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MINOTERIE STEPHANOISE

@ moustrie dont nous allons nous
occuper est certainement une des
plus anciennes, probablement la
plus ancienne de toutes les in-
dusiries. L’écrasement du blé

/¢t sa transformation en farine se
sont faits de tous temps, et il n’est pas d’étude plus
curieuse que celle des différents procédés employés

successivement dans ce but, depuis les meules rou-

lant 'une sur 'autreet les appareils composés d’un
cone évideé tournant sur.un cone plein, jusqu’aux
moulins & vent et aux moulins i eau.

De nos jours, la minoterie s’est perfectionnée
chez nous dans des proportions a peine crovables,
et, dans presque toutes les parties de la France,
pous avons vu sélever des établissements qui,
mettant a profit les découvertes et les progres de la
science moderne, ont donné aux procédés de fabri-
cation une perfection qu’ils n’avaient jamais eue.

Mais nous devons dire, avec une entiére fran-
chise, que nous n’enavons guére vu ou ceite indus-
trie fGt pratiquée d’une maniere plus remarquable
que dans la Minolerie Sléphanoise, que nous
venons de visiter a Saint-Etienne.

Cet établi-sement, dont la production journaliére
atteint 350 quintaux, a été fondé en 1883; il estle
plus important du département; son installation
peut étre citée comme un modele, et fait le plus
grand honneur & M. Nicolas, architecte, qui a su
mener son c2uvre a bonne fin.

Il faut dire tout d’abord que le systeme employé
est le broyage au moyen de eylindres métalliques,
et non le broyage par meules, MM. Aulagnon {réres,
(qui dirigent cet etablissement, ont été élevés dansle
commerce des grains et farines, et ilsontecompristous
les avautages quolirent les cylindres métalliques.

Les cylindros, en effet, au lieu de déchirer leson
en menus fragments échappant au blutage, le dé-
tachenten larges plaques qui sont entiérement re-
tenues par les soles; il en résulte une farine i la
tois plus abondante et beaucoup plus blanche.

Gounaissant ces avantages que les cylindres mé-
talliques présentent sur les meules, MM. Aulagnon
n'out pas reculé devant Padoption d’un systéme
trés-répandu en Hongrie, et qui tend & se généra-
liser en France, malgré Vavgmentation considéra-
ble de frais d’installation qu’entrainait cette adop-
tion : les cylindres, en effet, coltent le double des
meules.

U 1 vaste terrain,tout aupres du chemin de fer, a
paru aux chefs de cette entreprise convenir parfai-
tement a leur établissement, et ils y ont installé
leur moulin, La visite que nous y avous faite nous
a démontré qu’ils avaient admirablement réussi a

metire leurs projetsa exécution.

Le moulin a cing étages et un sous sol. [l n’y a
qu’une piece par étage, mais cette piece énorme a
environ 300 métres carrés. Cette disposition per-
met de s’assurer d’un coup d’eeil du bon fonction-
nement et de la régularité des appareils.

Les broyeurs comportant 32 cylindres et les con-
vertisseurs comportant 34 cylindressont au rez-de-
chaussée. Avant de passer sous le convertisseur, le
grain subit sept operations préliminaires, qui don-
nent, en déliniive, trois classes de produits : du son
fres exactement nettoyé, une petite quantité de
farine de premier jet, avant le travail de convertis-
sage des gruaux, puis des gruaux trés-purs, quisont
enlin transformés par les cylindres en excellente
fariune.

Les appareils, d'une grande perfection, sont ac-
tionnés par une machine a vapeur de 120 chevaux
soriant de importante maison V. Biétrix, de daint-
Etienne, si hounorablement counue dans le monde
industriel. Grace a instaliaiion d’un réfrigérant,
la consommaltion de ’eau parles chaudiéres est in-
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signifiante, et n’atteint que 0,65 par jour. La méme
eau sert presque indéliniment

Les divers grains, qui différent entre eux selon
leur provenance, ne sont jamais mélangés. Quand
ils ont été réduits en farine, ils passent par la
chambre aux mélanges, ou les différentes natures
sont melangées meécaniquement selon les besoins
de la clientéle.

