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LE PANTHEON DE L’ INDUSTRIE

(@ A brasserie de MM. Morand et
Canart est construite sur l'em-
placement qu’occupait 'hopital
Sainf-Jacques-au-Bois, dont la
création remonterait, assurent
les historiens, & 1232 ! Jusque-
13, rien d’extraordinaire. Mais voici qui est plus
intéressant : |

Les sceurs de Saint-Jacques avaient construit
dans I’hopital une chapelle qui fut aliénée par le
directoire du district de Cambrai et vendue
comme bien national & un nommé J.-B. Hament,
entrepreneur de convois militaires. Elle fut re-
vendue, en 1818, & Nicolas Nausot, employé au
secrétariat des subsistances du département de
la Seine, puis, vers 1820, & une dame veuve Jau-
queux, née Lécluzelle. C’est a ce moment-la,
frés exactement, que la chapelle fut appropriée
3 l'usage d’une brasserie. C’était bien peu de

chose alors, 20 metres de longueur sur 12 de

largeur. Peu a peu, celfe brasserie empiéeta sur
le terrain de I'hopital et recut d’'importantes mo-
dificalions. Les sociétés qui se succéderent ap-
porterent chacune une nouvelle piece a I'édifice.
Puis, en 1896, a la suite de nouveaux ameénage-
ments nécessités par I'extension des affaires,
commencerent les travaux de démolition des
vieilles ruines de I’hopital Saint-Jacques. On de-
couvrit & 1 m. 50 du sol les traces d'une autre
chapelle beaucoup plus ancienne que la pre-
miere, sil’on en juge par le caractére des sculp-
tures qui 'ornaient de toutes parts. Un certain

‘nombre de statues purent échapper ainsi au pic
des travailleurs, mais combien en euf-on trouve

encore si on elit poussé les fouilles plus avant ?
Aujourd’hui s’éléve sur ces ruines une des plus
belles brasseries du monde. Les caves de la
maison Morand et Canart sont immenses ; elles
sont construiles en grés et ont éte laillées dans
les carrieres de Cambrai ; elles couvrent une su-
perficie qu'on peul évaluer a plus d’un hectare.

I’outillage de 'usine que nous avons exalni-
né dans tous ses détails est des plus complets.
1l est actionne par une machine a vapeur de 50
chevaux. Plus de cinquante ouvriers sont oc-
cupés dans les divers ateliers, les locaux el les
dependances de l'usine dont 'étendue est d'un
hectare environ.

Nous ne refracerons pas ici foules les phases
de la fabrication de la biére : nous avons trop
souvent exposeé la question a nos leeleurs. Mais
nous croyons imtéressant de leur faire connaittre
les heureuses-«innovations que MM. Morand et
Canart onl apporté dans cette fabrication.

Disons d’abord que ce n’est pas seulement
d’'une brasserie qu’'il s’agit ici, mais d’une mal-
terie. Ges messieurs ont voulu surveiller eux-
meémes l'opération du malfage qui fait la qua-
lité de la bonne biére. On sait que le maltage a
pour but de transformer l'amidon en sucre au
moyen de la germination qui désagrége 1’ami-
don et développe dans la graine le principe sae-
charifiant appelé diastase.

L'orge, en arrivant a l'usine, passe par les
nettoyeurs, qui en séparent tous les corps étran-
gers, el ensuite par les trieurs qui en divisent
les qualités. Elle est ensuite versée dans de
grandes cuves pleines d’eau, ol on la laisse
tremper. L/eau ramollit I'enveloppe du grain et
travaille le germe. C'est alors la période aclive
de la germination & laquelle il faut apporter le
plus grand soin.

L’orge, séparée de l'eau, est mise en couche
dans les germoirs. MM. Morand et Canart ont
disposé a cet effet, dans une grande salle, huit
grandes cases en ciment et dont Ie fond est en

tdle perforée par ou passe lair froid qui est

amené pneumatiquement. e

L’orge, suivant les périodes de la geljmumymh
passe successivement de la _premiere a la
deuxieme case, jusqu'a la huitieme, ou 'opéra-
tion est terminée et arrétée par la dessiccalion
au moyen d'un courant d'air chaud dans un ap-
pareil qu’on appelle touraille. :

Ici se révele le sens pratique de nos direc-
teurs : tandis que dans les autres usi_nﬁ:sa le pas-
sage du grain dans la touraille se fq,lt a gmnda
frais, MM. Morand et Canart ont 1qlag111é un
systeme de pompe pneumatique qul px:end le
grain dans les cases et le porte presque instan-
tanément dans la touraille placée a 24 melres au-
deasus. On arrive ainsi a transporfer pres de
10,000 kilos par heure et a peu de frais.

I orge, une fois desséchée, est transformée
en malt ; elle est emmagasinée dans des s1los,
en attendant qu’elle soit employée a la fabrica-
tion.

