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BUVONS DE LA BIÈRE.

LES BUVEURS DE BIÈRE SONT LÉGION EN FRANCE. ET VOICI REVENIR, AVEC LES MOIS D'ÉTÉ, LA VOGUE DE CETTE EXCELLENTE BOISSON, L'UNE DES PLUS HYGIÉNIQUES QUI SOIENT. CET ARTICLE CURIEUSEMENT DOCUMENTÉ NOUS MONTRE COMMENT ON LA FABRIQUE, ET QUELS TITRES ELLE PEUT REVENDIQUER CHEZ NOUS.

Quand on parle de la bière, par une chaude après-midi d'été, où le soleil a patiemment desséché les gosiers en feu, on évoque habituellement les béatitudes infinies d'un bock doré, au col blanc, tout suintant d'une buée fraîche, englouti à l'ombre propice de la tonnelle, et suivi en général d'un second, lui-même dégusté cette fois avec plus de calme et savouré avec plus de raffinement. Mais on ignore généralement quelle importance considérable la bière occupe dans l'industrie et la consommation françaises. Prenons-en à témoin les innombrables buveurs de canettes, de demis et de chopes, qui, du Nord à l'Alsace, et même dans le Midi, en passant par l'Ile-de-France, vous chanteront les louanges de la bière. 

Et tout d'abord, la bière est une boisson bien française; contrairement à une opinion assez répandue, nos voisins d'outre-Rhin ne l'ont nullement importée chez nous. Nos ancêtres la buvaient bien avant que la vigne ne fû apportée en Gaule par les colons de Rome et la cervoise (les Espagnols lui ont fidèlement conservé ce joli nom ancien que nous avons abandonné pour la forme germanique de bier) réjouissait le cœur des tribus de notre sol. Des édits et des ordonnances royales, des capitulaires de Charlemagne et des établissements de Saint-Louis se rapportent, nombreux, à la réglementation ou à la protection de cette industrie. 

On voit que par son ancienneté, la bière a de vrais titres de noblesse sur le terroir fiançais.

Or, aujourd'hui, il se consomme en France, annuellement, r6 millions d'hectolitres de bière, soit le tiers de la consommation du vin, et deux fois et demie la consommation du cidre. La bière est donc la seconde des boissons hygiéniques, et elle occupe dans nos estomacs une place appréciable, puisque les statisticiens, implacables, nous apprennent que la consommation moyenne de chaque Français est de quarante litres par an! Cent soixante bocks! Si l'on tient compte que cette moyenne est, dans la pratique, très inégalement répartie, quelles quantités peuvent consommer, surtout dans le Nord et en Alsace, nos buveurs de bière! 

Pour donner une idée de l'importance économique de la bière française, notons en passant que 1 700 usines sont consacrées à sa fabrication, et utilisent une force motrice d'environ 45 000 chevaux. Dix-huit mille ouvriers en vivent, avec trois cents millions de salaires. Les capitaux investis dans les brasseries sont estimés à un milliard qui rapportent à l'État, en seuls droits de fabrication, et en dehors de tous les impôts ordinaires, cent vingt millions annuels. Enfin, les achats faits à l'agriculture se montent chaque année à trois cents millions, alors que la brasserie restitue, sous forme de produits parfaitement assimilables par les animaux (drèches et radicelles) la même valeur alimentaire que celle contenue dans l'orge mise en œuvre. 

Ainsi, la fabrication de la bière, en donnant aux hommes une boisson alimentaire qu'ils apprécient, n'enlève pour ainsi dire rien au stock des produits nécessaires au bétail. 

La fabrication de la bière.

Tout ce que l'on sait habituellement de la fabrication de la bière tient dans de vagues souvenirs de «leçons de choses» apprises à l'école: «la bière se fait avec l'orge et le houblon.»

Elle est, hélas, beaucoup plus compliquée que cela, et c'est faire preuve d'ingratitude envers votre demi «bien tiré» que de croire qu'il n'est qu'une tisane. 

