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Nous nous sommes proposé¢ d’esquisser le déve-
loppement historique de la brasserie, et avant tout
autre celui de la brasserie strasbourgeoise. Ce livre
n’a donc de prétention qu'aux allures archéologiques
ou anecdotiques, et nos études sont celles d’un

buveur de biére curieux.

Ite CoLko, 1* décembre 1881.
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Hec studia secundas res ornant, adversis profugium prebent,
delectant domi, non impediunt foris, pernoctant nobiscum, pere-
grinantur , rusticantur.

(Cic. Pro Archia.)
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CHAPITRE PREMIER.

GAMBRINUS.

Du miracle des noces de Cana. — Le Gambrinus des tableaux de brasserie.
— Recherches historiques du Dr Coremans. — Jean primus se chan-
geant en Gambrinus. — Renseignements biographiques concernant
Jean Ier. — Jean sans Peur et son ordre du houblon. — Gambrinus d’ori-
gine frangaise. — Les Gambriviens et la civilisation en Allemagne. —
Origines égyptiennes de la biere. — La bi¢re des Hébreux. — Théorie
de la propagation de la bitre. — Les divers patrons des brasseurs. — La
biére n’est pas plus allemande que Gambrinus. — Preuves a P'appui. —
La légende gambrinale rimde.

5‘{ Es malins prétendent que Judas trouva un jour
\Y« > ,bf la bitre en essayant de renouveler le miracle des
noces de Cana. D’autres affirment, évidemment
sur la foi des statuettes et des tableaux qui décorent
de nos jours les murs des tavernes, que linventeur du breu-
vage nest autre que Gambrinus. — Quel est ce Gambrinus?
— Eh! parbleu, Gambrinus, roi de Brabant! — Impossible d’en
savoir plus long. Tout au plus pourrait-on encore vous dire
que ce roi est un jeune homme blond et barbu avec des yeux
bleus, aimant les habits somptueux aux vives couleurs, mais
ayant la mauvaise habitude de s’appuyer contre des tonneaux,
et portant d’ordinaire un verre de biére mousseuse 4 la hauteur
de Peeil.

Un savant belge, le D* Coremans, s'occupa le premier d’une




2 Etudes gambrinales.

fagon rationnelle et approfondie des origines de la légende
gambrinale'. Son travail peut se résumer ainsi:

Gambrinus est la métathése de Jan primus, nom d’un duc
de Brabant. Ce prince d’origine bourguignonne, né en 1251,
tué en 1295 dans un tournoi a4 Bar, aimait les arts, et ne
s'occupa en réalité jamais de la fabrication de la bitre. Sou-
verain éminemment populaire, trouvere flamand et framgais A
ses heures, ses fid¢les sujets les brasseurs de Bruxelles tinrent
A Thonorer comme on honore encore de nos jours un sou-
verain aimé, en plagant son image dans la salle de réunion
de leur corporation. Clest cette image pieusement conservée
par la plus importante gilde des brasseurs brabangons, qui fut
cause de la transformation postérieure du souverain en brasseur,
de Jan primus en Gambrinus.

M. Coremans renforce son opinion en ajoutant qu'il se trouve
encore aujourd’hui dans les Flandres de nombreuses enscignes
de brasserie portant la suscription : Au duc Jean de Brabant.

Voici quelques détails complémentaires sur ce personnage
curieux. Jean I=, ‘dit le Victorieux, avait pour meére Alix de
Bourgogne. Son frére ainé, Henri, se fit religieux 4 Dijon,
et sa sceur épousa Philippe le Hardi, roi de France. Il épousa
lui-méme en premiéres noces Marguerite, fille de saint Louis.
Jean I incline tantét vers les HMinnesinger allemands et tant6t
vers les trouvéres frangais. Il composait tour A tour des chan-
sons romanes ou tudesques. Son pére et sa sceur s'essayérent
également dans des compositions romanes. Il ne nous reste
que dix de ses poémes allemands®.

Jean I ¢'intitulait duc de la Basse-Lorraine, de Lothier, ou

1. Notes concernant la tradition de Gambrivius, roi mythique de Flandre et
de Brabant. (Comptes rendus des séances de la Commission royale d’histoire
de Belgique. T. V, p. 378. Bruxelles, 1842.)

2. D’aprés DiNaux, dans un manuscrit de la Bibliothéque nationale,
coté 7266, recueil ¢dité par M. Breitinger de Zurich : Sammlung von Minne-
singern, Zurich, 1758 et 1759, in-4°. — I, p. 7.
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de Brabant. Cétait le plus grand jouteur de son sitcle. Il
vainquit dans 70 tournois en France, en Angleterre et en
Allemagne. Grand, beau, éloquent; sa figure était bien faite
pour le long souvenir et la postérité. Chanté par les trouvéres,
il est fort probable que le prince passa dans la légende comme
y passérent *Geneviéve de Brabant et les quatre fils Aymon,
ces autres personnages de la Belgique historique.

Le fait capital de la vie de Jean I fut la bataille de
Weeringen, qu'il gagna pour les Colonais sur Parchevéque
de leur ville et ses alliés, le § juin 1288. Cologne, pour le
remercier, lui fit cadeau d'une belle maison connue encore
" de nos jours sous le nom d’Hétel de Brabant (Brabanderhof).
Dans cette campagne Jean I, s’il faut en croire la Chronigque
des dominicains de Colmar, détruisit beaucoup de chiteaux forts.

A Toccasion des noces qui devaient se célébrer entre Henri,
comte de Bar, et Léonore, fille d’Edouard d’Angleterre, il y
eut un tournoi solennel et des luttes particulitres; non 3 Bar,
comme on l'imprime toujours, mais 4 4nvers, ol la mariée vint
aborder. Jean I*, qui joutait avec Pierre de Baufremont, per-
dit son gantelet et eut le bras percé, le 3 mai 1295. Il mourut le
lendemain des suites de sa blessure, 4 I'dge de 43 ans, et fut
enterré A Bruxelles, ol son tombeau existe encére. — Rappelons
A titre -de simple curiosité que Cambrai, Gambrivium en latin,
joue un grand réle dans la vie de Jean I=, et que la bonté de la
bi¢re de Cambrai était devenue proverbiale au treizitme siécle.

Une autre version assimile Gambrinus au duc de Bour-
gogne, Jean sans Peur (1371—1419), autre Jean qui en matitre
de bitre et de brasserie fonda au moins I'Ordre du Houblon.

J.-J. Chifflet nous donne dans son Lilium francicum', ouvrage

1. Lilium francicum verilate historica, botanica el heraldica illustratum, auc-
tore Joanne Jacobo Chiffletio, equite, etc. Antwerpiz ex officina Plannmana
Balthasaris Moreti. MDCLVIII, p. 79.
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héraldique imprimé A Anvers en 1658, le dessin de cet ordre.
Le texte latin correspondant peut se traduire comme suit:
«Jean sans Peur, duc de Bourgogne, fils de Philippe le Hardi,
portait au centre de son écu paternel les armes de Flandres,
Cest-a-dire d’or au lion de sable, langué¢ et armé de gueules.
Il entourait I'écu d’une couronne de houblon, plante dont en
Belgique on cuit les fleurs pour.la préparation de la bitre.
Jean fonda cet ordre pour sattirer les sympathies des Fla-
mands. Quoique d’origine frangaise, il était devenu leur prince
par héritage.»

Les' ducs de Bourgogne étaient 4 coup sir de bien adroits
personnages, qui savaient fort A propos flatter sujets ou amis.
Philippe le Hardi, pére de Jean sans Peur, fiancé 4 Marguerite
de Flandres, et ainsi devenu lhéritier présomptif de ce der-
nier pays, sempressa de fonder, avant son mariage, I'Ordre
des Marguerites, avec cette devise galante, mais A double sens:
«Il me tarde.» En fondant son ordre, Jean sans Peur imitait
donc lexemple de son pére. Il fit micux encore; au lieu de
flatter les sentiments il flatta la sensualité, et il exprima sa
devise bourguignonne, non pas en frangais, mais en pun fla-
mand: «Ich zuighe» (je rabote).

Le prince faisait de I'opposition au clergé quand il chmsu
le houblon pour entourer ses armes. Nous savons, en effet,
que le houblon entra dans la bitre flamande au quatorzitme
si¢cle, sous les ducs de Bourgogne, Philippe le Hardi et Jean
sans Peur. L’¢véque Jean de Litge se plaignit auprés de
Charles IV (1346—1378) de la grande diminution de ses reve-
nus par suite de la nouvelle mani¢re de fabriquer la bitre.
Cette fabrication, disait-il, avait lieu depuis une trentaine d’an-
nées au moyen d'une certaine plante appelée humulus ou
hoppa (houblon), et Pempéchait de percevoir les droits de gruyt.
— On appelait gruyt le mélange des plantes aromatiques em-
ployées en brasserie avant l'introduction du houblon. — En
patronnant un végétal qui les affranchissait de droits épiscopaux,
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le Bourguignon s’attirait forcément les bonnes grices de ses
sujets. — Nest-il pas assez naturel d’admettre que les brasseurs
s’estimérent tout particulitrement honorés, tant par la protec-
tion du houblon, que par la fondation de I'Ordre de la plante
méme, et qu’ils placérent I'image de Jean sans Peur dans leurs
tavernes, comme on a coutume d’y placer encore aujourd’hui
Ieffigie des souverains populaires? Nest-il pas aussi peut-
¢tre plus rationnel de rechercher Gambrinus dans Joan intre-
pidus, titre souvent donné 4 Jean sans Peur, plutét que dans
Jan Primus?

Nous avouons franchement que jusqu’d plus ample informé
nous sommes trés enclin A reconnaitre dans la fondation de
I'Ordre du Houblon les premiers germes de la légende du
roi de Brabant. — Quoi qulil en soit, que Gambrinus soit
Jean I ou Jean sans Peur, il est assez curieux de voir incar-
ner le patron des brasseurs dans un personnage en réalité
frangais. '

Nos voisins d’outre Rhin, qui tiennent fort 3 ce que la
bi¢re soit née chez eux, ne pcuvent se résigner facilement
lidée de boire un produit ayant un protecteur frangais. Ils
ont donc imaginé des légendes gambrinales pour l'usage alle-
mand.

En voici la principale:

Ce sont les Gambriviens, peuplade germanique habitant du
temps des Romains les bords de 'Elbe, aux environs de Ham-
bourg (Gambrivium?), qui ont brassé la premitre biére, et ce
sont les Phéniciens, venus par mer pour chercher 'ambre des
cétes de la Baltique, qui ont appris par eux et propagé ail-
leurs la mani¢re de préparer la boisson gambriviale.

Si cette hypothése est hardie et digne des conceptions de
la science allemande, lidée par contre de découvrir Gam-
brinus dans les Gambriviens ne I'est pas moins. Et pourtant le
fait s'affirme gravement et souvent, sans autres prcuves que la
similitude ou la consonnance des noms!
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Cette théorie gambrinale est d’autant plus inadmissible que
nous connaissons par lhistoire séricuse I’état de barbarie dans
lequel était plongée la Germanie primitive, sylvis horrida et
- paludibus feeda. 1l nous paraitrait par exemple beaucoup plus
rationnel d’affirmer que ce sont les Phéniciens, ces grands
propagateurs de la civilisation antique, qui ont enseigné l'art
de fabriquer la biére aux Gambriviens ou aux Germains, attendu
qu’il est bien prouvé que I’Allemagne n’a connu les bienfaits
de la civilisation et du progrés (et la bitre houblonnée en
est un) que par les races étrangeres et surtout latines.

Pas si allemande déji la biére! Nous savons qu’on est aujour-
d’hui généralement d’accord pour lui assigner une origine égyp-
tienne. Les Hébreux et les Ethiopiens, soumis 4 I'influence des |
Egyptiens, seraient les premiers aprés eux i avoir connu cette
boisson.

Rappelons en passant les vers ironiques suivants du fameux
Rathskeller de Munich :

Die Juden brauten Bier aus Obst und Korn,
Vor dem uns Gott behiit' in seinem Zorn.

Les Juifs brassaient leur bitre avec du blé, des fruits.
Préserve-nous, 6 Dieu, de semblables produits!

Cette boisson enivrante s’appelait sechar ou schechar, d’ou
est venu le mot strasbourgeois schicker, qui signifie ivre. Le
Talmud nous apprend que les dattes, les figues, les mures et
Porge formaient la base du sechar.

Les campagnes des rois d’Egypte ‘en Arménie porttrent la
bitre aux autres peuplades orientales et ces derniéres lintro-
duisirent elles-mémes en Europe pendant leurs migrations.
Les Celtes, qui se dirigeaient vers le Sud, Iimportérent en
Gaule et en Espagne, tandis qu'aprés eux les Germains, qui
firent leur poussée vers le Nord, la propagtrent en Scandi-
navie et de 13, par le Holstein, dans ce qui devint la Ger-
manie. — Linné, en prétendant que le houblon est d’origine
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asiatique, et quil nous est arrivé par les grandes invasions,
renforce cette opinion de sa haute autorité.

Pour en revenir 3 notre Gambrinus et 4 la probabilit¢ de ses
origines bourguignonnes et brabangonnes, nous rappellerons seu-
lement: 1° que Gambrinus est toujours intitulé roi ou duc de
Brabant; 2° qu'on voit en Belgique de nombreuses enseignes :
Au duc Jean de Brabant; 3° qu'on le représente le plus sou-
vent dans un costume de la noblesse du treizitme ou qua-
torzi¢me siécle; 4° que jusqu'a ce sitcle il est trés localisé
et presque essentiellement belge ou méme bruxellois; §° que
du quinzitme au dix-huititme si¢cle Bacchus est le patron
de la bitre dans les ouvrages allemands qui soccupent de cette
derniére.

En 1580 se rencontre pourtant la premiére représenta-
tion iconographique de Gambrinus dans la Chronique ba-
varoise d’Aventin (Annales Bojorum). Le souverain y est
figuré en empereur romain et trait¢ en &tre préhistorique
ou plutét fabuleux. Aventin prétend que Gambrinus vécut en
Pan 1730 av. J.-C,, ou en 2234 aprés la création du monde,
et de plus qu'Osiris lui enseigna la mani¢re de brasser. Son
image et sa mention n'ont donc rien de sérieux ni d’impor-
tant. Le livre est d’ailleurs rempli de fables et d’insanités. — La
premitre édition de 1554 ne renferme pas la planche de
Gambrinus. : ) ’

Nous n’hésitons pas 4 proclamer que jusqu’au dix-neuvieéme
si¢cle Gambrinus fut Flamand et resta 3 peu prés inconnu en
Allemagne comme en France. — Les brasseurs, 4 défaut du
roi de Brabant, avaient différents autres patrons: saint Léonard,
qu'invoquaient les Biersieder de Strasbourg, saint Adrien, saint
Amand et surtout saint Florent, le préservateur des incendies
et le protecteur des pompiers. D’aprés Scheben?, les brasseurs

1. Die Zunft der Brauer in Koln. In-8°, 1880, p. 104.
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de Cologne vénéraient saint Pierre de Milan depuis 1253 et
ne connaissaient pas Gambrinus avant Pinvasion frangaise
de 1794. Il en aura été de méme ailleurs. Pour obscurcir
encore plus la légende, certains auteurs vont jusqu’d canoni-
ser Gambrinus en personne. L’Eglise n’a jamais reconnu ce
saint de biére. ’

Cérds était et est encore la patronne mythologique de la
bitre, comme Bacchus fut et reste le patron du vin. Si
Gambrinus avait été connu, les Minnesinger et les trouvéres
Pauraient chanté et les vieux satiriques allemands et frangais
en auraient certainement parl¢. Rabelais ne le mentionne pas.
Moscherosch et le Strasbourgeois Fischart l'ignorent égale-
ment. Auraient-ils pu le passer sous silence, eux qui ¢voquent
4 tout instant les personnages mythologiques et historiques?
S’il lavait connu, jamais Fischart n’aurait dit de Bacchus, au
seizieme sitcle et A Strasbourg:

Wo man nit Win und Reben bet,
Do lert er machen Bier und Melh.

Aux peuples dont la vigne engendre la piquette,
Bacchus a dec la bitre cnseigné la recette.

Somme toute, Gambrinus est un ancien dont la grande
réputation ne date en réalit¢ que de nos jours. Il est peu A peu
devenu le type unique dans Itquel se sont fondus tous les
patrons que la biére a pu avoir cus, depuis les saints chré-
tiens, que nous avons cités, jusqu'd Rauguzemapati, le dieu
paien de la bitre des Polonais et des Vieux-Prussiens. —
Rauguzemapati vient de rugti (fermenter), et signifie le Sei-
gneur de la fermentation.

Un de nos concitoyens, feu E. Ensfelder, a traité I'Histoire
de Gambrinus, roi de Brabant, dans une charmante estampe
lithographiée, un vrai chef-d’ccuvre de godt et d’exécution
soignée.
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Nous reproduisons ici les vers décousus, d'une forme ori-
ginale, qui deux par deux accompagnent les douze jolies
vignettes de cette feuille, tirée A petit nombre, et aujourd’hui
déjad d’une extréme rareté :

Quand monta Gambrinus au tréne de son pére,
Trouva les Brabangons en extréme misére.

Bien que roi, Gambrinus avait un cceur de pcire;
11 fait incontinent sauter le ministére.

Donne ordre qu’aussitdt un conseil se rassemble,
Ou brasseurs avisés siégeront ensemble.

Veut que dorénavant soit planté en ses terres
Belle orge en de beaux champs et belles houblonniéres.

Que tout bon Brabang¢on, en }ourualier usage,
Ait de bitre un plein broc et méme davantage.

— Pour voir incognito si I'on brasse ct comment,
Il va de ¢i de 13 sous un déguisement,

Et si dans son chemin se rencontre un drogucur,
De son poing vigoureux corrige le trompeur.

Il enferme en lieu s@r les vendeurs de biére aigre
Et les condamne 2 boire eux-mémes leur vinaigre.

Mais tout brasseur honnéte obtient son amiti¢,
Et du double triangle XX est créé chevalier.

— De son peuple chéri, parmi des flots de biere,
Gambrinus de Brabant est proclamé le pére.

— Enfin vicux devenu et tout chargé de gloire,
Son souci ne fut plus que tout le jour de boire.

— Gambrinus II, son fils, et sa vivante image,
A regu du vieux roi la couronne en partage.

Ces derniers verselets ne rappellent-ils pas inconsciemment
nos deux Gambrinus, Jean I* et Jean sans Peur, et méme
’Ordre du Houblon ?
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Nous finirons en citant les vers allemands le plus souvent
placés sous le portrait du monarque:

Gambrinus im Leben ward ich genannt,

Ein Konig in Flandern und ‘Brabant,

Aus Gersten hab ich Maly gemacht,
" Und das ‘Bierbrauen daraus erdacht;

Drum konnen die Herren Brauer mit Wahrheit sagen,
Dass sie ein Konig zum Meister haben,

Troty komm’ ein ander Handwerk her,

Und zeig uns dergleichen Meister mehr.

Vous voyez ce héros, nommé de son vivant
Gambrinus, roi de Flandre, ainsi que de Brabant.
C’est par lui que la bitre un jour fut inventée,

En mélant le houblon i l'orge fermentée;

Et messieurs les brasseurs ont droit, en bonne foi,
De dire que leur maitre et patron est un roi.
Parmi tous les métiers, qu’on nous en cite un autre
Qui puisse se vanter d’avoir un tel apétre.
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CHAPITRE 1II.

LA BIERE ET LE HOUBLON.

Définition de la bitre. — Les divers noms du liquide. — Dissertation
<tymologique. — L’ancien malt. — Liquides provenant de grains ger-
minés. — Témoignages historiques. — La bitre dans Iantiquité. —
Assyrie, Egypte. — Germanie. — Des aromates précurseurs du hou-
blon. — La poix et une locution alsacienne. — La biére aux conciles
et dans les couvents. — Le houblon. — Ses mentions historiques. —
Opinion de sainte Hildegarde. — Différends épiscopaux. — La gruyt.
— Primes colonaises. — La culture ancienne du houblon. — Le hou-
blon en Alsace. — Son introduction tardive. — Un peu de statistique.
— La garance et le pays de Cocagne. — Quelques chiffres. — Les
émotions de la récolte. — Le houblon en asperges. — Etymologie
nouvelle, — Une plante remplagant un saint. — Le houblon jugé par
la science.

,bf fagon suivante : La biére est un liquide fer-
menté, obtenu par la décoction ou [linfusion de
matit¢res amylacées dues aux céréales, et modi-
fites par la fermentation; renfermant une certaine dose de
houblon, et se trouvant dans un état particulier de fermen-
tation secondaire.

Pour &tre moins scientifique, mais plus compréhensible,
disons que la bitre est tout simplement une boisson alcoo-
lique houblonnée.

Bien qu'anciennement les bitres n’aient pas toujours été
houblonnées, mais conservées et aromatis¢es par des sub-

‘ff;{ Es savants définissent la biére moderne de la
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stances trés variables, nous les envisagerons néanmoins comme
telles en les retrouvant en Europe au moyen ige, et avant,
sous diverses formes et sous trois principaux noms généraux
fort différents : bior, pior, beoir, pivo, bier, biber, beer, baer, biére,
de source anglo-saxonne; cervisia, cervisa, cerevis, cerveyse,
cervoise, de source gauloise ou latine; alus, eala, eolo, ollo, olia,
aul, alod, hell, oelo, oel, ol, oela, ael, ale, dorigine scandinave.

La premitre de ces formes a aujourd’hui presque partout
supplanté les deux autres; la deuxitme se retrouve en Espagne,
ol elle sert encore & désigner la brasserie (cerveceria) et la
bitre (cerbeza). Quant A la troisitme, elle est encore usuelle en
Angleterre et en Scandinavie; elle a méme passé dans notre
langue avec godalle, ou good ale, nom d’une ancienne bitre
normande ct brabangonne, qui nous a valu I'argotique godailler.

Le mot de biére provient de bere. En vieux saxon bere si-
gnifie céréale, et plus spécialement orge (une orge d’Ecosse
s'appelle encore aujourd’hui bear, et le mot barley, qui en
anglais désigne lorge, rappelle aussi la racine primitive).
L’hébreu possede de méme le mot beri ou peri, qui veut
dire grain. Il est un autre exemple de la céréale imposant
son nom 4 la liqueur qu'on en fabriquait: Les Slaves avaient
une bitre appelée jaky, mot également tiré de lorge, qu'ils
connaissaient sous le nom de jacmen. — L'orge ayant de tout
temps joué le principal role dans la composition de la bitre,
il est naturel qu’elle ait servi & baptiser le liquide.

Nous trouvons le mot bere mentionné dans le plus
ancien code municipal de Strasbourg’. Cettc racine bere se
retrouve dans brace, mot gaulois servant i désigner lorge
fermentée, ou le malt, et d’olt dérivent brasser, brasseur, etc.
Eginhard, secrétaire de Charlemagne, dit expressément:
braces unde fit cervisia (le malt ‘dont on fait la bitre). Clest

1. ‘Berbroi=pain d’orge, SCHILTER-K@ENIGSHOVEN, p. 706 et 720; bern-
brot, Urkundenbuch, p. 470.
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Pline qui nous apprend que brace' et cervisia® sont deux mots
gaulois. Ce qui prouve que ces deux mots ont pu exister et
étre employés conjointement, c’est la mention de brasins de
cervoise (brassins de bitre) dans les Statuts des brasseurs de
Paris, que nous rencontrons au Livre des mestiers d’Estienne
Boileau (nous les donnons en entier ailleurs). Pour revenir
A I'Alsace, ajoutons que le latin du moyen ige y appelle le
malt bracius®. En France, brace et bracius se changent en
brai, bray, brais, mots vieux frangais qui signifient plus spé-
cialement malt concassé. La basse latinit¢ appclle le brasseur
braxator, braceator, cervisiarius et factor cerevisiae. A coté de
ces derniers termes s’en rencontrent encore d’autres relatifs au
métier: factor bracalium (fabricant d’ustensiles de brasserie),
brasina (moulin A malt), bracium pressum (malt écras¢), dena-
rius cervisialis (droit de licence), braxatorium (brasserie).

Il semble assez probable qu’en France le liquide houblonné
se répandit sous le nom de bitre et supplanta celui non
houblonné¢, appelé généralement cervoise.

Quant au frangais malt et A I'allemand Malz, ils sont d’ori-
gine germaniqne, et viennent de malen, qui signifie moudre.
Nous retrouvons la racine en Alsace méme, dans différents
vieux mots relatifs aux grains, tels que malger, ancienne
mesure pour les céréales, et molzer, méteil (mélange de fro-
ment et de seigle).

Les origines de la biére sont fort obscures. Les savants et
les voyageurs rencontrent chez tous les peuples des liqueurs
qui s’y rapportent, et les sociétés les plus primitives comme
les plus avancées préparent encore de nos jours, & I'aide de
céréales, des boissons alcooliques plus ou moins diversement

1. Hist, natur., XVIII, 11, 7. — Du CANGE, Gloss., t. I, p. 753.
2. Hist. natur., XXII, ch. 23.

3. Traditiones possessionesque Wizemburgenses
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aromatisées. Les Ostiaques fabriquent méme une sorte de
bi¢re avec des champignons. On connait la chica de mais du
Mexique, le saké de riz du Japon, le kwass de seigle des
Russes, et les autres pour lesquels nous renvoyons aux diffé-
rents auteurs qui les énumérent tout au long®.

La préparation du vin et des boissons enivrantes, provenant
d’yne fermentation alcoolique spontanée de substances naturel-
lement sucrées, n’est pas bien étonnante si on la compare 2
celle de la biére, qui commence par transformer des céréales
en matiéres sucrées, aptes 3 la fermentation. Ce sucrage, en
pratique maltage, constitue effectivement une opération com-
pliquée, dont lapplication premiére présuppose une somme
remarquable d’observations et de raisonnements, et dont la
découverte ne peut nullement &tre attribuée au hasard.

Sous l'influence du temps et d’'une température convenable,
de I'été par exemple, toutes les céréales brutes, réduites en
farine, délayées dans 'eau en proportions suffisantes, peuvent
néanmoins subir une transformation alcoolique. Il est assez
probable que la bitre des anciens était primitivement, avant la
découverte du maltage, le produit brut d’'une semblable farine
de graines céréales, additionnée d’eau, et fermentée spontané-
ment comme le raisin, sans autre préparation ni précaution.. Le
maltage, d’origine inconnue, n’est certainement venu que trés
tard et marque, tout comme I'emploi du houblon, un progres
immense dans la fabrication et dans I'amélioration du produit.

" Nous ne suivrons pas les érudits dans leurs longues disser-
tations au sujet des origines de la bitre. Nous nous conten-
terons de rappeler que Théophraste et Diodore de Sicile
rapportent que les Egyptiens préparaient le vin d'orge ou la
bitre. La plupart des auteurs modernes, se basant sur ces

1. GRAESSE. ‘Bierstudien, 1872, p. 110. — V. SCHWARZKOPF. Der Hopfen
und das Bier. Leipzig, 1881, p. 97.
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autorités anciennes, s'accordent pour lui attribuer une origine
égyptienne. Les principales brasseries des Pharaons exis-
taient, dit-on, dans la ville de Péluse. La fabrication de la
bi¢re des Pharaons se trouve décrite dans le papyrus connu
sous le nom d’Anastasi IV. — Un égyptologue vient de re-
trouver la bitre (bagu au sing., haquetu au plur.) dans les
hiéroglyphes de l'obélisque récemment offert par le vice-roi
d’Egypte au gouvernement américain. On lavait déj2 trouvée
sur l'obélisque offert 4 PAngleterre. La science moderne va
jusqud la reconnaitre sur les monuments des bords de I'Eu-
phrate, qui datent de vingt siécles avant notre &re.

Xénophon' signale certes ainsi la biére 400 ans av. J.-C.:
«Les Arméniens avaient du vin d’orge dans des cuves; des
grains d’orge nageaient sur ce liquide, qu'on buvait A travers
une paille. Le breuvage était trés fort si on n’y ajoutait pas
d’eau; il était trés agréable A boire quand on y était habitué.»

César et Tacite nous apprennent que les Germains, les
Angles et les Saxons n’avaient pas de vin, mais qu’ils buvaient
une liqueur faite de grains fermentés. Tacite décrit ainsi la
bitre allemande de son temps: Potui humor ex hordeo aut fru-
mento in quandam similitudinem vini corruptus. (Un liquide d’orge
ou de bl¢ fermenté i la maniére dy vin.) On reconnait aisé-
ment une pointe de dédain dans les termes employés par
Phistorien romain. Celui-ci dit aussi que les peuples germa-
niques proximi ripe, cest-i-dire habitant les bords du Rhin,
pouvaient seuls se procurer du vin par importation.

La bitre ael, et surtout le chaudron dans lequel on la bras-
sait, occupent une grande place dans les légendes des Eddas
scandinaves, et dans le Beowulf anglo-saxon du sixitme sitcle.

Toutes les anciennes liqueurs de grains fermentés consti-
tuent des prototypes de la biére. Ces boissons non houblon-
nées sont beaucoup trop peu connues pour qu'on puisse en

1. Anabase, 1V, 5.
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parler avec assurance. Voici toutefois quelques-uns de leurs
noms conservés par lhistoire : zythos ou zehd, courmi ou
corma, de source égyptienne; bryton et pinos, grecs; parybia,
cervelia, celia et ceria, d'Espagne; sabaia, de la Pannonie. La
Gaule avait également sa corma, 4 coté de la cervisia et
d’autres bieres. Pline dit expressément: cervisia et plura genera
in Gallia. (Il y a en Gaule la cervoise et plusieurs autres
bitres.) Les pays grecs avaient aussi emprunté le zythos aux
Egyptiens et ont gardé depuis. La bitre moderne et hou-
blonnée, dintroduction récente en Gréce, y a pris en effet
de suite le nom de zythos, de méme que la brasserie celui
de zythopoleion. Les Scythes, selon le Grec Skylax (360 av.
J-C.), avaient une boisson qu’ils appelaient xytho. Aujour-
d’hui on retrouve encore l'ancien zythos dans le zyto de la
Bohéme et de la Pologne. — Ces affinités linguistiques nous
semblent d’excellentes preuves A I'appui de la thése générale-
ment admise des origines égyptiennes de la bitre.

L’humanité proctde par tradition, et comme I'Europe a été
colonisée par I'Orient, c’est d’Orient aussi qu'est venue la
bitre. Dans l'extréme Orient on en a retrouvé des traces
certaines sous la premitre dynastie indienne, I'an 3200 av. J.-C.
L'usage de la liqueur faite dorge fermentée finit méme par
dégénérer en abus aux Indes; aussi le souverain Dzadustru,
qui vécut vers 1900 av. J.-C., se vit-il forcé d'interdire la
culture de I'orge pendant trois ans'. — Si la bi¢re ne remonte
pas aussi haut que [lhistoire naturelle de lhumanité, elle
remonte du moins aussi haut que lhistoire.

Avant de passer au houblon, qui procrée en réalité la
bi¢re telle que nous la comprenons, nous jetterons un rapide
coup d’ceil sur ses divers surrogats, presque tous abandonnés.
La facilitt des communications internationales permet aujour-

1. A. HAUSDORF.
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d’hui de s’approvisionner partout de houblon et de se passer
des autres aromates, quon récoltait généralement dans le
pays méme du brasseur.

Les baies de genitvre (en vieil allemand Backeller), la
coriandre et le cumin furent de tout temps les principaux
succédanés du houblon. Les deux premiers s’emploient encore
frcquemment. — En Islande on se servait du mille-feuille
(achillea millefolium), qu’on appelait valbumall, Cest-3-dire
houblon des champs. Au si¢cle dernier la Sutde employait
également encore le mille-feuille. Les Cimbres doivent avoir
utilisé le tamarix, I'écorce de chéne et les feuilles de fréne.

Voici les noms des autres plantes dont certaines parties
avaient le privilege de servir en brasserie. Nous écrivons les
mots allemands comme on les écrivait anciennement en
Alsace:

Myrica gale. Galé, Piment royal ou Haidebalsam.
Poivre de Brabant.
Ledum palustre. Feuilles de Romarin ~ Sumpfporst ou Porsse.
sauvage. .
Menyanthes trifoliata. Feuilles et racines de Bitter- ou Biberklee.
' Trefle d’eau.
Origanum majorana.  Feuilles de Marjolaine. Maieron.
Origanum vulgare. Feuilles et fleurs Dosten.
d’Origane.
Thymus serpyllum. Feuilles et fleurs de Poley.
Serpolet.
Hyssopus officinalis. Feuilles d’Hysope. Hyssopp.
Ocymum basilicum. Feuilles de Basilic Basilgen.
commun.
Alchemilla vulgaris. Racines d’Alchemilla. Frauenwurtz.
Pastinaca anethum. Semences d’Anet. Dillsamen.
Ligusticum levisticum. Feuilles de Livéche. Lybstockel.
Jnula helenium. Racines d’Aunée. Alantwurtz.
Salvia officinalis. Fleurs et feuilles de Salbei.

Sauge.
2
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Acorus calamus. Racines d’Acore. Calmus.
Curcuma zedoaria. Racines de Zédoaire. Zitwenwurtz,
Phellandrium aquaticum. Semences de Fenouil Wasserkerbel.
d’eau.
Hyosciamus niger. Semences de Jusquiame. Bilsenkraut.
Veratrum album. Racines d’Ellébore Weisse Nieswurtz.
blanc.
Daphne mezereum. Semences de Bois gentil Kellerhals.
ou Garon.
Pimpinella anisum. Graines d’Anis. Bimbernelle.
Lavandula spica. Lavande ou Asp’ic. Lavendel.

La brasserie utilisait encore de vrais poisons, tels que la
noix vomique et les coques du Levant.

Le safran, réputé contre livresse, la cannclle, le galanga,
les noix muscades, les clous de girofle, I'opium, d’ordinaire
réservés au vin, entraient parfois aussi dans la biére avec la
gentiane, la framboise, I'ambre et la graine de paradis. — Le
moyen 4ige avait la passion des aromates et en mettait par-
tout. Le golt s’est considérablement modifié depuis.

On a beaucoup parlé récemment des fruits d’'une nouvelle
plante appelée A remplacer le houblon. Nous croyons que
les promoteurs de la Ptelea trifoliata éprouveront les mémes
déceptions que ceux dun autre végétal américain, du maté, ap-
pelé aussi trés pompeusement 4 détrdner le tout-puissant café'.

En Algérie, du temps des guerres de la conquéte, quand
le houblon venait 4 manquer, les brasseurs le remplagaient
par la sciure du buis. Ailleurs on utilisa le chanvre.

Au seizitme et au dix-septitme siécle, les brasseurs ajou-
taient communément de la poix i la bitre, et croyaient la
rendre ainsi plus durable. Ce gott de poix n’était pas prisé

1. ADRIEN NICKLES. Sur Pusage et Tabus du Thé et du Café, suivi d'une note
sur le Maté. Strasbourg, 1880. Brochure in-8¢, 27 pages.
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par tout le monde. Moscherosch accuse les débitants de
vendre de la bitre poissée qui habitue au feu de Fenfer'. — Pix
intrantibus (de la poix aux entrants) est aussi linscription 3
double sens placée par lui au-dessus de la porte d’une taverne.
— Le Strasbourgeois se sert encore de la poix dans une locu-
tion familiere, Bech kauffe (acheter de la poix), synonyme de
Senfuir. Nous sommes assez porté i croire que cette locution
doit son origine i la répulsion qu’inspirait autrefois la biére
poissée, que Moscherosch nous dépeint avec tant d'indigna-
tion. — Nous avons aussi rencontré dans un traité du dix-
septitme siécle le mot pichen (poisser) comme synonyme de
boire de la biére.

Au seizitme et au dix-septiéme siecle il était enjoint aux
brasseurs de la ville d'Ulm de briler Iintérieur de leurs ton-
neaux avec de la cannelle et du genitvre, afin de rendre la
bitre plus aromatique.

Pour parler une dernitre tois des bitres épicées et de leur
grande vogue au temps passé, rappelons que les conciles de
Worms (868) et Treves (895) s’en occupérent spécialement. Ils
stipulérent, en effet, que les pénitents ne pourraient en boire
que le dimanche et se contenteraient les autres jours de I'or-
dinaire. .

Certains couvents ne conservaient pas seulement les bonnes
traditions scientifiques, mais encore les bonnes traditions épu-
laires et poculatives. Parmi ces dernitres se place tout natu-
rellement la mise en pratique des meilleures recettes gambri-
nales. — L’Allemagne posséde encore des congrégations de
moines brasseurs qui, de fréres en fréres, confectionnent tou-
jours religieusement leur breuvage délicieux.

Le concile d’Aix-la-Chapelle (817) aussi avait longuement
discuté sur la biére et établi des régles minutieuses 4 son
égard. Il rangea les couvents par catégories. Les plus riches

1. Gesichte Philanders von Sittewald, Strasbourg, 1677. 1, p. 25.
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devaient accorder par jour § livres de vin aux fréres, 3 livres
aux sceurs, mais pas de bitre, ce qui nous prouve le peu de
cas qu'on faisait alors de cette boisson; d’autres qui possédaient
moins de vignobles devaient accorder 3 livres de vin et 3 livres
de bitre aux fréres, et 2 livres de vin et 2 livres de bitre
aux sceurs. De plus pauvres enfin ne pouvaient accorder qu'une
livre de vin et § livres de bitre aux fréres, et 1 livre de vin
et 3 livres de biére aux sceurs, etc. — Les moines et les
nonnes ne risquaient pas, on le voit, de souffrir de la soif!!

A quelle époque le houblon est-il venu aromatiser, et en
réalité¢ procréer la biére véritable? Cette question ne saurait
encore &tre résolue. On en est réduit, pour ce qui la con-
cerne, 4 des suppositions vagues, étayées de rares preuves
historiques. Nous allons passer rapidement ces derniéres en
revue, aprés les avoir ‘empruntées aux écrivains qui se sont
plus particuliérement occupés de la question®.

Certains auteurs ont placé A tort le houblon dans une des-
cription d’Isidore de Séville, qui vivait au septéme siécle. En
I'an 768, il est question de houblonnitres (humlonariz) dans une
donation faite A I'abbaye de Saint-Denis par Pépin le Bref.
Les Capitulaires de Charlemagne, si détaillés et précieux pour
la botanique domestique ancienne, ne mentionnent pas le hou-
blon. Charlemagne connaissait pourtant la bitre, car il en parle®;
il est probable qu’il connaissait le houblon, attendu que son
pere Pépin le Bref le connaissait. Du vivant de 'empereur,
nous trouvons le houblon dans le Polytychon de 'abbé Irmin
de Saint-Germain. Il y est cit¢ dans les dimes et redevances
sous le nom de humaulo, humelo et humlo. Strabon le signale
au neuviéme siécle dans son «Hortulus». Au neuviéme et au

1. GRESSE. — V. SCHWARZKOPF. Loc. cif. — HANS vON DER PrLaANITZ. Das

‘Bier. Munich 1879.
2. Capitulare de villis n° 61, et Specimen Breviarii rerum fiscalium Caroli

Magni.



-~ oI

U

La Biére et le Houblon. 21

dixiéme siécle le houblon s’employait dans les pays qui for-
ment aujourd’hui le nord de la France.

En Bavitre, des Chartes de Freising mentionnent le houblon
en 860 et 890. L’Arabe Mésué, savant médecin du calife
Haroun-al-Raschid, le signale au neuviéme sitcle, mais uni-
quement pour l'usage médicinal.

La ville de Gardelegen en Prusse, qui est un grand centre
de production de cette plante, porte depuis le dixitme siécle
le houblon dans ses armoiries. Il est prouvé quen 1070 on
cultivait avec succes le houblon prés de Magdebourg, et nous
savons quau onziéme et au douziéme sitcle les biéres hou-
blonnées de la Marche prussienne étaient fort renommées.

Au onzi¢me si¢cle, Hildegarde (+ 1079) dit expressément
qu'on ajoute le houblon 4 la bitre.

Sainte Hildegarde (Hildegardis de ‘Pinguia) est l'autorité la plus
fréquemment citée pour fixer l'origine de 'emploi du houblon
en brasserie. Dans ses écrits traitant d’histoire naturelle, de
pharmacie et de botanique, I'abbesse du couvent des Bénédictines
du Rupertusberg pres de Bingen, sur le Rhin, s’exprime ainsi':

«Humulus calidus et aridus est, sed tamen modicum humiditatis
habet, et ad utilitatem hominis non multum valet, quia melancholiam
crescere facit et mentem hominis tristem parat, et viscera eius ariditate
sua gravat. Sed tamen amaritudine sua quasdam putredines in po-
tibus prohibet quibus additur, ita quod tanto diutius durare possint.»

«Le houblon desstche et échauffe, mais renferme pourtant
un peu d’humidité. Il ne vaut pas grand’chose pour Phomme,
car il accroit la mélancolie, et dispose I'dme 4 la tristesse. Par

1. Puysicas HILDEGARDIS Elementorum, fluminum aliquot Germanie, me-
tallorum, leguminum, fructuum et herbarum : Arborum et arbustorum, piscium
denique volatilium, et animantium terre naturas et operationes IV Libris mi-
rabili experientia posteritati tradens. — Argentorati, apud JOANNEM SCHOTTUM
MDXXXIII, p. 38. — La Humela de Hildegarde ne se rapporte pas au
houblon.
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sa nature échauffante il est nuisible aux viscéres. Son amer-
tume combat toutefois certaines fermentations nuisibles dans
les boissons auxquelles on l'ajoute, et permet 4 ces dernitres
de se conserver plus longtemps.»

Nous trouvons aussi au onziéme si¢cle 'équivalent du nom
de la famille noble des Hopfgarten (de la Houblonniére) alle-
mands, dans celui des dynastes hongrois Homlossy. Le houblon
était donc probablement cultivé et connu en Hongrie i une
époque également fort ancienne. — Les Slaves doivent avoir
employé la plante avant tous les autres peuples européens.

Si les documents des temps reculés étaient moins rares ou
plus connus, on y retrouverait certainement le houblon assez
souvent. Ce qui préctde suffira néanmoins pour démontrer
que du huititme au onziéme sitcle cet aromate était fré-
quemment employé en brasserie dans I'Europe centrale.

A partir de Hildegarde les renseignements deviennent plus
abondants, et nous savons pertinemment quon ne cultive le
houblon que pour la bitre. Celle-ci restera cependant non
houblonnée en bien des endroits encore. La Sutde et 'Angle-
terre ne se servirent de la nouvelle plante quau quinzitme
sitcle. En Angleterre elle sera plusieurs fois proscrite (en
1400, 1450, 1530 et I552), et voici pourquoi: Le houblon
était surtout employé par des brasseurs immigrés, venus des
Pays-Bas, qui portaicnt ombrage aux gens de métier indi-
génes. Ces derniers redoutaient les innovations, et dans un
but intéressé¢ calomniaient les produits étrangers. Les préjugés
anglais contre le houblon persistérent jusqu'au dix-septiéme
si¢cle. Les souverains les partageaient parfois (Henri VIII) et
ne contribuaient pas peu i leur propagation®.

Ce n'est pas en Angleterre seulement que le houblon eut

1. On trouvera de nombreux détails sur la biére et le houblon anglais
dans 'ouvrage suivant: M. VOGEL. On beer, a statistical sketch. Londres, 1874.
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de la peine i se faire admettre. Nous avons vu ailleurs Jean,
évéque de Litge et d’'Utrecht, protester au quatorziéme siécle
contre I'innovation du breuvage au houblon. Les archevéques
de Cologne sélevaient aussi contre son introduction. L’un
d’eux, Frédéric, en 1381, défendit dans son diocése les bitres
houblonnées. Au fond toutes ces prohibitions avaient un but
intéressé. Les évéques de Litge, comme les archevéques de
Cologne, possédaient le monopole de la gruyt ou grut, c’est-
d-dire des aromates employés en brasserie avant le houblon.
La gruyt est un synonyme de notre Kriit alsacien et du Kraut
germanique, qui signifient herbe ou plante. — Le houblon
Pemporta néanmoins, car il dut étre autorisé 4 Cologne en 1408.

Comme nous avons parlé¢ de Cologne, rappelons que le hou-
blon y était anciennement importé des Flandres. La corpora-
tion des brasseurs colonais offrait, suivant un auteur local?,
une prime au premier marchand qui arrivait en ville avec un
chargement de houblon nouveau. Cette prime consistait en une
cagoule, petit mantelet & capuchon (Kogel, Kugel ou Kuchell)
portant en broderie les armes de la corporation des brasseurs.
Apres la vente, le marchand faisait ordinairement les frais d’une
petite collation. Ceci nous rappelle que nous avons en Alsace
une pitisserie populaire, appelée Kugelhopf, qui joue un grand
rdle aux jours de féte, de la campagne surtout. Cette pitisserie
a-t-elle avec la cagoule, ou Kugel, et le houblon, ou hopf, quel-
que ancien rapport aujourd’hui incompréhensible? La chose
n’est pas impossible. Quoi qu’il en soit, la consonnance et le
rapprochement sont curieux. — La cagoule de Cologne fut
en usage jusqu'au dix-septitme sitcle. Plus tard on la rem-
plaga par une cassolette d’argent ou de vermeil (Hopfenbell).
La Révolution, qui abolit les corporations et leurs anciens
usages, abolit aussi cette prime originale.

1. W. ScHEBEN. Das Zunfthaus und die Zunft der Brauer in Koln. Co-
logne, 1875. In-89, p. 123.
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Autrefois on ne pesait pas, mais on mesurait le houblon au
boisseau. La charge de mesureur était parfois héréditaire.

Les vieux documents allemands mentionnent les mots Hop-
pen— ou Hopfenbrauer (brasseurs employant le houblon), qui
marquent la grande phase de la propagation de la plante au
quatorziéme sitcle. Anciennement aussi figurent les dMede- ou
Methbrauer, brasseurs d’hydromel, en opposition aux Bierbrauer
ou Biersieder, qui seuls sont restés, et qui restent aussi les
équivalents des brasseurs de bitre frangais du quinziéme et du
seizitme siécle et des simples brasseurs modernes. La France
posséde encore aujourd’hui les brasseurs de cidre normands.

Au neuviéme si¢cle la Bavitre cultivait le houblon prés de
Munich, de Starnberg et dans la Hallertau. Ce n’est quau trei-
zitme (1240) qu’elle sera signalée comme lexportant au loin.
La vogue du produit bavarois est donc bien ancienne. Nous la
savons déji trés considérable au quinziéme et au seiziéme siécle.
— Il y a trente ou quarante ans, Strasbourg tirait presque tous
ses houblons de la Baviére, et les marchands y arrivaient avec
leurs chargements, comme les Flamands 4 Cologne. Au com-
mencement du siécle ces marchands n’allaient guére plus loin,
mais les brasseurs de Strasbourg achetaient tous leurs produits
pour les revendre en partie A leurs collégues de France. Ils en
revendaient annuellement pour 150,000 2 160,000 francs'.

Il n’est pas possible d’indiquer exactement i quelle date re-
monte I'emploi du houblon A Strasbourg. — On sait qu’autre-
fois la biére était taxée. Le houblon intervient pour la premiére
fois en 1696 dans les calculs établis pour fixer la taxe muni-
cipale. Précédemment ces calculs ne mentionnent que lorge.
Les calculs pour la taxe, antérieurs A ceux de 1696, datant
de 1655, Cest entre ces deux années que le houblon pourrait
avoir été introduit dans la bitre locale*.

1. FESQUEL. Voyage de Paris & Strasbourg. An X,
2. HANAUER, Etudes édconomiques. 11, p. 345.
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Nous verrons par contre dans un autre chapitre que Melchior
Sebitz, auteur strasbourgeois, parle des bitres houblonnées au
seizitme sitcle. Il est donc probable, sinon certain, que le
houblon était employé en Alsace depuis longtemps. Quoi quiil
en soit, on le trouve en 1685 dans le Tarif de I'Entrepét de
Strasbourg (Ordnung der Zollkeller). 1l est ainsi signalé :

Houblon sauvage (Wilder Hopfen) . . . . 1 sch. 4 pf. par quintal.
Entramsit. . ........... ... 1sch.opf. —
Droit de dépét. . . . ... ..... o sch. 8 pf. -

Houblon domestique (Zahmer Hopfen). . 3 sch. o pf. —
Entransit. . . ... ......... 1sch.opf. —
Droitde dépét. . . . ........ osch.8pf. —

Les boulangers, comme nous le prouverons aussi, em-
ployaient le houblon; mais c’étaient évidemment les brasseurs
qui s'en servaient par quintaux. Les apothicaires, le vendant
par pincées pour faire de la tisane, ne devaient pas l'acheter
en gros. Il semble ressortir de ce qui précéde quau dix-
septitme siécle la brasserie se servait méme du houblon sau-
vage, qui pousse partout dans la plaine d’Alsace. Cest peut-
étre A cette circonstance qu'est due chez nous lintroduction
si tardive de la culture du houblon domestique.

Nous ignorons si les désignations alsaciennes suivantes se
rapportent A des cultures ou A des endroits ol la plante sau-
vage était particuliérement abondante: Hopfenthal (Ptettisheim,
1275, 1375; Berstett, 1309, 1435); Hopfehe (Oberhoffen,
1320). Ebe signifie un petit bois, comme thal signifie vallée.

L’historique du- houblon d’Alsace vaut bien la peine d’étre
exposé.

Le houblon alsacien ne fut pas planté pour la vente avant le
dix-neuvitme siécle. En 1799, le citoyen Bottin dit encore : «Le
houblon et le chardon des bonnetiers ne sont cultivés dans le
département quen petite quantité, et seulement par curiosité.»!

1. Annuaire du département du Bas-Rhin pour Fan VII, p. 116,
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D’aprés P'énigme suivante du Raethselbuch strasbourgeois de
1505, on pourrait croire que le houblon était bien connu en
Alsace 2 cette époque:

Rot was hot sein busem voll steyn,
Und wart gefunden selten allein,

Hot auch ein rotes rocklein an,

Thet manchem nichts liess man es stan.

Un sein plein de cailloux je montre,
Rarement seul on me rencontre,

Je suis vétu d’'un rouge habit,

Et je punis qui me saisit.

Réponse :. Hegen oder hipfen.

M. Butsch, lauteur de lédition moderne’, traduit hegen et
hipfen par hopfen, ou houblon. Il se trompe; car il sagit ici
de la Hagebutte, ou du fruit rouge de I'églantier, le gratie-cou
des enfants et le china-rodon des apothicaires.

Cest en 1802 que le brasseur Derendinger, de Pforzheim,
vint s’établir & Haguenau, et fit venir de Saaz en Bohéme les
premiers plants de houblon pour la culture alsacienne. Le préfet,
de Lezay-Marnésia, voulant favoriser son intéressant essai, 'au-
torisa en 1808 A chercher librement dans la forét les perches
nécessaires 4 ses plantations. Au commencement aucun bras-
scur ne voulut acheter des houblons de Haguenau, et les
quelques cultivateurs qui avaient suivi P'exemple de Deren-
dinger, se virent forcés d’arracher leurs plants. On parvint
enfin 3 vaincre la répugnance des acheteurs vers 1820, et
depuis ce temps Haguenau n’a fait qu’augmenter ses cultures et
prospérer. Cette petite ville est devenue aujourd’hui le principal
centre de production et le grand marché du houblon alsacien,

Bischwiller, centre non moins connu, mais moins important,

1. Strasbourg, 1876. In-8e.
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n’a cultivé pour la premiére fois le houblon que vers 181s.
Un nommé Arlen y implanta 400 pieds, quiil fit arracher
plus tard. En 1830, M. Hickel replanta 400 pieds cultivés
pour son fils, alors brasseur 4 Laval. M. ]. Bourguignon y
ajouta 1600 pieds en 1833 et en 1834.

Ces chiffres sont bien modestes si nous les comparons 4
ceux d’aujourd’hui. En 1877 il y avait 3 Bischwiller 648 plan-
teurs, possédant 934057 perches de houblon. La progression
ascendante est la méme ailleurs. Depuis le commencement
du siécle, et malgré les différences du rendement et des prix
annuels, souvent trés-considérables, il y a eu augmentation
des plantations partout en Alsace. Cette augmentation est
devenue remarquable 4 partir de 1840, époque ou la culture
était le vingtitme de ce qu'elle est aujourd’hui.

Le houblon vint fort 4 propos remplacer la garance et le
tabac dans les terrains pauvres, sablonneux ou tourbeux, et
ce fut le Bas-Rhin qui bénéficia plus particulitrement de
lintroduction de cette plante utile.

La garance (reed ou roeth), introduite en Alsace au seizi¢tme
si¢cle, remplacée aujourd’hui par des matitres tinctoriales
plus économiques, a presque totalement disparu du sol de la
province. En 1778 on en récoltait encore 50000 quintaux aux
environs de Haguenau. Ce chiffre permet d’entrevoir I'ancienne
importance de ce produit pour le pays.

La culture lucrative mais passagére de la garance, i la-
quelle Haguenau doit sa prospérité premitre, a une certaine ana-
logie avec celle du pastel, en France, qui enrichit au seizitme
siecle les environs de Toulouse et surtout le Lauraguais. Les
coques de pastel quon préparait dans ces régions, jouissaient
d’une telle réputation, qu’elles valurent aux lieux de produc-
tion le surnom de pays de Cocagne, qui est devenu le syno-
nyme de contrée heureuse et riche. L’indigo supplanta le
pastel, et fut lui-méme supplanté par les produits que pro-
crée la science magique de la chimie moderne.
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Le houblon fit donc la fortune de quantité de villages et
de bourgs de la Basse-Alsace. On en jugera par ce qui suit:

De 1840 4 1860, le prix de vente fut pour I’Alsace, en moyenne,
de 250 francs le quintal métrique, et laissa aux cultivateurs un
bénéfice d’au moins cent pour cent. Depuis, les cours nont plus
atteint cette moyenne élevée, mais le rendement n’en fut pas
moins satisfaisant, car la culture augmente encore annuellement.

L’Alsace produisit, en 1878, 82078 quintaux de houblon
sur 5800 hectares. De cette quantité, 3463 quintaux seule-
ment provenaient du Haut-Rhin. En 1879, le rendement fut
de moiti¢é moindre. Comme importance, la production hou-
blonniére de I'Alsace se place 3 c6té de celle du Wurtem-
berg, qui se range elle-méme aprés celle de la Bavitre, la
plus importante de I'Allemagne. Le houblon d’Alsace s’ex-
porte au loin, en Angleterre surtout. Les meilleurs crils sont
ceux de Wissembourg, Neuwiller, Schweighausen, Molsheim.

“Quant aux variations des cours du houblon, elles sont sou-
vent prodigieuses, et donnent lieu A d’actives spéculations.

Le petit tableau ci-dessous permettra d’apprécier d’un seul
coup d’ceil I'aléatoire de la culture, les surprises qu’elle réserve,
et la grande différence des prix provoquée par les différences
incroyables dans la qualit¢t d'un méme produit. Un tableau des
hausses et des baisses dans le courant d’une seule année serait
non moins instructif qu'un tableau de la diversit¢ du rende-
ment des récoltes comme poids.

COURS MOYEN DES HOUBLONS D’ALSACE EN JANVIER
PENDANT LES CINQ DERNIERES ANNEES.

PRIX EN FRANCS

des 50 kilos 1881 1880 1879 1878 1877

de houblons.

Supérieurs. . . . . 135—I50 | 190—225 | 90—100| 90—100| §25—5§50

Inférieurs . . ... 10§—125 | 150—190 | 35— 50| 65— 75| 435—520
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A I'époque de la plus grande activité aux achats, la fidvre
du houblon s’empare de régions entiéres. C'est quen Alsace
les cours de cet article, contrairement 3 ceux des autres den-
rées, ne varient que par fractions irréductibles de § francs. On
congoit donc aisément lintérét majeur que les cultivateurs
prennent aux changements souvent considérables de la cote.
Non-seulement les hommes, mais encore les femmes et les
enfants, restent pendant certaines périodes de I'année au cou-
rant des prix, et bien entendu des prix de la dernitre heure.
Le houblon devient parfois I'objet de toutes les conversations
et de toutes les espérances. Ayant pris nous-méme une part
active aux achats de houblon, et étant par profession appelé
a assister encore i ces moments d’effervescence populaire, nous
en fixons ici le souvenir avec un réel plaisir.

Le houblon constitue un des légumes de la cuisine alsa-
cienne. Les jeunes pousses souterraines et superflues que
le cultivateur éloigne en avril du pied de la plante, apparais-
sent réguliérement sur le marché strasbourgeois sous le nom
d’asperges de houblon (Hopfenspargel). Elles fournissent un
mets pourtant peu répandu, légérement amer, mais qui, bien
apprété, n'est pas sans une saveur spéciale trés agréable.

On a beaucoup disserté sur P'étymologie du mot houblon.
Selon nous, il faut en rechercher la racine dans lallemand
heben (lever) et son dérivé hefe (levire). Hobelon (Rabelais)
et hoffo, deux mots vieux frangais et vieil allemand, rappellent
le plus cette origine. '

Anciennement on considérait le houblon et comme un levain
et comme un aromate. Nous confirmerons indirectement le fait,
en rappelant que la gruyt du Rhin inférieur, ou le mélange
des plantes indigénes employées anciennement comme suc-
cédanés du houblon, portait dans le latin du moyen 4ge le
nom de fermentum ou de levain. Une autre preuve i Pappui
sera la traduction suivante d’'un passage du Kreutterbuch stras-
bourgeois de 1587: «Dans la région vinicole, les boulangers
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récoltent le houblon sauvage pour lajouter i la leviire; cette
plante léve beaucoup et rend la pite légére.» — Il s’agit cer-
tainement 1A d’une antique tradition, rendue inutile dans les
régions 3 bitre ou A levire houblonnée. Voild donc le hou-
blon passé A I'état de fermentum ou de hefe, d'ol nous tirons
les mots hopho, houblon et humulus lui-méme. Quant 3 Jupu-
‘lus, nom que porte aussi le houblon en latin barbare, nous
le faisons pareillement dériver de levire, par levare, qui en
latin a la méme signification que l'allemand beben.

