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Les origines et le développement
- d'une brasserie d’Alsace

Rien n'esl plus curieux que de connaitre les origi-
nes d'une industrie reputee. Rien n'est plus, interes-
sant que de savoir comment une maison a pris nais-
sance, sous quelle impulsion elle a grandi, de quelle
maniere elle s’est developpee, de quels elements son
succes a ete formé, quelle (ransformation, quelle
modification les hommes qui, 'onl dirigée lui ont
fait subir. Aulanl de questions qui se pressent dans
notre imagination el auxquelles on souhaiterait qu'’il
nous [t toujours répondu dans la plus large mesure...

Un grand nombre de commerces prosperes, d'in-
dustries florissantes, d’'etablissements opulents ont
vua le jour dans une singuliere pénombre. Les hom-
mes qui ont creéé de grandes choses ont eux-mémes
debuté fort modestement, pour ne pas dire d'une
facon particulierement misérable. De magniliques
volontes, d’admirables courages, de souverains ef-
forls se sonl affirmés au sein de la précarité, et les
crealeurs de grande envergure ont concu leur cuvre
dans une détresse souvent compléte. Combien parmi
ceux qui ont atteint la grande forlune se sont débat-
lus obscurément jusqu’au jour ou leur travail per-
severant a été enfin couronné de succes et leur mérite
et leur probité récompensés !

Toul le monde connail la maison Gruber, et les
Alsaciens savent mieux que quiconque le nom de
cette famille, une des plus importantes de 1’Alsace.

J'al rendu visite & M. Paul Gruber, qui dirige ac-
tuellement la brasserie fondée par David Gruber.

(esl en plein Paris, boulevard Vollaire, que le
grand brasseur possede ses bureaux et son adminis-
tration. Ses usines se trouvent a Melun. Tout a
I'heure M. Gruber nous les fera visiter, et nous en
dirons quelques mots, du point de vue technique. Tout
d’abord, rappelons les origines de la maison Gruber,
d’aprés les renseignements que nous a donnés M.
Paul Gruber.

Les origines

LLe fondateur de la maison Gruber est David Gru-
ber. Brasseur a Slrasbourg-Koenigshoffen, il naquil
a Phalsbourg le 25 octobre 1825 et mourut le 31
octobre 1880 a Koenigshoffen. Aprés avoir débuté
par ['étude de la théologie au Séminaire protestant
de la capitale alsacienne, il se tourna vers les scien-
ces exacles pour aborder la chimie, a I'age de 24 ans,
en qualite d’éleve pharmacien au laboratoire .de
I'hopital civil de Strashourg, sous les auspices de
M. Hepp. A celle époque, Liebig venait de publier sa
Lhéorie des ferments, théorie quun savant chimiste
Alsacien, M. Paul Schiilzenberger, membre de I'’Aca-
démie des Sciences de Paris, a developpée depuis
dans son traité classique sur les Fermentations pu-
blié¢ en 1885. En expérimentant la théorie nouvelle.
avant les premiers travaux de Pasteur sur cette
question aujourd’hui si importante, le jeune Gruber
arriva a la fabrication rationnelle de la biére.

La grande bassine du laboratoire de hopital civil
servall aux essais du fulur brasseur de Koenigshof-
fen. Ses essais pourtant ne réussissaient pas toujours.
Quand un bon brassin sortail de la bassine, les ca-
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marades de la pharmacie elaient invités a déguster
le produil. Prouvant que sa biére théorique laissait

- souvent a desirer, David Gruber trouva opportun

d'apprendre les procédés de fabrication chez les gens
de métier. Pour cela il se fil apprenti a la brasserie
des Trois Rois et travailla ensuite comme ouvrier a
La Lanlerne, non sans achever ses études de phar-
macie. |

Vers 1855, le pharmacien-brasseur dument diplo-
me, loua a Koenigshoffen, aux portes de Strashourg,
une petite brasserie dont la chaudiére contenait seu-
lement 10 hectolitres. C’est ce modeste etablissement,
qui devint dans ses mains une des principales usines
a biere du pays. Pour disposer du capital nécessaire
a son entreprise, Gruber s'associa d’abord son frére,
puis M. Reeb, un ancien camarade de I’hdpital eivil,
pharmacien également. La raison sociale, apres
avoir eté Gruber fréres, se changea en Gruber et
Reeb, pour devenir apreés sa mort Gruber et Cie.