L'orge, telle qu'on la récolte, doit subir avant le brassage un traitement qui la transforme en malt: on commence par faire tremper le grain d'orge, qui germe pendant quelques jours. Ensuite, le grain est séché dans des appareils spéciaux appelés tourailles. Ce maltage produit de profondes modifications chimiques à l'intérieur du grain: il s'y développe un ferment soluble, la «diastase» qui, au brassage, permettra de transformer en sucre l'amidon contenu dans le grain. Suivant la provenance et la qualité des orges employées, suivant la méthode de maltage, on aura déjà préparé une matière première qui influera sur le goût particulier de la bière, sur ce que les professionnels appellent le «caractère» de la bière. De même, le séchage, ou touraillage du malt, devra donner aux grains un arôme plus ou moins sucré, praliné, ou caramélisé. 

Généralement, grâce à son climat, la France produit des orges de première qualité, et en quantité suffisante pour sa consommation. Nos orges de Champagne, de la Sarthe, du Gâtinais, du Massif Central sont dignes de rivaliser avec les produits de Tchécoslovaquie, de Bohême, d'Australie ou de Danemark. Le houblon, lui, intervient comme un arôme dans la fabrication de la bière. C'est une plante délicate qui doit être entourée de mille soins pour arriver à maturité, et sa valeur diffère selon son pays d'origine, les soins dont elle a été entourée, la saison bonne ou mauvaise. Il faut toute l'habileté d'un bon praticien pour discerner la qualité du houblon, et la manière de l'employer. 

Le brassage, qui, nous l'avons dit, transformera, par la diastase, l'amidon du malt en sucre, consiste à mêler le malt, dans de vastes cuves, avec de l'eau chaude à 55 ou 6o°. Puis on filtre, et l'on fait bouillir en chaudière pendant plusieurs heures. Le houblon est ajouté ensuite à ce liquide appelé moût, et l'on envoie la bière dans des réfrigérants fermés. On l'oxygène en faisant passer dans ces réfrigérants un courant d'air pur. Enfin, vient la fermentation: le moût est ensemencé avec des levains purs. Cette première fermentation dure huit jours. La bière passe ensuite dans des foudres en métal émaillé, où, durant plusieurs mois, la fermentation s'achève, dans des «caves de garde» maintenues à une température voisine de 0. Alors, elle est à nouveau filtrée, mise en bouteilles... et bue. 

Les prix des différentes matières premières qui servent à cette fabrication sont environ sept fois ce qu'ils étaient avant la guerre!

Buvons de la bière. 

Le divin Bacchus a eu en France son vaste royaume, Gambrinus, patron joyeux et bon enfant de la bière, est, depuis une vingtaine d'années, en train de reconquérir son droit de cité. C'est que si le monde entier a fait, en matière de brasserie, des progrès merveilleux, c'est à la France qu'il le doit, grâce aux travaux de Pasteur. La technique brassicole a subi une impulsion nouvelle, des laboratoires et des écoles se sont fondés: à Paris, l'Institut Pasteur, à Douai, l'École des Industries agricoles, à Nancy, une École de brasserie, la plus ancienne, que dirige l'éminent doyen de la Faculté des sciences, le professeur Paul Petit, qui est d'autre part le conseiller technique d'une puissante société d'encouragement à la culture des orges, destinée à aider cette branche de notre agriculture. L'école de Nancy a joué un rôle considérable dans cette extension de la Brasserie française, et a puissamment contribué à faire aimer cette bonne bière de France, rafraîchissante et saine. Enfin, la guerre elle-même a aidé à vulgariser la consommation de la bière en mettant en contact ceux de nos soldats qui venaient de régions où la bière était peu connue, avec les populations du Nord et de l'Est, qui en font grand usage. 