Pline, s’il a réellement connu le houblon, qui, dit-il, est
comestible et pousse 4 I'état sauvage dans les saulaies, I'ap-
pelle lupus salictarius. La nomenclature scientifique moderne
a adopté deux noms latins du moyen 4ge, et a appel¢ la
plante bumulus lupulus. Le moyen ige connait encore le hou-
blon sous les désignations de hoppa, humlo ou humulo, d’od
dérivent humlonaria et humularium, qui signifient houblon-
nitres (umeau et umelaye en vieux frangais). En vieil allemand
le houblon s’appelle hoffo, hopho, hopfe, hopf, hoppecruydt; en
allemand moderne hopfen, en anglais hop.

La Révolution remplaga par le houblon le Saint du 9 sep-
tembre (23 fructidor).

Pour un botaniste, la plante n’est qu'une ortie gigantesque,
comme l'artichaut n’est aprés tout qu’un gros chardon.

Résumons ce chapitre en affirmant, encore une fois, que

sans houblon il n'est plus de bitre possible dans le sens
moderne du mot.

a o= 4



CHAPITRE III.

LA BIERE A STRASBOURG ET EN ALSACE
JUSQU’AU XVIII* SIECLE. '

Du vin d’orge. — Beuveries barbares. — Fortunatus et saint Colomban, —
Charlemagne. — La biere de Strasbourg au huitiéme si¢cle. — Fabrica-
tion domestique. — Ale-wiwes. — La bi¢re en Alsace au dixi¢me siécle.
— L’abbaye de Wissembourg et ses dimes de biere. — Arnold, premicr
brasseur de métier connu 2 Strasbourg. — La biére du quatorziéme siécle
4 Colmar. — Stipulations moqueuses 4 I’'adresse des corvéables. — De
quelques brasseries anciennes. — Singuli¢res corvées des marchands de
vin strasbourgeois. — Les boulangers et la biére. — L’an 1446 et les 40
brasseurs de Strasbourg. — L’art de boire et la passion du vin. — Les
brasseurs de vin. — La bitre et les trouveres. — Du culte de Bacchus
en Alsace. — Le vin aromatisé et sa recette officielle A Strasbourg. —
Aromates et boissons épicées. — Kirsch et Cosaques. — Discrédit de la
biere. — Les anciens poéles. — Position sociale du brasseur sous la
Réforme. — La tribu des tonneliers-brasseurs. — Ses armes. — Progres
remarquables de la consommation de la biére.

g Es origines de la bitre sont fort obscures dans
A nos régions. Faut-il reconnaitre cette boisson
dans le vin 4 gofit de poix des Séquaniens’, qui,
comme lon sait, se partageaient I'Alsace avec
les Rauraques? Les anciens décoraient souvent la bitre du
nom de vin (owov xpum¢, xpidvov owov, vinum hordeaceum,
ou vin d'orge, Eschyle, Sophocle, Xénophon, Théophraste, Dio-
dore de Sicile, Strabon).

Nous ne savons pas non plus s'il faut rapporter & P'Alsace

1. PLINE PAncien (70 ap. J.-C.). Hist. natur., XIV, III.
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un passage de Vemantius Fortunatus, qui dans son voyage i
travers les pays de la Souabe, des bords du Rhin et de la
Moselle, assista, au sixi¢éme siécle, 3 une beuverie barbare,
ainsi décrite par lui: «Des chanteurs jouaient de la harpe.
Leurs auditeurs tenaient des coupes en érable, pleines de
biére, et buvaient continuellement des santés, Quiconque ne
les imitait pas était déconsidéré. Il faut s’estimer heureux de
rester en vie aprés de pareilles orgies.»

Saint Colomban, un contemporain de Fortunatus, visita aussi
les pays suéves, ou des bords du Rhin, depuis Bile jusqu3
Mayence, et y assista également 3 une cérémonie intéres-
sante. Il trouva un jour une foule barbare réunie autour d’un
grand vase plein de bitre, et préte 3 commencer les libations
en honneur du dieu Wodan. — Ces libations religieuses sont
un des plus anciens exemples du Minnetrinken, qui consista
plus tard A boire le premier coup A la Vierge ou 3 un saint.
— Les Sueves, d’aprés César, défendaient I'usage du vin, qui,
disaient-ils, amollit et effémine; ils sadonnaient par contre i
la bitre, comme de nos jours encore leurs descendants, les
Souabes.

Au huititme et au neuvitme siécle, du temps ol I'Alsace
se trouvait au nombre des provinces de Charlemagne, la
biére était bien connue dans IEmpire. Marculfe la signale
parmi les denrées auxquelles les missi dominici, ou envoyés de
I'empereur, avaient droit pendant leurs tournées d’inspection.
Ce témoignage seul serait également insuffisant pour faire
admettre que la biére existait alors en Alsace; mais I'abbé
Grandidier est explicite 4 cet égard. Il nous rapporte' que
les chanoines du chapitre de Strasbourg, placés par I'évéque
Heddon, au commencement du huitiéme si¢cle, sous la régle
de Saint-Chrodegand, évéque de Metz, mangeaient en com-

1. Histoire de PEglise de Strasbourg, 1776, t. 1, p. 179.
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mun et qu'on donnait de la bidre & ceux qui ne buvaient pas de vin.
Nous ne pouvons jusqu’ici faire remonter plus haut, c’est-a-
dire au deld de onze sitcles, la bitre de Strasbourg. Grandi-
dier tre son renseignement d’un manuscrit ayant appartenu
3 la cathédrale et qui se trouvait de son temps déposé 2 la
biblioth¢que de Berne.

La bitre était anciennement un produit de Tindustrie
domestique (Hausgebrdu), un article de ménage, et ne cons-
tituait pas chose vénale. Elle conserve encore partiellement
ce caracttre dans les régions septentrionales de I'Europe, en
Angleterre, en Scandinavie et plus prés de nous, dans le
grand-duché de Bade et le Wurtemberg. Nous n’avons plus
rencontré de nos jours que deux familles alsaciennes brassant
pour leur propre consommation. — La confection de la bitre
était 4 Porigine une des attributions de la femme. Les bras-
seuses anglaises du temps jadis, les ale-wiwes, sont restées
fameuses. Leur célébrité, ajoutons-le, provient surtout de leurs
mauvaises meeurs. Celles-ci leur valurent ’honneur peu enviable
de symboliser la débauche dans les sculptures de mainte
vieille cathédrale. Les anciennes ballades nous les montrent
également sous un jour peu favorable.

Au dixiéme siécle nous trouvons diverses mentions de la
bi¢re en Alsace. En voici quelques-unes:

En 961 I'évéque Udon de Strasbourg fait donation au cha-
pitte de la cathédrale de biens situés dans I'Ortenau et en
Alsace. Chaque manse devait rapporter, entre autres, une
demi-mesure de bitre (unam situlam cervisiz)!. — On appe-
lait en Alsace situla (d’oti provient l'allemand seidel) la moitié
d'une mesure (omen). La mesure avait 24 ou 32 pots (masg
ou moos); elle éuait I'équivalent dun demi-hectolitre, Le pot
valait par conséquent, selon les localités, 2 ou 1!/, litres.

Entre 965 et 991 le prétre strasbourgeois Dudon fait hom-

1. Strassburger Urkundenbuch, p. 33.
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mage au méme chapitre de biens situés 3 Enzheim. Une des
conditions qu’il impose 3 cette occasion est de servir annuel-
lement aux pauvres quatre situles de bitre, du pain et des
légumes, A Panniversaire de son décés®.

Les documents de ces époques reculées sont rares. La
biére était en usage, mais on ne trouve pas souvent l'occasion
de la mentionner. ‘

Vers 1144 les paysans faisant la corvée de la moisson regoi-
vent de I'abbé de Marmoutier: une année du pain, de la viande
et du vin; lautre année du pain, du fromage et de la bitre®.

Le vin et la bitre se consomment, on le voit, depuis long-
temps et simultanément chez nous.

Dans une énumération, du treizitme siécle, des corvées et
redevances des nombreux tenanciers de P'abbaye de Wissem-
bourg, nous rencontrons trés-fréquemment, A c6té de pres-
tations en vin, les suivantes qui se rapportent i la bitre:
debent bracium et panem parare, — per ordinem cervisam parare,
— de brace X modios ad cervisam parare, — ex illis veniunt de
cervisa situle XX, — debent solvere de cervisa situl. XV, —
de singulis persolvuntur de cervisa situl. XX — mansus de
quo solvitur cervise situl. XL, de alio manso bracii modii XXII.
(Ils doivent préparer le malt et le pain, — préparer i tour
de réle la biere, — dix mesures de malt pour la bitre, — ils
fournissent vingt demi-mesures de bitre, — ils doivent quinze
demi-mesures de bitre, — il est pergu de chacun vingt demi-
mesures de bi¢re, — manse ou terre, qui doit une redevance
de quarante demi-mesures de bitre, autre manse dé vingt-deux
mesures de malt, etc., etc.’) — On remarquera qu’il n’est
jamais question de houblon dans ces trés-anciens documents.

1. Strassburger Urkundenbuch, p. 38.

2. Alsatia diplomatica, 1, p. 225.

3. C. Zeuss. Traditiones possessionesque Wizenburgenses. Spirae 1842,
P- 274 et suiv.
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Le treizitme siécle nous fournira aussi le premier brasseur
de métier que nous ayons pu découvrir A Strasbourg. Dans
un acte d’échange de deux maisons, passé par le chapitre de
la cathédrale, nous trouvons en 1259 la mention de altam
domum Arnoldi cervisiarii, la haute maison d’Arnold le bras-
seur, située in strata publica tendente versus fratrum curiam,
cest-3-dire dans la rue menant i la maison des fréres
(Bruderhof). Ce premier brasseur logeait donc derriére la
cathédrale!. A c6té du brasseur, cervisiarius, se rencontre
dans les documents du temps le tavernier, tabernarius, qui
vendait peut-&tre aussi les produits du premier?®.

En 1303 la brasserie de métier existe également déja A
Colmar. Les Annales des Dominicains de Colmar rapportent
sous cette date: In Columbaria cervisia pro duodecim denariis
et XVI vendebatur®. (A Colmar la bitre se vendait 12 et 16
deniers; prix de grande cherté probablement.)

Le moyen ige édictait parfois des clauses moqueuses 2
adresse des colongers ou des corvéables. On en jugera par
ce qui suit:

Lors de la session colongére de Herlisheim (Haute-Alsace),
le maire du seigneur devait du vin aux colons. «Si le vin
manque, il prendra une gerbe de blé, fera passer de I'eau A
travers, et leur donnera 4 boire la biére ainsi obtenue» (so
soll man inen ein weizen garb uffsturzen und soll wasser dadurch
sthen und soll in des biers geben zu trinken®).

A Kuenheim, en Haute-Alsace, raillerie analogue. Si lors des
corvées les paysans ne veulent pas de vin, on leur servira

1. Urkundenbuch der Stadt Strassburg, 1, 1879, p. 339.

2. Idem, p. 445.

3. GERARD et LIBLIN, Annales el chronique des Dominicains de Colmar.
Colmar, 1854, p. 196.

4. BURCKHARDT, Die Hofrodel von Dinghifen Baselischer Gotteshduser am
Ober-Rbein. Bile, 1860, p. 216.



36 Etudes gambrinales.

" de Ihydromel (meth) ou de la bitre. Quand le maire n’en
aura pas, il versera de P'eau dans une vieille ruche, et obtiendra
Phydromel; il fera de méme passer de l'eau A. travers une
gerbe d’avoine, et ce sera la bitre, domt ils devromt se con-
tenter*.

A Strasbourg méme apparait une rue de la bitre (Biergasse)
dés 1302, daprés une communication obligeante de M. le
professeur C. Schmidt. Ce savant nous signale aussi une
grande maison en pierre, domus lapidea, appelée, en 1338,
«zu dem Biermanne» (au brasseur). Les maisons en pierre
étant fort rares A Strasbourg au quatorzitme sitcle, la décou-
verte est curieuse.

Ne pourrait-on pas appliquer i cette brasserie les vers sui-
vants que nous a légués le moyen 4ge?

Dum domus lapidea
Foro sita cernitur,
Et fratris a rosea
Visus dum allicitur,
Dulcis, ferunt socii,
Locus hic est hospiti.

Quand sur la place il voit une maison de pierre,
Et qu’d sa trogne rouge il reconnait le frére,
Avec ses compagnons le buveur chantera:
Amis, c’est la taverne, ici I'on entreral

En 1358 se rencontre en face de I'église Saint-Pierre-le-
Vieux une maison qui forme le pendant de la précédente et
qui s’appelle «zu der Bierfrouwen» (4 la brasseuse)’. On en
inférera peut-8tre que nous avions aussi nos ale-wiwes. — En
1398, nouvelle brasserie, située dans la Grand’Rue, et signalée
en 1410 sous le nom de «zu dem alten Spender». Cet établis-

1. GRiMM, Weisthamer, IV, p. 212.
2. (C. ScHMIDT.) Strassburger Gassen- und Hiuser-N.amen im NMittelalter .
Strasbourg, 1871, p. 191.
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sement est désigné comme attenant par derritre A I'hétel des
monnaies, «stosset hinden an den Miinssehof». L’hétel des mon-
naies de I'époque se trouvant dans la rue des Fribourgeois,
du coté de la rue actuelle de la Lanterne, cette brasserie
était par conséquent placée dans la Grand’Rue entre les rues
des Fribourgeois et de la Lanterne.

Une seconde brasserie apparait encore dans la Grand’Rue;
elle est ainsi mentionnée en 1410: Hus zum Hirtz, was ette-
wanne ein Bierbus. (Maison du Cerf, était autrefois une bras-
serie.)

Avant de pousser plus loin, il importe de revenir en arritre
et de nous reporter & I'époque ol aucune brasserie de métier
n’existe 3 Strasbourg. Nous insistons fort sur le terme de
brasserie de métier: on fabriquait de la bitre depuis long-
temps, mais on ne la vendait pas; chaque ménage buvait
la sienne propre. En Allemagne une foule d’endroits pos-
sédaient pourtant déji des brasseries communales, od chacun
faisait de la bitre 2 tour de réle, et le produit obtenu se
partageait patriarcalement entre proches et amis. On le con-
sommait anciennement aussitdt fabriqué. Ainsi que nous le
verrons plus loin, la bitre de garde ou de conserve est de
création relativement récente.

Au douzitme sitcle, d’apres I'ancien Code municipal, connu
A tort sous le nom de Code d’Erchambaud, les métiers de la
ville étaient astreints 4 diverses corvées ou redevances en
faveur de I'évéque de Strasbourg. Si les brasseurs de métier
avaient existé pendant que ce code était en vigueur, nous les
trouverions certainement parmi les corvéables de I'époque, 2
c6té des gobeletiers (becherer = becherarii), tonneliers (Kiifere =
cuparis) et marchands de vin (Wincepfer = caupones), dont le
vieux document, qui nous a été conservé’, énumére minutieu-

1. Kenicstoven. Edition Schilter, p. 713, cap. LIII, LIV, LV, et p. 727,
cap. LVI. — Idem. Edition Hegel, p. 20. — Urkundenbuch, 1, p. 475.
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sement les prestations en nature ou en travail. — Les gobe-
letiers étaient tenus de fournir 3 I'évéque les vases A boire
en bois cerclé (candelen) dont on se servait alors. Les ton-
neliers devaient soigner la futaille, les baquets de cuisine et
la cuve-baignoire de I'évéque. Quant aux marchands de vin,
ils étaient tenus de nettoyer tous les lundis la cave et le
grenier épiscopaux. (Cauponum jus est singulis diebus lune pur-
gare mecessarium episcopi et granarium, si habere voluerit; en
vieil allemand: Der Wincepfer recht ist das si alle montage
vegen des bischofes lobelin unt sine Kasten.) — Des traducteurs
irrévérencieux pour les tnarchands de vin ont interprété d’une
fagon scatologique les mots mecessarium ou lobelin, et vou-
draient nous faire accroire que les cabaretiers s'occupaient de
vidanges autant que de vendanges. Quoi quil en soit, il
semble que la révision hebdomadaire et le nettoyage de la
cave de I'évéché se sont transmis jusqud nos jours. Les
sceurs, dites de Niederbronn, fournissent encore tous les lundis
un état détaillé du cellier de Monseigneur.

Les brasseurs (cervisarii, braxatores, factores cerevisiz) ne
figurant pas au Code d’Erchambaud, qui ne parle que des
gobeletiers, tonneliers et marchands de vin, et qui ne men-
tionne que le vin, nous pouvons en conclure avec assez
d’assurance qu’ils n’existaient pas encore chez nous au
douzieéme siécle. Primitivement la femme préparait la bitre,
comme les autres aliments de la famille. Ce fut elle qui la
vendit en premier lieu (ale-wife, bierfrouwe); 'homme ne s’en
occupa que trés tard. Parmi les vertus féminines, les Eddas
et les autres légendes du Nord signalent toujours le talent
de brasser une bonne bitre.

Le treizitme sitcle est probablement I'¢poque de I'appari-
tion des vrais brasseurs i Strasbourg. Jusqua plus ample
informé, FArnold de 1259, que nous avons signalé plus haut,
reste sinon le premier, du moins I'un des tout premiers cer-
voisiers strasbourgeois.
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Il se pourrait qu'anciennement la biére ait été vendue et
fabriquée accessoirement par des gens de métiers autres que
celui de brasseur, par les boulangers par exemple. Les bou-
langers de la Robertsau, prés de Strasbourg, vendaient encore
de la bitre au sitcle dernier. (Le Beckehysel moderne a con-
servé cette tradition.) Tout le monde sait dailleurs que la
panification exige de la levire de biére et que les boulangers
s‘occupent spécialement des grains, qui sont la base de la
biere. Nous ne possédons aucune donnée bien affirmative A
propos de cette fabrication accessoire de la bitre, assez plau-
sible pourtant, si 'on se rappelle que le liquide est encore en
beaucoup d’endroits un produit de Iindustrie privée et dont
le débit public serait facile.

On connait, nous I'avons vu, diverses brasseries strasbour-
geoises du quatorzitme sitcle. Auraient-elles disparu au quin-
zitme siécle? Le passage suivant, tiré d’une chronique locale,
I'Adrchiv Chronik, semblerait le prouver:

«Anno 1446 jar, auff dem balmtag, schneiget und reget es under
einander das es vast nasz wardt, und in der nacht ward es bel,
und an dem montag erfroren die reben in dem Elsas so schedlich
als in vil jaren jhe geschah, dan die reben waren all uszy ge-
schlagen. Der halben was der wein theiir in allen landen, und
sonderlich zu Straszburg, do galt ein mosz weins 7 pfenning und
die reichen und die weinkeiiffer wolten keinen wein verkauffen
umb ein bilichen pfenig. DO VING MAN AN BIER ZU MACHEN, und
man gab ein mosy umb 2 pfenning oder umb 3 pfenning, und
man schanckt mebr dan an 40 enden bier zu Straszburg. Also
trank reich und arm bier und ward litzel weins getruncken, und
man mauste der statt zoll geben je vom 13 schilling ein schilling
von dem bier'.»

«Le dimanche des Rameaux, en I'an 1446, il neigea et plut

.1. Code historique et diplomatique de la ville de Sirashourg. 11, p. 176-177.
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alternativement tant et si bien que le sol fut excessivement
trempé. La nuit devint sereine, et le lundi les vignes gelérent
en Alsace comme cela n’était plus arrivé depuis de longues
années, car leurs bourgeons étaient déjd éclos. En consé-
quence le vin fut cher de tous cétés, et surtout 4 Strasbourg,
ot le pot valait 7 pfennings, et ol les riches et les mar-
chands refusaient de vendre A prix raisonnable. On commenca
alors & fabriquer de la bitre, et on en débita le pot & 2 ou
3 pfennings. La bitre fut vendue en plus de 40 endroits & Stras-
bourg. Riches et pauvres en burent, et il ne fut consommé que
trés pew de vin. La Ville percut un droit de r schelling par
13 schellings de bitre vendue.»

Il ne faut pas prendre le chroniqueur i la lettre. La bidre
et la brasserie existaient déji antérieurement, nous P'avons wvu.
— La date de 1446 ne marque en réalit¢ qu'un nouvel essor
dans la fabrication et la consommation. — Nous possédons aussi
le cours de la bitre 3 Colmar en 1303; sans ce détail, la chro-
nique du peére Tschamser pourrait nous induire semblablement
en erreur. Voici le passage de Tschamser, qui se rapporte A la
méme année 1446, si néfaste pour les disciples de Bacchus.
Tschamser est plus explicite que le chroniqueur strasbourgeois :

«Den 10. April, am heiligen ‘Palmentag, kam daber ein solch
erschrockbliches Wetter mit solcher Frost, Regen und Ungemach,
dasy alle Reben fast verfrobren; dabero galt gleich darauf ein
Maas Wein 7 B. Stebler, und weil man den Wein gar in vilen
Orthen nicht haben kunte, hat der Iobliche Magistrat in vilen
Orthen, als zu Strassburg, Schlettstatt, Colmar, Gebwiler, Thann,
Befort, Altkirch, ‘Pfirt, ‘Basel und anderswo befohlen, Bier zu
brauen ; die Maasy galt 2 S'»

«Le 10 avril, dimanche des Rameaux, survint un temps si
épouvantable de pluie et de froidure que les vignes gelérent.

1. TscHAMSER (Malachie). Chronique de Thann. Colmar, 1864. I, p. 574.
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Peu aprés la mesure de vin valut 7 batz stebler. Comme on
ne pouvait en bien des endroits s'en procurer, le Magistrat
ordonna de brasser de la bitre, notamment & Strasbourg, Schle-
stadt, Colmar, Guebwiller, Thann, Belfort, Altkirch, Ferrette,
‘Béle et ailleurs. La mesure de bitre cottait 2 deniers.»

Il ressort de ce qui précéde que le vin était alors dans
tout le pays la boisson par excellence. Cette prédilection
pour le vin nous est attestée par une foule de documents.

La mention des 40 débits de bitre surgissant presque simul-
tanément i Strasbourg, en 1446, nous permet d’entrevoir la
fagon primitive dont le produit se préparait alors, sans grande
installation. — Le vin rentra néanmoins rapidement en faveur
et jusqu’au dix-huititme siécle resta en Alsace la boisson usuelle
par excellence. Il en fut de méme ailleurs. A Vienne, par
exemple, il n’y avait qu'une seule brasserie en 1384 (dans la
Waidenstrasse), et les princes soutenaient ouvertement le com-
merce des vins. Clest ainsi qu'en 1430 le duc Albert V y
défendait la vente de la bitre pour ne pas entraver celle du
vin. La premitre faverne de Vienne ne date, dit-on, que de
Pan 1500, et se trouvait dans la ‘Bischofsgasse. — En Bavitre
méme le vin était encore répandu au sitcle dernier. Un
Bavarois moderne oserait-il médire des buveurs de bitre? La
Bavitre produisit pourtant un poéte, Vincent Obsopzus, qui
au commencement du seizitme siécle écrivit un Art de boire
(De arte bibendi), dont les trois chants ne s’occupent en réa-
lité que du vin. Obsopus soublie jusqu’d s'écrier, en parlant
des bons Saxons (gens bona Saxoniz) et de leur pays:

« o -+ cOClam cererem potant, crassosque liquores :
Hei mibi cur vinum non habet iste locus ?

Ils boivent de la bitre, épais et lourd breuvage :
Pourquoi n’ont-ils, hélas! le bon vin en partage?

Gérome Bock, I'ancien botaniste, proclame de méme, dans
son Kreutterbuch allemand du seizitéme siécle;
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« Wir Teutschen miissen Wein haben, daran henken wir alle
nabrung, bawen und pflanzen an vielen Orten Weingarten, da
etwann dorn unnd hecken gewachsen seind, kein arbeit ist uns
inn dem theil zu schwir, die hoffnung des Weins lasgt uns nicht
miissig gehen'.»

«Il nous faut du vin i nous autres Allemands, c’est notre
élément; aussi cultivons-nous la vigne en bien des endroits
qui ne produisaient que des ronces et des épines. Aucun tra-
vail n’est trop pénible pour nous quand il s’agit de se pro-
curer du vin. L’espoir d’'une bonne vendange nous empéche
de rester oisifs. »

Ceest le vin aussi qui attira de tout temps les barbares dans
les pays latins et gaulois.

Nos concitoyens de 1446, réduits brusquement 3 l'usage
d'une boisson qui ne leur était pas habituelle, durent se
résigner avec regret au changement de régime. Ils ne furent
pas les seuls. Nous lisons, en effet, dans les Annalles et Chro-
nicques du Pais de Laval, par Guillaume Le Doyen, quen
1481 les vignes gelerent et que le peuple dut boire du cidre.
L’auteur s’empresse d’ajouter: Boyre cildre c’est pouvre escot,
aprés avoir dit du vin de I'année: On en chantoit pouvre chanc-
zon. Les Strasbourgeois en chantaient certainement autant du
vin, et plus encore de la bitre de 1446. Tout nous indique
quils s’empressérent de revenir au vin et de délaisser pour
longtemps le breuvage, probablement fort mauvais, qui était
appel¢ A le remplacer en temps de vendanges insuffisantes.
Avjourd’hui, en pleine ére de progres, les vendanges insuffi-
santes ne sont plus aussi calamiteuses, car le vin se fabrique
de toutes pitces, et nous avons i mettre en regard des bras-
seurs de bitre, les brasseurs de vin. Ces derniers eurent de

1. Edit. Sebitz, 1587, p. 422.
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tout temps de zélés représentants. Voici une imprécation
terrible lancée contre eux au seizitme sitcle. Elle pourrait au
besoin encore étre déclamée avec conviction par un. buveur
de vin frelaté alsacien:

De fort escler puissent perdre la veue

Neige et gresil tousiours sur eulx desgoutte
Avecques ce ilz ayent la pluie toute

Sans que sur eulx ayent robbes ne manteaulx
Et puis traisnez iusques en leau du Rhin
Desrompuz soient a quatre vings marteaulx
Les tauerniers qui brouillent nostre vin!.

Force est de continuer A nous occuper encore du vin, et
de reléguer la bitre du moyen dge au second plan, le seul
qui lui convienne dailleurs.

La vogue ancienne et prodigieuse du vin est attestée par
les écrits les plus divers®. Les vieilles chroniques alsa-
ciennes ne parlent jamais de la bitre, mais signalent tou-
jours consciencieusement le rendement des vendanges, et
la qualité et le prix du crd de l'année. Un érudit patient,
a qui nous aurons souvent loccasion de faire d’intéressants
emprunts, a donc pu donner, sans grandes lacunes, le
tableau des prix du vin d’Alsace depuis Fan 1352 jusqu’d nos
jours®.

Les Minnesinger ne chantent pas la bi¢re, appelée pourtant
aujourd’hui la boisson nationale allemande. Dans leurs romans
de chevalerie, le vin seul est permis 4 la bonne société.
Gottfried de Strasbourg passe la bitre sous silence dans son
Tristan du treizitme si¢écle. On ne saurait exprimer plus
énergiquement et franchement la passion ancienne pour le

1. La Chasse et le Départ d'Amours. 1509. Bibl. nat.

2. Das Weinland Elsass. Strasbourg, 1879.

3. HANAUER (Iabbé). Etudes économiques sur PAlsace. 1878, 1I, p. 330
et suivantes. — Idem. Prix de la bitre, p. 359.
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vin et le mépris pour la bitre, qu'en ce passage du Parcival,
de Wolfram d’Eschenbach:

Ich waer dé nu wol soldier,
Wan da trincket niemen bier,
Sie hdnt wins und spise vil.

Qu’en ce pays le séjour serait bon!
On n’y connaft la biére que de nom;
Les habitants nagent dans J’abondance,
Et d’'un bon vin ils ont la jouissance.

Pour remonter plus haut, rappelons que dans I'ancienne
Edda (sixiéme sicle), au Rigsmal, les nobles seuls boivent du
vin et font fi de la bitre.

L’Alsace n’était pas sans raison un pays de vin. Le culte
de Bacchus y fut pratiqué par les Romains, qui y introdui-
sirent, ou réintroduisirent la vigne, sous Probus, en I'an 281
de notre ¢re. (En 92 Domitien avait ordonné d’arracher
toutes les vignes des Gaules.) Ce culte s’est perpétué jusqu’a
nous, mais avec de profondes modifications imposées par la
religion chrétienne. Prés de Wolxheim, centre viticole trés-
important du Bas-Rhin, se trouve une chapelle dédiée i saint
Denis, qui n’est autre que lancien Dionysos ou Bacchus. Au
temps des vendanges les vignerons poussent encore des Ju-hé,
ou cris de joie caractéristiques, que Fon a assimilés, non sans
beaucoup de vraisemblance, aux antiques Evohé bachiques.
Plus bas, dans la région rhénane, nous trouvons Bacharach,
dont non seulement le nom rappelle aussi Bacchus, mais
ol au temps des vendanges on céltbre encore de véritables
‘Bacchanales*. '

Nous ‘sommes dans nos habitudes tributaires de I'antiquité
bien plus qu'on ne pense. Pourquoi choquons-nous les verres

1. G. MUHL. Alsatia, 1852.
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avant de boire, en un mot pourquoi #ringuons-nous? — Parce
que nos ancétres trinquaient, et méme depuis fort longtemps.
Ulysse, emplissant sa coupe de vin, ne porte-t-il pas un toast
A Achille, il y a 3000 ans, dans Plliade ’Homére?

Le moyen Aige, si adonné au vin, aimait le boire aromatisé
d’'une foule de maniéres. Le Magistrat de Strasbourg poussa
la sollicitude jusqu'd prescrire une formule officielle des épices
qui devaient entrer dans le vin de la République. La voici:

«Zu einem Pfund gefarbter Sifzwurty foll man nehmen Vier-
zehen Loht guten Zimmet | Acht Lobt ausgelefenen Imber | Zwey
Loht Noagelein obne Capleten | Zwey Lobt langen Pfeffer | Zwey
Lobt Mufcatnuffen ohne Rimpff | Zwey Loht Galanga | Ein Loht
Macis | Ein Loht Cardemonien | und Vier Loht obngefélfchten
Lalianifchen Zimmet-Saffran vom Adler.

«Die ungefirbte Sifzwurtz foll man machen | allermaffen wie
die gefarbte | ausgefchieden den Saffran.»

« Pour une livre d’¢pice douce colorée on prendra 14 lots de
bonne - cannelle, 8 lots de gingembre choisi, 2 lots de poivre
long, 2 lots de noix muscades décortiquées, 2 lots de galanga,
1 lot de macis (fleurs de muscades), 1 lot de cardamone, et
4 lots de safran italien non frelat¢, marqué A I Aigle.
~ «L’épice douce non colorée sera composée comme la pré-
cédente, mais sans safran. »

Cette recette, que suit la formule des épices d’assaisonne-
ment ou Speisewdrty, est tirée d’une ordonnance intitulée:
Der Stadt Strassburg renovirte Wirtz-Ordnung de anno 1679
(renouvelée de 1512 et 1552).

A c6té de I'ancien vin épicé, dont le vermouth, I'absinthe,
le Maitrank allemand, ou simplement le vin chaud sont les
derniers représentants modernes, se rangeaient I'hydromel
(Meth), qui se boit encore dans les provinces russo-allemandes
de la Baltique, et ou entrait le miel; le mordy (moratum, de
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morum, miurier), fait avec les mores et le suc des cerises;
Phypocras, qui se prépare encore en Suisse, 4 Bile par
exemple, 4 P'occasion des fétes de Noél, etc. On buvait aussi
du claretum i Pévéché de Strasbourg au treizitme siécle. Les
anciens documents allemands parlent de vin appelé sinopel
et Jutertrank. Cétaient toujours des breuvages aromatisés et
sucrés.

Le sucre se vendait encore sous Louis XIV dans les phar-
macies. Il était rare et cher; de 1A limportance capitale et
ancienne du miel, qui était appelé i le remplacer en toute
occasion. Nous rappellerons 4 ce propos aussi que le choco-
lat date de 1520, et que le thé ne fur également connu en
Europe qu'au seizitme siécle. Dans le catalogue du cabinet
des curiosités de Kunast, patricien de Strasbourg', on ren-
contre le thé sous le n® 428, avec la mention : Herba Thé;
il était donc rare et précieux i cette époque.

L’énumération des noms suivants que nous relevons dans
une ordonnance manuscrite strasbourgeoise du quinziéme siécle,
pourra servir 4 donner une idée des vins du temps ou plu-
t6t de la mani¢re dont on traitait alors le vin: gefeuerter
Wein, getrebter Wein, zittreten Wein, gesotten Wein, gebranter
Wein, Malvasy, undt diszgleichen. Les vins naturels devaient
rentrer dans la catégorie du zittreten Wein, C'est-d-dire pres-
surd. Le gebranter Wein de cette énumération serait-il par
hasard l'eau-de-vie (‘Brantewein)?

D’aprés M. I'abbé Hanauer la premitre mention de leau-
de-vie alsacienne remonte au commencement du quinzi¢me
sicle, et se trouve dans les comptes de I'CEuvre Notre-
Dame sous le nom de Kirsewin (Kirsch ou Kirschenwasser?).

Le meilleur Kirsch se distille en Alsace dans le Val-de-
Vill. On le frelate malheureusement trop depuis quelques

1. 1673, Jon. WELPER, 20 p. in-4°
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années. Plus d’'une bouteille devrait &tre «tiquettée, non pas
en frangais, mais bien en latin: Valdé vile, pour désigner
exactement son contenu pharmaceutique. — Qu’on nous par-
donne ce téméraire calembour latin!

Nous avons recueilli de la bouche d'un vieil anabaptiste
des Vosges que I'eau-de-vie était connue en Alsace au com-
mencement de ce siécle sous le seul nom de Brenndewin. Ce
sont les Cosaques de l'invasion qui, en 1814, ont importé le
mot «schnaps», aujourd’hui plus usuel que le premier. — Le
régime allemand de 1870 introduisit 3 son tour Peau-de-vie
de grains et de pommes de terre de la Prusse. Le bas prix
de ce poison en fait le fléau actuel des populations rurales
alsaciennes, qui lui ont donné le nom de «péirole», qua-
lification indiquant suffisamment les effets destructeurs du
produit. — Le cidre ne fut jamais en grande vogue en
Alsace.

Aprés une longue mais nécessaire excursion dans le domaine
des boissons réellement vineuses, il est grand temps de reve-
nir A la bitre, que nous avons abandonnée au quinzi¢me
siecle et en plein discrédit.

Il semble que les brasseries disparurent & Strasbourg dans
la seconde moitié du quinzitme et en partie au seiziéme
siecle. — Si Geiler de Kaysersberg, le fameux prédicateur de
la cathédrale, s’était adressé i des buveurs de biére, il est
évident qu'il n’aurait pas constamment parlé de vin dans ses
sermons. La chronique dImlin, publiée par M. Rod. Reuss,
donne trés-consciencieusement le détail du vin, de leau-
de-vie et du vinaigre exportés de Strasbourg au seizitme
sitcle et ne fait non plus aucune mention de la biere. On
posstde encore un autre document trés curieux qui permet
d’affirmer quen 1507 la brasserie avait disparu ou était
insignifiante 3 Strasbourg. Clest la relation détaillée de I'en-
trée et de la consécration du nouvel évéque de la ville,
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Guillaume de Hohenstein'. Il y est question de vin i chaque
page, mais jamais de biére.

En 1536 apparait enfin de nouveau une brasserie stras-
bourgeoise, dans la rue des Tonneliers. Elle s'intitule:
Au Renard, et fut détruite par lincendie qui a perpétué
ainsi son souvenir dans la chronique de Kleinlawel:

«Das Bier Hauss zum Fuchs ward zur Frist
«Durch ein Brunst ganty verlohren.»

Non seulement P'abondance du vin, mais différentes autres
causes contribuaient 3 enrayer et 3 limiter la consommation
de la bitére. Au seizitme si¢cle la Réforme n’est gudre favo-
rable aux buveurs. Elle envahit le petit Etat strasbourgeois,
et son influence se traduit par des lois séveres contre
'abus et méme contre 'amour de la boisson et de la bonne
chtre. — N’apprenons-nous pas avec étonnement que les
aubergistes du temps ne pouvaient servir A leurs clients qu'une
seule sorte de vin? Ce n’est qu'en 1582 que le Magistrat
autorisa 4 Strasbourg le débit et la consommation de cris
différents! — La constitution méme de Strasbourg était
également un obstacle au développement de la brasserie.
Chaque bourgeois faisant partie d’une tribu, et chaque tribu
possédant son poéle, ou pour traduire le mot allemand Trink-
stube, sa buvette, l'estaminet tel qu'on le comprend aujour-
d’hui, ne pouvait encore exister. Le podle (local qui se
chauffait; Stube, du latin stupa, étuve), ou le lieu de réunion
du citoyen important et fier de la ville libre, était I'équiva-
lent primitif de nos cafés-restaurants-brasseries réunis. C'était
une sorte de casino, de cercle ou de club politique réservé
aux patrons, aux bourgeois établis. Une.méme tribu pouvait
comprendre différents métiers et pouvait aussi posséder diffé-

1. Code bistor. et diplomat. de la ville de Strasbourg, 11, p, 239.
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rents poéles. Les seuls pécheurs en avaient jusqud quatre au
quinzi¢me si¢cle. Ce poéle réunissait les indigénes, tandis que
hotellerie était réservée aux étrangers. La taverne constituait
le lieu de réunion des compagnons, valets, prolétaires i les-
carcelle peu garnie, et comme telle ne se maintenait qu'd un
rang trés inférieur. — La suppression des tribus et des poéles
par la Révolution frangaise forga les bourgeois, les maitres
ou patrons A partager les modestes plaisirs de leurs employés,
4 se rendre en un mot A la brasserie. Et encore les deux
classes ne fusionnérent-elles pas immédiatement. Clest de
cette époque que date le cabinet spécial de la brasserie, le
cabinet réservé des messieurs (s"Herre-Cabinet), dont le pre-
mier fut créé au Dauphin.

La fin du seizi¢me sitcle voit enfin surgir des temps meil-
leurs; mais qu’on ne s’y trompe pas, la brasserie de I'époque
reste fort modeste et sans importance. Nous savons qu'en
1586 Strasbourg comptait au moins six brasseries, qui avaient
fabriqué la valeur de 1373 hectolitres de bitre.

Le brasseur du temps était placé i peu prés au milieu de
Péchelle sociale strasbourgeoise. Dans loriginale division par
classes des citoyens d’alors, on le trouve mentionné dans
la troisitme classe (il y en avait six, et la sixiéme était la
supérieure), parmi les artisans et bourgeois inférieurs (gemeine
Handwerker und ‘Burger, en opposition aux vornemben Hand-
werker de la quatritme classe). Il est stupéfiant de lire dans
les ordonnances de I'époque' quelle était I'étroitesse de I'es-
prit public au sein de cette société trop admirée de la glo-
rieuse ville libre et impériale de Strasbourg. Clest ainsi que
les bourgeois de la troisitme classe ne pouvaient porter
d’étoffes de soie, ni eux, ni leurs femmes ou enfants. Il ne

1. Der Stadt Strassburg Kleider-Ordnung, 1660, 1678, 1685, gr. in-fol.; et
Policey-Ordnung de 1708, p. 58.

4
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leur était permis que des draps ne valant pas plus de 3 fl.
laune. Pour la trop longue énumération de tous les autres
articles qui leur étaient également prohibés, nous renvoyons i
ces curieuses ordonnances, dont lintendant Lagrange disait
en 1697: «Il n’y a rien de plus beau que les ordonnances
de Police de la ville de Strasbourg; l'on peut dire que la
régle qui y est prescrite pour les moindres choses est sans
égale.»

Les brasseurs, dont le métier proprement dit naquit assez
tard 4 Strasbourg, furent incorporés dans lantique tribu des
tonneliers (Kiifere). Leur poéle était situé au quai Saint-
Thomas, dans la maison n° 13, connue sous le nom de
Kiiferstub. Ils étaient de plus encore astreints A une rede-
vance en argent envers la tribu des Fribourgeois (aubergistes),
parce quils vendaient des harengs et des cervelas. Nous
n’avons malheureusement pas pu découvrir la date exacte de
I'admission des brasseurs dans la tribu des tonneliers.

Les armes de la tribu sont ainsi décrites dans I’Armorial
d’Alsace: La communauté des tonneliers de Strasbourg porte
d’argent A un tonneau de sable cerclé d’or, posé en fasce, et
une fleche de méme plantée dans le bondon du tonneau, la
pointe en haut. — Ces armes sont figurées, sans la fleche,
dans tous les autres documents'.

Nos premiers brasseurs furent probablement des tonneliers.
Avant la Révolution la plupart des brasseurs strasbourgeois
exécutaient encore le chef-d’ceuvre de maitrise des tonne-
liers.

Le vin fut enfin partiellement détréné par la bitre au
dix-huititme siécle; mais il n’était réservé quau dix-neu-
vitme si¢cle de voir se substituer presque entiérement la

1. Sculptures; Chronique de K@&NiGsHOVEN; Heitz : Zunftwesen in Strass-
burg, 1856, p. 59, etc.
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consommation de la biere i celle du vin dans les établisse-
ments «publics de Strasbourg. En 1878 la ville buvait ‘121345
hectolitres de bitre contre 36583 hectolitres de vin, et les
neuf dixiémes de cette bidre étaient consommés dans les débits
mémes. Nous ne croyons pas nous tromper en affirmant
que ce résultat est dt non seulement & la qualité progres-
sivement meilleure de la bitre, mais encore 3 l'usage de plus
en plus répandu du tabac & fumer, si contraire 4 celui du vin.

Aujourd’hui la bitre est devenue non seulement la boisson
populaire par excellence, mais encore l'indispensable liquide
des réunions intimes ou amicales de nos sociétés de musique,
de gymnastique, de danse ou autres; en un mot elle s’est
introduite partout et lindustrie de la brasserie est devenue
une puissance.

Nous allons assister de plus prés au prodigieux développe-
ment contemporain de cette puissance dont lutilité¢ générale
ne saurait étre mieux démontrée qu'en disant que la brassene
envahit en ce moment le monde entier.



CHAPITRE 1V.

LA BIERE DE STRASBOURG AU XIX¢ SIECLE.

Augmentation progressive du nombre des brasseurs. — Le Tribunal
révolutionnaire et les brasseurs de Strasbourg. — Origines modestes
de la brasseric actuelle. — Son développement incessant depuis 1840.
— Dreher et Sedlmayr. — Lyon. — L’ere scientifique. — Glace et
fermentation basse. — Les chemins de fer et leur influence heu-
rcuse. — M. Schiitzenberger. — Prospérité prodigieuse de Strasbourg
sous le régime frangais. — Apogée de la brasserie. — Eloquence
des chiffres. — Le syndicat des brasseurs. — La brasserie sous le
régime allemand. — Encore I'¢loquence des chiffres. — Regrets et
espérances. — Un pecu de statistique.

Porigine de la corporation des brasseurs stras-
| bourgeois, le nombre de ses membres était de
d 16. Dans la suite il va sans cesse en augmen-
Haeuzdytant. En 1723 nous le trouvons 3 26, en 1743
4 30, en 1763 A 35, en 17844 38. Cette progression ascen-
dante, A une époque ou l'on n’exportait gutre le produit,
donne la mesure de la vogue de la bitre comme article de
consommation locale, et indique que le métier devait étre
florissant et prosptre. — En 1793 cette prospérité est démon-
trée d’une fagon singulitrement éclatante. En effet, le tribunal
révolutionnaire, institué par Saint-Just et Lebas, décréta dans le
style emphatique et imagé d’alors:

« Considérant que la soif de Uor a constamment guidé les brasseurs
«de la commune, il les condamne & deux cent cinquante-cing
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«mille livres d’amende, qu’ils dofvent payer dans trois jours, sous
«peine d'étre déclarés rebelles & la loi, et de voir leurs biens con-
«fisqués.»

Sur ces 255000 livres les intéressés n’en versérent en réa-
litt que 180000, suivant le compte général de la Trésorerie
révolutionnaire, qu'on trouvera imprimé au Livre bleu', avec
les noms des 20 brasseurs imposés, et le détail des sommes
versées par eux «pour les abus qu’ils ont pu se permettre sur
leur comestibilité ».

Si la Révolution rangonna durement les brasseurs, elle
frappa plus durement encore les boulangers, qui furent décla-
rés «ennemis du genre humain» et condamnés A 300000 livres
3 verser dans la huitaine.

Malgré sa prospérité continue, lindustrie de la brasserie, si
on la compare i celle de nos jours, était bien modeste pen-
dant les dernieres années du dix-huitiéme sitcle et les pre-
mit¢res du dix-neuvitme. En voici quelques preuves:

En 1785 Hautemer® ne cite parmi les principaux articles
du commerce de Strasbourg que le tabac, le vin, Peau-de-
vie, le vinaigre, et termine par quelques denrées secondaires,
parmi lesquelles ne figure pas la bitre, en disant: «Le reste
ne vaut pas la peine d’en parler.»

Dans la «Description physique et morale de la Républigue
frangaise, de I'an VII» nous lisons a larticle Strasbourg: «On
distingue huit fortes brasseries, qui chaque année expédient
hors du département de la bitre pour 11§ i r2oo000 francs.»

L’ Annuaire du département du Bas-Rhin de Pan VII dit (2 la
page 14): «L’excédant de la récolte des grains est employé

1. Recueil de piéces authentiques servant d Thistoire de la Révolution &
Strasbourg, ou les actes des représentants du peuple. Strasbourg, chez Dann-
bach et Ulrich, imprimeurs, 2 vol. in-8, s. d., 2¢ é&dit. II, p. 24.

2. Description bistorique et topographique de la ville de Strasbourg. Stras-
bourg, chez Amand Kcenig, libraire, 1785, in-8°, p. 178.
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3 la fabrication de la bitre, qui, depuis que la disette du vin
s’est fait sentir, s’est accrue sensiblement.»

La «Statistique du département du Bas-Rhin», par le citoyen
Laumond, préfet (Paris, an X), nous apprend 3 son tour que
Strasbourg compte 63 brasseries, occupant I'une dans l'autre
six ouvriers, et fabriquant pour environ 12000 francs de
bi¢re chacune.

En 1819 le consciencieux Hermann' ne mentionne pas la
bitre parmi les produits de Pexportation strasbourgeoise.

Ce n’est quen 1825 que Fargés-Méricourt® signale enfin la
bi¢re parmi les principaux articles de fabrication.

L' Annuaire du ‘Bas-Rbin de 1833 s’étend longuement sur
la bitre (p. 113) et constate les progrés constants et éton-
nants de sa consommation dans un pays ol pourtant la vngne
est cultivée sur tous les coteaux.

La consommation locale augmentait toujours; de i le
nombre de 62 brasseurs en 1825, de 63 en 1828, de 68 en
1832 et de 71 en 1834. Chose curicuse 2 constater en pas-
sant, ces brasseurs étaient tous de religion protestante, tandis
que les épiciers avaient le monopole du catholicisme A Stras-
bourg.

L’exportation au loin devait seule faire la grandeur de la
brasserie alsacienne.

Pour assister au rapide développement de l'industrie de la
bitre, nous n’avons plus qu'd emprunter la plupart de nos
détails A Pintéressante brochure, publiée A I'occasion de I'Ex-
position universelle de 1867, par M. Jean Burger, secrétaire
du syndicat des brasseurs strasbourgeois®.

1. Notices historiques, statistiques et littéraires sur la ville de Strasbourg,
11, p. 119.

2. Description de la ville de Strasbourg. Strasbourg, F. G, Levrault, p. 247.

3. Statistique sur Dindustrie de la brasserie de Strasbourg, broch. autogr.
in-89, non paginée (1867).
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La brasserie de Strasbourg, bien que réduite 4 la consom-
mation des campagnes environnantes et de quelques villes du
Haut-Rhin, était assez prospére vers 1840. A partir de cette
époque elle traverse une période de quinze années malheu-
reuses. Beaucoup de petites usines se créent dans les bourgs
alsaciens et lui font une concurrence acharnée. Il en résulte
une diminution notable dans la fabrication. En 1855 revien-
nent des temps meilleurs.

Deux hommes de grande énergie, Sedlmayr & Munich, et
Dreher 4 Vienne, venaient de révolutionner le travail de la
brasserie en fondant des établissements modetles. Ils y appli-
quaient les connaissances techniques laborieusement acquises
pendant de longs voyages d’é¢tudes dans les principaux pays
producteurs de biére, I'Angleterre surtout. Clest 4 eux que
la brasserie continentale doit son importance actuelle. —
“Dreher prit possession de la brasserie de Klein-Schwechat
le 1" mai 1836, Gabriel Sedlmayr entra dans la brasserie
paternelle en 1839. — L’exemple de ces deux innovateurs
ne devait pas étre perdu pour leurs confréres de Strasbourg.
Comme eux ils voyageaient et perfectionnaient. Lyon était
longtemps considéré comme le centre de la grande fabrica-
tion frangaise et le but du voyage. La nouvelle génération
ajoute au tour de France le tour d’Allemagne, et visite Munich
et Vienne, alors sans contredit A la téte du progres.

En introduisant rapidement chez eux les perfectionnements
étudiés dans les grands établissements, d’'ot les lumitres de la
science commengaient 3 bannir victorieusement les titonne-
ments de la routine, en essayant et en appliquant constam-
ment de nombreuses découvertes, nos brasseurs furent bient6t
en état de se mesurer avec la concurrence.

Des savants, tels que Kaiser, Habich, Lintner en Allemagne,
Pasteur en France, faisaient d’ailleurs progresser la brasserie
4 pas de géants.
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On énait entré dans I'tre des laboratoires scientifiques, des
journaux et des congrés professionnels, des écoles du métier,
des expositions, des inventions multiples que la brasserie de
Strasbourg mettait avantageusement A profit®.

L’usage de la fermentation basse, de la glace, de la vapeur,
du thermometre et des autres instruments de précision, en un
mot la mise 4 profit des innovations techniques que le cadre
restreint de cette ¢tude ne permet pas de signaler par le menu,
vint modifier profondément les antiques méthodes de fabrica-
tion. -— Les usines modestes se changent en grands laboratoires,
dont un certain nombre se sent bientét 4 Iétroit dans Stras-
bourg méme, et va se.transporter et se dédoubler dans la
banlicue : 4 Koenigshofen, 4 Kronenbourg, & Schiltigheim sur-
tout.

Mais revenons 3 un exposé plus déraillé.

Sans lexportation au loin, nous P'avons déja dit, la brasserie,
qui suffisait 4 la consommation locale, serait forcément restée
stationnaire.

Vers 1855 des expéditions en France furent essayées par
le chemin de fer de Bale 4 Paris. Elles réussirent si bien que,
dés 1857, la production fut supéricure de 33000 hectolitres 4
celle de l'année précédente. Pour satisfaire aux nombreuses
demandes du dehors, il fallut augmenter aussi les approvision-
nements. De 13 nécessit¢ de créer de nouvelles caves pour
I'emmagasinage non seulement de fortes quantités de produits,
mais encore de la glace destinée A I'entretien de leur basse
température. — La glace, cet auxiliaire indispensable de la
nouvelle fabrication, rendait désormais possible la bonne con-
servation de la bitre en toute saison.

Les grandes innovations cofitent cher en mati¢re de bras-
serie. En cas d’'insucces elles deviennent ruineuses, et les tenter

1. Pour l'expos¢ détaillé de I'épanouissement contemporain de la bras-
serie allemande, voir HaNs v. DER PLaANITZ, Das Bier. Munich, 1879, p. 36.
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A ses risques et périls était chose hardie. Un homme d’énergie
prit pourtant sur lui de les tenter et de les mener 4 bien. Cet
homme, dont la brochure ol nous puisons ne cite pas le
nom, mais quelle se contente d’appeler trop modestement un
confrére courageux, n’est autre que M. Schiitzenberger pére,
le vaillant pionnier et fondateur réel de la brasserie strasbour-
geoise. — Voici comment une voix autorisée s’exprime, 2
Poccasion de I'Exposition de 1867, au sujet des mérites de
M. Schiitzenberger!:

«Le nom de M. Schiitzenberger, le doyen des brasseurs
de Strasbourg, appartient intimement A lhistoire de notre
fabrication. Chaque fois qu’une tentative a été faite, qu’une
amélioration a été essayée, qu'une innovation heureuse a été
introduite, M. Schiitzenberger était 13. Le premier, en 1847,
il appliquait le mode allemand de brasser; plus tard il orga-
nisait les caves-glaciéres et démontrait le réle majeur qu’elles
doivent occuper dans la conservation des bitres; enfin il est
le seul A avoir installé Pappareil A glace, la machine Carré. Ne
doit-on pas une vive reconnaissance i cet infatigable cher-
cheur? »

Aprés ce jugement bien mérité, nous n’insisterons plus A
notre tour sur la personnalit¢ si populaire de M. Schiitzen-
berger, et sur les sympathies qu’éveille & Strasbourg son nom,
le nom d’une famille dont les membres ont honoré et hono-
rent encore I'Alsace 4 divers titres.

M. Schiitzenberger, le brasseur, réussit, trouva des imita-
teurs, et sa réussite entraina celle d'un grand nombre de
confréres, appelés A bénéficier de sa hardiesse. — Parmi ces
derniers, citons en premitre ligne M. Michel Ostermann, des
Trois-Fleurs, un autre leader, dont la voix fit toujours. autorité
en matiére de brasserie strasbourgeoise. M. Gruber, de Kcenigs-

1. CHARLES Prost. L'Alsace appréciée a TExposition umwerselle de 1867.
Strasbourg, 1889. In-8°, p. 218.



58 Ftudes gambrinales.

hofen, qui parut aussi i cette époque, occupa en réalité une
place 4 part parmi ses confréres. Nous lui consacrons un
chapitre spécial.

On ne se contenta donc pas d’avoir hors ville des caves
profondes dans d’excellents terrains argileux (les brasseurs uti-
lisaient dans le temps aussi comme caves les casemates des
remparts), mais on y adjoignit encore des glaciéres destinées
4 leur communiquer la trés basse température favorable.

En 1867 existent déjd 46 caves, pouvant contenir
100000 hectolitres de bitre de conserve, sans compter les
nombreuses caves affectées 4 la fermentation pour la fabrica-
tion d’¢té. A c6té de ces souterrains sétendaient 148 gla-
citres, cubant 40000 metres cubes de glace.

L’année 1860 marque en réalité le commencement de la
grande prospérité de la brasserie strasbourgeoise.

L’administration des chemins de fer de IEst, cédant aux
demandes réitérées du syndicat des brasseurs, accorda enfin
le droit d’envoi de bitre & Paris par wagons complets. Au
bout de trés peu de temps la quantité de produits exportés
fut si grande, que la Compagnie dut organiser un train de
biére une fois par semaine; puis un second, puis un troi-
sitme, et enfin un train quotidien, le dimanche excepté. Il y
eut en outre des trains pour le Midi, qui n'eurent jamais
Pimportance de celui pour la capitale, ol nos brasseurs avaient
leurs principaux entrepositaires’.

Ces trains complets ne s’arrétaient presque pas en route, et
mettaient en moyenne 20 heures pour faire le trajet de
Strasbourg 3 Paris, tandis que précédemment ce délai était
de sept jours pour les expéditions 4 prix réduits.

1. Des renscignements détaillés sur ces expéditions se trouvent dans
une brochure de la Société d'encouragement pour I'Industrie nationale,
intitulée: Du Transport de la Biére sur le chemin de fer de TEst. Paris,
in-4°, 8 pages. 1865. .
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L’abréviation du voyage était d’une importance capitale
pour la bonne qualité des produits. La biére est, en effet, un
liquide dont la fermentation est inachevée, et cette fermenta-
tion peut étre singuliérement troublée, lorsque les tonneaux
sont soumis A une trépidation prolongée, et aux alternatives
de chaleur et de froid qui se produisent dans un voyage de
plusieurs jours.

Les quatre cinqui¢mes du train de biere pour Paris prove-
naient de Strasbourg, qui expédiait parfois jusqua 2000 hec-
tolitres; le cinquidme restant était fourni par Lutterbach, Sa-
verne, Nancy, Metz et Bar-le-Duc.

On le voit, la brasserie de Strasbourg prenait un bel essor,
grice aussi aux chemins de fer. Quelques simples chiffres
prouveront ce développement de la fagon la plus éclatante.

En 1850 Strasbourg fabriquait, d’aprés les comptes de la
régie, 108116 hectolitres, et en 1866 elle en produisait
399131, dont elle exportait 197320, contre 79620 exportés
en 1860. -En 1869 l'exportation scule fut de 300000 hecto-
litres.

Cet épanouissement devait nécessairement provoquer lessor
paralltle des nombreuses industries qui travaillent pour la
brasserie. Grice i la division désormais forcée du travail, la
malterie et la tonnellerie prennent une extension considé-
rable A Strasbourg. Dans ces branches, d'importants établisse-
ments se montent rapidement sur un pied suffisamment
grand pour pouvoir fournir les matériaux que nécessite la
- grande fabrication de la bitre. L’industrie de la construction
mécanique et de la chaudronnerie ne restent naturellement
pas en arriere et se développent d’un pas égal, grice i la
brasserie.

