REVUE

- SCIENTIFIQUE

(REVUE BOSE)

DIRECTEUR :

M. CHARLES I{mumj

1°* SEMESTRE 1889 (3¢ SERIE),

NUMERO 16.

(26° annie) 20 AVRIL 1889.

CHIMIE

Les alcools naturels et les alcools artificiels (1)

Depuis une vingtaine d’années, les diverses indus-
tries de I'alimentalion ont subi d’assez notables modi-
fications que Fon ne peut malheureusement toutes
considérer comme étant la marque d’un progrés ; mais
aucune d'elles n’a ét¢é aussi radicalement atteinte et
bouleversée que Iindustrie des alcools de consomma-
lion. Les alcools que nous buvons aujourd’hui ne res-
semblent nullement & ceux que buvaient nos péres,
et cetle évolulion a été si importante qu'elle a en quel-
ques années alliré dans tous les pays l'attention des
savants et des législateurs, qui, frappés des progres
effrayants de P'alcoolisme, se sont appliqués & le dévoi-
ler et & lui opposer des remades.

Nous voudrions montrer ici 'ensemble de celte évo-
lution et en apprécier les résultats au point de vue de
la chimie et de I'hygiéne.

Classification des alcools de consommation.

Les alcools que I'on consomme peuvent se diviser
en deux classes : la premitre comprend les alcools que
nous appellerons alcools naturels. Ce sont d’une fagon
générale tous ceux qui, oblenus par simple distillation,
possédent un bouquet agréable ou apprécié. Ge sont

(1) Conférence faite au laboratoive de M. Friedel, & la Facultd des
sciences.
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d’abord les alcools provenant de la distillation des sucs
végétaux soumis & la fermentation.

Le cognac,
L'eau-de-vie de vin,
Le marc, provenant de la distillation des marcs de raisin.
L’eav-de-vie de cidre, ]
Le calvados, )
L’eau-de-vie de poiré, provenant de la distillation du poiré.
Le kirsch, provenant de la distillation de cerlaines cerises.
Le quetsch, provenant de la distillation de certaines prunes.
Ete.

! provenant de la distillation du vin,

provenant de la distillation du cidre.

Nous rangeons dans la méme eclasse un certain
nombre d’alcools qui, bien que ne provenant pas di-
rectement de la distillation de sucs yvégétaux fermen-

tés, rentrent dans la consommation habituelle. Ce
sont :

Le rhum, provenant de la distillation du Jjus de canne ou wvesou fer-
menleé.

Le tafia, provenant de la distillation des mélasses de canne fermen-
tées.

Le whiskey, provenant de la distillation de l'orge fermentée.

Le gin ou squidam, ou le précédent aromatisé au geniévre.
Etc.

Le cognac, le marc, le calvados, le kirsch, ete., se
boivent dans les pays de production. Dans Jes pays vi-
ticoles, on boit de I’eau-de-vie de vin ; dans les pays a
cidre, du calvados. Dans les pays, an contraire, o la
boisson dominante est la bidre, c’est surtout le whis-
key, le thum, que I'on consomme,

La deuxieme classe d’alcools comprend les glgools
d’industrie. Ces alcools ont les origines suivantes :

16 s.
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o
1° Alcools provenant | a. Alcools de mélasses.
de substances sucrées. | b. Alcools de betteraves.
90 Alcools provenant \ a. A lcools de grains (mais, riz, blé, etc).
. [
de substances amylacées. | b. Alcools de pommes de terre.

Pour tous ces alcools, saul toulefois quelques alcools
de grains (et notamment l'alcool de riz), on ne peut se
contenter de faire une distillation simple, parce que
Jes produils obtenus auraient une odeur ct un gont
désagréables. Nous verrons qu'il faul faire suivre la dis-
tillation brute d’une distillation soignée, nommeée rec-
tification.