Telle est cette importante opération du mal-
tage que beaucoup de brasseries ne fonb pas
elles-mémes. a leur grand détriment, et surtout
au détriment des consommateurs. La brasserie-
malterie de MM. Morand el Canart est admira-
blement outillée pour s'v idvrer dans les meilleu-
res conditions au moyen des appareils les plus
perfectionnes. :
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Si nous passons & la fabrication proprement
dite de la biere, nous voyons que la encore 1'in-
géniosité de la maison s’est donnée libre cours.

fci la vieille cuve-mafiere employee dans
toutes les brasseries est remplacée par des ma-
cérateurs et cuves de filtration. On obtient
ainsi le rendement théorique du grain, ¢’est-a-
dire la plus grande quantité possible d’amidon.

OQuant & I'ébullition, elle seffectue dans des
chaudieres a vapeur au lieu d’étre faite a leu
nu. On a ainst une température toujours
égale, condition indispensable pour la [a-
brication d’'une bonne biére. Le travail se fail
de plus en cascades et sans l'emplol des pompes
(qul necessite un personnel nombreux.

En ce qui concerne le concassage des grains,
nous avons omis de signaler une particularité
¢galement intéressante. On se serl, a cel effat,
d'une bascule automatique fort ingénieuse et
d'une grande simplicité qui permet de connai-
tre avec une grande rapidité et sans erreur pos-
sible le résullat des pesées effectuées.

Enfin, disons en terminant que la biére est
mise en cuves vernies dites cuves de fermenta-
tion au lieu d’étre placée dans des tonneaux. On
empeche par la la formation de matiéres étran-
geres (ul infestent les tonneaux dont les parois
ne sauraient étre entierement lisses et qui don-
nent aux bietres ce gout particulitrement désa-
gréable que les amateurs connaissent bien.
Grace a l'emploi de ces cuves, on peut user
avec fruil des serpentins et des réfrigérants,
et, I'eté comme I’hiver, on obtient toujours une
température égale. Au confraire, avec les ton-
neaux, on ne peul en user efficacement que pen-
dant les trois mois de I'hiver, car, avec les cha-

leurs et sous l'influence de la fermentation, le-
bois se désagrege et ce sont de véritables nids

4 microbes qui viennent éclore dans toutes les
aspérités.

La maison fabrique la bieérc & temperature
mixte et sa production est d’environ 40,000 hec-
tolitres par an, tant en biére blanche qu’en biere
I:rune. e

Telle est cette brasserie-malterie qui joult dans-

toute la région d'une grande réputation. Grace a

des établissements de ce genre, nous n.avons:

plus rien & craindre de la eoncurrence alleman-
de et les consommateurs frangais qui persiste-
raient & donner la préférence aux brasseurs
d’outre-Rhin auraient contre eux non seulement
le patriotisme, mais encore l'intérét bien com-
pris de leur bourse et surtout de leur santé.

N. B. — Lalevure est mise a la disposition des
clients et gratuitement ; elle sert non seulement
3 la confection du pain et de la patisserie, mais
encore comme dépuratif du sang.
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« LA CAMBRESINE »

v ne connait la jolie petite ville

de Cambrai, aux rues claires et
spacieuses, toujours propres ;
qux maisons coquettes et bien
construites. Elle a un grand air,
la cité cambrésienne, avec ses
vastes places que dominent majestueusement
THotel de Ville et la Cathédrale... Pas de }'mu‘
glants, pas de clowneries dans les rues, mais 1{_3
tranquille va-et-vient de paisibles I‘BI’IJLICI‘E:‘}. ; pas
d'usines qui vomissent la noire eii sale 1%11'11.9,_[:
empoisonnée et nauséabonde, mais f;lt:S i[l]].ll'l-
ques de sucre, de bonbons, de chicoree, de (is-
sage et... de liqueurs fines ! Oul, des liqueurs
'li.tié.s:, comme n'en fabriquerent pas les CGhar-
treux eux-memes '

Saluez. amis lecleurs, saluez la Cambrésine !
Saluez le nouveau-né l... C’est un nectar divin
qui vient d’entrer en conquerant dans le monde:
il a fait table rase du passé et s'offre foul gra-
cieux et pimpant & vos estomacs fa't-_igué.'%‘ Dé-
sorinais, plus de mauvaises LligBE%I.-li{)I.lH, plus
d’embarras gastriques !... La Cambrésine, que
vous aurez soin de prendre apres tous vos repas,
stimulera vos fonctions digestives et vous re-
chauffera le coeur : elle est extraite des plantes
aromatiques les plus pures et elle défie la con-
currence des plus grandes marques.

Le papa heureux de la jolie fille, M. Rahoult.
est un modeste qui aurait bien voulu que son
nom £t laissé dans Pombre... et qui aurait ‘i.-"mllu
jouir en cachette de son bonheur. (est tout }1}5’[-{:
g%l s’est résolu & faire enregistrer I'neureux (:ﬂ-'é-
nement au greffe du tribunal de Cambral, il y
a quelques mois a peine. |

Mais la petite Cambrésine grandit tous les
iours, elle veut aller & Arras a la prochaine ex-
position ; elle a pris des ailes, et m{;n_mt elle 1ra
au loin. vers les plus lointaines regions, rall-
mer bien vite les courages lassés et les estomacs
défaillants. | o

Hip, hip, hurrah ! pour la CELI’I'H)I‘E'SI]}E, qette
liqueur vermeille et hygiénique au oolib s1 fin
et si délicat !
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