Les qualités morales  si l'on peut dire  de la bière, on les connaît. La bière est symbole de bonne humeur et de franche gaîté, et les buveurs de bière ne passent pas pour engendrer la mélancolie. Elle est aussi une boisson familiale parce qu'économique. Dans le Nord laborieux, il n'y a pas une maison qui n'ait sur sa table, aux repas, là cruche pleine du liquide doré, où les durs travailleurs puisent du réconfort et cette belle énergie qui leur est propre. Enfin, en été,  et les brasseurs en savent quelque chose  la consommation de la bière, dans tout le pays, augmente rapidement, en raison directe de la température, car il n'y a encore rien qui puisse remplacer, quand il fait bien chaud, les frais demis qui coulent à flots dans les gorges séchées par la poussière! 

Mais, ce qui ne gâte rien, et qui ajoute, au contraire, à ces qualités de la bière, c'est qu'elle est une boisson hygiénique et nutritive par excellence. L'absence totale de falsification, qui tient d'abord à la nature même des produits qui la composent, donne une sécurité absolue au consommateur. L'ébullition prolongée, les nécessités de la fabrication ont chassé tous les germes de maladie. 

La lutte contre lalcoolisme. 

Enfin, chose très importante, la faible teneur en alcool de la bière, qui permet de la consommer sous tous les climats, est tout à fait remarquable: elle atteint à peine 3° à 3°,5. En d'autres termes, dans un verre de bière, il y a 7 décigrammes d'alcool, contre 2 grammes dans un verre de vin, et 23 grammes dans un verre d'apéritif. À l'heure où toutes les initiatives officielles et particulières s'unissent pour lutter contre les ravages de l'alcoolisme, cette considération ne doit pas laisser indifférent. On ne saurait assez, à ce point, de vue national, recommander l'usage de la bière, qui se trouve être, par sa nature, même, la boisson idéale. à ses vertus aseptiques, et pratiquement non-alcooliques, elle joint en effet des qualités nutritives qui la placent immédiatement après le lait, et en font un véritable reconstituant. 

Elle mérite, par ses qualités bien françaises, la finesse de son goût, la variété de ses espèces, l'agrément qu'y goûtent des millions de nos contemporains, et surtout par sa valeur hygiénique, d'être vraiment la seconde boisson nationale française. 

D. MARCIS, 1925


LA BIERE, ALIMENT COMPLET 

LA BIÈRE N'EST PAS SEULEMENT UNE BOISSON D'ÉTÉ. SES VERTUS NUTRITIVES, SA VALEUR THÉRAPEUTIQUE L'IMPOSENT EN TOUTE SAISON. C'EST CE QUE NOUS MONTRE CET ARTICLE, D'UNE DOCUMENTATION SI PROBANTE.

Si peu qu'il ait de chaudes journées, l'été incite les promeneurs à s'arrêter à la terrasse des cafés, comme à la source d'une oasis; le temps de commander au garçon: «Un demi bien tiré! Un ballon blonde sans faux col!» La bière, ce liquide merveilleux, vieux de tant de siècles, qui fit pousser à maître François Rabelais, franc buveur et savant docteur, cette exclamation: «Compaings, beuvêz frais, qu'il neige ou qu'il vente!» est une des traditions de la soif française.

Le pain liquide 

Mais ce serait une erreur de croire que la bière est uniquement vouée à nous rafraîchir. De même qu'elle nous désaltère sous le soleil, elle nous réchauffera dans le vent, la pluie et le froid de l'hiver. Certes, bien d'autres boissons nous semblent, de prime abord, aptes à fournir au moteur humain le surcroît de calories nécessaires à son fonctionnement normal. Ce sont, pour la plupart, des boissons alcoolisées qui donnent un «coup de fouet», aussitôt ressenti, aussitôt évanoui, n'exerçant dans l'organisme qu'une décevante action. Mais il n'en est aucune qui nous fournisse plus durablement et davantage que la bière, une chaleur supplémentaire, malgré la fraîcheur de sa présentation et le préjugé qui s'attache à son nom. Un vieux proverbe  là encore la sagesse des ancêtres parle  le dit: «Bière froide fait sang chaud.» 

En résumé, la bière est mal connue du grand public qui, cependant, en fait une énorme consommation: mal connue, notamment en ce qui concerne ses vertus nutritives et thérapeutiques signalées par tous lés spécialistes, notamment par M. Ch. Viger, ingénieur de l'École de Brasserie de Nancy. 