Les alcools d’industrie ne rentrent pas directement
dans la consommation ; ils sont d’abord converlis en
facons d’alcools nalurels, en cognacs, en rhums,
kirschs ete., par addition de bouquets artificiels appro-
priés que nous aurons a c¢tudier. Nous désignerons
sous le nom général d’alcools artificiels toute celle classe
d’alcools de consommalion préparés au moyen d’al-
cools d’industrie et de bouquets artificiels. '

Ge sont ces deux classes d’alcools naturels et artifi-
ciels que nous allons étudier paralléglement.

Nature et quantité des alcools consommes.

Deux changemenls imporlanls se sont produits de-
puis 1840 dans la nalure et la quantité des alcools
consommés. A celte époque, on ne connaissait pour
ainsi dire que les alcools naturels, et leur consomma-
tion annuelle ¢tait d’'un peu plus de 800 000 hecto-
litres, formés presque uniquement d’alcool de vin. On
ne fabriquait & celle ¢époque comme alcools d’in-
dustrie quenviron 40000 hectolitres d’alcools de
mélasses, 27 000 hectolilres d’alcools de grains et
90 000 hectolitres d’alcools de betteraves.

En 1853, Poidium vintfrapper la vigne et il en résulta
un abaissement subit de la production viticole. Le
contre-coup s'en it senlir dans la production des
alcools naturels, quisabaissa celte année A environ
155 000 hectolitres. Par compensation la fabrication
des alcools d’industrie s'acerut; le surcroit fut fourni
principalemcnl par l’z}lcool de belleraves (300000 heet.).
on produisit aussi plus d'alcool de mdclasses
(130000 hect.) et d’alcools d‘e grains (75000 hect.). Des
quon sut combattre l'oidium, les alcools naturels
reprirent Jeur place en léte de la production ; cepen-
dant de 1865 a 1870 Ja fabricalion des alcools de mc-

lasses prit tout 4 coup une grande extension et arriva

en premicre ligne.

En 1877 survint 1a catastrophe du phylloxéra, qui
prusquement fit tomber & un chiffre minime la pro-
duction de I'aleool de vin, Celle-ci n'était que de
91 000 hectolitres en 1880 ! Lt, de méme que nous
avons vu en 1853 I'alcool de betterave prendre la
place des alcools naturels, en 1877 alcool de grains el
Jalcool de Detleraves vint remplacer lalcool de vin.

En 1885, les productions de ces divers alcools étaient
environ :
Alcools de vin (distil-
tillateurs de profession e
et i)ouillcur: de eru) . 33181 hect. 86034
~ Alcoolsdemarcset fruits 52874 —
Alcools de mélasses « . 116593 —
— betteraves. . 48%006 —

Alcools naturels.

Alcools artificiels. —  grains.. . . 520840 — » 1807666
— substancesdi-
verses. . . 46327 —
Production totale. . . . . . ele s e 1ROIT

La différence entre lalcool consommé en 1840
et 1885 est done frappante au double point de vue
de la quantité el de la qualité. En 1840, on ne buvait
pour ainsi dire que des alcools naturels; en 1885, on
boit plus de 95 pour 100 d'alcools artiliciels et la con-
sommation a plus que doublé.

Si I'on veut se rendre un compte exact des progris
de I'alcoolisme il faut, comme nous le ferons, tenir
compte de ces deux fails.

Fabriction des alcools.

Alcools naturels. — Quelques généralités sur le mode
de fabrication des alcools seront nécessaires pour
expliquer les dillérences de composition existant entre
les alcools naturels et les alcools artificiels. La fabri-
cation des alcools naturels comprend trois phases : en
premier lieu, I'obtention du mout ou jus sueré qui
sobtient par pression des {ruits (raisins) ou par pres-
sion el décoction (moit de pommes, poires). Ge mout
esl soumis 4 la fermentation et donne une liqueur
alcoolique étendue, marquant fe a 12° "alcool, et que
'on nomme une vinasse. Le vin, le cidre, le poiré, sont
des vinasses. Enfin, celte vinasse est soumise & la dis-
tillation, et I'alcool obtenu, marquant en moyenne 500,
constitue I'alcool naturel de consommation. Get alcool,
gnand il provient de bhons vins, fermentés dans de
bonnes conditions, est presque pur.

