les deux tiers, et le vin rouge pour un tiers. L'ex-
portation des produits de Hongrie est trés-variable; elle subit 'influence
de la récolte : en 1868, elle a été de 1,800,000 hectolitres, représentant
une valeur d’environ 37 millions de francs; en 1871, elle n’a été que de
1 million d’hectolitres, pour une valeur de 22 millions de francs.

Le prix des vins de Hongrie suit la progression soutenue vers la hausse;
ainsi, les vins de Bude dits de table valaient : :

En 1850......... e de 4 & 12 florins I'eimer.

1855. . ...... e e 7 & 18
1860.. .0 e 8 & 20
1865....... e e 9 & 20
1870, ..o e .. 10 & ho
1871..... .. e S, . 8 a 20
1872.. .. e e 10 a 3o

Quant aux vins de Tokay, les variations sont beaucoup plus importanies:
les prix qui vont étre indiqués sont des moyennes obtenues en y compre-
nant les prix des vins de Tokay :

En 1835............ e e de 20 & 75 florins.
1840. o v ... ... e e e . ho & 120
1845 . o e ho & 130
1850....... e e ho & 100
18556...... e e e e - 80 4 200
1860 0 v i e e 80 & 120
1865-1868 ........... P 80 4 2bo
1860, vt . 9o & 200
18700 o 8o a4 2bo
1871 v e e e e 8o a 180
187200 i J 80 &4 220
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- Les vins dits moyens :

En 1835, o de 30 & 8o florins.
1800 . 3o a 8o
1845-1850. . .o 20 & 100
1855-1868. .. ... o ho & 100
186g. ... ho & 8o
1870, o bo & go

Les vins les plus communs :

En 1835...... SO de 1 fl. 1/4 & 2 florins.
1840, oo e 1L a/bah
184, e . 2 A 3
1850, 3fl.1/bab
1855, hfl.1/h a6
1860, oo h & 7
1865, . b a 6
1866, . .o - bfl.1/246 1l 1/a.
1867, .o e 6 a 8
1868, .. e h & 5
186g. . ... h a 7
18700 v b & 8
18710 o 6 & 9
1879, 7 & 9

Les vins d’Erlau, qui jouissent d’une grande réputation & I'étranger, va-
{aient :

Bn 16g7..... oo 8 florins.
1L 9
17000 e de 3 a 4 i
1781-1788. ..o 5a 51l /.
1881 e e e 83 4 166
1812, . 1 Q 3
1822 it e e 20 & 95
1828, e 19 A
18300 v v e e 10 & 20

Ces détails statistiques prouvent qu’on ne peut atlribuer au vin aucune
valeur intrinstque; que la réussite de la qualité jointe & Fabondance ou &
la disette réglent seules les prix. '

Les vins blancs communs exposés par les propriétaires de Hongrie lais-
saient beaucoup a désirer : un grand nombre filaient comme de Ihuile. A
coté de ces produits défectueux, qu’on avait trop longtemps conservés, il y
avait des vins d’une réussite compléte, présentant fous les caractéres de
grands vins, et qui sont danslasérie des vins de liqueur, dits Ausbruche et
Auslesen. Les espéces désignées sous le nom de Bakalor, Riisling, Szomo-
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rodner, Csonurer, Ruster, Somlauer, Vederburger Cabinet, prises dans les
expositions collectives de la Tokay Hegyalya, de Presbourg et Wersetzer,
ont présenté de trés-beaux spécimens. Nous ignorons complétement quelle
est la proportion de ces excellents vins dans la production générale, nous
la croyons peu importante. Comme difficulté vaincue & force de soins, de
persévérance et d’efforts, il est difficile de pouvoir dépasser ces essais. Au
point de vue pratique et comme résultat matériel, 1l doit étre négatif.

La production de Falcool en Hongrie est répartie entre un nombre trés-
considérable d’usines agricoles; en 1851, on en comptait, en comprenant
les usines industrielles, 104,494 ; & cette époque, une augmentation de
droits sur les usines en fit réduire considérablement le nombre; aujour-
d’hui, il yen a 35,068 agricoles et 2,324 industrielles. Dans ces usines,
on distille des pommes de terre, du scigle et surtout du mais. Cing seu-
lement sont affectées a la distillation de la betterave, qui y a été introduite
depuis peu de temps (1860); on produit beaucoup d’eau-de-vie de prunes,
appelée dans le pays Slivovitz ou Silvorium. Ce dernier produit, quisoh-
tient de la distillation du jus de prunes fermentées, s’éléve annuellement a
22,500 hectolitres; il est obtenu & 56 degrés; sa consommation est fort
populaire. L’astringence de ce liquide est telle, que les palais qui n’y sont
pas accoutumés se laissent entamer par lui. L'importance des autres fabri-
cations atteint le chiffre de 58 millions de degrés esprit, soit 580,000 hec-
tolitres ; la valeur moyenne de cet alcool est de 28 & 32 francs 'eimer de
56 litres & 100 degrés; la valeur du Slivovitz est de 55 a 7o francs les
56 litres. Les alcools qui ont été soumis au Jury n’étaient point rectifiés,
aussi leur appréciation a-t-elle été impossible, les huiles essentielles étant
trop abondantes pour laisser au golt une autre impression que la lear.

L'industrie de la fabrication des liqueurs est une branche importante
du commerce et de la consommation en Hongrie; leur variété est lrés-
grande; les liqueurs alcooliques sont en majorité; les amers & base de
kiimmel sont nombreux et bien combinés.

L'exportation des spiritueux hongrois est en décroissance ; elle s’élevait,
en1868, 4 4bo,000 hectolitres, représentant 1 4,800,000 francs;en 1872,
elle n’était plus que de 205,000 hectolitres pour 6,500,000 francs.

La Hongrie a obtenu & I'Exposition de Vienne les récompenses sui-
vantes :

Dipléme dhonneur. . .. ... ... oL e 1
Médailles de progres. ... ... ... o oL 10
Médailles de mérite. . ... ............ .. P 81
Mentions honorables.. ... ................ e ... 11b

Bifcompexses. . .. ...... ... ... .. 207
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ALLEMAGNE.

La Confédération allemande était représentée a IExposition universelle
deVienne par quatre cent trois exposants, ayant déposé dans les caves d’Anna
Gasse 1,200 échantillons environ. Les pays vinicoles de cet empire sont des
royaumes tous situés dans la partie méridionale, tels que ceux de Baviére,
de Saxe, de la Hesse, da Palatinat, et enfin nos deux provinces d’Alsace-
Lorraine, qui ont plus que doublé la production viticole de I'Allemagne.
Chaque fols qu'un observateur de la nature gotite attentivement les pro-
duits des bords du Rhin qui se nomment Johannisherg, Rudesheimer, Ei-
binger, Geisenbeimer, Erbacher, Marcobrunner, Rauenthaler, Hochheimer,
et qu'il regardela position géographique qu’occupent les pays qui donnent
ces magnifiques produits, son étonnement est bien grand, surtout si, fai-
sant un examen comparatif, il déguste ceux d’une zone beaucoup plus
tempérée : la richesse des produits des bords du Rhin lui parait inexpli-
cable; les matiéres saccharines qui y sont contenues, en si grande quan-
tité qu’elles en empéchent la consommation dans les premiéres années de
la réeolte, bouleversent son esprit. Il faut, pour qu'il puisse arriver & s'expli-
quer le fait d'une maniére plausible, consulter la construction géologique
de ce sol de silex qui emmagasine, sans en laisser perdre un degré, 1a cha-
leur que le soleil lui envoie, et la rend, en la multipliant de ses effluves, &
la vigne qui végtte dans ce sol; il faut encore que sa pensée assiste aux
soins minutieux qui président a cette récolte; qu’il voie avec quel soin tout
grain souillé de la moindre impureté est mis & part, avec quelle attention
le moment opportun pour la cueillette est surveillé et saisi; qu'il sache la
vigilance extréme avec laquelle se surveillent le pressurage et la fermenta-
tion de ce précieux liquide quon appelle duslesen et Ausbruche, pour avoir
Pexplication du mystére que son goiit lui révéle et que sa raison se refuse
A croire. Les quantités ainsi récoltées sonl si peu importantes, quelles ob-
tiennenl des prix fantastiques, que peut justifier la difficulté vaineue,
mais que ne justifie pas la valeur intrinséque du produil. Parmi les vins
qui ont été soumis a notre examen, nous en avons trouvé de tellement
sucrés, que leur consommation nous paraft impossible en cet état, et que
nous ne pouvons leur attribuer d’autre destination que celle de donner de
la qualité & ceux qui en manquent; car, & ce degré de douceur, le vin est
péteux et lourd, et, bu en cet état, il serait écceurant. En dehors des grands
vins du Rhin, les vins blancs de 'Allemagne sont bien faits, mais ont un
gotit de pierre 4 fusil auquel il faut s'accoutumer pour les consommer: les
vins des bords de la Moselle sont plus 1égers et plus agréables.

Les échantillons exposés par 'Alsace-Lorraine étaient en quantité -
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portante; nous y avons trouvé des vins rouges de bonne qualité, et en plus
grande quantité des vins blancs; les prix qu’ils obtiennent de leurs pro-
duits sont extrémement élevés. Le nouveau régime sous lequel ils sont
placés ne permet pas I'exportation des produits viticoles de ces deux pro-
vinces; en effel, on pergoit un droit de douane qui est de 25 francs par
hectolitre. '

Depuis 'Exposition de 1867, aucun fait saillant n’a été signalé en
Allemagne, en ce qui touche la vinification ; la consommation puise les
quantités qui ne sont pas récoltées sur son sol, en I'rance, en Autriche et
en Espagne. '

La production de T'alcool continue & se développer dans I'Allemagne du
Nord. Gent quarante-sept exposants avaient envoyé a Vienne des produits
de leur industrie, tant en alcool qu'en spiritueux et liqueurs diverses. Les
alcools sont distiliés et rectifiés avec une rare perfection; les trois-six de
pommes de terre, qui sont ceux dont la production est 1a plus considérable,
sont d’'une neutralité parfaite. Les liqueurs sucrées ont moins de perfec-
tion que dans les pays qui ont a leur disposition pour les fabriquer des
alcools de vin : cette différence est surtout sensible pour celles qui sont
destinées a étre conservées longtemps.

En résumé, I'Allemagne a obtenu :

Dipldme d’honneur....... ... ... ... ... .o L 1
Médailles de progrés.......... e 27
Médailles de mérite.. .. . ... ... .. ... .. 92
Mentions honorables. . . .. ... ... ... . e 1h1
RECOMPENSES.. o o oo i e e e 261

RUSSIE.

Nous avons trouvé jusquici des catalogues soigneusement faits, mais
aucun ne saurait égaler en renseignements précis ceux que M. le pro-
fesseur Salomon a placés sous nos yeux pour l'appréciation de Pexpo-
sition des vins de Russie & Vienne, & laquelle ont pris part soixante-neuf
exposants, qui ont envoyé 109 échantillons de vin et un nombre considé-
rable d'échantillons de spiritueux. En effet, nous trouvons dans ce docu-
ment 1'analyse chimique des produits de différents vignobles russes et de
différentes années; nous trouvons également un tableau des conditions at-
mosphériques des principaux centres de production vinicole. Enfin, bien
que les vins de Russie fussent déposés dans les caves d’Anna Gasse, quel-
ques échantillons ont été altérés par le transport; les autres ont 616 appré-
ciés par le Jury et récompensés. La culture de la vigne occupe en Russie
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une grande surface : la Bessarabie, la péninsule de la Crimée, toute la ré-

gion du Caucase, les bords du Don et les embouchures du Volga, prés

Astrakan et Kislar; elle est cultivée aussi dans tout le Turkestan, mais

nous n’avons sur ce point aucune donnée précise. Voici, d’aprés les en-
A : ]

quétes officielles, les résullats en nombres ronds :

EnGrimée....... ... ... . .. .. .. .. . ... ... 1,200,000 védras.
En Bessarabie.. .. . .. e e 380,000
Aux bords dauDon...... ... ... ... ... ... ... . 150,000
CGaucase du Nord................. ... ........ 3,300,000
Caucase du Sud. ... ................. ... ..... 8,400,000

La température moyenne observée aux stations ci-aprés ont donné les
résultats suivants :

Yalta....... ... . . 10° 72

Nikita. ...t 9° 87 bté du Sud
Barabach....................... 10° Réaumar
Simphéropol. . . . . e 7" 79 o
Sébastopol. .. .. ... oL 9° 34 |

La richesse alcoolique des vins de Russie varie entre 5,59 et 14,35. La
production varie suivant les terrains; ainsi, dans la péninsule de Crimée,
sur la cote du Sud,ily a des gisements de calcaires jurassiques favorables
a la production de la vigne et surtout A la qualité du vin; l'autre partie
de la péninsule est composée de terrains d’alluvion d’une grande fertilité;
aussi, pendant que les premiers produisent 150 védras 3 P'hectare, les se-
conds en produisent 500; la vallée de Saudack, par exemple, doit son ex-
tréme fertilité & I'immersion périodique de ses terres; si les vins produits
par ce procédé sont inférieurs en qualité, la quantité compense cet incon-
vénient, et permet de faire un produit potable qui est livré & des prix peu
élevés. En résumé, la Russie a sensiblement augmenté sa qualité depuis
1867; ses nombreuses stations expérimentales, ses cercles d’agriculture,
soccupent d’une maniére spéciale de la culture de la vigne; les grands
propriétaires des régions méridionales ne reculent devant aucun sacrifice
pour développer cette branche de 'agriculture, en faisant tous les essais
que la science leur conseille.