On ne sait pas assez, par exemple, que c'est la seule boisson qui figure parmi les aliments complets. Les matières azotées, les albuminoïdes, les sucres non fermentés, les dextrines, amidons et autres hydrates de carboné qu'elle contient, en sont la cause. On ne sait pas assez non plus qu'elle est, avec le lait cru, la seule boisson qui recèle cette fameuse vitamine de croissance, qu'on nomme vitamine B, reconnue indispensable à la croissance des jeûnes êtres et à leur meilleur développement. C'est d'ailleurs à cause de cette rare qualité, que la bière est recommandée pour les nourrices et leurs nourrissons, car elle suppléé au défaut de vitamines ou elle les augmente. Grâce aux coefficients élevés de l'utilisation de ses éléments dans l'organisme, elle est douée de précieuses qualités diététiques. On l'a nommée «le pain liquide» avec juste raison. En effet, elle possède la teneur minima en alcool, qui est de l'ordre de 2 à 4 degrés, et contient de 50 à 100 grammes de matières sèches par litre, matières qui renferment de 3 à 8 grammes de matières azotées. 

Quelques exemples feront comprendre l'importance de sa valeur alimentaire. Un litre de bière équivaut, en hydratés de carbone, à 150 grammes dé pain. Il égale, en albuminoïdes, 60 grammes de pain, 120 grammes de lait ou 25 grammes de viande. Sa composition, comptant environ 0 gr. 35 d'acide phosphorique, contient deux ou trois fois plus d'extraits et de matières azotées, quatre à dix fois plus de sucre et deux à trois fois moins d'acidité que celle du vin, à quantité égalé. 

D'autre part, l'ébullition prolongée qu'elle subit dans sa fabrication détruit tous les microbes pathogènes. Elle stimule l'organisme, augmente la digestibilité dès aliments par son faible titre alcoolique, ses principes amers et son acide carbonique, ne produisant  à dose égale d'alcool  ni abaissement de température ni accélération du pouls. 

En ce qui concerne notre santé, son action est quadruple: rafraîchissante, nourrissante, reconstituante et médicale. 

Si leau qu'elle contient en forte quantité étanche la soif, l'acide carbonique qu'elle renferme accroît sensiblement ses vertus rafraîchissantes et digestives et permet de l'assimiler aux eaux minérales naturelles. 

Tous les éléments qui la composent permettent, par leur forme liquide, d'en faciliter l'assimilation; or, ils sont essentiellement nutritifs eux-mêmes, ce qui double l'effet.

Enfin, l'alcool qu'elle renferme  si faible soit-il  en fait une boisson stimulante, dont la petite capacité alcoolique ne saurait amener de troubles physiologiques. 

Les matières minérales, phosphates et autres, maintenues à l'état de dissolution par les acides carbonique, lactique et acétique qui les accompagnent, ont sur le corps humain une action précieuse. Leur dose est de beaucoup plus forte pour la bière que pour le vin et, tandis que, dans ce dernier, la potasse et l'acide phosphorique forment à eux seuls, la moitié de la quantité totale des «cendres», l'acide phosphorique, si utile aux tissus osseux, prédomine dans-la bière. 

La bière apporte à l'organisme tous les aliments destinés à être brûlés, que ce soit des aliments plastiques, qui servent à réparer et fortifier les tissus, ou minéraux, sous une forme qui facilite leur assimilation la plus favorable. 

Les principes qu'elle tire du houblon et qui lui communiquent leur amertume, en font un tonique qui excite lentement et insensiblement l'action organique des systèmes d'économie. C'est à ces principes qu'elle doit d'être, à la fois, une boisson apéritive et digestive. C'est grâce à eux qu'elle active les sécrétions muqueuses et  diurétique éprouvé  produit de nombreux et salutaires effets dans l'hygiène ordinaire. 