Aleools d’industrie. — La fabrication des alcools d'in-
dustrie comprend une, deux ou lrois phases de plus.
En premier lieu, quand il s'agit de substances fari-
neuses, on doit commencer par opérer une saccharifi-
cation. Les moiits obtenus par décoction (betterayes),
solution (mélasses) ou saccharification (grains), sont
soumis a4 la fermentation et donnent des wvinasses.
(;c]lcs-ci sont distillées dans un appareil simple et
fournissent des flegmes marquant en moyenne 5(°
(40 & 70°), Pour les alcools naturels, on a vu que la fa-
brication s'arrétait 1a. Les flegmes d’alcools d’industrie
correspondent donc aux alcools naturels, mais il existe
c_ulg'e ces deux classes de produits une différence con-
sadet‘.:lhle :le bo_uquel des alcools naturels est agréable,
tandis que celui des flegmes d’industrie est fort désa-
gréable(betteraves, melasses, pommes de terre); certains
aleools de grains, seuls, font exeeption. Il faut donc,
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pour débarrasser les flegmes d’induslrie de ces bou-
quets désagréables, les soumettre & une nouvelle opéra-
tion (précédée quelquefois d’une épuration) et que I'on
nomme la rectification. Celle-ci, qui n’est autre qu'une
distillation fractionnée, se fait dans des appareils tris
ingénieux et d’une installation fort codleuse dans le
détail desquels nous ne pouvons entrer ici. Nous nous
bornerons A signaler les produils oblenus : en pre-
mier lieu passent & la distillation des produits infects,
contenant les impuretés les plus légeéres, telles que les
aldéhydes, les essences légtres (essence légere de bel-
teraves), quelques éthers. Viennent ensuite des pro-
duils moins impurs, auxquels succédent des alcools
dits bon goiit et sensiblement fins. A ces bonnes por-
tions succédent de nouveau des produits moins bons,
puis viennent finalement les impuretds les plus lourdes
de I'alcool, et notamment I'alcool amylique et les autres
alcools supérieurs, les huiles et essences lourdes
(huile lourde de betteraves), etc. Le schéma suivant
indique I'ensemble de ces produits :

Mauvais gotit de téte.

————— Moyen goitt de tdle

Aleool extra-fin.

Alcool de eaur.

Aleool mauvais goat.
Alcool bon got
ou neutre,

Alcool moyen gout.

Alevol extra-fin.

—  Moyen goitt de queue.

Mauvais goit de quene.

On obtient, en somme, trois sortes d’alcools; les
mauvais goiut, les moyens goitt que l'on livre quelquefois
a lindustrie et qui malheureusement dévient quel-
quefois dans lalimentation, et enfin les alcools bon
goiit ou neutres, qui serviront de base & la fabrication
des alcools artificiels.

Les alcools moyen goat sont souvent redistillés (d'ot
le nom d’alcools & repasser) et donnent lien de nou-
veau a la subdivision en mauvais, moyen et bon gout,

Les alcools bon goat de premidre rectification sont
quelquefois aussi soumis 4 une deuxieme rectification,
el les alcools de cceur ainsi obtenus peuvent étre con-
sidérés comme presque chimiquement purs.

Dans les distilleries, les proportions relatives des
divers alcogls obtenus par rectification des flegmes
sont en moyenne de :

Alcools mauvais goat . . ., . . ., . S i iy A L 8
Alcools moyen godit. + . . . . .. L. L L. Ve m120
e finsieticaltist=fivs, o o 0 o0 v u . 40

Alcools hon goat [CRUT o w o s w0 5 0 0 0 &y 4 W s 23 63
100

Bouquels artificiels. — Nous avons dit que, pour pré-
parer des alcools artificiels, il fallait aromatiser les al-
cools d’'industrie au moyen de bouquets. Nous devons
done, comme complément de la fabrication des alcools
d'industrie, étudier la fabrication des divers bouquets
qui servent & obtenir les cognacs, les rhums, les
kirschs factices.

