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UNE GRANDE BRASSERIE
A DOUAI

VOUONS-LE franchement : avant
d'aborder l'étude de la brasserie
Butruille et fils, à Douai, brasse-
rie fondée en 1818 par M. Joseph
Butruille et dirigée depuis 1851

par M. Emile Butruille. qui s'est
donné DIUS tard son fils pour associé, nous avons
éprouvé une longue hésita-
tion.

Nous avions très souvent
dégusté, à Paris et ailleurs,
so.us le nom de bière du Nord,
des produits qui n'avaient ja-
mais réussi à nous séduire,
et nous nous demandions avec
anxiété si cette excellente
Mère de fermentation haute,
bien plus digestive et plus
hygiénique que les bières
épaisses et glacées de fermen-
tation basse, était cet oiseau
rare qu'on ne peut rencontrer
que sous le ciel brumeux de
l'Angleterre.

Nous nous demandions si
nos préventionsn'allaientpas
s'accentuer et si la visite, que
plusieurs personnes compé-
tentes nous avaient cepen-
dant recommandée, ne devait
pas aboutir à une comparai-
son susceptible de blesser
une fois de plus notre patrio-
tisme ?

Hâtons-nous de déclarer
qu'il n'en a rien été et que
nous avons eu cette bonne
fortune, non seulement de
visiter un établissement de
premier ordre, mais encore
de déguster, dans les caves de
MM. Butruille et fils, des
bières excellentes, dignes de
figurer avec distinction au-
près des meilleures bières
étrangères.

Nous dirons tout à l'heure
les importants progrès qui se
poursuivent en ce moment
dans la brasserie en question;
mais auparavant nous allons
passer en revue les différentes
évolutions par lesquelles la
science, jointe à la pratique
la plus intelligente, a fait pas-
ser cette belle brasserie.

Pour être juste envers tout

le monde, sans en excepter les brasseurs étran-
gers, il faut reconnaître que c'est aux Anglais
eux-mêmes que le chef actuel de la maison de
Douai doit en partie les résultats qu'il a obtenus.

À l'époque, en effet, où il résolut de réaliser les
plus sérieux progrès et de rompre avec la routine
des temps passés, M. Emile Butruille eut soin
d'aller étudier sur place les procédés de fabrica-
tion des Anglais, les maîtres en brasserie, et c'est
après son retour d'Angleterre, en 1863, que, re-

construisant entièrement son établissement, ii
inaugura dans le Nord, non pas une des premié^
res, mais la première brasserie à vapeur qu'aiti
connue ce pays, initiative, nous devons le consta-
ter, qui a suscité un grand nombre d'imitateurs,
et qui a amené de grandes améliorations dans la
fabrication générale des bières du Nord.

Au temps passé, on y allait au petit bonheur en
fait de brassage, comme le font encore quelques
arriérés, et en particulier les brasseurs dits au

chaudron, ou bouilleurs de-

cru. On croyait et c'estencore
l'erreur qui nous vaut parfois
de mauvai&es bières, qu'en
laissant macérer à chaud de
l'orge, qu'en y infusant du
houblon et faisant fermenter
le tout avec une levûre quel-
conque, on avait le nec plus
ultra d'une boisson saine et
fortifiante. Ces pratiques em-
piriques réussissaient assez
souvent l'hiver, mais dès les

-

premières chaleurs du prin-
temps, ces bières se trou-
blaient, devenaient aigres et
imbuvables. On en était ré-
duit Î'. faire ce qu'on appelle
encore dans le pays des pro-
visions de bière, que l'on em-
magasinait dans les caves
pendant la saison favorable.

Déjà, en 1863, M. Butruille
importait d'Angleterre des
systèmes de brassage plus
rapideset par conséquent plus
sûrs, disposait en cascades
tous ses appareils, de manière
à laisser découverts le moins
de temps possible les moûts
de bière, si facilement alté-
rables au contact des germes
nuisibles de l'air, assurait la
constance et l'uniformité du
goût par la cuisson à vapeur,
substituait les récipients en
métal aux ustensiles en bois
dont les pores retiennent tant
de bactéries, installait un ré-
frigérant puissant et faisait
triompher sur toute la ligne
une admirable propreté.