Si l'on veut comparer un litre de bière à 6°,2 densimétriques et' un litre de vin fin rouge à 9° d'alcool, en ce qui concerne leur capacité calorique, la valeur énergétique totale du litre de bière, c'est-à-dire sa puissance complète en calories, non dépouillées d'alcool, atteint 570. Celle du litre de vin atteint 650 calories. Mais, si l'on ne comprend pas l'alcool dans le calcul, la perte de calories dans le litre de bière s'établit à un peu plus de la moitié: 231 calories restent encore, tandis que le litre de vin rouge perd un peu plus des quatre cinquièmes de sa force: soit 132 calories. 

Autre point de comparaison similaire: un litre de bière à 5°,6 densimétriques fournit, en aliment fixe, 1,5 fois plus qu'un litre du même vin fin rouge à 9° d'alcool, bien que la valeur totale de ce dernier soit notablement plus élevée, à cause même de cette richesse alcoolique. De même, un litre de bière de 6°,2 a une valeur alimentaire identique à celle de 330 grammes de viande de porc ou 300 grammes de pain. Ce faible degré alcoolique de la bière  nous avons dit qu'il était de l'ordre de 2 à 4°, soit une teneur minima  est celui qui provoque la plus favorable stimulation des sécrétions stomacales, soit . quatre fois plus grande qu'avec le même volume d'eau. Aussi la bière permet-elle d'assimiler une plus grande quantité de matière grasse. 

Reste à signaler la valeur thérapeutique de la bière, qui s'explique aisément, par la présence de tant d'éléments bienfaisants dans sa composition. 

Outre son effet sur la croissance, la prospérité des enfants et l'entretien «en forme» des adultes, grâce à ses vitamines, la bière préserve du scorbut. Il y a deux siècles, le fameux navigateur anglais Cook préserva ses matelots de la terrible épidémie, en leur distribuant, à intervalles réguliers et à dose faible, de la bière, au cours du voyage fatal où il devait laisser la vie. 

Le béri-béri, autre maladie épidémique, fut vaincu par elle. Des troupeaux décimés furent sauvés grâce à elle 

En quinze minutes, les bactéries, du typhus meurent dans la bière. Des expériences l'ont prouvé. Les polynévrites ont en elle un ennemi toujours efficace. Des statistiques en grand nombre ont prouvé, également, que la mortalité due à la fièvre typhoïde est infiniment moindre dans les corps d'armée, atteints par l'épidémie, qui consomment de la bière que dans ceux qui boivent du vin. 

Enfin; dans de nombreux cas d'anémie, de tuberculose, de neurasthénie, entre autres, la vertu sédative de la bière permet la reconstitution de la matière, nerveuse, grâce aux combinaisons organiques phosphorées qu'elle fournit et que seule de toutes les boissons, elle contient. 

Telle est, en somme, la bière, «pain liquide», aliment complet, qui joint à l'agrément de son goût la valeur particulière de ses qualités sanitaires et médicales. 

Les exemples, les explications, fournis au cours de cet article, nous paraissent suffisamment probants pour qu'il soit inutile de répéter, au seuil même d'un hiver rigoureux, autre chose que le conseil rabelaisien dicté par le goût, la sagesse et la science: «Beuvez frais, qu'il neige ou vente», et chez vous comme au café, car la bière est la boisson parfaite. 

Henry Mercadier, 1930




LA BIERE FRANÇAISE 

LE BOCK FRAIS, LE «DEMI» MOUSSEUX SONT UN DES PLAISIRS DE L'ETE. ET TOUS LES AMATEURS DE BONNE BIÈRE SE RÉ JOUIRONT CHEZ NOUS D'APPRENDRE QUE LA BRASSERIE FRANÇAISE EST AUJOURD'HUI AU TOUT PREMIER RANG PAR UN EFFORT DE FABRICATION QUI PERMET À SES PRODUITS DE RIVALISER VICTORIEUSEMENT AVEC LES BIÈRES ÉTRANGÈRES LES PLUS FAMEUSES.