L’outillage est si parfait et le travail si soigné que
rien ne se perd, et que le poids de la farine, des
sons produits et des residus estexactenient'e méme
que celui du grain.

Ce grain est monté dans les nettoyeurs méeani-
quement, puis il redescend au fur et a mesure des
opérations. Les wagons I'apportent &4 quai devant
le magasin, et emportent de méme la farine, ce
qui constitue une économie considérable. Les faci-
lités de 'approvisionnement, Saint-Eiienne étant a
proximité des pays producteurs, permetient de li-
vrer a bon compte de trés-beaux produits.

Le grain est emmagasiné sous une halle, fqui
peut contenir 45,000 sacs, et qui est complétement
pleine apres la récolte. En effet, pour assurer la
fix1té dans les prix de vente, il est indispensable
d’avoir en stock la quantité de grain nécessaire &
une année de travaii.

La Mznoleirie Stephanoise est fournisseur de
’armee pour deux départements. -

Le personnel de meuniers, vendeurs, employés,
etc. s’éleve aprésde 50. En somme, il s’agit ici

d’un établissement modéle, qui fait le plus grand

honneur a la meunerie francaise, et dont le sucees
déja trés grand, ne peat aller qu’en augmentant.

J. B.

BRASSERIE DE STRASBOURG

A SAINT-ETIENNE
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"ﬁ:&-ﬁgﬁs biéres de Strasbourg jouissent
)

d'une grande et légilime réputa-
sy, tion, et la fabrication strasbour-
% geoise a des mérites qu’il est im-
Wl possible de nier.

)L (@ Aussl doit-on favoriser spécia-
lement les établissements qui, tout en présentant
les avantages de la fabrication strasbourgeoise,
n'en ont pas les inconvénients; c’est-a-dire qui
fabriquent, en If'rance, des biéres faites selon le
procédé de la fabrication strasbourgeoise.

(Vest d’un établissement de ce genre que nous
voulons entretenir aujourd’hui nos lecteurs, en
leur parlavt de la Brasserie de Strasbourg, ins-
tallée & Bellevue-Saint-Etienne (Loire).

Cette brasserie a été fondée, en 1854, par MM.
Mosser et Sirilfling, et appartient aujourd’hui a
MM. Mosser et {ils. Elle a été réorganisée en 1872
et installée sur un emplacement considérable, et
'on peut la considérer aujourd’hui comme un
modele de ce qui se iait de plus complel dans cette
industrie.

Depuis quelque temps, I'établissement est dirigé
par M. Mosser fils seul, qui a été élevé dans le
mélier, et qui pourtant ne croit pouvoir mieux
faire que de demander a son pere les conseils de
son expérience sonsommee.

La productiun de cette brasserie peut atteindre
20,000 hectolitres par an. La biere est fabriquée
selon les procédés strasbourgeois, a fermentation
hasse.

On sait qu’il existe, pour la fabrication de la
biére, deux modes de fermentation bien distinets :
la fermentation haute et la fermentation basse.

La fermentation haute se produit a une tempé-
rature relativement élevée, qui varie de 15° a 25°
centigrades ; elle donne des biéres vineuses, conte-
nant tiés peu d'acide carbonique, et ne pouvant
se conserver longlemps.

La fermentation basse donne des résultats tout
différents ; elle peut s'obtenir méme en été, au

moyen d’appareils réfrigérants, et se fair, comme
son nom l'indique, a une température beaucoup
plus basse que la précédente. Les bic¢res qu’elle
donne sont plus légeres, plus hygiéniques, et peu-
vent se conserver longtemps.

