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LE PANTHEON DE L’INDUSTRIE

farine de lin, la farine de moutarde : en un mot,
tous les articles dont la réunion constitue ce
qu’on appelle la droguerie.

Il nous faut maintenant quitter le batiment que
nous avons parcouru jusqu’ici, ef traverser larue
des Lanchards. De l'autre coté de cette rue, la
maison posséde d’aufres batiments ou nous pé-
netrons.

Voici, d’abord, un vaste magasin, puis a sa

droite, Iatelier spécial pour la réparation des fu- ;

tailles. Dans le magasin, nous trouvons toute la
collection des savons en bandes, en morceaux et
en caisses de différentes grandeurs.

A I'étage supérieur sont emmagasinés toutes les
graines fourrageres: tréfles, luzernes, betteraves,
carottes, etc., etc., dont 'approvisionnement trés
riche rend de grands services a 'agriculture. No-
tons que les tréfles et les luzernes, avant d’étre
livrés a 'agriculture, sont passés au décuscuteur,
qui les débarrasse de la cuscute, ce parasite dont
tout le monde connait les ravages.

Au-dessus se trouvent les graines des légumi-
neuses et des graminées, les millets en grappes,
les chénevis, et les pailles pour balais.

Disons, a ce propos, que la maison fabrique
elle-méme les balais pour les bescins de sa clien-
tele. Ces balais, une fois fabriqués, sont soumis
a ’action de la vapeur de soufre, qui les blanchit.

Les allumettes sont gardées dans un local sé-
paré; de méme, les huiles inflammables sont
dans un entrepot situé sur les bords du canal du
Centre. Un autre entrepot de raisins, Corinthe,
Syras, etc., ete., est situé dans I'impasse de la
(Graviere.

Cette maison a aussi la concession des glu-
soses provenant de la Société des Glucoseries de
Chalon-sur-Saone.

Ajoutons que M. Jeannin Neveu s’occupe aussi
de viticulture. Dans les terrains qui dépendent de
son chateau de Germolles,il a reconstitué prés de
huit hectares avee des plants américains, etla So-
ciété des Agriculteurs de France, a décerné a
M. Jeannin Neveu une médaille d’argent grand
module, et 4 son chef de culture une médaille de
bronze grand module.

Nous n'insisterons pas davantage sur les ser-
vices rendus par un établissement comme celui-
cl. Nouscroyons que les renseignements qui pré-
cedent sont suffisants pour les faire comprendre,
et pour donner une idée d’ensemble de cette
vaste entreprise.

R. pE MoORLAY.

sions que les consommateurs ne
pouvaient bénéficier des excel-
lentes propriétés d’une bonne
J‘) biere, qu’en s’adressant aux bras-
| = seriesoula fabricationest ala fois
habile et consciencieuse.

A cette occasion, nous nous plaisions a citer
I'une des plus recommandables maisons du dé-

partement du Nord.

Cette citation toutefois n’était pas la seule que
la bonne renominée devait amener sous notre plu-
me, et nous acheverons aujourd’hui d’éclairer le
lecteur en lui parlant de I'un des établissements
les plus importants de France, suivant nous le
plus .considérable de la région du Nord, tant par

le chiffre de sa production que par son nombreux

personnel et la perfection de son outillage : il
s'agit de la brasserie Masse-Meurisse fils, de
Lille.

S’il est vrai que tout en accordant aux progrés

o

de la science la large place qu’ils doivent occuper
dans la préparation de la biére, il n’est pas moins
bon pour le brasseur derecueillir I’expérience des
ancétres et de puiser dans les traditions de fa-
mille la préoccupation constante de bien faire,
MM. Masse-Meurisse fils peuvent se donner la
satisfaction de proclamer que dés le commence-
ment de ce siecle se préparait déja pour eux ce
précieux héritage.