Voici le mois où, dans la plaine d'Alsace, les rameaux souples et verts du houblon forment un immense réseau sur leur forêt de perches. «Les lianes vertes», écrit M. René Bazin, ressemblent à des tentes de feuillage très pointues, à des clochers plutôt, car des millions de petits cônes, formés d'écailles grises saupoudrées de pollen, se balancent depuis la pointe suprême jusqu'à terre, comme des cloches dont le sonneur est le vent.» 

Bientôt, ce sera la cueillette. Les fleurs vertes, dont l'odorante poussière annonce la maturité, s'entasseront dans les corbeilles. Et ensuite, de main en main, le houblon prendra le chemin des brasseries. 

Celles-ci le choisissent avec soin. Car il y a des crus de houblon. Et les nôtres sont de premier ordre. De cette plante arrière réputée pour être un calmant du système nerveux, un produit apéritif et stomachique, nous avons en France des récoltes qui peuvent soutenir la comparaison avec les meilleures: houblons de Bourgogne, d'Alsace, des Flandres et de Lorraine que groupe «l'Union houblonnière de France». 

C'est une des causes  mais non la seule, il s'en faut  de l'excellence de nos bières françaises. Elles ont aujourd'hui définitivement conquis les suffrages des connaisseurs. Elles sont d'une variété de types qui répond aux goûts les plus divers, et qui va jusqu'aux bières de haute densité, comparables à tous points de vue aux plus fameuses bières étrangères.

La supériorité de celles-ci, qui fut peut-être justifiée autrefois, a fait son temps. Il y a cinquante ans, on ne manquait jamais de citer la brasserie comme un des plus frappants exemples de l'avance prise par l'industrie allemande. Dès les années d'avant-guerre, la situation avait changé: les bières d'importation étaient déjà en régression. 

Et le mouvement n'a cessé de s'accentuer: les chiffres sont là pour en témoigner. L'importation des bières étrangères a diminué dans de telles proportions qu'actuellement, pour un bock de bière allemande, il se consomme en France 4 500 bocks de bière française! 

4 500 contre un, c'est une belle cote. Nos amateurs de bière ont compris qu'ils n'avaient plus aucune raison de payer plus cher un produit étranger, quand ils peuvent en trouver chez nous au moins l'équivalent. 

Une fabrication scientifique 

D'où vient cette renaissance de notre brasserie? Du très heureux effort réalisé par tous nos industriels, pour renouveler du tout au tout leurs méthodes de fabrication. 

«Il y a quarante ans, disait dans une récente conférence M. Paul Petit, l'éminent doyen de la Faculté des sciences de Nancy, directeur de l'École de brasserie de cette ville, nos usines, depuis longtemps pourvues d'un matériel antique, travaillant d'une manière empirique, étaient certainement en état d'infériorité par rapport aux brasseries allemandes, déjà dotées de centres d'enseignement, de recherches et de contrôle. Certes, nous reconnaissons volontiers que nous avons profité des progrès réalisés en Allemagne; mais nous avons su créer tout ce qui nous manquait alors, nous avons su transformer notre matériel, notre personnel, nos procédés.» 

Les progrès de la bière française sont dus, on ne saurait trop le dire, à une entente de plus en plus étroite entre le laboratoire et l'usine. Et c'est le génie de Pasteur qui a orienté dans cette voie les procédés de fabrication. Dès qu'il commença dans les brasseries, en 1856, ses études sur la bière, le grand savant, nous dit son biographe, M. René Vallery-Radot, ne cessa de se fixer ce but: «arriver à ce que la fabrication de la bière française luttât avec celle de la bière allemande».

C'est grâce à lui que l'asepsie, le contrôle bactériologique, les levures pures révolutionnèrent une industrie. 

«Les bières que l'on buvait en France vers 1860, a écrit M. Emile Dillon, président de l'Union générale des syndicats de la brasserie française, étaient presque toutes des bières de fermentation haute, qui avaient une certaine valeur quand elles étaient préparées par des temps froids, mais qui, aussitôt que les chaleurs survenaient, subissaient de fortes variations dans leur qualité.» 