La distillation est une industrie considérable dans le nord de la Russie.
La consommation des boissons alcooliques y est excitée par la température
trés-basse sous laquelle vit une population qui, une partie de 'année, est
obligée de vivre immobile et de chercher des réactifs factices pour activer
la circulation du sang et le jeu de son organisme; aussi avons-nous trouvé
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de nombreux échantillons des produits de cette espéce a Vienne. Les grains
et les pommes de terre font la base des matiéres premiéres convertics en .
alcool; la rectification n'en est pas parfaite: les gotits empyreumatiques
subsistent dans beaucoup de produits et se retrouvent dans les liqueurs
fabriquées avec cet alcool; cependant nous avons trouvé du kiimmel trés-
bien préparé, des liqueurs améres, des élixirs de toute saveur fort prisés
dans ce pays, et appropriés au climat par leur composition.

La Russie produit aussi, et de toute antiquité, une boisson fermentée,
composée d’eau et de miel, appelée hydromel et qui se conserve de nom-
breuses années; nous en avons goGté de fort bien faite qui datait de plus
d’un siecle.

Les récompenses obtenues par les produits russes exposés dans la troi-
sibme secilon du quatriéme groupe sont :

Dipléme d’honneur .............. ... ... .. ... 1
Médailles de progrés. .. .......... ... ... ..., . b
Médailles de mérite.. . .. . ..o i e 21
Mentions honorables . .............. .... P 17
RicompENsES. .. ... . ... ... ... hh

SUISSE.

La Suisse, dans ses nombreuses vallées abritées des vents violents, pro-
duit quelques vins blancs et rouges de qualité fort ordinaire, mais trés-
prisés de ses habitants. Ces vins, presgue toujours vendus & trail de cuve,
atteignent ordinairement les prix de 75 a go francs Ihectolitre. La pro-
duction n'en est pas grande, mais elle augmente tous les jours; il y en
avait 47 échantillons a 'Exposition de Vienne. Leur dépdta Anna Gasse
les avait préservés de l'influence de la température du palais de I'Expo-
sition.

La fabrication des liqueurs et la distillation des grains, mélasses et
pommes de terre, est importante relativement & la population de 1a Suisse;
les plantes aromatiques qui se trouvent en grand nombre sur ses monta-
gnes et dans ses vallées, lui permettent d’en faire d’excellentes. La disfilla-
tion des merises donne le kirsch-wasser, qui est si apprécié partout, et qui
mérite de V'étre. En résumé, les trente-huit exposants de ce pays, qui ont
soumis au Jury go échantillons de leurs divers produits, ont obtenu :

Médailles de progrés..... ............ e o9
Médailles de mérite. . . .. .. ... 9
Mentions honorables. . ... ........................ .. 22

RECOMPENSES . « v . v oo v e oo e v s 3¢
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GRECE.

Bien que depuis un demi-si¢ele la Gréce ait développé la culture de la
vigne sur son sol, d’'une maniére considérable, ellea pris une part fort res-
treinte a 'Exposition de Vienne. Trente-quatre exposants seulement figurent
sur le catalogue de la troisiéme section du quatriéme groupe. Les produits
quils ont envoyés accusent de grands progrés dans la vinification. Les vins
communs surtout, qui, en 1867, ne pouvaient étre apprécids & cause du
gotit de résine qui saisissait l'odorat et le palais, sont plus nets de gotit;
quelques-uns conservent encore trace de ce vice traditionnel, mais cest
Pexception; neuf exposants avaient envoyé des liqueurs sucrées fabri-
(uées avec une rare perfection. Tous ont été jugés dignes de récompense.
Iin résumé, les trente-quatre exposants de la Gréce ont obtenu A Vienne :

Médailles de progres. .. .......... ... ... . ... 3
Médailles de mérite. .. .... ... ... .. .. . 8
Mentions honorables.. ... .. ...... ... ... .. ... ... .. 10

RitcoMPENSES. . . ... ... .. 21

Nous ne terminerons pas cet article sans indiquer I’état de production
du vin en Gréce : 50,000 hectares de terre sont consacrés & cette culture,
qui produit 1,200,000 hectolitres. Les vins de liqueur de Archipel grec
sont & la hauteur de leur vieille réputation.

ROUMANIE.

Cinquante exposants roumains ont envoyé & Vienne 75 échantillons de
leurs produits, dont 46 de vin; malheureusement, ces derniers n'ont pu
¢ire dégustés, la fermentation les ayant altérés.

La production de cette contrée est moins imporlante que celle de la
Grece, bien que la culture de la vigne occupe un espace beaucoup plus
important; on estime & 100,000 hectares la superficie en vignes, et la pro-
duction n’atteint pas 1 million d’hectolitres. Une partie du vin est consommée
en mott. Les moyens employés pour arréter la fermentation n’ayant d’effi-
cacité que pendant un certain temps, il arrive un moment olt cette fermen-
tation, comprimée longtemps, se développe et compromet le plus souvent
Iexistence du liquide. La principale production a lieu sur les collines qui
sont situées au pied de la chaine des Carpathes et s’étendent jusqu'au
Danube. Les crus les plus connus de ce pays sont Cotnari (district de
Jasst), Dragachani (district de _Va]cao), Odobechli (district de Putna),
Délaon (district de Prahova) et Mari (district de Buris).
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Les liqueurs exposées par la Roumanie sont au nombre de 29 échantil-
lons fournis par vingl-deux exposants; leur qualité n’offre aucun caractére .
spécial, quelques-uns ont réuni la netteté du gotit & la pureté des aromes.
En résumé, la Roumanie a de grands progrés & accomplir pour éire au
niveau des pays producteurs de vins et spiritueux ; elle a obtenu :

Médailles de progrés.............. e e 92
Médailles de mérite. .. ...... ... ... .. ool Ll 6
Mentions honorables.. .. .. ... 12

RECOMPENSES . . 0o oo vt i 20

AMERIQUE DU NORD.

Depuis 1860, la culture de la vigne a pris un développement considé-
rable dans PAmérique du Nord. Presque tous ses Ktals en produisent, mais
c’est en Galifornie, dans la Virginie, la Caroline, les Massachusets, 'Ohio,
que se produisent les plus grandes quantités. Beaucoup de plants frangais,
espagnols et allemands y ont été introduits, et 1a production, qui en 1850
était de 10,000 hectolitres, peut étre évaluée aujourd’hui & 130,000 hec-
tolitres. Les produits exposés & Vienne étaient au nombre de 82 échan-
tillons de vin et 16 de spiritueux, envoyés par 27 exposants. Nous avons
constaté des progreés réels sur ceux exposés en 1867 : le goiit de pétrole
qui caractérisait les vins golités en 1867 avait disparu; le vin était
agréable au goiit, de bonne nuance; les vins blanes secs étaient aussi de
bonne qualité, les vins mousseux trés-bien [faits.

Les spiritueux distillés dans PAmérique du Nord ont pour base les riz
et les grains; les premiers se nomment aracks et sont produits en quantité
considérable; leur distillation est trés-bien faite; ils obtiennent une neutra-
lité compléte.

Quelques liqueurs sucrées en petit nombre, sans caractére spécial.

En résumé, progrés incontestable en production et en fabrication.

Médailles de progres.. . ...... ... il )
Médailles de mérite. . .. . ..o 5
Mentions honorables.. . . . . ... . 8

RECOMPENSES. . ..o oo v 15

Aprés avoir passé succinctement en revueles principales contrées du
monde qui produisent du vin, il nous resterait a parler de la production
des alcools et liqueurs des pays privés de vins; pour eux, nous n’aurions
A répéter ce que nous avons déja dit des liqueurs et distillations alcoo-
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liques que chaque pays approprie au besoin de son climat, au golit et aux
habitudes de ses habitants, et aussi aux chances d’écoulement de ses débou-
chés commerciaux; nous citerions la Hollande, dont les liqueurs & base
d’orange ont joui d’une grande réputation, réputation aujourd’hui égalée
par les fabriques d’autres contrées, qui ont été jugdes supérieures A celle
derniére; la Belgique, quiavu,en 1872 et 1873, son exportation d’aleool
prendre un essor considérable, grice & son drawback, qui lul a permis de
réaliser des bénéfices énormes, en introduisant en France des excédants
provenant des bonis légaux de sa fabrication: la Suéde et la Norwége, qui,
avec des matiéres premiéres empruntées A toute provenance, ont été assez
industrieuses pour fabriquer des liqueurs, et spécialement des punchs, que
nous n’avons rencontrés nulle part aussi hien réussis el aussi propres a
une longue conservation.

Le Japon a exposé un vin provenant de la fermentation du riz, quiades
qualités extraordinaires, comme bonne fabrication et recherche de gotit;
sa liqueur a un gotit fin et moelleux sans apparence d’alcool, ressemblant
a s’y méprendre & des infusions anodines, qui doiventdiﬂicil’ement troubler
le cerveau; son vinaigre de riz est d’excellente qualité. L'Etat de Monaco
lui-méme a exposé une liqueur composée avec les simples aromatiques de
ses montagnes, qui est d’excellente qualité et rend de vrais services & sa
population comme tonique.

En résumé, 'Exposition de 1873 a Vienne nous a montré, en général,
la viticulture en progrés, comme production et comme qualité. Nous nous
sommes surtout attachés & constater des progrés sur ce que nous appelle—
rons le vin moyen, cest-a-dire celui qui est destiné & la boisson quoti-
dienne de la généralité des familles, ce qui est la masse de la production,
ne voulant pas nous occuper exclusivement des vins fins, qui, en définitive,
ne peuvent représenter qu'une portion infinitésimale de la production et
de Ja consommation; en effet, le vin fin, produit par un sol d'une qualité
spéciale, ne peut dépasser une certaine production quen perdant les
qualités quile font classer, et par conséquent en entrant dans la catégorie
des vins ordinaires; les classes qui le consomment, ayant un grand prix &
payer, ont le droit de se montrer difficiles et de n’admettre A leur table
qu'un produit que sa qualité et sa réussite font sortir de I'ordinaire. Si,
au contraire, on parvient & faire apparaltre sur la table de Partisan, de
Pemployé, des petites bourses en un mot, un produit d’'un goiit irrépro-
chable, possédant des qualités nutritives telles que le consommatear y
trouvepour sa santé assez de ton pour diminuer le volume de sa nourriture
ordinaire, & un prix accessible & toutes ces petites bourses, on aura résolu

1. 6
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un probléme utile & Phumanité; cette solution sera aussi la meilleure des
solutions contre les abus du vin ayant pour conséquence l'ivresse,, car, Ia ot
le vin est assez abondant pour que sa consommation ne soit pas limitée,
Iivresse est tellement rare, qu’on peut la considérer comme détruite; nous
considérons donc comme un excellent acheminement vers ce résultat le
progrés constaté dans la section de viticulture & I'Exposition universelle de
1873 & Vienne.

Voici guelle est, en ce moment, la moyenne de 1a production vinicole
du monde entier :

France.. . ... . ... .. . .. 56,000,000 heclol.
Italie. . ... . ... e 35,000,000
Espagne.. ... ... L 20,000,000
Turquie. ... oov 1,500,000
Portugal . .. ... 3,500,000
Autriche.. . . ... ... 18,500,000
Hongrie. ......... ... ... ... L 7,000,000
Allemagne . ...................... [P, h,500,000
USSIE v v e e e 3,500,000
Rommamie.. . ......... ... ... . ... ... ... ... 1,000,000
SUISSE . v e hoo,000
Amérique dua Nord et Brésil............. ... ... 1,500,000

ToTAL. ..o 152,500,000 hectol.

Sur cette production fort approximative, la France produit un tiers, et
un seul département frangais, 'Hérault, un dixieme; silon jette un coup
d’eeil sur le chiflre d’exportation auquel donne liecu pour chaque pays cette
production, on trouvera qu’en dehors du Portugal, qui exporte de un quart
& un sixiéme de sa production, le reste est presque insignifiant; ainsi, la
France nexporte pas de vin du tout, si 'on déduit deson exportation le
chiffre importé chez clle par I'ltalie, I'Espagne et le Portugal, importation
qui aurait sa raison d’étre si elle avait pour objet d’introduire ce que la
France ne produit pas, mais quine I'a plus quand on sait que ce sont des
diffévences de prix, de degré ou autres qui la motivent; le jour oi les en-
traves qui génent si étroitement la circulation et la manipulation des vins
seront tombées, le commerce, la consommation et surtout Pexportation
prendront un développement extraordinaire.

En terminant ce travail, je dois adresser des remerciments bien recon-
naissants aux membres du Jury dela 3° section qui nous ont prété un con-
cours si dévoud et si sympathique pour I'accomplissement de notre mandat,
notamment au président du groupe, S. Exc. le comte Zichy, au président
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de lasection, S. Exc. le comte Frangois Zichy, & M. Schlumberger, & M. le
docteur Ladislas de Wagner, & M. le comte Bertone di Sambuy, a M. le
docteur Nessler, & M. Alexandre Salomon, & M. Munoz Rubio Julian. &
M. S. Garcia, au colonel turc, a M. A. Odelberg.