Citons spécialement parmi les grosses malteries, en dehors
de celles appartenant aux brasseurs mémes, les établissements
mode¢les de MM. Hatt fréres et Alf. Walter, 4 Strasbourg, de
M. Geetz et de M. Treyens, 4 Schiltigheim.
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La maison Kolb, de Strasbourg, est fort réputée pour le
montage des brasseries; ses machines et ses appareils sont
universellement appréciés. La brasserie strasbourgeoise lui doit
une grande partie dc ses succds; la brasserie francaise ne
lui doit pas moins.

Une visite aux importants ateliers et chantiers de tonnel-
lerie de MM. Frithinsholz freres, A Schiltigheim-Strasbourg,
permettrait de se rendre compte du degré de perfection
auquel la tonnellerie est arrivée 4 son tour. Le travail par
les machines y remplace partout le travail manuel si insuffisant
pour Pexécution rapide des grandes commandes, tant de Stras-
bourg que de I'étranger.

Il faudrait encore citer ¢logieusement MM. Quiri et C',
parmi les constructeurs; MM. Willhammer et Muller, parmi
les tonneliers; et une foule dautres établissements trés-pros-
péres. — Ces belles industries, que la brasserie alimente, sont
devenues une source de bien-étre et de gloire pour le pays.

L’agriculture devait aussi ressentir les effets bienfaisants
d’une fabrication étonnamment prospére. La brasserie em-
ployait des quantités de houblons, toutes les orges d’Alsace,
et une partie de celles de la Champagne et de la Meuse. Elle
rendait de plus A Pagriculture ces orges, sous forme de dré-
ches ou de déchets de fabrication, fort utiles pour Palimenta-
tion du bétail.

En méme temps le besoin des approvisionnements de glace
devenait une ressource précieuse pour un élément de popu-
lation généralement nécessiteux pendant la saison rigoureuse.
On a calculé que P'approvisionnement annuel de glace des bras-
seurs peut disperser en quelques jours environ 200000 francs
dans la seule banlieue de Strasbourg.

L’importance de la brasserie, vis-a-vis de IEtat, est prou-
vée par un chiffre qui se passe de commentaires. En 1866
les brasseurs de Strasbourg payérent au Trésor la somme de
1149497 francs, indépendamment des octrois et des contri-
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butions directes. Enfin les 400000 hectolitres fabriqués, et
dont la moiti¢ s’exporte et attire par conséquent les capitaux
étrangers en Alsace, forment une source de richesses, dont
le pays, et Strasbourg en particulier, sont appelés 4 bénéficier
grandement.

L’intéressante brochure de M. ]. Burger, secrétaire du syn-
dicat des brasseurs strasbourgeois, que nous avons en général
suivie pour I'exposé des progrés accomplis dans les dernitres
années, s'arréte au 1™ avril 1867. Nous regrettons de ne plus
pouvoir nous autoriser pour la suite des données d’'un spé-
cialiste aussi compétent et d’'un guide aussi sir.

L’Exposition universelle de Paris, en 1867, devait sanction-
ner d’'une fagon éclatante la renommée laborieusement con-
quise, et désormais incontestée, de la brasserie de Strasbourg.

Voici les termes dans lesquels on a constaté le fait!:

«LExposition de 1867 a marqué un grand progrés dans
la brasserie strasbourgeoise, en faisant disparaitre les barritres
réputées infranchissables entre les bitres allemandes et celles
de Strasbourg. Le verdict du jury a fait cesser lincertitude,
et les produits viennots, anglais, bavarois et strasbourgeois ont
été tous quatre mis sur la méme ligne.

«Le comptoir des brasseurs de Strasbourg était collectif:
Quelques mots d’explication sont nécessaires pour faire res-
sortir le mérite de l'organisation, due A lintelligente initiative
du syndicat des brasseurs de Strasbourg, sous la présidence
de M. Guillaume Hatt, et avec le concours obligeant de
M. Jean Burger, secrétaire. Ces messieurs, lors de I'appel de
la commission impériale, s’adressérent a leurs confréres, en
leur proposant la constitution d'une association, sous le titre de

1. CuarLEs ProsT. L'Alsace appréciée & I Exposition universelle de 1867
Strasbourg, 1869. In-8¢, p. 216.
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Brasserie de Strasbourg, pour concourir avec les industries
similaires étrangéres. Dix-neuf de nos compatriotes se sont
empressés de seconder les efforts tentés par le syndicat; ils
ont fait 13 acte d’abnégation. Ils ont écarté tout sentiment
d’intérét personnel, de rivalité, et n'ont poursuivi qu'un seul
but, celui de faire sortir victorieuse la fabrication strasbour-
geoise d’un concours international, alors que les éléments
comparatifs de production et de consommation étaient loin
de se trouver dans les mémes conditions.

«En 1860 les produits de la brasserie de Strasbourg étaient
de beaucoup inférieurs en qualit¢ 4 ceux de Vienne; tandis
quen 1867 ils ont pu, comme on l'a vu, affronter la concur-
rence autrichienne.»

La brasserie strasbourgeoisc arriva 4 son apogée de 1867
3 1870. Ses produits frangais étaient goltés chaque jour
davantage, et faisaient une concurrence victorieuse aux bitres
bavaroises et autrichiennes, de plus en plus reléguées au second
plan. En 1869 I'Alsace produisait I'énorme quantité de 800000
hectolitres de bitre, dont elle envoyait en France 323768,5
hectolitres. Dans le premier semestre de lannée suivante,
Strasbourg seule exportait 200000 hectolitres, chiffre qui
aurait pendant le deuxitme semestre certainement atteint
400000 hectolitres, sans la guerre qui survint.

Il est peu dexemples dune prospérité industrielle aussi
rapide. Elle était due non seulement 2 la bonté des produits
livrés et A Pénergie de Pinitiative privée, mais encore et sur-
tout 4 lesprit d'association et de solidarité qui pénétrait la
brasserie locale, et qui s'¢tait manifesté depuis longtemps
par la création d’'un syndicat appel¢ 3 défendre efficacement
les intéréts de la corporation.

Le syndicat de la brasserie de Strasbourg fut fondé¢ en 1831,
et eut dabord 4 sa téte les deux plus forts brasseurs de
I'époque, MM. Louis et Philippe Hatt, dont les fils et parents,
que nous avons le plaisir de compter au nombre de nos
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amis, occupent encore aujourd’hui le premier rang parmi les
brasseurs et les malteurs.

Tout ce magnifique essor devait brusquement subir un irré-
médiable arrét. En 1870 éclatait la guerre néfaste qui fit passer
I'Alsace sous la domination allemande, et qui, en changeant
les conditions ¢conomiques du pays, provoqua tant de dou-
loureuses crises industrielles. Les pertes occasionnées par le
sitgge et le bombardement étaient peu de chose pour les
brasseurs en comparaison de la perspective de Pexclusion du
marché frangais, ce débouché presque unique des produits
strasbourgeois. L’Allemagne, aprés comme avant, n’achetait
pas de bitre en Alsace; bien plus, elle y introduisait la sienne
propre, et fondait 3 Strasbourg des tavernes allemandes &
I'usage de I'élément nouveau de la population.

La brasserie de Strasbourg était désormais assimilée A la
brasserie allemande. Par la force des choses la France pro-
tégeait contre la concurrence du dehors son industrie natio-
nale, ol figure toujours encore honorablement, ajoutons-le,
un fort élément alsacien ancien ou nouveau.

La brasserie frangaise, sous le poids de lourds impéts, s'em-
pressa néanmoins de mettre A profit la situation nouvelle
qui lui était faite, et se monta de maniére 3 lutter avanta-
geusement contre les produits étrangers, parmi lesquels comp-
taient maintenant les strasbourgeois. La région de I'Est,la micux
placée pour la lutte, bénéficia tout particulitrement des cir-
constances. De grands établissements y prirent en peu de
temps une importance exceptionnelle (Tantonville, Maxé-
ville, etc., etc.), et firent une rude concurrence i Strasbourg,
qui n’en soutint pas moins courageusement la lutte.

Le coup avait été rude et lest encore. En regard des
chiffres que nous avons donnés pour les dernitres années de
la période frangaise, ceux d’aujourd’hui seront trés affirmatifs
A cet égard. 4
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De 1872 A 1876 Strasbourg n’exporta en moyenne que
207 290 hectolitres, c’est-3-dire A peu prés moitié autant quavant
la guerre. Depuis, il y a de nouveau progression ascendante,
mais les anciennes limites sont loin d’dtre atteintes. De 1878
4 1879 Strasbourg fabriqua 519556 hectolitres de bitre, dont
environ-la moitié pour P'exportation et l'autre moitié pour la
consommation du pays. En regard de cette derniére consom-
mation, il faut placer les 90000 hectolitres de bitre alle-
mande, précédemment inconnue dans le pays, importée main-
tenant en Alsace-Lorraine, et dont la clienttle immigrée de
Strasbourg consomme A elle seule par an une quinzaine de
mille hectolitres. La situation est donc loin d’étre brillante.
Nous n’avons pas encore les chiffres pour 1881, mais on
peut affirmer que cette année torride fut exceptionnelle pour
la consommation.

Le nombre de plus en plus réduit des brasseries strasbour-
geoises n'est pas un indice défavorable. Ce nombre diminuait
déjd avant la guerre, pendant la période de grande prospérité.

Lc perfectionnement de loutillage et le travail en grand
engendrent la supériorit¢ des produits et la production de
plus en plus économique. De 1a impossibilit¢ pour les retar-
dataires, les réfractaires au progres, les faibles, de soutenir la
concurrence des gros, des forts du capital. Si le nombre dgs
brasseurs diminue, il tend 3 se concentrer de plus en
plus dans un groupe de grands industriels. La consommation
locale augmente, le chiffre de plus en plus élevé des estami-
nets ct la statistique de la vente sont 13 pour le prouver;
mais le temps n’est plus ol 70 brasseurs travaillaient presque
exclusivement pour abreuver Strasbourg méme; une vingtaine
suffiscnt; moins suffiront probablement dans la suite, et
Strasbourg boira plus de bitre que jamais.

D’aprés les publications du Bureau de statistique impérial
allemand, la brasserie alsacienne comptait, A la fin de l'année
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1880, 148 établissements dans la ville et 151 dans la cam-
pagne, soit en tout 299. De ces établissements 225 se
trouvaient en activit¢ pendant lannée fiscale 1879-1880.
194 travaillaient avec fermentation basse et produisaient
733469 hectolitres, et 31 avec fermentation haute produisaient
29527 hectolitres; 30 d’entre eux fabriquaient aussi de la
petite biére (25546 hectol.). La production totale et officielle
atteignait donc 788542 hectolitres.

L’impét sur la bitre rapporta . . . ... ... M. 1747178
moins pour droits remboursés 4 'exportation. . . » §52912
Total. . . .. M. 1194266

auxquels il faut ajouter:
Droits de passage. . . .......... » 233877
Droits d’entrée des bitres importées . . » 3507
Droits de licence des brasseries. . . . . » 8594
Soit. . ... M. 1440244

ou 1800305 fr. produits par les droits sur la bitre.

Des 225 brasseries alsaciennes 4 payaient de 90000 2
160000 M. de droits (la brasserie allemande la plus imposée
paye 166768 M.); 8 de 30000 4 90000 M.; 13 de 15000 3
30000 M.; 31 de 6000 4 15000 M.; 55 de 1500 4 3000 M.;
37 de 600 4 1500 M.; 25 de 300 &4 600 M.; 7 de 150 &
300 M.; 10 de 30 3 150 M.; 1 au-dessous de 30 M.

La production moyenne annuelle de la bitre en Alsace-
Lorraine est, depuis 1872, de 817373 hectolitres, et de
s2 litres par téte d’habitant. Les calculs du Bureau de statis-
tique impérial de Berlin établissent que la moyenne de la
production de tout IEmpire allemand pendant la méme
période fut de 37350921 hectolitres, et de 89,7 litres par téte
d’habitant. La moyenne de production annuelle de nos bras-
seurs se monte 4 3012 hectolitres par an, tandis qu'elle n’est

5
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que de 1307 hectolitres en Allemagne. — Le produit brut de
I'imp6t de la brasserie atteint 46327011 M. (57908763 fr. 50)
pour tout 'Empire germanique; soit 1 M. 24 (1 fr. 55) par hec-
tolitre, et 1 M. 11 (1 fr. 39) par habitant. (L’impét sur I'eau-
de-vie rapporte plus que celui de la biere, soit 57 184606 fr. 25.)
On ¢évalue la consommation allemande totale 4 37540755 hec-
tolitres de bitre, et 4 88,7 litres par téte d’habitant. L’expor-
tation ne s’¢l¢ve qu’a 485164 hectolitres par an. — La moyenne
de la consommation annuelle est de 125 litres de bitre par
habitant 4 Strasbourg.
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CHAPITRE V.

LES ENSEIGNES et 1a TRIBU DES BRASSEURS
DE STRASBOURG.

Des enseignes et de leur simplicité antique. — L’estaminet. — Cerceau
et bouchon. — Le double triangle. — Du signe des anciennes mai-
sons. — Les animaux héraldiques. — Peintres d’enseignes. — Enseignes
du moyen ige et modernes. — La satire et le jeu de mots, — Noms
favoris. — Epitaphe d’un bon brasseur. — Liste des brasseurs de Stras-
bourg en 1789. — Organisation de la tribu. — Brasseurs et brasseries

en 1833. — Estaminets indigénes. — Tavernes allemandes. — De la
consommation des bitres importées.

NE enseigne, ou le signe destiné 4 attirer I'attention
du client, a ét¢ de tout temps laccessoire obligé
du débit de boissons. — Il était réservé au régne
Bvégétal de fournir les premiers éléments de ce
signe. S’il faut en croire l'antique proverbe latin de Publius
Syrus, qui vécut sous Jules César: Vino vendibili non opus
est hederae, que nous avons traduit librement par: A bon
vin pas denseigne, Cest le lierre, laturibut de Bacchus, qui
servait communément 3 signaler les cabarets romains. Il est
assez naturel que les plantes A feuilles persistantes aient été
employées de préférence aux autres; aussi voyons-nous le
buis, le houx, le genévrier, le sapin simultanément en usage.
Des branches de sapin servent encore i indiquer le débit de
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vin 4 Vienne, et le genévrier remplit le méme office 3
Pesth. A propos d’enseignes végétales, nous rappellerons aussi
qu’d Strasbourg, comme en bien d’autres endroits, le vin nou-
veau s'annonce toujours par une couronne de vigne naturelle
(feuillard), dont la fraicheur dure tout juste aussi longtemps
que le vin doux. Ces couronnes paraissent déji dans les capi-
tulaires de Charlemagne.

Un petit drapeau (élamine) signalait autrefois le lieu ot Pon
fumait en buvant, d’ot le nom d'estaminet. Ce petit drapeau
est pourtant antérieur au tabac, et se retrouve en Allemagne.
L’Ordonnance de brasserie wurtembergeoise de 1618 le mentionne
sous le nom de Fahnlein. A Cologne il parait sous le nom
de lepgen (leppchen) dans un édit de 1484.

En Alsace le vin et la bitre eurent anciennement deux
enseignes bien différentes. Le premier s’annongait par un
cercle ou cerceau; la seconde par un bouchon de paille, tous
deux fixés au bout d’'une perche. Au quinziéme et au seiziéme
sitcle le cercle (Reif) et le bouchon de paille (schoblin, schou-
blin) s'employaient encore couramment chez nous; maint
vieux livre alsacien les montre et en parle.

Geiler de Kaysersberg! dit expressément: «Wenn man ein
Schiblin uszsteckt, das ist ein Zeichen das man bier da feil hat.»
(Quand on arbore un beuchon de paille, cela veut dire qu'on
a de la bitre & vendre.) Le bouchon de paille, qui a valu au
cabaret le nom argotique de bouchon, se retrouve aussi dans les
vieux tableaux; 3 Vienne, par exemple, au musée du Belvé-
dere, dans une grande orgie 4 bitre, de P. Breughel l'ancien,
qui mourut en 1569.

Pour le cerceau, voyez MURNER, Schelmenzunft, 1513, f. gt:
«ein reif usgstecken», et limage; geistlich Badenfabrt, 1514,
f. m, 1°, autre gravure d'une maison ayant pour enseigne le
cerceau, et le Virgile de 1502, f. 12. Voir encore MoscHE-

1. BROSAMLIN, 1517, I, f. 68,
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ROSCH, Philander von Sittewald!, Strasbourg, 1677, p. 48, avec
image. Moscherosch rend ainsi en allemand Bon vin #a pas
denseigne: EIN Gur WURTSHAUSS BEDARFF KEINES REYFFs, dann
wo ein guter Wein ist da samlen sich die Kerchelzieher und Haintz-
ler von sich selbsten. (Une bonne auberge n’a pas besoin de
cerceau, car 13 ot il y a du bon vin, les voituriers et les
portefaix affluent d’eux-mémes.) Les Italiens traduisent le pro-
verbe international précité par: 4l buon vino non bisogna frasca;
les Anglais par: Good wine needs no bush ; et enfin les Frangais
par: Bon vin n’a pas besoin de bouchon.

Aujourd’hui le bouchon de paille ne sert plus guére qu'en
temps de vendanges, quand on le fixe sur les tonneaux vides
pour indiquer qu’ils sont A vendre. La brasserie alsacienne ne
'emploie plus. Elle a adopté un autre signe de vente, le double
triangle, figure dont lorigine est fort mystérieuse. Ce double
triangle ¥X, actuellement véritable hiéroglyphe de la bitre, est
venu tard en usage, aprés avoir été fort probablement emprunté
au symbolisme oriental. C’est ainsi que la religion juive connait
cette étoile i six pointes sous le nom de sceau de David.
Nous I'avons aussi retrouvée en Espagne sur les petites mon-
naies maures qui ont encore cours dans le pays. Il ne faut pas
confondre cette figure avec celle 4 cinq pointes %3, signe cabalis-
tique (Alpkreuz, Trudenfuss) qu'en certains pays I'on suspend au
cou des bestiaux pour les préserver des sortiléges. Peut-8tre la
figure aux six pointes n’est-elle qu'une de ces anciennes et
nombreuses marques de commerce, 3 tournure géométrique,
aujourd’hui de plus en plus rares? Peut-&tre fut-elle la marque
d’'un brasseur particulierement heureux et d’une biére qu’on
cherchait 4 imiter? Quoi qu’il en soit, ce double triangle est
devenu avant tout I'étoile de la brasserie. Il est généralement
peint en rouge ou en brun, pour rappeler la couleur de la
bitre.

Mentionnons encore, 4 propos d’enseignes universelles et
générales, qu'en Autriche et surtout en Hongrie des faisceaux
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de longs copeaux, obtenus avec des instruments de tonnellerie,
remplacent aujourd’hui I'antique bouchon de paille. A Vienne,
dailleurs, les débits de biére sont encore indiqués par l'image
traditionnelle d’un panier & houblon (ein Hopfenkorb von geschal-
ten Weiden), devenue peu i peu méconnaissable i force d’étre
peinte et repcinte sans le mod¢le. Anciennement un panier
tres réel se balangait au bout d’une corde au-dessus de la porte
des tavernes.

A coté de ces symboles ou prototypes généraux des
enseignes, se rangent les marques particuli¢res et spéciales i
chaque débit. Leur nombre est légion. On pourra s’en con-
vaincre en jetant un coup d’ceil dans les ouvrages qui leur
ont été spécialement consacrés'.

Avant lannée 1785 les maisons de Strasbourg n’étaient
pas numérotées, mais portaient des noms spéciaux, provenant
presque toujours de marques et de signes peints ou sculptés,
qui servaient A les distinguer les unes des autres.

Le plus érudit de nos alsatiqueurs, M. le professeur C. Schmidt,
a consacré i nos anciennes maisons une bien intéressante
publication, ol le lecteur trouvera réunie la foule de ces
noms rendus souvent fort singuliers et pittoresques par I'ad-
jonction de qualificatifs (Ex.: dux cing Voyelles, A la Veuve
froide, Au Juif roux, Au long Nez, A la Culotte bleue, Au Chant
du Cog*). '

Le signe distinctif de la maison ancienne lui appartenait
en toute propriété, et n'avait pas le caractére mobilier de
enseigne moderne, qui se déplace trés facilement. Geiler de
Kaysersberg dit expressément: Es wer manchem nitzer er

1. LARwoob, The history of Signboards. Londres, 1875, in-8°, 536 p.

BLAVIGNAC, Histoire des enseignes d'hbtelleries, etc. Genéve, 1878, in-8°,
542 p.

2. Strassburger Gassen- und Hauser-Noamen im Miltelaller. Strasbourg,
in-80, 1871.
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kauft ein alt Hus, wan schon ein ander zeichen daran gemalt
wer. (Beaucoup de gens feraient mieux d’acheter une vieille
maison, dat-elle porter un autre signe.) Sébastien Brant s’ex-
prime dune fagon analogue dans son «Narrenschiff» (Nef
des Fous):

« Lieber will ich ein alt husy han

Mit schilt un helm eins andern man
Da dag mit schilt un helm min husg
Sin wer, und ich mist wiche drusg.»

Je préfere tenir une vieille maison,

Portant I'écu d’un autre et d’un autre le heaume,
Que de perdre i la fois et demeure et blason,

Et voir mon héritage acquis par cet autre homme.

Les signes des maisons constituérent le plus souvent des
armoiries, bourgeoises ou nobles, selon le rang des posses-
seurs. Tous les animaux i coloration fantastique qui figurent
encore sur les enseignes modernes, sont les débris positifs
de la ménagerie héraldique servant dans le temps & distinguer
les maisons. Les Lion rouge et dor, les Ours blanc et noir, le
Cygne dor nont pas d'autre origine. L'Eléphant, I Autruche, le
Léopard, le Griffon, la Licorne, rentrent également dans cette
catégorie. '

L’enseigne figurée avait autrefois une importance capitale.
Jusqu'au dix-neuvitme siécle, quon ne oublie pas, la lecture
était fort peu répandue, aussi fallait-il y suppléer par des
images ou des représentations plastiques, facilement comprises
par les illettrés. Ce sont ces images (Schild) innombrables
que peignaient les Schilter, C’est-A-dire les peintres d’enseignes
et les peres de la peinture A Thuile.

Pour en revenir aux brasseurs, rappelons que leur enseigne
n’était pas toujours facultative, mais aussi obligatoire, ainsi
qu’il appert des divers documents suivants:

En Angleterre Florence North, brasseuse de Chelsea, fut
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punie en 1393 «for not putting up the usual sign», pour ne pas
avoir arboré¢ le signe usuel. A Cambridge, sous Henri VI, on
était tout aussi rigide: Quicung. de villa Cantebrigg braciaverit
ad vendend. exponat signum suum, alioquin omitiat cervisiam.»
(Que quiconque aura brassé pour vendre, arbore son signe,
sinon qu’il ne débite pas de biére.) — En France, Henri III
ordonna en 1577 que tous les débitants mettraient une
enseigne aux lieux les plus apparents de leurs maisons, pour
que tous, méme ceux qui ne pourraient pas lire, pussent recon-
naitre leur profession. Enfin ce qui nous intéresse plus, c’est
d’apprendre qu'en 1693 Louis XIV édicta de méme: « Taver-
niers mettront enseignes et bouchons.»

Chaque époque apporte son contingent d’enseignes nou-
velles. Sous I'ancien régime on trouve i Strasbourg la ‘Bras-
serie royale, que la Révolution se hite de changer en Bras-
serie de la Patrie. Le premier Empire nous vaut I'digle; et
plus tard le Télégraphe (aérien) marque l'avénement de I'tre
scientifique moderne, qui met sur les enseignes le Chemin de
fer, avec les Locomotives, les Gares et les Stations.

L’enseigne devient parfois satirique. Celle de la Bonne
Femme, qui a disparu A Strasbourg, représentait en réalité une
femme sans téte, c’est-3-dire privée de ce que le peu galant
tavernier proclamait mauvais chez la femme. La bonne femme
se retrouve dans les pays de langues les plus diverses.

Le jeu de mots apparait aussi au-dessus de la porte des
hételleries. La religion en fait souvent les frais; rappelons le
cygne et la croix (Signe de la Croix), le cerf et la montagne
(Sermon), image de Jésus-Christ mené au supplice (4u plus
juste prix!) Un tavernier ayant pour enseigne le soleil avait
fait peindre sous I'image de son astre: Ici 'on boit la meilleure
bi¢re sous le soleil. Citons encore un jeu de mots qui rentre
particuliérement dans le cadre de cette étude: «Apres la guerre
de 1870—71 un brasseur alsacien s’établit A Paris, ou il fit
peindre pour enseigne la ville de Strasbourg, personnifiée par
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une figure de femme étendue morte sur un champ de bataille;
dans le lointain, quatre enterreurs apportent un cercueil pour
elle. On lit sous ce tableau: Bidre de Strasbourg'.»

A Strasbourg méme, et aprés l'annexion aussi, un débitant
du quai des Bateliers inscrivit au-dessus de sa porte ces chiffres
cabalistiques:

0.20.100.0.
On les y lit encore.

Le plus malheureux jeu de mots qui ait été lancé A pro-
pos dune enseigne, est celui d'un Anglais nommé Walter
Walters, propriétaire de la taverne de la Couronne, & Cheap-
side. Ayant déclaré en riant que son fils serait un jour I'hé-
ritier de la Couronne, le roi Edouard IV, auquel on rapporta
le fait, en fut si courroucé, quil accusa Walters de haute
trahison et quil le fit mettre 3 mort en 1467.

La plupart des enseignes de brasseries strasbourgeoises se
retrouvent 3 Colmar®. Nous les retrouvons bien ailleurs, et
il en est beaucoup qui semblent particulitrement chéres aux
vendeurs de boissons enivrantes. Clest ainsi que Londres seule
possédait en 1864 29 Cheval noir, 15 Lion d'or, 73 Lion
rouge, 8 Canon, 10 Espérance, 19 Soleil, 19 Cygne et 35 Cygne
blanc, 14 Télégraphe, 3 Trois-Rois, 8 Tigre, 4 Licorne, 15
Ours blanc, etc., tous également noms de brasseries stras-
bourgeoises.

Parmi les brasseries strasbourgeoises disparues il convient
de signaler celle du Pélican, et surtout celle du Géant, encore
bien populaire, grice 4 I'image du grand Goliath, attaqué par

1. BLAviGNAC, Histoire des Enseignes, p. 430.
2. Les Enseignes de Colmar au moyen dge. Colmar, in-8°, 1858, tiré a
55 exemplaires.
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David, et aux vers suivants qui accompagnaient la peinture
murale datée de 1673:

Ich ‘Bierhaus werd zum Riesen genannt;
Ein Beispiel steht an dieser Wand

Vom grossen Riesen Goliath

Welchen ‘David erleget hat

Ohbne Ansehn, keiner Ristung schwer,
Mit einesn Stein und der Schleuder,
Drum Niemand auf sich selbst viel bau,
Sonder allein auf Gott vertrau.

Je suis la brasserie 2 l'enseigne «Au Géants,

Et je montre en ce mur un sujet de la Bible:

Le géant Goliath, colosse mécréant,

Terrassé par David, malgré son air terrible.

Un chétif adversaire obtenant ce succes,

Sans autre équipement qu’un caillou sur sa fronde,
Prouve que nous devons nous fonder en ce monde
Uniquement sur Dieu, sur nous-mémes jamais.

On congoit plus aisément le bon Dieu et la bitre réunis
sur une dalle funéraire. L’épitaphe suivante se lit dans I'ancien
cimetitre de Kostenblatt, en Bohéme:

«A. 1732 den 23. August begraben ist worden
Franz Kradisch hier, )

Der viel Jabr gebreuet hat ein guttes Bier

Ein jeder Christ sagt dabey

Das Gott seiner armen Seel gnadig sey. Amen.»

Le vingt-trois aott, mil sept cent trente-deux,
Frangois Kradisch a rejoint ses aieux.

Il s’appliqua, dans sa longue carritre,

A fabriquer toujours de bonne bi¢re.

Chaque chrétien dira pieusement:

Dieu le regoive au ciel gracieusement. Amen.
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LISTE DES BRASSEURS DE STRASBOURG
EN 1789.

La date qui préceéde le nom est celle de I'admission 4 la tribu. L’as-
térisque * indique que le brasseur est astreint au service des incendies;
et la lettre C signifie qu'il a exécuté le chef-d’ceuvre pour la maitrise
des tonneliers. Ce chef-d'ceuvre consistait en un foudre de cinquante
mesures au moins, fait en quatre semaines. Il devait &tre de beau bois,
poli, sans raies ni marques. Le candidat pouvait se faire aider par un
apprenti.

1738. J. S. SCHLEHENACKER, sen., au Soleil d'or, Grande rue
de la Grange. C*.
1745. Laurent Leser, aux Trois-Rois, rue Dauphine®.
1754. Jean OTT, & ' Agnean, quartier Saint-Nicolas.
1756. Jean-Léonard Bocn, A I'Eioile rouge, Krutenau. C*.
1765. Jean-Daniel Harr, 4 la Licorne, Petite-Boucherie. C*.
1766. Jean-Daniel ScHUTZENBERGER, Brasserié royale, Krute-
nau. C*.
1771. Jean-Joachim FiscuEr, 3 la Chaine dor, Grand'Rue. C*.
Jean-Philippe HeLk, 4 I'Ancre d'or, faubourg de Pierres*.
Jean HEeLk, au Bois vert, Wasserzoll*. '
1772. Jean-Théobald WALTER, au Moulin, Grand'Rue. C*.
Jean-Chrétien StrOHL, jun., aux Trois Lis, quai aux
Chevaux. C*. (Les Trois Fleurs du dix-neuvieéme
siecle?)
Jean-Chrétien Pick, A I'Ours noir, Grand’Rue®. .
Jean-Daniel LauTtH, au Dauphin, place du Déme®*.
1774. Philippe-Jacob Pick, au Cygne d’or, Ponts couverts®.
1775. Jean-Henri GIMPEL, jun., au Sternemberg, faubourg de
Saverne. C*.
1777. Jean-Sigismond ScHLEHENACKER, jun., & POurs blanc,
place d’Armes. C*.
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1778. Jean-Frédéric PerscH, au Lion d’or, quai des Bateliers*.
1779. Jean-Pierre GrAFF, au Rosaire*.
Frangois-Henri LAuTH, au Grenadier, Grand’'Rue*.
1780. Jean-Louis Hatt, A I'Espérance, rue .des Veaux*.
1781. Jean-Michel Kierer, & la Chaine d'or, Petites-Bouche-
ries. C*.
Godefroy FiscHer, au Coq blanc, rue du faubourg de
Pierres*.
Jean-Daniel REDERER, au Géant, Krutenau. C*.
Jean BranNDHOFFER, 3 ' Autruche, Marché aux Cochons
de lait*. ,
1782. Jean-Jacques Borz, A Homme sauvage', faubourg de
Saverne*.
1783. Jean-Jacques LauTH, aux Deux Hallebardes, Finkwiller*.
1784. Jean-Daniel EpEL, aux Quatre Vents, prés de la maison
des Orphelins*.
1785. Jean-Jacques RaEDERER, & la Téte noire, quai des Pé-
cheurs*.
1786. Jean-Philippe Huss, au Canon (Carthaun), rue Dauphine®.
Jean-Georges HELMSTATTER, jun., au Chant des Oiseaux,
quai des Bateliers*.
1787. Jean-Christophe NaGeL, au Faucon d'or, place d’Armes*.
1788. Jean-Félix WEIsHAAR, 4 la Cigogne, place d’Armes*.

VEUVES DE BRASSEURS

TRAVAILLANT AVEC DES OUVRIERS.

Veuve de Jean-Fréderic PrerrINGER, au Cerf d’or, faubourg
Blanc. C*.
Veuve de Jean-Philippe BiscHoF, au Cygne blanc, Grand’'Rue. C*.

1. Le nom parait déji en 1479, au-dessus de la porte d’'une auberge.
C'est le greem man des Anglais et méme des anciens Strasbourgeois, qui
possédaient en 1390 une maison Zum grinen Mann.
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D’aprés le livret de tribu! pour 1789, auquel nous emprun-
tons les renseignements ci-dessus, le chef de la corporation
des brasseurs était alors Jean-Daniel ScHUTZENBERGER, et le
sous-chef, Jean-Michel KIEFEr.

Avaient été chefs de corporation:
Jean-Sigismond ScHLEHENACKER, en 1750, 1762, 1770, 1778,
Laurent LEsEr, en 1771,
Jean-Léonard BocH, en 1773, 1781,
Jean-Georges BEever, en 1779, 1785,
Jean-Daniel HaTT, en 1782,
Jean-Chrétien ScuorT, en 1783,
Jean-Michel Kierer, en 1784, 1786, 1788.

Etaient gourmets jurés pour la bitre (Bierkieser):
Jean-Michel KAMMERER,
Jean-Michel KiErer.
Aides-gourmets:
Antoine-Frédéric HARTMANN,
Jean-Daniel HaTr. ‘

La tribu des tonneliers, dont faisaient partie les brasseurs,
se composait en 1789, sans les veuves de patrons, de:
126 tonneliers (Kiefer),
55 baquetiers (Kibler),
33 brasseurs (Biersieder),
22 personnes rentitres ou de diverses professions libérales
236  (savants, ecclésiastiques protestants), qui & Strasbourg
étaient tenues de s’affilier & 'une ou l'autre des tribus
de métiers. Le nombre de ces derniéres avait été fixé

3 20 depuis 1471.

1. Einer Ebrsamen Zunft der Kiefer Zunft-Biichlein pro anno 1789, in-8e.
Strassburg, gedruckt bei P. J. Dannbach.

On remarquera que ces brasseurs, qui tous sont protestants, s'appellent
pour la plupart Jean, prénom alors singuli¢rement répandu 2 Strasbourg.
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Le mécanisme de la tribu était aussi compliqué que celui
de l'ancienne administration strasbourgeoise elle-méme.

Les tonneliers et les baquetiers avaient, comme les bras-
seurs, divers dignitaires et fonctionnaires particuliers. Ils comp-
taient en plus des examinateurs du chef-d’ceuvre pour la maitrise
et des inspecteurs des douves et cercles (Reif- und ‘Daugen-
Schauer).

La tribu tout entitre était présidée en 1789, et depuis
1755, par Elie Brackenhoffer, jurisconsulte et membre du
conseil des XIII, qui portait le titre de Oberherr ou de chef
supréme. Ce président était nommé 3 vie par le Magistrat, 11
se faisait assister dans la gestion de la tribu par un corps de
14 échevins en titre (Schiffer) et de 16 échevins auxiliaires
(Spottschoffen). Le premier des échevins s'intitulait conseiller
(Rathherr); le second, suppléant (Zumann). Le premier repré-
sentait la tribu au grand conseil et était nommé pour deux
ans par les échevins et le conseil des XV; le second était
nommé A vie. Les échevins, aussi nommés 3 vie, s'élisaient
entre eux 4 la Saint-Nicolas, en comblant les vacances par
les échevins auxiliaires. Le grand conseil et le conseil des
XV les confirmaient. Un échevin était tenu d’assister A toutes
les réunions de gens du métier.

Des échevins relevaient divers fonctionnaires, tels qu’un
secrétaire (Zunftschreiber), pris parmi les notaires, un économe
(Schaffner), un bedeau (Zunfibittel), un bedeau auxiliaire et
4 préposés A la police de la tribu (Reger), qui étaient choisis
chaque année parmi les membres ordinaires. Chaque année
aussi on élisait un tribunal spécial de dix membres, dont six
du métier actif et quatre des échevins. Ce tribunal était pré-
sid¢ par un onzitme membre, le chef de la tribu (Zunft-
meister), qu’il ne faut pas confondre avec le président perma-
nent (Oberberr). Le chef de la tribu gérait les deniers de l'as-
sociation et rendait des comptes aux échevins. On [Pélisait
annuellement.
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A c6té des fonctions principales qui préctdent s'en rencon-
traient d’autres moins importantes, annuelles, et votées moitié
par la tribu, moitié par le conseil des XV. Il y avait d’abord
le Sinn- & Golten-Meister (maitre jaugeur), assist¢ dun sup-
pléant (vicarius), et deux vérificateurs de la caisse des ouvriers
tonneliers (Rechenmeister und ‘Beysitzer bei der Kieferknechtlade),
puis deux délégués aux incendies, assistés de deux suppléants.
Chacune des tribus de Strasbourg fournissant ces deux délé-
gués, on comptait en tout 40 délégués au feu.

Les dignitaires de la tribu étaient salariés, ou bien tou-
chaient des jetons de présence. '

Pour en finir avec cette singuliére organisation, nous ajou-
terons que le chef supréme, Oberherr, avait 4 son service
deux espions secrets (geheime Riger), dont les attributions et
le réle sont restés secrets pour nous aussi.

LISTE DES BRASSEURS DE STRASBOURG
EN 1833.

Les établissements non marqués * ont disparu, ou n’existent plus qu’a
Pétat de simples débits de biére.

Trumprr, Daniel, au Cogq blanc*, faubourg de Pierres.

Lipp, aux Trois Cigognes, faubourg de Pierres.

Heik, Philippe, au Cheval noir*, faubourg National.

Brop (HeLk, Henri, en 1830), & ' Ancre dor, faubourg de
Pierres.

HiLLer, 2 la Cigogne, place du Broglie.

Maas (OsTerMANN, Michel, en 1824, Lave, en 1830), au
Cerf dor, grande rue de IEglise.
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BasswiLLwaLp (KIEFFER en 1830), 4 la Bague dor*, rue de
la Mésange.

Scaort, Michel, A la Licorne, rue des Petites-Boucheries.

Veuve HeMm, au Griffon', Vieux Marché aux Vins.

Fiscuer (d’ot le nom allemand de Penseigne), au Pécheur*,
rue du Jeu des Enfants.

Larp (Kierrer en 1832), A la Grue, rue Marbach.

Law (ANSEN pére, en 1831), au Loup, place d’Armes.

KacHLER, au Paon?, place d’Armes.

ScHNITZLER, au Faucon, place d’Armes.

Lips, 2 I'Ours blanc, place d’Armes.

ARceN (HELCk, en 1824, SCHUSTER, en 1832), 2 I'Eléphant,
Grande rue de la Grange.

KaMMERER, Jacques, au Soleil, Grande rue de la Grange.

Ansen fils (HorrHERR en 1824), A VEtoile dor, faubourg de
Saverne.

StriEDBECK (ANSEN, Michel, en 1824), 3 'Homme sauvage,
faubourg de Saverne.

VaceLin (Rarp en 1830, HELLMANN en 1831 et 1832), au
Canonnier (appelé aussi Bombardier), faubourg de Siverne.

WEeYwoDA, 4 la Croix blanche, faubourg de Saverne.

Trumpr, Georges (RoTHENBACH en 1831), au Cerf, faubourg
National.

RoTHENBACH, Michel (Kaiser, d’oll le nom allemand en 1824),
A I'Empereur®, faubourg National.

1. Jouissait depuis longtemps d’une bonne réputation, témoin ces vers
d’un Brunne- Gsprech, édité vers 1770:

«Mer gén als um de Stock, derné ziim Voujel- Griff
Wil i dert allemol e guét Glas ‘Bier andriff.»

Quand je sors, je me rends au Griffon, bon endroit,
A causc de la biére exquise qu’on y boit.

2. Son enseigne a été transportée au Finkwiller, au-dessus de la porte
d’un estaminet. R
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HanN (Scutwy en 183 1), aux Deux Cognées*, faubourg National.

Fracu (BiscHoFF en 1830), 4 P Aigle dor*, faubourg National.

ScHoTT, Daniel, au Tigre*, faubourg National.

RoTtH, André, au Bois vert*, quai de la Bruche.

ScHNEITER (ScHEFFER en 1831), A la Couronne, rue du Jeu
des Enfants.

Dierz, au Chasseur magique, Grand’Rue.

LautH, Henri, au Cygne blanc, Grand’Rue.

Horrer (Trumprr fils en 1831), au Moulin*, Grand’Rue.

OrtT, Jonathan (Pick en 1824), i 'Ours noir, Grand’Rue.

ScuwarTz, au Grenadier, Grand'Rue.

Lauth, Jacques (Trumpr, Michel, en 1824), A la Chaine d'or*,
Grand’Rue.

KaMMERER, Michel, au Poéle des Maréchaux, Grand’Rue,

WoLr (RoTHenBacH, Michel, en 1831 et 1832), 4 la Lanterne,
Grand’Rue. )

Kierrer (RIEDER en 1833), A la Bonne Femme, au Marais vert.

Scuort, David, au Léopard’, rue des Serruriers.

KroTz, au Luxhof?, rue de la Comédie.

PEpIN, au Lion rouge, rue des Juifs.

MULLER, au ‘Pélican d'or, rue des Freres.

BurcGer, Jean (MELSHEIMER en 1831), au Dauphin, place du
Déme.

WaGNER (BRANDHOFFER en 1824), & P Autruche, place de la
Grande Boucherie.

Dorr, Charles (KLock, d’oli le nom allemand, en 1832),1 la
Cloche®, rue des Sceurs.

Hatr, Philippe, & PEspérance*, rue des Veaux.

1. Autrefois hotel de la famille patricienne des Brackenhoffer.

2. Ainsi nommé d’une chapelle dédiée 4 saint Luc, qui y existait ancien-
nement. Avant Ja Révolution hétel canonial de la cathédrale, habité par
le prince de Hohenloh-Waldenburg-Schillingfiirst.

3. En 1587 il y avait dans la Grand’Rue une brasserie de la Cloche, pré-
cédemment A PEnclume, Zu dem Ancboss.

6
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HatTt, Louis, au Géant, rue de la Krutenau.

Bocu (RaDERER en 1831), i I'Eloile rouge, rue de la Krutenau.

Orr, Daniel, 4 la Krutenau n° 3 (plus tard Bas-Rbin).

Scumurz, au Télégraphe, quai aux Chevaux.

SCHUTZENBERGER, i la ‘Patrie*, rue des Maisons rouges.

Scuatz, & VAgnean d'or, rue des Balayeurs.

EHrHARDT, A la Petite Etoile rouge, quartier Saint-Nicolas.

ScumitT, A la Téte noire*, quai des Pécheurs.

Dienst, au Lion d’or, quai des Bateliers.

OsTERMANN (BaLLis en 1830), au Chant des Oiseaux!, quai
des Bateliers.

BurGERr, aux Quatre Vents* (les 4 F, prononcez Kadzeff, des
¢rudiants frangais), rue des Orphelins.

MaTHis, & Pedgneau, place Dauphine. .

HeLLMANN (STiCHTER en 1830, KamMERER, César, en 1832),
rue d’Austerlitz, n° 15 (plus tard aux Trois Rois).

Farni, au Canon, rue Dauphine.

FLEiscHHAUER, A I'Aigle, rue des Bouchers.

TeutscH, aux Deux Hallebardes, quai Finkwiller.

L EMMERMANN, au Cygne d'or, aux Ponts couverts.

ANseN pere, A la Hache*, rue de '’Ancienne Douane.

SCHUSTER, au Romain, rue Sainte-Barbe.

DieTRICH, au Faisan, rue du Bain aux Plantes.

Fress, Grand'Ruc, plus tard 4 la Ville de Lyon*.

MELsueiM, au Roi de Brabant, rue du Temple-Neuf.

Dorr, Michel, au Jardin de France, place du Marché au Foin.

Gaurtschr, au Loup, place d’Armes.

Ma&wes, rue du Fort.

1. Paralt déji comme brasserie en 1587, Zu dem Vogelsang, nom de
famille d’aprés M. le professcur Ch. Schmidt. N'existe plus que comme
estaminct. Au commencement de ce siecle sa fagade était encore ornée d’'une
grandc peinture représentant une forét peuplée d’oiseaux chantants. L’¢tu-
diant frangais avait 4 son tour transformé ce nom en Cri de la Volaille
ou simplement en Cri.
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Existaient encore en 1824:

Veuve TrAU, A la Canette, quai des Bateliers.
Rieper, Thiébaut, au Marais vert.

SYNDICAT DES BRASSEURS DE STRASBOURG.

En 1831: En 1833:

HaTTt, Louis. HatT, Louis.

HatT, Philippe. HatT, Philippe.
Krotz, Pierre. LAuTH, Jean-Jacques.
LauTH, Jean-Jacques. Lipp.

Orr, Daniel. SCHMITT.

ScHMITT. SCHWARTZ.

ScHotT, Daniel. SCHUTZENBERGER.

En 1881:

BurGer, Jean, syndic.

B@EswiLLwALD.

EHRHARDT, Auguste.

EnruArDT, Gustave. »
Hatt, Louis.

Kanie.

SCHNEIDER.

SCHUTZENBERGER.

SCHWARTZ.

Nous ne pouvons pas énumérer tous les locaux ol se
débite la bitre A Strasbourg. Leur nombre est considérable.
Les cafés et les cabarets font concurrence aux véritables esta-
minets ou brasseries, et les restaurants et les hdtels eux-
mémes vendent de la bitre en bouteille. Des voitures d’un
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service 4 domicile, organisé par deux grosses brasseries de la
banlieue (Gruber et Cte, Ehrhardt fréres), la leur délivrent
réguli¢rement.

Parmi les estaminets notables il convient de citer en pre-
mitre ligne la Grande Taverne, de la rue du Vieux-Seigle,
affectée au débit de la bitre Gruber, la Lanferne de la
GrandRue (bitre G. Hatt, de Kronenbourg), I'estaminet de
MM. Schiitzenberger au Vieux Marché aux Poissons (le ‘Duele
ou le Schity des Strasbourgeois), I'Estaminet Piton (bitre de
Munich depuis peu), et la jolie salle de la Piennoise (bitre
Schneider). Les brasseries de la Chaine, des Quatre Vents, du
Pécheur, des Deux Cognées, du Coq blanc, de la Bague, de
la Ville de ‘Paris, de I'Espérance, de la Téte-Noire, etc. ont
aussi leurs d¢bits spéciaux, qu’envahissent des habitués fanatiques.
Bref, il est une foule d’autres bons endroits indépendants ou
situés dans I'usine méme du brasseur. Nous ne songeons pas
A les énumérer tous.

Les tavernes allemandes, introduites avec le régime nouveau
de 1870, offrent au consommateur les bitres, les victuailles et
les meeurs des villes d’outre-Rhin. Quelques-unes sont deve-
nues de suite des -¢tablissements fort importants (Luxhof,
Miinchner Kind'l, Minchner Hofbrau etc.). Du 1= avril 1877
@u 31 mars 1878 leur débit fut de 9451 hectolitres; de 1878
1 1879 de 10310 hectolitres; de 1879 4 1880 de 11279 hec-
tolitres, ahiffres en progression et considérables si 'on songe
A la clienttle spéciale et restreinte de ces bitres cheres. Le
prix du litre des bitres allemandes varie en effet de 5o 2
75 centimes, tandis que celui des bires de Strasbourg oscille
entre 30 et 60 centimes. — Les bitres allemandes arrivent de
divers pays, mais surtout de la Bavitre (pour les huit dixi¢mes).

Ao
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CHAPITRE VI

NOTICE BIOGRAPHIQUE

SUR

DAVID GRUBER, BRASSEUR

A KENIGSHOFEN-STRASBOURG.

-l ’/@ AviD GRUBER ayant été le grand brasseur scienti-
£d fique de Strasbourg, et ayant fait faire des progrés
| considérables 2 la brasserie en général, nous
esquisserons rapidement sa vie, trés instructive 3
plus d’un titre.

Né le 25 octobre 1825 4 Phalsbourg, le futur. industriel
débuta par la théologie. Aprés trois années passées au Sémi-
naire protestant de Strasbourg, il quitta les études religieuses
et essaya des lettres, qulil abandonna de méme. La science
positive, et uniquement basée sur les données de I'observation
et de lexpérience, attirait invinciblement le jeune homme.
A vingt-quatre ans il aborde la chimie, en qualit¢ d’éleve-
pharmacien au laboratoire de I'hdpital civil de Strasbourg. Ce
foyer scientifique était alors dirigé par le savant Hepp, qui
devint bientét 'ami de son éleve.
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Liebig venait de publier sa théorie des ferments; c’est en
Pexpérimentant que le pharmacien fut amené A la fabrication
de la bitre, une des principales applications pratiques de la
connaissance des fermentations. La grande bassine du laboratoire
servait aux modestes essais du futur grand brasseur de Kcenigs-
hofen. «De temps en temps, dit M. Musculus, le directeur
actuel du laboratoire de I'hépital, et I'ami-biographe de
D. Gruber!, il convoquait les camarades en séance solennelle
de dégustation, et avait régulitrement un succes d’enthousiasme.
Cest qu'il ne nous donnait 3 boire de sa bitre que quand le
brassin avait réussi. Or, ces réussites n’étaient pas trés-fré-
quentes, et notre brasseur savant s'apergut méme bient6t qu’elles
Iétaient encore moins que chez les brasseurs de la ville, qui
n’avaient cependant aucune notion de chimie.» Renongant i
la bitre théorique, le pharmacien se fit résoliment apprenti
brasseur chez M. Farni, aux Trois-Rois, rue Dauphine. Il
travailla aussi comme ouvrier-brasseur A la Lanterne, mais
acheva toutefois ses examens de pharmacie. En 1855 M. Gruber
loua la petite brasserie Clausing, 4 Kcenigshofen, et -cest ce
modeste établissement, dont la chaudi¢re ne cubait que 10 hec-
tolitres, qu’il éleva rapidement au premier rang.

Dés le début M. Gruber eut son frére pour associé. Quand
ce frére se retira pour raisons de santé, il fut remplacé par
M. Reeb, un ancien collégue de I'hépital civil et pharmacien
aussi. Laraison sociale, aprés avoir été Gruber fréres, se
changea en Gruber & Reeb. Pénibles furent les commence-
ments. La bitre nouvelle était taxée ironiquement de bidre des
pharmaciens, et on la dénigrait & 'envi. M. Gruber répondait

1. F. MuscuLus, Nootice nécrologique sur David Gruber, brasseur ¢ Kanigs-
hofen, lue 4 1a Société des sciences, agriculture et arts de la Basse-Alsace,
dans sa séance du 13 décembre 1880. Nous avons emprunté encore un
certain nombre de détails 4 une brochure intitulée : Brasserie Kenigshofen-
Strasbourg , Gruber et Reeb. Strasbourg, impr. Ve Berger-Levrault, 1869.
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aux envieux et aux calomniateurs en redoublant d’activité.
Ayant des aptitudes industrielles et commercjales non moins
que scientifiques, il se créa des ressources, et eut le bonheur
de trouver aide et appui intelligents.

Ce fut la création de son bock-ale qui le mit sur le chemin
de la fortune. La bitre bock Gruber, une bitre blonde et pile,
est, en effet, une spécialité inimitable, et sa fabrication con-
stitue un véritable arcane qui ne s’est encore révélé A aucun
chercheur. Elle fut d'abord débitée 4 Strasbourg, au Cygne blanc,
dans la Grand’Rue, une taverne aujourd’hui disparue.

Dés le début M. Gruber occupe volontairement une place
A part parmi les brasseurs de Strasbourg.

La création des vastes caves de Kcenigshofen, le raccord
de l'usine aux voies ferrées par un embranchement pénétrant
dans les caves mémes, constituaient d’heureux progrés. Ces
caves étaient maintenues i une trés basse température par des
glacitres approvisionnées par des prairies adjacentes, spéciale-
ment disposées i cet effet, et artificiellement inondées en
hiver ; elles furent aussi un grand élément de succés. En inno-
vant avec bonheur, M. Gruber forgait ses confréres A innover
aussi pour ne pas rester en arriere. Malgré son attitude indé-
pendante, il exer¢a donc une influence considérable et bien-
faisante sur la brasserie de Strasbourg en général. Ce qui
contribua non moins au succes, ce fut linstallation rationnelle
de l'usine, le choix scrupuleux des matitres preritres, et
I'adjonction de ces collaborateurs dévoués, qui dirigent aujour-
d’hui seuls la maison.

Partant de ce principe que ce sont des germes organiques
infiniment petits qui produisent les diverses fermentations
(théorie de Pasteur, correspondant de M. Gruber), il avait
établi son usine de manitre 3 combattre victorieusement les
microbes, et réussit i priver ses produits du contact de ces
ennemis microscopiques partout présents et toujours i laffiit
d’'une proie 4 décomposer. La brasserie fut de plus construite
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en forme de tour élevée, dans laquelle les premitres opérations
commencent aux étages supérieurs. Le mout y descend donc
de lui-méme de la cuve-mati¢re dans le filtre, du filtre dans
la chauditre, de la chaudiére sur les rafraichissoirs (et non
bacs); de 12 dans les cuves A fermentation, et finalement dans
la cave-glacitre. Bien mieux encore, le liquide passe de l'un
A Pautre i travers des tuyaux lisses qu’un jet de vapeur nettoie
aisément d’une fagon parfaite. — La suppression des bacs, de
ces vastes réservoirs ouverts et 4 fond plat, si éminemment
propres A técolter les germes ennemis tenus en suspension
dans l'air, vint avec la suppression des pompes et des tende-
lins transvaseurs enlever rationnellement la majeure partie des
chances d’ensemencement de la bitre par les ferments de
maladie. — Le chauffage A la vapeur, qui seul permet de
rester maitre des températures et de travailler avec exactitude,
fut le complément obligé de ces innovations que nous ne pou-
vons signaler toutes, mais que les publications scientifiques ont
enregistrées ¢logicusement au fur et 3 mesure de leur application.

On le voit, la fabrication de la biére est devenue une
science, et une science exacte. Le perfectionnement ne consiste
plus sculement ‘dans P'amélioration de loutillage de Tusine,
mais aussi dans le bon choix des matitres premitres et méme
dans P'amélioration de ces dernitres en culture. M. Gruber en
était bien pénétré. Ses cultures d'orge Chevalier, la meilleure
orge pour la brasserie, et un produit moderne di 4 de longues
et patientes sé¢lections, ne sont pas un des moindres titres de
gloire de ce chercheur, auquel aucun domaine ne semblait devoir
rester étranger. Le concours annuel entre cultivateurs d’orge
Chevalier survit 4 son promoteur, et promet de doter d’une
richesse nouvelle lindustrie et Iagriculture de notre pays.

La leviire (Saccharomyces Cerevisiz), une vraie plante minus-
cule, Porganisme générateur de la bitre et le seul bienfaisant
en matiére de brasserie, attira naturellement aussi I'attention
particuli¢re de M. Gruber, qui Pélevait et la perfectionnait avec
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sollicitude. Pourquoi aprés une orge nouvelle n’aurait-il pas aussi
obtenu une leviire nouvelle et d’une puissance plus grande que
Pancienne ?

Pour finir l'exposé rapide de Pceuvre durable et considé-
rable de ce brasseur également philanthrope, nous rappellerons
qu'il intéressa ses ouvriers 4 sa fortune et qu’il fonda pour
eux une caisse de retraite.

La mort vint le 31 octobre 1880 délivrer de maux phy-
siques cruels cet infatigable pionnier du progrés.

La maison Gruber & Reeb, désormais Gruber & Ci¢, a
fondé des tavernes célebres i Strasbourg, Paris (4), Marseille,
Bordeaux, Lyon, Nancy, Bruzelles, Sainte-Marie-aux-Mines, et
posstde des entrepdts & Paris, Bordeaux, Bruxelles, Lyon. Sa
bitre d’exportation en bouteilles se boit sur les vapeurs trans-
atlantiques, en Amérique, aux Indes orientales, et supporte les
plus longs voyages, tout comme les meilleures biéres anglaises.
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CHAPITRE VIIL

'FABRICATION, COMPOSITION ET QUALITE
DE LA BIERE AUX DIVERSES EPOQUES. .

Réle prépondérant du vin au moyen dge. — Difficultés et obstacles de
la fabrication des biéres. — Témoignages nombreux de I'infériorité
du produit ancien. — Théorie de la fermentation alcoolique. — Quel-
ques procédés anciens. — La bi¢re et le houblon chinois. — Propa-
gation du houblon par lcs Slaves. — La gruyt. — Composition de la
biere de Strasbourg moderne. — De quelques biéres épicées. —
Taxe de la biere. — Bitre de mars et biére jeune. — Leur origine.
— Liberté tardivement accordée de brasser en toute saison. — Les
droits de régie anciens et la maniére de les éluder. — Silences regret-
tables de Fischart, de Tlillustre D* Knaust et du sieur Rautenstrauch.
— Toujours la vogue du vin. — Effets bienfaisants des révolutions
en matitre de brasserie. — Panégyrique de la bitre de Strasbourg
par un chimiste allemand.

L n'est pas possible de parler avec assurance du
mode de fabrication de la bitre alsacienne ancienne.
Y Les documents sont rares et i peu prés muets i
cet égard. Le vin seul a eu I'honneur d’occuper
la patience des écrivains du pays. Pareille circonstance indique
clairement que la biére fut pendant longtemps peu répandue
et ne joua pas un grand réle dans lalimentation populaire.
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Il ne pouvait en é&tre autrement. On sait, en effet, que la
bitre est une boisson délicate entre toutes, de conservation
difficile, et dont la fabrication routiniére était exposée A de si
nombreux mécomptes qu’ils avaient pass¢ en proverbe. Au-
jourd’hui encore ne dit-on pas communément i Strasbourg
d'un homme qui a mal tourné: An dem isch Hopfe-n-un
Malz verlore? (Houblon et malt ont été dépensés pour lui
en pure perte.)

La brasserie allemande aussi n’exprime-t-elle pas une sorte
de crainte dans sa fameuse devise:

Hopfen und Maly
Gott erhalt's?

Que Dieu protége houblon et malt!