Bouquets de cognac. — Les houquets de cognac sont
conslilués par des solutions alcooliques de divers
¢thers gras. On vend, sous le nom d’huile de vin fran-
caise et d’huile de vin allemande, des essences obte-
nues par la distillation de lies de vin. Cette fabrication
est Pobjet d'une industrie assez importante sur les
bords du Rhin. On vend aussi, sous le nom d’eau-de-
vie allemande ou d'essence de cognae, des produits
obtenus, suivant M. Ch. Girard, en attaquant un mé-
lange d’huile de ricin, de beurre, d’huile de coco et
d’autres matieres grasses par Pacide nitrique. On trans-
forme ainsi ces matiéres en un mélange d’acides pro-
pylique, butyrique, pélargonique, caprylique, cenan-
thylique, caproique et valérianique, qu'on éthérifie
par un mélange d’alcools éthylique, amylique et md-
thylique. En raison de son mode de préparation, ce
composé renferme quelquefois du nitrite d’amyle.

Il suffit de 100 & 150 grammes de ce produit pour
aromatiser 1000 hectolitres d’alcool.

Bouquets de rhum. — On fabrique les rhums artifi-
ciels, soit an moyen de bouquets, soit au moyen de
produifs nommés sances. Les bouquets renferment,
parmi les substances volatiles, du méthylal, du for-
miate de méthyle. On y rencontre aussi du girofle, de
la cannelle, et on y fait souvent rentrer aussi des infu-
sions de cuir, qui lui donnent Parome recherché des
amateurs.

Bowquets de kirsch., — Les bouquets de kirseh arlifi-
ciels sont tout simplement des solutions alcooliques
étendues d’essence d’amandes ameres ou aldéhyde
benzoique, dont I'odeur et la saveur sont trés accen-
tuées. On a, parait-il, quelquefois employé la nitro-
benzine et le benzonitrile pour aromatiser les kirschs
artificiels.

Voici une des formules employées pour faire du
kirsch artificiel ;

Alcool a 9%, . ., . ., ., . T4

Bty o S e o e W27 l 200 litres.
Eau de flecr d'oranger. . . . 2 )

Essence de noyau o .« oo . .. . ., 20 grammes

Whiskey, mare, ete. — En dehors des bouquels de co-
gnac, de kirsch et de rhum, dont noys venons de
parler, on trouve aussi dans le tommerce des hou-
quets pour la fabrication des diyers alcools. Ce sont
toujours des liqueurs aleooliques contenant dias éthers
gras, des essences et certaing exiraits alcooliques.
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Composition des alcools de consommation.

La base de tous les alcools de consommalion est
T'alcool éthylique. Longtemps on a considéré 'eau-de-
vie de vin comme étant de Palcool éthylique pur; et il
serait & désirer que le bouquel fat la seule impureté
que renferment les alcools de consommation.

Tous les alcools, quelle que soit leur origine, ren-
ferment les mémes groupes d’impurelés : leurs pro-
portions absolues et relatives constituent les scules
différences que nous aurons i faire observer. Nous
donnerons donc d’abord des indications générales sur
les impurelés qu'on rencontre dans les alcools, puis
nous verrons dans quelles proportions elles existent
dans les alcools naturels, d’une part; dans les alcools
artificiels, d’autre part.

Nous avons vu, & propos de la labrication des alcools,
que les impuretés passaient surtout au commence-
ment et a la fin de la distillation, et constituaient
ainsi :

Les produils de téle, caractérisés surtout par Paldéhyde éthylique ;

Les produils de queve, caraclérisés surtout par les alcools sitpé-
rieurs.

Ces impuretés peuvent étre classées dans les six
groupes suivants :

a) Aldéhydes, notamment 'aupinyor gTnyeigue dans les produits
de téte, et le runrunoL dans les produits de queue.
b) Aleools supéricurs (homologues de 'alcool éthylique) et notam-
ment :
L'alecool propylique,
L'alcool isobutylique,
L'alcool bulylique normal,
L'ALCOOL AMYLIQUE,
¢) Aeides, tels que Pacide acétique.
d) Ethers, tels que éther acétique,
U'éther cenanthique.
e) Essences et huiles, qui, ainsi que les éthers, forment presque
uniquement les bouquets. g
f) Bascs, encore peu Gtudices.