Je voudrais nommer ici tous ceux dont les relations et la haute expé-
rience ont aidé le travail et charmé le séjour de Vienne, et dont le souvenir
est un des plus grands attraits de ce moment.

Il m’est impossible de fermer ce rapport sans y consigner aussi le con-
cours si dévoué et’si désintéressé de trois experts que M. le Ministre de
Pagriculture et du commerce, sur notre demande, voulut bien nous ad-
joindre, et qui, par leur travail assidu, leur savoir spécial, ont secondé si
activement I'eeuvre du Jury; leur concours ne saurait étre oublié, hien que
leurs noms ne figurent dans aucun catalogue; mes amis, M. Allain, vice-
président de la chambre syndicale du commerce général des vins et eaux-
de-vie de Paris, M. Mathicu, trésorier de la méme chambre, et M. C. Carré,
membre de la méme chambre, voudront bien me permetire de leur té-
moigner toute ma gratitude pour leur si précieuse coopération. Et enfin je
ne puis oublier que nous sommes partis trois pour Vienne, M. Barral,
M. Cavillier et moi, et que deux seuls sont revenus, notre bien excellent
collegue, M. Cuvillier, a succombé dans Pexercice de ses laborieuses fonc-
tions, victime de son dévouement & Paccomplissement de son mandat;
puisse ce souvenir, déposé en hommage & la fin de ce travail, reporter vers
lui Festime, Taffection de tous ceux qui ont pu T'apprécier!

TEISSONNIERE.
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IV

FABRICATION DE LA BIERE.

RAPPORT DE M. AIME GIRARD,

MEMBRE DU JURY INTERNATIONAL.

INTRODUCTION.

Je n’avais pas Ihonneur d’étre attaché au quatriéme groupe de I'Expo-
sition, et je n’ai pu, par conséquent, suivre avec régularité I'étude des sub-
stances alimentaires faite & Vienne par les jurés de celte section; membre
du Jury pour le neuviéme groupe (Verrerie et Géramique), j’avais d’autres
devoirs & remplir.

Gependant j’ai pu, en prolongeant mon séjour en Autriche au deld
des opérations du Jury, porter mon altention sur quelques-unes des indus-
tries chimiques les plus remarquables de ce pays.

Parmi ces industries, la fabrication de la biére a surtout excité mon
intérét; les produits de la brasserie autrichienne, en effet, jouissent, avec
raison, d’'une réputation européenne, et j’ai pensé que I'étude des procédés
a Taide desquels ces produits sont obtenus pourrait avoir, au point de vue
de notre industrie nationale, une sérieuse utilité.

L’étendue du travail quileur était confié ne permettant pas & mes col-
légues du quatriéme groupe d’aborder ce sujet dans leur Rapport, Jal éié
heureux de devenir, sur invitation de MM. les Commissaires généraux,
leur collaborateur, en résumant ici les observations que J’ai faites sur la
fabrication de labiére, d’une part, dans les galeries mémes del’Exposition,
et, d'une autre, dans les brasseries autrichiennes que jai visitées.

Deux personnes surtout m’ont, dans cette étude, aidé de leur concours:
I'une est M. Gustave Noback, I’habile constructeur de Prague, dont les pu-
blications relatives & 1a brasserie, les plans d’usine,les appareils, etc.,
constituaient certainement Pune des parties les plus remarquables de Pex-
position autrichienne; autre est M. J. Wiinstel, qui, appelé par le Jury fran-
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cais du quatriéme groupe comme dégustateur expert, a rendu & nos com-
patriotes, dans Uexamen , quelquefois pénible, des biéres exposées a Vienne,,
des services importants.

_ Le travail qui va suivre, je tiens & le bien établir tout d’abord, n’est en
aucune [acon un rapport officiel; il ne prétend, & aucun titre, refléter les
opinions du Jury, opinions au dévelqppement desquelles je n’ai pas as-
sisté; c’est une ceuvre toute personnelle et ol Ja responsabilité de Péerivain
se trouve seule engagée.

I

DE LA FAblllLA'FIO\ Lr DL LA CONSOMMATION DE LA BIERE
EN GENERAL.

La fabrication de la biére traverse, en ce moment, une phase remar-
quable de transformation. Aprés avoir longtemps vécu de procédés rou-
tiniers dont le temps avait seul consacré la valeur, elle appelle aujourd’hui
la science & son aide. Les savants les plus distingués répondent & cet appel,
et, dans les pays oli la biére est la boisson principale de la population, on
voit dés aujourd’hui s'élever d'importantes écoles de brasseurs, ol ins-
truction scientifique chemine constamment cote & cote avec I'enseignement
pratique.

(’est 1a une alliance heureuse, dont mainte industrie déja sait tiver des
profits considérables, et dout la brasserie ne peut manquer de ressentir
bientdt les heureuy effets. :

L’époque actuelle lui est, d’ailleurs, particulierement favorable; les mo-
difications variées que la matiére organique subit sous l'influence de ces
agents si longtemps mystérieux auxquels on a donné le nom générique
de ferments, les fermentations, en un mot, ont été, dans ces derniéres an-
nées, objet des travaux les plus remarquables, et le nom de M. Pasteur
a vu, a la suite de ces travaux, grandir encore sa célébrité.

Aujourd’hui nous savons, & n’en pas douler, que, si la transformation de
la matiére amylacée en produits solubles, en dextrine et en sucre, sopére
sous une influence encore mal définie, au contact d’un agent inorganisé,
la diastase, dont Paction est en somme comparable & celle des acides ou
de certains sels, nous savons, dis-je, que loutes les fermentations propre-
ment dites de la matiére soluble ainsi engendrée ont pour cause premiére
le developpement vital de certains organismes cxtrémement simples el de
dimensions mlcroscoplques C’esl A ces pctlts orﬂanlames qu appartlent en
propre le nom de ferments, et ce sont eux qui, au cours de leur existence,
engendrent ici I'alcool et Pacide carbonique, 1a Tacide lactique, ailleurs
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Pacide butyl‘ique, dans certaines circonstances enfin ces malidres encore
peu connues qui altérent la saveur Pummve du produit fermenté, qui
vendent le vin amer, qui le font tourner, qui aigrissent la bire, etc.

Et comme, ainsi que lont nettement établi les belles découvertes de
M. Pasteur, ces divers ferments ont les uns et les autres des conditions de
vilalité spéciales, comme I'un meurt 13 précisément ol autre vit, la science,
en réalité, offre & I'industrie des boissons fermentées le moyen dobtenir
avec les mémes matiéres premiéres des produits différents comme golit,
comme parfum, le moyen, en un mot, de diriger la fermentalion & son
gré, en la placant danb les conditions précises qui con\lcnneut au déve-
loppemcnt vital de tel ou tel organisme.

Appliquées avec méthode allndustrle de Ia brasserie, les conséquences
qui découlent des travaux auxquels je viens de faire allusion ont permis,
dans ces derniers temps, d’expliquer la supériorité des biéres obtenues a
basse température, c’est-d-dire des bitres allemandes et surtout des bires
aatrichiennes, et, d’'un autre c¢6té, elles ont donné naissance 4 un procédé
de [almcauon nouveau, dont la valeur théorique est indiscutable, et
dont la réalisation pratique, Pour‘;ulvu, activemenl par M. Pasteur lui-
méme, subit, en ce moment méme, Pépreuve mdustnelie ; J insisteral suc-
cessivement sur ces deux points de vue. :

Mais , avant d’aborder I'étude des deux questions qui dominent auynu~
Q’hui l'industrie de la brasserie tout entiére, 1l est peul-étre néeessaire de
rappeler rapidement les principes sur lesquels cette industrie repose, d’en
indiquer importance commerciale, et de définir enfin les produits si diffé-
rents entre eux auxquels elle aboutit, dans les diverses contrées oli la con-
sommaltion de la biére est le plus développée. Par une circonstance sin-
gulitre, en effet, Uindustrie si importante de la brasserie n'a été lobjot
d aucune étude détaillée dans les Rapports des grandes Expositions inter-
nationales antérieures a 18/0, et, st 'on.en excepte une note succincte
jointe par mon savant prédécesseur, M. Payen, au Rapport de 1867, on ne
saurait rien trouver sur cette question dansles derits si intéressants que ces
Expositions ont laissés aprés elles.

Principes de la fabrication de la bidre. — De toute antiquité, 'homme a
connu la biére; son usagea certainement précédé I'usage du vin, et la dé-
couverte en a di étre tout accidentelle.

Les grains des céréales, alors surtout quils ont subi un commencement
de germination, deviennent aisément, au contact de Yeau titde, Pobjet de
modifications remarquables. La matiére amylacée qu’ils renferment, sac-
charifiée, solubilisée par la diastase que la germination a formée, donne
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bientot naissance, dans ce cas, & un moit sucré qui lui-méme, sous l'in-
fluence de la leviire dont Pair lui apporte incessamment les germes, se
transforme rapidement en une boisson fermentée , alcoolique et gommeuse
A la fois. Celte boisson, c’est la biére.

Tels sont les phénoménés successifs qui, par leur développement fortuit,
ont jadis fait connaitre & I'liomme cette boisson aujourd’hui si recherchée:
tels sont également les phénoménes dont le développement intenlionnel
constitue la fabrication moderne de la biére.

Ges phénomenes, la pratique etl'expérience en ont peu a peu réglementé
les condilions, et cest en les coordonnant, en régularisant leur allure, que,
depuis des sitcles déja, elles ont constitué une industrie puissante, I'indus-
trie de la brasserie.

A chacune des phases que je viens d’indiquer rapidement correspond,
dans Tusine, une opération spéciale, et on y distingue successivement :
le maltage, ¢’est-d-dire la germination des grains; le brassage, qui a pourbut
la saccharification de la matiére amylacée par laction combinée de I'ean
titde et de la diastase; la coction, quaccompagne le houblonnage, et enfin
la fermentation. '

Toutes les céréules peuvent étre indistinctement employées a la fabri-
cation de la bicre; le seigle comme le blé, T'avoine comme P'orge, peuvent
donner naissance a des biéres de qualités diverses; mais de toutes ces cé-
réales celle qui, par sa constitution physique, comme par sa composition
chimique, se préte le mieux aux opérations que la brasserie comporte, c’est
Torge, et cest, par conséquent, au moyen de T'orge que nous verrons pré-
parer, dans le monde enlier, les bitres de bonne qualité.

Mouillée d’abord, imprégnée d’eau dans toute sa masse, lorge est aban-
donnée dans de vastes piéces, généralement obscures, que I'on désigne sous
le nom de germowrs. L, étendue sur le sol, en couches d’épaisseur va-
riable suivant la saison et latempérature, mais mesarant, dansles conditions
moyennes, de 12 415 centimetres, elle entre rapidement en germination;
les radicelles s'échappent du grain, et la gemmule, 1a plumule, comme le
brasseur la nomme, sallonge sous le péricarpe, du c6té opposé au sillon
qui partage le grain en deux lobes égaux et symétriques.

En méme temps une évolution singuliére de la matiére saccomplit
au sein de ce grain; tout autour de embryon, au point d’oti s’échappent
& la fois les radicelles el la plumule, se développe une matiére azotée, dias-
tase pour les uns, maltine pour les autres, matiére qui n’est autre que
I’agent auquel appartient la propriété de transformer, au contact de l'eau
tiede, I'amidon en dextrine et en sucre. :

Aussitot que la plumule atteint, dans sa longueur, les trois quarts de la
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longueur du grain, la germination est arrétée hrusquement; la pousser plus
avant, en effet, ce serait détruire, sans ulilité, une portion notable de
Pamidon, et déjile grain renferme dans ses lissus une quantité de diastase
suffisante pour saccharifier toute la matiére amylacée dont ses cellules
sont gorgées. La premiére phase de la fabrication est terminée, Iorge est
devenue du malt, le réle du brasseur va commencer.

Mais, comme le malt, en général, n’est soumis aubrassage qu’un certain
temps aprés sa préparation, il devient nécessaire, a parlir de ce moment,
d’entraver le développement ultérieur de la germination; c’est au feu que
le brasseur demande de déterminer cet arrét. Dans une vaste chambre
mesurant quelquefois 15 et 20 métres de hauteur, sont disposés I'un au-
dessus de I'autre deux planchers a jour, faits de toile métallique ou de
tole perforée, & travers lesquels s’éléve un courant d’air chauffé, suivant
les circonstances, de 35 & 70 degrés. Cette chambre, c'est la touraille;
étalé sur les planchers, soumis a T'action de I'air chaud qui le traverse, le
malt perd rapidement, dans ces conditions, sa puissance germinative, et
la conservation, par suite, s'en trouve définitivement assurée.

Pour malter, il faut beaucoup d’art, mais pour brasser, c’est-a-dire pour
utifiser les matériaux que le malt contient, il en faut davantage encore.

Dans ce malt, en effet, lanalyse chimique révélerait maintenant la pré-
sence, d’'un c6té, d’'une grande quantité d’amidon inaltéré, mélangé d’une
petite proportion de dextrine et de sucre déja formés, et, d’'un autre, de la
diastase. Mettre 'amidon inaltéré en contact intime avec cetle diastase, tel
est le but que le brasseur poursuit. I'eau, naturellement, serale véhicule
a Paide duquel il atteindra ce but, mais & ce moment de sérieuses difficultés
se présentent. Au contact de T'eau froide, en effet, la matiére amylacée,
Pamidon, ne se laisse attaquer par la diastase, transformer en dextrine et
en sucre, qu'avec une extréme lenteur. L’eau doit donc étre chauflée, mais
il faut se garder qu’elle le soit trop, car, a 72 degrés, la diastase se coagule,
devient inerte et perd, par suite, toute son énergie saccharifiante. De 1a,
pour le brasseur, la nécessité d’opérer avec précaution. Il évite, avec soin,
d’atteindre du premier coup la température que je viens d’indiquer; c’est
seulement par des affusions successives qu’il y parvient, et de la fagon
dont ces affusions sont faites résultent deux méthodes différentes de
brassage.