Le brasseur n’osait guere travailler en été avant I'emploi
des méthodes modernes. Il lui était méme défendu par la loi
de brasser pendant la saison chaude. Son produit se gitait
aisément sous l'action des ferments invisibles dont la vitalité
funeste se manifeste surtout pendant les chaleurs. It zu
warm, dit pittoresquement un vieil auteur, so schlegt der Som-
mer in die Fasz, und wird das Bier leichtlich sawer'. (Sl fait
trop chaud, I'été péneétre dans les fits et rend la bidre aigre.)
— Montaigne appellerait cet aléa de la fabrication «le hagard
du bruvage». Le Strasbourgeois par contre se sert d’une
expression spéciale : ¢ Stich, pour désigner la corruption de la
bi¢re:

Hett’s Bier e mol e Stich,
Ze lost sich’s nimm lang halde. (Pfingstmontag.)

Lorsque la bitre a pris certain gott de verjus,
C’est signe qu'elle passe, et ne se garde plus.

1. GArzoNt, Allgemeiner Schauplaty aller Kinst etc. Francfort, 1641,
p- 792. — Avec un bois de Jost Amann, représentant une brasserie.



92 Etudes gambrinales.

Les cervoisiers du moyen 4ige écoulaient leur provision de
bi¢re faite en hiver, puis chémaient, ou méme se livraient 3
un autre métier, jusqu’au retour de la saison favorable au
brassage. On congoit aisément que de pareilles intermittences
de vente rendaient impossible une consommation normale.
La bitre laissait forcément le champ libre au vin.

S’il y eut de tout temps de bonnes et de mauvaises biéres,
il est certain qu'anciennement il y en eut beaucoup plus de
mauvaises -que de bonnes. Nous possédons une foule d’épi-
grammes, de dictons, d’écrits, bien faits pour inspirer 'hor-
reur du breuvage qu'absorbaient nos ancétres. On peut les
résumer tous dans ce distique tudesque :

« Gott machte Gutes, Boses wir :
Er braute Wein, wir brauen ‘Bier.»

Dieu, c’est le bien, 'homme est le mal sur terre;
Dieu fit le vin, et nous brassons la bitre.

Voici quelques autres vers du treizitme siécle, intraduisibles
en frangais honnéte, mais qui prouvent aussi que sous bien
des rapports la bitre était souvent atroce et surtout trés
trouble :

Noullus amicorum posset meliora monere,
Quam tu, quo moneor parcere cerevisie.
Cum bibo cervisiam nichil est turbatius illa,
Sed cum mingo, nichil clarius esse potest.

Turbor et inde nimis, quoniam que spissa bibuntur,
Reddita clara gravi viscera fece replent.

Ce sont des vers bavarois. Chose curieuse, ils trouvent
leur pendant chez Henricus Abrincensis, poéte du roi Henri III,
d’Angleterre :

Neescio quod Stygie monstrum conforme paludi
Cervisiam plerique vocant, nil spissius illa

Dum bibitur: nil clarius est dum mingitur: unde
Constat quod multas feces in ventre relinquat.
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Le poéte appelle la bitre une boisson infernale, et il n’est
pas seul de cet avis. En 1648 le cardinal Chigi appréciait
ainsi la bitre’ de Westphalie : «adde parum sulfuris et erit
potus infernalis.» (Ajoutez-y un peu de soufre, et ce sera une
potion infernale.)

Steinmar, noble de la Suisse, accompagnant Iempereur 3
Meissen, se plaint d’étre, pendant une campagne d’hiver, forcé
de boire de la bitre, et regrette son bon vin et sa femme:

ja varhte ich, dag wiete an uns rife und ouch der sné :
muosy ich darzuo trinken bier, liep, s6 vroustetu mich mé.

Je vois venir, en ces affreux climats,

D’un froid hiver la neige et les frimas,

Et par la bitre il faut chauffer mon zéle. ..
Qu'il ferait bon auprés de toi, ma belle!

Il serait facile de produire encore de nombreux autres
exemples du discrédit qui s'attachait 4 la bitre. L’antiquité
classique en fournit méme : — Dans une des tragédies d’Eschyle
les satyres se réjouissent de la fin de la sécheresse et du
retour des temps meilleurs. La pluie, s'écrient-ils, leur raméne
du vin, du miel et du lait en abondance, tandis que précé-
demment «ils se mouraient en ne buvant que du vin d’orge».

Les habitants de Chalcédoine, ville de la Pannonie, assié-
gés par Valens, insultaient I'empereur en lui criant du haut
des murs: Sabajarius! Sabajarius! c’est-3-dire buveur de bitre
(sabaia, p. 16).

Pour en revenir 4 la fabrication, l'auteur se croit obligé
de prendre momentanément une attitude scientifique A leffet
d’exposer la théorie de la fermentation et particulitrement de
la fermentation qui engendre la bitre. '

La leviire de bitre est un ferment, et comme tel une véri-
table plante microscopique, qui, pour vivre, a besoin de s’assi-
miler des aliments convenables et de respirer de Poxygene.
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Les matitres azotées forment sa nourriture. Quant 3 son
régime respiratoire, il est des plus ingénieux. Plongée dans
un milieu privé d’oxygene, dans un modt sucré, elle sattache
aux corps qui contiennent de loxygéne, et les décompose
pour se procurer ce précieux gaz. Clest ainsi notamment qu’elle
traite le sucre du modt. Celui-ci, privé d’une partie de son
oxygtne, perd létat d’équilibre chimique qui le faisait sub-
sister. Pour retrouver un équilibre nouveau, le sucre doit
alors procéder 4 un nouveau groupement de ses molécules,
groupement qui fournit de lalcool et de l'acide carbonique.
Une substance fermentescible, dans I'état actuel de la science,
est donc une substance contenant de 'oxygene, qu'elle se laisse
arracher par le ferment végétal microscopique; et la fer-
mentation, c’est ce mode particulier de respiration du petit
végétal, quand il est privé d’air. M. Pasteur a donc pu dire:
La fermentation, c’est la vie sans air, — mais non sans oxygene.
Chaque espéce de fermentation est produite par un petit végétal
particulier, qui a ses golits et ses allures propres. L’¢tude en
est A Pordre du jour et promet de devenir de la plus haute
importance, non seulement pour l'alimentation, mais aussi
pour Thygiéne et la thérapeutique, car on a déjd découvert
un certain nombre des ferments occasionnant les maladies
dites virulentes.

Bien que nous n’ayons pas plus lintention d’entrer dans les
détails de la fabrication de la bitre que de faire de la science
grave, nous citerons néanmoins quelques auteurs qui parlent
britvement du brassage i diverses époques anciennes. Nos
citations serviront i prouver que si les méthodes et les pro-
cédés employés se compliquent de plus en plus, la brasserie
n’en fut pas moins astreinte de tout temps aux mémes opé-
rations fondamentales.

Isidore de Séville décrit ainsi la fabrication de la bitre
espagnole celia du septiéme siécle: «On germe le grain, on
le s¢che, puis on le réduit en farine pour I'additionner d’eau.
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Le tout, ayant fermenté, prend de la saveur et des vertus
enivrantes. »

D’aprés un livre imprimé i Strasbourg en 1565 chez Théo-
dosius Rihel, et intitulé: De Vini natura, artificio, et usu,
deque re omni potabili, le procédé du temps était aussi bien
simple, et ne pouvait fournir un breuvage délicieux. Il con-
sistait en ce qui suit: on macérait les grains (toutes sortes de
céréales), on les séchait, puis on les réduisait en farine, sous
la meule. La farine obtenue était additionnée d’eau et cuite
pendant un certain temps. On filtrait, puis on ajoutait au
résidu le houblon, et on filtrait 4 nouveau aprés avoir recuit
le résidu houblonné. Il n’y avait alors plus qua ajouter la
leviire et 3 entonner. — Gratarolus, notre auteur, a soin
d’ajouter que la bitre tourne non seulement par vétusté, mais
aussi par suite du manque de houblon; la plus cuite, selon
lui, fermente le plus longtemps. D’aprés lui aussi les vases
poissés la conservent plus longtemps que d’autres. Le savant
énumére également les aromates que 'on met dans la bitre.
Nous les avons signalés en partie ailleurs.

Nicolas Poll, médecin de Charles-Quint, décrit ainsi la
fabrication de la bi¢re Birra ou Zythum: L'orge, ayant été trem-
pée jusqu’a ce quelle éclate, est séchée, puis broyée au mou-
lin. Deux parties de ce malt sont ensuite cuites avec sept
parties d’eau et jusqud ce qu'un tiers de Peau soit évaporé.
On prend alors la moiti¢ du liquide, on y ajoute un quaran-
titme de houblon (feminis lupulorum) et autant dorge que
précédemment; le tout se recuit pendant environ trois heures.
Il faut méler enfin au tout l'autre moitié du liquide, et aprés
avoir filtré, lajouter au précédent. Ce mélange est chauffé
4 nouveau jusquid ce qu’il soit réduit de moitié. Finalement
on entonne dans des vases en bois, aprés avoir ajouté un
peu de levire. ‘

Pour ne plus citer qu'un exemple de la marche suivie par
Pancienne fabrication, nous traduirons le passage qui décrit
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peut-étre celle de Strasbourg, dans 'ouvrage d’un concitoyen
par adoption du seiziéme si¢cle, lillustrissime D+ Melchior
Sebitz!. L’auteur s'adresse i un pére de famille, et se propose
de lui apprendre 3 faire la bitre de ménage, cette boisson
si répandue au temps passé:

«Prenez de lorge, du froment, du seigle, ou de l'avoine,
séparés ou mélangés, et faites-les macérer dans de l'eau de
puits ou courante, bien claire et pure, ou bien mieux encore
dans de l'eau houblonnée et recuite. Quand le grain éclatera,
soutirez, et faites-le sécher au soleil. Concassez ensuite, ou
faites-le moudre. Cuisez la farine ainsi obtenue pendant 3 ou
4 heures dans I'eau méme ou le grain aura macéré, et addi-
tionnez-la d’une bonne partie de houblon. Ecumez souvent
pendant la cuisson. Filtrez ensuite, et entonnez. Certaines
personnes ajoutent encore un peu de levlre.»

D’aprés le Liber culinae ecclesiae argentoratensis, il est certain
qu'au douziéme et au treizitme siécle la bitre alsacienne se
tirait de P'avoine. L’écrit en question énonce que le célérier
(cellarius) et les valets (ministri) des villages de Wickersheim,
Geispolsheim et Lampertheim devaient distribuer chaque année
aux prébendaires du chapitre de Strasbourg 276 quarts de grain
pour la bitre, Cest-a-dire davoine (276 quartalia cervisiacae
annonae, id est avenae®).

Le houblon se trouve mentionné dans un manuscrit alsacien
du douziéme siécle®, qui périt avec la Bibliothéque de Stras-
bourg en 1870. N’y étant cité que sous le nom latin de humulus,
et non accompagné comme les autres plantes du nom populaire

1. XV Bicher von dem Feldbaw und recht vollkommener Wolbestellung
eines bekommlichen Landsitzes, etc. Strasbourg, 1598, chez les héritiers
de Bernard Jobin. In-folio, p. §84.

2. MoNE. Angeiger fir Kunde der teutschen Vorzeit, 1838, p. 7.

3. M. Havpt. Altdeutsche Blatter, 1, 1836, p. 348.
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allemand, il semble que ce végétal n’avait pas de nom vulgaire
A cette ¢époque dans nos régions. Cette simple mention du
houblon n’autorise pas 4 admettre qu’il entrait alors dans la
biere alsacienne.

Les biéres du moyen 4ge étaient beaucoup plus houblonnées
que celles de nos jours. On les houblonnait méme au point de
les rendre toxiques. Ce n’est pas sans raison que dans des
Farces (Fastnachtspiele) du quinzieéme sitcle cette plante a pu &tre
assimilée 4 un poison. Dans l'une de ces piéces, la Mort s’écrie
deux fois:

Auch gebe ich ihm zu trinken bier von starkem hopfe,
Das sich ihm verwenden die augen im kopfet.

Le buveur peut s’attendre 4 mon meilleur accueil,
La biere au fort houblon lui fera tourner I'ceil.

Ce qui précéde donne une idée approximative des matiéres
employées et des anciennes méthodes du brassage. Aujourd’hui
la fabrication est devenue une industrie trés compliquée, em-
ployant une foule de machines et d’appareils, et il ne serait
plus possible de décrire ses opérations aussi bri¢vement. Nous
traduisons encore quelques lignes intéressantes de Melchior
Sebitz, relatives 4 des bieres de pays voisins :

«Les Anglais cuisent entiérement le grain (sieden die Frucht
vollkommlich) et appellent cette boisson gutalle. Les Flamands
ajoutent 3 la biére de la mie de pain, des pommes, du beurre,
de la noix muscade, afin de Dépaissir, et ils appellent cela
Birembroke. Les Anglais ont I'habitude de rendre la bitre
brassée plus agréable au godt en y mélant du sucre, de la
cannelle, des clous de girofle, et en agitant ensuite le fat. Les
Flamands y versent aussi du miel et des épices.»

1. ‘Bibliothek des litterar. Vereins in Stuttgart, 29. 1853, p. 931.
7
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Les bieres épicées n'ont pas disparu. En Angleterre on boit
encore communément, et sous le nom de ginger-beer, une de
ces anciennes spiced ale, quon opposait au common ale, ou
biére ordinaire. ‘

La bitre de mars, dont le nom existe toujours aussi, mais
qui ne se brasse plus exclusivement en mars, comme dans le
temps, ¢était connue déji des Anglais sous ce nom vers 1570.
Elle passait alors pour la meilleure bitre du pays'. On la
buvait aprés un mois de fabrication; chez les gens riches on ne
la servait méme quigée d’un ou deux ans : de 1 son nouveau
nom de bidre de conserve.

Nous signalons aux curieux un chapitre de Béroalde de
Verville, rapportant comment les Allemands, Flamands et
Anglais tirent d’Alsace la bonne eau «pour faire la bitre, la
plus double et du plus haut goust®.» Les convenances nous
dé¢fendent de reproduire les termes de l'auteur, qui, étant né
au seiziéme siécle si libre en ses mceurs, était aussi d’une
libert¢ incroyable de langage.

Le voyageur Gmelin rapporte trés minuticusement le mode
de fabrication de la bitre chinoise dite Tarasun®. Sa description
est méme accompagnée d’une planche explicative. D’aprés lui
cette biére était houblonnée. Voild certes encore un bon argu-
ment en faveur des origines orientales de la bitre et du houblon!
— L’orge doit dailleurs aussi étre une céréale asiatique. — Les
Chinois, gens d’unc haute et antique civilisation, se servaient
de houblon comprimé «dans des formes ayant laspect de
briques », A une époque o, ainsi préparée, la plante était encore
matitre absolument inconnue en Europe. Gmelin dit aussi que
ces briquettes de houblon renfermaient en méme temps les

1. HoLINSHED. Descr. Brit., p. 94.

2. Le Moyen de parvenir, chap. XXXIX (édit. Paul L. Jacob, 1841,
p. 122). '

3. Reise durch Sibirien. Gottingen, in-8¢, 1752, p. 53.
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principes de la levire. — Il est hors de doute que, si les
Chinois employaient le houblon au sitcle dernier, ils devaient
Pemployer depuis des temps extrémement reculés. Cest donc
fort probablement la civilisation chinoise qui nous valut le
houblon, et ce sont les Slaves, en contact trés ancien avec
cette civilisation, qui la propageérent vers 'Ouest, la Russie, etc.
Les Chinois ou Mongols se sont d’ailleurs largement infiltrés
dans la Russie. — Le mouvement de propagation a continué
dans le sens de I'Ouest, par PEurope, puis ’Amérique du Nord,
ol le houblon sauvage est indigéne comme en Europe, et ol
des Peaux-Rouges cueillent aujourd’hui le houblon cultivé.
Qui sait si, aprés sa longue odyssée, la plante n’est pas enfin
revenue i son antique point de départ, aprés avoir traversé
avec la race blanche I'Atlantique et le grand Océan?

Ces lignes étaient écrites et le chapitre consacré au houblon
déjd imprimé, quand parut une brochure fort intéressante,
intitulée : De POrigine de la culture du houblon®. L’auteur y
revendique pour les Slaves 'honneur d’avoir employ¢ et cultivé
le houblon avant tous les autres peuples européens. Ses preuves
sont excellentes et n’infirment pas ce que nous avons avancé.
La monographie en question fait Ihistorique du houblon en
Russie et dans les pays voisins, pendant une des phases de sa
lente migration vers I'Ouest.

Les Slaves, ou les Russes, Polonais, Tchéques, Wendes, Serbes,
Croates, Bulgares appellent le houblon chmelj ou chmel. Nous
n'osons pas, comme lauteur, faire dériver des deux termes
slaves tous les autres noms que porte la plante. Signalons
encore le curieux passage d’un trait¢ de paix conclu en 985
entre le czar Wladimir et les Bulgares, ou il est dit textuelle-
ment: «Nous ne romprons la paix que quand la pierre sur-
nagera et quand le houblon ira au fond du liquide.» — Avec

1. Dr C. O. CecH. Ueber den Ursprung der Hopfenkultur, Munich, in-8e,
1881, 11 pages.
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le temps on exhumera le houblon bien ailleurs, dans les vieux
documents encore inédits.

La braga, petite biére, ou bitre de ménage russe, se con-
fectionne encore en beaucoup d’endroits au moyen du houblon
sauvage, qui, d’aprés des Statuts de Magdebourg de 1070, et
d’aprés un tarif de UEntrepét de Strasbourg, était autrefois d’un
usage trés répandu.

Le mélange des épices et aromates antérieurs au houblon,
ou gruyt, comme on I'appelait plus spécialement i Cologne et
sur le Rhin inférieur, est resté chose assez énigmatique. La
gruyt constituait, en effet, un secret et un monopole. Nous
avons déji signalé les plantes qui pouvaient entrer dans sa
composition. Ces plantes étaient bien connues, mais leur nombre
et les proportions de leur mixtion variaient mystérieusement.
Elles étaient de plus séchées, pulvérisées, et surtout mélées 2
du malt broyé, pour pouvoir rester encore plus secrétes. Le
poivre de Brabant (Myrica gale) et les baies de geniévre en
étaient cependant toujours les principales. — Clest au moulin
que le brasseur achetait la gruyt. Il était tenu d’en prendre
une certaine quantit¢ par sac de malt quil faisait moudre.
Cette quantité, comparée 2 celle du houblon nécessaire aujour-
d’hui, parait bien forte. Elle n’a pourtant rien d’étonnant si on
songe que, mélée au malt, la gruyt devait passer avec celui-ci
par des opérations de brassage auxquelles l'aromate moderne
reste complétement étranger. Pendant ces opérations les épices
perdaient la majeure partie de leur bouquet; de 13 la nécessité
d’un emploi 4 bien plus forte dose. Il ressort aussi d’anciens
inventaires, que dans une méme ville la gruyt était parfois sou-
mise 4 des variations annuelles de composition, impliquant des
variations correspondantes du gott et de lamode. — W. Scheben
croit que les brasseurs colonais ne rachetérent en 1461 le mono-
pole de la gruyt que pour pouvoir définitivement enterrer ce
melange, ct se servir librement du houblon. Un document de
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1495 énonce en effet qu'on ne s’en sert plus 4 Cologne!. —
Il en aura été de méme ailleurs. Les preuves 4 l'appui man-
quent, il est vrai, pour Strasbourg, mais il n’est pas impossible
que cette ville, dont Ihistoire ancienne et économique a tant
d’analogie avec celle de Cologne, ait aussi eu une histoire
gambrinale fort analogue. Strasbourg et Cologne étaient d’ail-
leurs en relations intimes et journalitres, 4 I'époque ou le
Rhin servait de grand’route commerciale entre le Nord et le
Sud de I'Europe.

La gruyt ou gruyss sappelait en latin barbare fermentum, d'ou
dérivent fermentarius (gruyter, fabricant de gruyt), et domus
fermentaria (fabrique ou moulin A gruyt).

D’aprés MM. les docteurs Stceber et Tourdes?, la composition -
de la bitre de Strasbourg actuelle est la suivante :

«La bitre de Strasbourg renferme de 3 4 7 p. 100 d’alcool,
un peu de sucre, une assez forte proportion d’acide carbonique,
provenant de la fermentation continue de ce liquide, une
mati¢re albumineuse avec un principe azoté¢, des sels inorga-
niques, surtout des phosphates, un principe tonique et aroma-
tique, huile essentielle et tannin provenant du houblon, qui
donnent 3 la bitre son goit et servent 4 conserver ce liquide,
en enlevant 'excés de principe azoté. Le résidu de I'évapo-
raton est de 4 4 7 p. 100.

«Voici le résultat des analyses faites au mois de juillet 1863
par M. Hepp:

.

1. Zunft der Brauer, p. 157.
2. Description du département du Bas-Rhin, 1860 (T. I), T. lI, p. 675.
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DOSAGE DE BIERE DE STRASBOURG (proportion par litre).

—————— E—
e AL RESIDU
Nos QUALIT é SITE | ACIDE GLU
DEN- | gns cooL | d'éva-
dor- alool | carbo- EAU.
DE BIERE. | SITE. | ctsans | = |€P VO-|COSE.| pora-
dre. acide car-| DIQUE. | |yme. tion.
bonique.
Grs. Grs.

Biere de mars. | 1002,0| 1018,2| 1,5 50,7 | 7,57 | 60,0 |898,25
Bi¢re de mars. | 1002,0| 1019,8] 1,3 | 46,0 [ 7,69 | 57,6 |905,88
Bi¢re de mars. | 1002,5|1020,6| 1,5 | 57,0 |8-33| 61,7 | 891,55
Bi¢re de mars. |1003,0{1023,8] 1,8 | 64,0 |9,80| 74,0 |873,39
Bitre jeune. . [r1oo1,5| 1015,4| 1,0 | 30,0 | 5,05| 46,8 | 928,38
Bitre jeune. . | 1003,0( 1018,4] 1,2 36,0 | 7,14 55,4 |914,82

AN M B W -

«Les sophistications de la bi¢re sont beaucoup plus rares
qu'on ne le pense communément; I'économie frauduleuse porte
sur la quantit¢ de houblon et sur l'addition d’eau; la principale
sophistication consiste A traiter les bitres acides par le bicar-
bonate de soude; il se forme alors un acétate qui a des pro-
priétés laxatives. »

On a accusé depuis bien longtemps les brasseurs de frelater
leurs produits. — Marner, le minnesinger, lance au treizitme
siécle linsulte suivante & Régimar, poéte rhénan:

e du doene diep,
Du pruvest ane maly ein bier.

Vil plagiaire, tu brasses une biére sans malt!

La biére, comme le vin, étaient taxés i Strasbourg par le
Conseil des XV!. D’aprés les données de M. I'abbé Hanauer,

1. Pour I'¢tablissement de la Taxe voir les calculs fournis par M. I'abbé
HANAUER, Etudes économiques, II, p. 341.
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qui a établi aussi exactement que possible le détail des prix
du vin et de la biére A Strasbourg!, la moyenne approximative
du prix du litre de biére fut de 10 centimes de 1446 & 1800,
et de 20 et 30 centimes (bitre jeune et de mars) de 1800
A nos jours.

Il y avait plusieurs espéces de bitre taxées en 1577, 1578,
1591, 1616 et 1617. — Aprés 1736, les deux espéces, autrefois
appelées la meilleure et l'inférieure, prennent souvent le nom de
lager- et mertz-bier (bitre de conserve ou de mars) et de schanck-
bier (bitre jeune), noms qui se sont transmis jusqu'd nous, avec
les deux sortes de bitre qu'ils désignent. — En 1579, aprés
des réclamations et des contraventions nombreuses, et répé-
tées avec persistance, les brasseurs de Strasbourg furent auto-
risés A brasser en dehors du temps réglementaire qui s’étendait
de la Saint-Michel 4 la Saint-Georges (fin septembre 2 fin
avril). Il est assez probable que ce fut vers cette époque que
s'accentua, ou méme s’établit, la différence entre la bitre d’hiver
ou de mars, et d’été ou jeune.

Le 15 septembre 1665 on permit aux brasseurs strasbourgeois
de brasser jusquau 31 mai, et de reprendre de nouveau la
fabrication de maniére A étre préts A débiter au 1 septembre. —
La saison de la bi¢re revenait donc périodiquement comme celle
du vin nouveau, la seule vraie «purde septembrale ».

En 1770 (3 mars) la différence entre la meilleure bitre et
Pinférieure fut, comme déja plusieurs fois, de nouveau effacée.
On ordonna aux brasseurs de ne plus brasser que de la bonne
bitre, et de vendre un produit unique i un seul et méme
prix. Des contestations ne tardérent pas i s'élever 4 ce sujet,
et le 5 avril 1783 le Magistrat, reconnaissant les embarras qui
résultaient de cet arrété, chercha A concilier tout le monde en
permettant enfin la fabrication de la bitre pendant toute 'année.

1. Etudes économiques, 11, p. 320 et 359.
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Les droits qui frappaient les brasseurs, varitrent souvent.
Anciennement on les prélevait, comme de nos jours, sur le
liquide fabriqué. A partir de 1665 le malt seul fut imposé
tant par sac. La régie (Umgel) fournissait des sacs, dont la
capacité était de 9 boisseaux (Sester) et qui portaient des deux
cOtés le petit écusson de la ville. Il était défendu de se ser-
vir d’autres sacs que des officiels. Le contréle, chose singu-
litre, était facile i cette époque, car le brasseur, privé des
machines modernes, ne pouvait concasser (brechen) son malt que
dans les quatre moulins municipaux et le moulin de I'hépital, pla-
cés sous la surveillance du Magistrat. Le droit de 10 deniers par
sac (qui équivalait 3 1 fr. 82 par hectolitre) se payait d’avance en
cherchant le sac. Le meunier délivrait un récépissé au voitu-
rier, et linspecteur de I'Umgelt contrélait activement les deux.
Des peines sévéres menagaicnt les contrevenants, brasseurs
ou employés municipaux. On était aussi trés vigilant aux dif-
férents péages, afin d’empécher lintroduction en ville de male
concass¢ passant pour de lorge. La loi ne put empécher la
fraude. En 1673, au bout de huit ans, le Magistrat s’apergut
quau lieu de 9 boisseaux on pressait bien davantage dans
chaque sac. Il ordonna en conséquence de faire peser tout
sac de malt 4 concasser A la balance aux farines municipale et
avant 'envoi au moulin. Chaque brasseur avait pour sa con-
sommation personnelle annuelle 20 sacs de malt, francs de
tous droits'. — Le chapitre suivant traitera d’autres prescrip-
tions encore en vigueur pour la fabrication strasbourgeoise.

D’aprés les notes manuscrites des Collectanea mulbusina, que
M. Aug. Stoeber a bien voulu nous communiquer, Mulhouse
avait, au siécle dernier, une législation de brasserie trés sem-
blable 4 celle de Strasbourg. On y procédait d’une fagon iden-
tique i Popération de la mouture. Les sacs de malt broyé

1. Ordonnance de 1689, p. 12.
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devaient porter comme marque de contrdle la roue de Mul-
house. On les plombait méme au moulin (1769), tandis que
précédemment on les cachetait seulement. Pour éviter les
accidents, le malt mulhousien ne fut plus pesé¢ i la balance
publique, et avant la mouture, quaprés avoir été humecté

(1768).

Il ne sest trouvé aucun enthousiaste pour célébrer les
mérites, ni aucun détracteur pour critiquer les défauts de l'an-
cienne biére de Strasbourg.

Fischart, le satirique strasbourgeois du seizitme sitcle et
le pale imitateur de Rabelais, énumére bien dans son Gar-
gantua®, ol paraissent tant de choses locales, une foule de
bitres allemandes, mais il n’en cite aucune de Strasbourg
méme. Comme dans sa longue énumération des vins l'auteur
n’a garde d’omettre les noms des bons crus d’Alsace, nous en
inférons qu’il n'aurait certainement pas oubli¢ parmi ses biéres
celle de Strasbourg, si elle avait eu quelque renom 4 une
époque ou tant de villes avaient leurs bitres célébres. Voici
d’ailleurs comment Fischart fait entrevoir que la bitre n’était
guére répandue de son temps dans nos régions:

Un wer des Weins nit trincken mag,
Der ist nit unsers fugs,

Der zieh ins Bierland Koppenhag,
Da find er Bier genug.

Qui préfere la bitre au vin
Est indigne de notre cave;
Qu'il aille au pays scandinave
Satisfaire son godt malsain.

Il est profondément regrettable que l'excellent Dt Heinrich
Knaust n’ait pas visit¢ Strasbourg dans son voyage entrepris

1. Ch. 1V, édit. de 1631.
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au seizitme siécle, pour étudier 4 la source les différentes
bonnes bitres. Le résultat des études pratiques de cet
amateur célébre se trouve consigné dans un curieux ouvrage!.
— Rien d’amusant comme les graves dissertations du docteur
sur la légion de bitres quil a bues avec lardeur d’un
savant allemand completement absorbé par son travail. Au
cas ol les bitres de Strasbourg auraient cu du renom, le
consciencieux commentateur des bitres de «toute I'Allemagne »
serait fort probablement venu les étudier sur place. Nous
déplorons a tous égards le silence d’une aussi sérieuse autorité
en la matitre.

Si le seizitme et le dix-septiéme sitcle sont presque muets
et sans éloges pour la bitre locale, le dix-huititme siécle
Pest, hélas! toujours aussi.

Rautenstrauch, qui en l'an 1770 nous a tracé en vers alle-
mands une si enthousiaste description de Strasbourg (I'Athénes
de la Bruche!) et de ses bons endroits, ne cite nullement les
brasseries, mais les seuls débits de vin et les cafés, ol «sur
un signe, la bouche et le gosier obtiennent tout ce quils
désirent®».

Forcé de tirer nos déductions des divers écrits du temps,
nous en avons parcouru un grand nombre. Dés le début de
nos recherches nous avons étw¢ frappé du silence presque
général des autcurs alsaciens au sujet de la biére et de leurs
continuelles mentions du vin. Nous croyons donc pouvoir
hardiment en conclure, au risque de nous répéter encore,
que la bitre était pendant longtemps en Alsace, et ailleurs

1. HEINRICH KNAUsT. Finf Bacher von der gottlichen und edlen Gabe, der
Philosophischen hochthewren und wunderbaren Kunst, Bier zu brawen. Auch
von N.amen der vornempsten Biere in ganty Teudschlanden und von derer
Naturen, Temperamenten, Qualititen, Art und Eigenschafft, Gesundheit und
Ungesundbheit, etc. Erfurt, 1575, in-12. Il doit y en avoir eu unec édition
précédente ct deux autres éditions d’Erfurt in-4°, de 1614 et de 1647.

2. Strassburg nach seiner Verfassung. Colmar, 1770, in-8°,
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aussi dans les pays viticoles, une boisson commune, peu déli-
cate, bue seulement par les classes inférieures de la société.

La grande révolution, en abolissant les tribus et leurs
potles, devait puissamment contribuer au triomphe de la
biere. Les révolutions subséquentes ont suffisamment prouvé
I'influence bienfaisante que les changements de régime exercent
sur la brasserie, en la faisant pénétrer de plus en plus dans
les moeurs. Nos concitoyens, de 1848 surtout, savent raconter
A l'appui de fort amusantes historiettes de garde nationale.

Il resterait 4 traiter de la qualit¢ de la biére de Strasbourg
moderne. Bien que le sujet soit fort de notre compétence, nous
céderons cependant volontiers la parole 4 un juge moins sus-
pect de partialité, 3 un Allemand immigré.

Le D* Weigelt, directeur de la station agronomique d’essai
pour 'Alsace-Lorraine 4 Rouffach, s’est donné la peine d’ana-
lyser la bitre de 29 débits de Strasbourg. Il a publié le résultat
de cette enquéte dans une feuille officielle, la Strassburger
Zeitung du 25 décembre 1878. Les spécialistes tireront des for-
mules du docteur les conclusions qu’ils voudront; les profanes,
les buveurs non scientifiques, se réjouiront avant tout des
mots par lesquels Pauteur termine son étude: « Je déclare,
pour rassurer les esprits inquiets, pour faire plaisir aux buveurs
de bitre, et 2 la louange de Strasbourg, que dans aucune des
bitres analysées d’aprés la méthode de Dragendorf, la meil-
leure que nous possédions, je n’ai rencontré de traces cer-
taines de l'emploi d’amers étrangers. L'état gambrinal (Bier-
verhdltniss) de Strasbourg est donc excellent au point de vue
du chimiste et enviable au point de vue du buveur.»

DAt £



CHAPITRE VIIIL

LEGISLATION

DE LA BRASSERIE STRASBOURGEOISE.

«Regrets éternels» d’un bibliophile. — Ordonnances de brasserie. — Le
fameux article premier des ordonnances de 1736. — Des anciens rais
de cave et de leurs tourndes d'inspection. — Comment on les bernait.
— Les brasseurs et le monopole. — Leurs achats. — Leur exclusion
du marché ordinaire. — La garde des portes et le service des incendies.
— Exemples de législation tracassiere. — Interdiction des jeux dans
les tavernes. — Exigences du bureau des pauvres au si¢cle dernier. —
L’espionnage du client. — Admonestations magistrales. — L'heure de
cloture des estaminets. — Origines modestes de I'éclairage public. —
Coup d’xeil rétrospectif et réflexions élégiaques.

NE sorte de fatalité semble s’acharner contre les
reliques du passé de Strasbourg. — Le pillage de
I'Hétel de Ville fut pour lhistoire de la cité un
4 premier malheur irréparable. Vint ensuite le bom-
bardement de la Bibliothéque municipale, cet autre et immense
dépét darchives historiques, anéanti en 1870 par les obus
allemands.

L’ancien Magistrat avait soigneusement fait rédiger les pro-
cés-verbaux de ses séances, et recueilli et fait classer 3 I'Hétel
de Ville les moindres pitces concernant son administration.
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Quelques heures d’¢meute vinrent, le 21 juillet 1789, disperser
ou anéantir ces précieux documents de lhistoire d’une cité.
Par une amére dérision du sort, le peu qui reste de ces
vénérables papiers fait regretter d’autant plus vivement la
partie perdue. — Nous avons compulsé les épaves revenues
aux nouvelles archives municipales ; mais, hélas! nos recherches
ont été arrétées A chaque pas par des lacunes irrémédiables
et décourageantes pour le genre d’études que nous poursuivions.
Il n’est donc plus possible de suivre pas & pas la législation
ayant trait 4 la brasserie locale, et nous serons forcé de ne
consigner ici que des glanures recueillies dans des documents
dépareillés.

Les réglements de brasserie d’avant la Révolution furent,
comme les autres réglements municipaux, renouvelés et con-
firmés de temps en temps par le Magistrat. On les trouve en
grande partie résumés dans un fascicule in-folio, intitulé :
«Biersieder- und ‘Bierkieser-Ordnung » de 1736. Cette ordon-
nance, renouvelée de 1644, de1664 (20 mai), de 1665 (15 sep-
tembre), de 1673 (8 aodt), fut partiellement renouvelée elle-méme
en 1757, en 1769 et en 1783. '

Larticle 1er du titre de 1736 édicte:

« A Pavenir, tous les brasseurs de Strasbourg me pourront
employer pour brasser leur bitre dautres ingrédients, qu'ils asent
nom et propriétés wimporte lesquels, si ce west le houblon, Porge
et Veau. Le tout sous peine de 20 livres d’amende.»

On ne saurait étre plus draconien. L’autorité reconnut elle-
méme son excessive sévérité, et adoucit ainsi en 1783 ce
farouche article 1%, qui, le 10 juin 1769, avait encore été
imprimé séparément sur un feuillet remis 4 chaque brasseur:
«Il est absolument défendu, sous peine de 20 livres d’amende,
et de confiscation de la bitre, dont le quart pour le dénon-
ciateur, et méme sous peine de punition corporelle, d’introduire
ou de brasser dans la bitre des herbes et d’autres substances
qui peuvent rendre '’homme malade (bierschillig). »
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L’ordonnance en question étant beaucoup trop longue pour
étre reproduite en entier, nous n’en traduirons que de simples
extraits, ou bien nous analyserons quelques-uns de ses para-
graphes.

§ 2. Chaque brasseur ayant fabriqué un brassin, et I'ayant
entonné, est tenu sous serment et sous peine de 10 livres
d’amende, et de confiscation, d’en faire la déclaration i la
Régie (Umbgeld). On ne pourra vendre la bitre qu'aprés qu'elle
aura bien achevé sa fermentation, et aura été goltée par les
gourmets jurés (Bierkieser). Ceux-ci déclareront si elle est digne
du prix quon lui assigne, s’il faut la taxer & moins, ou méme
il faut la rejeter entitrement.

La bitre coupée nen était pas moins vendable, mais on la
taxait en consé¢quence.

§ 3. Les gourmets jurés peuvent aller inspecter la bitre
toute hcure dans les caves. En trouvent-ils ne valant pas la
taxe, ils sont tenus d’indiquer le fait sur le devant du tonneau,
par une étiquette fixée au moyen du sceau de la Régic (Umb-
gelds-Pitschier), et par une tablette suspendue 4 la porte de la
cave, afin de porter le fait 4 la connaissance du public, le
tout sous peinc de 10 livres damende, et contre gourmets et
contre brasseurs.

(Les contraventions de brasserie étant presque toutes passibles
de 10 livres tournois d’amende, le montant n’en sera plus
indiqué.)

§ 5. Les gourmets jurés sont tenus de déclarer aux Trois
préposés a P'Umbgeld, la bitre quils auront trouvée trop mau-
vaise (allzuschlimm), ct de leur en fournir un échantillon. Ils
sc serviront, A cet cffet, des tonnclets de deux chopes, qu’ils
devront emporter chaque fois qu’ils iront en tournée d’inspection.

§ 7. Les brasscurs payent un schelling par visite du gourmet
juré. Ce dernier touche de plus le quart des amendes. Le
gourmet juré, parent d’un brasseur, ne peut contréler ce
dernier.
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L’ordonnance de 1783 dit que les gourmets sont tenus de
faire leur visite au moins tous les quinze jours en hiver, et
tous les huit jours en été. A cette date aussi on leur donne
six sols (1'/, schilling) par chaque brassin, au lieu des quatre
sols par visite. Ils sont de plus tenus de vérifier si les robinets
et les autres ustensiles sont bien propres, si la bitre est claire
et limpide, et si elle est suffisamment fermentée.

Toute cette sévérité était facilement éludée. On en a la
preuve dans un protocole du Conseil des XXI (20 mai 1644),
qui énonce quil se commet depuis quelque temps de nom-
breuses irrégularités dans la fabrication. Les brasseurs, bien
qu'ayant trois ou quatre qualités de bitre en cave, et surtout des
trés inférieures, ne les vendaient pas moins au plus haut cours.
«Quand les gourmets jurés arrivent, on leur fait gofiter un
bon breuvage, qui vaut son prix, et quand ils sont partis, les
brasseurs font ce qu’ils veulent. » Pour remédier 4 cet état de
choses, les XXI portérent le nombre des gourmets de deux &
trois. En 1789 nous les retrouvons 4 deux. — Les gourmets
jurés prétaient serment 4 la Saint-Michel. Ils étaient les équi-
valents des ale-conners et ale-tasters anglais.

§ 9. Les cafetiers et billardiers pourront acheter la bitre
par mesures et demi-mesures, mais les aubergistes et ceux
qui ont des débits de vin ne sont pas autorisés 4 le faire. La
vente de la bitre leur est interdite; il leur sera pourtant per-
mis d’en chercher par canettes (golden- oder kannenweiss)
chez les brasseurs, si leurs hétes le désirent.

Les brasseurs par contre (et les marchands de vinaigre) ne pou-
vaient pas débiter de vin, soit par chopes, soit par mesures ou
demi-mesures, sans une permission spéciale du Conseil des XV,
sous peine de cent livres tournois' d’amende. Il leur était
également défendu de distiller de 'eau-de-vie.

1. Revidirte Wirth- und Wein-Ungelds-Ordnung der Statt Strassburg,
1679, § 34.
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Parmi les autres défenses incompatibles avec les idées
modernes on trouve avant tout celles relatives aux achats de
grains. Il érait interdit aux brasseurs (et aux fariniers) d’appa-
raitre sur le marché public avant 11 heures en hiver (de
la Saint-Martin 4 Piques), et avant 10 heures en ét¢; il leur
était interdit de méme d’y faire acheter pour leur compte par
des tiers. On leur enjoignait, en outre, de s’abstenir autant
" que possible de faire des achats au marché méme, et on les
invitait 4 se procurer directement leurs céréales dans les cou-
vents, les fondations, ou les autres grands établissements qui
en vendaient alors'. En 1747 il leur est méme défendu, ainsi
qu'aux autres débitants d’aliments ou de boissons?, d’acheter
avant les heures ci-dessus du gibier, de la volaille, des pois-
sons, du beurre, des ceufs, des fruits, ou «telle autre menue
denrée ».

Lors de la réunion de Strasbourg 4 la France, le gouverne-
ment vendit 3 un bourgeois le droit de tenir toutes les can-
tines des militaires, et lésa ainsi aussi les brasseurs et les
marchands de vin.

Avant 1558 la garde des portes de la ville était confiée i
des bourgeois pauvres ou dgés. Depuis cette date jusqu’en 1682,
les tribus furent tenues de fournir journellement un ou deux
hommes de faction A certaines portes. La tribu des tonneliers-
brasseurs était chargée de veiller sur la porte Neuve, la porte
des Bouchers et la porte de I'Hépital. Elle y partageait cet
honneur avec les tribus des bateliers, des pécheurs, des bou-
chers, des aubergistes et des forgerons.

Le service des incendies fut toujours admirablement organisé
A Strasbourg. Au temps des tribus de métiers, chacune avait

1. Kornmarkts-Ordnung, 1609, 1692, 1736.

2. Wirth und Zapffner, Gasthalter, Haupt-Kannen, Kuchen und Irten-
Meister, Wein-Schencken, Pfennig-Wirth, Bichsen- oder Schiitzen-Meister
der bevden Rhain, Pasteten-Beck.
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son réle marqué au feu, mais celles des tonneliers et des
jardiniers remplissaient plus spécialement les fonctions du corps
de pompiers actuel. Les jardiniers amenaient les pompes et les
voitures d’ordonnance, tandis que les tonneliers et leurs affiliés
les brasseurs accouraient avec des tendelins (Stendel, d’'olt leur
nom de Feuerstendler), et que les baquetiers fournissaient de
grandes cuves. Cet antique usage n’est pas tout i fait perdu.
A la plupart des incendies de Strasbourg, les brasseurs et leur
matériel rendent encore les plus grands services.

Les ordonnances de police fournissent également toutes
sortes de renseignements intéressants. Celle de 1741, renou-
velée de 1628, 1655, 1686, et concernant les cabaretiers,
traiteurs, aubergistes, brasseurs, cafetiers, billardiers, stipule
ce qui suit:

Obligation imposée aux brasseurs d’envoyer i la fermeture
des portes «la liste des noms et surnoms de toutes personnes
qu'ils recevront chez eux, ensemble leurs qualité et profession,
Pendroit d’ol elles sont venues, et celui de leur domicile
ordinaire, 4 peine de 300 livres d’amende ».

Défense de recevoir vagabonds ou filles débauchées, ou de
«giter compagnon de métier ambulant, et ordre de les renvoyer .
aussitot 4 leurs hébergeries accoutumées, 4 peine de 20 livres ».

Défense d’ouvrir les établissements publics le dimanche et
fetes, avant et pendant le service du matin, et durant les
heures de vépres et sermons l'aprés-midi, & peine de 8 livres.
— Les cinq apothicaireries de la ville sont seules exceptées
de la mesure, qui prescrit dlailleurs aussi la fermeture de
toutes les boutiques et qui défend l'exercice d’aucun art on
métier le dimanche. «Pour faciliter néantmoins le soldat et
subvenir aux besoins des personnes réduites 4 ne pouvoir acheter
ce qu'il faut pour leur subsistance d’un jour A lautre, permet-
tons aux Boulangers de continuer d’en user 3 cet égard ainsi
qulils ont fait par le passé, et aux Regrattiers et Regrattitres
de tenir leurs Boutiques entre ouvertes pendant une heure,

8
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aprés le service du matin seulement et deux aprés Vépres,
pass¢ lequel temps, ils seront tenus de les refermer également,
le tout sous la susdite peine de 8 livres, applicable comme
dessus. »

Défense aussi «de permettre en quelque temps que ce puisse
étre, qu'il soit joué dans leurs cabarets, auberges, maisons ou
caffés aucun des jeux qui dépendent du hazard, comme le
Lansquenet, le Pharaon, la Bassette, la Duppe, le Quindecim,
le Trichac (trictrac), etc., ou de procurer en ce aux joueurs
aucune facilit¢, ni de leur priter aucun secours».

En 1651, 1656, 1708, la prohibition des cartes ou des dés
est absolue. Parmi les jeux de I'époque, on cite encore ailleurs
le Passe-dix et le Trente et Quarante.

Les brasseurs étaient tenus «4 ce quiil se trouve au moins
12 sols par chacun quartier dans les boéttes d’aumdnes publi-
ques». Il leur était de plus défendu de faire crédit au deld
de 20 sols aux compagnons, fils de bourgeois, et aux «étran-
gers qui séjourncront en cette ville pour y cultiver les lettres,
ou pour y faire leur académie ». Ils ne pouvaicnt admettre de
pensionnaires, organiser des danses, ni permettre qu'aucune
fille boive ou mange dans leurs maisons avec des soldats.
Enfin il leur était méme naivement défendu d’attirer chez eux
les chilans (clients) de leurs concurrents!

Voici un arrété du 21 juin 1756 qui s'occupe de ce qui
préctde:

«Messieurs de la police de la Ville de Strasbourg, ayant
ét¢ informés que dans différentes: Brasseries et Cabarets A
bierre l'on tenait des danses publiques sans en avoir obtenu
la permission, qud ces danses il se trouvoit des personnes
débauchées ct des filles de mauvaise conduite, ce qui donnoit
occasion 4 des querclles et plusieurs desordres, que ces mémes
danses étaient accompagnées de cris extraordinaires et qu'il
s’y commettoit toutes sortes. de libertinages au grand scandale
des passants et de ceux qui demeurent dans ces environs.
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«Pour prévenir tous ces desordres, il est deffendu en vertu
des présentes, A tous Brasseurs de tenir des Danses, de per-
mettre, ou souffrir qu’il en soit tenu dans leurs Cabarets 3
bierre ou Brasseries, pour quelle cause ou raison que ce puisse
dtre, A peine pour la premitre Contravention d’une amende
de wvingt livres tournois et de plus grande en cas de recidive,
suivant I'exigeance du cas; et pour que personne n’en ignore,
ces présentes seront imprimées et affichées par tout ol besoin
sera.

«Les commandants des postes donneront main forte toutes
les fois qu’ils en sont requis pour arréter et conduire au Corps-
de-garde de la place d’Armes, ceux des Soldats, Cavaliers et
Dragons qui voudraient contrevenir A la présente Deffense,
soit en voulant danser dans les Brasseries ou qui voudroient
faire boire avec eux des filles de mauvaise vie.»

Signé : TRELANs.

En 1673 le Magistrat va jusqu'd enjoindre 3 tous les débi-
tants d’espionner leurs clients, et de rapporter & ’Ammeistre
les calomnies et conversations malveillantes (liderliche Conven-
ticula), sous peine de la perte du droit de bourgeoisie pour
eux, leurs femmes et leurs enfants. — Les ouvriers brasseurs
étaient aussi tenus de dénoncer le patron quand il fraudait. Au
commencement de l'année ils prétaient pourtant serment de
fidélité A leur maitre.

Il ne fut méme pas toujours permis de jurer A la brasserie.
Nous possédons une longue ordonnance du seizitme sitcle
contre les blasphémes et jurons'. On y classe agréablement
les jurons en involontaires et en volontaires, en jurons de la
roture et de la noblesse. Les peines varient semblablement et
les jurons patriciens, par exemple, coltent moins cher que les

1. 1568, 10 pages in-folio.
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plébéiens, Il ne pouvait en &tre autrement sous le gouverne-
ment de Poligarchie despotique qui avait accaparé toutes les
charges dec ce quon appelait alors Strasbourg ville libre et
impériale. :

L’ivrognerie a naturellement fort préoccupé un Magistrat
aussi officiellement puritain et sermonneur. La Gast-Ordnung
strasbourgeoise de 1670 enjoint aux citoyens d’éviter de se
livrer au vice honteux de l'ivrognerie. « Chaque caractére aimant
Dieu et 'honneur nous obéira, y disent Messieurs des Con-
seils, en se souvenant, grice aux préceptes de I'Evangile, ou
grice aux réglements publiés et aux enseignements de Pexpé-
rience quotidicnne, que le vice dc livrognerie est damnable,
et quil en découle de nombreux maux.» Pour donner plus
de poids aux avertissements de sa morale, le Magistrat a soin
de les renforcer par des raisons moins platoniques: «Si quel-
qu'un se moque de ce qui précéde, s'adonne A livrognerie
(ebriositeet), et porte ainsi préjudice i lui-méme ou aux siens,
nous le menagons, en sus d’un juste chitiment de Dieu, d’'une
sévére punition de notre propre autorité.» Le bon Dieu est
souvent trop bon, et, dans cc cas, le Magistrat se charge de
le remplacer fort & propos!

Parmi les textes qui offrent encore de l'intérét, nous relevons
les suivants:

« Tous les vases des brasseurs, marchands de vin, et autres
débitants, seront jaugés au Poéle des tonneliers par les jau-
geurs assermentés, attendu qu'il est prouvé qu’on débite souvent
par fraude moins que les quantités déclarées®. »

« Les Sergents de la Garnison, qui commandent pendant la
nuit les Patroiiilles, étant conduits par les Sergents de Ville
commis par Messieurs du Magistrat, ont Ordre de Visiter en
hyver, aprés ncuf heures et en Eté aprés dix, lorsque la

1. Ordonnance des XV, du 23 avril 1735.
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cloche, qui dénote la Rétraite des Bourgeois, aura cessé de
sonner, les maisons ol il se vend du Caffé, les Cabarets 3
Vin et 4 Bierre, les Boutiques 4 Brandevin, les Billards et tous
les endroits publics ot I'on donne 4 joiier; pour en faire sortir
les Soldats, Cavaliers, Dragons, Bourgeois, Manants, et Gargons
de Métier qui n’y seront pas logés, et si quelquuns diceux
faisaient resistance, ils iront, en cas de besoin, au plus pro-
chain Corps de Garde, pour en avertir celuy qui y comman-
dera, qui donnera sans difficult¢ main forte pour les arréster
et conduire au Corps de Garde de la place, etc.!»

L’heure de cléture officielle des lieux publics varia depuis
de dix A onze heures, et fut généralement fixée 4 onze heures.
Sous le second Empire, le fameux quart d’heure de grice,
qui s’allonge parfois en heures de grice, ne fut méme pas
autorisé. A onze heures précises apparaissait, accompagné d’une
patrouille de quatre soldats, un sergent de ville, qui pronongait
un sacramentel et menagant: Rentrez chez vous, Messieurs, il
est onze heures.

Ite domum gasti, schluxit jam elffies ura®.

En 1684 une ordonnance enjoignit de faire sortir, aprés la
retraite, les buveurs attablés «chez les vendeurs de bitre, d’ot,
sortant aprés avoir bien beu, ils viennent au logis quereller
leurs hostes, ce qui est capable de causer des suites ficheuses,
mesmes des meurtres et autres evenements tristes».

Le 13 février 1769, le Magistrat décréte que:

«Les brasseurs, aubergistes# cafetiers, billardiers, suspendront
tous les soirs 4 leur maison une lanterne allumée jusqu’d onze
heures, les jours sans clair de lune, du 1* octobre au trente
et un mars, 3 cause des batailles, des méprises du guet arré-

1. Ordonnance du 1 avril 1736, renouvelée de 1708.
2. Vers macaronique du Philander de Sittewaldt.
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tant les innocents, et des ivres-morts qui pourraient étre écrasés
par les voitures ou tués par la rudesse du temps.»

Ce que nous avons cité de la l¢gislation d’avant la Révolution
suffira, pensons-nous, pour convaincre le brasseur et le buveur
de bi¢re qulil y a un certain avantage i vivre en ce siécle.
Attardés, il est vrai, dans I'dge de fer et de bronze des canons,
nous sommes encore loin de I'dge d’or que-la pensée entrevoit
pour la consolation humaine; mais la liberté, personne ne le
niera, a pourtant fait, dans I'étonnant dix-neuviéme siécle, de
séricux progrés de brasserie.



CHAPITRE IX.

.

LES MCEURS GAMBRINALES.

Alcooliques et narcotiques. — Les liqueurs enivrantes et les animaux. —
Réflexions et comparaisons. — L’alcool fait 'homme. — Deux sortes
d’ivresse. — Unc opinion de Brillat-Savarin. — Importance de la biere
en Angleterre. — Bass & Co. — Thé et café. — Les Alsaciens jugés
par le citoyen Fesquel. — La bitre et la photographie. — De I'amour
de la bitre. — Le buveur strasbourgeois et les différences sociales. —
Boit-on par soif? — Jugements portés sur le buveur alsacien. — Des
grands jours de soif. — L’esprit de brasserie. — La biére et le bom-
bardement. — Les Frangais peints par eux-mémes. — La vie d’esta-
minet décrite par un romancier; par un ancien étudiant; par un poéte.
— Sentence d’'un magistrat. — De la biére bue sur la cathédrale. -—
Révélations du Livre des étrangers. — La bitre engendre la fraternité
des peuples. — Une pétition 4 la municipalité.

’HOMME, aprés avoir apaisé sa faim, et aprés avoir
accompli les diverses fonctions et occupations que
lui impose le soin de vivre, cherche volontiers 4
faire diversion aux soucis ou aux monotonies de
’existence en usant de narcotiques et de boissons enivrantes:
Vinis coronat opus.

Les boissons enivrantes, ou alcooliques, sont innombrables.
Moins variés restent les narcotiques ; dans nos régions, le tabac,
auquel nous consacrerons un chapitre spécial, et ailleurs 'opium,
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le haschisch, le bétel, le kava et le coca sont & peu pres les
seuls que des millions d’¢tres humains absorbent journellement.
La propension A I'excitation par I'alcool et le narcotique répond
¢videmment 4 un besoin légitime. Sans alcool et sans tabac,
n’en déplaise A leurs adversaires, 'humanité n’aurait certes pas
réalisé sur le globe les progrés matériels qui font aujourd’hui
sa force dans la nature.

«Je suis tenté de mettre, a dit Brillat-Savarin, Pappétence
des liqueurs fermentécs, qui n’est pas connue des animaux,
c6té de linquittude de avenir, qu leur est également étrangdre,
et de les regarder I'une et l'autre comme des attributs distinc-
tifs du chef-d’ceuvre de la dernitre révolution sublunaire. »

L’homme ne se sépara, en réalité, des animaux, pour devenir
le homo sapiens, ou le sage des savants, qu'a I'époque ou il
fit usage de boissons alcooliques. Bien plus, les temps histo-
riques ne commencent pour 'humanit¢ que du jour ou elle
s'adonna réguli¢rement aux liqueurs enivrantes : L’histoire ne
s'occupe pas de peuples buveurs d’eau. Ces derniers ne pour-
raient &tre que des réunions d’anthropoides précurseurs ou
de ces grands singes qui effrayent tant les 4mes sensibles.

Les sensations agréables provoquées par 'absorption modérée
d’une boisson alcoolique peuvent se comparer i celles que
produisent sur Porganisme d’'un &tre trés civilisé la musique,
la poésie, les ceuvres d’art. — L’eau est la prose des liquides,
Ialcool en est la poésie. — L’alcool et la poésie m’émeuvent-
ils pas semblablement ce qu'on est convenu dappeler I'ime?
Une expression spéciale vient confirmer cette affirmation 2
tournure paradoxale : L’ivresse des sens n’est, dans bien des
cas, nullement due A P'excitation alcoolique, et pourtant on n’a
su mieux cxprimer cet état particulier de U'dme, qu'en em-
pruntant pour lui le mot d’iresse au vocabulaire des buveurs,
mais non pas i celui des buveurs d’eau. .

Brillat-Savarin, qui sous une forme badine proclame dans
ses Méditations gastronomiques tant de vérités profondes, s’ex-
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prime ainsi au sujet de l'eau: «L’eau est la seule boisson qui
apaise véritablement la soif, et c’est par cette raison qu'on n’en
peut boire quune assez petite quantité. La plupart des autres
liquides dont 'homme s’abreuve, ne sont que des palliatifs. »

Les pays du Nord exigent la plus forte consommation d’al-
cools. Nous ne citerons que I'exemple de l'un d’eux. L’impor-
tance du commerce des spiritueux en Angleterre est telle, qu’il
nécessite & divers titres un capital qu'on a évalué A prés de
trois milliards (117000000 £). Les industries cotonnitres et
lainitres réunies réclament seules dans ce pays un capital supérieur.
Comme nous nous occupons spécialement de la biére, rappe-
lons que PAngleterre posséde aussi la plus grande brasserie
de la terre. Elle est bien connue sous la raison sociale de
Bass, Ratcliff & Gretton, autrefois Bass & C°. Ce splendide
¢tablissement fait partie des 28 brasseries qui composent en
réalit¢ la ville de Burton-on-Trent, dont les eaux sont spé-
cialement favorables 4 la fabrication de la bitre. Les brasseries
Bass produisent A elles seules le dixitme de la biere anglaise.
Ce simple renseignement prouve que Bass est une puissance
industrielle formidable. Les usines de cette maison se trou-
vent bien décrites et figurées dans une brochure intitulée:
A glass of pale ale (Londres, in-8°, 1880), 4 laquelle nous
renvoyons pour de plus amples détails.