En effet, bien avant 1823, nous trouvons leur
bisaieul établi brasseura Lille, rue de Paris, sur
'emplacement méme ou fut érigé plus tard le
couvent des Rédemptoristes encore existant au-
jourd’hui. Ce fut la que, se sentant trop a I’étroit,
M. Meurisse-Delemer concut le projet d’acquérir
I'immeuble possédé alors par M. Ghesquiére
pres le pont de la Barre, immeuble dont les pro-
portions étaient bien modestes si on les com-
pare a celles que I’établissernent a prises au-
jourd’hui.

Le 13 janvier 1823 cette acquisition fut 1éa-
lisée.

Dix années plus tard, en 1833, M. Meurisse-
Delemer céda la brasserie a son fils Louis sous
Pimpulsion duquel elle prit un tel essor. qu’'en
1859 la production atteignit 25,000 hectolitres,
chiffre considérable si I'on se rappelle que Lille &
celte époque, encore enserrée dans ses vieuxrem-
parts, n'ofirait pas les débouchés que la ville
agrandie présente aujourd’hui.

Apres un labeur non inferrompu de vingt-sept
ans, la mort frappa M. Louis Meurisse, et la bras-
serie de larue de la Barre passa aux mains de
M. Masse-Meurisse, son gendre.

(’est du 15 juillet 1860 que date cette nouvelle
direction.

On commencait seulement alors dans la région
du Nord a appligner les procédés mécaniques
aux diverses opérations du brassage. Bien décidé
a ne reculer devant aucun sacrifice ponr implan-
ter dans son usine les perfecticnnements dont
I'efficacité étaif suffisamment reconnue, M.Masse-
Meurisse n’hésita pas a remplacer 'ancien outil-
lage, source de tant de déceptions pour le bras-
seur. Il ne se contenta pas de le remplacer, mais
bien plus, par une infuition vraiment remarqua-
ble de l'extension qu’allait prendre sa clientéle
orice aux soins de sa fabrication., il installa un
matériel double permetfant de mener de front
deux brassins, et comprenant notamment deux
cuves-matieres, neuf chaudiéres affectées a la
cuisson descaux et desmouts, une série de bacs
refroidissoirs et tous accessoires en rapport avec
cette importante installation.

L’outillage transformé et accru comme nous
venons de le dire, M. Masse-Meurisse s’attacha a
donner a sa production ’extension qu’elle devait
dés lors comporter. et pour cela il eut recours au
moyen le plus propre a fonder les réputations
solides et durables, lequel consiste, cotite que
coute, a n'offrir aux consommateurs que des pro-
duits irréprochables.

De la cette progression constante dans I'im-
portance de la fabrication de la brasserie Masse-
Meurisse.

En 1870, cette fabrication atteint 80,000 hecto-
litres. De 1870 a 1878 'augmentation est telle,
que la malterie annexée a I’établissement ne peut
plus suffire aux nécessités de la production.

Ce fut dans ces circonstances que M. Masse-
Meurisse fit ériger a Haubourdin une malterie
parfaitement agencée afin de satisfaire aux exi-
gences toujours croissantes de sa brasserie de
Litle.

A I'heure presente cependant, sans que la
malterie d’Haubourdin fournisse un quintal au
commerce, ettandis que les anciens germoirs de
la brasserie sont restés en partie en activité, la
production du malt n’est que suffisante pour les
besoins de la brasserie. C’est assez dire que le
chiffre de 50,000 hectolitres de biére de 1870 est
sensiblement dépassé : nous savons en effet qu’il
varie maintenant, selon que les années sont plus
ou moins favorables 4 la consommation, entre
59,000 et 60,000 hectolitres.

Apres trente années d'exercice de sa profes-
sion, M. Masse-Meurisse couronna sa longue

carriere industrielle en annexant i sa brasserie

les appareils du docteur Hansen destinés a la
production de la levure pure.

Malheureusement la mort vint le frapper au
début de I'année 1890 et ne lui permit pas de
constater les résultats de ce perfectionnement
qui, a cette époque, était encore une nouveauté.