La premiére, que I'on désigne sousle nom deméthode par infusion, est
employée, a I'exclusion de tout autre, par la brasserie anglaise; c’est a son
aide que s'obtiennent I'ale, le porter, le stout, etc. L’ancienne brasserie
francaise 'employait aussi, et on la trouve, aujourd’hui encore, en usage
a Lyon, dans le Nord, ete. Elle consiste comme Pindique son nom, a faire
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infuser le malt moulu dans de I'eau préalablement échauffée, el comprend,
en général, deux trempes ou infusions successives. '

Pour la mettre en pratique, on brasse, c'esl-a-dire on agite vivement
dans la cuve-matidre le malt moulu et déja délayé a l'eau froide, avec de
Teau préalablement chauffée a un degré tel que la température du mélange
tout entier puisse, pendant une heure ou deux, se mainlenir vers b2 ou
55 degrés centigrades, quelquefois, comme en Angleterre, vers 60 ou 65 de-
grés. Brassé, autrefois & l'aide de {ourches ou fourquets, aujourd’hui au
moyen d’agitateurs mécaniques, au contact de cette eau, le malt se trans-
forme rapidement, la diastase se dissout, 'amidon se gonfle, devient atta-
quable, et le modt sucré se produit. Bientot laction est terminée, le moit
est écoulé hors de la cuve, et le résidu que celle-ci contient, la dréche, est
recouvert d'une nouvelle quantité d’eau, presque bouillante, qui en éléve
la température & 70 degrés environ, et alaide de laquelle on procéde a
une deuxiéme infusion dont le produit s’en va rejoindre le moiit que la
premiére a fourni.

Toute différente est la deuxiéme méthode.

Celle-ci, qu'habituellement on désigne sous le nom de méthode par dé-
coction, consiste, au contraire, a faire cuire le malt, partiellement au
moins, avec le motit anquel ‘1l donne naissance. La, les affusions, les
trempes sonl plus nombreuses que dans la premiére méthode, on en
compte trois, quatre et méme quelquefois jusqu'a cing; le brassage est
commencé & plus basse température, et enfin (c'est 1a ce qui caractérise la
méthode, ce quilui donne son nom) los affusions successives sont failes,
non pas au moyen d’eau neuve préalablement échauffée, mais au moyen
du moiit lui-méme, qui, par portions successives, est conduit dans une
chaudiére spéciale, ou, trouble, mélangé a la dréche, il est porté rapide-
ment a 'ébullition, et devient ainsi le liquide réchauffeur qui doit achever
la saccharification.

Gette méthode est, & coup sir, la plus répandue aujourd’hui; les bras-
seurs de I'Allemagne, de I’Autriche, n’en emploient pas d’autre, et nos
grandes brasseries francaises I'ont aujourd’hui généralement adoptée. En
parlant de la brasserie autrichienne, Jen donnerai tout & 'heure une des-
cription plus compléte.

Quoi qu’il en soit, le moGt, au sortir de la cuve-matiére, emporte, entit-
rement transformées en produits nouveaux, et la matiére amylacée et les
substances protéiques que le grain de I'orge contenait a 'origine. Dans ce
motit on chercherait en vain de l'amidon, mais on y trouverait, main-
tenant, du sucre, de la dextrine ou gomme d’amidon, et enfin des maticres
azotées solubles.
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De ces matiéres azotées, les unes doivent rester en dissolution dans la
biére et contribuer i faire d’elle une hoisson nutritive, les antres doivent
étre éliminées.

Une autre opération doit, en outre, prendre place & ce moment, cest
celle qui consiste & houblonner {a biére, c’est-a-dire & lui communiquer
par Paddition des fleurs du houblon, d’une part une légére amertume qui
en rende la conservation plus facile, d’'une antre le parfum spécial que le
consommateur recherche. Cest par la coction que I'on obtient ce double ré-
sultat; pendant deux heures, trois heures quelquefois, le mott, clair alors,
débarrassé de sa dréche, est soumis & ébullition dans des chaudiéres spé-
ciales, le plus souvent chauffées a feu nu, et 1d additionné de la quan-
Lité de houblon nécessaire pour I'aromatiser.

La derniére phase de la fabrication de la biére commence ensuite, et
cetle phase est, & coup stir, la plus délicate, la plus difficile de toute cette
industrie, je veux parler de la fermentation, c’est-a-dive de I'opération
par laquelle, sous Iinfluence de la levire de biére, le sucre contenu dans
le moiit se transforme en alcool et en acide carbonique, tandis que la
dextrine reste dans le hqmd fixée, inaltérée, constituant, avec les ma-
tiéres azotées non consommées par la vie de la levure, élément solide que
la biére doit toujours tenir en dissolution. ‘

La fermentation peut s'accomplir dans deux conditions tout 4 fait diffé-
rentes, et qui, l'une et 1’autre aussi, conduisent & des résultats tout a fait
différents : on peut faire fermenter & la température ordinaire, & 15,
18 et méme & 20 degrés; ou bien, au contraire, faire fermenter & une
température relativement trés-basse, & 4 ou b degrés au-dessus de zéro.
De ces deux maniéres de faire résultent, d’'une part, la méthode dite par
fermentation haute, et, d’unec autre, la méthode dite par fermentation basse.
De la premiére naissent les biéres anglaises, les anciennes biéres fran-
caises, etc.; de la seconde naissent les bitres allemandes, les biéres autri-
chiennes, et aussi la plupart des biéres que I'on fabrique en France au-
jourd’hui.

Que Ton suive , d’ailleurs, I'une ou Pautre, peu importe; le moiit, au
sortir des cuves, doit étre refroidi. Pour obtenir ce résultat, on I'étend
d'abord dans de grands bacs plats situés aux éiages supérieurs de l'usine.
La, en quelques heures, il retombe & la température ambiante; si la fa-
brication a lieu en hiver, celte température est nécessairement assez basse
pour que la fermentation puisse immédiatement étre mise en train; mais,
siPon opére en été, il est nécessaire de soumettre le motit & un refroidis-
sement artificiel. On emploie, dans ce but, des appareils de forme variée,
mais qui tous reposent sur Ja circulation en sens contraire- de deux cou-
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ranis liquides dont I'un entoure une série de tuyaux métalliques & l'inté-
rieur desquels s'écoule le second; le motit encore chaud fournit I'un de
ces courants, I'autre est fourni pér de T'eau froide.

Gest au cours de ce refroidissement que commencent & apparaitre (
les différences qui caractérisent, d’une part, la méthode par fermentation
haute, et, d'une autre, la méthode par fermentation basse. Lorsqu’on veut
suivre la premiére, il suffit de faire traverser le refroidissoir par de l'eau
de puits marquant 11 ou 12 degrés; mais, lorsqu’on veut faire usage de
la seconde, il faut substituer i ce liquide de Peau qui ait préalablement
traversé de grandes masses de glace, et dont la température se soit, de ce
fait, abaissée 3 2 ou 3 degrés.

Et cest ainsi que, pour la premiére fois, intervient dans la fabrication
la glace que, dorénavant, il convient de considérer comme 'agent essen-
tiel de la production des biéres supérieures.

Lorsqu'enfin le molit est refroidi température convenable, on I'en-
tonne, c’est-a-dire quon Pintroduit dans les cuves ot sa fermentation
doit s’accomplir. Tantét, comme en Angleterre, alors qu’on opére par fer-
mentation haute, les cuves sont d'immenses capacités, véritables maisons
en bois dont la hauteur occupe trois étages; tantdt, au contraire, comme
en Autriche, et lorsqu’on opére par fermentation basse, ce sont des vases
de petite dimension, en bois également, et qui rarement contiennent
plus de 30 & 35 hectoliires.

La le motit, refroidi & la température qu’il convient, & 14 degrés dans
le premier cas, & 2 ou 3 degrés dansle second, est mis en levain par
laddition d’'une quantité déterminée de levére provenant d’'une opération
précédente.

Bientot la fermentation se déclare, le liquide entre en effervescence, et
des bulles nombreuses d’acide carbonique viennent crever  la surface,
tandis que le motit se trouble par la formation d’une quantité nouvelle
de leviire, et que peu & peu le sucre qu’il contient fait place  Palcool.

Sous T'influence de cette fermentation, la température de lamasse s’éleve
spontanément. Dans le premier cas, le brasseur ne s'en occupe en aucune
fagon, mais dans le second il combat avec énergie cet échauflement
Quiil laisse, en effet,la température monter & 10 ou 12 degrés seulement,
et la biére obtenue dans ces circonstances sera dépourvue des qualités
que la fermentation & froid lui assure. Aussi aura-t-il soin de refroidir
constamment le motit en fermentation, soit au moyen de serpentins qui
y seront noyés, et & travers lesquels il fera circuler contindment un cou-
rant d’eau glacée, soit au moyen de nacelles, de nageurs (c’est le terme
technique) remphis de glace, et qui, librement suspendus au sein du li-
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quide, constamment déplacés par les courants que crée le dégagement du
gaz acide carbonlque en. maintiennent reguherement toutes les partles a
la température de 5 ou 6 degrés tout au plus.

Trois ou quatre jours, silon opére & la température 0rd1na1re quinze
“a vingt jours, si I'on opére par refroidissement, seront nécessaires pour
achever la fermentation principale; au bout de ce temps, la biére sera
faite; cependant elle ne saurait étre, dés ce moment, livrée au con-
sommateur. D'une part, en effet, elle est trouble; d’une autre, la trans-
formation du sucre en alcool n’a pas encore atteint son maximum.

Pour Péclaircir, comme aussi pour pousser cette transformation plus
avant, on I'abandonne dans des caves dont la fraicheur naturelle suffit
lorsqu’on est en face de bitres obtenues par fermentation haute et desti-
nées & une consommation prochaine, mais qu'il est nécessaire de mainte-
nir, au moyen de masses énormes de glace, a la température de 1-ou
2 degrés, lorsquil s'agit de biéres obtenues par fermentation basse, el
surtout de biéres de garde.

Cest dans ces caves que la biére, se perfectionnant peu & peu, attend
le moment ot elle doit &tre livrée & la consommation.

Tels sont, en résumé, les principes sur lesquels repose I'industrie de la
brasserie, principes qu’il m’a paru utile de rappeler ici rapidement, afin
de mieux faire ressortir le caractére spécial des procédés sur lesquels semble
devoir se fixer le choix de la brasserie moderne.

Consommation de la bidre. — La consommation de la biere était, autre-
fols, spémale certains peuples: elle est aujourd’hui générale, et, dans les
contrées mémes ol cette boisson ne se rencontrait il y a quelques années
que comme un objet de luxe, on la voit actuellement prendre place parmi
les produits destinés & la consommation journalitre. Des différences
énormes existent cependant, et sans doute existeront toujours entre les
différents peuples sous le rapport de la consommation de Ia biére; chez
les uns, elle constitue la boisson exclusive de tous les repas et de toutes les
saisons; chez les autres, elle vient seulement, et surtout pendant la saison
chaude, suppléer & I'usage du vin.

Quelles que soient cependant les conditions locales de 1a consommation
de la bidre, on n’en voit pas moins cette consommation grandir avec
une rapidité surprenante, et les perfectionnements que chaque jour ap-
porte & ses qualités comme & ses facultés de conservation peuvent étre
regardes comme un sir garant de I 1mp0rt‘mce capitale qu’elle est appelée
a prendre.
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Vessayerai, par quelques chiffres, de faire apprécier, deés au_jourd’huf,
cette- importance. M. Gustave Noback, 'habile ingénieur autrichien que
jai déja eu Poccasion de citer, a publié, sur I'industrie qui lui doit déja
tant d'importants travaux, des statistiques du plus haut intérét et dont la
perception des droits sur la biére lui a fourni les éléments principaux.
Gest & ces statistiques queJal emprunté les chiffires de consommation
réunis dans le tableau ci-dessous, chiffres que j’ai cherché & rendre plus
saisissants encore en les proportionnant au nombre des habitants de
chaque contrée :

TABLEAU DE LA CONSOMMATION DE LA BIERE DANS LES PRINCIPAUX PAYS DU MONDE,

o 1872 Consommalion
Nombre Nombre Biére produite annuelle
(’habitants. de brasseries. en heclolitres. par habitant.
Baviére. . ... .. .. .. 4,198,355 5,217 9,207,033  21glitres.
| Wurlemberg. ... ... 1,818,484 2,510 2,801,085 154
E Saxe.............. 2,656,244 757 1,545,279 60,5
= { Grand-duché de Bade. 1,461,428 " 418,955 56
E Alsace-Lorraine. . . . . 1,638,546 " 836,312 51
“ I Autres pays........ 4,116,551 5,168 2,002,089 48,5
Prusse, Hanovre, etc.. 24,693.066  8.326 9,721,902 39,0
Belgique. . .. .......¢. 4,829,320 2,522 8,788,680 182
Angleterre et Irlande. ... 306,838,210 2,671 35,682,591 118
Hollande. . ........... 3,652,070 560 1,355,718 37
Autriche-Hongtie. . . . . .. 35,644,858 + 2,636 12,211,999 34,5
Amérique du Nord . . . .. 38,650,000 2,785 9,981,998 26
France. .......... ... 36,103,000 " 7,000,000 19,5
Suéde. . ............. 1,158,757 abl 520,000 14,5
Norwége............. 1,701,408 34 253.,ho0 12.5
Russie. ............. 63.650,000 u 9.700.000 1h

Ge tableau est, & coup stir, des plus instructifs, et les nombres qu'l
contient sont de nature A rectifier bien des erreurs. Cest, par exemple.
une opinion généralement accréditée, qu’il convient de considérer les Alle-
mands comme les plus grands buveurs de biére de I'Europe: or tous, la
statistique précédente le monire, ne sont point dans ce cas, et c’est seule-
ment dans les royaumes de Baviére et de Wurtemberg qu'on voit la con-
sommation s'élever & 200 litres environ par téte et par an, dépasser, par
conséquent, le chiffre auquel s’éléve la consommation m<hv1duellp du vin
dans notre pays; dans les autres parties de I’Allemagne, en Prusse, en

! Ge nombre est extrait des stalisliques officielles du Gouvernement belge pour 187s.
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Saxe, sur les bords du Rhin, ete., la consommation n’a plus rien de re-
marquable : elle varie de 4o & 60 litres par an.