Nous n’avons, 4 dessein, pas parl¢, en méme temps que des
narcotiques, du thé et du café. Les effets trés précieux de ces
aliments nerveux, comme on les a appelés, ont été également
largement exploités par 'homme. «Ce sont de véritables
excitants intellectuels, qui donnent & lesprit plus de netteté,
plus de vivacité, et dont Pusage prolongé, de génération en
génération, doit sirement affiner le cerveau d’une racel.»

1. D CuARLES LETOURNEAU. La Sociologie d’aprés T Ethnographie, Paris,
1880, p. 44.
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LD’auteur 3 qui nous empruntons ces lignes, a appelé avec
bonheur livresse alcoolique la poésie de la digestion, et I'exci-
tation cérébrale que peut susciter un excés de café, la poésie
de livresse. Les alcooliques et les narcotiques poussent de plus
homme 4 la sociabilit¢ — ne se réunit-on pas le plus souvent
pour les consommer en commun? — et ce n'est pas 13 un
des moindres de leurs bienfaisants effets.

Abandonnons les théorics générales et les spéculations
abstraites, pour reprendre 'observation par le menu, et surtout
pour nous occuper de lhistoire naturelle des buveurs de bitre
congcitoyens.

La plupart des Strasbourgeois sont habitués d’une brasserie,
et presque tous se montrent fort réguliers dans le nombre
des chopes qu'ils y boivent, et dans les heures ol ils les
boivent. La régularit¢ semble d’ailleurs étre le propre de
I'amateur de bitre. Déjad en 1802, le citoyen Fesquel (du
Gard) disait: «Le caractére des naturels du Bas-Rhin est trés
calme, difficile & émouvoir, ce qui est cause qu’ls font tout
uniformément®.» Cet excellent M. Fesquel était probablement
un partisan des échauffements et de la jactance provoquée
par le vin du Gard. Il veut bien toutefois ajouter: «A Stras-
bourg et dans quelques autres villes il y a des personnes du
meilleur ton. »

Le buveur de bitre se recrute non seulement dans toutes
les classes, mais encore dans tous les &ges, depuis I'adoles-
cence jusqud la vieillesse la plus avancée. Que ne fait-on pas
4 Strasbourg pour 'amour de la bi¢re ? Les vitrines des photo-
graphes y sont invariablement ornées de groupes, ou d’indi-
vidus isolés, qui ont tenu A passer i la postérit¢ la chope i
la main! Beaucoup de gens vont jusqu’d associer i leur image
le tonnelet lui-méme. Il 0’y a guére que la pipe, lc cigare et

1. Voyage de Paris a Strasbourg, par J. L. F***, du Gard. Paris, an X,
in-8¢, 2¢ partie, p. 6.
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la cigarette qui soient aussi souvent réquisitionnés que la bitre
pour donner «une pose pleine d’abandon» au sujet stupéfié
par le fameux : Ne bougeons plus!

Il est fort de mode de vanter I'égalité, le nivellement des
castes, et 'effacement des classes de P'heureux dix-neuvieéme
siecle. Et pourtant la brasserie est 13 pour donner un démenti
éclatant 4 tous ces beaux assemblages de mots. Les différences
sociales subsistent opinidtrément. Nest-il pas des brasseries
d’ardsans, de boutiquiers, de militaires, etc.? Bien plus, nombre
de tavernes ne posstdent-clles pas un coin de salle, un simple
compartiment, un cabinet spécial, ot la bitre cofite un demi-
sou ou un sou plus cher? Parfois aussi on I'y vend dans des
verres de moindre contenance. Et pourquoi? Pour séparer les
plébéiens des patriciens, pour ne pas mettre les rentiers en
contact direct avec les prolétaires!

Les Strasbourgeois sont grands buveurs de biére A la bras-
serie, mais non 3 la maison. Le fait est assez curieux. Dans
ces derniers temps pourtant, la cherté du vin a fait augmenter
la consommation de la bitre aux repas des ménages.

L’Alsacien boit-il par soif? Nous sommes trés enclin A affir-
mer que non. La consommation réguliere de la bitre nous a
toujours semblé n’étre que le résultat d’'un entrainement forcé,
en raison directe du nombre des pipes ou des cigares fumés.
On ne se prive que tres difficilement du tabac, mais on se
prive facilement de la bitre en passant dans les régions 4 vin
ou i autres liqueurs. — Nous he sommes pas seul de cette
opinion. M. I'abbé Hanauer! la confirme en ces mots:

«L’Alsacien boit et aime boire. Il boit quand il a soif, et il
lui arrive souvent d’¢tre altéré. Mais il boit aussi, alors qu'aucun
besoin ne le presse, par habitude, par courtoisie, par bravade,
par distraction, par goft. L’intendant Lagrange constatait le

1. Etudes économiques, 11, p. 313.
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fait, il y a deux siécles, en termes assez vifs.» Voici ces ter-
mes: «Les habitants d’Alsace sont assés portez A la Joye; ils
n'ont aucune ambition; ils sont fort adonnez au vin, et c’est
un de leurs plus grands deffaults. »

Continuons les citations 4 I'appui. Celle qui suit décore pour-
tant du nom de soif les nobles propensions des hanapeurs
alsaciens :

«Quant 4 la bitre, on en boit ici comme ailleurs, plus
qu'ailleurs, si vous voulez, parce que, je le reconnais, I’Alsa-
cien, dans les rangs inférieurs surtout, est d'une complexion
altérée ; de méme que Gargantua avait soif en s’éveillant, parce
que, disait-il, il dormait salé, ici les gens du peuple semblent
vivre salé, car ils ont toujours soif'. »

L’Alsace-Lorraine comptait 13000 débits de boissons en
1880, soit 4 peu prés 1 débit par 120 habitants, ce qui est
fort raisonnable. On ne saurait donc logiquement appliquer
la population du pays la boutade du citoyen Camus, membre
de l'Institut, qui fit imprimer en 1803 : «Les peuples de la
rive gauche du Rhin et de la Belgique ont complétement vécu,
lorsqu’aprés un certain nombre d’années on les porte au
sépulchre gonflés de bitre et enfumés de tabac* »

Il est des jours pourtant ol, par suite de circonstances mysté-
ricuses, I'envie générale de boire atteint une intensité extraor-
dinaire, et ou la soif strasbourgeoise arrive i son paroxysme.
Maint concitoyen est tenté de s’écrier alors dans 'idiome local
le fameux: «’s isch e ‘Bierzeiche-n am Himmel! (Le signe de
la biére vient d’apparaitre au ciel!) Il n’y a qu'un fervent buveur
de bitre qui, pour excuser sa passion, ait pu inventer une
expression aussi pittoresque.

Grice A notre climat inconstant et au besoin de sociabilit¢ de

1. P. Huot. Des Vosges au Rhin, Paris, 1866, p. 253.
2. A. G. Camus. Voyage fait dans les départements nouvellement réunis,
Paris, an XI, T. I, p. 81.
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P'esptce humaine, la brasserie est devenue I'équivalent du forum
ancien, et du pofle du moyen 4ge. Les citoyens s’y réunissent,
autant pour se distraire, que pour causer des choses publiques
et, ajoutons hardiment le mot, pour cancaner.

Strasbourg posstde une sorte d’esprit spécial, que nous
appellerons volontiers l'esprit de brasserie. Cest un mélange
de gros sel et de médisance peu malicieuse. Cet esprit s’exerce
le plus souvent aux dépens des hommes du jour, des senti-
ments religieux, et de la vie privée. Avec son clocher gigan-
tesque, la capitale de PAlsace n’est en somme qu’un village aux
proportions démesurées. C'est ainsi qu'on y trouve A foison des
habitants qui connaissent tous les autres, et qui passent leur
temps A s'occuper des affaires des autres. — La malice gam-
brinale s’épanche aussi dans des historiettes périodiques forte-
ment saturées de scatologie et de pornographie (Schnirchele,
Schnoke). On la trouve librement épanouie dans une feuille
strasbourgeoise, depuis longtemps disparue, intitulée : Der Hans
im Schndkeloch (Jean du Trou des Cousins, 1860 - 1862). Ce
journal est le document qui prouve le mieux combien la bras-
serie est entrée avant dans les meeurs locales.

Il ne se passe guére d’événement important qui ne soit
traité A la taverne le verre en mains. La mort méme du buveur
peut donner lieu encore 4 une manifestation gambrinale. Que
de fois ne voit-on pas, lors d’'un enterrement, les amis du défunt
sortir en cortége tout formé de la brasserie! Grice A la bitre,
ils ont fort patiemment attendu la mise en marche du convoi
fun¢bre. Gambrinus se méle de tout i Strasbourg!

Une partie de ce qui préctde se trouve résumée dans les
lignes suivantes des docteurs Stceber et Tourdes:

«Cest hors le temps des repas, dans la soirée surtout, que
se consomme la bitre. Les brasseries servent de point de
réunion ; et habitude de fumer, si répandue et si ancienne
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en Alsace, ne contribue pas peu i entretenir cet usage et A
augmenter la consommation de la bitre'.»

Le besoin de distraction, de repos et de réunion, pour faire
diversion aux travaux absorbants, va si loin, et a si bien passé
dans les meeurs et dans les habitudes populaires, que le bon
citoyen va i la brasserie par tous les temps, malgré tous
les événements, et dit-il méme risquer la vie pour s’y rendre.
Le sauvage bombardement de 1870 I'a bien prouvé. Clest A la
brasserie que les défenseurs fatigués des remparts, et les défen-
seurs non moins fatigués des maisons constamment menacées
de lincendie des projectiles, venaient se reposer quelque peu,
causer de I'ennemi, et s’informer des morts du jour. Le poéte
des malheurs de Strasbourg I'a bien dit:

«Si I'on buvait un verre avant que l'on trépasse?
Eh! l'on est Strasbourgeois, et jamais le chemin
Ne peut étre oublié, qui mene aux brasseries.
Une chope remet le cocur et I'estomac,

Et fait jaillir le sel des grosses railleries®. »

Un autre s'est exprimé d’une fagon analogue dans I'idiome
local :

«Vergesse thuet mer Miej un Sorje
‘Bim e Schoppel Bier !

Mer denkl nit an den andre Morje

- s isch e Weltsplasier.»

Lorsque devant un bon verre de biére
Tout joyeux nous sommes assis,

Au lendemain nous ne pensons plus guére,
Et nous oublions nos soucis.

‘

1. Description du département du Bas-Rhin, T. 11, 1860, p. 674.
2. (Loncuamp). Un HMois ferrible, Paris, 1875.
3. CH. BerDELLE. Elsdssischi Lieder un Gedichter, 1865, p. 39.



Les Maurs gambrinales. . 127

Il fait bon voir le citoyen altéré avaler les premitres gor-
gées de son bock:

«Il le goute, il savoure, et puis en bon buveur,
Jusqu'au centre du verre il pousse son ardeur.»

La satisfaction de son visage équivaut au plus bel éloge que
Pon puisse faire du liquide cher au Meiselocker (Strasbourgeois).

On le voit, nous appelons 4 notre aide les citations poéti-
ques aussi volontiers que celles des prosateurs. Ces études,
entreprises par golt et en guise de corollaire aux labeurs pro-
fessionnels, ont des prétentions de rigorisme scientifique qui
n’excluent pas les excursions dans le domaine du sentiment et
de la belle humeur. Passer «du grave au doux, du plaisant au
sévére» est un précepte célebre, qui nous est cher, et que
nous avons constamment appliqué avec indépendance. Puisse-t-il
servir A expliquer le caractére de ce livre!

Pour initier nos lecteurs plus complétement A la vie des
tavernes, nous donnerons encore la parole A quelques autcurs.
Leur jugement sera d’autant plus intéressant 4 connaitre qu’il
émane de buveurs qui ne sont pas du pays.

Dans le grand ouvrage intitulé : Les Frangais peints par eux-
mémes', M. E. de la Bédollitre s’exprime ainsi, en parlant de
I’Alsacien: «J’ai consenti volontiers A suivre mes ciceroni aux
brasseries. Les Strasbourgeois y viennent vider, en fumant, des
mosses, des chopes et des canettes. Les cafés et les casinos
n'ont pour habitués que les gens de bel air, et autant les Alsa-
ciens des brasseries sont bons, simples, hospitaliers et de facile
accueil, autant ceux des casinos montrent d’affection fashionable
et de hauteur aristocratique. Aussi, sans frapper A la porte des
sanctuaires de loligarchie, les petits commergants, les chefs
d’atelier, les étudiants en droit ou en médecine, les hommes

1. Paris, Curmer, 1842, T. III, p. 146.
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du peuple enrichissent de leurs tributs les brasseurs. Une brume
épaisse et odorante, des bancs et des tables de bois, de la biére
A outrance, des saucisses, des salades de pommes de terre et de
harengs, de bruyantes causeries, des parties de rhams et de
piquet, voild ce qu'offrent les brasseries.

«Jai vu au Léopard un érudiant parier qu’il boirait 12 chopes
pendant que midi sonnerait: le malheurcux a gagné.»

Nous avons connu également deux jeunes gens qui exécu-
taient le tour de force que signale M. de la Bédolli¢re. L’un
d’eux a trépassé, mais non toutefois 4 la suite de ses tours
de force; l'autre, devenu honorable médecin de campagne, ne
tient plus aujourd’hui A faire parade de ses virtuosités d’es-
taminet.

Ecoutons maintenant I'autorité moderne la plus considérable
en matiére bachique et gambrinale, M. Charles Monselet, écri-
vant sous le second Empire!: «Unc des villes que jaime le
mieux, est Strasbourg. Resserrée et méme A P'étroit dans ses
fortifications, elle a le mouvement, le bruit, la vie. Je ne sais
que Rouen qui puisse lui &tre comparée pour certains vieux
quartiers demi-croulants et bitis sur eau. Cette année encore
jai voulu voir Strasbourg, mais cette excursion ne me sera
guére comptée au point de vue archéologique; je n’en ai rap-
porté qu'un trait¢ comparatif des diverses bitres du Bas-Rhin.
Tombé, dés le premier soir de mon arrivée, aux mains du
plus courtois, mais du plus intrépide dégustateur du pays, j’ai
ddt le suivre dans ses explorations et I'imiter dans ses expertises.

« L’ombre s’était 3 peine répandue sur les toits A lucarnes de
la vieille ville, que nous nous dirigions vers la brasserie du
Dauphin, sans préméditation de choix, et uniquement parce
qu'elle se trouvait la premitre sur notre chemin. Nous n’y
séjournimes pas longtemps: la biére y était molle. On nous

1. Les Souliers de Sterne, Paris, 1874, p. 205.
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vit successivement A la brasserie du Péheur, du Grenadier,
du Chasseur magique, du Griffon et du Léopard, — jen oublie
sans doute. La foule était partout, car c’était un lundi, jeur
d’expansion i Strasbourg comme dans toute la France. Chaque
brasserie est composée uniformément d’une salle plus ou moins
grande, et d'un jardin plus ou moins petit. Des tables et des
bancs de bois occupent la salle; des bancs et des tables de
bois occupent le jardin, — lequel jardin n’est le plus souvent
quune cour, plantée d’un arbre. On lit dans un coin: Pissoir.

«Dans quelques-unes de ces brasseries on remarque, appendue
au-dessus du comptoir, c’est-i-dire de la place d’honneur, une
lithographie coloriée, représentant un joyeux homme en man-
teau de pourpre doublé d’hermine, assis sur des tonneaux, et
tenant de la main droite, levée par un geste triomphal, une
chope d’ol déborde une bitre écumante. La main gauche s’ap-
puie sur une couronne et une épée. Puissamment hilare, la
téte est encadrée d’une abondante chevelure blonde et d’une
barbe non moins abondante et non moins blonde. Au bas de
cette estampe, dont les tons riches frappent gaiement la muraille,
on lit ce nom: Gambrinus.

«Qu’est-ce que cest que Gambrinus? La légende en fait le
roi de la bitre, le Noé de lorge, le Bacchus du houblon; la
légende prétend méme qu'il a régné en Brabant. Clest bien
possible. — Quoi quil en soit, et de quelques téntbres histo-
riques qu'elle semble enveloppée, la royauté de Gambrinus est
partout reconnue. En Allemagne, et surtout en Prusse, on ne
jure que par Gambrinus, et, de méme qu'd Strasbourg, son
image décore et prottge la plupart des tavernes.

«Il existe d'autres effigies du monarque mousseux, plus
anciennes et plus naives. Mon compagnon a réussi A déterrer
Pune d’elles, gravure bizarre, sous laquelle on voit cette baroque
inscription, qui a la prétention d’étre formulée en vers:
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De l'orge en dréche changeant,
Jeus l'id¢e le premier,
La boisson comme la bitre d’en brasser.
Aussi, en vérité, les brasseurs diront
- D'avoir de leurs Etats un roi, un maitre et un patron.

« Si Gambrinus revenait au monde, il n’hésiterait pas 4 faire
de Strasbourg sa capitale. Tout, en effet, dans cette ville, se
ressent de la domination de la biére. Les hommes ont le
visage couleur de bitre, les cheveux couleur de bitre, les
vétements couleur de bitre. La terre et les maisons sont rou-
gedtres, comme la bitre. Les femmes (je parle des femmes
du peuple) ont Pair de chopes qui marchent.

«La principale affaire d’un Strasbourgeois est d’aller essayer
la biere 4 midi. Ce prélude sans importance ne se compose
que de cinq ou six chopes. Il revient 4 la brasserie vers quatre
heures, lorsque sa journée est terminée; alors la dégustation
devient plus grave, les canettes se succédent. Mais le diner
sonne; fidéle au repas en famille, il rentre chez lui. On ne
le reverra qu'entre huit et neuf; il est vrai que jusqud onze
heures il semblera vissé 4 son banc, et que cette fois il s’at-
taquera, non plus aux canettes et aux chopes, mais aux for-
midables moos. Gambrinus ne veut pas de tiédes servants!

«Il faut croire que la biére se digére et s’évapore bien mieux
sur le sol de sa production que partout ailleurs; sans cela,
on sexpliquerait difficilement une aussi grande consommation.
Pour ma part, moi que la biére laisse assez indifférent A Paris,
je m’étonne de l'attrait quelle emprunte 4 Strasbourg. Je ne
m’éléve certainement pas jusqud I'enthousiasme de mon com-
pagnon, mais je le suis avec intérét, je le comprends, je
lapprouve, je limite. . . . .

« Parmi les variétés de buveurs de bitre, il en est beaucoup
qui, comme lui, poursuivent de brasserie en brasserie un idéal,
et ne sarrétent que lorsqu’ils ont rencontré. A ce moment-13
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une sorte de courant électrique traverse tout Strasbourg; la
nouvelle se répand comme un mot dordre chez les véritables
amateurs, qui se répétent les uns aux autres: «Cest & Espé-
«rance, qu'est ce soir la biere la meilleure ! » Des déplacements
s'opérent aussitét dans toutes les brasseries; on dirait des con-
jurés appelés A un rendez-vous; Espérance est envahie. »

Si dans ce charmant tableau la couleur a été¢ quelque peu
forcée, il nen est pas moins vrai qu'elle ne nuit pas 4 la
sincérit¢ de l'ensemble. ‘

Voici les lignes de sympathique souvenir qu’un étudiant stras-
bourgeois, passé rédacteur d’'un grand journal parisien®, consacre
au liquide local, alors que c’était encore un liquide frangais:

«A Strasbourg, ol s’est écoulée mon enfance, nous avions
le respect de la boisson nationale. Nous savions que tout
_liquide fermenté ne doit étre pris qu’a dose modérée. Un beau
jour, Ecole de santé militaire sinstalle dans nos murs. Il y
avait 1A des jeunes gens envolés des quatre points cardinaux,
et, en majorité, des Gascons, des Marseillais, Provengaux, bref
des Méridionaux caractéristiques et patentés.

«Vous croyez peut-&tre que 'amer breuvage de Gambrinus
leur fit faire la grimace? Vous seriez loin de compte. Jamais
acclimatation ne fut plus rapide. Cinq chopes, dix chopes,
allons donc; cela était bon pour ces Alsaciens pacifiques qui
ne savent faire les choses qu'a moiti¢! J’ai vu tel Phocéen qui
ingurgitait dans sa soirée, de huit A dix heures, quinze et
jusqud dix-huit chopes! Or, notez que dans cet heureux temps
le verre de Strasbourg ne tenait gutre moins de deux de nos
bocks parisiens!

« Cétait le soir de nos examens qu’il fallait voir nos brasseries
envahies par ce flot cosmopolite! Le Cri de la volaille (Chant

1. Le Temps, du 19 aott 1879.
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des oiseaux) était le rendez-vous de prédilection. Non, rien ne
peut donner l'idée de 'armée de chopes mousseuses qui s’ali-
gnait sur les tables. La table du milieu servait de tribune. Les
lauréats y montaient tour 2 tour, et l'exercice de rigueur con-
sistait 4 vider d’'un trait, sans reprendre haleine, un bock
rempli jusquaux bords. En argot du lieu, cela s’appelait filer.
Le supréme du genre consistait A" tenir le verre en équilibre
dans ses dents, et, les mains croisées derritre le dos, 3 en
vider le contenu sans en répandre une goutte.

« Pendant ce temps, le choeur des assistants entonnait le
refrain classique:

Pendant qu’il filera,
Que son voisin s'appréte,
Pendant qu’il filera,
Chantons la Pomponette! . ..
La Pomponette!
La Pomponette !
Il filet gttt}

(Temps de repos.)

— Ahl! que le b... a bien filé!
A son voisin d’recommencer.

«L’heureux temps! On ne se forgeait pas de chiméres alors;
on ne disait pas que deux ou trois litres de bitre épaississent
le sang. Cette consommation exorbitante n’empéchait pas la
verve méridionale d’allumer le cerveau de nos jeunes gens:
le dimanche, au sortir de la brasserie, ils ne se faisaient pas
faute d’aller danser 4 la Robertsau ou 2 la Montagne-Verte.
Aujourd’hui que la plupart d’entre eux sont de braves majors
de régiment ou de tranquilles médecins, allez leur demander
s'ils ne regrettent pas la biére de Strasbourg i deux sous la
chope!»

Plus loin, M. Lereboullet, nous le trahissons, ajoute : «En
Alsace, on boit de la bitre 4 toute heure du jour, avant les
repas comme apéritif, aprés les repas comme digestif, et Pon
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ne s'en porte pas plus mal. De la bitre comme absinthe, de
la bitre comme chartreuse! Il n’y a point de paradoxe qui
effraye un Alsacien.»

Citons encore une piéce de vers sans prétention, ayant aussi
trait au sujet qui nous occupe. Elle est tirée de IIndicateur
de Strasbourg, de Dannbach, du 11 février 1857:

DE LA BIERE.

MEEURS, SCI’iNES, CROQUIS.

X

Nounc est bibendum.
(Horace, Odes.)

Maints auteurs, sur le ton d’Horace ou bien d’Ovide,
Ont célébré le vin devant un verre vide;
Mais la bitre, 4 l'index mise dans les repas,
Cherche encor son poéte -et ne le trouve pas.
Pourquoi cette injustice ? elle est lourde, elle est fade,
Et ressemble, dit-on, trop A la limonade.

) Prépos d’livrogne ! erreur! oui, je le reconnais,
Elle a moins de saveur qu’un vin du Bordelais,
Et surtout que d’Af la liqueur pétillante.
Pourtant elle a son charme et vaut bien qu'on la chante.
— Si les dieux de I'Olympe et leur brillant sérail
Avaient vu débiter notre bidre en détail ;
S’ils avaient vu la chope, aux bords remplis de mousse,
Refléter 4 leurs yeux sa teinte brune et rousse,
Alléché, Jupiter aurait, la chose est stre,
Avec empressement expédi¢ Mercure
Au Sawvage, aux Trois Fleurs, ou dans tous autres lieux,
Pour chercher de la biére et la servir aux dieux;
Momus, pour faire niche & Bacchus qui grognonne,
Aurait voulu se rendre i Strasbourg en personne,
Pour lui prouver que si le vin n’a pas d’égal,
11 poss¢de du moins dans la bi¢re un rival.
Il aurait vu I'Alsace, et le Rhin qui s'¢lance,
Répandant sur ses bords sa splendide abondance;
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11 aurait vu le cep, sur ce sol si fécond,

Unir sa grappe d’or 4 la fleur du houblon;

Puis, de cet arbrisseau détachant une branche

Pour en orner son thyrse, il et pris sa revanche

En disant, au retour, i Bacchus incertain:

Si ce n’est pas le cep, c’est son cousin germain.

— Chaque pays poss¢de un godt qui prédomine;

Le thé noir et 'opium sont recherchés en Chine;
L’Arabe dans sa tente et sur sa peau de bouc,

Du café boit le suc et tume son chibouck.

Pour chasser les ennuis et pour mieux nous distraire,
Strasbourg sait nous offrir les charmes de la biére.
Or donc, puisqu’Apollon nous préte son secours,
Esquissons les portraits qu'on y voit tous les jours.
— Voici la brasserie avec sa grande salle

Et son comptoir couvert des verres qu’il étale.

Une servante, née au pays alsacien,

Fait les honneurs du lieu dont elle est le soutien.
Elle vous sert la chope ou la bitre i plein bord,
Comme un flot en courroux, bruit, écume et se tord.
Boire, fumer, causer, chanter, ne vous déplaise,
Sont les godts du buveur, qui s’y trouve 4 son aise.
Chacun avec deux sous, et quel que soit son rang,
Peut boire de la bitre et s’asseoir sur un banc.
Indiquons quelques noms de celles qu’on désigne :
L'Aigle et le Léopard, le Sauvage et le Cygne,

La Hache et YEmpereur, la Patrie et le Paon,
L'Ancre et le Lion d'or, la Chatne et le Coq blanc.
C’est assez, il faudrait, suant 4 grosses gouttes,
Noircir trop de papier pour les dénombrer toutes.
Jaurais voulu nommer bien d’autres en renoms,

Mais Pespace est trop court et leurs noms sont trop longs.
— Ou diable, irai-je donc? Ce soir point de théitre,
Seul chez moi je m’ennuie 3 me chauffer 4 Iitre.

A la Cloche elle est bonne, au Cri 'on serait bien,
Mais on y fait du bruit que, vrai, je n’entends rien.
Au Canon, les soldats font souvent leurs aubades,
Aux Trois Rois c’est de méme, allons prés des Arcades.
Tiens, je suis indécis, . .. allons ol va le vent,
Allons ou va la foule et buvons maintenant.

Je suis dans la Grand’Rue . .. Il faut que 'on m’alléche ;
Voici PEstaminet . . . on dit la bitre fraiche,

Je ne me trompe pas, ce sont les Maréchaux,

Qui, par leur grand comfort, dépassent leurs rivaux.
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— Jai bu... trés-bien! sortons, et sans perdre courage,
Puisque je I'ai promis, courons vers le Sauvage.
C'est 13 qu'au Stawelé se rendent les chasseurs,
Lieu nommé N.achtwagen par messieurs les buveurs.
Pendant qu'on est i table et prét A tout entendre,
Qu’on voit de son cigare amonceler 13 cendre,
Qu’on suit de la fumée, aussi longtemps qu’on peut,
La colonne en spirale et son nuage bleu,

Nous survient la musique et tout ce qui résonne,
Le violon, la flite, ainsi que le trombonne,

Tous jouant le grand air de la belle HMargot,
Accompagné¢ du mome au collier de grelot.

Puis, survient un Homere, accablé de vieillesse,
Qui tire de sa flite un son creux qui l'oppresse.
Du malheur c’est le chantre et de I'art le reflet,
Que le sort trop cruel a frappé de son trait.

Les gar¢ons aux marrons, le panier sur ’épaule,

La veste de travers, viennent jouer leur réle:
Kesten, vous disent-ils, gany heis, pour le moment,
Leurs marrons sont glacés ou chauds passablement.
Du Tartelé jentends les vieux termes d’usage:

Ein Fuss, dit mon voisin. Dans un autre langage,
Du Staubuss, de I'Ecart, jentends un peu plus loin :
A moi, Kritz-Bur, et Trumpf, la retourne et le point.
Apres avoir bien bu, si la faim nous tourmente,
Donnez-nous Kdss und Brod, dit-on A la servante,
Ou bien un Knacke-Wurst, beau morceau que cela,
Ou bien une Brestelle, ou bien un Cervela.

Un estomac débile, un estomac de femme,

Sous un pareil morceau verrait pimer son ime,
Mais un bon Strasbourgeois, taillé comme un Germain,
Absorbe tous ces mets sans en tourner la main,

11 boit sans sourciller six chopes d’une haleine ;

A lentendre parler, ¢a n’en vaut pas la peine.

— Maintenant il faut lire . .. et rire de bon cceur,
Donnez-moi de DaNNBAcH le vieil INDICATEUR;
Un gros monsieur le tient, c’est un dréle d’apédtre,
On dirait qu'il épelle une phrase aprés Pautre.

Mais voici le Courrier, et voici I'Alsacien.

— Je les lirai tous deux, laissez-moi, c’est trés-bien. . .
Je tiens I'Indicateur, qui met dans ses colonnes,

Du gentil Figaro, les farces si bouffonnes. . .

Ah! voici la CHARADE avec tous ses chainons;

Elle est de douze vers, c’est attrayant, lisons:
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«De faux et de clinquant, la vanité s’arrange,

«Et quoique mon premier n’ait aucune valeur,

« Au commun des martyrs comptant donner le change,
«La facile beauté s’en pare avec bonheur.

«Ni ville, ni hameau, ni cité, ni village,

«Mon dernier est pourtant une réunion

«De toits, parmi lesquels je ne puis, dont j'enrage,
«Me choisir 4 mon aise une habitation.

«Mon tout, mais permettez qu’avant je me recueille,
«Mon tout. .. Ah! vous allez le trouver aisément;
«Si je dis ce qu’il est: mon tout sur cette feuille,
« A la téte, A la queue est placé constamment.!»
Cherchons ! mais de trouver je n’aurai pas la chance,
Non, d’Edipe j’ai beau réclamer 'assistance,

Elle me fait défaut; je ne devine rien. . .

Et préfere, ma foi, donner ma langue au chien.
Drailleurs, le vieux cartel, en sa haute demeure,
Par onze coups égaux vient nous annoncer I'heure,
L’heure ou dame Police ct ses représentants

Vont faire évacuer les établissements.

Partons bien vite, au lieu de battre la chamade,
Pour chercher sans succés le mot de la charade,

11 sera plus facile et surtout plus certain

D’attendre qu’on l'imprime au numéro prochain.
Adieu ma bonne biére... Adieu la brasserie. . .
Adieu chope écumante, adieu ma réverie. . .

Je vais me retirer dans mon humble réduit,
Lecteurs, je vous souhaite une excellente nuit.

— Certes, ce ne sont pas, suivant notre caprice,
Des accents 4 charmer une aimable lectrice,

Ou les élans du cceur, suivant leur noble cours,
Dépcignent 4 ses yeux les ris et les amours.
Apollon suit toujours du pays la coutume;

Et quelquefois aussi boit de la bitre et fume;

Mais il préfere encore un tendre et doux regard,
Ou jouer de son luth, ou réver i Iécart.

C. pes Trois-PonTs.

1. Stras-bourg.
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Inutile d’exposer plus longtemps les mceurs de brasserie:
quil suffise de citer encore |[I'opinion d’un conseiller 4 la Cour
impériale de Colmar. Ce magistrat prétend que les Strasbour-
geois vont 3 Kehl, boire de la bitre badoise, parce qu'elle est
meilleure que celle de Strasbourg, et que les Badois vont &
Strasbourg, boire de la bitre frangaise, parce qu'elle est meil-
leure que celle de Kehl. « L’homme est ainsi fait que la biére,
tout aussi bien que la femme du voisin lui parait presque
toujours préférable i la sienne'.»

On boit de la bitre partout i Strasbourg; jusqu'en 1852
on en buvait méme sur la cathédrale. Les gardiens du monu-
ment étaient autorisés i la servir aux visiteurs de la plate-
forme. Il est regrettable que cet usage ait été aboli au grand
détriment des ascensionnistes fatigués par un exercice mus-
culaire souvent pénible. L’administration municipale rendrait
certes un grand service au public en rapportant larrété¢ qui
prohibe le débit de la bitre sur un monument qui fait en
réalité, avec le foie gras, la gloire moderne la plus incon-
testée de notre cité.

Les quelques extraits suivants du registre des étrangers
confirmeront ce que nous venons d’avancer:

«Ma sceur et moi nous sommes montés sur les quatre
tourelles . et sommes revenus boire sur cette table un verre
de bitre que nous avons trouvée excellente. Visiteurs, je vous
recommande le cantinier de la plate-forme.»

Alfred THimoNT, Joséphine THimONT,
le 4 aofit 1848.

«MM. Casteau (Simon-Cyprien), sous-lieutenant de grenadiers

au 3° bataillon du 30° de ligne; Bauhier (Auguste), sous-
lieutenant au méme corps, et Bertrand (Frangois-Hippolyte),

1. Paur Huot. Des Vosges au Rhpin, Paris, 1866, in-8°, p. 595,
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lieutenant au méme régiment, ont visité¢ la tour de la cathé-
drale de Strasbourg, le 12 aofit 1848, et se sont arrétés chez
le concierge boire une bouteille de biére. Ils engagent tous
ceux qui viendront aprés eux i en faire autant.»

A ces recommandations qui témoignent hautement des
effets bienfaisants de la bitre sur l'organisme des visiteurs, il
faut ajouter les confidences et les réflexions de M. Tournier,
parlant au nom d’une société d’amis:

«Nous avons visité la cathédrale jusqu'au dernier échelon;
nous avons été surpris de la beaut¢ du monument; nous
avons vu sonner I'horloge et nous avons bu une bouteille de
biére qui nous a colté 12 sous. Elle n’est pas chére pour la
transporter si haut.»

Il est des inscriptions beaucoup plus laconiques; entre
autres :

«Nous avons vu sonner I'horloge et nous avons bu de la
bitre qui était trés-bonne.»

ScHAEFER, de Mulhouse, etc.
5 juin 1847.

Quelques visiteurs n'ont méme de paroles que pour le
blond liquide:
«Ici on boit de la bonne bitre.»
Capiot, de Framont.
11 avril 1850.

«Jai humé en ce lieu un cruchon de biére excellente. »
Barsier, de Thionville.

Il ne se trouve qu'une voix discordante dans ce concert
d’¢loges. Cest celle d’un détracteur, évidemment avare, qui,
en jugeant prudent de garder l'anonyme, prouve quiil avait
conscience de sa félonie:
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«La bitre est ici passable; mais n’en buvez pas trop, vous
tous qui me lisez, ¢a revient cher.»

Il est juste d’ajouter que sous cette inscription une main
vengeresse (strasbourgeoise fort probablement) a grifforiné
sans tarder ces simples mots: Créin, va!

Le 6 mai 1850, M. Stein, de Mulhouse, ne craint pas de
signer un jeu de mots dont on lui saura infiniment gré:

«Le soussigné invite tous les visiteurs 3 prendre un verre
de bitre chez messieurs les gardiens; ils auront ainsi ’honneur
de trinquer avec les fonctionnaires les plus élevés de France.»

Il est plus que probable que les exclamations d’admiration
pour I'Alsace, et les enthousiasmes lyriques pour la fraternité
des peuples qui se succédent sans interruption dans le livre
des étrangers, ont été puissamment provoqués et stimulés par
la bitre de Strasbourg. Aprés 1852, aprés la suppression des
canettes et des autres libertés par I'Empire, le lyrisme n’a
positivement plus la méme intensité. Il serait peut-étre opportun
de le stimuler aujourd’hui 3 nouveau, et de rétablir le débit
de bitre de la plate-forme de la cathédrale.
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CHAPITRE X.

MOBILIER ET VICTUAILLES DE BRASSERIE.

Le débit particulier des brasseurs. — Prérogatives et jalousies. — Petits
débitants et cabarets borgnes. — Le brassage chez les particuliers. —
Boulangers vendeurs de biére. — Le manque de comfort ancien. —
Supériorité des hotelleries frangaises d’aprés Erasme. — Le mobilier
de brasserie. — HMoos et canettes. — Le Schimmel. — Chopes égoistes
et tournées généreuses. — Le bock. — Verres, seidels et brocs. —
Deux hérésies allemandes. — Les tonnelets pour militaires et étudiants.
— Tables et bancs. — Poéles en fonte. — Dés, cartes et jeux. —
Le café. — Heureux progrés du comfort. — La pompe 4 pression. —
Denrées du comptoir. — Simplicité ancienne et variété moderne. —
La brestelle. — Eloge du fromage. — Apologie du hareng. — Les
marrons et le « Keschdeliedel». — Les trois éprouvettes gastronomiques
de Strasbourg. — Jugement d’un citoyen de la Ville libre.

usQu’au milieu de ce siécle, le brasseur strasbour-
i ceois fabriquait, avant toute autre bidre, celle
nécessaire au débit de son propre estaminet. Le
liquide se vendait dans une salle attenante 4 I'usine
elle-méme, et la femme était généralement chargée de la
direction de cette importante partie commerciale de la maison.
Ce n'est que dans les trente derniéres années que le débit
public devint objet d’une profession spéciale, qu'il se ‘sous-loua
ou se confia A un gérant, ou méme disparut complétement.
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Les brasseurs étaient trés jaloux de leur droit de débit et
de leurs prérogatives de métier. Nous trouvons, en effet, dans
les protocoles du conseil des XV, du samedi 30 avril 1757,
une décision importante des magistrats, portant que pour
mettre fin aux querelles pendantes depuis des années entre
les brasseurs (Biersieder) et les petits débitants de bitre (Kleine
‘Bierzapfer); pour empécher les désordres qui se produisent
dans les cabarets borgnes (Winkelhzuser) de ces derniers, et
pour donner satisfaction au vceu unanimement exprimé par
les brasseurs de Strasbourg réclamant la suppression des petits
débitants, il est désormais interdit 4 ces derniers de détailler
la bitre. Les caffetiers et billardiers partageront i lavenir le
droit d’en vendre avec les seuls brasseurs de méter.

Il est fort probable que les plaintes des brasseurs et cette
décision rigoureuse des magistrats ne furent provoquées que
par les nombreuses fraudes des susdits petits débitants de
cabarets borgnes, qui frustraient le trésor public en vendant
trop souvent de la bitre de ménage fabriquée en cachette.

L’origine du cabaret borgne est assez curieuse. La police
francaise avait stipulé que les établissements d’une certaine
importance et payant licence depuis 1686, s’annonceraient au
public au moyen de deux lanternes. Les petits cabarets furent
seuls exceptés de la mesure et autorisés 4 n’arborer quun
lumignon unique. De 1A le nom de borgnes que leur appliqua
immédiatement la malice populaire.

Le droit exclusif de la fabrication et de la vente attribué
aux brasseurs de métier est attest¢ par un document que
nous rencontrons encore dans les délibérations du conseil
des XV. Le 17 décembre 1642, Nicolas Herst et Daniel
Thomas font, en raison de la chert¢ du vin, une demande 2
Peffet d’obtenir l'autorisation de brasser en commun de la bi¢re

1. Archives municipales, vol. 36, n® 17. — Ordonnance aussi imprimée
sur une feuille volante.
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pour leurs familles, sans que les brasseurs de la commune ne
puissent exercer de poursuites contre eux. Cette demande fut
agréée, 3 condition quils ne débiteraient pas de bitre et
qu'ils payeraient les droits de régie pour la leur. — Le vin
de 1642 ayant été en effet trés cher, cette date est certaine-
ment celle d’'un nouveau progrés dans la consommation d’un
produit, qui n’a détourné que bien lentement & son profit la
faveur réservée au vin.

Avant la Révolution, des priviléges étaient afférents 2
diverses brasseries. Celles-ci s’achetaient par conséquent fort
cher. Lors de la suppression des tribus et des priviléges, on
promit bien d’indemniser les possesseurs de ces derniers,
mais jamais cette promesse ne fut réalisée.

Larticle 10 du Cahier des voeux du Tiers-Etat de Strasbourg
de 1789, porte que les aubergistes de la Robertsau désirent
obtenir la permission de vendre de la bi¢re, en méme temps
que les boulangers. Le rapport des commissaires nommés par
le Magistrat pour examiner les vceux, conclut au rejet de la
demande des aubergistes, qui durent se borner encore pendant
quelque temps 4 ne vendre que du vin.

Si la fabrication de la biére fut uniforme et routiniére
jusqu’au dix-neuvitme sitcle, le débit ou la consommation le
furent aussi. L’estaminet resta le m&éme pendant des centaines
d’années, et son manque de comfort fut une des causes
principales du discrédit dont il souffrit longtemps et dont
souffrit la brasserie en général.

Fréd. Piton, lauteur de «Strasbourg idllustré'», a soin de
rappeler dans son livre, qu'au commencement du siecle les
brasseries de Strasbourg ressemblaient 3 d’affreux bouges. La
qualification n’est pas flatteuse; mais, appliquée par une auto-
rité aussi sinctre, on doit laccepter. Elle nous a dailleurs été

1. Tome I, p. 307.
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confirmée verbalement par les buveurs de bitre vétérans. Il
y a tout lieu de croire que ce que M. Piton a encore vu, et
ce quon ne voit heureusement plus, est exactement ce qui
existait 4 Strasbourg un ou deux sitcles plus t6t. — Voici
la description en question:

«Dallées, garnies de grossiers bancs et tables, la bitre servie
dans des canettes en bardeaux goudronnés, un verre pour
deux ou quatre buveurs, une chandelle allumée sur chaque
table et qui A peine jetait une lueur vacillante dans cet horizon
de fumée et de brouillard, des murs noirs comme la nuit,
telles étaient les anciennes brasseries. Aujourd’hui que le luxe
et le comfort ont envahi la société moderne, les brasseries de
Strasbourg se sont réformées de méme et se sont transfor-
mées 3 leur avantage, non que la bitre vaille mieux que
jadis, mais le service en canettes en grés ou en verre, cou-
vertes de brillants couvercles en étain, un verre au service
de chaque buveur est plus propre, plus décent; le papier
peint qui couvre les murs, le gaz qui éclaire, les planches en
bois qui remplacent les dalles froides et humides et la venti-
lation établie ont méme fait donner aux brasseries un luxe
que n’avaient pas les cafés d’autrefois.»

Dans ce qui précéde, M. Piton signale 3 grands traits un
certain nombre dinnovations heureuses, entreprises par une
époque de rapides acheminements vers le bien-étre matériel.
Nous constatons avec satisfaction que depuis 1856, date du
livre cité, le progrés a continué son ceuvre bienfaisante. Qu’on
nous permette méme d’entrer 3 cet égard dans des détails
plus circonstanciés. Auparavant, rappelons toutefois incidem-
ment que lon posséde un colloque d’Erasme, traitant des
tavernes, poéles et hételleries allemandes et lyonnaises. Clest
un document du plus haut intérét pour P'étude de I'hospitalité
ancienne. Il est tout 3 l'honneur des établissements frangais,
dont la supériorité est immense selon le docte auteur.

De tout I'ancien mobilier de brasserie, la table et le banc
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en bois grossiers se retrouvent 3 peu prés seuls dans certains
établissements de dernier ordre, et de plus en plus clair-
semés. Etant les meubles les plus résistants, leur usage devait
naturellement durer le plus longtemps.

La canette en bois blanc, cerclée en cuivre ou en noisetier,
et poissée A intérieur a disparu. Léguée par des temps barbares,
on la trouve déjd dans les dessins d’Herrade de Landsperg,
au douziéme siécle, A une époque ou des artisans spéciaux,
les gobeletiers (Becherer), faisaient métier de la confectionner 4
Strasbourg. Ont disparu aussi depuis longtemps les assiettes et
tout un arsenal de vaisselle de bois, en usage avant la poterie,
qui fut trés rare jusqu'au seizi¢me siécle. Les derniéres canettes
en bois poissé se rencontraient, nous a-t-on affirmé, A la bras-
serie du Télégraphe, en 1840.

Aprés les canettes de bois vinrent celles en greés, de
Betschdorff (Basse-Alsace). Portant en bleu, sur un fond
gris, l'étoile de la brasserie, les initiales du brasseur, ou le
nom de Détablissement 4 qui elles appartenaient, ces jolis
vases 4 bitre ont 4 peu prés disparu i leur tour. Leur usage
ne se perpétue plus que dans de rares cabarets excentriques,
fréquentés par les artisans. Il y en avait deux modeles: la
grande (d'Moos, 2 litres) et la petite (s'Kennel, 1 litre).

Une servante de brasserie, ayant de nombreux états de
service, se piquait de servir la canette de la fagon suivante:
Elle tenait dans la paume de la main gauche deux ou trois
verres, ¢levait le vase de la droite et remplissait les chopes,
en y dirigeant de loin un long filet de biére qui les couronnait
d’'une mousse glorieuse.

La canette en grés est la vraie contemporaine de la pipe
en porcelaine, ce lourd et disgracieux appareil qui n’est plus
gutre usit¢ en Alsace que par les vieillards et les fumeurs
allemands. C'est ¢videmment de ce dernier modele seul que
Balzac a pu dire: La pipe entre pour beaucoup dans la tran-
quillit¢ de 'Allemagne. — La modeste pipe en terre, qui n’a
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jamais ¢té détronée, et les produits en bois des Pyrénées
sont seuls en grande vogue de nos jours. — Nous avons
pourtant encore trouvé de curieuses petites pipes en cuivre
dans la bouche de fumeurs espagnols.

En brasserie on nomme Schimmel (cheval blanc) le grand
broc en fer-blanc qui sert spécialement aux libations des
travailleurs de la cave et de l'usine. .

La chope, mesure éminemment personnelle, devait forcé-
ment remplacer la canette collective et régner en maitresse
par le temps d’¢goisme qui court. Hitons-nous pourtant d’a-
jouter que les bons sentiments ne se perdent pas si facile-
ment. La moderne tournée de chopes n’est que la canette
simplifi¢e, amplifiée méme, et le buveur strasbourgeois l'offre
aussi volontiers 3 ses amis que I'ancienne canette. Les prin-
cipes égalitaires de la Révolution avaient méme flanqué la
canette du verre unique, A vider alternativement entre plu-
sieurs.

Ce qui aujourd’hui frappe fort 'Alsacien 2 la brasserie, cest
de voir le buveur allemand immigré ne payer que les seules
consommations prises par lui. Autant de buveurs allemands —
méme entre amis — autant de comptes A régler avec la bonne.

La chope elle-méme a déjd subi de nombreuses trans-
formations. De sa forme primitive d’'un céne tronqué, grand
verre A facettes concaves arrondies et largement ouvert par le
haut, elle est devenue cylindrique, avec des facettes longitu-
dinales taillées A la base. Le cylindre lui-méme s’est rétréci, et
le contenant a fortement diminué. Cette diminution de la capa-
cit¢ des chopes est un des sujets de conversation auxquels les
concitoyens igés, du genre Steckelburjer, reviennent avec une
prédilection toute particuliere. Elle est un théme de regrets
inépuisables, et I'argument strasbourgeois principal en faveur des
avantages du temps jadis, comparé aux abus de la liberté mo-
derne. Comme si la chope dégénérée était encore trop grande,
ne sest-on pas avisé de lui adjoindre la demi-chope!

10
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La chope serait-elle d’origine orientale? La philologie pourrait
A la rigueur nous le faire admettre : Les Hébreux apportaient dans
leur commerce les mémes habitudes que les Phéniciens. « Quand
un march¢ était en bon train d’arrangement et méme conclu
pour ainsi dire, on se frappait dans la main (Choper), puis on
allait boire ce quon appelait le Chopen, c’est-a-dire le vin de
la main, par métaphore, pour dire le vin du marché'.»

Aujourd’hui Pempire de la chope est lui-méme fortement
¢branlé par la venue du bock, ou du verre 4 ansc qui est
employé par les établissements élégants. Le bock fit son
apparition 4 Strasbourg lors de l'ouverture de la grande taverne
de MM. Gruber et Reeb. ‘

Les événements de 1870 introduisirent i leur tour, en
Alsace, deux nouveaux modeles de verres 4 bitre: les chopes
cylindriques A pied, et les Seidels ou bocks en verre ou en
grés avec couvercle®. Ces deux vases A boire ne sont jusqu’ici
bien usuels que dans les débits allemands.

Tant que lc seidel est en verre blanc transparent, le
buveur strasbourgeois n’a pas grand’chose 4 lui objecter.
Passe encore son couvercle orné¢ le plus souvent de devises
ou de peintures d'un golt douteux. Mais quand il est en
grés opaque, Alsacien annexé le condamne 3 coup sir. —
Un autcur allemand a déclaré ceci: «On ne peut pas
boire autant d’'un vase en verre que d’un pot en grés, attendu
que dans les verres le golit de la bitre se manifeste 4 un
bien plus haut degré. L’intensité¢ plus grande de ce gout
améne plus vite la satiété et I'apaiscment de la soif. Le vase
en grés est et reste par conséquent le véritable vase du buveur.»
Cest donc pour boirc davantage quon se sert des seidels

1. Histoire des hételleries, cabarets, courtilles, etc., par FRANCISQUE MICHEL
ct Epouarp FOURNIER. Paris, gr. in-89, 1859, p. 12.

2. Seidel dérive de Situla, mesure du moyen ige appelée en vieil
alsacien Eimbir, d’ou ecst venu le mot allemand moderne Efmer.



Mobilier et Victuailles de Brasserie. 147

opaques! Les buveurs alsaciens ne sont pas si goulus. Ils
tiennent A savourer entiérement le gott de leur biére, quitte
A en boire moins, et ils tiennent surtout i jouir du coup
d’ceil que présente une chope mousseuse, transparente, blonde,
ambrée, ol se joue la lumiére. Cette chope est & un pot en
gres, affublé d’un couvercle, ce qu'est un plat bien apprété,
excitant I'appétit, 4 son équivalent masqué par le garde-manger.
Le boire et le manger ne sauraient se passer décemment du
concours et de la satisfaction des yeux.

A Pappui de ce que nous venons de dire de cette absence
regrettable du sentiment de la couleur, signalons encore I'hé-
résie allemande qui consiste 3 boire le vin doré du Rhin
dans des verres verts (die griinen Romer), sans aucune indul-
gence pour les chatoiements de l'or liquide. — Dé¢ja en 1677,
dans son « Philander wvon Sittewald» imprimé 3 Strasbourg,
Moscherosch cite ironiquement lhistoire de quatre Frangais
qui s’en allaient en Allemagne pour y fonder une école de
buveurs, attendu qu’ils avaient appris que les Allemands ne
savaient plus boire convenablement. Les quatre Frangais suc-
comberent dans un guet-apens bachique, mais aussi les Alle-
mands continué¢rent 4 boire sans art et sans gloire.

Pour revenir encore 4 lantipathie alsacienne contre les
seidels en gres, nous nous contenterons de rapporter une
bluette trés connue A Strasbourg, et qui fait partie du trésor des
historiettes de brasserie locales. Ces historiettes mériteraient
d’étre réunies avec soin, tout comme les chants, les légendes
et les traditions populaires, car elles aussi font partie du
patrimoine moral que se léguent les générations qui se suc-
ctdent. La voici:

Un Souabe buvait dans un pot en grés fermé par un cou-
vercle. Survient un ami qui introduit en cachette un hanneton
dans le vase. L’autre boit et fait une affreuse grimace. Qu'y
a-t-il? lui demande traitreusement I'ami. — Ce n’est rien,
répond le buveur, jai avalé par mégarde une petite mouche-
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-biére! (Biermickle). — Nous trouvons déji cette bluette dans
la Biere-Logia allemande du dix-septitme sitcle, avec une
variante aggravante : le buveur était également un Souabe,
mais il avale une nichée de jeunes souris!

Les divers vases i boire la bitre ont été réunis en 1864,
par deux peintres strasbourgeois, Haffner et Christmann, dans
d’intéressants cartouches qui décorent a Strasbourg le bel
estaminet Piton. Ils y sont groupés par époques et pays, avec
les divers ustensiles, mets et accessoires de brasserie du
temps. Un autre artiste concitoyen, Eugtne Beyer, qui prit le
double triangle ¥x pour monogramme, représente souvent dans
ses tableaux le buveur de bitre alsacien.

Il fut un temps, en somme peu ¢loigné, ot le tonnelet
figurait également sur la table de la taverne. Jusque vers le
milieu de ce sitcle, les étudiants et les militaires frangais invi-
taient leurs compagnons d’¢tudes ou leurs fréres d’armes
autour du tonnelet, A l'occasion des événements importants.
Ils faisaient alors placer le fat sur la table et chacun y sou-
tirait 3 volonté.

Avant la Révolution et le monopole du tabac, le brasseur
mettait encore gratuitement 4 la disposition de ses clients la
pipe en terre et le tabac. Cet usage, qui, pour la pipe du
moins, ne subsiste plus gutre qu'en Angleterre, en Belgique
et en Hollande, n'a pas dd médiocrement contribuer A répandre
le godt du tabac. Il rappelle toutefois I'usage non moins
désintéressé qui consiste encore aujourd’hui A offrir copieuse-
ment, avec les mets des tavernes, le sel, le poivre et la
moutarde, toutes «choses qui esmeuvent Ialtération ».

Les grands poéles en fonte de la fabrique alsacienne de
Zinswiller ont aussi disparu des brasseries. Leurs reliefs, repré-
sentant d’amusantes scénes bibliques, ne se rencontrent plus
guere qud la campagne. Ces monuments sont dignes de figurer
dans le Musée d’antiquités et de curiosités alsaciennes, qu'il
serait grand temps de fonder enfin i Strasbourg. — Le Musée
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germanique de Nuremberg et le Musée national bavarois de
Munich sont 1A pour montrer tout l'intérét que présentent de
semblables collections. L’Alsace, berceau de la typographie et
de la lithographie, a eu de tout temps des maitres dans toutes
les autres branches des arts plastiques. Elle a de plus tou-
jours marché 4 la tlte du progres, et conservé un caracttre
d’originalité qu’il serait curieux de faire revivre, en élevant
3 sa gloire le monument que nous réclamons. — Pour en
revenir aux poéles A figures, rappelons que le sacrifice
d’Abraham et la mort d’Absalon sont les deux scénes les
plus fréquemment représentées. Dans la premitre, Abraham
sappréte A tuer son fils au moyen dun fusil A pierre. Le
Pere éternel 'empéche toutefois d’accomplir son noir dessein
en permettant 4 un petit ange impudique de mouiller, du haut
des cieux, le bassinet et la poudre du patriarche inhumain. —
Absalon est naturellement toujours représenté pantelant & son
arbre. Ses ennemis s’avancent vers lui, également armés de
fusils, et parfois méme en amenant du canon.

Du temps des poéles 4 figures, le brasseur placait en hiver
les tonnelets de bitre autour d’eux. C'était I'époque ou le fax
faisait sauter la bonde dans la salle publique en proclamant
d’'une voix sonore: Ihr Herre, ’s wurd ang’stoche! (Messieurs,
on met en perce!) Fidéles 4 cet avertissement de bon augure,
les buveurs fervents s'empressaient de vider leurs verres pour
humer au plus vite une chope fraiche.

Nous avons parlé de la lourde et massive table de brasserie
en bois qui se retrouve encore par ci par 1. Epaisse souvent
de cinq A six centimetres, 4 pieds en X reliés par un soliveau
transversal, elle est invariablement flanquée d’un banc d’une
solidité correspondante. Cette solidité ancienne avait sa raison

‘dtre. Les moeurs étaient alors plus rudes et exigeaient un
mobilier plus résistant. Les querelles de brasserie se font
rares et ne dégénetrent plus qu'exceptionnellement en sitges
mémorables, ol tout le mobilier d’un établissement se trans-
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forme cn barricades et en projectiles. La dernitre grande
mélée dont nous nous souvenions, se place au 1er mai 1872,
jour de la fondation de I'Universit¢ de Strasbourg. Elle eut
pour théitre la Grande Taverne, et pour actcurs 'élément
alsacien aux prises avec la jeunesse universitaire et les mili-
taires allemands.

La table de fer émaillée s’est répandue rapidement dans ces
derniéres années. Les établissements particulitrement élégants
se servent aujourd’hui de tables de marbre ou de beau bois poli,
et remplacent les bancs tout en bois par des banquettes en canne
ou par des chaises. Nous avons déji, en bien des endroits,
les dossiers en cuir rembourré le long des murs, et un jour
viendra ou le public se prélassera dans des fauteuils de bras-
serie, tant le comfort aura fait de progrés. — Les adversaires
de larchéologie épulaire trouveront peut-étre tous ces détails
fort inutiles. Nous les croyons au contraire nécessaires, ainsi
que d’autres encore, pour rappeler efficacement combien le
gotit, la propreté et le bien-dtre public ont fait de rapides et
d’heurcux progrés dans les derniéres années. Il faut bien espérer
que nous n’en resterons pas li, et que nos successeurs verront
mieux encore. Il faut espérer aussi que l'on se désintéressera
peu & peu de la gloire militaire et des querelles religieuses pour
s’occuper, avant toute autre, de lhistoire économique de I'hu-
manité. Mille hauts faits ne vaudront jamais la découverte et
lapplication générale d’'un atome de comfort nouveau; et dix
lignes de César ou de Tacite, consacrées aux moeurs de nos
ancltres, ont pour nous plus d’intérét que cent pages de
batailles.