Pénibles furent les commencements, ce qui donne
d’autant plus de mérite a la persévérance couronnée
par la prospérité actuelle de la maison. Il est curieux
de relire ces lignes écrites autrefois par M. Ferdi-
nand Reiber : | e :

« L.a biére nouvelle 6tait taxée ironiquement de biere des
pharmaciens, et on la dénigrait & 1'envi. M. Gruber répondait
aux envieux- et aux calomniateurs en redoublant d'activité.
Ayant les aptitudes industrielles et commerciales non moins
(que scientifiques, il se créa des ressources et eut le bonheur de
trouver aide et appuis intelligents. Ce fut la création de son
bock-ale qui le mit sur le chemin de la fortune. La bidre bock
Gruber, une biére blonde et pale est, en effet, une spécialité
inimitable, et sa fabrication constitue un véritable arcane qui
ne s'est encore révélé & aucun chercheur. Elle fut d’abord débi-
tée a4 Strasbourg, au Cygne blane, dans la Grand'rue, une ta-
verne aujourd’hui disparue. Dés le début, B. Gruber occupa vo-
lontairement une place i, part parmi les brasseurs de Stras-
bourg. La création des vastes caves de Kcenigshoffen, le rac-
cord de l'usine aux voix ferrées par un embranchement péné-
trant dans les caves mémes constituent d’heureux progres, Nes
caves étaient maintenues & une trés basse température par des
glacieres approvisionnées par des prairies adjacentes, spécia-
lement disposées & cet effet, et artificiellement inondées en
hiver : elles furent aussi un grand élément de succes.

‘La voie nouvelle ouverte par le jeune brasseur
chimiste, surlout aprés ses éludes micrographiques
sur les ferments, obligeait ses confréres en brasse-
rie a rompre avec les anciens errements el a s'ins-

pirer des données de la science.

L’application d’un principe scientifique

Une installation rationnelle de l'usine, le choix
scrupuleux des matiéres premiéres de bonne qualité,
unis a la vigilance et a I'activité du chef expliquent
la réussite définitive de Ventreprise. Partant du prin-
cipe, établi par les découverles encore récentes de
Pasteur, que ce sont des germes organiques infini-
ment petits qui produisent les fermentations de mau-

vaise nalture, David Gruber conslruisit et amenagea

sa brasserie de Koenigshoffen de maniére a résister
victorieusement aux microbes dangereux pour un
produit de choix. Le produit de ses brassins était
garanli du contact de ces ennemis microscopiques
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presents partout et toujours a la recherche d'une
substance a decomposer.

L'usine élail disposée en forme de tour élevée, ou
les premieres opéralions commencalent aux étages
superieurs. Le moul y descendail donc de lui-méme
de la cuve maliere dans le filire, du fillre dans la
chaudiere, de la chaudiere dans les rafraichissoirs
qul ne sonl plus ic1 des bacs comme dans’ les bras-
series moins bien amenagees. Sous les ralraichis-
soirs sulvent les cuves a fermentation, auxquelles
succede finalement la cuve glaciere, mainlenue a
une basse temperature. Des luyaux lisses, qu’'un
jet de vapeur continu nettole d’'une maniere com-
plete conduisent la biere en formation d'un appareil
a l'autre. Par la suppression des bacs, ces vastes
réservoirs ouverts et a fond plat, favorables a re-
cueillir les germes ennemis que l'air tient en sus-
pension, ainsi que la suppression des pompes et des
lendelins transvaseurs, on reussil a diminuer beau-
coup, sinon a supprimer completement les chances
d’ensemencement de la biere par les ferments de la
maladie. Ajoutez le chauffage a la vapeur qui per-
met de regler la temperatlure a volonte et de travail-
ler comme il faut, et vous aurez les principales in-
novalions introduites par le grand brasseur de Koe-
nigshoffen, adoplées aussi par les autres maisons
du rayon de Sirasbourg, les Schitzenberger, les
Eorhardt, les Hati, les Boch.