Quelques-unes des impurelés qu’on rencontre dans
les alcools, et notamment les essences, préexistaient
dans les fruils ; mais la plupart d’entre elles prennent
naissance pendant la fermentation. Ce sont, d’abord,
les divers alcools supérieur_s, monoatomigques (propy-
lique, butylique, isobutylique, amylique), diatomi-
ques (glycols) et trialomlq'ues (glyt_:érme). La quantité
et la nature des impurelés produites est en rapport
avec la composition du mom,. la nature des ferments
et les conditions de fermentalmn._ :

Les monts acides sont les meilleurs, et la présence
de Pacide tartrique parait étre fort avantageuse pqur
Jobtention de bons alcools. QuanAd les mouts sont in-
suffisamment acides, la fermenlauqn qlaj'che pén.lh]e,
ment, etil se forme des acides propionique, putyrique,
valérianique, jusqu’a ce que I’acidité soit suffisante.

L'importance de la nature des fermenis esl incon-
lestable. Le Saccharomyces ellipsoidus, principal ferment
du vin, donne de I'alcool presque pur. La levure basse
donne des alcools de meilleure qualité que la levare
haute, et c'est la premitre qu’on emploie uniquement
dans les bonnes distilleries. MM. Morin et Clandon ont
netlement indiqué Iimportance qu'avait le choix des
ferments, et ils ont observé que « la fermentation
d’'une méme mali¢re par la levare de biére et par la
levure elliptique pure, dans des conditions semblables,
donnait des quanlités d’huiles comparables ».

Parmi les conditions de Ja fermentation, la tempéra-
ture a une grande importance. Une fermentation con-
duile doucement et 4 basse température donne lou-
jours moins d’alcools supérieurs qu'une fermenlatiop
conduite rapidement et & haute température. On do_lt
toujours éviler les fermentations tumullueuses, qui,
suivant Schwartz, donnent plus d’alcool amylique.

L’aldéhyde et Pacide acélique sont les produils de
I'oxydation de I'alcool. 1ls se forment facilement si on
laisse trop longlemps les vinasses en vidange. Les
mares sont riches en aldéhyde, parce qu’ils sont aban-
donnés quelquefois pendant plusieurs mois dans des
tonneaux imparfaitement clos avant d’étre distillés.

Un certain nombre de corps peuvent aussi prendre
naissance pendant la distillation : ¢’est ainsi qu'une
distillation un peu pyrogénée peut donner lieu a la
formation de furfurol.

Enfin un certain nombre d’éthers se forment, & la
longue, par I'action des acides sur Palcool; Ia bonifi-
calion par le vieillissement des eaux-de-vie est due en
parlie 4 celle formation d’éthers,

Alcools naturels. — Eaua-de-vie de vin, — Cognacs. —
Les alcools de vin, de beaucoup les plus importants
parmi les alcools actuels, ont été I'objet des principaux
travaux. Ceux-ci, dus & Isidore Pierre et Puchot (1871),
a Lebel et Henninger (1879), et tout récemment 2
M. Ordonneau et & MM. Morin et Claudon, ont donné
des indications trés complétes et trés exactes sur la
composition des eaux-de-vie de vin.

En opérant sur plusieurs heclolitres d’alcool et en
faisant des distillations fractionnées répéldes avec soin,
MM. Ordonneau, Morin et Claudon ont obtenu les ré-
sultals suivants :

Bau-de-vie

Lau-de-via
de Cognac C

2y de Surgdres
wu:lledg[t:n".;:zua?s. o (1883).