Pour tout ce qui concerne la fabrication de la
biére, Saint-Etienne, ou se trouve la brasserie de
MM. Mosser, est vraiment dans des conditions ex-
ceptionnelles. Le climat y est toujours tres frais,
et, particularité d’une trés grande importance, les
eaux y sont d’une pureté rare. [.’eau qu’on emploie
a la Brasserie strasbourgeoise est done toujours
irréprochable, et il serait a désirer qu’on put en
dire autant de toules les brasseries, car il est facile
de comprendre que des biéres, mémes parfaitement
fabriquées, pour lesquelles on a employé des eaux
impures, ne peuvent étre que nuisibles a la santé,
sans compter que leur golt méme pent s'en res-
sentir.

En outre, Saint-Etienne a beaucoup d’autres
avantages importants: on s’y procure de la glace
tres facilement, ce qui est indispensable pour la
termentation basse; le charbon y est a bon mar-
ché, les endroits de production de I'orge sout pro-
ches, ete., etc.

L'orge employée dans la Brasserie de Stras-
bourg provient, en majeure partie, de la Haute-
Loire. Elle est montée par des ascenseurs dans les
magasins, ou on la nettoie. Puis elle est mise dans
des cuves pour la germination. Ensuite on la fait

q 5 * y
germer dans d’immenses salles, puis on la porte a

la touraille, et on la met dans des silos, en atten-
dant qu’elle soit utilisée pour la fabrication, aprés
qu’elle aura été réduite en farine,

La glace nécessaire a cette fabrication est re-
cueillie pendant I'hiver. Quand la biére est faite,
on la met dans de grands foudres ou elle reste
pendant trois mois. Au bout de ce temps, elle est
livrée préte a étre bue, et mousseuse.

On comprend quels avantages il y a pour les
cafetiers i acheter des bieres comme celles-ci, car
ils peuvent les livrer immédiatement a la consom-
mation.

Nous avons visité avec beaucoup d’iniérét les
vastes et nombreuses caves; dans une seule de ces
caves, nous avons compté quarante loudres de
40 hectolitres chacun.,

Cette maison a en circulation environ 10,0060
futs, fabriqués par elle-méme. Elle a, en outre, des
appareils pour le goudronnage et le dégoudron-
nage.

Si incompleétes ue soient ces notes, nous croyons
en avoir assez dit pour donner une idée de I'im-
portance de cet établissement. De telles maisons
rendent & notre pays de vérilables services en lut-
tant avec avantage contre i'invasion des produils
allemands, et en démountrant que la supériorii¢ que
s'attribuent les brasseurs d’outre-Rhin est purement
imaginaire,

Grace a des fabrications aussi soignées, le gout
du public ne tardera pas & proscrire definilivemeut
les biéres allemandes. Nous ne sommes, quant a
nous, nullement partisan d'introduire le patriotisme
ou il n’a que faire et de le mettre en cause dans
les questions commerciales. Si nous étions obligé
de constater la supériorité des biéres allemaundes,
nous nous contenterions d’exciter nos brasseurs a
mieux faire, dans leur intérét et dans celul de l'in-
dustrie nationale.

Mais qguand nous voyons des stablissements
comme celui dont nous venous de parler, qut livrent
3 la consommation des bieéres ne craignant aucuune
concurrence, des bieres aussi saines qu’agré bles,
exemptes des propriétés nuisibles que [’a{.:iill? sali-
cylique donne aux biéies allemandes, nous u avons
qu’a nous feliciter di s sucees de nos industriels, et
nous ne pouvons nous défendre d'une profonde
satisfaction patriotique. J. B.

B o e e

Nous apprenons que M. Pe'rrinhqn,}’excellent
graveur de la plupart des portraits qul L_lt:(:m‘f;:nt nos
biographies, vieut d'étre nommé officier d Acadé-
nmie, i1 . i

Celte distinction, si bien méritee, nmest faite,
assurément pour surprendre personne, el 1n0s lec-
{eurs moins que (ui que ce SoiL; mMals que M. Per-
richon nous prrmette de: songer a Pami, quand
tout le moude se preoceupe de lartiste, et de lui
serrer cordialement les deux mains.

(1
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