Telle que nous la voyons aujourd hui la fabrication
de la biere est sorlie de l'ancienne rouline pour
prendre ou adopter des mélhodes rigoureusement
scientifiques. Tous les perfectionnements de cette
grande indusirie alimentaire, qui onl fait aux bras-
seurs de Slrasbourg une réputation meritee, ne se
reduisent pas seulement a l'amelioration de 1'outil-
lage el des procedés ; le bon choix des matieres pre-
mieres, 'amélioration de l'orge et du houblon par
la culture exercent aussi une influence considérable
sur la valeur des produits. David Gruber etait bien
pénétré de la vérité de ce fait.

En ee qui concerne l'orge particulierement, il ne
negligea rien pour répandre el développer dans le

pays la culture de l'orge chevalier, la meilleure va--

rieté employée par la brasserie. Cette variete est due
a une sélection patiente qui demande une attention
continue pour se maintenir ou se perfectionner en-

core. Non content de précher d’exemple en cultivant

lui-méme une partie de l'orge employée dans son
établissement, le fondatleur de la brasserie de Koe-
nigshoffen, l'intelligent créateur du bock-ale ins-
.itua entre les cultivateurs de 1I’Alsace-Lorraine, avec
la coopération des brasseurs et des malleurs stras-
bourgeois, sous les auspices de la Societe des Scien-
ces, agriculture et arts un concours annuel pour reé-
compenser les plus belles récoltes d'orge chevalier
et I'application des procédes de culture appropries
a celte céréale precieuse pour la brasserie,

Les Gruber

A l'exemple des grands industriels du Haut-Rhin,
Gruber. arrivé a la fortune, s’appliqua avec sollici-
tude a améliorer aussi la condition de ses ouvriers.
Avant l'institution légale des caisses de secours el
de prévovance. il avait songé a fonder au profit de
ses ouvriers une ceuvre analogue. La mort le surprit
dans la force de I'dge. En 1866, 1l epousa sa cousine
cermaine, Mlle Sophie Stephan. Tous deux descen-
daient de réfugiés suisses.

— — _— P —————

Par une de ces rigueurs inexorables du sort, son
fils aine, David, appelé a élre le continuateur de son
cuvre, vinl aussi a étre enlevé a sa famille, subite-
ment, dans sa vingl-deuxieme. année, a Paris, au
moment ou 1l terminail les installations de la maison
a I'lixposition Universelle. La maison Gruber ef Cie
a elabli des lavernes renommees non seulement a
Strasbourg, mals aussi a Paris, a Marseille, a Lyon,
a Bordeaux, au Mans el a Bruxelles. Sa biere d'ex-
portation en bouteilles se boil sur les paquebots
transatlantiques ; elle supporte, comme les meilleures
bieres anglaises, les plus longs voyages, en Ameéri-
que ef dans 'Extréme-Orient. Par suite de l'appli-
cation de forls droils d’entrée a I'importation de la
biere en France, la maison Gruber ful, comme d’au-
lres brasseurs slrasbourgeois, amence a établir a
Melun une succursale de la brasserie de Koenigs-
hoffen.

Depuis la mort de David Gruber, sa veuve, Mme
David Gruber, qui ful d'une grande aide a son mari
dans ses eludes el essals brassicoles, continua l'ex-
ploitation de la brasserie avec les fideles collabora-
leurs de son mari.

Une nouvelle brasserie ful consiruite a Melun, a
I'emplacement des caves de Barthel, a proximite de
lg ‘vare depreerde 15 \Ule “da P. 'L. "M. ‘el 'de nombreuXx
errains y furent adjoints.

lkn 1900, les fils el gendres de David Gruber onl
constitué une Société en nom collectif « Gruber el
Cie », Sociélé qui continue actuellement.

La nouvelle brasserie ful construite en 1888 selon
les nouvelles regles de 'art, tout en gardant les prin-
cipes et oulillages de David Gruber.