1 hectolitre renferme : S e (Morin ‘et Clakdon.)
Aldéhyde, . . . . . .. 37,00 Traces
Lther acétique, . . . . . 35,00 =
Acétal.. . . . . Gla oo Présence
Alcool propylique normal. 4087,00 26w 117

—  butylique —- 218,60 W

— isobutylique. . . . n 6 52

— amylique . . . . . 83 ,80 100 ,21

— hexylique. . . . . 0,60 i

— heptylique.. . . . 1,50 3
Glycol isobutylénique. . . » 2,19
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Bau-do- vio Eau-do-vio d’ane proportion quelquefois trés forte de farfurol. Le
do Cognac de Surgéres i b ~
vieilla de 25 ans. (1853). gin (sqyuidam en Hollande) est la méme eau-de-vie,

(Ordonneau.) (Morin et Claudon )

1 hectolitre venferme :

Glycérine. . . . . . .. » & ,38
Lither propionique

— butyriqae 3,00 J

— caproique 7,00

— «@nanthique, env. 4,00 S
l?uscs ........ S Présenco l 9 10
Forfurol,. . . . . . .. )

Acide acétique. . . . . . Traces
— butyrique. . . . . 2
Huile odorante. . . . . . 7,61

389 ,50 2450 ,27

Le cognac, analysé par M. Ordonneau, contliendrait
donc 3,89 milliemes d’impuretés, formées principale-
ment d'alcool butylique normal (2,18 pour 1000) et d’al-
cool amylique (0,83). Le cognac examiné par MM. Mo-
rin et Claudon renfermait 2,40 millitmes d'impurelés,
dans lesquelles domine l'alcool amylique (1,90). Nous
admettrons de préférence ces derniers nombres.
MM. Morin et Glaudon ont, en eflet, montré que la
présence de I'alcool butylique normal est accidentelle :
elle est due & la présence du Bacillus butylicus, qui ne
se développe pas dans les fermentalions bien con-
duites.

Les cognacs renferment une proportion assez notable
de furfurol ; nous avons trouvé, pour trois échantillons
de provenance certaine, 45 milligrammes de furfurol
par litre en moyenne.

Favz-de-vie de mare. — Nous ne possédons que des
documents assez incomplels sur la composition des
alcools naturels autres que le cognac. Les eanx-de-vie
de marc sont Irés impures; elles renferment une pro-
portion tres forte d’aldéhyde, qu'on percoit neltement
par lodorat. La quantilt¢ d’huiles essentielles formées
d’alcool amylique et d’éthers gras qu'elles renferment
est quelquefois tellement forte que, par addition d’eau,
ces eaux-de-vie se troublent, pav suile de la séparation
d’une parlie des huiles.

Bauws-de-vie de cidre el de poire. — Les eaux-de-vie de
cidre et de poiré sont considérdes comme devant éire
classées parmi les plus impures. Elles renferment de
raldéhyde, des alcools propylique, butylique, amy-
lique.

Alcools e fruits a noyauz. — Ces alcools renferment
de Pacide cyanhydrique libre, Ce sont principalement
les kirsehs, obtenus au moyen des cerises, et les
quetschs, préparés avec les prunes. Ils renferment
également une petile quantité d’aldéhyde, de furfurol
et d’alcools supérieurs.

Rhum el tafia. — Les rhums et tafias renferment une
tres forte proportion d’aldéhyde.

Whiskey ot gin. — L'eau-de-vie de grains est désignde
sous le nom de whiskey, en Angleterre et aux Rlals-
Unis. Ce qui la caractérise surlout, ¢'est la présence

aromatisée au genicévre,

En résumé, on voit que les alcools naturels renfer-
ment tous des impurelés diverses, dans lesquelles do-
mine lantot I'alcool amylique (cognac), lantot aldé-
hyde (marc). Quelques-uns, tels que le whiskey,
renferment une proportion relativement trés forte de
furfurol,

Quelle est, maintenant, la composition des alcools
d’industrie?

Aleools d'industrie. — Pour les alcools d’industrie,
nous aurons & considérer les flegmes, les alcools mau-
vais godt, les alcools moyen gout, les alcools bon
goil.

Mélasses, betteraves. — Les {legmes de mélasses et de
betteraves contiennent une forte proportion d’aldéhy-
des; elles renferment une assez grande proportion
d’'alcools supérieurs et nolamment d’alcools isobuty-
lique ei amylique. Les flegmes de mélasses sont riches
en bases.