Signalons, parmi les accessoires indispensables de toute
brasserie, lc gros gobelet en cuir pour les dés, et les cartes A
jouer du modtle frangais. Le jeu de dés perd de sa vogue
et ne conserve plus guere d’habitués. Il se joue i Strasbourg
de différentes manitres, sous les noms de Page, Sébastopol,
Hoor-drum-erum, Trente-et-un. Les jeux de carte les plus usités
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sont par ordre de fréquence: le Piguet, la Tierce (Tertele),
le Rams, PEcarté, le Stauwiiss, UEcart (de-n-Ecart-laye). L’ardoise
et la craie 3 marquer, le tapis en laine bariolée, remplacé
lui-méme dans ces derniers temps par I'¢légant tapis vert sur
chissis, sont les compléments ordinaires des cartes.

Les cartes furent connues en Alsace en I'an 1380, s'il faut en
croire les Collectanea de Specklé, malheureusement détruites par
le bombardement de 1870. Selon Specklé, les peintres de
Strasbourg ne pouvaient assez enluminer de jeux, tant la de-
mande était grande. On retrouve les cartes (anciennement
Briefe) en grand honncur un siécle plus tard. Les gravures
du Narrenschiff* en font foi. Depuis elles sont restées, avec
les dés, les jeux de cabaret et de brasserie par excellence.

Anciennement le jeu de tric-trac (Wurfzabel*, quatorzi¢éme
et quinzitme siécles, Bretspiel, seizitme siécle), semble avoir
joui de la méme vogue que les dés et les cartes. Il est sou-
vent figuré®.

La simplicité¢ et le peu de variété ont caractérisé jusque
dans ces derniers temps la brasserie. Le café seul avait le
monopole de la diversit¢ des consommations et des jeux.

Ce fut le régime frangais de 1681 qui introduisit 4 Stras-
bourg les cafés. Cette introduction était alors aussi naturelle
que l'est aujourd’hui celle des tavernes allemandes. Les nou-
veaux fonctionnaires, non familiarisés avec les meeurs locales,
et surtout ne parlant pas lidiome populaire, se sentaient mal
a laise dans les établissements indigénes et recherchaient,
tout comme de nos jours aussi, la fréquentation de locaux
fondés sur le modeéle de ceux des pays quils venaient de

1. P. CLIX, édit. GRUNINGER, 1§10.

2. De Wurf, dé,ctdelancienallemand Zabal, provenant du latin tabula,
table. — Le jeu d’¢checs s’appelait autrefois Schachzabel.

3. Noarrenschiff, édit. GRUNINGER, 1510, p. CVI; Speculum Cornelianum
de voN DerR HEYDEN, 1620, etc., etc.
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quitter. — En 1789, il y avait un caf¢ au poéle des tonne-
liers-brasseurs de Strasbourg.

Dans ces derniers temps sculement la brasseric s’est rap-
prochée du café sous bien des rapports, et ce nest que
depuis trés peu d’années qu'elle a poussé en divers endroits
innovation jusqu’d placer dans sa salle un billard, cet apanage
jusqu’ici exclusif et distinctif du café. Le temps viendra cer-
tainement ol il n’y aura plus guére de différence entre un
café et une brasserie. Il est déji des brasseries qui débitent
du café A de certaines heures.

Le progrés a été étonnamment lent 4 venir, mais il marche
heurcusement 4 grands pas et rien ne larréte plus. — .Le
gaz a partout remplacé la chandelle et les massifs chandeliers
de brasserie en bois. Le fumcur n’est plus forcé d’allumer sa
pipe 4 un bout de corde qui se consume lentement le long
du mur. Il n’emploie plus non plus les fidibus en papier (ainsi
appelés depuis le scizitme sitcle) placés sous un lampion
d’huile prés duquel pend, au bout d’une chainette, un faisccau
de bourre-pipes ct de débourre-pipes. Les allumettes phosphorées
se rencontrent sur toutes les tables, et déja les allumettes
amorphes de stiret¢ commencent 3 se répandre pour le plus
grand bien du public. Quant au briquet et 4 'amadou, on ne
les connait presque plus que par la tradition orale.

Le comptoir lui-méme a pris un aspect nouveau. Le gargon
brasseur au tablier blanc n’y apporte plus, et n’y met plus en
perce, le tonnelet de bitre; celui-ci reste relégué dans les
froides profondeurs de la cave. L’indispensable pompe A pres-
sion y refoule le liquide dans des robinets en cuivre qui
émergent d’'une plaque fixe en marbre blanc. Bien plus, depuis
1879, la pompe 4 pression a donné licu i une application de
la vapeur qu'on ne saurait trop recommander dans Pintérét
de la salubrité publique et de la bonne conservation de la
bitre. Un ingénieur de nos amis, M. Sincholle, a imaginé i
Strasbourg de remplacer linsufhisant nettoyage a Pcau des



Mobilier et Victuailles de Brasserie. 153

tuyaux de plomb ou de caoutchouc de la pression, par celui
de la vapeur injectée. Son appareil, qui est en réalit¢ un
petit générateur 4 vapeur trainé par un cheval, se rend
d’'un débit de bitre & l'autre et y accomplit son ceuvre salu-
taire en quelques secondes et moyennant un prix d’abonne-
ment des plus modiques. L’appareil Sincholle est appelé¢ 3 se
répandre rapidement. Déjd il est rendu obligatoire par les
municipalités de plusieurs grandes villes allemandes.

Tel comptoir est devenu lui-méme un véritable buffet, trés
bien approvisionné, et il n’est pas sans intérét de passer en
revue les principaux comestibles qui s’y trouvent étalés. Le menu
de brasserie, un menu froid, a perdu en bien des endroits de son
antique simplicité. En 1545, les cabarets et tavernes de Strasbourg
ne pouvaient vendre que du pain, du fromage et des fruits.

Parmi les victuailles que nous allons citer, la brestelle est certes
la plus originale, et la plus spéciale A la brasserie. Saupoudrée
de sel, cette patisserie active la soif, et est par conséquent
aussi chére au brasseur qu'a son client. Les Romains I'ont gri-
gnotée sous le nom de panis tortus, ct elle figure déji sous sa
forme actuelle dans les dessins d’'un céleébre manuscrit du dou-
zieme siécle, le Hortus deliciarum. Sa confection fut, A partir
de 1557, réservée A Strasbourg aux seuls boulangers. Elle a
joué de tout temps un certain réle dans Palimentation locale.
Pendant le bombardement de 1870 les brestelles d'un bou-
langer de la Grand’Rue constituaient une vraie friandise — la
seule peut-étre — dont on pit relever la monotonie du menu
obsidional. Jamais la brestelle ne mérita mieux quen cette
circonstance son nom alsacien de Fastebretstelle (brestelle du
jetne, ou des temps maigres).

Le fromage', dont Grimod de la Reynitre disait qu’il est

1. Voir pour la description des fromages du dix-septieme siecle : Caseolo-
gia, dans Schaubihne menschlicher Gewohn- und Thorheiten, s. 1. n. d.,
communiqué par M. CH. MEHL. — CASANOVA avait entrepris un diction-
naire des fromages; il est regrettable qu’il ne l'ait pas mené A bonne fin.
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le biscuit des ivrognes, parait aussi copieusement et sous deux
formes sur la table des tavernes strasbourgeoises: le suisse ou
le dur, et le munster ou le mou. Le munster porte son nom
depuis quelques siécles. — Le latin de cuisine du moyen age
nous a légué une foule de vers & la louange du fromage. Ce
dernier a pourtant eu ses détracteurs (un auteur chinois ne
I'appelle-t-il pas de la pourriture en tablettes?), mais les admi-
rateurs Uemportent. Le plus illustre d’entre eux est Brillat-
Savarin, qui proclama, sous forme d’aphorisme, qu'un dessert
sans fromage équivaut A une belle & qui il manque un ceil. —
Le Kes-und- Brod (pain et fromage) des brasseries strasbour-
geoises se servait encore jusque vers 1820 sur des assiettes en
bois (tranchouéres, en vieux frangais). Un ancien I'a célébré
ainsi :

« Caseus et panis
Sunt optima fercula sanis.»

Parmi les aliments, le fromage ct le pain,
Mieux que tout autre plat, sont faits pour 'homme sain.

L’excellent pain blanc qui accompagne d’ordinaire la portion
de fromage, existait & peine il y a trois siécles. Tragus dit en
effet, dans son Kreutterbuch de 1587, qu’il se trouve maintenant
3 Strasbourg des boulangers qui savent faire du pain blanc.
On perd toute admiration pour le passé quand on lit de pareilles
révélations !

Voici les conditions requises pour constituer un bon fromage
monacal :

« Noon Argus, Largus; non Magdalena, Matuslem;
Non Abacuc, Lazarus: iste bonus.»

Largement affaiss¢, sans yeux,
De mollesse coulant, bien vieux,
Offrant de la lépre limage,

Tel doit étre le bon fromage.
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Passons 4 la saucisse, dont la généalogie peut se poursuivre
bien au deld des Croisades, jusqu’a la guerre de Troie. D’aprés
Homeére (Odyssée, repas des poursuivants), ces boudins consti-
tuaient déja il y a 3000 ans un mets fort distingué, ainsi
décrit : Des boyaux farcis de viande et de graisse. — Que
la plus belle saucisse soit au plus vaillant! s’écrie textuellement
Homére.

Quant A la choucroute, ou plutét au chou, voici en quels
termes flatteurs et enthousiastes Tragus en parle : « Qui pourrait
énumérer toutes les vertus du chou? Y a-t-il en Allemagne
une plante plus usuelle que lui, et que tous, méme les animaux,
trouvent plus appétissante et plus agréable?» — Les Frangais
se moquent volontiers de la choucroute, oubliant qu’il fut un
temps ou la blonde choucroute était bien en cour. Clétait,
il est vrai, sous l'ancien régime. Grimod de la Reyniére, une
haute autorit¢ gastronomique, nous apprend, en effet, dans son
Itinéraire nuitritif, que Jacob Lecher, au n® 68, prés la fontaine
Maubuée, 4 Paris «en alimentait autrefois toute la cour». La
choucroute serait-elle venue en France avec Marie-Antoinette?

La variét¢é moderne des mets de brasserie ne comportait
encore récemment que la brestelle (pitisserie d’un sou), la
portion de pain et de fromage (4 3 sous), la salade de cervelas
(A 4 sous), la saucisse de 2 sous, et parfois la salade de pieds
de beeuf (salade de pierres 4 fusil, Miilefuessalat) et le hareng
mariné. Ce menu s’est peu 4 peu enrichi des ceufs durs, de la
salade au fromage, aux ceufs et aux pommes de terre, de la
choucroute, des sardines ou des anchois 4 huile, du jambon,
des cervelas grillés, de la saucisse des professeurs (les Professers-
wiirscht, que le charcutier Lobstein, de la place du Marché-
aux-Cochons-de-lait, confectionna le premier pour les mardis
seulement), et méme souvent du Flammekueche (flan), des céte-
lettes panées et des fromages de Brie, des bondons et autres
victuailles, dont le nombre va heureusement en augmentant.

Le cigare d'un sou et le petit verre de rhum ou de kirsch,
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seuls extras qu'on pouvait demander A la brasserie, sont depuis
longtemps privés de leur monopole, et forcés de compter
avec les paquets de tabac ou de cigarettes, la grenadine, le
cognac, et les autres liqueurs longtemps spéciales aux cafés.
— Les estaminets allemands, créés aprés annexion, possédent
une carte des mets beaucoup plus substantielle et chargée que
les établissements indigénes. Certains d’entre eux ont méme
des plats chauds du jour. Le fait tient 4 la différence du régime
alsacien et allemand. L’Allemand se nourrit volontiers 4 la
brasserie, tandis que I'Alsacien y mange.

Le hareng, dont nous avons aussi prononcé le nom, vaut
bien la peine qu'on s’y arréte un peu plus longuement. L'im-
mense role qu’il a joué¢ dans lalimentation du moyen ige,
et méme des temps presque modernes, est généralement
méconnu de nos jours. Grice 3 la multiplicité des moyens
de transport et 4 la solidarité des peuples, cette conserve n’est
plus aussi indispensable qu'en des temps exposés i la famine.
— Les vieilles chroniques font continuellement mention des
harengs et de leur prix. Leur sollicitude 4 cet égard démontre
clairement que cette salaison avait I'importance qu'ont encore
de nos jours A la campagne le cochon et les pommes de
terre, ces deux autres grands auxiliaires de I’habitant de I'Europe
centrale.

«Des alten Deutschen liebste Noahrung
War Abends Bier und Morgens Harung. »

L’aliment préféré des anciens Allemands,
C’était la biere au soir, au matin des harengs.

Un empereur d’Allemagne, Rodolphe de Habsbourg, ne
dédaigna pas de spéculer sur les harengs. Etant encore comte,
il s’associa 4 un marchand pour en acheter i Strasbourg, et il
les fit revendre 4 grand profit dans Cologne!. Rodolphe, du reste,

1. Apophtegmata de J. W. ZINCGREF. Strasbourg, chez les héritiers de
Josias Rihel, 1639, p. 47. )
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était parfois un fervent disciple de Gambrinus, ajoutons-le
en passant. Il célébra méme un jour publiquement la bitre
d’Erfurt, en s’écriant: Wohl in! Wobl in! eye gut ‘Bier dat hat
Herr Siegfrid von ‘Bustede ufgetan! (Vive! Vive votre bonne
bitre de messire Sigefroy de Bustede!) Le chroniqueur qui
rapporte le fait, a soin d’ajouter que les habitants d’Erfurt
furent extrémement flattés des paroles élogieuses du souverain
et qu’ils lui en conservérent une profonde reconnaissance.

En 1582, le hareng eut linsigne honneur de causer un vif
¢moi le long du Rhin, de Rotterdam i Bile, et d’occuper
une place notable dans les délibérations du Magistrat des
villes.

Le bruit s’était répandu que le hareng nouveau renfermait
des petits serpents et qu'on ne pouvait le manger sans danger.
La panique fut grande, non-seulement parmi le public, mais
surtout parmi les négociants, dont on brilait ou enterrait les
marchandises devenues subitement suspectes.

«Der Hiring sehr verschreyet war,
Drumb liess man viel verderben.»

Des bruits diffamateurs s’attaquant au hareng,
On le laissa pourrir et déchoir de son rang.

s'écrie le chroniqueur strasbourgeois Kleinlawel.

A Cologne, les autorités convoquérent une assemblée de nota-
bles compétents, qui déclarérent, apres examen, que Palarme était
vaine et qu'on calomniait le hareng. Le procés-verbal de cette
singuliére séance fut envoyé au Magistrat de Strasbourg, qui,
sollicité vivement lui-méme par les épiciers de la ville, alors
Italiens (ltaliener, comme le peuple les appelle encore aujour-
d’hui), ordonna une enquéte et s'empressa, pour rassurer les
esprits, de faire imprimer et répandre le procés-verbal favorable
des quarante-trois notables de Cologne. — On ouvrit néanmoins
les tonnelets de harengs déposés A la douane; on examina et
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Pon gofita consciencieusement leur contenu; puis, comme 2
Cologne, on réhabilita aussi officiellement le hareng stras-
bourgeois dans un mémoire, imprimé comme le précédent,
4 la suite des ordonnances municipales. La lecture de ces curieux
documents confirme pleinement ce que nous avons dit de
limportance capitale du hareng 4 cette époque ancienne.

Une charmante poésie humoristique du quinzitme siécle,
intitulée: « La Vie de saint Harenc, glorieux martyr'», témoigne
hautement de la popularité de ce poisson.

Il est connu jusques 3 Romme;
Aussi est-il en Angleterre,

En Flandre et en plusieurs terres,
En Bourgogne et en Auvergne,
En Portugal et en Espaigne,

Et du costé des grans montaignes,
En Prouvence et en Lombardie,
En Normendie et en Lorraine,
En Berry et en Acquitaine,

Et sur la riviere de Loyre,

Le fait porter 4 mainte foire,
Saint Harenc est moult précieux.

*Dans une autre version de la vie de sainct Harenc® son im-
portance alimentaire se trouve mentionnée de la sorte:

Si harenc put, c’est sa nature;
Si fleure bon, c’est adventure.
Povres gens ne le dient mye,
Car souvent leur sauve la vie.

Aux mangeailles caractéristiques de la brasserie il faut encore
ajouter les marrons. — Quand arrive lhiver, arrivent aussi
tres régulidrement un certain nombre d’industriels tessinois,
qui font métier de rétir des marrons, dits de Lyon. IIs les

1. Paris, FIRMIN Dipor, 1825.
2. ANAT. DE MONTAIGLON. Recueil de poésies francaises des quingiéme
et seiziéme siécles, II, p. 325.
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vendent au coin des rues et les crient dans les estaminets. A
cbté de ces étrangers surgissent toujours de nombreux enfants
indigénes que leurs parents envoient colporter des chitaignes
grillées. Leur marchandise conserve péniblement un reste de
chaleur dans des linges d’une propreté aussi équivoque que
celle des petits marchands eux-mémes. — Gebroteni Keschde
" gang heiss! (Marrons grillés tout chauds!) répetent-ils 4 chaque
table. Anciennement les chataignes se vendaient enfilées en
chapelets, et les enfants ajoutaient au cri de Gebroteni Keschde
gang heiss :

«Marone wie Bohne,
e Krenzel fur e Sil»

Des marrons comme des feves,
Le chapelet 4 un sou.

Souvent aussi les petits vendeurs offrent de déclamer,
contre honoraires, une pitce rimée immonde, intitulée:
’s Keschdeliedel (1a chanson des chitaignes).

Tout ce qui a trait au boire et au manger est en grand
honneur 4 Strasbourg. Le climat alsacien exige une alimenta-
tion substantielle; aussi n’est-il pas étonnant qu'il se soit déve-
loppé dans le pays un grand commerce de produits alimen-
taires. La charcuterie et la choucroute strasbourgeoises sont
renommées. Plus renommeées encore, mais dans un ordre
d’idées gastronomiques plus élevées et raffinées, sont les
fameuses terrines de foie gras que les Artzner, Doyen, Henry,
Hummel et autres préparateurs du foie d’oie truffé expédient
dans le monde entier. Elles font prononcer le nom de Stras-
bourg beaucoup plus souvent que la tour de la cathédrale et
les remparts formidables de la place de guerre! — Et pour-
tant les Romains appréciaient déjd le foie gras et les truffes!
Juvénal le proclame!.

1. V, 114, 116 (jecur anseris, foie d’oie).
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Brillat-Savarin, qui s’y connaissait et qu’il faut toujours citer
en matiére épulaire, range le foie gras, la choucroute et le
lard fumé de Strasbourg au nombre de ses 19 éprouvettes
gastronomiques. Grand honneur pour Strasbourg! Une éprou-
vette gastronomique est en effet «un mets d’une saveur telle-
ment indisputable, que son apparition doit émouvoir, chez un
homme bien organisé, toutes les puissances dégustatrices ».

Pierre Schott, parlant du Strasbourg de 1498, affirmait que
Cest un licu ou le culte de la table et des armes est bien
plus en honneur que celui des lettres. (Ubi est amplior epulis
atque armis locus quam litteris.) — S'il pouvait la revoir, que
dirait avjourd’hui de sa ville natale ce bourgeois au franc
langage? — Nous laisserons 4 nos concitoyens le soin de la
réponse.
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CHAPITRE XI.

BRASSEURS ET CLIENTS.
TYPES ET SOCIETES DE BRASSERIE.

Le brasseur. — Questions de costume. — Cavaliers-brasseurs aux fétes
de Louis XV. — La brasserie aux fétes de Napoléon Ier, et au qua-
tri¢tme centenaire de l'invention de l'imprimerie. — Description som-
maire du client. — Servantes de brasserie. — Fax et gargons-brasseurs.
— Types de brasserie divers. — Musiciens d’estaminet. — Les sociétés

gambrinales de Strasbourg. — Histoire de quelques-unes. — Rasoir et
couteau.

ous venons de passer en revue les consommations
M qu'offrent les brasseries; il reste 4 parler de ceux
A qui elles sont destinées et de ceux .qui les
débitent. '

A tout seigneur, tout honneur! Commengons par le bras-
seur.

Le temps n’est plus ol le maitre-brasseur portait la calotte
en cuir, la culotte courte et le tablier en toile blanche ou en
peau. L’époque actuelle n'admet plus gutre la diversité des
costumes; aussi le brasseur ressemble-t-il aujourd’hui & n’im-
porte quel autre industriel ou négociant. Tout au plus con-
serve-t-il encore A l'usine la casquette et le veston court. Le

11
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maitre laisse & ses ouvriers le tablier blanc, la petite blouse
bleue et les grandes bottes qui, pris ensemble, constituent en
réalit¢ encore un accoutrement distinctif, n’ayant de 'analogie
qu'avec celui des tonneliers, les anciens compagnons de tribu
des brasseurs (le tablier des tonneliers est noir). Dans ce qui
suit, nous naurons l'occasion de signaler que des costumes
de cérémonie. ’

Il faut remonter 4 'année 1744 pour trouver la premitre
manifestation éclatante de l'union régnant au sein de la cor-
poration des brasseurs de Strasbourg. L’arrivée de Louis XV
fut le prétexte de fétes pompeuses dont le souvenir est con-
servé par un superbe album de planches gravées par J. M. Weiss.
A Toccasion de ce voyage royal, les divers métiers de la
ville organistrent une garde d’honneur dinfanterie, tandis que
les hoteliers formérent un corps de cavalerie. Les brasseurs,
dit le compte-rendu officiel du temps', ne voulurent pas rester
en arriére, et créérent, avec laide dautres vaillants bourgeois,
une belle troupe de cavalerie forte de 70 hommes. Ce détail
permet d’apprécier 'importance qu’avait, 4 cette époque déja,
la brasserie locale, de tout temps, d’ailleurs, passionnée pour
les beaux chevaux. Nous n’entrerons pas dans les minutieux
détails du riche costume de ces brasseurs montés. On les
trouvera relatés tout au long dans 'ouvrage auquel est emprunté
ce qui préctde. Le costume en question était en somme
celui des classes élevées de la société francaise et se com-
posait du tricorne, de lhabit 4 la frangaise et de la culotte
courte. Il n’avait absolument rien du métier.

En 1806 on trouve les brasseurs i Iile du Rhin, prés de
Strasbourg, en tenue professionnelle cette fois, vétus de
petites vestes bleues, de culottes et de gilets blancs, de bon-

1. J. F. LICHTENBERGER, Ausfibrliche und richtige Erzeblung aller
Seyerlichen Zurastungen, etc. 1744, Strasbourg, in-4°.
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nets en velours et de tabliers en cuir. Ils attendent Parrivée
de Napoléon I™ et de Joséphine, «pendant que la musique
joue Pair : O# peut-on éire mieux », dit naivement la Relation
des fétes donndes par la ville de Strasbourg a4 LL. MM. & leur
retour d' Allemagne, p. 7 et 8. — Leurs marteaux et leurs bon-
nets sont surmontés d’un aigle d’or, et ils tiennent en mains
des cerceaux ornés de rubans et de guirlandes, «dont ils
forment différentes danses et figures».

A loccasion de T'arrivée 3 Strasbourg de Marie-Louise, en
1810, il y eut un nouveau cortége des métiers de la ville. —
Les brasseurs défilérent sur la terrasse du Palais, avant les
tonneliers et les baquetiers, et en menant avec eux «quatre
tonneaux sur rouleaux peints».

Enfin, en 1840, lors des fetes imposantes célébrées pour
le quatritme centenaire de linvention de limprimerie A
Strasbourg, tous les métiers de la ville organistrent encore
un superbe défilé. Les brasseurs y figurérent comme suit!:

«Venaient ensuite 8 danseurs précédant un second haquet
(les tonneliers marchaient en téte), soutenant un tonneau en
forme d’ceuf sans cercles; il était rempli de bitre et garni de
guirlandes en feuilles de houblons et d’¢pis d’orge. Ce haquet
était également entouré de quatre demoiselles et de quatre
jeunes gens portant des bouteilles.

«Les demoiselles étaient uniformément vétues de robes
blanches avec ceintures bleu-barbeau, les cheveux ornés de
couronnes de feuillage.

«Le costume des jeunes gens se composait d’une veste
bleu-barbeau, i boutons jaunes, d'un pantalon blanc, d’un
tablier en peau avec le marteau dans la ceinture et d’une
toque en velours noir garnie de cordonnets en or.

«Les maitres fermaient la marche.»

1. Relation compléte des fétes de Gutenberg en 1840, p. 8o.
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Ces maitres étaient en redingote noire avec chapeau cylin-
drique. L’album des fétes de Gutenberg qui les représente,
ne donne, 3 ce qu'il parait, que des portraits.

Aprés le brasseur, ses clients. Presque tous les Strasbourgeois
du sexe fort boivent de la biére ct vont A la brasserie. Ceux
qui font exception, et qui ne servent en réalit¢ qu'a confirmer
la régle, semblent bien rares. Ils ne sont dailleurs pas envi-
sagés comme de vrais concitoyens, mais rangés dans la caté-
gorie des phénomenes ou des @tres affligés d'infirmités, et
conséquemment 3 plaindre. Le buveur de bitre est donc un
Protée qui revét toutes les formes et qui se retrouve sous
tous les masques que I'on rencontre dans les rues de la ville.
Décrire sa personne plus au long serait chose présomptucuse.
Les Esquisses physiologiques de Strasbourg, par Vogel et Laville,
renferment des planches consacrées aux types de brasserie et
aux intérieurs de nos tavernes.

Passons aux filles de brasserie et aux gargons brasseurs. —
La brasserie se distingue du caf¢ indigtne par un service
exclusivement féminin. Il y a bien ¢ ct I3 un jeune gargon
de salle, le petit Fax, mais il est toujours placé sous l'autorité
des servantes et ne compte guére. Le réle du gargon brasseur
A la brasserie ne peut &tre comparé 2 celui du gargon de café
au café. Le gargon brasseur confectionne le liquide dans P'usine
et ne sert pas la consommation au client. Dans les premitres
décades de ce sitcle, le Fax, ou le premier garcon, était
pourtant tenu de paraitre dans la salle publique le dimanche,
jour de grande besogne, pour y faire le méme scrvice que
les femmes. L’usage s’est perdu depuis, et c’est parmi le sexe
faible que se recrute tout le corps des échansons de la bidre.
Cet emploi n’exige pas de connaissances spéciales, mais de la
jeunesse, une robuste nature et une sensibilit¢ physique et
morale fort peu développée. — Ninsistons pas sur la vertu
des nymphes de la chope.

Il est possible que le mot Fax dérive de wascularius, en
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allemand Fessler, dont il serait le diminutif familier. Dans ce
cas, le mot signifierait en réalité : préposé aux tonneaux.

Citons encore pour mémoire, et comme types ambulants
. de la brasserie, les Italiens, marchands de statuettes en plitre
et de sculptures en gypse, les petites bouquetiéres, les mar-
chands d’allumettes et les mendiants aveugles ou estropiés.
Consacrons aussi un mot de souvenir i la dére Canne, cette
Lorraine qui vendait aux étudiants frangais de si gros gourdins,
et au Chinois, un Céleste de contrebande, qui avait sous le
second Empire le monopole des beignets et des gaufres.

Les musiciens de brasserie vont s’éteindre; on ne les tolére
plus gutre. Le chant du public lui-méme, qui résonnait sur-
tout le samedi soir aprés la paye, est aujourd’hui partout
interdit par une pancarte brutale, portant ces simples mots:
Défense de chanter. — Les vieillards parlent encore avec
attendrissement des jolis airs d’'un orchestre de brasserie com-
posé de toute une famille de bossus, les Bousquet. Nous nous
rappelons nous-méme Flédefritz, autre contrefait et virtuose
d’estaminet.

Chaque brasserie est un lieu de réunion ordinaire de
diverses associations amicales de buveurs. Parfois, cependant,
ces associations deviennent assez nombreuses et durables pour
pouvoir se constituer en confréries libres, connues sous des
noms le plus souvent baroques. Parmi les intéressantes, nous
mentionnerons celles du Cavean, de la Hache; des Feuilles
mortes, de la Grande Taverne; des N.om-de-Dieu, de I'Esta~
minet viennois. Nous ignorons si ces soci¢tés existent encore.
Il y avait aussi le Cercle vicieux, fondé en 1867 au Dauphin,
et ayant tenu ses plus belles séances au Bas-Rhin, de la Kru-
tenau. Ses faits et gestes ont été consignés en plaquette?.
Mentionnons encore I'Aquarium fondé au Bas-Rhin.

1. Chronique du Cercle vicieux, par le frére Coléo, 60 p, in-8°. Tirée
4 50 exemplaires, sur Hollande, pour les seuls amis.

\
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Avant 1870, Strasbourg possédait quelques autres confréries.
Nous trouvons dans nos cartons le dipléme des Galuchets
(1868-1869), association de canotiers qui avaient pris la
brasserie du Dauphin pour quartier général. L’¢quipage des
bateaux Rigolete et Velleda se composait de Cachalot, Chicot,
Jocko, Oursin, Pipard, Rubico, Sergent, Yankee, Whisky, noms
de guerre qui réveillent encore de bien joyeux et sympathiques
souvenirs frangais.

Vers 1865, des étudiants avaient fondé¢ ironiquement une
Société de tempérance o I'on vidait force chopes. Nous avons pu
assister A plusieurs des séances (A la Chainc) et constater les
capacitds merveilleuses de ses membres. — Il nous a été
donné aussi d’entrevoir les cérémonies singulitres d’'une autre
bande d’étudiants qui célébraient des fétes nuptiales i la bras-
serie de I'Espérance. Quand un des affiliés prenait une nou-
velle maitresse, il était officiellement uni 4 elle par I'étudiant-
maire de la Krutenau (alors le quartier latin de Strasbourg;
les étudiants lui avaient imposé une organisation spéciale).
L’union était célébrée civilement i la brasserie, en buvant de
la biére et en mangeant du fromage blanc, symbole de la
candeur. Il y avait 13 Pétudiant-notaire, des gargons et des
demoiselles d’honneur, enfin, une vraie noce en parodie.
Discours et toasts ne manquaient pas non plus, et presque
chaque semaine se célébrait une nouvelle union. Inutile d’ajouter
que les vieux étudiants de mim année, comme nous disions
alors (# = linconnu), ¢taient en majorité dans la société, et
que les divorces et les cas de secondes, troisitmes ou midme
noces n’¢taient pas rares.

Il est deux autres sociétés plus graves, I'Académie du
dimanche et I Académie du Cheval noir (brasserie Voltz). Nous
n’avons guére pu obtenir sur la premitre que les renseigne-
ments suivants fournis par la Revue anecdotique:

1. Paris, 1860, 2¢ quinzaine de janvier, p. 47.
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«Ils ne sont plus, ces joyeux académiciens du dimanche
strasbourgeois, qui ouvraient de si beaux concours pour 'as-
saisonnement de la salade. L’Académie est fermée, les parties
de ballon sont interrompues, on a cess¢ d’autographier ces
discours de réception si spirituellement comiques dont notre
volume VI a donné de si remarquables échantillons. Mais
Pesprit d’association ne peut pas périr dans notre brave
Alsace, et la brasserie du Petit Cheval noir, renommée méme
a Strasbourg pour son excellente biére, est aujourd’hui le
centre d’'une réunion ol figurent avec honneur les débris de
Pancienne Académie du dimanche. En attendant mieux, la
société naissante s'est donné un président, et ce président
a inauguré son installation par une chanson dont voici deux
couplets :

De mon pouvoir, pour montrer la sagesse,
Je veux, Messieurs, ne pas légiférer;

En mes FEtats la bitre est maitresse,

Et Meinherr Voltz la fera respecter.

Mais s’il allait — en vérité, je n'ose

Prévoir ce fait — la laisser décliner,

D’y plonger Voltz, je vous propose.

Jusqu’a cent ans je veux vous présider! (bis)

En nos chansons, la muse gracieuse,

Tout en jouant, saura se limiter;

Elle saura, sans étre précieuse,

Faire sourire et non pas chuchoter.

Mais si parfois, et malgré ma défense,

Un chant trop gras venait & résonner,
Honni soit-il celui qui mal y pense!

Jusqu’a cent ans je veux vous présider! (bis)

La Société du Cheval noir cultivait les Muses. Elle organisait
des représentations théitrales et des tableaux vivants, dans un
local faisant partie de la brasseric. Les Académiciens du dimanche
se réunissaient par contre le dimanche, au jardin Kammerer,
du Contades, lieu public trés fréquenté sous le régime frangais.
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La confrérie du Cheval noir n’est pas morte. Par suite
d’'une communication obligeante, nous sommes 3 méme d’en
parler en détail. Elle se constitua le § avril 1860 en une
association dite de I'Alliance, dont les statuts définissent ainsi
la tendance : «Art. 2. La Soci¢té de V' Alliance a pour but
de perpétuer le souvenir des beaux jours passés. — Art. 4.
Les obligations de la Société se résument en ces mots:
«Aidons-nous les uns les autres.» L’Alliance se composait i
lorigine de 21 membres, magistrats, avocats, fonctionnaires
pour la plupart, occupant aujourd’hui presque tous des posi-
tions élevées en France. Joseph Voltz était le seul brasseur
de la bande.

Les membres de la Société du Cheval noir stipultrent, avant
de se disperser, qu'ils se réuniraient tous les cinq ans i Stras-
bourg en un banquet fraternel, et qu'ils correspondraient
entre eux par entremise d’'un secrétaire perpétuel auquel ils
feraient connaitre les changements survenus dans leurs positions
ou résidences. Le premier banquet eut lieu le 8 avril 1860,
ct la premiére des réunions quinquennales, le deuxitme samedi
d’octobre 1865. Pour ces derniéres, le rendez-vous était fixé
4 midi, devant horloge astronomique de la cathédrale de
Strasbourg. La deuxitme réunion devait avoir lieu en octobre
1870, mais la guerre ne permit pas de donner suite au projet.
Le banquet fut donc remis au r1 octobre 1873, et ne put
étre tenu qua Nancy. L’ordre quinquennal continua depuis.
Un nouveau banquet eut lieu 3 Nancy, le 9 octobre 1875, et
enfin 4 Paris, le 3 octobre 1880. Désormais les réunions se
tiennent 4 Paris. — Le symbole de lassociation est une
alliance en argent portant la date du § avril 1860, jour de
fondation de la socicté.

Nous sommes en mesure aussi de parler assez au long de
deux autres fortes sociétés de brasseric, dont la vitalité a été
des plus remarquables: des Chevaliers de Saint-Georges et, du
Nachtwaue ou N,achtkaschte.
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Les Chepaliers de Saint-Georges (1840-1848), ou pour
employer les termes du diplome imprimé, les Chevaliers de
Pillustre ordre de Saint-Georges des Amis de la Joie, étaient en
réalité une association de pécheurs-amateurs. L’ile des Pécheurs,
dans I'lll, & une lieue en amont de Strasbourg, leur doit son
nom. Ils y avaient établi un quartier général, alors qu’elle n’était
encore appelée qu'ile Gros, du nom de son propriétaire, membre
de la Société.

Jéry Hazckel, gardien’ de lile et pécheur de profession,
fournit le nom de l'ordre. (Jéry signifie Georges en dialecte
alsacien.) Le crayon de Gabriel Guérin nous a conservé, dans
une jolie lithographie, les traits guoguenards du bonhomme en
question. Au 15 aofit, la Société célébrait sa grande féte
annuelle. Associés et amis de I'Aigle d'or, siége de la Société
en ville, se réunissaient alors 4 lle Georges pour banqueter
et se livrer 4 toutes sortes de joyeux ébats. Hackel, ancien
cuirassier, organisait des assauts d’armes avec les vieux mili-
taires de Empire qui, en souvenir de Napoléon I et de
son embléme, avaient choisi depuis longtemps PAigle comme
licu de réunion, et le 15 aott pour date de la féte.

Le commissaire de police Pfister, une figure originale et
populaire, donnait des représentations de Guignol et fournissait
des sergents de ville pour faire le service. En cet heureux
temps, Strasbourg possédait en tout douze sergents de ville, et
Pordre public n’était pas troublé quand leur chef emmenait
quelques bléions* A l'ile des Pécheurs! Pfister, jadis pontonnier,
avait été fait prisonnier par les Autrichiens et interné en Hon-
grie, sur les bords de la Woog, nom que les Chevaliers de
Saint-Georges imposérent 4 I'Ill strasbourgeoise.

- 1. Mot hybride strasbourgeois, que nous tenons 4 sauver de I'oubli qui
le menace. Clest la francisation de bleiele (mésange bleue), sobriquet
local que valut aux sergents de ville du premier Empire une livrée de
bleu-clair.
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Nous possédons aussi dans nos cartons le diplome de cette
Société, muni des cachets de son garde des sceaux (Pfister),
du grand maitre (Jéry), et du secrétaire général (Mareux). Le
sceau du grand maitre représente gaillardement la tentation au
Paradis; celui du secrétaire offre, dans un écu, saint Georges
4 cheval tuant le dragon. L’écu est surmonté d’un heaume
couronné de pampres. Le dipldme en question est une pitce
ornée de trophées de péche et portant les devises suivantes:
Pescheur n’est pescheur. — Toujours pesche qui en prend ung. Le
titre énonce que laffilié a droit «aux honneurs, prérogatives,
profits et émoluments accoutumés, mais A charge par lui, et
sous peine de révocation, d’assister, autant que faire se pourra,
aux réunions générales et particulitres, de prendre part A
tous les travaux et exploits de I'ordre et d’y apporter chaque
fois le plus de bonne humecur que possible. »

Les réunions de péche n’étaient pas fréquentes; par contre,
les membres se voyaient quotidiennement 4 la brasserie, ainsi
quc nous l'avons déja dit.

Aprés les pécheurs, les chasseurs.

La brasserie de I'Homme sauvdge fut pendant longtemps le
lieu de rendez-vous d'une société de chasse fort originale,
fondée en 1830, et connue sous le sobriquet de « Noachtwaune ».
Ce nom était celui de la voiture de nuit faisant le service des
voyageurs entre Strasbourg et Saverne, avant I'établissement du
chemin de fer.

Dans unc salle spéciale se réunissaient le soir les affiliés,
qui étaicnt loin pourtant d’étre tous chasscurs. Quelques por-
traits, des tableaux cynégétiques et des dépouilles d’animaux
ornaient, et ornent encore aujourd’hui le local. Un petit
modtle de la fameuse voiture y rappelle le nom de la société.
Au-dessus de la porte est accroché un immense rasoir entr’ou-
vert; C’est celui que portaient les perruquiers A la féte de
Gutenberg en 1840. On le désignait solennellement du doigt
quand un frére racontait, selon la propension bien connue des
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Nemrods, un exploit par trop merveilleux pour pouvoir étre
accepté sans protestation. — Ce réle de I'instrument est assez
curieux. L’argot frangais s’en est emparé pour faire de lui,
concurremment avec la scie, un synonyme de bavard ennuyeux.
En Allemagne, c’est le simple couteau (Aufschneidemesser)
qui remplace les précédents engins. Le Musée national de
Munich posstde un superbe échantillon de ces couteaux de
bois, auxquels est attachée une clochette traditionnelle. Nous
y avons lu les vers suivants:

Wass soll ein Messer wenns nicht schneidl
Oder steckt allzeit in der Scheidt,

Oder wass soll auch sein ein Mann

Der nicht weitlich herschneiden kann?

Quand le tranchant lui manque, & quoi sert le rasoir?
A quoi sert-il, s’il reste au fond de son tiroir?

Tel, ’homme qui ne sait comment on fait le crine,
Ni raser proprement son monde, n’est qu'un dne.

L’emploi du couteau est lui-méme ainsi décrit sous une
peinture du Rathskeller munichois :

Der Lugensepl der schueidt auf

Dass alle Balken krachen;

Das Messer schwingt, das Glocklein klingt,
Ringsum schallt helles Lachen.

Voyez Jean Rodomont: il est au point vantard,
Que les poutres du toit s’en crévent tdt ou tard.
Brandissez le couteau! que la clochette tinte!
On s’esclaffe 4 la ronde et I'on vide sa pinte.

Malgré le rasoir, le Nachtwaue n’en resta pas moins un
foyer d’élaboration d’histoires de chasse et de gauloiseries. —
La littérature alsacienne a produit les Rollwagenbiichlein du
scizitme si¢cle. Ce sont des recueils d’anecdotes et de bons
mots quon se racontait pour combattre les ennuis inséparables
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des voyages en patache (Rollwagen ou Nachtwate), au temps
jadis. La Société du Sauvage semble s'en &tre souvenue lors
du choix de son nom.

Les officiers frangais étaient regus i bras ouverts par les
chasseurs et fraternisaient avec eux. Les membres de la
Société du Nachtwaue ne firent-ils pas la conduite jusqu’a
Schlestadt 4 un bataillon de chasseurs 4 pied, dont les officiers
avaient été leurs fréres en Gambrinus? C’est Phabitu¢ de Failly,
le futur général, qui commandait ce bataillon changeant de gar-
nison. Le général Cavaignac fut également initi¢ aux mystéres
du Sauvage. — La grande féte annuelle de la Société était
forcément la Saint-Hubert.

Aujourd’hui les fondateurs du club ont presque tous disparu.
La famille Striedbeck ne conserve plus le local des chasseurs
que par piété envers la mémoire de son chef, et par amiti¢
pour quelques vieux débris de I'ancienne splendeur. Deux ou
trois vieillards, tout au plus, viennent encore sous le rasoir,
vider une chope mélancolique, et causer tout bas de I'heureux
temps passé.

S At 4



CHAPITRE XII.

DE LA SOIF ET DES BUVEURS ALLEMANDS
AUX DIFFERENTES EPOQUES.

Revendications pour les buveurs modernes. — Manque de comfort
ancien. — Tacite et les beuveries des Germains. — Le vice national
ou I'ivrognerie allemande. — Documents historiques 4 I'appui. — Le
Schlaftrunk. — Excés de boisson de la Saint-Etienne et autres tradi-
tions. — Recrudescence de livrognerie au seizitme si¢cle. — Ses
effets en Alsace. — Ligue de tempérance de I'évéque de Strasbourg.
— La civilité au temps de Sébastien Brant. — Action moralisatrice
de limagerie alsato-lorraine. — Luther. — Ses opinions sur la bitre
et la brasserie. — Geiler de Kaysersberg. — Salomon. — Montaigne.
— La confrérie du Hoh-Barr. — Chansons des buveurs du moyen
ige. — Mahomet. — La biére et les Arabes. — De I'avenir réservé
4 la brasserie. — La biére de Strasbourg jugée par les médecins. —
Eloge du tabac. — Préceptes de I'Ecole de Salerne. — Opinions
gambrinales diverses. — Le poison allemand. — Un amiral alcoolisé.
— Eloges de livresse. — Trésors du vocabulaire grivois des Stras-
bourgeois. — Consolations philosophiques. — La chanson gambrinale.
— Amour et bitres — Le § r1. — Des deux maniéres allemandes de
boire. — Vceux platoniques.

| L est d'usage de prétendre que les anciens étaient
mieux constitués que nous pour ['absorption
§ grandiose des spiritueux. Il est d’usage aussi d’af-
firmer que nos péres s'adonnaient i labus des
liqueurs fortes et des plaisirs de la table avec beaucoup
plus d’entrain que leurs descendants. Les exemples cités A
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appui ne manquent pas. — Nous nous permettrons de nous
inscrire en faux contre ces assertions, qui, 4 en juger par de
trop nombreux exemples modernes, nous ont toujours semblé
trés hasardées. Clest ainsi que les buveurs du moyen 4ge ne nous
ont jamais paru plus forts que les modernes, ni les frairies
anciennes plus considérables que celles de nos jours. Qu'on
ouvre ce livre charmant: I Ancienne Alsace & table!, et qu'on
y lise les curieux détails qu’un bibliophile patient, doublé d’un
fin gastronome, a colligés & propos du vin (pas de la biére,
malheureusement) et du manger alsaciens des derniers sidcles.
Les menus importants et les beuveries extraordinaires corres-
pondront invariablement aux événements importants et extra-
ordinaires, absolument comme aujourd’hui encore. La raison
ajoutera qu'en temps ordinaire les ancétres devaient se con- .
tenter de lordinaire, et 'étude des vieux documents révélera
que cet ordinaire manquait souvent, ou bien qu’il était pres-
que toujours pitoyable au point de vue moderne. Trop fré-
quemment, ne mangeait et ne buvait pas qui voulait au moyen
age. Si donc le bas peuple des villes ou les paysans se
livraient occasionnellement 4 de prodigieux excts de bouche,
cest quils éraient trop heureux d'oublier en temps d’abon-
dance les mistres de leur triste condition.

Les pays germaniques curent de tout temps un mauvais
renom d’ivrognerie. Constatons rapidement le fait A diverses
¢époques de Thistoire.

Déja au premier si¢cle de I'¢re chrétienne, Tacite dit des
Germains: «Ce n’est pas une honte pour eux de passer i
boire les journées et les nuits entitres.» Ailleurs le grand
écrivain les appelle dediti somno ciboque, c’est-a-dire adonnés
au sommeil et 4 la nourriture, et ajoute: «Si on voulait

1. Par CHARLES GERARD, avocat. 1 vol. in-8°, 1872, Paris, Berger-
Levrault & Cie,
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leur procurer i boire autant qu'ils le désirent, on les vaincrait
au moins aussi facilement par les excés que par les armes.»

En mourant, le barbare n’avait pas fini de boire. Il entrait
dans une sorte de brasserie, la Walhalla, et s’y livrait 3 une
¢ternelle beuverie de bitre servie par les Valkyries. Walballe
et Valkyries supportent parfaitement le paralltle avec la moderne
‘Bierballe et ses servantes, les Kellnerinnen. — Le barbare exi-
geait une vie future beaucoup plus substantielle que celle de
ses petits-fils christianisés, auxquels le Paradis ne réserve que
des jouissances purement musicales et éthérées.

Salvien reproche l'intempérance aux Allemands du cinqui¢me
siecle.

En 968, un empereur grec, Nicéphore Phocas, disait avec
mépris 4 Luitprand, ambassadeur d’Othon I*: «Les soldats
de ton maitre n'ont dautre dieu que leur ventre; ils n’ont
de valeur que pour s'enivrer, etc.»

Wenceslas, roi de Bohéme et des Romains, donnait lui-
méme lexemple de Iintempérance. En mai de l'année 1397
il vint 3 Reims pour y négocier un traité avec Charles VI,
et en réalité¢ pour s’y griser pendant prés d’'un mois. La grande
renommée du vin de Champagne semble dater de cette visite
princi¢re. L’exemple de Wenceslas prouve aussi que le serment
de sobriété que les papes exigeaient des empereurs allemands,
lors de leur couronnement 4 Rome, n’était pas superflu.

Les Minnesinger du treizi¢tme et du quatorzitme sitcle qui,
aprés les apétres chrétiens antérieurs, représentaient la ten-
dance civilisatrice en Allemagne, s'efforcent vainement dans
leurs potmes de détourner de ivrogneric.

Pogge Florentin (}1459) n’appelle-t-il pas les Allemands :
vasa vinaria ad pastum et somnium nata (des outres de vin;
ils sont nés pour manger et dormir'). Henri IV ne vpulait pas

1. Poggii Florentini orationes, invective, epistole, etc. Strasbourg, 1511,
fol. 72.
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prendre une temme allemande. « Je croirais, disait-il, toujours
avoir un pot de vin auprés de moi.» De fait, en lisant dans
certains états des grandes maisons les fortes rations de vin
octroyées aux dames de I'époque, on comprend facilement
les appréhensions du roi.

Belleforest, le traducteur de la Cosmographie de Munster
(seizitme sitcle), dit aussi: «Le vice d’yvrognerie dure encore
2 présent qui est une grande pauvreté, et celuy, chez les Alle-
mands, qui vuide plus souvent les plus grands vaisseaux 2 un
traict, celui-1d sera estimé plus fort et plus robuste, et plus
gentil compaignon.»

Montaigne enfin, qui visita en 1580 les Bavarois buveurs
de bitre, et d'autres Allemands buveurs de vin, trouve, pour
les décrire, une formule d’un laconisme impitoyable : « Ils sont
glorieux, choléres et yurognes.» Ailleurs encore il en dit: «Les
Allemands boivent quasi égualement de tout vin avecques
plaisir; leur fin c’est l'avaller, plus que le gouster.»

Ne lisons-nous pas aussi en 1588, sous une vignette de
Jost Amman, les vers suivants, auxquels 'auteur ne préte aucune
intention déplaisante ou ironique:

«Wer nicht mag sauflen jeder frist,
Dersclb kein rechter Teutscher ists.»

Qui ne sait ferme et sec lamper i tout moment,
Jamais ne passera pour un bon Allemand.

Les Alsaciens du seizi¢tme siécle savaient fort bien pourquoi
leurs voisins passaient le Rhin. On en a la preuve par Pépi-
gramme suivantc de Thomas Vogler (Aucuparius) :

1. Kartenspielbuch. Nuremberg, 1588, réimpr. Munich, 1880, p. 42.
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«Advena Sueve, solo cupiens hic vivere nostro,
Alsatici dulcis captus amore meri,

Queso, tua nostram noli corrumpere lerram
Lingua, sed patrio desine more loquit.»

Souabe, qui chez nous viens pour fizer tes pas,

- Attiré par I'amour de nos doux vins d’Alsace,
Respecte notre accent, ne nous le corromps pas,
Mais tiche d’oublier la langue de ta race.

Bock, l'ancien Tragus, a soin de publier dans son Kreuter-
buch strasbourgeois?:

«Nous autres Allemands, nous avons aprés Noé un patron
spécial, Urbain, dix-huititme évéque romain, qui repose A
Ensisheim, en Alsace. Nous vénérons magnifiquement ce der-
nier en buvant du vin. Commengant 'année en buvant i la
Saint-Urbain, nous la continuons et la finissons en buvant.
C’est notre manitre d’étre agréables au saint et de I'engager 4
favoriser A son tour nos vendanges.»

Dans sa «Speisskammer » parue 4 Strasbourg en 1550, Bock
décrit aussi Pantique « Schlafftrunk » ou beuverie nocturne usuelle
de son temps. Lauteur a soin de prévenir que chez les gens
riches la beuverie est régulicrement accompagnée d’une col-
lation, et quelle dégénere d’ailleurs souvent en orgie (daselbst
geht es drunter und driber). Cest au Schlafftrunk, sorte de
réunion du soir, que, selon Bock, prit naissance la coutume
de boire l'un A lautre (zutrinken), en pronongant des sentences
morales ou facétieuses. La manitre de boire dite zutrinken s'est
le mieux conservée en Angleterre dans lusage de la coupe
appelée loving ou grace cup. Cette coupe fait le tour des con-
vives, qui doivent &tre ¢également A deux pour la boire.

Au seizitme sitcle on ne buvait pas moins bien la bitre

1. CH. ScuMIDT. Histoire liltéraire de I Alsace, 1879, 11, p. 153.
2. Edit, Sebitz, 1587, p. 422.
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que le vin. Notre concitoyen Brant a écrit deux vers qui ne
laissent aucun doute A cet égard:

«Die Biersuper ich dar u meyn
Do eyner trinkl eyn tunn alleyn.»

Un vrai buveur de bitre est celui qui s’en donne
Au point qu’a lui tout seul il vide 4 fond sa tonne.

Ce penchant A la boisson, ou comme on I'a appel¢, le vice
national (Nationallaster), cst si bien reconnu, quun érudit
allemand lui a consacré un livre spécial trés curieux, intitulé :
« Histoire de la propension nationale allemande pour la boisson®.»

Pourquoi les Allemands sont-ils plus spécialement affligés
de la manie de boire? Le D' Ch. Letourneau fournira la
réponse: «Si les races slaves et germaniques, si bien douées
d’ailleurs, sont si fort adonnées A livresse, c’est que, relative-
ment tard venues sur le théitre de la civilisation européenne,
clles sont moins ¢loignées de la vie barbare que les races
latines et luttent plus inégalement encore contre de vieux
instincts héréditaires destinés A disparaitre un jour®».

Le pourboire lui-méme (Trinkgeld) ne doit-il pas son ori-
gine 4 lancienne propension bachique ou gambrinale? Le
pourboire a généralement changé de destination, mais son
nom reste immuable ct rappelle toujours l'affectation premiére.
Combien n’y a-t-il pas d’usages ainsi peu 3 peu rendus incom-
préhensibles?

Parmi les traditions aujourd’hui défigurées, nous n’en choi-
sirons qu’une. Au jour de Saint-Etienne (Steffesddd), les campa-

1. Narrenschiff, chap. XVL. Von fulln und prassen, p. 19, édit.
Zarncke. Leipzig, 1854.

2. J. W. PeTeRSEN, Geschichte der deutschen Nationalneigung zum
Trunke, 1782; réimpr. Stuttgart, 1856, in-12, 144 p.

3. Dr CHaRLES LETOURNEAU, La Sociologie d'aprés I Ethnographie, Paris,
1830, p. 41.
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gnards alsaciens ont Thabitude d’envahir Strasbourg pour se
livrer A la joie, et principalement 4 l'absorption immodérée dela
bi¢re. Nos villageois ne sont que les continuateurs inconscients
d’'une bien antique tradition. En effet, Charlemagne ¢édictait
déjd au ncuviéme sitcle: « Ommnino prohibendum est omnibus
ebrietatis malum et istas conjurationes quas faciunt per Sanctum Ste-
phanum.» (Défense absolue de se réunir pour senivrer en
Ihonneur de saint Etienne.) On a oublié le saint, mais retenu
religieusement les antiques libations en son honneur (Sanct-
Stephans-Minne)! Ne manquons pas de signaler, 4 propos de
cette défense du grand empereur, que, d’aprés Eginhard, son
secrétaire, Charlemagne était trés sobre et ne  buvait guere
plus de trois coups 4 table. On posséde encore de lui de
nombreux édits lancés contre les ivrognes.

La Saint-Martin était également fameuse par ses beuveries,
qui valurent au frangais le verbe martiner, synonyme de boire
A outrance. '

La fin du quinzi¢tme et le commencement du seizitme
sitcle semblent assister A une recrudescence particulitre et
trés curieuse de l'ivrognerie. Le chroniqueur Materne Berler
a conservé le souvenir des orgies auxquelles on se livrait
alors avec fureur dans la cathédrale m&me de Strasbourg,-et
Phistoire nous a légué assez d’autres exemples pour permettre
d’affirmer que la Renaissance s'¢tendit jusqud lart de boire
sans mesure. Elle nous valut, en effet, d'un coté, des moeurs
poculatives qui ont été codifiées et qui font encore loi dans
les universités allemandes (Biercomment); de lautre, des exces
mémorables que nous ne pouvons passer sous silence dans
cette ¢rude.

Voici, en guise de confirmation de tout ce qui préctde,
un extrait du Biercomment actuel des étudiants de Leipzig.

§ 2. Le but du Biercomment est la codification des lois
gambrinales et la fixation d’'un train réglé de beuverie.

(§ 2. Der Zweck des Biercomments ist die Regelung der bier-
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rechtlichen Verhdlimisse und die Herbeifibrung eines gemithlich
geordneten Kneipwesens.)

§ 4. Chaque nature allemande porte en elle son Biercomment,
car la nation allemande est depuis les temps les plus reculés
fameuse par ses aptitudes poculatives, et surtout par ses beu-
verics sans contrainte, etc.

(S 4. Jede deutsche Noatur trdgt eigenilich einen Biercomment
in sich, denn so alt diese N ation, so lange ist sie berihmt
gewesen wegen thres  Zechens, und zwar thres gemiithlichen
Zechens, etc.)

Dresde, Brunswick, Hanovre, etc., ont ¢également leurs
Comments spéciaux.

Avant de passer aux excés de boisson de la fin du moyen
4ge, mentionnons que la plupart des jeux gambrinaux actuel-
lement en usage en Allemagne (‘Bierspicle : Bierubr, ‘Bierscat,
Cerevis, Salamander), etc., datent d’avant la Réforme. Les
‘Bierorden (ordres de la bitre), sont plus modernes, mais la
messe dc la bitre (Biermesse, missa cerevisiaca) est bien ancienne,
ainsi que lhabitude de se tutoyer aprés avoir bu i deux
Schmollis (sis mihi mollis amicus, sois mon doux ami). L’Alle-
magne héberge aussi depuis trés longtemps le fantéme de la
bitre, le Bieresel, ou l'ine qui épic nuitamment le buveur
pour lui sauter en croupe. On n’a pas de peine i reconnaitre
dans cet 4ne un affrcux cauchemar oppressant livrogne
hébété,

Les Alsaciens, comme les autres, furent affligés de la rage
de boire. Sauf oder lauf! (Bois ou passe au large!) était
anciennement unc de leurs exclamations familitres dans les
régions 4 vin.

Sébastien Munster proclame aussi dans sa Cosmographie de
1550 : «Les artisans d’Alsace dépensent généralement leur
salaire en buvant, Ils n’économisent pas, mais ils souffrent de
la disctte et du renchérissement des denrées chaque fois que
gelées ou guerres font manquer le vin ou les grains.»
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Nous possédons un écrit imprimé a Strasbourg au scizitme
sitcle, qui dépeint sous de sombres couleurs cet ignoble
vice de livrogneric, depuis peu si universellement répandu!.
On y lit: «Le monde est devenu luxucux, aussi pourquoi
nous étonner de ce que nous soyons pauvres ct de ce qu'il
n'y ait pas d’argent cn Allemagne, quand nous, Allemands
avinés et ivres, nous dépensons plus que nous n’avons dans
nos poches? L'un pousse l'autre, et le bourgeois vit si dépen-
sitrement que le prince peut 4 peine limiter et atteindre au
méme but.»

«Die Welt ist kostlich worde,:: was wundert uns dann dass
wir arm seind und kein Gelt im  Teutscheland ist, weil wir
vollen, truncke teiitschen mer verthund dan wir haben im pfel
und sack. Darzu einer den andern jagt, der burger lebet so
kostlich das der First kaum weisst hinnach ukommen un das.
zil erreiche.»