A Melun

M. Paul Gruber, qui veut bien nous accueillir el
nous metire au courant du fonctionnement de sa
brasserie, nous propose de nous emmener en auto
sur les lieux meéme de la fabrication, el, quelques
heures apres, nous sommes & Melun ou nous faisong
le « tour du propriétaire.». Nous pouvons mainte-
nant nous rendre comple de cetle mervellleuse orga-
nisation. | |

La brasserie forme deux corps de batiment : celul
de la brasserie et celui des silos a malts. De nouvelles
aves voulées, a deux elages, el soulerraines a une
profondeur de quinze metres du sol, furent égale-
ment construites pour recevoir des foudres.

La brasserie est raccordée au chemin de fer, par un
branchement particulier venant jusque dans l'usine.
LLa houille et les matiéres premiéres y sont amenees
directement. Les expéditions en fils partent en wa-
oons complels de l'usine, soit dans des wagons gla-
cieres appartenant & la brasserie, ou dans wagons
des Compagnies de chemin de fer.

Le malt est déchargé sur un vaste plancher cou-
vert, d’ou il est amené, par le moyen d’élévateurs
transporteurs mécaniques, dans des silos, hors terre.
l.a construction est en maconnerie et cadres en gros
fers, avec remplissages en brique cimentee, el dune
iauteur de cing étages. Elles forment dix silos, se-
yarés par des cloisons maconnées, el chaque silo
contient 700.000 kgs. Un trou d’homme, couvert d'une
lrés lourde plaque en fonte, et une vanne dans le
has sont les seules ouvertures. |

Le malt peut ainsi se conserver longtemps, etani
a l'abri de lair, de 'humidité, de la vermine, et, de
plus, il garde toute sa qualité et tout son arome. Des
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vis d’Archimede et des transporteurs élévateurs ame-
nen{ le malt en grains au moulin a l'étage le plus
haut. La farine tombe ensuite dans un wagon en
tole d’acier hermeétiquement fermé, pour élre intro-
duite, au moment voulu, dans les appareils de bras-
sage, les « macérateurs », munis de doubles enve-
loppes pour la vapeur. |

Qu'est-ce que le macerateur donl se servent les
usines Gruber ? Nous avons pu l'examiner.

C’est un appareil eylindrique a position horizon-
lale, et qui possede un arbre muni de palettes pour
mélanger la farine avec l'eau pendanl l'opération
de brassage. Cel appareil sert a la saccharification
de la farine, c'est-a-dire a la transformation de ’ami-
don en mallose ou sucre de malt. La saccharification
terminee, la pate liquide coule naturellement, par le
moyen de luyaux en cuivre, dans les cuivres a fil-
trer. Klles sont munies de pseudo-fonds, plaques en
bronze perforé avee des fentes excessivement étroiles,
de fagon a ne laisser passer que du liquide. Celui-ci
est recuellll par des tuyaux communiquant avec les
cuves el coule dans les chaudiéres a houblonner, to-
talement en cuivre et munies d'une double enveloppe
en fonte pour la vapeur.

Une seconde cuisson est opérée avec 'addition du
houblon, selon 'amertume et I'ardme que le brasseur
desire donner a sa bieére.

Le houblon est indispensable, d’ailleurs, non seu-
lement pour aromaliser la boisson, mais sert encore
de conservaleur. Le houblon est cultivé un peu dans
lous les pays, en France particuliérement, en Bour-
gogne el en Alsace.

De la chaudiere a houblonner, la biére est amenée
a la cave de fermentation aprés élimination des
feuilles. de houblons, et refroidie de 100° a 5° centi-
grade, a l'aide d’un réfrigérant a circulation d’eau
glacee a 10°.

La fermentation dure huit a dix -jours. Dans des
cuves en ciment arme, garnies d’ébone, et des cuves
en aluminium, on ajoute la levure pour faire fer-
menter le liquide houblonné. De la cave de fermen-
tation la biere coule au moyen de (uyaux dans les
foudres des caves de garde. La levure est retirée des
cuves de fer, et soignée pour servir & nouveau aux
brassins suivants. L’ensemble des cuves de fermenta-
lion représente une capacité de 700.000 de Les. Le
contenu de ces cuves et foudres est renouvelé plu-
sieurs fois dans l'année. Des faisceaux de tuyaux
dans lesquels est envoyé une suamure a -—10° par
une machine a glace de 150.000 frigories, permetten
de maintenir les caves de fermentlalion et de garder
une temperature constante voisine de 0°, | |

Maurice HAMEL.