C'était déjà réaliser un im-
mense progrès dont rétablis-
sement profita largement et
qui lui permettait de travail-
1er dans toutes les saisons
de l'année.

Ce n'est pas tout : pour as-
surer au produit une homo.



généité de goût et de cachet, M. Butruille ins-
tallait deux malteries magnifiques, contiguës à
la brasserie.

Nos lecteurs savent que le malt est l'âme de la
bière et qu'une brasserie d'une certaine impor-
tance, soucieuse de sa marque, est obligée de fa-
briquer, pour son brassage, la matière première
la plus importante, pour retirer de cette pratique
le double avantage de l'économie et de la qua-
lité.

Dans ces malteries nous avons vu fonctionner
les trieurs et les appareils de nettoyage, une paire
de meules et une paire de cylindres. Nous avons
visité les tourailles que surveillent, comme un
employé à demeure, les appareils enregistreurs
de température. Inutile de dire que trois généra-
teurs et deux machines à vapeur actionnent tous
les appareils.

Un peu plus tard, c'est-à-dire depuis une dizaine
d'années, MM. Butruille, profitant des nouvelles
découvertes de la science, installèrent un labora-
toire, non pas pour étudier l'emploi des ingré-
dients qu'on accuse bien des brasseurs de mélan-

ger à leur bière, non pas pour manipuler les suc-
cédanés de malts, mais pour se rendre un compte
rationnel des matières premièresà employer, pour
choisir judicieusement le grain et le houblon,
seules matières employées dans l'usine, pour
suivre la qualité de l'eau à employer, pour ana-
lyser les malts produits, pour étudier les levures,
les purifier et en écarter tous les organismes sus-
ceptibles de compromettre la conservation et la
qualité du produit.

-Daiis cette brasserie, on travaille thermomètre
en main et microscope à l'œil, et il faut rendre ici

un hommage tout particulier à l'immortel savant
français, M. Pasteur, qui a fourni à cette branche
si intéressante de notre travail national les

moyens de comprendre les phénomènes de la fer-
lllentation, de cultiver à l'état de pureté le levain
de brasserie et de se débarrasser des mille et un
ennemis (fui ne cessent de mettre en péril les in-
térêts et la réputation des brasseurs.

Grâce aux derniers perfectionnements, surtout
depuis que les progrès dela fermentation ont été
réalisés. MM. Butruille produisent des bières su-
périeures dans les conditions les plus parfaites de
goût et de pureté.

Le gracieux accueil que nous ont fait ces mes-
sieurs nous a mis à même de déguster des bières
en bouteille d'une limpidité parfaite et d'un bou-
quet exquis, ainsi que des bières de table de très
fine qualité destinées à l'exportation. Ce sont, à
notre humble avis, les bières de l'avenir, qui ne
présentent pas le danger des produits trop alcoo-
lisés d'outre-Manche, ni les inconvénients des biè-
res lourdes et trop nourrissantes de fermentation
basse.

De plus, ces bières du Nord, loyalement et ra-
tionnellement fabriquées, ont encore cet avantage
d'être conservables sans l'emploi de la glace,
d'être éminemment hygiéniques et de coûterrela-
tivement bon marché.

Nous aurons terminé cette notice quand nous
aurons dit un mot de l'impression que nous avons
ressentie en voyant à l'œuvre tout le personnel
ouvrier. Nous avons vu travailler des hommes
robustes de tous âges, qui restent indéfiniment
fidèles à cette maison, où on leur donne de si
grandes preuves de sympathie. L'un d'eux nous
a été signalé comme ayant été l'objet d'une dis-
tinction de la part du gouvernement,qui lui a dé-
cerné une médaille en récompense de ses longs
services ininterrompus dans la brasserie de M.
Butruille.

Il va sans dire que la maison elle-même ne
manque pas d'obtenir des médailles dans toutes
les expositions où elle fait figurer ses produits.