Chose curieuse, cet écrit est daté¢ de 1539, c’est-a-dire de
la méme année que le passage suivant de la Chronique alsa-
cienne de Guebwiller:

«Les gens, jeunes ct vieux, burent si horriblement qu’il
sembla que Dieu voult punir cruellement le monde.» (Es was
so ein grausam trinckhen in den leuten, jung und alt, das Gott
die Weld solt grausamlich gestrafft haben.)

Aprés ce qui préctde, n’est-il pas certain que la soif factice,
ou plutét livrognerie, se¢ répandit d’une fagon inusitée au

1. SEBASTIAN FRANCK vON WERD. Von dem grewlichen Laster der Trun-
ckenheit so in diesen letzten Zeyten evst schier mit den Frantzosen anffkommen,
etc. (Du vice affreux de livrogneric, qui ne s’est guére répandu que
dans ces derniers temps avec la maladie vénérienne.) Getruckt zu Strass-
burg bey Hans Prissen, anno MDXXXIX.

Le dix-septitme siécle nous a légué un autre alsatique relatif 4 Pivro-
gnerie, une thése de droit intitulée : Dispulatio inauguralis de Ebrietate,
par VALENT. BartHius COLMARIENSIS. Strasbourg, Fréd. Spoor; 1659,
in-4°.
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commencement du scizitme sitele? Ce qui le prouve encore,
c’est que I'évéque de Strasbourg se joignit en 1524 aux
évéques de Wurtzbourg, Freising, Utrecht, Spire, Ratisbonne,
ct A différents scigneurs, tels que le landgrave de Hesse et
les princes palatins, pour fonder une Ligue de tempérance. —
Les membres de cette Ligue promirent solennellement de ne
pas s’enivrer ni de blasphémer. Ils s’engagerent, en outre, 3
ordonner 4 tous leurs sujets ou employés de faire comme cux.
Cependant, est-il dit dans le curicux pacte de Iassociation,
seront déliés de leur serment ceux des membres qui recevront
la visite de princes flamands, saxons, mecklembourgeois,
poméraniens ou autres, de pays ou il est d’usage de boire
immodérément, «attendu qu’il est bienséant de traiter conve-
nablement et de ne pas froisser les sentiments de ses hotes. »
Ce simple détail montre toute I'étendue de la plaie, lin-
croyable rudesse des moeurs du temps, et les accommodements
quil est avec les engagements des dignitaires ecclésiastiques et
s¢culiers.

Les princes palatins surtout étaient réputés forts buveurs
(potatores sub coelo non meliores). On connait lexpression :
boire & la palatine (bibere more palatino). Ce furent dailleurs
eux aussi qui imagintrent le grand tonneau de Heidelberg, et
qui exigtrent que leur bouffon bat 12 bouteilles de vin par jour.

Au seizitme sitcle, les pays allemands A bitre n’étaient
pas appelés sans cause die grossen Trinklande, c’est-a-dire
les terres de grande beuveric.

Dé¢s 1495, l'empereur Maximilien I avait recommandé
aux princes, scigneurs et prélats assemblés au Reichstag de
Worms, de punir les buveurs incorrigibles et de bannir l'ivro-
gneric de leurs cours et palais. Trois ans aprés, il renouvelait ses
recommandations A Fribourg; puis en 1500, 3 Augsbourg; et
enfin, en 1512, 4 Cologne. Cette fois-ci des peines sévéres
¢taient édictées contre les contrevenants. Charles Quint essaya
avec tout aussi peu de succés de réprimer livrognerie allemande
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(¢dit d’Augsbourg: Vom Zutrinken), et Rodolphe II renouvela

¢galement, en 1577, 3 Francfort, les menaces de ses prédé-
cesseurs, mais:

Germani cunctos possunt perferre labores,
O utinam possent tam bene ferre sitim.

Les Germains, endurants, mais surtout nés buveurs,
Supportent moins la soif que les plus lourds labeurs.

Diverses sociétés de tempérance analogues 4 cclle de 1524,
et également présidées par des princes, se fondtrent encore
en Allemagne au seizitme et au dix-septitme sitcle. Leur
création ne sert qud démontrer combien le mal était profon-
dément enraciné. Clest UAllemagne seule qui a pu produire
les verselets suivants, d’'une concision si éloquente :

‘Bier oder Wein,
Eins muss sein!

Soit du vin, soit de la bitre,
L’un ou lautre est nécessaire.

La langue tudesque posstde quantit¢ d’aphorismes dans le
méme genre. Cette surabondance suffirait 3 elle seule pour
démontrer & priori que les Allemands sont particulitrement
portés pour la boisson. :

Voici, A titre de curiosité, encore quelques-unes de ces
sentences gambrinales ou bachiques, dont nous avons déja
signalé un certain nombre :

Wer nichts vertragen kann
Soll aus der Welt naus gan.

A boire, qui ne sait dignement supporter,
N'est pas né pour ce monde et n’y doit pas rester.

Halt Maas in allen Dingen,
Nour nicht im Trinken und Singen.

La modération en tout est méritoire,
Sauf les cas ol tu dois rire, chanter et boire.
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Was deutsche Hanner erschafft, erdacht,
Verdanken wir dem Wein.

Das ‘Bier hatt es niemals yuwege gebracht,

Drum hoch Neckar, Mosel und Rhein.

Tous les nobles travaux dont I'Allemagne est fiére,
Nous les devons au vin.

IIs n’cusscut jamais pu voir le jour par la bitre,

Vivent donc le Neckar, la Moselle et le Rhin!

.On pourrait longtemps continuer de la sorte. Les Allemands
ont tiré de la bitre, bien plus que du vin, une dose incroyable
de sagesse rimée.

Un Strasbourgeois du quinzitme et du seizitme siécle,
Séb. Brant (1458-1521), se fait, lui aussi, le porte-voix du
nouvel esprit de réforme des meeurs. Il en publia en vers un
curicux petit trait¢ de civilit¢ intitulé : «De Moribus et Facetiis
mense (1490). On y lit les principes les plus élémentaires du
bon ton, tels que défense de se moucher 4 la nappe ou de
cracher dans le verre du voisin, en un mot, des préceptes que
Pon dirait traduits des Contenances de table frangaises de la
méme époque, dont voici un extrait:

Tes narilles fourgier ne vueilles

De tes dois, ne tes oreilles.

De ton coustel tes dents ne feurges,
Fors quant tu mengue, n’espeurges.
Ne craiche par dessus la table,

Car c’est chose desconvenable.

Brant a grand soin de ne pas oublier des recommandations
spéciales concernant la verminc. Il y a surtout dans son
opuscule un divertissant chapitre intitulé: De Pediculis provi-
dendis (de la manitre d’éviter les poux), qui n'est guére fait
pour rendre sympathique la convivialit¢ de son époque. —
Ceest certainement de cette époque pouilleuse que date le
proverbe strasbourgeois : Liewer e Liiss im Kritt als gar kein
Fleisch (Plutét un pou dans le chou que pas de viande du tout).
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Somme toute, Brant est le moraliste qui a dit & propos de
boisson:

« Eyn Narr muosy vil gesoffen han,
Eyn Wyser messlich drincken kan.»

Le fou jamais i temps ne peut quitter son verre,
Le sage sait qu'a boire il faut qu'on sc modére.

L’auteur était fils de hételier du Lion d'or, et comme tel
il avait eu l'occasion d’¢tudier de prés les buvecurs alsaciens.
Rappelons en passant que 'Alsace-Lorraine aida, au dix-neuviéme
si¢cle, 4 combattre livrognerie en France. Champfleury en
témoigne ainsi: «Clest du Bas-Rhin et de la Moselle que
partent plus particuliérement les feuilles volantes colportées
par toute la France. — Les Alsaciens et les Lorrains firent
servir la gravure 3 une série de connaissances et d’enseigne-
ments divers. Il y avait méme dans ces pays voués au travail,
des paresseux et des ivrognes; les résultats de la débauche et
de livrognerie furent exposés dans une série de feuilles ol
la moralité se cachait sous I'enjouement.*»

Nous avons eu le plaisir de rencontrer un curieux album
du seizitme siécle, composé de planches gravées par maitre
Peter Rollos. Le recueil est intitulé : Vita Corneliana, et repré-
sente des scénes de la vie d’étudiant. Sous I'une des figures
se lit:

«Wer jetzund kann fluchen und schwern,
Drey oder vier Kann Bier ausslehrn,

Ein Mass oder (w;{f Wein sauffen rausg,
Spricht man, da wird ein fein Kerl ausg.»

Quiconque de nos jours sait jurer et sacrer,
Avaler force brocs de bitre, et s’empifirer

De vin pinte par pinte, entend dire 4 la ronde:
Ce gaillard-12 fera son chemin dans le monde.

1. CHAMPFLEURY, Histoire de Plmagerie populaire. Paris, 1869, in-8e,
p. 296 et 297. ’
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On ne saurait dépeindre plus librement les qualités alors
apprécites et requises chez le représentant des classes diri-
geantes.

La fin du moyen 4ge sanctionnait d’ailleurs la manie bachique
et gambrinale, en se servant de la coupe comme cadeau de
baptéme, de noces, de bienvenue, d’amitié. Ces coupes
étaient parfois si grandes, quon a pu dire ironiquement
qu'clles renfermaient un bain et non une potion (balneum,
non potio). — Les cornes 4 boire furent en usage jusqu’au
douzi¢me sitcle. On prétend que blasen, qui signifie en argot
allemand A la fois soufler et boire, provient de la manitre
de vider ces vases primitifs. Le moderne Trinkhorn est égale-
ment une réminiscence des cornes d’aurochs dont se servaient
les barbares.

Puisque nous nous sommes spécialement arrétés au sciziéme
si¢cle, examinons encore une de ses figures les plus originales,
celle de Luther. Ce leader des réformateurs fut un meilleur buveur
que son précurseur alsacien, Geiler de Kaysersberg, autorité
locale et cléricale toujours citée quand il sagit des débauches
dc la fin du moyen 4ge. N’est-ce pas Luther qui, rendant justice
aux boissons alcooliques, trés nécessaires sous notre ciel peu
clément, osa proclamer que celui qui n'a jamais éé gris n'est
pas digne de sappeler un brave homme? (Wer niemals einen
Rausch gehabt, der ist kein braver Mann). Luther préchait
pour son propre régime; il était z¢1¢ disciple de Comus, de
Bacchus et de Gambrinus. Scs ‘Propos de table, pieusement
recueillis et publiés, le prouvent; ils prouvent surtout aussi 2
quel degré aigu érait arrivé l'alcoolisme aux cours des dynas-
ticules allemands de I'époque. — Pour ne nous occuper que
de Luther buveur de bitre, nous puiserons dans ses céltbres
Propos, tenus entre la poire ct le fromage.

Le réformateur se plaint d’abord de ce que, pour une ville
allemande qui brasse de la bonne bitre, il sen trouve cent
qui ne livrent que de la «bibine» (Blembel en strasbourgeois).
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L’ex-moine n’aimait avec raison que la bonne qualité, et avait
parfaitement le droit d’abominer lautre et ses fabricants. Il
use dailleurs largement de ce droit en appelant le premier
brasseur : pestis Germanie (le fléau de IAllemagne) et en
sécriant encore: «Vinum est donatio Dei, cerevisia iraditio
bhumana.» (Le vin est un don de Dieu, la bitre une tradition
humaine.) Les vers suivants pourraient au besoin étre de lui:

Am jingsten Tage wird geschaut
Was jeder fur ein Bier gebraut.

Le dernier jour verra chaque brasseur classé

D’aprés ce qu'en ce monde il nous aura brasse.
4

On connait Luther buvant avec Melanchton de la bitre de
Torgau. Dans une épitre aux Strasbourgeois, le réformateur
décrit lui-méme fort candidement ses exploits 4 'Ours noir
d’Iéna, le 22 aolt 1524 : Carlostadt et lui discutent théologie
le verre en main; ils boivent d’abord I'un i lautre et se font
des politesses. Grice 4 dame Théologie, ces politesses finissent
par devenir aigre-douces; puis dégéntrent en querelle ouverte ;
et enfin se terminent par la fameuse guerre des Sacramentaires,
qui divisa pendant longtemps les protestants d’Allemagne. —
Les petites causes engendrent les grands effets!

Voici comment s’exprime le réformateur en commentant le
101° psaume : « Chaque pays posstde son diable propre. L'Italie
en a un, la France également. Le nétre, lallemand, ne peut
guére &tre qu'une bonne outre A vin (Weinschlauch). 11 doit for-
cément s’appeler Sauff (Bois 4 outrance), puisqu’il est toujours
si altéré que ni vin ni bitre ne peuvent l'assouvir. Je crains
fort que ce diable ne tourmente I'Allemagne jusqu’au jugement
dernier. »

La passion allemande pour la bitre ressort encore du pas-
sage suivant des Propos de table: «Nous pourrions bien
renoncer 4 Porge et boire de I'eau au lieu de biére; mais si les
jeunes gens n’avaient pas de biére, il ne leur resterait plus
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aucunc joie.» Un peu plus loin Luther raconte : «Un savant
ayant déclaré A la cour de I'électeur de Saxe que Tacite appelle
les anciens Germains des buveurs sans vergogne, il se trouva
un noble qui demanda depuis quand les lignes de Tacite étaient
¢crites. — Depuis quinze cents ans environ, lui fut-il répondu.
— Oh! scria alors le noble, si Phabitude de boire i force
est aussi ancienne et aussi vénérable, il est certes de notre
devoir de ne pas la laisser tomber en désuétude'».

Ne nous arrétons pas 3 Geiler de Kaysersberg, qui tonna
du haut de la chaire de la cathédrale de Strasbourg contre
les excts de boisson de nos peres. Les foudres du grand
oratcur devaient étre quelque peu saturées de lexagération
si familitre aux prédicateurs désireux de frapper fortement
I'imagination de leur auditoire. Les sermons de Geiler ne
seraient pas déplacés dans la bouche des prétres modernes.
L’Eglise et la religion ne sont d’ailleurs pas si enncmies de
la boisson qu'on pourrait le penser. L’Ecriturc sainte chrétienne
permet & Salomon, dont la sagesse est devenue proverbiale,
de s’écrier: «Jai pris¢ la joie, parce quil n’y a rien sous le
soleil de meilleur 4 '’homme que de manger et de boire et
de se réjouir®.» Clest d’ailleurs aussi Salomon qui passe pour
avoir proclamé le premier qu’il n’y a rien de nouveau sous
le soleil.

Montaigne, le sobre moraliste laique, écrivit de méme:
«Ce n'est pas une feste peu artificielle et peu voluptueuse
qu’un bon traitement de table; ny les grands chefs de guerre,
ny les grands philosophes, n’en ont dédaigné lusage et la
science®. »

«Boire comme un Templier» est une locution que nous
devons certes aux gens d’églisc, qui avaient ¢érigé en axiome

1. Tischreden DT MARTINI LuTHERL Francfort, in-fo, 1574, p. 437.
2. Ecclésiaste, VIII, 15.
3. Essais, III, chap. 8.
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que la boisson ne rompt pas le jetine: « Humidum non rumpit
jejunium. »

« Es thun sich ettlich frombelich stellen
Und seind doch auch nur durstige Gesellen. »

Plus d’'un dévot plein de ferveur
Au fond n’est qu'un zélé buveur.

risque timidement un vieux dicton bavarois du treizitme siécle.
En Alsace méme, cest un évéque de Strasbourg, Jean de
Manderscheidt, qui fonda en 1§86, au chiteau de Hoh-Barr,
pres de Saverne, une célebre confrérie de buveurs, dite de
la Corne. L’abbé Grandidier, chanoine de la cathédrale de
Strasbourg, n’a pas dédaigné d’en écrire histoire*.

Certains couvents étaient pour. ainsi dire moralement con-
traints de s’alcooliser. Celui de Saint-Gall récoltait tant de vin
au dixitme sidcle, qulil nc pouvait le conserver qu'd cicl
ouvert, et en dehors de son enceinte, sous la protection de
gardiens armés. Les moines de Saint-Gall étaient de plus
brasseurs; Pimportance de leurs rations de bitre est parfaite-
ment connue et fort respectable.

Le moyen 4ge a produit une foule de chansons bachiques
et gambrinales de moines et d’¢tudiants. On en a réuni un
certain nombre dans un opuscule* ol nous choisissons le
couplet suivant, qui donnera une idée du reste:

«Meum est propositum
In taberna mori;

Ubi vina proxima
Morientis ori :

Tunc cantabunt letius
Angelorum chori :

«Deus sit propitius
Isti potatori.»

1. Anecdotes sur la confrérie du Hoh-Barr. Nancy, 1856, in-8e,
2. Carmina clericorum, Heilbronn, 1877.
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En buvant je veux mourir
Dans une taverne,

Et la coupe en main, finir
Loin de la citerne.

Alors, bien joyeusement
Chanteront les anges:

Au pochard, Dieu soit cl¢ment,
A Dieu nos louanges!

Si la bitre a été goitée par Luther, le pére d'une religion
trés accommodante en matitére de boissons et d’aliments, elle
a encore eu l'heureux privilége de ne pas é&tre prohibée par
Mahomet, le chef d’unc religion fatale au vin. Mahomet, en
défendant A ses fidéles l'usage du vin, ne leur a pas défendu
celui de la bidre. Qu'on n’aille pas jusqua vouloir nous
objecter par chicane qu'un chef de religion, et surtout un
prophéte, ne connaissait pas la bitre! —- Mahomet a droit,
non-seulement A la reconnaissance des musulmans altérés,
mais aussi 4 celle des brasseurs chrétiens. En Algérie, par
exemple, nous avons vu de nos propres yeux les fidtles dis-
ciples du prophete devenir de trés zélés buveurs de bire.

La bitre fait en ce moment le tour du monde. Elle envahit
les pays habités par les races les plus diverses, et I'avenir
verra certainement lindustrie gambrinale fleurir sur tous les
points du globe. Mieux que tous les raisonnements, et quoi
qu'en disent les esprits chagrins, sa vogue prouve que la
boisson au houblon est utile, que ’humanité I'apprécie et en
a besoin.

Nous avons eu la curiosit¢ de rechercher les opinions de
quelques médecins alsaciens sur la biere strasbourgeoise. Voici
textucllement leur docte jugement:

«La bitre n’est pas seulement une boisson propre i désal-
térer, elle est aussi une substance nutritive, et son usage
continu tend i modifier puissamment Porganisme. Elle favorise
I'embonpoint chez ceux qui s’en servent habituellement; elle
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contribue, comme les pommes de terre, & produire des bouf-
fissures du tissu cellulaire, 4 relicher les tissus, i frapper
d’inertie I'ensemble de la constitution.'»

Les docteurs Spielmann et Rennes sont du méme avis.

«La bitre est une boisson trés salutaire, elle est plus nour-
rissante et moins spiritueuse que le vin et contribue souvent
4 donner de 'embonpoint. Le houblon la rend tonique. Elle
peut cependant quelquefois produire de mauvais effets, lors-
qu'elle est trop vieille ou trop jeune: dans le premier cas,
elle engendre des aigreurs dans Pestomac, et dans le second,
elle occasionne des flatuosités, des coliques et des diarrhées,
quelquefois une fausse gonorrhée®.»

«La bonne bitre, telle qu'elle est fabriquée i Strasbourg
dcpuis quelques années, n’est pas une boisson malsaine; elle
est tonique et nourrissante; elle stimule d’abord, comme toute
boisson alcoolique; mais cette propriété est bientdt contreba-
lancée par laction légerement narcotique du houblon; la bitre
porte A la diurése. Cette boisson ne convient pas aux per-
sonnes pléthoriques, ni 4 celles qui ont A craindre toute super-
sécrétion d'urine. L'usage de la bitre est surtout nuisible
lorsqu’elle est prise en trop grande abondance, ce qui mal-
heureusement n’est pas rare; elle diminue Pappétit, elle
délabre l'estomac en le distendant outre mesure. Les buveurs
de bitre prennent facilement de lobésité; ils deviennent
lourds et inactifs; la puissance génitale diminue; les facultés
intellectuelles s’obscurcissent par suite de Pétat continuel de
congestion dans lequel est maintenu le cerveau.

«L’ivresse de la bitre n’est pas seulement due A lalcool, il
s’y méle leffet narcotique du houblon qui rend le sommeil
plus profond et plus lourd. Cet état se complique ordinaire-

1. CH. Ba&rscH. Essai sur la mortalité & Strasbourg, 1836, p. 62.
2. Docteur J. P. GRAFFENAUER. Topographie physique et médicale de la
ville de Strasbourg, 1816, p. 97.
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ment dindigestion, ce qui sexplique par la grande quantité
de liquide nécessaire pour produire livresse'.»

Nous nous rangerons de I'avis du docteur Graffenauer, et
nous ajouterons encore que la majeure partie des malaises
mis au compte de la bitre ne doivent &tre attribués qua
I'usage immodéré du tabac consommé en la buvant. Le tabac
A dose convenable est pourtant une excellente chose 2
laquelle le docteur Beersch a rendu justice dans son ouvrage
précité :

«Les dispositions au tempérament et A la constitution lym-
phatiques, qui proviennent en partic du climat, en partie de
l'alimentation ct de la boisson dont fait habituellement usage
notre population, a trouvé, sinon un contrepoids suffisant, du
moins un modificateur dans lintroduction du tabac. En effet,
michée ou fumée, cctte substance active les organes salivaires,
le systtme glandulaire en général, et en favorisant ces diffé-
rentes sécrétions et excrétions, elle tend A relever le ton, 2
ranimer action vitale chez les constitutions phlegmatiques et
languissantes, chez les natures pituiteuses si fréquentes sous
notre ciel et avec notre régime.»

Pour en revenir A la bitre en général, citons encore i son
égard Popinion médicale — qu'on a dite apocryphe — de
Ecole de Salerne (douzitme sitcle):

« Crassos humores nulrit cerevisia, vires
Prastat et augmentat carnem, generalque cruorem,
Provocat urinam, ventrem quoque mollit et inflat.

termes que lauteur anonyme de I'édition dont nous nous
servons?, traduit librement ainsi:

1. Docteurs Sta:Ber et ToURDES. Description du département du Bas-
Rbin, t. 11, 1860, p. 675.

2. L'Urt de conserver sa santé, composé par TEcole de Salerme, par
M. B. L. M. Paris, in-8°, 1749, § 16.
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« Ce que la bitre a de mauvais,

C’est que, par un suc trop épais,

Elle nourrit 'humeur grossiére;

Car on sait d’ailleurs que la biere

Rend charnu, fortifie, et méme clle tournit
Beaucoup plus de sang qu'on ne pense,
Fait uriner en abondance,-

Enfle le ventre, 'amollit,

Et modérément rafraichit, »

Apres la consultation de la Faculté et des docteurs graves
et diplomés, voici quelques mots de cet incomparable et
joyeux hygiéniste amateur, qui a nom Brillat-Savarin, et auquel
Pinjuste humanité n’a pas encore élevé de statue:

«Les peuples qui boivent habituellement de la bitre, sont
aussi ceux ol l'on trouve les ventres les plus merveilleux, et
quelques familles parisicnnes qui, en 1817, burent de la
bi¢re par économie, parce que le vin était fort cher, en ont
été récompensées par un embonpoint dont elles ne savent plus
que faire’. »

Nous continuons nos citations :

«La bitre occupe incontestablement le premier rang parmi
les boissons hygiéniques connues.

«Que l'on examine avec quelque attention et quelque soin
la valeur des diverses populations en rapport avec leur
boisson usuelle, et 'on reconnaitra invariablement des qualités
viriles bien supérieures chez celles qui sont alimentées large-
ment par la bitre. Tels sont, en effet, les Anglais, les Alle-
mands, les Hollandais, les Belges et les populations du nord
de la France®.»

«La biére nourrit fort; ccux qui en boivent réguliérement
sont des gens grands, forts, mais en partie aussi rudes.»

.

1. Meéditation XXIL.
2. DUBRUNFAUT. XMonileur scientifique.

13
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(«Das ‘Bier mehret gewaltig; wie dann, die es ordentlich
trincken, grosse, starcke, theils zwar auch ungeschlachte Leute
seyn'.»)

Apres Popinion de P'Autrichien, celle d’'un Anglais:

«Ce qui frappe comme un fait curieux, c’est de voir que
Ion consomme les plus grandes quantités de bitre dans les
pays possédant les gens les plus instruits et les plus cultivés®.»

Soyons impartial en mentionnant aussi les opinions défa-

vorables.
La sagesse des nations s’exprime ainsi en saxon:

« Drinck Wiin, und warff;
Drinck Beer, und verdarff;
Drinck Waater, und starff>. »

Qui boit du vin, se régéntre,
Qui boit la bi¢re, a la misere,
Qui boit de I’eau, la mort Penserre.

Voici un vieux dicton latin du quinzi¢me siécle :

Vina wvalent forti, cerevisia grata cubanti.

Le vin convient 3 'homme actif
Et la biére au buveur oisit.

Quelques vers allemands du dix-septiéme si¢cle proclament
d’une fagon A peu prés analogue :

o Trink ich Bier so werd ich faull,
Trink ich Wasser henk ichs s HMaulls.

La bitre assurément allourdit mon cerveau,
Mais que je suis grincheux lorsque je bois de I'eau!

1. HippoLYTE GUARINONIUS. Die Grewel der Verwiistung menschlichen
Geschlechis. Ingolstadt, 1610, in-folio, p. 611.

2. M. VoGeL, On becr. London, 1874, p. 71.

3. StM. PauLrt Commentarius de abusu tabaci. Strasbourg’, chez Simon

Paullus fils, 1665, in-4°, p. 43.
4. MoscHEROSCH, Wundergeschichten der Welt, Francfort, 1646, p. 71.
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Ce qui précéde est tellement vrai, que nos portefaix donnent
toujours la préférence au vin quand ils sont astreints i des
travaux exigeant une grossc dépense de forces musculaires.
Ils savent fort bien que la biére les énerve et que:

Ce nectar, digne fruit d’'un savant artifice,
A la force du vin sans avoir sa malice!.

Victor Hugo ne semble pas non plus tenir en haute estime
les effets d’ivresse provoqués par la bitre. Voici les paroles
dédaigneuses placées par lui dans la bouche d’un personnage :
«Fi, senivrer de vin de Syracuse, et avoir l'air de s’étre saotlé
de bitret.» — Il y a dix-neuf siécles, Pline s’exprimait d’'une
fagon presque identique.

Dans une ville comme Strasbourg, o Ion boit tant de
biére, il est agréable de pouvoir constater que livrognerie
est rare. Les malheureux qui, en Alsace, s'adonnent i ce
vice, sont le plus souvent des buveurs d’alcool prussien, affreuse
eau-de-feu frelatée et destructive que le peuple a appelée
significativement «pétrole», comme les soudards de la guerre
de Trente ans appelaient la bitre Schiernbrand.

Il est cependant hors de doute que les ivrognes alsaciens ne
pousseraient pas, 4 Poccasion, la passion de I'alcool jusqu’d oser
imiter certains matelots anglais. Ces loups de mer burent
secrttement, avec des pailles, le rhum du tonneau dans lequel
on ramenait vers sa patrie le corps de Nelson. Le respect
britannique avait essayé de conserver le grand marin comme
un chinois de la mére Moreau! — Aujourd’hui encore en
Angleterre, on dit de l'action de pomper les liquides 4 travers
une paille: To tap the admiral (humer I'amiral®).

1. La biére de Louvain, poéme. Gand, 1859, in-12, p. 12.
2. Lucréce Borgia, acte III, scéne L.
3. CHARLES HINDLEY, Tavern anecdotes and sayings. Londres, 1875, in-8e,

p- 357-



196 FEtudes gambrinales.

Si livrognerie en vice est heureusement rare chez les
buveurs de bitre, livresse occasionnclle, le doux vemin de
saint Bernard, la folie volontaire de Séntque, n’en est que plus
fréquente chez eux. Un aper¢u du vocabulaire des «pochards »
strasbourgeois le prouvera surabondamment. Nous allons citer
les mots qui désignent les différentes phases de I'¢briété locale,
tout en regrettant de ne pouvoir les traduire convenablement
en frangais. Premier degré: Pfiss, Kefer, Stiewer, Hips,
Spritzer. Deuxitme degré: Stefiize, Tempes, Newel, Sawel,
Quascht, Fahne. Troisitme degré : Biiffel, Dackel, Well, Riisch.
Quatriéme degré: Kiescht, la cuite frangaise et la crapula ro-
maine. Au deld, il faut renforcer le mot Kiescht par les qua-
lificatifs weld’s, leit’s, ctc.

Les expressions it's Glesel giicke, Meule sinn, e Rues hann,
sont les pendants de ang’hicht, angeraucht, schicker, im Siff,
voll (sdoul). Au deld de woll, on renforce nécessaircment par
bumme-, granate-, kanone-, stern-hauel-voll. Il n’est pas possible
daller au deld de stern-hauel-voll. Voll wie e Zeck (sioul
comme une tique), est également une expression locale fort
répandue. — Nos concitoyens apprécieront les nuances réelle-
ment subtiles de ces expressions pittoresques. L’idiome stras-
bourgeois, d’ordinaire pauvre, rude et peu délicat, devient
riche et imagé dés qu'il s’agit dexprimer des actes sensuels.
— A livressc profonde succéde, en Alsace, le Katzejammer
(la plainte miaul¢e du chat), ou I'équivalent du Kater (matou)
germanique et du mal-aux-cheveux frangais.

«Der Kater laut Erfabrung
Stirbt am sauren Harung.»

Le déboire apres boire cst un mal obstiné,
Mais qui s’enfuit devant le hareng mariné.

Le mot «chmelj» qui sert encore aux Slaves 4 désigner le
houblon, leur sert en mdme temps & désigner livresse. Il
cn ressort clairement que les Slaves s’¢taient grisés de bitre
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longtemps avant d’avoir connu les effets d’¢bri¢té engendrés
par le vin.

Revenons aux Alsaciens. Combicn d’entre eux semblent
suivre A la lettre les préceptes de médecins fameux: d’'Hip-
pocrate, qui ordonne de s’enivrer une fois par mois; d’Avicenne
qui, de méme que Dioscoride, veut que ce soit chose saine
de se griser de temps en temps; de Paracelse, qui ne passait
gutre plusicurs jours sans joindre l'exemple personnel au pré-
cepte! — Ils S’enivrent «pour relascher Pdme» , dirait Montaigne.
— Socrate, que Poracle proclama le plus sage de la Gréce, n’en
éuit-il pas aussi le plus aguerri buveur? Théophraste, par
contre, rapporte dans son Traité de l'ivresse que les sept sages
de la Gréce se réunissaient parfois, pour «boire ensemble une
bonne bouteille». Héraclite ne riait que quand il était gris,
et ce fut Xénocrate qui gagna la couronne d’or que Denys
le Tyran destinait en prix au plus vaillant buveur. Platon,
lui aussi, permettait Iivresse, mais seulement A I'dge de qua-
rante ans. Caton, le stoicien, ne s’enivrait-il pas quelquefois
pour délasser son esprit fatigué du soin des affaires publiques?
Cato vino laxabat animum curis publicis fatigatum, dit Sénéque,
et cc méme Sénéque n’a-t-il pas soin d’ajouter: En repro-
chant Tivresse 4 Caton, n’est-ce pas plutét honorer ce défaut
que déshonorer Caton? Horace, de son cété, s'écrie:

« Noarratur et prisci Catonis
Sape mero caluisse virtus,»

ce que J. B. Rousseau a traduit librement ainsi:

La vertu du vieux Caton,
Par les Romains tant prdnce,
Etait souvent, nous dit-on,
De Falerne enluminée.

Cest Horace aussi qui proclame :
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« Noulla placere diiv, nec vivere carmina possunt
Que scribuntur aque potoribuso...
(Epitre 1, 19.)

Au mépris, & Poubli, les vers sont exposés,
Quand c’est un buveur d’cau qui les a composds.

Voici une autre citation latine célébre :

«‘Dulce est desipere in loco.»

Pour se tenir Pesprit frais et dispos,
Heureux qui sait se griser i propos.

Nous ne quitterons pas les grands hommes ct les poites
buveurs sans citer encore lopinion d’Anacréon, qui avoue
franchement qu’il vaut mieux étre ivre-mort que mort. — La
litérature frangaise posséde un «Eloge de Pivresse» (Paris,
an VI) ol lauteur traite son sujet en 34 chapitres.

Le vin a été mille et mille fois chanté avec grice, tandis
que la bitre n’a guére inspiré de muse sympathique. Qu'on
ouvre un Commersbuch, ou recucil de chansons gambrinales
qu'étudiants ou philistins, C'est-A-dire Allemands jeunes ou
vieux, entonnent occasionnellement A la louange de la bitre,
et quon en compare le contenu avec celui d’un recueil de
chansons bachiques. Pourra-t-on se défendre d’'un sentiment
pénible en constatant la rudesse et le manque de grice du
chant gambrinal? D’ol vient cette infériorit¢ de Gambrinus 3
Bacchus? Le vin inspire l'amour, et 'amour, i son tour,
inspirc les poétes aimables, répondra-t-on peut-étre, tandis
que la bitre est nuisible 4 messire Cupidon. Comme les
opinions difftrent toujours sur cette question délicate, nous
agirons prudemment en ne lapprofondissant pas. Constatons
sculement, 4 propos de rudesse gambrinale, que le fameux
§ 11, si souvent affiché dans les tavernes allemandes, I'im-
portant article onzitme du Code des buveurs de biére des
universit¢s d’Allemagne (Biercomment), signific en trois mots:
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Es wird forigesoffen, ce qu’il faut bien traduire par : On continue
de boire bestinlement. La langue frangaise n’a pas dautre
expression pour rendre fidelement le sens de fortgesoffen.
Weber, qui s’intitule le philosophe rieur allemand, constate
lui-méme le fait dans son Demokritos, en disant: «Das Bier
das mehr gesoffen als getruncken wird (La bitre qu'on boit bes-
tialement plutét qu'on ne la boit). — Espérons, que comme
le vin de raisin, le «vin dorge» trouvera un jour son
Horace ou son Béranger, et quon le boira .. ... tout
simplement.

R
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CHAPITRE XIII.

LE TABAC

Une réflexion de Balzac. — La découverte du tabac d’aprés Christophe
Colomb. — Le tabac en Europe au seizitme et au dix-septiéme siecle.
— Son usage d’abord médicinal. — Extraits d’un ouvrage strasbour-
geois de Melchior Sebitz. — Premiére représentation du fumeur
alsacien. — Notes bibliographiques. — Le tabac se boit. — Défense
de fumer A la brasserie. — Moscheross et ses anathémes contre les
fumeurs. — Eloge frangais du tabac. — Encore les adversaires et la
bibliographie. — La consommation de la bi¢re et du tabac progressent
de pair. — Tabagies. — Comment on fumait et on prisait pendant la
Révolution. — Histoire de la culture du tabac en Alsace. — Grandeur
et décadence de lindustrie des tabacs strasbourgeois. — L’amadou et
les articles pour fumeurs.

VANT la fin du quinzi¢me siécle «on ne sétait
] jamais douté des jouissances que devait procurer
f I'état de cheminée'.n — Ce fut le 28 octobre 1492
B que les Européens connurent le tabac en décou-
vrant PAmérique 4 Cuba. Christophe Colomb le proclame
lui-m&me dans la relation de son voyage. Il y dit, en effet,
que ceux qu’il envoya 3 terre, rencontrérent en chemin «beau-
coup d’Indiens, hommes et femmes, avec un petit tison allumé,
composé¢ d’une sorte d’herbe, dont ils aspiraient le parfum

1. H. pe Barzac. Traité des excitants modernes.
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selon leur coutume.» — Depuis, lusage du tabac a été
répandu par les marins dans le monde entier.

L'illustre professeur strasbourgeois, Melchior Sebitz, nous
fournira les premiers renseignements détaillés concernant cette
plante nouvelle®. Selon lui, le végétal fur d’abord appelé herbe
de la royne-mére, du nom de Catherine de Médicis, 4 qui Nicot,
ambassadeur de France en Portugal, de 1559 4 1561, l'avait
envoyée. Catherine prisait. — Nicot lui-méme tenait la nou-
velle substance d’un noble Portugais, qui I'avait rapportée de
la Floride. Le tabac servait alors de panacée 4 une foule de
maux que lauteur énumére longuement. En vantant ses vertus,
Sebitz proclame entre autres aussi que sa fumée, aspirée et
rendue par la bouche et les narines, préserve des faiblesses
et calme la soif et la faim. Pour ces muotifs, dit-il encore,
les Indiens de la Floride en pompent la fumée i travers des
cornes spéciales que les navigateurs se plaisent 3 rapporter de
leurs voyages. Une figure du livce montre effectivement un
homme fumant dans une corne, qui a tout A fait aspect d’une
corne d’abondance ou d’un volumineux porte-cigare allemand.
Une autre figure représente trés convenablement la plante en
fleurs. — A la fin du seizitme sitcle, le tabac était donc
considéré comme une médecine.

La premitre image du fumeur alsacien ne se rencontre, i
notre connaissance, que vers la moiti¢ du dix-septitme siécle.
Elle se trouve dans une des gravures du Speculum Cornelianum
de Pierre Aubry?, album sans date, mais édité vers 1650

1. XV Bacher von dem Feldbau. Strasbourg, chez les héritiers Jobin, 1598.

2. Speculum Cornelianum. PETER AUBRY excud. Argentinae, s. d. gr. in-8°
obl. — Une particularité curieuse de cet ouvrage consacré a Strasbourg,
c’est que les costumes masculins y sont ceux de la société frangaise,
adoptés déja depuis longtemps par les classes éclairées de I'Alsace. —
Nous avons eu la bonne fortune de pouvoir incorporer dans notre
bibliothéque, avec l'album de Pierre Aubry, les originaux des deux
autres planches illustrant le méme sujet et signalées dans le texte ci-dessus.
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fort probablement. La planche en question représente la
chambre de l'étudiant Cornelius, le type du viveur de Iépo-
que. A terre gisent épars une canette, des cartes i jouer,
une pipe en terre trés semblable A nos pipes modernes, et
une boite & tabac ronde et plate, du modéle souvent figuré
dans les tableaux hollandais. La gravure est la reproduction
d’une planche du Speculum Cornelianum de von der Heyden
(1620), qui n'offre pourtant pas encore la pipe, qu’on appelait
alors en allemand pippe. Celle-ci ne parait pas non plus dans
le méme dessin de la Vita Corneliana de Pierre Rollos.

Les anciens documents alsaciens ne parlent pas de fumer
le tabac, mais de le boire (Taback trinken; libido potandi
nebulas). Ceci vient & lappui de ce que nous avons précé-
demment avancé, 4 savoir que l'usage de la biére se répandit
surtout grdce A celui du tabac. On fumait en buvant, tel est
le sens quil faut attribuer & Pexpression de boire le tabac.
Cest de 13 aussi qu'est venu le verbe alsacien pigpe, qui
signifie boire.

Le tabac de I'époque se débitait en carottes et en petits
tourtcaux qu'on coupait ou ripait avant de bourrer la pipe.
Les carottes, ou les pelotes de tabac filé en corde, valurent
aux anciens fabricants le nom allemand de Tabakspinner,
cest--dire de filateurs de tabac. Parfois le marchand aroma-
tisait son produit en y ajoutant de l'huile &’anis ou de romarin,
de l'ambre, de la pistache. — On trouvera tous les articles
du fumeur ancien réunis sur un bois ornant le titre de la
« Tabaco-Logia», chapitre d’un curieux ouvrage du dix-
septiéme siecle'. '

Le tabac 4 fumer se répandit en Alsace pendant la guerre
de Trente ans et vint de France. Il fut proscrit & Strasbourg
dés 1651. Nous savons aussi que le 14 mars 1668 les bras-

1. Schaubihne menschlicher Gewohn- und Thorheiten (s. 1. n. d.).
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seurs de la ville sollicittrent sans succés lautorisation de
laisser fumer dans leurs débits.

Les vers suivants que Moscheross consacre aux Allemands
singeurs (die nacheffichen Teutschen), dans son Philander de
Sittewald (1677), permettent d’entrevoir les idées professées
par un patriote allemand A I'égard des fumeurs du dix-septi¢me
siecle :

«So, wan sie sind gereyset auss,

Und kommen wider heim nach Hauss,
Sie nichts als von dem Teuffels-rauch
Und seinem Hals-und Hossen-Brauch

Zu sagen wissen, dass ich meyn

Sie missen all voll Teuffel seyn.

Oft sitzen da, sauffen Taback

Und han nicht ein Stack ‘Brod im Sack,
Meinen es sey ein Gravildt,

Wann der Rauch ein, der Treck aussgeht:
Ich glaub dass die Leut N.arren sind.
Dan man Weiber und Bauren find

Die es nachthun, darum ur Rach
Komt aber uns walsch Ungemach. »

Retournent-ils chez eux aprés quelque voyage,

Ils ne vous parlent plus que du maudit herbage,
De ses dcres vapeurs aux dégoiitants effets,
Invention du diable offerte a ses sujets.

Ils boivent le tabac avec force grimaces,

Et souvent ils n’ont pas de pain dans leurs besaces;
Tout fiers de se livrer A ce noble agrément:
Avaler la fumée et rendre I'excrément.

Traitons ces gens de fous, je crois quils le méritent.
Déja les paysans, les femmes les imitent.

Aussi dans nos pays, comme punition,

Toute la bande velche a fait invasion.

Plus loin l'auteur ajoute :

«Die Tabakseufer sind doch eigentlichen nur den besessenen
Manschen zu vergleichen, welche man beschwiret.» (Les fumeurs
ne sont comparables qu'a des possédés qu’il faut exorciser.)
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Que dirait aujourd’hui le fameux gallophobe en voyant ses
compatriotes attablés dans les tavernes, pendant que:

Trente pipes au moins dégagent A la fois
Une pesante brume, ot des spirales bleues
Montent vers le plafond, trainant de faibles queues.

Bien plus aimable est un Frangais, le sieur de La Garenne,
qui fit imprimer en 1630 un Lloge du Tabac, ol se lisent
ces vers élégiaques:

Sans luy que ferions-nous dans la triste valée
Ou nous sommes bannis :

Sa vapeur agréable aussi-tost auallée
Rend Pime consolée

Et guérit nos esprits des plus rudes ennuis.

Un autre enthousiastc du tabac a osé chanter ce qui suit:

Le fumeur est décent de visage et de geste,

Sa levre arquée exprime une fierté modeste,

Un air philosophique est empreint dans ses yeux,
Il souffle son haleine en regardant les cieux.

On dirait qu’il suffit de ce puissant aréme

Pour marir la pensée et compléter un homme!!

Voici un passage fort original également consacré au tabac
et A son influence heureuse:

«Zurick zur sichern gegenwart

Fiihrt essen und irinken, die ideale
Erkennt man als unsinn beim vollen pokale,
Und wvor der cigarelte beim kaffee,

Vergeht jede nberspannte idee.

In ein leichles wolkchen rauch

Schwindet die schrecklichste yukunft auch, .
Und die gange unendliche well,

Sammt allen milchstraszen die sie enthelt,
Vom chaos bis zum lag des gerichts,
Thrkischer tabak verpafft sic u nichts®. »

1. BARTHELEMY. L' Art de fumer. Paris, 1845, p. 9.
2. (GriseBaCH ) Tanheuser in ‘Rom. Vienne, 1875, in-8°, p. 42.
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Rien de tel, pour nous rendre a la réalité,
Que dec boire et manger. Lorsque la coupe est pleine,
L’id¢al apparait comme une absurdité.

S’il vient une pensée exaltée et malsaine,
Devant la cigarette allumée, au café,

Elle s’¢vanouit. Par ce léger nuage,

Du plus sombre avenir le spectre est étouffé.
Et lunivers entier, Pinsondable rouage,

Les astres qu'il contient dans linfini béant,
Le chaos et la mort, notre dernier partage :
Un peu de tabac turc les réduit & néant.

Le tabac est désormais un des besoins les plus impérieux
de 'humanité; il est plus que probable quelle ne Iaban-
donnera plus, et avec raison. L’effet physiologique ultime du
tabac est, en effet, d’ordinaire une somnolence plus ou moins
légtre, accompagnée d’'une impression de bien-&tre nutritif,
qui constitue une précieuse disposition de Pétat général de
lindividu.

Nous possédons deux alsatiques relatifs aux fumeurs ou
petuneurs du dix-septitme siécle'. Dans l'un, la thése de droit
de Valentin Barth, de Colmar, se rencontre le passage suivant:

«On senivre aussi par le tabac. Les soldats et les marins
s'en servent plus spécialement. L’usage et I'abus de la plante
sont plus fréquents dans les universités, ol il est d'usage de
se saoliler de bitre.»

On le voit, c’est toujours la bi¢re qui active la consomma-
tion du tabac, et réciproquement.

En 1784 il était encore défendu de fumer & Mulhouse. S’il
faut en croire les relations des voyageurs, on fumait A Stras-
bourg plus que partout ailleurs pendant la période révolution-

1. SiM. PauLLt Commentarius de abusu tabaci. Strasbourg, 1665, in-4°,
chez Sim. Paullus fils. :

VALENT. BarTHIUS. Disputatio inauguralis de Ebrietate. Strasbourg, Fréd.
Spoor, 1659.
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naire. Les Allemands surtout semblent frappés du grand
nombre de fumeurs strasbourgeois.

Reichardt, maitre de chapelle du Roi de Prusse, se plaint
amérement des nuages de tabac quil fut forcé d’affronter au
pocle des Fribourgeois. Il affirme aussi que Dietrich, premier
maire de Strasbourg, fumait la pipe aux réceptions officielles
de I'Hétel de Ville®.

Meiners, professeur de Goettingue, raconte gravement qu’on
rencontre souvent dans les rues de Strasbourg des fumeurs,
qui sont pnnc1palement des militaires®.

Cette citation nous rappelle des vers lus sous un croquis
de I'époque, par Benjamin Zix, artiste strasbourgeois et grand
buveur de biere :

Der [reie Franke in dem Feld
Raucht Tobak vor seinem Zelt.

Toujours la pipe en bouche, un libre guerrier franc,
Fumant devant sa tente, aime la vie au camp.

Un autre Allemand, H. Sander, visitant Paris avant la Révo-
lution, dit par contre que le tabac n’y est pas trés répandu.
«On n’y fume guére; le tabac est mauvais et cher, et il n’est
pas facile de se procurer de longues pipes. Il y a des brasseries
ou fabagies ol l'on fume, mais il en est beaucoup, la plupart
méme, ol il est défendu de fumer. L'usage du tabac & priser
est général. Beaucoup de personnes ne font que sentir aprés
le tabac. Toutes trouvent singulier qu'un étranger ne prise
pas comme elles®.»

La culture du tabac fut introduite en Alsace en 1620, par
le Strasbourgeois Robert Koenigsmann, qui en rapporta la

1. Vertraute Briefe iiber Frankreich, auf einer Reise im Jabr 1792
geschrieben. Berlin, 1792, in-8°, p. 115,

2. MEINERS. Beschreibung einer Reise nach Stuttgart und nach Strassburg
im Herbste 1801. Goeettingue, 1803, in-8°, p. 135.

3. SANDER. Beschreibung seiner Reisen, T. I, 1783, Leipzig, p. 30.
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graine d’Angleterre. Kcenigsmann commenga ses essais de
plantation prés de Strasbourg, 4 la Robertsau, dans le domaine
encore connu sous le nom de Englischer Hof (cour d’Angleterre).

En 1629, un colon frangais, établi & Bischwiller sous la pro-
tection du duc des Deux-Ponts, préparait le tabac indien, cultivé
dans cette localité, avec tant d’habileté qu’il se vendait jusque
dans les Pays-Bas et faisait concurrence au tabac des colonies®.

Matzenheim, prés de Benfeld, avait déja, il y a plus de
deux siécles, d'importantes plantations, et le tabac qui portait
son nom, jouit longtemps d’'une grande vogue, en Suisse surtout.

La culture fit de rapides progrés au dix-septiéme sitcle, et
industrie des fabricants de tabac prit de méme un essor qui
n’est comparable qu'd celui de la brasserie moderne.

En 1701, le principal commerce de I'Alsace est celui du
tabac, dit I'intendant Lagrange, et Strasbourg seul en prépare
50000 quintaux par an. En 1811, le monopole au profit de
IEtat réduisit brusquement la culture de 4000 hectares 4 1 700
hectares, et vint, hélas! tuer la florissante industrie libre, qui
occupait & Strasbourg 2000 personnes réparties dans plus de
50 manufactures.

Clest & Strasbourg aussi que se préparait, au commence-
ment du siécle, la plus grande partie de 'amadou consommé
en France. La ville posstde encore de trés importantes mai-
sons fabriquant pour lexportation lointaine des quantités d’ar-
ticles pour fumeurs, et surtout des pipes en bois, qui méri-
tent, A tous égards, leur grande réputation.

1. Voy. HERMANN. Nootices historiques sur la ville de Strasbourg. 1817, t. II,
p. 120. — A. HANAUER. Etudes économigues, 1I, p. 595 et suivantes,
pour d'intéressants et nombreux autres détails concernant la fabrication
du tabac alsacien. — Description du département du ‘Bas-Rhin, 1861, t. IV,
p. 116, pour la culture et les prix.

|
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CHAPITRE XIV.

LA BIERE EN FRANCE.

La cervoise gallo-romaine. — Deux exclamations d’enthousiasme pour
elle. — L'¢pigramme de Julien. — Charlemagne et la bi¢re. — La
brasserie prospére sous les Carlovingiens. — Statuts octroyés par

saint Louis aux brasseurs de Paris, — La plus ancienne chanson gam-
brinale connue est une chanson frangaise. — Eloge de la bitre par Sha-
kespeare. — Notes historiques concernant la brasserie parisienne. —
Substitution de la bitre A la cervoise. — Jacques d’Arteveldt et San-
terre. — Des matitres premitres employées par les anciens brasseurs
frangais. — Cherté des grains et défense de brasser. — Brillant avenir
réservé 4 la brasserie frangaise.

N sait par Pline que les Gaulois buvaient de la
bi¢re appelée cerevisia, d’ol provint la cervoise
du moyen ige. L’é¢poque gallo-romaine nous a
légué un flacon conservé A Paris, 4 'hétel Car-
navalet, et sur lequel on lit:

Hospita reple lagenam cervisial

Hétesse, remplis de biére la bouteille!
Bien mieux, les potiers gallo-romains ont inscrit sur des
gobelets en terre rouge:

Cervesariis feliciter!

Vivent les brasseurs!



La Bitre en France. 209

Malgré ces vivats, la biére gauloise n’était pas du gott de
tout le monde. Julien, qui fut gouverneur des Gaules et qui
fixa, en lan 355, sa résidence 4 Paris, alors Lutéce, trouva
ce breuvage abominable. Ce César lettré, né A Constantinople,
et le méme qui, en 355 aussi, battit si complétement les
Allemands 4 Argentoratum (Strasbourg), exhala ses griefs dans
une épigramme grecque qui a été conservée, et que nous
reproduisons ici:

Tig; méev elc Advuoe ; pa yap tov dindéa Baxyov
0 & émywvesoxw. Tov Audg ol8a povoy.

Keivog véxtap 38wdc. ab 8¢, tpdyov, 7| pd oe Kédtor
T mevéy Botpuwy, Tebkay & aoTayywY,

Té, oe ypn) xaréewy Anpritptoy, ob Atgvuaoy
IMupoyevij wdAhov, xat Bpdpov o Bpdutov.

1l existe des versions latines de cette épigramme, par Erasme
et par deux autres savants. On en connait aussi des imitations
allemandes. Voici la traduction frangaise que nous devons 2
I'inépuisable obligeance de notre ami Jules Freelich, 4 Nancy,
qui dés labord sest intéressé vivement i notre ouvrage, et
qui a bien voulu y collaborer en mettant en vers toutes les
citations poétiques dont nous donnons la traduction'.

D’otr sors-tu, Dionys, du ciel ou de I'enfer?

Car, par le vrai Bacchus, avec ta lourde mine

Tu ne saurais passer pour fils de Jupiter,

Lui seul sent le nectar, comme chez toi domine

La forte odeur du bouc. — Le Celte obtient du blé,
A défaut de raisins, ta boisson triviale.

Tu n’es donc, Demeter, point fils de Sémélé,

O grossier rejeton de mére Céréale!

1. Nous devons encore des remerciments spéciaux i nos excellents
amis bibliophiles A, Benoit, L. Mohr et Ch. Streisguth, qui, avec M. le
professeur Ch. Schmidt, ont répondu avec tant d’empressement 4 toutes
nos demandes de communications.

14
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On le voit, Julien reproche 4 la bitre gauloise l'odeur
nauséabonde du bouc, et trouve le vin seul délectable. Il
devait s’y connaitre, lui qui avait pu golter 4 la source les
boissons de tous les peuples, depuis 'Asie mineure jusqu’a la
Gaule. La bitre n’en fut pas moins fabriquée et absorbée avec
plaisir par nos ancétres, ainsi qu’il ressort ges exclamations
suivantes : Imple copam! (Remplis la coupe), Reple! (Remplis),
Vivas! (Puisses-tu vivre), Bibe et Valel (Bois et porte-toi
bien), ornant des vases i boire gallo-romains, et se rapportant
fort probablement i la cervoise autant qu’au vin.

Charlemagne ordonnait de brasser dans ses domaines. Son
fils, Louis le Débonnaire, fonda, au commencement du neu-
vitme siécle, la célébre abbaye de Corvey ou Corbie en
Westphalie, et y établit des moines de Corbie en Picardie.
Ceux-ci s’empressérent de joindre une brasserie au couvent.
En 822, leur supérieur Adalard dispense son meunier du tra-
vail dans les houblonnitres. Dans les statuts de 'abbaye appa-
raissent forcément aussi le malt et la bitre. — La brasserie
franque avait de limportance, mais on ne la retrouve guere
que dans les monastéres, grice i sa mention dans leurs
chartes.

En 862, Charles le Chauve accordait par an 90 boisseaux
d’épeautre aux moines de Saint-Denis pour faire de la cervoise.
Enfin, le houblon est signalé dans les dimes du monastére de
Saint-Remi, 4 Reims, au neuvi¢me siécle aussi.

En 1042, Henri I* octroyait aux moines de Montreuil-sur-
Marne le droit d’établir deux moulins A l'usage de la brasserie
(cerevisie usibus deservientes). La brasserie florissait alors en
France, et rapportait au souverain deux fois plus que le vin.
A Paris, la communauté des brasseurs fut une des plus
anciennes. Elle avait la sainte Vierge pour patronne, mais
elle incorporait Céres dans sa devise: Bacchi Ceres @mula
(Céres, rivale de Bacchus), suivant lopinion qui attribuait
invention de la bitre A la déesse des moissons.
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Il convient de sarréter ici 4 P'étymologie de la cervoise.
On lexplique d’ordinaire en faisant dériver le latin cerevisia
de Cereris vis, qui signifie la puissance de Cérés. Cette inter-
prétation n’a qu'un tort, c’est d’étre tant soit peu fantaisiste.
De méme que nous avons vu biére dériver de bere, qui
signifie orge, de méme nous voyons cerevisia dériver de
terve, vieux mot d’origine celtique ou gauloise, qui désigne
le blé ou froment. Ce mot s’est conservé dans la région rhé-
nane inférieure, dans ferwe. Une circonstance qui nous fortifie
particulitrement dans cette opinion, c’est que le bas allemand
du moyen 4ge possédait le mot terwise!, qui signifiait en
réalité cervoise, c’est-3-dire bitre de froment (Weizenbier). Il
y avait anciennement le ferwe-brot, ou pain de froment,
comme il y avait le bere-brot, ou pain d'orge (v. p. 12).
Pline, en affirmant que cervisiz est un mot gaulois, prouve
dailleurs directement que le terme ne vient pas du latin, et
indirectement, que ce sont les conquérants romains qui ont
latinisé le celtique qu’ils avaient rencontré.

Nous ne nous occuperons ici que de la brasserie parisienne.
Pour faire lhistoire de I'ancienne brasserie frangaise, il faudrait
entreprendre l'historique particulier de chaque ville.

En 1268, saint Louis soumit la brasserie de Paris 4 des
statuts. On les trouvera reproduits ci-dessous, avec le frangais
moderne en regard. Le document est des plus intéressants
et permet dentrevoir le mode de fabrication et de vente
de la bitre au treizitme sitcle. Ces statuts sont tirés du
Livre des Mestiers dEstienne Boileau, prévot des marchands
de Paris vers 1254. MM. René de Lespinasse et Frangois
Bonnardot les ont publiés d’aprés le manuscrit dit de la Sor-
bonne’.

1. ScHERZ. Glossarium germanicum medii vi. Strasbourg, 1784, in-fo,
I, p. 1631.
2. Histoire générale de Paris, gr. in-fo, Imprimerie nationale, 1879, p. 26.
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Statuts des brasseurs de Paris en 1268.
TITRE VIIL TITRE VIIIL.
Cist tytres parole de Cervoisiers de  Ce chapitre traite des Brasseurs de
Paris. Paris.

1. 11 puet estre Cervoisier 2 Paris
qui veut, pour tant que il oevre as
us et as coustumes du mestier que
li preud’ome du mestier ont establi
et ordené pour bien et pour leauté,
si plaist au Roy. Li quel us et les
quex coustumes sont tel :

1. A qui qu'il plaise au Roy qui
face cervoise 4 Paris, il puet avoir
tant d’aprantis et de sergens comme
il i plaist, et fere son mestier de
jour et de nuiz, se mestiers li est.