Apres ce douloureux événement la brasserie
fut reprise par les deux fils ainés du défunt, les-
quels l'exploitent depuis le 15 juillet 1890 sous
la raison sociale : Masse Meurisse fils, perpétuant
ainsi un nom qui jouit & Lille et aux environs,
au point de vue spécial qui nous occupe, de la
plus grande notoriete.

Cette notoriété, hatons-nous de le dire, est due
exclusivement a la faveur dont bhénéficie depuis
longtemps prés des consommateurs, la biere de
la brasserie Masse Meurisse, elle n’a rien de
commun avec I'obsession que tend & provoquer la
publicité moderne. C’est, en effet, un trait carac-
téristique de cette importante maison, de n’avoir
jamais tenté de s’imposer au publiec par la ré-
clame ; aussi, prierions-nous Messieurs Masse
Meurisse fils de nous excuser, si, aprés avoir
sollicité d’enx I'autorisation de publier quelques
lignes dans notre journal & propos de leur bras-
serie, nous paraissions avoir compromis par
notre article cette respectable tradition: la sincé-
rité de notre récit serait notre justification.

Dans le rapport de M. (zibon aux Sociétés sa-
vantes, on trouve diverses remarques touchant
les transformations du travail industriel.

Le progres des sciences et, par suite, de I'in-
dustrie, remplace les artisans pardes manceuvres
et limite de plus en plus 'action de I'ouvrier spe-
cial, Tout tend a se faire par des machines. Un
oavrier chef dirige; les autres sont des manceu-
vres. Yoici quelques exemples de cette situation.
— Prenons la fabrication de la fonte en France :

les hauts fourneaux au bois, aujourd’hui suppri-

més, produisaient, il y a cinquante ans, 4 a 5
tonnes par 24 heures; ceux au coke, 10 a 12 ton-
nes; ces derniers produisentaujourd’hui couram-
ment 100 tonnes et plus, mais le chiffre de 100
{onnes est ordinaire; il suffit done d’'un chef ou-
vrier 14 ou il yen avait dix pour les fourneaux au
coke et vingt pour ceux au charbon de bois. —
I’acier, qui se fabriquait au creuset par charges
de 20 kilogr., se produit aujourd’hui par charges
de 10,000 kilogr. et plus dans les fours Martin-
Siemens et dans les appareils Bessemer, et 1’ou-
vrier chef a un travail plus simple pour une pro-
duction de 10,000 kilogr. que le fondeur au creu-
set pour 20 kilogr. Le rail se fait en acier, le prix
en a été réduit jusqu’a 10 fr. les 100 kilogr.; il y
a cinquante ans, il se fabriquait en fer et cottait
40 fr.; on avait grand’peine & produire 12 a 15
tonnes en 12 heures par laminoir; aujourd’hui,
on produif plus de 100 tonnes. Toutes les opéra-
tions se {font mécaniquement; un chef de train
suffit; les ouvriers qui 'aident sont des manceu-
vres. .

La fabrication des glaces s’est fransformée plus
complétement encore. Un mélre carré de glace,
qui cotitait en 1802 205 fr., ne coute aujourd’hui
que 30 fr. La Compagnie de Saint-Gobain a ex-
posé, en 1889, une glace de 34 metres de surface,
la plus grande, & beaucoup pres, qui ait jamais
été coulée.

La fabrication des machines a vapeur, long-
temps réglée au prix de 1,000 fr. par cheval, cotite
aujourd’hui de 150 & 200 fr., par suite du prix ré-
duit des meétaux, du meilleur parti qu’on sait
tirer de la vapeur, de la puissance et de la per-
fection mecanique de I'outillage des ateliers.
L’ouvrier ajusteur, l'ouvrier tourneur ont tou-
Jours leur place dans l'atelier. maisils y font un
travail decuple de celui qu’ils faisaient il y a
cinquante ans.

La valeur personnelle de [I’ouvrier, I'artisan
proprement dit, est remplacée partout par les
procédés, et les procédés s'appuient sur la
science.
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