Elle a débuté à Paris en 1867, où on lui décerna
l'unique médaille attribuée aux brasseurs du
'Nord; on lui a délivré une médaille d'or à l'Ex-
position alimentaire de 1883, et la distinction
dont M. Butruille a été l'objet à l'Exposition uni-
verselle de Paris en 1878, à celle d'Anvers en 1885,
est d'un ordre bien supérieur aux médailleset di-
plômes, car il (a été choisi par les organisateurs
pour faire partie du jury. G.
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L'architecture industrielle
ANS un journal comme le nôtre, un
article consacré à l'architecture,
considérée au point de vue pure-
ment artistique, ne serait guère à
sa place ou plutôt sortirait com-
plètement de notre cadre. Mais à

l'époque où nous sommes, l'architecture a pris
un caractère nouveau et reçoit des applications
p'ar suite desquelles elle peut sous certains rap-
ports être de notre ressort.

Nous ne sommes plus, en effet, au temps où le
nom d'architecte n'était donné qu'à ceux qui con-
struisaient des églises, des châteaux ou des pa-
lais, où le mot d'architecture ne s'appliquait qu'à
la construction des grands monuments. Actuelle-
ment, des besoins nouveaux ont surgi et l'indus-
trie a pris des développements si considérables,
qu'il a fallu créerpour elle une architecture toute
nouvelle, appelée à exécuter des bâtiments au
moins aussi vastes que ceux d'autrefois et de-
vant se préoccuper, en outre, de particularités
utilitaires et pratiques qui en augmentent fort la
difficulté.

Il est certain qu'il y avait déjà d'importantes
industries dans les siècles qui nous ont précédés
et que les établissements qui s'y livraient de-
vaient occuper des locaux d'une certaine étendue.
Mais ces industries étaient loin d'être ce qu'elles
sont aujourd'hui et de nécessiter les mêmes vas-
tes emplacements: la vapeur et les outillages
mécaniques en ont totalement transformé les
conditions. Plusieurs industries même se sont
formées de toutes pièces et n'existaient pas il y a
cent ans, et il a fallu imaginer pour elles de nou-
veaux modes de construction. En somme, l'indus-
trie donne aujourd'hui à l'architecte une vaste
carrière; et tandis que jadis les bâtiments desti-
nés aux diverses fabrications étaient construits
par de vulgaires maçons, dont les connaissances
paraissaient amplement suffisantes pour ces tra-
vaux qu'on regardait comme d'un ordre tout à
fait inférieur, ce n'est pas trop maintenant, pour
la construction des grands établissements indus-
triels, de toute la science d'un habile architecte.

Cette architecture spéciale nous intéresse tout
particulièrement, et nous y attachons d'autant
plus d'importance qu'à notre avis elle peut avoir
une grande influence sur le développement et les
progrès de bon nombre d'industries, dont, lors-
qu'elle est bien comprise, elle facilite et améliore
beaucoup le fonctionnemeut.

Parmicesindustries modernes, dont l'immense
développement nécessite des constructions d'un
genre tout nouveau, la plus importante peut-
être est la distillerie. L'installation d'une grande
distillerie est une chose des plus difficiles et des
plus compliquées, et elle ne peut se faire dans de
bonnes conditions que dans des locaux parfaite-
ment distribUés et soigneusement étudiés. Pour
en donner une idée, nous allons entreprendre de
décrire à nos lecteurs une grande distillerie mo-
dèle sur laquelle son architecte, M. Soty, a bien
voulu nous donner des renseignements détail-
lés.

Nous savons bien que M. Soty est un de nos
architectes les plus distingués, un véritable ar-
tiste, auquel aucune des parties de son art n'est
étrangère et dont l'œuvre considérable pourrait
être l'objet d'une étude fort intéressante. Il est
l'architecte des usines de fournitures militaires
de la maison Godillot, à Bordeaux et à Nantes.
Mais nous ne pouvons nous occuper ici que de la
construction de la distillerie en question, con-
struction qui le classe comme un architecte in-
dustriel de premier ordre, sachant tenir compte
de toutes les exigences de la fabrication et vain-
cre toutes les difficultés pratiques.

La distillerie modèle dont il s'agit est celle de
M. Mouchotte, rue de l'Epinette, à Saint-Mandé,

une des plus vastes du département de la Seine'.
En voici la description telle qu'elle nous a été
donnée par M. Soty lui-même.

