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(jais du quatrieme groupe comme degustateur expert, a rendu ä nos com- 
patriotes, dansl’examen, quelquefoispenible, desbieresexposdes kVienne, 
des Services importants. 

Le travail qui va suivre, je tiens ä lc bien etablir lout d’abord, n’est en 
aucune facon un rapport officiel; il nepretend, ;i aucun titre, refleter les 
opinions du Jury, opinions au d^veloppement desquelles je n’ai pas as- 
siste; c’est une oeuvre toute personneile et oü la responsabilite de l’^crivain 
se trouve seule engagee. 

I 

DE LA FABRI CATION ET DE LA CONSOMMATION DE LA BIERE 

EN GENERAL. 

La fabrication de la biere traverse, en ce moment, une phase remar- 
quable de transformation. Apr£s avoir longtemps vecu de procedes rou- 
liniers dontle temps avait seul consacre la valeur, eile appelle aujourd’hui 
la Science a son aide. Les savants les plus distingu^s r^pondent ä cet appel, 
et, dans les pays ou la biere est la boisson principale de la population, on 
voit des aujourd’hui s’elever d’importantes dcoles de brasseurs, ou l’ins- 
truction scientifique chemine constamment cote a cote avec 1’enseignement 
pratique. 

C’est la une alliance heureuse, dont mainte industrie deja sait tirer des 
profits considdrables, et dont la brasserie ne peut manquer de ressentir 
bientot les heureux efFets. 

L’epoque actuelle lui est, d’ailleurs, particulierement favorable; les mo- 
difications variees que la matiere organique subit sous l’influence de ces 
agents si longtemps mysterieux auxquels on a donne le noin gdnerique 
de ferrnenls, les fermentations, en un niot, ont ete, dans ces dernieres an- 
ndes, 1’objet des travaux les plus remarquables, et le nom de M. Pasteur 
a vu, ä la suite de ces travaux, grandir encore sa celiibrit^. 

Aujourd’hui nous savons, a n’en pas douter, que, si la Iransformation de 
la matiöre amylacee en produits solubles, en dextrine et en sucre, s’opere 
sous une influence encore mal definie, au conlact d’un agent inorganisd, 
la diastase, dont l’action est en somme comparable a celle des acides ou 
de certains sels, nous savons, dis-je, que loutes les fermentations propre- 

ment dites de la matiere soluble ainsi engendree ont pour cause premiere 
le developpement vital de certains organismes cxlremement simples et de 
dimensions microscopiques. C’esl a ces pelits organismes qu’appartient en 
propre le nom de ferments, et ce sont eux qui, au cours de leur existence, 
engendrent ici l’alcool et l’acidc carbonique, la l’acide lactique, ailleurs 


