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des mets, pour exciter I'appétit et méme, & la con-
dition de n’en point abuser, pour faciliter la.diges-
tion. | -

Avons-nous besoin. de répéter iei ce que nous
avons dit souvent du danger que font courir & la
santé publique les falsifications qui, chez les indus-
triels peu scrupulenx, prennent parfois les propor-
tions les plus inquiétantes? Certes, 1l serait super-
flu de faire ressortir I'importance considérable que
I'on doit attacher & la qualité du vinaigre dont on
se sert pour les usages de la cuisine ou des conser-
ves. -

Longtemps c¢’est & la fabrication des vinaigres de
pur vin qu'on a dd réclamer cette supériorité indis-

pensable & ’hygiéne alimentaire bien entendue. Mais
on va voir qu’il est devenu de plus en plus difficile

de se soumettre & cette nécessité et qu’'il a fallu
aviger & de nouveaux moyens pour donner satisfac-
tion aux exigences de la consommation.

En effet, depuis que le phylloxéra exerce ses rava-
oes dans nos pays vinicoles les plus riches, il sem-
ble que le raisin est devenu un produit assez rare
pour qu’il soit permis d’hésiter avant de le détour-
ner, au profit du vinaigre,de sa destination premiere,
la production vinicole.

Sous prétexte de nous procurer du vinaigre de
vin, nous ne saurions consentir & nous restreindre
sur la consommation du vin lui-méme. Ce serait un
caleul d’autant plus faux que l'on s’est depuis long-
temps résigné & emprunter leur alcool & une foule
de fruits et de céréales et que la fabrieation des
alcools ne s’en est pas frouvée appauvrie, tandisque
celle du vin n’a fait qu’y gagner.

L’emploi de 'alcool & la fabrication du vinaigre
était done tout indiqué, et par I’hygiéne, et par 1'éco-
nomie, et par les nécessités mémes de la situation
vinicole de nos contrées méridionales. C’est pour-
quoi certains fabricants comme M. J. Duval n’ont
pas hégité a adopter I'alcool dans la préparation de
leurs vinaigres. Ils ont fait ainsi d’excellents vinai-
ares d’alcool & base de vin, ¢’est-a~dire que dans
leur composition , ¢’est le vin qui détermine la
fermentation et qui donne son goat et toutes ses
qualités au vinaigre, & mesure que l'acétification
transforme ’alcool.

Plutot que d’employer de mauvais vins & la pro-
duction du vinaigre pur vin, il est certainement bien
préférable d’adopter un procédé qui donne un pro-
duit sain et naturel tel quele vinaigre de M. J.Duval.
C’est ainsi, du moing, que tous les fabricants sérieux
ont compris leur role et les résultats obtenus ont
été, d'ailleurs, tellement satisfaisants, que la con-
sommation n’a eu qu’a se féliciter de cette innova-
tion, au point de vue de I’hygiéne et de I’économie.

Le vinaigred’alcool & base de vin, peut, en réalité,
supporter la comparaison, sans dépréciation, avec
les meilleurs vinaigres pur vin que l'on fabriquait
autrefois. Il est done, par suite, bien supérieur en
(ualité aux vinaigres pur vin actuellement fabriqués
avec des vins médiocres. Il a de plus, enfin, sur
ceux—-ci 'avantage de vrevenir & bien meilleur
marchée. .

M. J. Duval n’emploie dans sa fabrication que
d’excellents alcools du Nord auxquels il adjoint,
comme ferment, le vin de la Sologne. Il traite ses
vinaigres par l'ancienne méthode orléanaise qui
occasionne une évaporation plus considérable, mais
qui a du moins cet avantage de procurer au vinaigre
un bouquet plus riche, plus parfumé.

Nous le répétons, le vinaigre d’alcool a4 base de
vin exposé par M. J. Duval est un produit trés
sérieusement compris, absolument sain et aussi
agréable au gout que les meilleurs vinaigres pur
vin, avec cet avantage qu’il est beaucoup moins
cher. Nous avions le devoir de signaler dans nos
annales cette innovation qui est appelée & rendre de
sérieux services &4 notre économie domestique.

T. MARIE.
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Le ministre vient d’autoriser également la Com-
pagnie des chemins de fer de Paris & Lyon et & la
Méditerrance a livrer a l'exploitation, & partir du
bjuillet 1883, la partie du chemin de fer d’Annecy 2
Annemasse, comprise entre La Roche et Annemasse.

Cette section de 19 kil. 423 m. de longueur com-
prend trois stations, celles de La Roche, Reignier,
Monnetier-Mornex, et une halte, celle de Chevrier.

AN A i

v
NI A i Ny v 1 L@
t’[ — i _ .r"'ii'# i 5__'3_}_,*_..:" 'ﬁ. R e S T h e i‘l'”ﬂ
AR s T ﬂﬂHiL115||Iit_r.-?r”ﬂi'll'lﬂg.;:;w!u_ﬂll T e UL
& s sy (B

XVIII

LA BIERE

UTREFOIS, Nos brasseurs francais ne
parvenaient que difficilement a
rivaliser avec les producteurs d’An-
oleterre, d’Allemagne et d’Autri-
che, et, comme les biéres de ces
=) provenances étaient relativement
cotiteuses, il n’y avait que de rares privilégiés qui
pouvaient s'imposer les sacrifices nécessaires pour
faire venir la biére de ces différents pays. Aujour-

-

-

s

——

—
—
ey = —

Photogravure de Ja maison Baroux et Decaux,

d’hui, nos bhrasseurs francais sont arrivés, dans leurs
procédés de fabrication, & une telle supériorite que
I'usage de la biére a pris partout une immense exten-
sion dans notre pays, méme jusque dans les campa~—
gnes les plus reculées.