L'ensemble total de cette usine, construite en
1887, occupe une superficie de 4,294 m. q. 50 et
comprend un grand nombre de bâtiments desti-
nés aux besoins de cette industrie.

Au fond d'une cour immense s'étend une vaste
construction qui constitue le corps de bâtiment
principal de l'usine, pour la fabrication des li-
queurs, sirops, conserves de fruits, etc.

Cette constructionauxproportionscolossalesest
d'abord composée par un grand abri couvert en
avant, abri qui a pour but de permettre de débar-
quer les marchandises et de les embarquer à cou-r
vert. Cet abri a 14 mètresde longueur et 10 mètres
de largeur, et c'est lui qui, pour ainsi dire, forme
la façade de l'établissement, ou du moins le centre
de cette façade. Il est supporté en son milieu par
deux piles en pierre, sans autre soutien, ce qui lui
donne une merveilleuse légèreté. Il est surmonté
d'un masque vitré, fermant le grand hall inté-
rieur.

Ce vaste abri central est complété, à droite et à
gauche, par des abris latéraux qui sont comme les
ailes de la façade, à laquelle ils donnent un grand
déploiement. Il en résulte un aspect d'ensemble
qui ne manque pas de grandeur, et qui prouve
que l'architecture industrielle, tout en se préoc-
cupant surtout du côté pratique, peut obtenir
avec ses lignes simples et sévères des effets assez
imposants.

Les abris latéraux sont formés par des combles
en fer assemblés, et supportés par des poutrelles
américaines; les combles sont entièrement vi-
trés, ils complètent l'ensemble général de l'abri
couvert. Les chéneaux recevant les eaux de ces
combles sont en fonte Bigat-Renaud, et reposent
sur les poutrelles. Le sol de ces abris, de même
d'ailleurs que celui de l'abri central, est pavé, de
manière à faciliter l'accès du quai, situé à 1 mè-
tre 05 au-dessus du sol, aux voitures qui vien-
nent charger ou décharger les marchandises.

Après avoir monté quelques marches placées-
sur les côtés de l'abri central, on arrive sur le
grand quai formant hall, ail tous les différents-
services ont accès. Ce quai a 30 mètres de lon-
gueur sur 14 mètres de largeur, et il est éclairé-
au moyen de scheds, vitrés seulement du côté du
nord; il sert au mouvement des marchandises à
recevoir ou à livrer. A gauche se trouvent les dif-
férents services de la fabrication des liqueurs, et
à droite de vastes magasins où sont les réserves.
des eaux-de-vie, des absinthes, etc., en fÙts. Au
fond', s'étend un immense magasin de 32 mètres-
de longueur sur 10 mètres de largeur ; c'est là que
sont les liqueurs fabriquées.

Toute cette construction occupe une superfi-
cie de 2.650 mètres carrés, entièrement couverte
par des combles en fer, en forme de scheds, vi-
trés du côté du nord. Cette dernière disposition,
très pratique, a pour but d'éviter l'action du so-
leil sur les alcools. Le reste est couvert en tuiles.
Tous les murs, tant ceux qui forment les divi-
sions des services que ceux du pourtour, sont en
meulière, pour éviter l'incendie. Tout le sol est
asphalté.

Il faut remarquer que toute cette surface a été
divisée régulièrement par travées de 5 mètres,
dans le sens de la largeur. C'est encore-làune dis-
position très pratique, car elle facilite beaucoup
le classement des différents services, en les divi-
sant d'une manière égale. Elle a aussi permis
d'obtenirune grande régularité dans la forme des.
combles en fer, à inclinaisons différentes à cha-
que intervalle. Au pied de ces combles se trouvent
des chéneaux en fonte, supportés par des fermes à
l'américaine, et recevanttou tes les eaux des toits.
Ces eaux, au moyen des descentes placées à cha-
que extrémité des travées, vont se réunir dans un
collecteur général situé de chaque côté des bâ-
timents en sous-sol. Quand les deux branches de
ce collecteur sont réunies, elles mènent toutes les
eaux à un égout spécial.

Les différents services qui débouchent sur le
hall forment une sorte de façade décorée de pi-
lastres et de cordons de briques d'un heureux ef-