Ge sont les Belges qui, apreésles Bavarois, sont, dansle monde, les plus
gros consommateurs de bitre; les cinqg millions d’habitants que compte
la Belgique, en effet, n'en boivent pas, chaque année, moins de 8 a
g millions d’hectolitres; nous n’en buvons pas autant en France avec
une population sept fois supérieure, et cest une consommation qui, en
fin de compte, correspond au chiffre énorme de 182 litres par téte et
par an.

Gest de ce chiffre élevé que se rapproche également la consommation
de la Grande-Bretagne; et & chacuq des trente millions d’habitants que
comptent aujourd’hui I'Angleterre, 'Ecosse et I'Irlande réunies, la statis-
tique attribue, ainsi que le montre le tableau précédent, une consomma-
tion annuelle de 120 litres environ.

Mais, en dechors de ces contrées, nous ne rencontrons plus que des
chiffres de consommation beaucoup moindres; en Autriche, par exemple,
314 litres et demi, chiffre peu élevé, mais dont la faiblesse s'explique aisé-
ment par la grande abondance des vins que fournit la Hongrie.

En France, ot le vin est, en réalité, la boisson nationale, ot la bidre,
exceplé dans les départements du nord et de l'est, n’a été jusqu’ict consi-
dérée que comme un produit d’agrément ou de luxe, la consommation
s’abaisse & moins de 20 litres par téte et par an, et, dans les contrées
enfin ou le bien-étre est encore peu répandu, en Suéde, en Russie, nous
la voyons s’abaisser & 15 et 19 litres par téle et par an.

Des dwerses qualitds de bidres. — Ce serait se tromper étrangement que
d’attribuer aux biéres consommées dans les diverses contrées que je viens
d'indiquer des qualités de méme nature. Les bitres different entre elles
au moins aulant que les vins, et aux habitudes de chaque localité corres-
pondent des produits de golts et de compositions divers.

Jai pensé qu'il y aurait un certain intérét, au moment ou la question
de la brasserie prend une si grande importance , a comparer enire elles,
sous le rapport de la composition d’abord, sous le rapport des qualités
ensuite , quelques-unes des biéres dont l'usage est le plus répandu dans
les pays de grande consommation. L’analyse de ces boissons a été faite
mainte et mainte fois par des chimistes distingués, mais les résultats ob-
tenus par ces chimistes, & des époques diverses, sur des produils dont
Porigine était incomplétement déterminée, ne sont pas, en réalité, abso-
lument comparables entre eux; aussi, pour remplir le butl que je viens
d’indiquer, m’a-t-1l semblé préférable de me procarer, au méme moment,
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un certain nombre de .biéres d'origines diverses, mais certaines, pour,
ensuite, les soumettre & une analyse nouvelle. L'étude d'échantillons pris
ainsi directement dans le commerce offre, & coup sir, plus de garanties
encore que celle des produits de qualité. peut-étre exceptionnelle que
jaurais pu recueillir dans les galeries de I'Exposition.

Cette étude, forcément sommaire, n’a porté que sur deux points, le -
dosage de Talcool d'une part, des matiéres solides ou extractives de
Pautre; ce sont 1a, du reste, les élements essentiels de la qualité des
biéres; de la richesse en alcool dépend le ton, le montant de 1a boisson;
de la richesse en matiéres extractives dépend cette sensation particuliére
de plein qu’elle cause dans la bouche, sensation que P'on caractérise d’ha-
bitude en disant d’une biére qu’elle a ou qu’elle n’a pas de bouche.

Mais il est dautres qualités que I'analyse chimique est impuissante a
déterminer, parce que, malgré leur importance, elles découlent de causes
infiniment petites: ce sont les qualités de goiit et de parfum dont il faut
aller chercher Torigine surtout dans la nature et le mode de travail des
orges et des houblons employés & la fabrication

Quoiqu'il en soit, je dirai rapidement quelles sont les principales sortes
de biéres qu'offrent aux consommateurs les brasseries des différentes con-
trées européennes; Jaurai soin de joindre a Tindication de leur caractére
les résultats que leur analyse a fournis.

Les biéres que T'on consomme en Baviere, en Wurtemberg, et méme,
on peut le dire, dans toute Allemagne, sont des biéres généralement
fortes, de trés-bonne qualilé, queiguefois cependant un peu lourdes;
lorsqu’elles sont destinées a la consommation locale, elles renferment de
b ah afa p. ofo dalcool, et de 6o & go grammes de matiéres extrac-
tives par litre; mais souvent aussi leur teneur en alcool s’éléve notable-
ment au-dessus du chiffre que je viens d'indiquer, et il n’est pas rare de
voir consommer en Baviére des biéres riches 3 5, 6 et méme 7 p- 0/o
d’alcool ; les bidres destinées a 1exp0rtat10n sont gencralement aussi dans
ce cas. Gelles-ci, pour ia piupart du moins, sont, en outre, d’une trés-
grande amertume , le brasseur ayant soin, pour en assurer la conservation,
d’augmenter dans une large mesure la proportion du houblon. Les biéres
bavaroises se présentent d’habitude avec une couleur jaune foncé due a
Pemploi de malts fortement touraillés; quelquefois méme elles se montrent
franchement brunes, et sont alors colorées au caramel. Ce sont toutes
biéres obtenues par fermentation basse, c'est-d-dire dans des conditions
telles que la température du liquide, depuis le moment ou il enlre en
fermentation jusqu’au moment ot il entre en consommation, ne dépasse
pas 7 & 8 degrés centigrades.
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e joins ici 'analyse faite récemment sur des produils C’origine certaine
et provenant de brasseries bavaroises :

Aleool p. ofo. Extrail par litre.
Culmbach..................... 7. 79,50
Nuremberg................. ... h,6 66,46
Munich.............. ... ... .. 4.3 65,50

Les biéres belges, qui, lorsqu’on se place au point de vue exclusif de
Iimportance commerciale, se présentent immédiatement aprés les bieres
allemandes , sont toutes différentes de celles-ci par leur gotit comme par
leur composition. On en connait des variétés pour ainsi dire infinies : le
faro, le lambic, Tuytzet, etc.; toutes sont caractérisées par ce fait, quelles
ne sont pas mises en levain, et que leur fermentation, se déclarant spon-
tanément, abandonnée ensuite & elle-méme, va se poursuivant lentement,
peu & peu, pendant deux ou trois années;si bien que, dans ces condi-
tions, on voit, au bout d’'un certain temps, le motit, obéissant aux lois
naturelles, passer de la fermentation alcoolique & la fermentation acide,
et que toutes ces bitres, en fin de compte, se présentent au consomma-
teur alors que, déja, elles se sont aigries et renferment, & c6té d’une cer-
saine quantité d’alcool non ‘encore déiruit, des proportions notables
d’acide acétique et d’acide lactique. Les bitres belges, en un mot, ne sau-
raient étre mieux comparées qu'au cidre de notre Normandie, alors que,
la saison s’avancant, il a commencé de s'aigrir; les biéres de celte sorle
se rencontrent également dans le nord de la France,

Voiei, du reste, la composition que I'analyse assigne a celles qui, parmi
ces biéres, sont les plus recherchées, le Jambic et le faro :

Alcool p. ofo. Extrait par litre.
Lambic de Bruxelles. . ..... . ..... 5,8 36,8
Faro de Bruxelles......... R g 36,3

Nous rencontrons ensuite les hitres anglaises ; ce sont, chacun le sait,
des biéres renommées et renommées avec raison; elles sont fortes, alcoo-
liques comme des vins, admirablement fabriquées. On ne saurait, en
somme, leur adresser quun seul défaut, c’est 'exagération de leur par-
fum et T'excés de leur amertume. Mais ce sont 1a précisément, auprés du
consommateur anglais, de vérilables qualités, et ces qualités, c'est & I'em-
ploia haute dose des houblons de Kent et de Surrey que les biéres anglaises
les doivent. '

On peut ranger les bitres anglaises en deux grandes classes : les biéres
pales et les biéres colordes; les premitres habituellement désignées sous
le nom d’ale, les autres sous les noms de porter et de stout.

n.

~}
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Les pale ale contiennent, en général, de G & 7 p- ofo dalcool; elles
sont jaunes, limpides et extrémement aromatiques; les porter et les stout,
qui contiennent quelquefois jusqu’a 9 p. ofo d’alcool, qui constituent
alors des boissons aussi alcooliques que les vins de table ordinaires, sont,
comme les ale obtenus par fermentation haute, dans des cuves de dimen-

“sions colossales; leur coloration est due 3 I'emploi d’une petlte quantité
de malt intentionnellement torréfié dans des appareils tout a fail ana-
logues aux briloirs & calé des ménages.

Jal réuni ici les nombres qui m'ont été fournis par Panalyse compara-
tive de quelques biéres anglaises d’origine certaine :

Alcool p. ojo. Extrait pav litre.
Paleale...................... 6,5 51,54
Sparkling ale................ .. 7,25 70,14
Extrastout.................... 0,00 85,00

Les bitres autrichiennes sont des bi¢res fines, 1égéres, parfumées, peu
colorées, qui, lorsqu’on les destine & la consommation locale, ne renfer-
ment pas plus de 3,5 & & p. o/o d’alcool; dont la richesse, ]orsqu’elles
doivent étre exportées, s’éleve & 4,5 etméme quelquefoisa 5 p. o/o, mais
rarement au dela.

La proportion des matiéres exiraclives y est parfaitement calculée et
telle que le produit soit ahsolument satisfaisant, tant sous le rapport du
montant que sous le rapport de la bouche; ]al analyqe quelques-unes de
ces biéres, et voici les résultats que 'analyse m’a fournis :

Aleool . ofo. Extrait par litre,
Export-bier....... ... ... ... 4,5 78 gr.
Lager-bier. . .................. h,o0 70

Comme les biéres allemandes, les biéres autrichiennes sont obtenues
par fermentation basse; mais le maintien des températures aussi prés que
possible de zéro est peut-étre mieux observé encore en Autriche qu'en Al-
lemagne; leur moindre richesse en alcool vient d’ailleurs s’ajouter A leurs
autres qualités pour faire d’elles une boisson parfaite.

En France, enfin, nous rencontrons les biéres les plus diverses. La bras-
serie, dontVécole était autrefoisa Lyon, traverse aujourd’hui, dans notre
pays, une phase d’incertitude pour ainsi dire; elle cherche sa voie, et son
choix semble, avec raison, se porter vers les procédés allemands, et surtout
vers les procédés autrichiens. L’emploi de ces procédés commence méme
a devenir général, et cest ainsi que nous verrions, aux deux extrémités
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de la France, & Nancy, & Marseille, comme aussi & Paris méme, se déve-
lopper aujourd’hui la fabrication des biéres par fermentation basse.

- Cependant, les anciens procédés sont encore, de leur célé, en usage
dans diverses parties de notre pays: & Lyon, on fait encore de la vieille
biére [rangaise , agréable, mousseuse, mais malheureusement d’une alté-
ration trés-facile; dans le nord, nous relrouvons les biéres acidules,
semblables aux bitres belges; eta c6té de ces biéres, enfin, sur tout notre
territoire, de petites biéres pauvres en alcool, pauvres en matiéres extrac-
tives, dans la production desquelles le glucose ou sucre de fécule joue
malheureusement un réle qui ne devrait appartenir qu’a lorge et méme
a Vorge de qualité supérieure.

Entre ces divers produits, tous de fabrication francaise, mais obtenus
pav des procédés différents, existent d’ailleurs les diffévences les plus
grandes, ainsi que le montrent les analyses résumées dans le tableau ci-
dessous :

Alcool p ofo. Extrail par litre.
Biére de Nancy (Tourtel fréves).... 5,7 76,50
Biere de Lyon . ........ ... . ... 3,5 50,00
Biére du Nord (Trelon). ......... 3.7 32,96
Petite bitre (dite de ménage). . . . .. 3,0 3h,00

Cependant, et si grandes que soient les différences que je viens d'indiquer,
il est une autre qualité au sujet de laquelle les différences se montrent,
s'1l est possible, plus accusées encore. Cette qualité, véritablement ind¢-
finissable, c’est la finesse; en quoi cette qualité consiste, cest ce qu'il
serail & peu prés impossible d’expliquer, mais c’est ce que {out consomma-
teur comprend et sait parfaitement reconnattre.

