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I.LE PANTHEON DE L' INDUSTRIE

« fate de soude; il est titré & 260 Baumeé et s'em- i

« ploie en solution a 3 0/0. Il a sur l’ﬂmmupia-
« que la méme action que le chlorure de zinc,
« mais il est plus efficace que lui pour com-
« batire le sulfhydrate ’ammoniaque. En raison
« méme de sa composition, il a une action deso-
« dorisante trés puissante. Awucune liqueur ne
« vaul rantibactérien Raymond a 6 et 7 0/0
« pour la désodorisation des matieres les plus

« infectes, sang et wrine putréfies, etc. »

Nous avons tenu & reproduire textuellement
ces lignes instructives de I’éminent hygiéniste.
Voyons maintenant quelle est la puissance du
produit additionne du cinquiéme élément dont
nous avons parlé plus haut.

Cet élement est 'iodomercurate de potassium,
quon ajoute ala préparation dans la proportion
d’un gramme pour quarante mille grammes de
solution désinfectante. Ce produit, ainsi modifié,
est employé au sanatorium du marché de la Vil-
lette, & Paris. L’élément ajoute est plus efficace
que le bichlorure de mercure ou sublimé, et il
n’en présente pas les dangers.

Or, d’apres des expériences faites en 1892 par
M. le professeur Victor C.. Vaughan, I’'antibacté-
rien Raymond, compose de cinq éléments, a
7 0/0, tue le bacille de la fievre typhoide en dix
minutes, celui du charbon en cing minutes, celul
du choléra en cing minnufes. : _

Veut-on des documents officiels ? Voici un rap-
port de la préfecture de la Seine, signé A. Meé-
nant, et inséré dans le Bulletin municipal of-
ficiel de la Ville de Paris, du 31 mars 1889, qui
snumere les avantages de ce désinfectant et at-
teste qu’il a été adopté par le- service de la voie
publique. Voici une lettre du directeur de l'en-
seignement secondaire (ministére de I'instruction
publique), datée du 9 fevrier 1889, et prévenant
M. Raymond que la commission administrative
des lycées de la Seine a exprimieé I’avis qu’il y
avait lieu d’introduire dans les lycées le procedé
de désinfection dont il est l’inventeur. 'Voici
enfin une lettre du ministre de la marine, datée
du 4 aotit 1890, avisant M. Raymond que des ex-
périences faites & Gherbeurg avaient démontre
que son désinfectant « pourrait étre utilement
employé dans les établissements de la marine a
terre, ainsi qu'a bord des batiments de la flotte ».

Ces expériences de Cherbourg, faites au mois
de juillet 1890, avaient été arrétées par une com-
mission nommée par le préfef maritime.

e désinfectant Raymond fut éprouve compa-
rativement au chlorure de zine, au chlorure de
chaux, au sulfate de fer. Il y eut quatre expe-
riences comparatives:

1o A Iabattoir de la marine, on a constate

qu’une petite quantite de désinfectant, jetee sur

le parquet, enlevait toute odeur en quelques mi-
nutes, tandis que le chlorure de zine demandait
beaucoup plus de temps pour donner un resultat
bien moins complet ;

9 Jeié dans une tinette contenant de I'urine en
putréfaction et d’'une odeur repoussante, le déesin-
fectant a fait disparaitre cette odeur en deux ou
trois minutes;

30 Dans les corneaux du La Galissonniere, ou
’on avait laissé séjourner des matiéres fecales, le
résultat a 6té aussi rapide et aussi complet. Dans
ce cas et dans le précédent, le chlorure de chaux
avait agi beaucoup plus lentement, beaucoup
moins complétement, et avait laissé une forte
odeur de chlore,

4o A bord du Taureau, le désinfectant Ray-
mond a désodorisé rapidement la cale, contenant
de I’eau croupissante de trés mauvaise odeur.

A Punanimité, la commission a reconnu la su-
périorité du désinfectant Raymond ef en a re-
commandé 'adoption.