III. Nus Cervoisiers ne puet ne
ne doit faire cervoise, fors de yaue
et de grain: c’est a savoir d’orge , de
mestuel et de dragie. Et se il y me-
toit autre chose pour efforcier, c’est
a savoir baye, piment et pois reisine,
et quiconques y metroit aucune de
ces choses, il amenderoit au Roy de
XX s, de parisis toutes les fois qu’il
en seroit reprins , et si seroit touz li
brasins qui seroit faiz de tex choses
donez pour Dieu. Li preud’ome du
mestier dient que teuz choses ne
sont pas bones ni leaus a metre en
cervoise, quar elles sont cntcrmes
et mauveises au chief et au cors et
aus haytiez et aus malades.

IV. Nus ne puet ne ne doit ven-
dre cervoise ailleurs que en lostcl
ou en la brasse; quar cil qui sont

1. Peut étre cervoisier 4 Paris qui
veut, pourvu”qu’il travaille selon
certains us et coutumes déclarés
bons et loyaux par les prud’hommes
du métier, et pourvu qu'il soit auto-
risé par le Roi. Ces us et coutumes
sont les suivants :

IL. Celuiauquel le Roi aura per-
mis de fabriquer de la cervoise 2
Paris peut avoir autant d’apprentis et
d’ouvriers qu'’il lui plait, et travailler
de jour, comme aussi de nuit, si
son métier I'exige. .

III. Aucun cervoisier ne peut et
ne doit faire de la cervoise qu'avec
de ’eau et du grain, soit d’orge, de
méteil ou de dragée (mélange de
graines vulgaires, telles que vesces
etlentilles). S’il employait d’autresin-
grédients pour donner plus de force
A la cervoise, a savoir des baies (de
genitvre ?), du piment et de la poix,
il payerait au roi une amende de 20
s.parisis par chaque contravention,
et tous les brassins ol ces ingré-
dients auraient été reconnus seraient
envoyés i I'Hétel-Dieu. Les prud’-
hommes du métier disent que les
susdits ingrédients ne sont ni bons
ni loyaux dans la cervoise, mais
nuisibles et mauvais pour la téte et
I'estomac, pour les bien-portants
comme pour les malades.

IV. Personne ne peut et ne doit
vendre de la cervoise ailleurs qu’en
samaison ou en sa brasserie, car les
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Regratier de cervoises vendre neles
vendent pas si bones ne siloiaus
come cil quilesfonten leur hostieuz,
ct les vendent aigres et tournées,
quar ils ne les scevent pas metre i
point. Et cil qui ne les font en leur
hostiex, quant il les envoient vendre
en IT leus ou en III par la vile de
Paris, il ne sont pas au vendre, ne
leur fames, ains les font vendre par
leur gargonnés petiz, en rues forai-
nes: si vont en tex leus et en tex
tavernes li fol et les foles faire leur
pechiez. Pour la quele chose 1i
preud’homme du mestier se sont
assenti a ce, s'il plaist au Roy. Et
quiconqueg fera contre cest cstablis-
sement il amendera au Roy de
XX s. de parisis toutes les fois que
il en sera reprins, et si seroitla cer-
voise qui seroit trouvée en tex hos-
tiex donée por Dieu.

V. Li preudomme du mestier
des Cervoisiers de Paris requierent,
se il plaist au Roy, que el mestier
devant dit ait II preud’omes jurés
et serementés de par le Roy. Li
quel preud’ome jurent seur Sains
par devant le prevost de Paris que
il garderont bien et loiaument le
mestier devant dit, et que toutes les
entrepresures qu’ils sauront que i
seront, au prevost de Paris ou a son
commendement, au plus tost qu'il
porront par reson le feront a savoir.
Les quex preud’omes le prevost de
Paris met et oste a sa volonté. Et
aient li II preud’omes pooir de
arester les cervoises forfaites de

revendeurs de cervoises ne les dé-
taillent pas si bonnes et si loyales
que ceux qui les débitent dans leurs
propres établissements. Ils les ven-
dent aigres et tournées, ne sachant
pas les amener 4 point. Et de plus,
ceux qui ne les débitent pas dans
leurs propres établissements, mais
qui les envoient vendre par la ville
en deux ou trois endroits, ne sont
ni eux ni leurs femmes occupés de
la vente. lls font colporter les cer-
voises dans des rues ¢loignées par
de jeunes gargons, qui vont méme
dans les licux de débauche etles ta-
vernes ot fols et folles font leurs pé-
chést. Cest pour ces raisons que les
prud’hommes du métier se sont ar-
rétés A ce qui précede, s'il plait au
Roi. Et quiconque contreviendra au
présent, payera au Roi 20 sols
parisis par contravention, et sa
cervoise sera envoyée 3 I'Hétel-
Dieu.

V. Les prud’hommes des cervoi-
siers de Paris stipulent, avec las-
sentimentduRoi, que le métier aura
deux prud’hommesjurés et assermen-
tés par le Roi. Lesquels prud’hom-
mes jurent sur les Saints, et par de-
vant le prévot de Paris, qu'ils sur-
veilleront bien et Ioyalement le mé-
tier, et qu’ils porteront le plus tot
possible les contraventions 2 la con-
naissance du prévét de Paris ou de
ses lieutenants. Le prévot de Paris
nomme et destitue 4 volonté les sus-
dits prud’hommes. Ces derniers ont
le pouvoir d’arréter, ot ils les trou-
vent, et au nom du Roi, les cervoi-
ses des contrevenants, jusqu'a ce

1. On criait aussi le vin dans les rues de Paris. Le crieur se promenait avec un broc et un hanap,
faisait gofiter la marchandise ct vociférait, comme pour la biére, le nom et I'adresse du tavernier.
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par le Roy ou que il les truissent,
dessi adont que il aient fait savoir au
prevost de Paris ou ason commen-
dement.

VL Li Cervoisier de Paris doivent
le guet et la taille et les autres rede-
vances que li autre bourgeois de
Paris doivent au Roy.

VIL Li Cervoisier de Paris qui
ont passé LX ans de age, et cil qui
sont malades, cil qui sont sainnié se
il n'ont est¢ semons ains qu’il se
firent sainier, cil qui sont hors de la
vile se il ne furent semons avant ou
il ne savoient la semonse, et cil as
quex leur ‘fames gisent d’antant,
sont quite du gueit, pour tant que il
le facent savoir a celui qui le gueit
garde de par le Roy.

qu’ils en aient référé au prévét de
Paris ou 4 ses lieutenants.

VI Les cervoisiers de Paris doi-
vent le guet, la taille et les rede-
vances que les autres bourgeois de
Paris doivent au Roi.

VII. Les cervoisiers de Paris qui ont
plus de 60 ans d’ige, ceux qui sont
malades, ceux qui se sont fait sai-
gner, s'ilsn’ont été convoqués avant
la saignée, ceux qui se sont rendus
hors ville sans avoir eu connaissance
de lappel, ceux dont les femmes
font leurs couches, sont quittes du
guet, A condition de prévenir celui
qui de par le Roi commande lc
guet.

Du treizitme siécle date la plus ancienne chanson A boire la
bitre que I'on connaisse actuellement. C’est une chanson fran-
gaise qui se trouve reproduite en entier, avec sa mélodie,
dans les Bierstudien du docteur Grasse. Elle commence par

le couplet suivant:

LETABUNDUS.

Or hi parra;

La cerveyse nos chauntera
Alleluial

Qui que aukes en beyt

Si tel seyt comme estre doit
Res mirandal

N'oublions pas non plus ce vieux dicton: «Ad Galli ripas
coquitur puls optima gutti», qui a été traduit ainsi: La bitre
la plus sapide se brasse sur la rive gauloise du Rhin.

Des ordonnances de Philippe VI mentionnent la biére de
Paris, et fixent le maximum de son prix de vente.

La bitre de ménage existait depuis longtemps 4 Paris. En
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1369, les 21 cervoisiers de profession achetérent au roi
Charles V, pour mille écus dor, le privilége exclusif de la
‘fabrication des cervoises. Les hoépitaux seuls demeuraient
autorisés 4 brasser celles qui leur étaient nécessaires. Sous
Charles VI, la bitre figurait certainement sur la table royale.
Nous savons, en effet, que Richard d’Angleterre fit cadeau
au roi de France d'un «vaisseau & boire cervoise». — Sha-
kespeare ne met-il pas dans la bouche d’un de ses personnages:
«A quart of ale is a dish for a king?» (Une pinte de biére
est un breuvage de roi). — Nous savons aussi qu'Elisabeth
d’Angleterre buvait tous les matins de la bidre.

Charles VIII donna de nouveaux Statuts i la corporation
des brasseurs de Paris. Clest dans ces Statuts (1489) que I'on
voit pour la premitre fois apparaitre le mot de bi¢re A coté
de l'ancienne dénomination de cervoise. La brasserie de Paris
y est appelée : la communauté des cervoisicrs et faiseurs de bidre.
Une de leurs clauses les plus importantes était celle qui obli-
geait chaque brasseur 4 avoir sa marque particulitre, dont le
modele en plomb était déposé A la chambre des procureurs du
roi. Le double triangle de la brasserie serait-il une de ces
anciennes marques? Le document parle aussi de « biéres forai-
nes» , noms que portaient alors les biéres importées. Les Statuts
parisiens furent encore renouvelés ou confirmés en 1514,
1630 et 1687.

La brasserie frangaise continuait 3 vivre, mais non i pros-
pérer. Elle ne fut réellement importante que dans le Nord,
vers les Flandres, ol cette industrie devint une véritable
puissance et ou elle I'est encore. — Les départements du
Nord, des Ardennes, de I’Aisne, du Pas-de-Calais et de la
Somme réunis, produisent et consomment actuellement six
fois plus de bitre que tout le reste de la France (en 1880,
6257 857 hectolitres contre 1961 400 hectolitres). Ailleurs le
prix de vente est encore assez élevé pour empécher la con-
sommation de devenir bien usuelle. La biére reste malheu-
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reusement, en beaucoup d’endroits, une boisson de luxe qu'on
ne consomme qu'au café. — L’exemple de Jacques d’Arteveldt,
qui en 1336 se rendit maitre absolu de la Flandre avec laide
des brasseurs, illustre suffisamment ce que nous venons d’a-
vancer sur I'importance de la bitre dans nos pays du Nord.
— Les historiens font toujours passer d’Arteveldt pour brasseur,
mais 4 tort. Nous profitons de I'occasion qui nous est offerte
pour rectifier une erreur trop répandue. Au quatorzi¢me
siécle, la puissance en Flandre était passée de fait aux mains
de riches corporations de métier. Pour pouvoir jouer dans le
pays un réle politique quelconque, il fallait &tre affili¢ & I'une
de ces corporations, et Cest ainsi que, sans étre brasseur, le
noble d’Arteveldt se fit inscrire chez les brasseurs gantois,
absolument comme 4 Strasbourg on se faisait inscrire, avant la
Révolution, chez l'une des 20 tribus de métiers.

Santerre, le révolutionnaire frangais, fut un brasseur bien
autrement authentique. Son établissement du faubourg Saint-
Antoine, A la Rose rouge, lui avait longtemps rapporté gros;
aussi I'ancien général de la garde nationale parisienne trouva-
t-il, 3 un moment donné, cruel d’¢tre ruiné par les événe-
ments. Sous le Directoire, nous revoyons le général mousseux,
comme on appelait ironiquement Santerre, simple débitant,
sollicitant du ministre de l'intérieur des subsides afin de recom-
mencer la fabrication de la bitre appclée ale et porter, «sem-
blable 4 celle des Anglais, seule liqueur qui puisse supporter
la mer, en concurrence avec celle de 'Angleterre et le vin
de Bordeaux. — En soutenant ma fabrique, disait-il encore,
vous entretenez une manufacture rivale de celle des Anglais,
et vous me mettez 3 méme de fournir une liqueur faite
d’objets produits par notre sol, et particuliérement recherchée
de létranger’.» Malgré toutes sortes defforts, Santerre ne

1. E. T J. DE GoNcourT. Hist. de la Soc. frang. pendant le Directoire,
4° édit, Paris, 1880, p. 55 et s6.
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releva pas sa fortune, et les Anglais conservtrent le mono-
pole de Pale et du porter.

L’ale avait passé en France avec les Anglais et y apparais-
sait dans la région normande sous le nom de godalle. Plus
haut, en Picardie, se buvait la queute (quente-double), qui s’est
perpétuée dans la Kuyt hollandaise.

Deux vers anglais apprennent que le mot beer servit en 1525
A distinguer en Angleterre lale de la boisson au houblon.
Nous avons dé¢ji rapporté (p. 13) qu'en France la vraie bitre
supplanta de méme l'antique cervoise non houblonnée. Voici le
distique en question :

« Hops, ‘Reformation, ‘Bays and ‘Beer
Came into England all in one year.»

Dans une méme année, on eut en Angleterre
La Réformation, les houblons et la bitre.

Le houblon avait pourtant déja ¢té introduit temporairement
en Grande-Bretagne un sitcle plus tét.

Sous Louis XIV, Paris comptait 78 maitres-brasseurs; sous
Louis XV, en 1750, elle en avait 40, et sous Louis XVI,
en 1782, seulement 23. Leur nombre éuit de nouveau plus
¢levé A la Révolution. En 1778, la communauté parisienne fut
¢rigée en corporation. Les brasseurs de la capitale habitaient
presque tous au faubourg Saint-Marceau.

Au scizitme et au dix-septiéme siécle, Paris employait pour
sa bitre deux parties d’orge et une partie d’avoine. Les cer-
voisiers de Picardie usaient d’un mélange par moitié d’orge
et de seigle. On le voit, la base variait. Pour aromatiser le
liquide, les uns se servaient de laurier-rose et de gentiane, les
autres de sauge, de lavande, de coriandre, d’absinthe, etc.,
absolument comme en Allemagne. Luther ne dit-il pas dans
ses Propos de table: «On m’envoie de la bitre d’absinthe —
Vermuth-‘Bier — de France, de Prusse et de Russie?» Le
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houblon était employé 4 Paris en 1600; mais comme Rabelais
parle dans ses Prognostications du «hobelon de Picardie», nous
cn inférons qu’il pouvait avoir été employ¢ beaucoup plus tét.

La brasscrie ancienne cut 4 traverser en France des crises
mémorables. En temps de chertt des grains il était défendu
de brasser. Le cas sc présenta en 1415, 1482, 1693, 1709 et
en 1740. On congoit aisément l'influence fichcuse que ces
prohibitions, méme temporaires, devaient exercer sur la pros-
périté du métier.

Pour devenir, au sit¢cle dernicr, brasseur de Paris, il fallait
avoir fait cinq ans d’apprentissage, trois ans de compagnonnage,
plus un chef-d’ceuvre et payer 2400 livres. Les fils de maitre
pouvaient sculs ouvrir taverne en exécutant simplement le
chef-d’ceuvre. Ils gagnaient ainsi huit ans d’avance sur leurs
confréres. La corporation ¢était dirigée par trois jurés ou
gardes. Aprts Paris, c’¢tait Lyon qui produisait le plus de
bi¢re dans la France centrale.

Comme il n’est pas dans notre plan de faire Thistorique
minutieux des brasseries autres que les strasbourgeoises, nous
n’entrerons: pas ici dans de plus longs détails et nous réser-
verons pour plus tard le soin d’¢largir le cadre frangais de
cette étude.

Il existe une facétic intitulée: Le Bragardissime et joyeux
Testament de la bidre, dédié aux magnanimes ‘Biberons pour les
festes de Caresme prenant (Arras, 1611), qui prouve qu'au
seizitme et au dix-septi¢tme sitcle le vin I'emporta peu 4 peu
sur la bitre en France. Dans cet écrit, la biére se reconnait
boisson misérable, ayant causé beaucoup de troubles et de
malaises, et fait son testament avant de céder devant le vin.
Les brasscurs sont fort malmenés dans 'opuscule en ques-
tion; l'épithéte de gaste-bleds est une des plus douces dont
ils soient gratifiés.

Pendant que la France, de plus en plus riche en vins, se
déshabituait fort de la bitre, I'Allemagne perfectionnait I'an-
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cienne boisson de médiocre qualité et 'amenait peu i peu au
degré de finesse qui lui revalut les sympathies frangaises.
Voici quelques chiffres pour illustrer cette vogue nouvelle de
la bitre. Paris but 7000 hectolitres de biére en 1853, 40000
hectolitres en 1864 et environ 300000 en 1881. Cette progres-
sion ascendante et phénoménale indique presque une trans-
formation compléte de godt et de régime. — Il est aujour-
d’hui réservé i la France d’égaler et de surpasser I'Allemagne
(la brasserie strasbourgeoise n’a-t-elle pas conquis sa réputation
en faisant partie de la brasserie franqaise), et il lui est surtout
réservé de rendre les mceurs gambrinales aimables. La bitre
frangaise jouit d¢ja partiellement d’une grande faveur 4 I'étranger.
Clest ainsi, pour ne citer quun exemple, que nous avons
trouvé, il y a cing ans, la bitre de Tantonville trés acclimatée
4 Tunis.

La France produit annuellement environ huit millions d’hec-
tolitres de biére, mais la moyenne de la consommation
n’y atteint encore que 21 litres par habitant et par an. La
consommation frangaise annuelle est par contre de 119 litres
de vin, de 20 litres de cidre et de 4 litres d’eau-de-vie. —
La moyenne de I'Allemagne a été évaluée 4 6 litres de vin,
contre 93 litres de bitre et 10 litres d’eau-de-vie.

La puissance de la brasserie frangaise est en tous cas fort
considérable. Elle saccroit rapidement, grice A I'esprit de corps
qui la péneétre depuis quelques années. L’Union fait la force,
telle semble avoir été la devise que les brasseurs des dépar-
tements du Nord empruntérent i leurs voisins les Belges en
fondant le Syndicat du Nord, qui compte aujourd’hui plus de
800 adhérents. L’association des brasseurs du Centre et du
Midi vint ensuite (15 octobre 1879), et actuellement le Syn-
dicat général des brasseurs frangais est un fait accompli. Nous
ne pouvons nous empécher de citer A cette occasion quelques
mots du discours prononcé le 25 juin 1881 au Congreés inter-
national des brasseurs i Versailles, par M. Alf. de Tassigny,
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de Reims, le vice-président du Syndicat général. Ces paroles
sont aussi flatteuses et honorables pour les brasseurs frangais
que pour leurs confréres de Strasbourg:

«Depuis 25 ans, la brasserie frangaise a fait de grands efforts
pour transformer son outillage, perfectionner sa fabrication et
lutter contre l'entrée en France des biéres étrangéres.

«Presque tous les brasseurs sont allés en Allemagne ou en
Angleterre pour compléter leur instruction. Nos amis de Stras-
bourg se sont les premiers mis en campagne: les Schiitzen-
berger, Hatt, Ostermann et autres, entrant dans la voie du
progres, transformaient leurs usines et livraient 4 la consom-
mation des bitres irréprochables. Pourquoi donc aujourd’hui
une barrit¢re presque infranchissable s’¢léve-t-elle entre eux et
nous quand nos cceurs battent si volontiers 4 I'unisson?»

Voici encore ce qu'un spécialiste d’outre-Rhin a récemment
publié & Poccasion du développement considérable de la bras-
serie frangaise: «Ce développement, dit-il, est du plus haut
intérét pour les Allemands, car il leur apprend comment un
grand peuple sefforce d’introduire chez lui une production
qu’il a reconnue utile et leur montre comment il s’affranchit
de la concurrence étrangtre. Nous n’arriverons pas A la fin
du siécle sans qu'il se soit développé en France une industrie
de la bitre que l'on pourra placer de pair au rang des indus-
tries similaires d’Allemagne et d’Angleterre.» — Les événe-
ments justifieront cette prédiction.
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CHAPITRE XV.

LA BIERE EN ALLEMAGNE.

Les Allemands n’ont pas inventé la biere. — Des bitres allemandes. —
Historique de la brasserie de Munich. — De l'ancienne maniére bava-
roise d’¢prouver la qualité d’un brassin. — La fermentation basse ou
troide. — Capacités d’absorption munichoises. — Moyennes instruc-
tives. — Statistique de la consommation de quelques villes frangaises.
— Bitres blanche et brune. — Mceurs gambrinales. — Bock et Sal-
vator. — La brasserie royale de Munich et les habitudes du lieu. —
Les Biermerker. — L’engouement bavarois pour le radis. — L’art alle-
mand et lart de boire. — Définition de la bitre de Baviere par Charles
Patin. — De la bonne bi¢re. — Les anciennes redevances en bit¢re. —
Biermeile. — Statuts de brasserie bavarois au commencement du quin-
zitme si¢cle. — Cri de la fin.

’ALLEMAGNE n’a pas inventé la biére au houblon
dont elle est si fitre, et n'a méme pas inventé
la bitre. Anciennement elle buvait le liquide de
tous les barbares, celui qu’en France par exemple
on appellerait le breuvage celtique. Plus tard les Slaves lui
firent faire la connaissance du houblon, et alors seulement
elle put gofiter la biére réelle. Bien plus, des voix alle-
mandes méme osérent affirmer que ce furent les Gaulois qui
enseignérent le brassage aux Germains! Voici la traduction
d’'une de ces affirmations :
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«Soyons équitables et rendons justice 4 un peuple. Les
Allemands ont beaucoup fait pour la production et la con-
sommation de la biére, mais ils ne lont pas inventée. Un
sujet de l'empire d’Allemagne, le docteur Greasse, auteur des
‘Bierstudien, le prouve lui-méme, en faisant dériver le mot
allemand’ brauen de brasser, et brasser du brace gaulois de
Pline. D’aprés laffirmation du docteur Part de la brasserie
vint donc aux Germains par la Gaule. Il en est ainsi, et pas
autrement. »

L’apparition de la biére au houblon semble avoir coincidé
avec la transformation du Germain en Allemand. En France
par contre la cervoise ne se changea en bitre que quand les
Francs se furent transformés en Frangais.

Ceux qui font dériver le mot biére du latin bibere, d’'otr est
venu litalien moderne bere et bevere, qui signifient aussi boire,
fournissent également des preuves étymologiques contre Pori-
gine germanique de la bitre. Pour en revenir aux preuves
précédentes, rappelons seulement que Pline vivait au premier
si¢cle de I'tre chrétienne, et qu'un auteur d’outre-Rhin, Julius
Wolff, vient de publier 4 son tour que la bitre allemande,
dans le sens actuel, ne date que de plusieurs centaines d’années
aprés la naissance du Christ. — Il faut certainement placer la
bitre allemande A c6té du chéne allemand (die deutsche Eiche),
et de tant d’autres choses dites nationales, dont les Alle-
mands réclament avec persistance le droit d'invention et de
monopole allemand!

La bitre avait déja été proclamée boisson nationale par les
anciens Egyptiens. Les deux exemples suivants, tirés d’Egypte,
pourraient parfaitement s’appliquer A des Allemands modernes:
Un général pharaonien, qui portait d’ailleurs le nom trés alle-
mand de Tefnacht, cruellement éprouvé par la soif sous le
soleil d’Arabie, a conservé le souvenir de ses tortures dans
une inscription lapidaire, d’un laconisme éloquent: Je n’avais
pas de biére! (traduction Lauth). — Ailleurs C’est un pére de
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famille qui exhale ses plaintes dans un papyrus adressé i son
fils, Ce document n’est autre chose qu’une missive de remon-
trances 4 un émdiant qui néglige la science pour fréquenter
les brasseries, et pour y boire du hagu et du zehd, C’est-3-
dire la bitre jeune et la bitre de mars de I'époque. — Pourquoi
donc s’acharner A vouloir inventer et posséder en propre la
bitre ?

I est incontestable qu’une fois connue, la fabrication de la
boisson au houblon prit un prodigieux essor en Allemagne.
Le moyen ige surtout vit éclore dans le pays une foule de
bitres fameuses. Quantité de villes eurent alors leurs breuvages
particuliers, qui portaient des noms généralement baroques. On
en connait plus de deux cents. Les plus célebres éraient la
Gose, de Goslar; 'Israél, de Liibeck; le Broihan, de Hanovre;
le Scheps, de Breslau; la Schlunz, d’Erfurt; le Rastrum, de
Leipzig; la Mume, de Brunswick.

« Ein starker Sachse wird, wie alle Vilker sagen,

N.ie schmal in Schultern seyn, noch schlappe Lenden tragen ;
Fragt einer, welches denn die Ursach dessen sey?

Er isset Speck und Wurst, und trincket Mumm dabey.'»

Le Saxon vigoureux, d’'un commun témoignage,
Fait de forte carrure et de muscle étalage.

De ce tempérament bien simple est la raison :
1l le doit A la moume, au lard, au saucisson.

On a beaucoup discuté sur I'étymologiec de ces différentes
sortes de bitres et surtout sur celle de la Mume, qu'un nommé
Christian Mumme doit avoir brassée le premier en 1492. —
Faisons comme il est d’usage de faire, et disons, nous aussi,
le mot pour rire 4 I'égard de cette dernitre.

Nous proposons une solution nouvelle, en soutenant que

1. BROCKMANN. Epistola itineraria LII de Mumia brunsvicensium, in-4°,
p- 13.
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Mume ou Mumm est tout simplement I'équivalent du Aemm
strasbourgeois, ou de la potion des nourrissons, terme que les
gros biberons de Iige mfr appliquent souvent 3 la biere de
Strasbourg, en disant: Sisch guedi oder schlechdi Memm (Clest
de la bonne ou de la mauvaise bitre). — Notre explication
est certes aussi rationnclle que celle-ci: Les brasseurs bruns-
wickois, tenant 3 donner un nom 2 leur bitre, décidérent de
se rendre tous chez I'un d’eux, et d’adopter le terme que le
dernier venu proposerait. Quand ils furent réunis, le taureau
communal pénétra inopinément dans le local et se mit & mugir
avec fureur : Mum! Mum! Fidéles 4 leur convention, les
brasseurs durent adopter le mot proposé par le dernier arrivant.

Une protestation des brasseurs de Strasbourg, formulée en
1579, prouve qui cette époque on importait en Alsace des
bitres de Liitbeck et de Schwalbach, au grand détriment de la
fabrication locale.

Nous ne nous arrlterons pas aux diverses bieres allemandes,
mais nous nous occuperons de la seule bavaroise, célébre entre
toutes, et célébre surtout de nos jours.

Munich, de fondation relativement récente (1158), est le
centre gambrinal bavarois le plus intéressant 4 étudier. Jusqu’au
quinzitme si¢cle on y buvait de 'hydromel, et des vins du
Tyrol, d’Ttalie, ou dc la Baviére méme. L'usage de I’hydromel
persista jusqu’a la Révolution. — Les amateurs recherchent
aujourd’hui avec ardeur les jolies cruches en faience de Fran-
conie (Methkrige) dans lesquelles on le servait. — Au trei-
zitme sitcle la ville possédait cependant déjd des brasseries'.
Nous savons qu'en 1293 les ducs Louis et Othon défen-
dirent d’y brasser pendant un an, i cause de la pénurie des
grains. D&s 1325 apparait une premitre brasserie seigneuriale,

1. La premitre brasserie de Francfort date de 1288. — La charte de
fondation de la Collégiale de Wyscherad, 4 Prague, fournit la premiére
mention de la brasseric de Bohéme, en 1086.
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mais en 1370 trois usines particuliéres suffisent i la faible
consommation locale.

Un édit de police de 1363 institua dans la capitale de la
Baviére une commission de 12 inspecteurs des brasseries. Ces
importants personnages étaient chargés d’éprouver d’une fagon
trés originale la qualité de la biere. Ils arrivaient 4 l'usine en
culottes de peau, se faisaient présenter un banc de bois, ety
répandaient gravement le liquide soumis i leur inspection.
Cette premitre opération terminée, ils s'asseyaient i plusieurs
sur le banc ainsi humecté et y restaient accroupis pendant
une heure entiére, sablier — et broc — en mains. Quand le
dernier grain de sable avait marqué le moment décisif, les
dégustateurs se levaient tous ensemble. Si le banc suivait les
fonds de culottes dans leur mouvement ascensionnel, la bitre
était déclarée de bonne qualité; au cas contraire, elle passait
pour trop légére (1), et le brasseur était mis i 'amende. —
La cloche de la biére (Bier-Glocke) fut aussi instituée en cet
heureux temps de naive simplicité. Son carillon de mauvais
augure — puisqu'il annongait la fermeture des tavernes — joua
pendant longtemps un réle considérable dans la vie des bons
Munichois.

Au moyen 4ge on servait la bitre A toutes les sauces, c’est
bien le cas de le dire. Nous connaissons en effet les poissons,
les viandes, ainsi que les soupes allemandes 4 la biére.

Selon une ordonnance de 1420, les brasseurs de Munich
pouvaient fabriquer hydromel, et deux sortes de bitres, I'in-
férieure et la meilleure. Il leur était défendu de livrer 4 la
consommation un produit ayant moins de 8 jours d’ige. Nous
reproduisons 4 la fin de ce chapitre des réglements de bras-
serie bavarois de 1409, qui montrent la grande sollicitude des
anciens magistrats en mati¢re de brasserie. Une autre preuve
de cette sollicitude est fournie par les édiles de Prague. En
1396 ces derniers, mécontents des bitres de la ville, autori-
sérent l'importation de celles de Zittau et de Schweidnitz aussi

o I
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longtemps que les brasseurs de Prague ne livreraient pas une
boisson bonne et saine. — Il y a mieux encore: De 870 déj3,
date une Charte seigneuriale accordant divers revenus au cou-
vent de Gerresheim, situé prés de Dusseldorf, ad meliorem
cerevisiam, pour 'amélioration de sa biére.

Clest au quinziéme siécle que le travail par fermentation
basse, ou froide, remplaga celle par le haut, ou chaude. La con-
sommation de la bitre brune, ou rouge (roth) comme on 'appelait
aussi, augmenta alors notablement, 3 en juger par de nombreux
édits et par le chiffre de 38 brasseries en exercice vers 1500.

En 1553, selon une autre version en 1516 déji, parut une
ordonnance de 16 articles, défendant d’employer pour la bitre
tout autre ingrédient que le houblon, I'orge et I'eau; ordon-
nant 4 chaque brasseur de fabriquer de la bitre d'é¢té et de
la bitre d’hiver; et taxant une fois pour toutes la mesure de
ces biéres A § heller la premitre, et 4 4 bheller la seconde.
Avant d’¢tre débité, le liquide devait &tre contrélé par des
employés spéciaux. — Nous avons vu une ordonnance i peu
pres semblable mise en vigueur 3 Strasbourg.

En 1569 le chiffre des brasseurs de Munich avait progressé
jusqud §3, et d’aprés des calculs dignes de confiance, la con-
sommation locale atteignait 68 litres de bitre par Munichois
et par an. Aujourd’hui il y a progreés, car cette consommation
est arrivée 4 494 litres, chiffre prodigieux pour un habitant
idéal formé par la moyenne de tous les dges et des deux sexes!

Il résulte de calculs établis!, qu'un ménage munichois affecte
en moyenne 63 i 64 pour cent de ses dépenses annuelles 2
la nourriture, moyenne dont il faut, il est vrai, déduirc de
20 A 30 pour cent pour la bitre seulement. Ces chiffres ont
leur éloquence et se passent de commentaires.

La moyenne générale de la consommation bavaroise est de
269 litres; celle de I'Allemagne du Nord de 63 1., du grand-

1. PauL DenN. Annalen des deutschen Reiches, 1880, p. 843.
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duché de Bade de 78 1., et du Wurtemberg de 203 1. Voici
la consommation annuelle de quelques autres villes bavaroises :
Augsbourg 440 litres, Nuremberg 329 1., Wurtzbourg 261 1,
Hof 226 1., Freising 256 1. Les écarts sont considérables et
prouvent de grandes différences de mceurs gambrinales. Bien
plus considérables et curieux sont les écarts de la consomma-
tion frangaise. Ces chiffres suffiraient 4 eux seuls pour indi-
quer les régions ) biére, 4 vin ou A cidre. Le Nord, sans
vignes, offre naturellement la consommation de bitre la plus
forte, et le Midi vinicole, la plus faible. Nous donnons les
évaluations fournies pour 1880 par la « Revue de la brasserie» :
Arras 310 litres, Mézitres 243 L, Lille 232 1, Tourcoing
179 1., Roubaix 155 1., Amiens 111 L, Belfort 46 1., Digne
40 1., Chaumont 36 L., Chartres 36 1., Epinal 36 1., Nancy
35 1., Rennes 31 l, Saint-Brieuc 30 1., Bar-le-Duc 27 1.,
Foix 23 1., Tulle 23 1, Montauban 20 l., Toulouse 17 1.,
Gap 15 1., Marseille 14 1., Paris 11 1., Nice 10 L.; Lyon 8 1.,
Bordeaux 7 1., Dijon 2 I. La moyenne de la consommation
frangaise est de 21 litres, celle de I’Alsace-Lorraine de 52 1.,
et celle de Strasbourg de 12§ L par an.

Clest au seizitme siécle que fut introduite 3 Munich la
fabrication de la biére blanche de froment (Weizenbier), venue
de Bohéme. Le duc de Baviére en monopolisa la fabrication
sous prétexte d’empécher emploi du froment au détriment de
lalimentation publique. De ce monopole naquit la brasserie
blanche (weisse Braubaus), qui s’est perpétuée jusqu’d nos jours.
Cet établissement procura de si beaux bénéfices au trésor
seigneurial, que le duc Guillaume V y adjoignit en 1589 une
brasserie de bitre brune, d’oll devait sortir la fameuse brasserie
royale moderne (Hofbrauhaus).

En 1290 Nuremberg n’autorisait que l'orge pour la fabrica-
tion de la biére. De 1433 4 1550, Augsbourg ne permit aux
brasseurs que l'avoine. Les céréales employées différaient;
parfois on les mélangeait, comme en France aussi.
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Les cours des grains et du houblon variant annuellement,
Munich supprima en 1616 (69 brasseries) la taxe fixe du prix de
vente, et la remplaga par une taxe variable, annuellement établie.

L’ordonnance nouvelle permit pour la premiére fois 'emploi
d’un peu de sel, de geniévre et de cumin, conjointement avec le
houblon et l'orge, mais elle n’autorisa plus la fabrication qu'en
hiver, de la Saint-Michel 2 la Saint-Georges (Strasbourg avait
fixé les mémes époques). Ces prescriptions restérent en usage
pendant prés de deux siécles, et ne furent abolies qu'en 1811.

Il y aurait un volume & écrire sur la vie de brasserie
(Bierleben) des Munichois. La saison de la bitre dite bock,
raméne encore actuellement dans la Ville des Muses au bord
de Plsar, tout un cortége danciens et étranges usages. Le
bourgmestre devait autrefois déguster i cheval le premier
verre de Salvator. — Les deux bitres que nous venons de
mentionner, se boivent aux sons de valses spéciales, les valses
du bock et du Salvator, et le bock fait régulitrement aussi
éclore une feuille spéciale, le Bockblatt, un des plus bizarres
produits du journalisme.

Voici les paroles idiotes de la Valse de Salvator. Les consom-
mateurs les hurlent aux sons du violon et de la contre-basse:

« Gut'n Morgen Herr Fischer, Herr Fischer gutn Horgen.
Jal Jal Hinum, berum, hinum, berum, berum, hinum,
Jetzt mass ma, miss ma, jetzt miss ma fort.

Au weh! au webl jetzt miss ma, jetzt miss ma,

Au wehl au web! jetzt miss ma fort.

Adieu monsieur Fischer, monsieur Fischer adieu.
Oui, ouil De ci, de 13, oui, ouil de bas en haut.
Quais! ouais! 1l faut, il faut, ouais! il faut,
Quais! 11 faut quitter, il faut quitter ce lieu!

Ces paroles de regret ont leur raison d’¢tre, attendu qu'a
une certaine heurec de la journée on suspend le débit de
Salvator; les gosie‘rs altérés sont alors forcés d’aller calmer
ailleurs leur soif inextinguible.
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A aucune époque antérieure on n'a bu autant de biére dans
Munich que de nos jours. Et pourtant, en considérant les
résultats obtenus, il faut bien admettre que la consommation
de cette ville n’est pas encore arrivée A son apogée!

La brasserie la plus célebre et la plus originale de Munich
est incontestablement celle de la cour, appelée Hofbraubaus.
Son local public mérite une description sommaire.

En faisant un ptlerinage A cette Mecque de tout bon buveur
de bitre, le consommateur fervent pénétrera d’abord dans
une cour peu spacieusc toujours remplie de gens altérés. Des
représentants de toutes les classes de la population se trou-
vent 13 mélés, unis en Gambrinus, fumant, causant, et surtout
buvant debout (prenant, ce quon appelle en argot du lieu,
des Stehmass ou des litres-debouf). Les uns stationnent autour
des quelques tonnelets faisant I'office de tables, les autres, et
les plus nombreux, placent leurs pots de grés tout bonnement
a terre, sur le pavé boueux et gluant. — Pour pouvoir boire
en ce lieu, il faut procéder d’'une fagon spéciale. On se: met
d’abord personnellement en quéte d’'un de ces grands brocs
ou seidels en grés gris, marqués HB, jaugés i un litre et
fermés par linévitable couvercle en étain. Cette recherche
est le plus souvent pénible. Les brocs vides n’abondent pas
dans la cour du Hofbriu. La plupart de ceux qui semblent
abandonnés portent au bouton de leur couvercle un morceau de
journal,un capuchon tricoté, ou méme une rondelle brodée. Ainsi
parés, ils proclament que leur possesseur s’est absent¢ momen-
tanément et quil réserve tous ses droits sur le vase. Ces
rondelles, les Biermerker, comme on les appelle, sont parfois
ornées de dessins et de devises, et brodées par les épouses ou
les amies de leurs heureux proprié¢taires. Le sentimentalisme
trouve moyen d’accompagner le buveur 4 la brasserie, comme il
y accompagnait d¢ja le fumeur avec la blague A tabac! — A qui
cherchait et quémandait au Hofbrdu un seidel d’'un demi-litre,
nous avons entendu répondre dédaigneusement: Allez-vous
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en et revenez quand vous aurez appris i boire le litre! —
Est-on enfin en possession d’un pot A bitre, force est de le
rincer soi-méme 3 une fontaine qui se trouve i l'entrée de
la vraie taverne. On le dépose ensuite sur un comptoir avec
quelques pitces de nickel. Li, un vigoureux gaillard sen
empare. Ce personnage a le talent de tenir A la fois 8 ou 10
brocs d’un litre de la main gauche, et de les passer prestement
sous le robinet qu'il manie de la droite. Vingt mains sont
toujours tendues vers lui, avides d’entrer en possession du
breuvage si pénible & conquérir.

Quand ensuite on veut boire assis, nécessité est de continuer
les démarches en pénétrant sous les voltes enfumées d’une
salle basse, sombre et mal ventilée, qui constitue la véritable
taverne. — Rares sont les places autour des tables du local
intérieur; aussi n’cst-ce pas sans peinc qu'on parvient i s’y
installer dans les rangs serrés des buveurs. — Une odeur 4cre
vous accueille dés le seuil du sanctuaire. Le tabac du peuple
allemand, dont le bouquet ne jouit pas précisément d’une
vogue universelle, le hareng, le fromage, le radis et les
titdes effluves de quelques plats chauds, qu’il est également
permis d’aller chercher soi-mime 4 la cuisine du lieu, allient
confusément leurs émanations. Il en résulte un encensindescrip-
tible qui n’est pas du gofit de tout le monde, espérons-le du
moins pour I'honneur des buveurs qui se tiennent dans la cour.
E. Zola appellerait cet encens la symphonie des fromages ou
des odeurs. — Au plafond pendent les entrailles des harengs,
que certains habitués y lancent avec une adresse réellement
savante. A terre, sous les tables, gisent en abondance des
pelures de radis noirs* et de boudins, des papiers ayant servi
a envelopper du fromage ou de la charcuterie, des bouts de
cigares et des choses sans nom, parfois immondes et ina-

1. MONTAIGNE, parlant de Munic, disait déji en 1580 : «On y hache par-
tout des raves et naveaux, avec méme souin et presse, com’ on bat les bleds.»
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vouables, qui forment une lititre abondante de déchets odorants.
Rien ne délecte ici les sens, si ce n’est celui du gofit, qui
scul est agréablement flatté par un liquide toujours délicieux,
mais qui serait bien plus délicieux encore si les autres sens
n’étaient pas froissés pendant son absorption. Bien que la bitre
de Bavitre soit peu limpide, si pour la vue le grés opaque
était remplacé par le verre blanc bien transparent, et si, pour
I'odorat et Pouie, I'air ambiant était sans miasmes et le local
sans bruits discordants, la jouissance du buveur ne serait-elle
pas décuplée? Mais 4 quoi bon parler de jouissance! Les gens
qui nous entourent, ne semblent pas boire et manger par
plaisir; ils ne font quaccomplir I'acte journalier et fatal de la
nutrition.

Dans une ville ot une dynastie de souverains a tant fait
pour lart allemand, Part de boire, qui, grice au tempérament
bavarois, pourrait devenir lart national par excellence, est,
chose étrange, le plus lent 4 se développer dans le sens
esthétique. Hitons-nous d’ajouter que, depuis peu, des excep-
tions viennent confirmer la régle, et que des brasseries d’un
aspect artistique (Rathhauskeller, 1874; Deutsches Haus, 1880,
etc.), ont surgi 4 coté de la sombre brasserie royale et de
ses congénéres.

Il y a plus de deux sitcles, un docteur de la Faculté de
Paris, Charles Patin, écrivait 4 Strasbourg la définition sui-
vante de la bitre de Bavitre: «Cette boisson n’est au plus
qu'une pite liquide qui nourrit le ventre et I'estomac et ne
touche point 2 cette partie supérieure du goust ol lesprit
vient prendre sa part des aliments. Elle n’a point les divins
arémes qui échauffent 'imagination et ravissent la mélancolie
et le chagrin mesme. On y perd bien la raison, mais sans
joye, et 'dme s’y noye en languissant!.»

1. C. P. Relations historiques et curieuses de voyages en Allemagne, etc.
Rouen, 1676, in-8°, p. 91,
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Il n’est pas possible de mieux dire. Ailleurs, Charles Patin
proclame encore, en parlant de la Baviére, que «la bitre y
est peut-étre meilleure qu'en lieu du monde». Ayant, comme
le docteur, gofité les bitres bavaroises aux sources, nous ne
pouvons que confirmer ses doctes opinions. Faisons toutefois
des réserves pour certaines bitres étrangéres, telles que ce
blond et limpide nectar de Pilsen, en Bohéme, et en somme,
pour mainte autre bonne bitre, qu'on brasse aussi bien ailleurs
qu'en Allemagne, quoi qu'en disent les esprits moroses ou
d’'un patriotisme étroit. Il ne peut exister de bitre normale,
pas plus qu’il ne peut exister de vin typique. La variété sera
toujours une des conditions forcées d’un breuvage destiné i
étre consommé sous tous les climats et par des peuples aux
gouts les plus divers. — De gustibus non est disputandum, pro-
fonde vérité, en matitre de bitre surtout; ne fallat-il citer
comme exemple que les Belges, qui avalent voluptueusement
Paigre faro national.

Ein boses Weib und sauer Bier
‘Behiit der Himmel dich dafir.

De femme acariitre et de méchante biére,
Te préserve le ciel durant ta vie entitre.

proclame le dicton allemand qui se rapproche le plus
du précepte de UEcole de Salerne : Noon acidam sapiat
cerevisia (que la bitre ne soit pas aigre). A propos de bitre
aigre, rappelons qu'un brasseur de Strasbourg fut pourtant
par elle sauvé de la ruine. Sa bitre avait tourné, il lui était
impossible de la vendre, et le discrédit s'était attaché 3 son
établissement. Arrivent par miracle des régiments frangais
ayant tenu garnison dans les Pays-Bas. Habitués A Pacidité de
la bitre belge, les soldats de la premitre République firent
leurs délices du triste liquide que débitait le Faucon dor. Ils
restérent heureusement assez longtemps 4 Strasbourg pour la
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boire toute et pour relever la fortune de [lindustriel en
déveine. L’histoire est authentique; elle ne dit malheureuse-
ment pas’si les campagnes et le séjour subséquent en Alle-
magne ne modifirent pas 4 leur tour les gofits gambrinaux
de ces braves défenseurs de la patrie.

On posstde beaucoup de mentions des bitres allemandes
du huiti¢éme au quatorzitme siécle. L’¢tude et la publication
des fonds d’archives fournissent chaque jour de nouveaux ren-
seignements 4 leur égard. Pendant cette période, seigneurs,
prélats ou villes percevaient presque toujours leurs redevances
en nature. De 13 la fréquence des mentions du vin, de la
bitre, des grains, etc. Plus tard, le payement en argent (Bier-
pfennig) remplaga généralement le payement en denrées, et les
renseignements redeviennent plus rares.

La bitre fut assujettie 4 de nombreuses impositions dés le
jour ou elle se transforma de boisson de ménage en boisson
pour la vente. Souvent certaines maisons d’'une ville ou d’un
bourg avaient seules le droit de brasser. Ailleurs, les munici-
palités ou les seigneurs accordaient ou vendaient le monopole
du brassage et du débit dans la banlieue d’'une ville ou d’un
chiteau (‘Bannmeile). Bien plus, on alla jusqud créer une
biére-lieue (Biermeile), qui fut naturellement plus étendue que
la banlieye.

Inutile d’ajouter que banlieues et biére-lieues occasionnaient
de nombreuses disputes par suite de faits de réelle contre-
bande. Les villes de Gorlitz et de Zittau prirent méme les
armes et se firent la guerre-d propos de questions soulevées
par la bitre! Stendal, Hildesheim et autres eurent également
leurs luttes de bitre dirigées par des Gambrinus! au petit pied.

1. Nous avons mentionné (p. 2) qu’il ne reste que des poémes alle-
mands du Gambrinus Jean de Brabant. Il résulte de nouvelles recher-
ches faites pendant limpression, que les poédsies framcaises du prince
doivent se trouver dans un manuscrit d’Arras, coté n° 139.
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Aujourd’hui ces tumultes populaires sont de I'histoire ancienne.
En mati¢re de brasserie, les bourgeois ne connaissent plus guére
que les luttes qui font couler des flots d’encre A l'occasion du
renchérissement des prix. — On a dit que la pipe entrait pour
beaucoup dans la tranquillit¢ de I’Allemagne. Ne devrait-on
pas lui faire partager cet honneur avec la biére?

De trés anciens détails de fabrication allemande sont men-
tionnés dans les Statuts des brasseurs de la ville de Landshut,
en Bavitre. Curieux 4 plus d’un titre, nous avons traduit le
document et nous le donnons ici en entier. Malgré quelques
obscurités du texte, nous espérons avoir fourni le sens littéral.
Le docteur K. Th. Heigel en a découvert l'original dans un
vieux Codex des archives municipales de Landshut, et I'a
publié dans lorgane du musée germanique de Nuremberg®.

Statuts des brasseurs de Landshut, de 1409.

Anno 1409 an Pfintztag vor der
aindlef tausend maid tag habent
mein herren, inner und ausser rat,
die ziinft und darzu zway hundert
man der wagsten und der pesten
angesehen den grossen presten, der
yetso lang zcit gewesen st inier stat
von argem und posem pir und ha-
bent darauf gedacht, erfunden und
gesetzt, wie ein ygleicher in irr statt,
der pir macht und preut oder preun
will, sich halten sol mit aller arbeit,
die zu moltzen, zu sieden und zu
preun gehort, alz hernach verschri-
ben ist, durch dez willen, daz man
wider gut pir gewinn, und habent
daz erfunden durch cins gemainen

L’an 1409, le 17 octobre, Mes-
sieurs du Conseil, les tribus et deux
cents des principaux notables se
sont rassemblés pour délibérer sur
les grands maux occasionnés depuis
trop longtemps par la mauvaise
et détestable qualit¢ de la biere.
Aprés mar examen, la réunion
tomba d’accord et stipula comment
procéderait A Pavenir celui qui
brasse ou qui voudrait brasser en
ville. Elle arréta ce qui suit relative-
ment au travail du maltage et du
brassage. Ces résolutions furent pri-
ses afin d’obtenir de nouveau de la
bonne biére, dans l'intérét du bien
public, de riches ou pauvres, tant

1. Anzeiger fur Kunde der deutschen Vorgeit, 1876, p. 43.
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nutz willen, armer und reicher in
der stat und auf dem land und das
ye dem man sein pfenning dester
paz vergolten wird.

Item von erst sol man zwo puch-
sen hibreins in den grossen drein
stadeln zu dem girstein moltz tun,
wann man im gantz pir sieden will,
und in dem stadellein ein halbz

schaf habreins moltzzu dem girstein -

schuten.

Item man sol auch von dem schaff
nicht mer sieden dann nur g emer.

Item man sol auch daz chalt pir
aus dem stadel nicht fiirn, bis daz ez
in der potigen gar vergern hat,
dann daz warm pir sol man anché-
men in der potigen, untz daz si ve-
derstaub werden.

Item man sol nu firbaz nicht
mer zu einer kuchk setzen dann ai-
nen, zwen oder drey emer.

Item auch mainent mein herren,
daz man daz hibrein moltz hauffen
sull und das girstein abstreichen und
nicht mer eins arm hoch auf der
puchsen lazzen, aber die puchsen
sol man dester grosser machen, daz
die arm hoch hinein chém. Darzu
sol man alljar die puchsen amen und
die puchsen sol haben ein halbes
schaf.

Item auch mainent mein herren,
daz man alz moltz swingen sol,
wenn man ez gein mil firn wil.

Item es silln auch alle die, di da
preun wellent nach rat der preuher-
ren oder der preumaister, die mein
herren darzu schaffent und ins em-
phelent, einschiiten, ausleschen,

de la ville que de la campagne, et
afin que chacun en ait réellement

_pour son argent.

Premierement on devra, quand
on voudra faire un brassin complet
dans les trois grandes brasseries,
verser deux cylindres (puchsen) d’a-
voine sur le malt d’orge, et dans la
petite brasserie un demi-schaf seule-
ment (le schaf équivaut & un cylin-
dre).

On ne brassera pas plus- de neuf
mesures par schaf.

On ne pourra faire enlever de la
brasserie la biére dite par le bas que
quand elle aura bien fermenté. La
biére par le haut devra étre traitée
dans les cuves jusqu’a ce qu’elle soit
bien mousseuse.

On ne fabriquera pas plus d’une,
deux ou trois mesures par brassin.

Messieurs sont aussi d’avis qu'on
doit empiler le malt d’avoine, et
qu’on doit ricler le haut de la me-
sure de celui d’orge et ne pas per-
mettre au grain de dépasser d’une
longueur de bras I'ouverture de la
mesure. On agrandira d’assez la ca-
pacité des mesures pour que le grain, -
qui antérieurement’les dépassait d’'un
bras, y rentre entierement. De plus,
on jaugera annuellement les mesu-
res, et la puchse équivaudra i un
demi-schaf.

Messieurs aussi sont d’avis de
cribler le malt avant de le conduire
au moulin.

Tous ceux qui voudront brasser
d’aprés les conseils de Messieurs
préposés 4 la bitre, ou des maitres
brasseurs que Messieurs auront re-
commandés, devront bouillir, cesser
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treber ausgeben und das pir huphen
nach irm rat und haissen.

Item ez sullen auch die preuher-
ren und die preumaister, den daz
mein herren emphohlen habent, zu
dem moltzlugen und auf der potigen
sitzen, wenn man einschiiten wil,
und gutz moltz einschiiten lazzen
und anders nicht.

Item auch mainent mein herren,
daz man dhainen trebertaig mer ab
den trebern nemen sill dann nur
auf zwen emer.

Item man sol auch fiirbaz das
moltz derren auf sein stat.

Item ez mainent auch mein her-
ren die pir all jar mer dann ainsten
ze versuchen und weligz nicht gut
und gerecht wir, dem wellentmein
herren in dem cheller oder auf der
strazz die poden ausslahen haissen.

Item auch verpietentmein herren,
daz man dhain pir mer in den zu-
bern haim tragen sill, man sol ez
nur in vissern haim farn.

Item ez verpietentauch mein her-
ren, daz man dhain altz pir under
daz neu nicht giessen sol, noch daz
neu under daz alt nicht, und wer daz
" dberfir, den wolten mein herren
dem pir den Boden ausslahen hais-
sen und in darzu pezzern an leib und
an gut.

Item ez mainent auch mein her-
ren, daz die preuherren oder die
preumaister oder wem daz mein
herren enphelent oder enpholen
habent und auch die helfterchnecht
all jar darumb zu sand Jacobs tag
vor dem neuen chamerer und vor
dem neuen rat swern siillen, alz si
jetzo auch vor meinen herren ge-
tan habent, daz sic die vorgenant

la cuisson, levurer et houblonner,
sclon les instructions de ces derniers.
Messieurs préposés 4 la bitre et
les maitres brasseurs devront exa-
miner le malt et se tenir prés des
cuves quand on les remplira pour la
cuisson; ils n’y laisseront verser
que du bon malt et point d’autre.

Messieurs aussi sont d’avis de
n’enlever la levire que de deux me-
sures.

Chaque brasserie torréfiera son
malt sur sa propre touraille.

Messieurs sont d’avis de gouter
annuellement plusieurs fois les bié-
res, et de faire couler dans la cave
ou dans la rue celles qui n’auraient
pas été trouvées bonnes et régle-
mentaires.

Messieurs défendent de porter i
la maison la bitre dans des réci-
pients ouverts 4 deux anses (Zuber),
et ordonnent qu'on la transporte
dans des tonneaux.

Messieurs défendent aussi de ver-
ser de la vieille bitre dans la nou-
velle, et de la nouvelle dans I'an-
cienne. Quiconque contreviendrait
au présent verrait sa biére vidée
au ruisseau et serait puni corporcl-
lement et pécuniairement.

Messieurs aussi décident que les
préposés 4 la biere et les maitres-
brasseurs, ou ceux qu’ils auront re-
commandés, et les ouvriers bras-
seurs, s¢ présenteront annuellement,
4 la Saint-Jacques, devant le nou-
veau camérier et le nouveau conseil
pour jurer, comme ils viennent de
le faire, d'observer les articles qui
précedent et de les exécuter stricte-
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stukch und artikel all und ygleichen
besonder halten und volfirn sillen
und wellen und auch den, den daz
mein herren gesetzt und erfunden
habent und niemant dbersehen von
freuntschaft noch von dhainer sach
wegen, und welher daz tbersach
und verhengt, er wir preuherr,
preumaister oder helfferchnecht, daz
daz pir anders gehandelt und ge-
macht wurd, dann mein herren ge-
setzt habent und da vorn verschri-
ben ist, dez si mit wahrhait dberwart
wurden, den wolten mein herren
darumb straffen und pezzern an leib
und an gut und jenem, dez daz pir
wir, sol daz preun ein gantz jar ver-
poten sein auf meiner herren genad.

Und der vorgenanten sitz siillen
jetzo pflegen und warten in dez
Rudlieb stadel Jacob Startzeller und
der gut Hainreich.

in des Spital stadel Jacob Plaick-
chner und der Piflippel.

in Christian Glochsperger stadel
Hanns Angerschircher und Rudl
Prechnecht.

in dem stadelein Pesel Prenner
und der alt Piwerl.

ment. Le préposé de Messieurs ju-
rera de méme de ne prendre en
considération aucune amiti¢ ou rai-
son spéciale dans 'accomplissement
de sa mission. Quiconque, qu’il soit
préposé A la biére, maitre ou ouvrier
brasseur, aura contrevenu au preé-
sent et sera convaincu d’avoir agi 4
I'encontre de ces articles, sera puni
corporellement et pécuniairement,
et il sera défendu au propriétaire du
liquide de brasser pendant une an-
née entiere; Messieurs en décide-
ront.

Sont désignés pour I'application
de ce qui préceéde dans la brasserie
de Rudlieb: Jacques Startzeller et
le bon Henri. \

Dans la brasserie de 'H6pital : Jac-
ques Plaickchner et le petit Philippe.

Dans la brasserie de Chrétien
Glocksperger: Jean Angerschircher
et RodolpHe Prechnecht.

Dans la petite brasserie: Pesel
Prenner et le vieux Piawerl.

Annotation postérieure.

Ez mainent auch mein herren,
welcher warms pir preun wil, daz
der sol auch chaltew summer pir
machen und preun, dez geleichs
wer chaltew summer pir machen
will, der sol auch warmew pir ma-~
chen und preun, welcher dez nicht
tun wolt, der sol darnach ein gantz
jar nicht preun. Auch sol dhain
helfferchnecht noch stadelchnecht
weder miltzen noch preun, die
weil er die arbait treyben wil, wann
daz vorher auch gewesen ist.

Messieurs stipulent aussi que celui
qui voudra fabriquer de la bi¢re par
le haut devra également en brasser
par le bas pour I’été, de méme que
quiconque voudra fabriquer de la
bi¢re par le bas, devra aussi en
brasser par le haut; A celui qui s’y re-
fuserait on interdirait le brassage
pendant une année enti¢re. Aucun
aide ou ouvrier brasseur ne pourrait
dans ce cas malter ou brasser pour
le compte du susdit.
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Nous pourrions allonger indéfiniment ce chapitre. La bitre
allemande est en effet un sujet inépuisable, auquel les écrivains
d’outre Rhin, par exemple, ne se font pas faute de revenir
sans cesse. Ils y reviennent méme avec autant de prédilection
qu'aux dissertations sur Schiller et Geethe, ce qui n’est pas
peu dire. Ne les imitons pas. Sachons nous borner, et termi-
nons ces études par le vivat de nos peres gallo-romains:

Cervesariis feliciter !

Vivent les brasseurs de biére!

S et 4
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