La finesse constitue d’ailleurs une qualité extrémement instable, et il
n’est pas de biére qui, placée dans des conditions incompatibles avec son
iempérament , ne perde sa finesse originelle pour devenir bientdt grossicre
et commune. La biére ne connait pas de pire maladie, et c’est dans la pro-
duction de fermentations secondaires, concomitanles ou consécutives a la
fermentation alcoolique, qu'il en faut rechercher les causes. D’autres ma-
ladies, nées de causes analogues, accompagnent, en général, celte perte
de finesse, et la biére, plus impressionnable que le vin, peut, comme
celui-ci, mais avec plus de facilité, se piquer, saigrir, tourner et perdre
enfin, en peu de temps, tout son prix.

- Or, lorsqu’on étudie avec attention les diverses sortes de biéres que je
viens de passer en revue, lorsque surtout on les étudie aux lieux mémes
de production, on est conduit & reconnaitre que cest aux bicres viennoises
quapparlient le premier rang sous le rapport de la finesse. Gest sans

7
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doute & I'ensemble des diverses qualitéé quelles possédent qu'il convient
d’attribuer cette supériorité, el leur richesse moyenne en alcool el en ma-
titres extractives, la grande proportion d’acide carbonique qu’elles con-
tiennent, comme aussi le soin avec lequel le brasseur évite de les exposer
a Taction des ferments secondaires, y contribuent, & coup stir, toutes
ensemble. De nombreux voyages en Kurope m’ont permis de comparer
entre elles, et aux lieux mémes de production, les bi¢res dont la consom-
mation est la plas usitée, et je n’hésile pas & dire que, & mon sens, la biére
autrichienne est a la fois la plus agréable et la plus salubre, celle qui,
toutes choses égales d'ailleurs, convient le mieux & nolre tempérament.

Et comme la fabrication des biéres de celte sorte est possible partout ,
dans notre pays, il m’a paru intéressant de résumer ici les procédés dont
jai pu étadier Ja mise en pratique dans quelques-unes des principales
brasseries de ’Aulriche.

11

BRASSERIES AUTR.CHIENNES.

La fabrication de la Dbiére est, en Aulriche-Hongrie, répartie d’une
fagon fort inégale entre les diverses provinces qui composent ce vaste em-
pire. Elle est largement développée en Bohéme; son importance est égale-
ment considérable dans la hiante et la basse Autriche, mais elle est, par
contre, exlrémement restreinte en Hongrie, en Gallicie, ele.; elle est presque
nulle dans le Tyrol, et en général dans les provinces méridionales.

La consommation, bien naturellement , s'y montre proportionnelle a la
fabrication, et, tandis que la bitre constitue, en réalité, la boisson normale
a Prague, & Vienne et dans les provinces dont ces villes sont les capilales,
on ne la voit que rarement concourir a Palimentation du cultivateur de
la Hongrie, de la Slavonie, ete.

Cest a cette cause qu'il faut attribuer le chiffre peu élevé auquel la
statistique a fixé la consommation de la biére pour Pempire d’Aultriche-
Hongrie pris dans son ensemble, chiffre qui, on I'a vu par le tableau de
la consommation géndrale, ne dépasse pas 36 litres par tdte et par an.

Mais si, au lieu de considérer cette consommation en un seul bloc, on
Pétudie par provinces, on reconnait alors que, dans quelques-unes de ces
provinces, elle s'éléve & un chiflre aussi élevé que ceux auxquels corres-
pondent les plus grandes consommations allemandes, anglaises et helges,
tandis que, dans d’autres, elle s'abaissc a des chiffres extrémement bas;
c’est ce que montre le tableau suivant :
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CONSOMMATION DE LA BIERE DANS DIVERSES PROVINGES D’AUTRICHE-IONGRIE.

Nombre de litres

Provinces, consommés
par Léte et par an.
Basse Aulriche. . . ... ... ... .. .. .. 152
Salzbourg.. ... ... 137
Haute Autriche. . ....... ... ... ... e 8a
Bohéme. . ... .. .. .. 73
Moravie. « .o oo by
Silésie . ... o by
Stetermark. .. ... ... ... . .. ... e 34
Karnthen. .. ... ... ... .. ... e e 20
Tyrol et Vorarlberg......... ... . 17
Gallicie . . . ... . . e, 9
Kraln.. ... .. 8
Bukovine. . ... .. 7
Hongrie et Sieberbiirgen. . ..... ... e e 5
Territoire militaire. .. ... ... ... . 3
Croatie el Slavonie .. ...... ... .. 2
Trleste. ot e 1/3

(Cest, en somme, dans la basse Autriche, et notamment 4 Vienne, que la
consommation est la plus considérable, et ce n’est pas se tromper, & coup
stir, que d’estimer & 300 ou 350 lilres au moins la quantité de biére bue
dans le cours de Pannée par chacun des habitants de cette ville; dans la
ville de Munich (Baviére), cette quantité s’éléve A foo litres. '

Gependant, si, aprés avoir classé les différentes provinces de I'Aulriche-
Hongrie sous le rapport de la consommation de la biére, on cherche a se
rendre comple du nombre des brasseries qui fournissent les quantités
ainsi consommées, on reconnafi bientét qu’il n’existe aucune proportion-
nalité entre le nombre des usines et la quantité de biére produite dans
chaque provmce ’

(est ainsi que 1'on voit ce nombre s'é dever en Bohéme & 968 et corres-
pondre & la production de 3,739,126 hectolitres, tandis que dans la basse
Autriche 120 brasseries suffisent a une production représentée par le
chiffrc de 2 9/7,622 hectolitres: ce qui donne pour chaque brasserie,
dans le premier cas, une moyenne de 3,860 hectolitres par an; dans
le second, une moyenne de 211,81 3 hectolitres.

Cest a I'organisation différente de la brasserie dans ces diverses pro-
vinces qu’il faut attribuer ces grandes différences. En effet, tandis qu’en
Bohéme on rencontre, comme en Allemagne, un grand nombre de petites
brasseries, exploitées par un personnel peu nombreux et ne nécessitant
qu’un capital restreint, on voit, au contraire, & c6té de quelques hrasseries
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de ce genre, s’élever, dans la basse Autriche el notamment aupres de
Vienne, de grands et magnifiques établissements, dont la production atleint-
des chiffres énormes, qui exigent un capital considérable et un personnel
nombreux. )

(’est dans ces brasseries surtout que 'on rencontre le type véritable de
la fabrication autrichienne, car les petits établissemuents dont je viens de
parler & l'instant doivent étre, bien plutét, considérés comme des brasse-
ries allemandes, et c’est dans les premiéres que se fabriquent, d’une fagon
presque exclusive, les bitres fines et 16géres que Uon désigne habituelle-
ment sous le nom de biéres de Vienne.

Les chiffres suivants, que je dois & M. G. Noback, suffisent & donner unc
1dée exacte de importance de ces brasseries :

PRODUCTION DES PRINCIPALES BRASSERIES VIENNOISES.

Noms des brasseries. Production annuelle,
Schwechat. . . .............. . ha2g,696
v Stembruck. . . ............... 158,664
Drebet-) Micholup. . ... ...oovoii 38,664 ( 057,747 heclol.
( Trieste.......... ... .. ..., 30,723
Société de Liesing, prés Vienne. . ........... ... ... . 3oh,000
Société Mauthner, & Saint-Marx, prés Vienne... ... ... .. 301,800

Ge sont 14 les plus importantes des brasseries dites Viennoises, mais
d’autres pourraient étre citées encore dont la production est également trés-
considérable.

On rencontre aussi, en dehors de la basse Autriche, quelques établis-
sements d’une puissance exceptionnelle. Telles sont, par exemple, les deux
grandes brasseries de Pilsen (Bohéme), dont I'une, la brasserie des Bour-
geois (Birgerliche Brauerer) , fabrique annuellement 150,000 heclolitres
de biére estimée, et recherchéde méme & Vienne; telles sont encore les
brasseries de Gratz, de Wagram, elc., dont la production annuelle s'éléve
a peu prés au méme chiffre.

Parmi ces brasseries, quelques-unes ne travaillent que pendant Ihiver,
se contentant de fabriquer des biéres de garde: mais d’autres joignent &
ce travail un travail d’été plus limité, mais encore important, qui leur
permet de livrer & courte échéance, an consommateur, des hitres jeunes,
moins alcooliques, d’un goiit également fin et agréable, mais d’une con-
servation plus difficile; c’est seulement & la fabrication de cette derniére
biére que j’al pu assister.

Je ne m’occuperai ici que des grandes brasseries auxquelles jat fait
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tout & Pheure allusion; jai visité plusieurs dentre elles, et Jai regu partout
laccueil le plus bienveillant. J’ai cu surtout le bonheur de me rencontrer,
& Liesing, avec I'un des mallres en lart de la brasserie, M. Moritz Faber,
et cest & ses obligeantes indications que je dois une grande partic des
données qui vont sulvre.

Les matiéres premicéres employées a la fabrication des bitres autrichienes
sont, d'une part, les belles orges de la Hongrie et les houblons d’Allemagne;;
d’une autre, la glace que Ton récolte, en hiver, par masses énormes sur
les fleuves de la contrée.

Le maltage a généralement lieu en fabrique : il ne présente rien de
particulier; les germoirs, qui se trouvaient vides lorsque je les al visités
(juin et juillet), sont habituellement & plusieurs étages, recouverts de
voltes épaisses, percés de trés-petites fenétres, et surtout (les brasseurs
autrichiens attachent & ceci la plus grande importance) soigneusement et
fréquemment blanchis & la chaux. C’est I une précaution essentielle que
le malteur, dans nos contrées, néglige trop souvent, et qui, cependant,
éloigne de Torge germée, et par suile de la biére, bien des causes d’alté-
ration. ’

Les tourailles dont les brasseurs autrichiens font usage sont générale-
ment de grandes dimensions, & deux plateaux couverts de toiles métalliques
et non de toles perforées, et chauffées par un calorifére élevé au centre de
la chambre inférieure. Parmi ces tourailles, celle que construit M. Noback,
de Prague, doit surtout étre recommanddée; lappareil de chauffage est
tubulaire et surmonté d’une chambre de distribution d’air chaud fort in-
génieusement disposée; dans cette chambre débouchent également des
carneaux qui, pris dans la magonnerie de Tappareil lui-méme, y aménent
d volonté de Tair froid dont 'afflux permet de régulariser tres-exactement
la température. 4 ‘ '

Jai constaté des différences importantes entre les températures aux-
quelles 1e touraillage a lieu dans les grandes brasseries dont je m’occupe
en ce moment. Cest ainsi qua Liesing, auprés de Vienne, le malt est
touraillé jusqu'a 72° et méme 75° centigrades, tandis qu'en Bohéme, a
Pilsen, la température du touraillage ne dépasse guére 55 a 60° centi-
grades. A ces températures doivent naturellement correspondre des diffé-
rences sensibles dans la composition des malts, et ces différences ne sont
pas, & coup sir, sans exercer une influence sérieuse sur la qualité et prin-
cipalement sur la légéreté des bitres qui en proviennent.

Concassé, comme d’habitude, dans un jeu de cylindres convenablement
ajusiés, fe mall est ensuile soumis au brassage dans les cuves-matires.
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Gelles-ci, comme toules celles que T'on rencontre en Allemagne, se font
remarquer par la grande complication des agitateurs qui s’y meuvent,
agitateurs dont la mise en ceuvre détermine au moins trois et quelquefois
(uatre mouvements différents et contraires.

Les proportions de malt.employées & la production d’'une quantité de
biére déterminée ne varient pas sensiblement d’'une brasserie & autre,
et en Bohéme, aussi bien (u’en basse et haute Autriche, on voit, en gé-
néral, cette quantité s’élever :

Pour les biéres de garde (Lager-bier) .. & 21,5 ou 22 kilog.
Pour les biéres jeunes. . ............ 10,0 ou 20 par heclolilre.
Pour les biéres d’exportation. . .. ... .. a 24,0 ou 25

a5+

Mais, et yaurai soin de I'indiquer tout & Theure, cette similitude dans
Pemploi du malt ne se rencontre plus dans 'emploi du houblon.

Le brassage, cest-d-dire la saccharification du malt, sexécute par dé-
coclion; les cuves-maliéres sont de dimensions variables; yen ai vu qui
contenaient 60 heclolitres, d’autres qui en contenaient 120; leur capacité

n’a, du reste, qu une importance secondaire, et c’est le developpemﬂnt de
la fabrication qul contribue surtout a la déterminer.

Commencé A la température ordinaire, le brassage s'achéve toujours a
79 degrés centigrades; il comprend quatre trempes successives, séparées
I'une de T'autre par le retour a la chaudiére d’une portion variable de moit
brut qui, aprés y avoir éLé porté a 'ébullition, vient, par son retour a la
cuve-matiére, réchauffer la masse pateuse que le brasseur a laissé dans
cetle cuve.