A de tels faits, a de telles attestations, nous
jugeons parfaitement superflu de rien ajouter.
Nous nous contenterons de dire qu’il est a dési-
rer, dans l'intérét de I’hygiene publique, que
Pemploi du désinfectant antibactérien Raymond
devienne absolument géneral.

LBS CRANDES MAISONS BELGES
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LA BIERE DE FERMENTATION HAUTE EN CUVES

I.a vraie bi¢re de ménage.

| —————

/s OTRE étude des industries belges
\&) nous fournit une fois de plus
I'occasion de défendre, dans ce
| 3 \>/13 journal, une de nos theéses favo-
@ =7\ rites, a savoir lag supériorite, au
11,435 point de vue hygiénique et ali-
mentaire, des biéres 2 fermentation haute sur les

Dbieéres a fermentation basse.

L

Ayant pour nous I'approbation de plusieurs
sommités de notre éminert corps médical pari-
sien, nous avons maintes fois déja expliqué a
nos lecteurs que, selon nous, la biére a fermen-
tation basse, en vogue de nos jours en France,
n’est jamais bienfaisante pour I'appareil digestif
ot devient méme un danger pour les estomacs
malades, fatigués ou délicats. Absorbée a 1'état
trés froid, cette biere est savoureuse et se digere
ausez facilement, mais son degré de terpérature
provoque en ce cas, dans les muqueuses de l’es-
tomac, un véritable trouble grave, une véritable
révolution qui parfois est ultérieurement suivie
d’une inflammation générale des parois de ce
viscere. Maintenue, au contraire, a une tempera-
ture normale, la biére de fermentation basse se

Nous avons tenu & étudier cette fabrication en
Belgique.;N’ayant aucun renseignement precis
au sujet des brasseries belges et ne sachaut a qui
nous adresser, nous avons eu recours a la liste PFA
des récompenses décernées par le jury de ’Expo- i
sition universelle ’Anvers; nous y avons relevé
parmi les 1nédailles d’or le nom de la Brasserie N
Belliard i Bruxelles, pour biéres de fermentation I
haute. Nous avons appris ensuite qu’on appli-

b
quait précisément dans cet établissement le pro- Iy
cédé de 1a fermentation en cuves, et convaineu \
alors : 10 que cette brasserie devait faice des pro- 7R
duits recommandables puisque le jury lui avait a
décerné une des premiéres récompenses, et que, af
2 on y pratiquaii précisément notre procédé de E
prédilection, nous n’avons pas hesite a chercher ‘ f’jf':',

il

la l'exemple pratique indispensable a notre
travail.

[’accueil le plus aimable nous a géte fait, rue
Belliard, et non seulement on nousa fourni toutes
lesindications qui nousintéressaient, maisencore
on nous a permis de visiter la brasserie dans tous
ses détails.

La biére de fermentation haute, qu’on fabrique
dans cet établissement, est faite exclusivement de
malt d’orge (préparé dans l'usine meéme) et de
houblons fins. Nous appuyons a dessein sur ce
mot exclusivement, car nous tenons a bien pre-
ciser que de cette biere sont rigoureusement
proseritsles glucoses et autres produits malsains.
Clest du malt et du houblon, pas autre chose.

Les opérations de maltage, decuisson et de hou-
blonnage des motts sonticid peu pres les memes
que celles que nous avons maintes fois decrites:
nous n’en parlerons donc pas; mais le point sur
lequel nous voulons insister, ¢’estla fermentation.

Ies biéres fermentent ici dans des cuves d'une
contenance de 34 a 35 hectolitres, soigneusement
vernies, et par conséquent se trouvant en perma-
nent état de propreté parfaite. Des cuves, apres
farmentation, la biére est transvasée dans des
foudres de garde, d’une contenance de 25 hecto-
litres environ, poissés et stérilisés d’apres lesys-
tome allemand. Cest donc dans un milieu essen-
tiellement sain, essentiellement hygiéenique que
la biére est amenée. Kt la, elle repose plusieurs
semaines; elle murit, se dépouillant des 1mpu-

trouble, parait chargée de levure et devient:| ..tag qu’elle peut encore contenir, se clarifiant

trés difficile a digerer.