Et ces différences de goûts étaient telles que, dans les pays de forte consommation, tels que Strasbourg par exemple, il s'était formé une véritable corporation de connaisseurs en bières qui, chaque matin, allaient, de brasserie en brasserie, goûter la bière et indiquaient aux amateurs vers quelle bonne maison ils devaient diriger leurs pas pour boire le meilleur bock. 

C'est qu'on ignorait à cette époque tout l'essentiel de la fabrication scientifique: non seulement les procédés d'antisepsie pour le nettoyage des fûts et des cuvelles, mais aussi l'emploi du froid artificiel. 

La fermentation basse, le refroidissement des caves par des glacières, donnèrent aux bières une telle supériorité de qualité et de stabilité que, bientôt, nos brasseries s'y rallièrent. Employée tout d'abord exclusivement en Bavière et en Autriche, elle gagna peu à peu la France, d'où étaient parties les méthodes pastoriennes. 

Et c'est ainsi que les observations des techniciens eurent peu à peu leur répercussion sur la construction et le matériel. À l'outillage rudimentaire d'autrefois, la brasserie a substitué un matériel perfectionné de concasseurs, de filtres-presses, de cuisson par la vapeur, de tanks en acier émaillé, d'appareils de soutirage en accord avec les plus modernes recherches. Cette organisation mécanique et thermique a permis à nos brasseurs de produire à volonté les types de bière qu'ils désirent, en leur assurant une conservation qu'on n'eût pas osé envisager autrefois. Il n'est pas jusqu'à la mise en bouteilles, par machines automatiques, qui ne réponde aux plus modernes conceptions de l'hygiène. 

La plus pure des boissons 

On peut dire que la bière est aujourd'hui la plus pure, la plus saine des boissons. Provenant d'un moût stérile, fermentée par des levures pures, dans un matériel aseptisé suivant les doctrines pastoriennes et avec un sévère contrôle bactériologique, elle n'introduit dans l'organisme aucun ferment nocif. 

Et elle constitue en outre un aliment de premier ordre: «La bière, disait Raspail, est essentiellement nutritive.» L'analyse confirme cette affirmation, en nous donnant la teneur des hydrates de carbone, des vitamines et des albuminoïdes qu'elle contient. Il est établi qu'un litre de bière par jour fournit à l'homme un neuvième de l'alimentation qui lui est nécessaire. 

Si l'on ajoute qu'elle ne permet pas le développement du bacille typhique, qu'elle échappe à toutes les critiques de la répression des fraudes qui, lorsqu'il s'agit de bonne bière, se traduisent invariablement par un zéro dans la colonne donnant le pourcentage des échantillons fraudés, on aboutit à cette conclusion que la bière apporte à l'organisme les aliments plastiques et minéraux dont il a besoin, sous une forme qui favorise leur assimilation et justifie le surnom qu'on lui a donné de «pain liquide». 

«La brasserie, a dit M. Jehan Charlie, secrétaire général de l'Union des syndicats de la brasserie française, est une industrie nationale.» Et il est indéniable, en effet, que la cervoise de nos ancêtres gaulois alimenta peu à peu les cornes que vidaient les Saxons, en chantant autour des feux leurs chants nationaux. 

Il est temps de nous en souvenir. La «Journée de la bière», que la Foire-Exposition de Nancy organise chaque année, témoigne de l'effort que la France poursuit pour garder à notre industrie une place qui lui était, naguère encore, ardemment disputée. Le temps est proche où les brasseurs seront fiers d'offrir leurs bières aux consommateurs en leur disant: 

«La bière que vous dégustez est faite par des Français, dans du matériel français, avec des matières premières provenant exclusivement de notre sol.» 

Ce jour-là, en savourant un «demi» à la terrasse d'un café, les amateurs dont Courteline nous a esquissé l'un des types en campant son Boubouroche pourront se dire qu'il y a quelque chose de changé dans l'un des aspects de la prospérité française: la bière a cessé, dès à présent, d'être un article d'importation: on compte ceux qui se laissent encore hypnotiser par une étiquette étrangère et entraîner par le souvenir périmé d'un temps qui n'est plus. 

Jacques Carolles, 1930 

FIN (ou soif!)
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