Mais les quantités de liquide ainsi renvoyées au réchauffeur aprés
chaque trempe varient sensiblement d’une brasserie a Tautre, et la tem-
pérature de la trempe suivante se trouve, par conséquent aussi, différente
suivant les usines. C’est ce dont on pourra se faire une idée en se repor-
tant aux nombres suivants qui m’ont été fournis, les uns a Liesing, prés
Vienne, les autres & Pilsen, en Bohéme :

A Liesing. A Pilsen.
1° Mélange du malt concassé avec leau & la
température ordinaire.
2° Premiére trempe. . ....... ... ... ... ho-h3° cent.  31° cent.
3° Deuxiéme trempe...... ............ 53° hy°
h° Troisieme trempe. . ... .............. 63° 60°
5* Quatriéme trempe. . . .. e 79° 79°

Des appareils employés pour exécuter le brassage, cuves-matiéres,
pompes, chaudiéres & vaguer, cuves-réverdoires, etc., je n’ai rien a dire :
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leurs dispositions ne présenlent, en effet, aucune particularité que nos
praticiens ne connaissent. :

Lorsque la derniére trempe est terminée, le moiit, débarrassé de la
dréche par filtration, est conduit aux chaudiéres ot doivent avoir lieu si-
multanément sa coction et son houblonnage. Ces chaudiéres sont, en
général, de trés-grandes dimensions, et contiennent quelquefois jusqu’a
300 hectolitres de motit. Le chauffage en a lieu toujours a feu nu; le
houblon y est ajoute pea A peu, généralement en trois fois, au cours de
I'ébullition, mais, ainsi que je Tai precedemment indiqué, les proportlons
en sont extrémement variables suivant les provinces, et les biéres qui en
résultent différent conséquemment beaucoup.

Gest ainsi que, pour les biéres viennoises, la proportion ne dépasse pas
330 & 3bo grammes par hectolitre pour les biéres de garde et 4oo grammes
pour les biéres dexportation, tandis qu'en Bohéme, & Pilsen, cette pro-
portion s'éléve & boo et bbo grammes par hectolitre de biére.

Gest a I'introduction de ces grandes quantités de houblon, quantités
qui se rapprochent de celles qu'emploie la brasserie anglaise, qu'est due
Pamertume particuliére des biéres de Pilsen. Pour certains consomma-
teurs, cette amertume constitue une qualité, et, méme a Vienne, on voit
aujourd’hui les biéres de Pilsen prendre faveur; mais c'est 1a, & mon
sens, une erreur de gott, et les biéres de Vienne, avec leur arome fin et
délicat, me paraissent de beaucoup préférables aux biéres améres de Pil-
sen, comme aussl aux biéres anglaises.

Le refroidissement du motit cuit et houblonné saccomplit en deux
phases successives. Abandonné d’abord dans les grands refroidissoirs plats
dont T'usage est universel en brasserie, il tombe, en quelques heures, a
la température ambiante, puis, & I'aide d’'un refroidissement artificiel, il
est ramené rapidement & une température aussi voisine gue possible de zéro.

On connait les appareils dans lesquels ce refroidissement artificiel se
produit; ce sont tantdt de grands serpentins en cuivre, noyés dans un
bac ouvert, tantét des serpentins doubles senveloppant 'un lautre, géné-
ralement horizontaux, quelquefois verticaux, et disposés, en tout cas, de
telle sorte que le modt chaud circule dans I'une des deux capacités, tan-
dis que l'autre est traversée par un courant d’eau glacée marchant en sens
contraire du courant de motit.

Pour obtenir cette eau glacée, on emploie, en Autnche de grandes
biches en bois de 6 métres de longueur sur 2 métres de largeur et
2 meétres environ de hauteur. Ces béaches sont divisées, dans le sens de
la largeur, par une série de cloisons verticales disposées en chicane,
entre lesquelles on empile de gros blocs de glace, de maniére & remplir

Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



106 EXPOSITION UNIVERSELLE DE VIENNE.

exactement les compartiments formés par ces cloisons. Au-dessus de la
béiche, en outre, on éléve, au moyen de planches grossiéres, une hausse
de 1™,50 environ , contre les parois de laquelle on accumule de méme une
quantité de glace aussi considérable que possible, et qui, au fur et & me-
sure de la fonte des blocs enfermés dans la béache, puisse par son propre
poids les y venir remplacer. Dans le premier compartiment cloisonné, on
fait arriver un courant d’eau, aussi fraiche que possible, qui, s’écoulant de
haut en bas dans ce compartiment, remonte ensuite de bas en haut dans
le compartiment suivant, pour redescendre dans le troisiéme, et ainsi de
suite jusqu’a Pextrémité de la bAche, ou il arrive enfin aprés avoir 16ché
et partiellement fondu les bloes de glace disposés sur son parcours, et
apres s'étre, a leur contact, refroidi & o° centigrade.

(est a cette température que Peau pénétre dans les réfrigérants; elle
s’y échauffe au contact des parois entre lesquelles le moit se trouve en-
fermé, tandis que celui-ci, au contraire, se refroidit; et les choses, en géné-
ral, se passent de telle fagon qu'au sortir du refroidissoir le moit et 'eau
se trouvent I'un et I'autre ramenés a la température de 3 ou 4 degrés centi~
grade.

Le mofit est aussitdt conduit aux cuves de fermentation; celles-ci,
bien loin de ressembler aux vases gigantesques de 1'Angleterre, sont tou-
jours de petites dimensions; elles ne contiennent, en général, que 30 a
35 hectolitres; aussi le nombre en est-il extrémement considérable, et les
grandes brasseries de Dreher, de Liesing, de Saint-Marx, en comptent-
elles chacune un millier environ en travail. Rangées, en ordre serré, les
unes & cOté des autres, ces cuves sont, au moyen de dés en pierre, élevées
de 4o 3 bo centimétres au-dessus du sol. Le motit y est entonné, comme
je viens de le dire, & la température de 3 ou 4 degrés, et aussitdt il est mis
en levain; 10 & 12 litres de leviire non pressée, provenant d'une opéra-
tion précédente, sont, dans ce but, ajoutés, & chaque cuve de 30 hectolitres.

La fermentation ne tarde pas & se déclarer; mais, on ne I'a pas oublié,
la condition essentielle de sa réussite est que, pendaat toute sa durée, la
température soit maintenue aussi voisine que possible de zéro. Pour y par
venir, el pour contre-balancer I'élévation de température qui résulte du
phénoméne chimique de la fermentation lui-méme, le brasseur place
dans chacune de ses cuves un nageur rempli de glace. Cest généralement
un cylindre en cuivre étamé, a collerette évasée, auquel M. Noback a eu
Pingénieuse idée de donner une surface ondulée, dont la hauteur mesure
80 centimetres environ et le diameétre 50 & 60 centimétres.

Pendant quatre jours la fermentation monte, puis elle se ralentit; s
Pon opere en été, pour la fabrication des bitres jeuncs, dix jours suflisent
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a la compléter; si 'on opére en hiver, pour la fabrication des bitres de
garde (Lager—bier}’ quatorze & quinze jours sont nécessaires.

La biére est faite alors, ou du moins la phase principale de sa fabrica-
tion est terminée; cest celle qui correspond & la période tumultueuse des
fermentations hautes, de la fermentation du raisin, par exemple. La
deuxiéme phase succéde immédiatement & la premiére : c’est alors la fer-
mentation complémentaire qui se prodult celle pendant laquelle 1a blue

sachéve, se perfectionne, et en méme temps s’éclaircit.

Cesl & une température plus basse encore que, dans le premier cas,
cette fermentation complémentaire doit étre conduite, et les caves dans
lesquelles 1a biére, abandonnée a elle-méme, la subit, ne doivent jamais
se trouver a une température supérieure a o degrés au-dessus de zéro.

Dans ces caves, véritables glaciéres formées de galeries longitudinales,
enfoncées dans le sol, soigneusement voltées et mesurant de 15 & 920
métres de longueur, sont rangés, les uns a c6té des autres, quelque-
fois gerbés sur deux rangs, de grands foudres fabriqués avec un soin in-
fini, dans lesquels la biére est entonnée, trouble encore et incompléte, au
sortir de la cuve de fermentation.

A Textrémité de chacune de ces galeries est réservée une grande
chambre de 8 & 10 métres de hauteur, de méme largeur que la cave, de
& 5 métres de profondeur, et séparée de la galerie elle-méme par une
sorte de grille verlicale, de forme grossiére , construite au moyen de ma-
driers debout : c’est la glaciére proprement dite. Dans cette glaciére, Thiver
venu, le brasseur emmagasine, en I'y précipitant par la votite, une masse
énorme de glace, & laque]le incombera plus tard la mission de refroidir
Pair atmospherlque qm, par un ']eu intéressant de densités, va circulant,
d’une maniére continue, de I'intérieur de la cave a la glaciére, au fur et a
mesure qu’il se réchauffe, et de la glaciére a la cave, au fur et & mesure
qu'il se refroidit.

La, la biére reste, pendant de longs 111015, abandonnée au repos, la
porte de la cave murée, soumise a une température qui jamais nexcede
2 degrés, et 14 elle achéve sa fermentation, s’améliore et s’éclaircit.

Cest de 1a, enfin, que, mise en fits, elle est, la nuit, afin d’éviter
aulant que possible 'élévation de la température, livrée au consommateur.

Tels sont les procédés que suit la brasserie autrichienne pour obtenir les
biéres si justement renommées que ’on connait sous les noms de Dreher, de
Liesing, de Saint-Marx, efc., les biéres viennoises en un mot. La qualité
dominante de ces bieres, c’est, ainsi que je I'ai précédemment indiqué, la
finesse, qualité indéfinissable, ct qui, & coup str, résulte d’'une pondéra-
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tion parfaite entre les différents éléments dont la biére est formée : alcool,
dextrine, sucre, acide carbonique, parfum du houblon, ete.

A quelle cause cette pondératwn et par consequent cette finesse dowenL—
elles étre attribudes? Il n’est pas permis, je crois, d’en douter aujourd’hui:
c’est a la rectitude et & la simplicité de la fermentation, telle que la conduit
le brasseur viennois, et c'est dans les travaux célébres de M. Pasteur qu'il
en faut chercher I'explication. Quelle est, en effet, la préoccupation cons-
tante- du brasseur viennois? Gest de maintenir la température du modt
aussi voisine que possible de zéro & partir du moment ou il est mis en
levain jusqu'a 'heure ou la biére qui en résulte doit étre consommde, et
méme les soins qu’il prend pour obtenir ce résultat sont beancoup plus
attentifs, beaucoup plus sévéres que ceux auxquels sastreignent les bras-
seurs allemands. Or, & cetle température voisine de zéro, la leviire alcoo-
lique, laleviire de biére, peut seule vivre et se développer; la fermentation
alcoolique, par conséquent, est la seule qui puisse franchement s’accomplir,
et le froid vient, & tout instant, mettre obstacle a la production des fer-
mentations secondaires que pourraient engendrer ces germes étrangers A
la levire, que M. Pasteur appelle les germes de maladie; et dont il a si
nettement démontré 'action funeste sur les boissons alcooliques, de quelque
nature (uelles soient.

L'influence qu’exerce sur les qualités de la biére, et notamment sur sa
finesse, une élévation de température méme peu considérable, est extré-
mement remarquable et beaucoup plus importante qu’on ne le croit gé-
néralement. Une différence de quelques degrés suffit pour modifier sensi-
blement ces qualités : 1a finesse disparait alors, et la biére prend un gotit
grossier et commun. Une expérience des plus simples, et donl, souvent,
Jai rendu mes collégues juges a Vienne méme, permet de s’en rendre
comple aisément : c’est celle qui consiste & laisser, exposée & la chaleur de
Pair ambiant, une certaine quantité de biére, dont une égale quantlte est
maintenue, en cave, & basse température. Dégustées ensuite au méme
moment, au bout de quelques heures, par exemple, les deux boissons se
montrent déja notamment différentes 'une de I'autre: celle qui est restée
dla chaleur a perdu une partie de sa finesse.

Les débitants et les consommateurs le savent bien, du reste; & I'aide de
glace ils maintiennent, dans les caves, la biére & température aussi basse
que possible, et je n'ai jamais vu, & Vienne, la biere livrée dans le verre
a plus de 10 ou 12 degrés centigrades. Déja méme, & cette température, la
finesse a légérement diminué, et ¢’est seulement dans les caves de la bras-
serie, la température de 2 degrés, que I'on peut apprécier, d’'une manitre
absolue, les qualités de 1a blere, telle que le brasseur I'a faite.
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De ces observations, tant pratiques que scientiﬁques, la conclusion est
facile & tirer. Obtenir des biéres aussi fines, aussi délicates que les biéres
viennoises est chose facile pour les brasseurs expérimentés que notre pays
posséde ; ils ont les orges, ils ont les houblons, ils ont habileté profes-
sionnelle; le seul élément qui leur manque, ou du moins qui paraisse leur
manquer, cest.la glace. .

La glace, en effet, tel est aujourd’hui I'agent capital de la fabrication
des bigres de qualité supérieure ; la consommation en doit étre abondante,
et il faut que le brasseur ne craigne pas d’en étre prodigue.

A Vienne, on admet une dépense de glace qui, suivant la saison, pour
le refroidissement du modt, pour la fermentation et la conservation en
cave, varie de 20 & 5o kilogrammes par hectolitre de biére.