La biére a fermentation haute, au contraire,
est toujours saine a l'estomac (quand elle est
loyalement préparée, sentend); tres facile a
digérer, elle passe vivement a fravers le corps
en provoquant des évacuations salutaires; trés
nourrissante aussi, elle est par elle-mérme un
vériteble reconstituant pour les temperaments
faibles ou épuises. .

Il v a deux procédés de fermentation haute :
la fermentation en tonneaux et la fermentation
en cuves. |

Le premier systéeme, qui est pour ainel dire
presque exclusivement applique en Belgique,
nous semble de beaucoup inférieur au second
quant & la qualité du produit final. En effet, dans
la fermentation en tonneaux, les bieres sont
expédiées sur lie; elles sont dons de ce fait deja
exposées a conserver en elles des impuretes ; de
plus, elles subissent presque toujours, dans le
fit méme d’expédition, un collage; cette mani-
pulation, cette addition de clarifiant charge la
biere d’éléments peu appétissants qui n'ont
aucune parenté avec le malt et le houblon. Aussi
les bieres de fermentation haute obtenues par la
fermentation en futs sont-elles souvent d'une
limpidité douteuse, et ce peu séduisant aspect
extérieur est, & notre sens, une des premieres
causes du grand succes des biéresa fermentation
basse. Cette absence de pureté, enfin, nuit aussi
au gout, au bouquet de la biere.

Dans la fermentation en cuves, par contre, la
biére, apres avoir fermenté dans des cuves, passe
dans des foudres de garde ou, pendant le séjour
relativement prolongé qu’elle fait en. ces réci-

pients, elle se dépouille d’elle-méme de toutes

ses impuretés, et ¢’est un liquide limpide au
possible, essentiellement sain et pur, hygiénique
done dans toute l'acception du terme, qui est
livré 4 la consommation.

completement, etc’est a Pétat de pureté et de
limpidité parfaites qu’elle arrive dans les futs
d’expédition, eux-memes poissés et stérilises,
contrairement aux biéres de fermentation en
tonneaux, lesquelles sont clarifiées fort jeunes et
lLivrées ymmédiatement & la consommation.

A notre avis, la biére de fermentation haute
formentée en cuves avee long séjour en foudres
de garde, telle que nous I'avons vu fabriquer a la r
Brasserie Belliard, estla vraie biére de menage,
1a vraie biere hygiénique. Cest, selon nous, la.
hiere de fermentation haute que tout pére de
famille soucieux de la santé des siens devrait

imposer chez lui. La cuestion d’hygiéne joue un B B
role capital en matiere alimentaire, et quand 1l U
gagit de produits destines 4 la nourriture on ne L
saurait etre trop circonspect. I
Nous avons personnellement entame une can- bl
pagne enfavewr des bieres de fermentation i
hawute et plus spécialement des biéres a fermen- ly
tation haute en cuves. Mais, nous le savons, nos |
offorts resteront stériles si le médecin, ce con- I,
seiller si écouté de la famille, ne combat pas avec ty
nous. Nous faisons done appel ici aux membres il
de éminent corps médical de Belgique qui pen- b
sent comme nous en matiére de biere, et les (h;
supplions, dans l'intérét public, d’accorder aux b g
modestes études que nous écrivons dans ce lif
journal le tout-puissant appui de leur influence it
et de leur autorite. E. STERN. I
T T — A i
Le produit de I'octroi de Paris pour septembre H[L]
présente une moins value de 766,153 fr. par rap- ils.fi
portaux évaluations budgétaires, et de 782,715 fr. i
par rapport au résultat de septembre 1893. Le ,i]”
produit des neuf mois écoulés de 1894 présente N
une moins value de 407,786 fr. par rapport aux [ E!}‘a
évaluations budgétaires, et de 736,308 fr. par | EP":U'

rapport & la période correspondante de 1395.
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