Figure de Femme

Mere Javouhey,
fondatrice d’'ordre religieux

M. Georges Goyau va publier un lres curieur ou-
vrage dhistoire religieuse et coloniale sur Meére
Javouhey, apotre des Noirs (Plon), petite bourgui-
gnonne du debul du XIX¢ siecle qui avail le génie de
Lensertgnement el de lapostolat.

Vowci ce qu'il dit sur la [ondation de son ordre de
Sawnt Joseph de Cluny, dans la partie de ce livre
consacree a la jeunesse de cette femme doni Louis-
Philippe disail : « Quel grand homme ! ».

Or 1l advint, au printemps de 1805, que le vicaire
de ce Dieu, apres avoir, a Paris, sacré I’Empereur,
fit halte a Chalon-sur-Sadne ; et parmi les pélerins
quamenaienl vers lui les solennités de Paques, il y
avall qualre paysannes, en robe bleue, coiffées d'un
bonnet blanc a double garniture plissée : c¢’étaient
Anne et ses seurs. Entre elle et Pie VII, en présence
de Mgr de Fonlanges, évéque d’Aulun, il fut question
de leurs projets. Elles en parlérent aussi, semble-t-il,
a quelques jeunes filles de la ville ; et bientot celles-
cl, apres un séjour d'une semaine a Chamblanc,
faisaienl appeler Anne par le curé de Saint-Pierre
de Chalon. Celtte paroisse §'offrait, s’ouvrait, pour
quenfin son euvre scolaire devint stable. A pied,
sans autres vivres quun morceau 'de pain, elle fit le
voyage d’Aulun. Elle voulait voir ’'Evéque, s’assurer
aupres de lui qu’elle pourrait, en fondant une com-
munaule dans son diocese, garder ses liens avee dom
de Lestrange, el se conformer a 'esprit et aux régles
du Tiers-ordre enseignant des Trappistines. Un pré-
tre a qui elle se confessa, et qu’elle pria de 'intro-
duire a I'évéché, dut s’y prendre a deux fois pour ob-
tenir celle audience. Le prélat ful finalement accueil-
lanl, mil dix franecs dans la main d’Anne, qu’il sen-
tait fort pauvre : il la regut plusieurs fois, prit con-
naissance d'un brouillon ou elle avait libellé une
partie de sa regle ; il lui affirma qu’elle ne dépen-
drail ni1 du curé ni du maire, mais seulement de
dom Lestrange et de lui-méme. Rassurée, elle repartil
pour Ghalon.

A I'Assomption de 1805, elle s’y installait avec
Pierrette, el faisait tout de suite venir son frére
Pierre, en vue de eréer simultanément un Institut
du Tiers-ordre enseignant des Trappistes. Quelques
mois plus tard, celle qui signait désormais : Sceur
Anne-Marie de 'Enfant Jésus, prévenait ses parents
que la mairie de Chalon, qui avait hospitalisé les
deux écoles dans 'ancien séminaire diocésain, leur
envoyall du mobilier scolaire et des bois de.lit. Ma-
rie-Francoise et Claudine arrivaient a leur tour :
autour des quatre sceurs, six aulres jeunes filles se
groupalent pour l’éducation de cent vingt-cing fil-
lettes ; Pierre et un aulre instituteur élevaient, de
leur coté, quatre-vingts garcons.

Apres quelque temps d’exercice, une commission
du conseil municipal faisait 4 ces deux écoles une
visite, dont elle rendait compte au conseil le 18 mai
[806. Si I'élablissement, disait le rapporteur, était
seconde par I'administrateur, et §'il jouissait d’une
stabilité veritable, il ne serait point impossible que
I'instruction gratuite s’étendit & tous ; et alors le
bien qu’il produit déja se propagerait d’'une maniére