Mais, dira-t-on, c’est 13 pour le brasseur viennois une dépense relative-
ment peu considérable; la glace que les fleuves de 'Autriche portent 1hi-
ver en abondance est, dans ce pays, & bas prix; cela est vrai, etle prix de
celte matiére premiére, rendue & la glaciére, varie habituellement de 5 &
6 francs la tonne; la dépense n'est alors que de 25 & 30 centimes par
hectolitre. Cependant il n’en est pas toujours ainsi, et, 3 la suite de I'hiver
exceptionnellement doux de 1872-73, on a vu la glace monter, en Au-
triche, au prix de 12 et 15 francs la tonne, c’est-a-dire au prix de 1 cen-
time & 1 centime et demi le kilogramme, et venir grever, par conséquent,
le prix de revient de T'hectolilre d’une somme de 75 centimes environ.
Sans doute, les brasseurs autrichiens ont déploré ce haut prix, mais, mal-
gré tout, ils ont pu encore, dans ces conditions, fabriquer leurs bitres &
un prix rémunérateur.

Ce qui revient & dire, en somme, que la glace, méme quand elle cotite
1 centime et demi le kilogramme, peut inlervenir dans la fabrication dela
biére aussi largement qu’elle y intervient 4 Vienne, et que la question se
raméne, en réalité, a savoir si le brasseur peut, en France, se procurer de
la glace & ce prix. Le probléme parait difficile & résoudre par le systéme
de I'approvisionnement direct; la glace nest qu’exceptionnellement abon-
dante dans notre pays, et c’est, & mon avis du moins, dans I'emploi des
machines & glace qu’il convient surtout d’en chercher la solution.

Déja de grands progres ont été accomplis dans cette voie, et je tiens de
MM. Mignon et Rouart, constructeurs des appareils Carré, Passurance que,
dés & présent, il est possible, avec des appareils fabricant 500 & 600 ki-
logrammes de glace & T'heure, d’obtenir ce produit au prix d'un centime
le kilogramme. Des appareils de semblable puissance, installés par eux a
Philadelphie, fonctionnent dans ces conditions. Avec des appareils moin-
dres, ne fournissant plus que 100 kilogrammes & Theure, le prix de la
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glace séleverait & o centimes et demi. D’autres constructeurs s'occupent,
on le sait, de la solution du méme probléme, et parmi eux il convient de
citer, en France, MM. Tellier, Giffard et Armengaud, etc. D’autre part,
quelques mois & peine nous séparent du moment ol le brevet sur lequel
repose la construction des machines & ammoniaque sera dans le domaine
public, el 'on ne saurait douter qu'a ce moment, en face d'intéréts aussi
considérables, la science des ingénieurs ne parvienne a tirer du prin-
cipe posé par M. Carré des conséquences plus remarquables encore que
celles qui en ont été tirées jusqu’ici.

La question, d'ailleurs, depuis quelques années déja, est entrée dans la
période de lapplication industrielle, et, sans quitter la France , nous trou-
verions, & Marseille, deux brasseries de premier ordre qui, loutes deux,
font usage de machines & produire artificiellement le froid: I'nne, celle de
M. Velten ainé, emploie une machine a éther; 'autre, celle de M. Velten
neveu, fait usage d'une machine Garré, construite jadis pour Uexploitation
des eaux méres des marais salants.

D’autre part, la pénurie de glace n’est pas absolument générale dans
notre pays, et nos départements de I'Est, par exemple, sont, sous ce
rapport, mieux favorisés que les autres. Aussi voit-on, grice a 'emploi
abondant de la glace, la fabrication de la biére se perfectionner chaque
jour de plus en plus dans cette région, et certaines biéres, celles de Nancy
par exemple, que on connait sous les noms de Tantonville, de Maxe-
ville, ete., lutter avantageusement sur le marché francais avec les biéres
allemandes, et méme avec les biéres autrichiennes.

Aux portes méme de Paris, 1 ot Papprevisionnement est plus difficile,
nous assistons, dans plusieurs brasseries, et notamment dans la célehre
brasserie Peters, a Puteaux, a des efforts plus grands encore et que cou-
ronne le succes.

Il 'y a la d’utiles exemples & suivre, el 'on ne saurait trop encourager
les industriels qui, acceptant franchement les vues scientifiques modernes,
ont cherché & faire sorlir la brasserie francaise de la voie routimére
qu'elle smil depuis si longtemps.

I
PROCEDE DE M. PASTEUR.

Cependant, & colé du procédé qui consiste & empécher au moyen de la
glace, ou plus généralement du froid, les altérations de la bitre, procédé
dont la brasserie fait usage depuis longtemps, mais dont Pexplication
théorique n’a pu étre fournie que par les travaux modernes de M. Pasteur,
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se présente un sysléme nouveau, qui, sans emploi de glace, permet d’ob-
tenir les résultats sur lesquelsje viens d'insister et desquels dépend la qua-
lité de la biére. Ce sysiéme a été déduit par M. Pasteur lui-méme de ses
travaux.

En voicile principe : Les altérations de la biére, lorsque celle-ci devient
filante, aigre, lactique, lorsqu’elle tourne, etc., sont toujours la consé-
quence du développement vital de ferments divers et nombreux. Ces fer-
ments, le motit d’abord, la biére ensuite en ont recu les germes de I'air
atmosphérique qui les transporte, du levain auquel ils se trouvent mélan-
gés, des ustensiles de la brasserie sur lesquels ils se déposent.

Eliminer ces germes étrangers de maniére & opérer sur une levire de
biére physiologiquement pure, garantir le motit en fermentation et la
biére fabriquée contre Papport de ces mémes germes, telle est Ja base sur
laquelle repose le systéme de M. Pasteur.

EtT'on comprend tout de suite en quoi différent, d’une part, le procédé
habituel qui, admettant les germes des ferments de maladie, soppose, au
moyen du froid, & leur développement; d’une autre, le procédé Pasteur,
qui, les écartant d’'une maniére absolue, n’a plus & se préoccuper de la
possibilité de leur développement en présence d’'une température de 15
et méme de 25 degrés.

M. Pasteur prend le mofit au sorlir de la cuve & houblonner; ce motit
estencore a la température de 'ébullition, et, par cette température élevée,
tous les germes que le liquide a pu recevoir jusque-1d viennent d’étre
tuéds. Immédiatement, et sans attendre que la tempéralure sabaisse, le motit
est entonné dans une cuve métallique que recouvre un couvercle & {ferme-
ture hydraulique, et qui ne prend communication avec I'air extérieur que
par des tuyaux verticaux s'élevant lelong de ses parois jusqu’au couvercle
auquel ils sont attachés ; a travers ces tuyaux arrivent au contact du moit
soit du gaz acide carbonique, soit de l'air préalablement débarrassé des
germes qu’il contient naturellement. Dans la cuve méme, au moyen d’un
courant d’eau s'écoulant & la surface de celle-ci, ou bien au moyen d’un
serpentin intérieur que cette eau traverse, le moiit est ramené 4 la tem-
pérature ambiante; cette température peut étre de 15, 20 et méme de
25 degrés.

Aussitot ce refroidissement obtenu, et sans qu’aucun contact avec Lair
puisse se produire, le mott est mis en levain, non pas avec de la leviire
ordinaire, mais avec de la leviire pure, de la levire provenant de fer-
mentations soignées, accomplies, comme celle qui débute, en dehors de
toute influence atmosphérique, de la leviire exempte par conséquent de
tout mélange avec les germes élrangers que Patmosphére transporte ; puis,
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dans la cuve close ainsi mise en levain, la fermentation se poursuit, tou-
jours a Tabri de Iair et des germes qu’il pourrait apporter. Dans ces condi-
tions, la leviire alcoolique, 1a levire de biére proprement dite, se développe
seule, le mott ne devient le lieu d’aucune fermentation secondaire, au-
cun ferment de maladie n’y apparait, et la biére, lorsque sa fermentation
normale est achevée, se présenle constituant un liquide inaltéré et inal-
térable, qui, au sortir de la cuve, n’emporte pas plus de germes étrangers
qu'il n’en a lui méme apporté.

De sorte que, préparée d’aprés ce systéme, la biére peut non-seule-
ment arriver a son complet achévement sans qu’il soit nécessaire d’entraver
par le froid le développement des ferments de maladie, mais quencore elle
peut, une fois faite, étre conservée dans des caves ordinaires, a la tempé-
rature de 10-12 degrés, et méme étre exposée A 20 ou 25 degrés sans que
la saveur, le gotit quelle possédait & Lorigine, se trouvent sensiblement
modifiés.

(ie procédé porle avec lui le cachet de précision et de simplicité qui ca-
ractérise les ceuvres de M. Pasteur; considéré dans ses phases diverses, il
présente une valeur indiscutable, et c’est chose certaine que, les conditions
indiquées par le savanl académicien étant réalisées, le résultat annoncé
par lui se produira d'une maniére infaillible. Ses conséquences, au point
de vue commercial, sont de premier ordre. Supprimer l'emploi de la
glace pour la fabrication et ia conservation de la biere, cest, d’une part,
apporter & la brasserie une économie considérable, et, d'une autre, lui
assurer une liberté d’allure, une indépendance qu’entrave, actuellement,
la difliculté qu’elle éprouve souvent & s’approvisionner de glace en quan-
tité suffisante.

Aussi fonde-t-on en ce moment les plus grandes espérances sur le
succes de ce procédé.

Cependant, et pour faire de la question un exposé imparlial, il convient
de rapporter ici les objections que font au systéme de M. Pasteur des prati-
ciens expérimentés. Ils disent qu’a coup siir, sila fabrication de la biére était
conduite dans les conditions d’ordre et de propreté absolus auxquelles ha-
bitue le travail scientifique, le succés en serait certain; mais, disent-ils, il
parait bien difficile que dans les brasseries, et surtout dans les grandes
brasseries modernes, ces conditions se trouvent toujours observées; bien
difficile, par conséquent, qu’a un moment imprévu les germes des ferments
de maladic ne viennent subrepticement se méler au levain, se déposer
dans les ustensiles de Patelier, sc mélanger enfin soit au motit, soit & la
biére fabl‘iquée, et réduire a néant, en un mot, tous les efforts fails pour
les éloigner, Pour eux, en oulre, ce n'est pas chose démontrée que Poxy-
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géne atmosphérique ne vienne, au cours de la fermentation , exercer sur les
éléments odorants et sapides du modt une aclion spécilique qui contribue
a donner A la biére son caractére, et enfin ils insistent sur ce fait, que la
biére achevée a basse température renferme plus d’acide carbonique que
la bitre dont la fermentation s’'achéve & 20 ou 25 degrés. et que la pre-
miére, par conséquent, est & la fois plus piquante et plus 1égére que la
seconde.

On ne saurait méconnaitre que ce sont 1a des objections sérieuses;
mais ces objections, la pratique seule peut en démontrer ou la force ou
Vinanité. Fort heureusement, d’ailleurs, elles n'ont pas été de nature &
empécher T'industrie de tenter en grand lapplication du procédé de
M. Pastear. Des capitaux considérables ont été réunis, une société impor-
tante s'est formée pour Texploitation de ce procédé, et, en ce moment,
des usines s’élévent, qui bientdt fourniront & la consommation des biéres
dont la dégustation permetira alors de prononcer définitivement sur la
valeur du procédé nouveau.

Déja, d’ailleurs, on peut citer des brasseurs habiles qui, adoptant en
partie les idées de M. Pasteur, ont réussi & créer de véritables cultures de
levain, et sont ainsi parvenus & améliorer notablement la qualité de leurs
produits. '

En tout cas, et quoi quil advienne de ces tentatives, M. Pasteur n’en
aura pas moins rendu a la brasserie un service éclatant, en lui apprenant
quels sont les ennemis qu'il lui faut combattre et quelle est aussi la valeur
des armes qu’elle y peut employer.

1V
MALTS, BIERES ET APPAREILS EXPOSES.

Je ne m’élendrai pas longuement sur ce sujet; chacun le sait, en effet,
c’est chose fort difficile que de conclure des qualités que posséde, dans
une Exposition, tel ou tel produit alimentaire aisément altérable, aux
qualités avec lesquelles il se présente réellement 4 la consommation.

L’exposition des malts était nombreuse dans les galeries réservées &
PAutriche, & T'Angleterre et & T'Allemagne. Jen ai recueilli plusieurs
échantillons, qui tous se recommandent, & peu prés également, par leurs
belles qualités. v

Les exposants de biéres étaient au nombre de cent vingt-trois; I’Au-
triche-Hongrie en comptait soixante et un, I’Allemagne vingt-six, la Suéde
et la Norwége neuf, 'Angleterre huit; la France, la Suisse, la Belgique
étaient & peine représentées.

1. : 8
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La dégustation de ces biéres a été faite parle Jury du quatriéme groupe,
auquel, ainsi que je I'ai dit en commengant, M. J. Wiinstel avait été adjoint
pour représenter les intéréts frangais.

Les biéres autrichiennes et allemandes n’ont rien offert de particulier,
non plus que les biéres anglaises; elles se sont montrées les unes et les
autres avec leurs qualités et leurs caractéres bien connus.

Les seuls produits qui, en réalité, aient frappé 'attention du Jury par
les qualités quils ont montrées et qu’on ne leur connaissait pas, ont été
ceux des brasseurs suédois, norwégiens et surtout danois. Au premier
rang parmi ces produits, et, on peut le dire, au premier rang parmi
tous les produits similaires, figuraient les biéres de M. Jacobsen, de Co-
pe