Cette révolution dans les habitudes provient de
plusieurs causes au nombre desquelles il faut comp-
ter d’abord larareté du vin, depuis que nos plus riches
pays vinicoles ont été si gravement compromis par

les ravages du phylloxéra ; mais elle provient aussi

du gotit qui s’est modifié par suite de 'amelioration
considérable des produits de nos brasseries francai-
ses, autant au point de vue hygiénique que sur le
rapport de la qualite,

Nous ne voulons pas dire qu’il n’y ait plus de
mauvaise biére en France et qu’il n'y ait pas lieude
faire un choix en cette matiére comme en tout autre
cas on la falsification peut toujours trouver une
porte ouverte.

Aussi ne recommanderions-nous pas volontiers
toute biére dont les qualités et les procédés de fabri-
cation ne nous seraient point connus, Car nous
n’ignorons pas qu'autantles bonnes biéres sont agréa~
bles au gofit, rafraichissantes, digestives, bienfai-

santes, autant les mauvaises biéres sont débili-
tantes, indigestes et pernicieuses.

C’est donc en toute connaissance de cause que
nous tenons a signaler ici la brasserie Mainfray,
connue également sous le nom de Brasserie de Blois
(rue Croix Boissée) et dont la biére figure avee
honneur & I’Exposition. .

Pour étre de bonne qualité et agréable & boire, la
biére doit avoir une odeur aromatique, une saveur
ameére, mais douce, mucilagineuse, avee sensation
aigrelette et piquante. Une bonne hiére est certai-
nement, apres le vin, la meilleure et la plus salubre
des boissons fermentées, Elle est essentiellement
nutritive, car c’est un aliment complet, puisqu’elle
contient des substances calorifiques et des subgtan—
ces albumineuses, des phosphates et des combinaisons
salines.

Sans déerire aussi des procédés de fabrication
dont le détail exigerait de trop longs développements.
nous tenons au moins & constater les progrés réali-
sés en France par l'industrie de la biére.

Fabriquée par le systéeme dela fermentation haute
c’est-a~dire & une température de 15 & 20 degreés,
il n’entre dans la biére de M. Mainfray que de I'orge
et du houblon. Elle est en conséquence trés hygié-
nique, trés saine et d’autant plus recommandable, i
tous ces titres, qu’'un grand nombre de biéres sont
aujourd’hui I'objet d’une falsification dont les pro-
portions sont devenues menacantes pour la santé
publique. La plupart de ces biéres sont alcoolisées,
par des moyens factices, avec de la glucose et divers
ingrédients plus ou moins suspects.

Les qualités de la biére de M. Mainfray ont d’ajl-
leurs été tellement appréciées que les médecing de
Blois se sont fait un devoir de la recommander :
leurs malades comme une biére absolument pure et
dans laquelle il n’entre aucun meélange douteux
d’alcool ou de substances étrangéres.

Bref, c’est en s'inspirant des meilleurs procédés
de fabrication en méme temps que des principes de
I'hygiéne que la maison Mainfray a vulgarisé cette
biére de Blois, légeére, claire, limpide, digestive que
nous avons tenu & signaler. Ajoutons que M. Main-
fray pour améliorer sa fabrication de hiére a ing-
tallé chez lui une machine & fabriquer la glace (sys-
teme Carré) qui lui permet de maintenir la fermen-
tation et & une température uniforme; cette fabri-
cation de glace a en outre un sérieux avantage pour
les habitants de Blois et des environs en ce qu’elle
leur assure 'usage de la glace, point important sur-
tout lorsque, comme cette année, les glaciéres sont

vides et que nous traversons une période de grandes
chaleurs.
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LA LITERIE
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WA K UTREFOLS la grande industrie était
jﬁ,‘j pour ainsi dire centralisée, mono-
*""‘ poliséepar quelques villes de France.

~) Paris surtout avait le privilege a
peu pres exclugif de toute fabrica—
tion 1mportante ; et les habitants de
la province, dans la plupart de leurs acquisitions,
étaient obligés de s’adresser dans les grands centres
pour étre servis convenablement.

Il n’en est plus de méme aujourd’hui que la décen-
tralisation industrielle est, presque partout en France,
un fait accompli, grace & U'initiative des uns, & 1'é-
mulation, 4 la concurrence des autres, gréace enfin a
'amélioration des conditions de I'existence qui, en
créant de nouveaux besoins, a multiplié la demande
ot facilité en conséquence les conditions de 'offre,

(est ainsi que la Ville de Blois, par exemple, est
arrivée A se suffire & elle-méme dans presque toutes
les branches de lindustrie, ainsi que nous avons
pu nous en rendre compte dans la série d’'études

Source gallica.bnf.fr / Bibliotheque nationale de France