Grains. — Les flegmes de grains sont les moins im-
purs. lls contiennent cependant une petite quan-
tité d’aldéhyde, d’alcools supérieurs et du furfurol. Les
{legmes de riz sont presque purs, mais on n'en fait plus
que res peu dans les distilleries francaises.

Pommes de terre. — Les flegmes de pommes de terre
sont tres chargés en alcools supérieurs el notamment
en alcool amylique (nommé, pour cette raison, huile
de pommes de terre).

Nous avons dit que les flegmes d’industrie étaient,
au point de vue du mode d’obtention, le produit cor-
respondant aux alcools naturels. Nous pouvons dong,
pour nous faire une juste idée de la puretéde ces deux
sortes d’alcools, les comparer entre eux.

D'une facon’générale, les alcools naturels sont moins
impurs que les flegmes d’'industrie. Nous [aisons, hien
entendu, dans celte appréeiation, abstraction du bou-
quet des flegmes d'industrie, bouquet la plupart du
temps fort désagréable et dont la reetificalion a pour
but de se débarrasser.

Il est rare qu'on emploie directement les flegmes
pour la fabrication d’alcools artificiels. Lesalcools sont
presque entiérement fabriqués par de grandes distille-
ries fort bien outillées qui reclifient tous les {legmes,
Les seuls flegmes qui entrent ainsi dans la consomma .
lion sont faits en fraude on proviennent de quelques
petites distilleries qui rectifient incomplétement ou qui
ne rectifient pas du tout.

Ce que nous devons donc considérer, ce sont les al-
cools, mauvais, moyen et bon gout. Les premiers sont
complétement infects, Non seulement on ne pourryjy,
les employer dans Palimentation, mais quelquefois
méme on ne peut lear trouver une application inqys-
trielle. Cela est surtout vrai pour les produits de 1ae
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qui, aprés quelques distillatious, renferment une telle Rhum,
proportion d’aldéhyde que leur (ramploi comme alcool 5 R T
> = . - 1oy
a b.rﬂle.t est méfne daqgeteux,. I\ous'n avons done, au Digrd Savalic. . . . . 70 140
point de vue alimentaire, quwa considérer les alcools Aldéhydes, . . . . . Trés forte proportion s
moyen et bon goat. Furfurol.. . . . . . Quantité notable, 0,020 0o

Les alcools bon goat sont composés, comme nous | Bases. . . ... .. 0,013 0o
Pavons vu, par l'alcool de ceeur, qui est de I'alcool )
éthylique presque pur et par les alcools fins, qui ne e d e
renferment qu'une faible proporlion d’impurelds Naturel, AtiiGeiol]
(1/2 al mi“iéme)' " Degré Savalle . . . . Ho 1/40

Presque toutes les impuretés se sont accumuléos Aldéhydes. . . , , . Faible proportion Traces
dans les alcools moyen gout, qui sont quelquefois plus | Furfurol.. .. ... Petite quantité, 0,005 0°

impurs que les flegmes et qui doivent étre éeartés de
la consommation d’une fagon absolue. Mais, comme ils
constituent environ 29 pour 100 de la production, ils
sont néanmoins employés en partie 4 cet usage. G'esl
ainsi que nous avons quelquefois rencontré des kirchs
et surtout des wares fabriqués en tout on en partie
avec des flegmes ou des alcools moyen goit de helle-
raves.

Comparaison des alcools naturels et artifieiels.

D’apris cé que nous venons de voir, les trois quarls
environ des alcools artificiels sont 4 Dhase d'alcool éthy-
lique presque pur. La petile quantité de bouquets. ar-
tificiels dont on les additionne n’atipint Pas plus de
1/2 millieme, el on en arrive 4 cetye conclusion netle ;
les alcools artificiels sont plus purs que les aleools na-
turels.

Reste le quart environ, qui a Pu étre préparé avee
les alcools moyen goat. Les alcools arlificie]s qui ren-
trent dans cetle classe sont moins purs que les alcools
naturels.

11y a donc liew d’établir une distinction tres netle
entre les alcools arlificiels bien faits, ¢’est-4-dire 4 base
d’alcools bon gout, et les alcools artificjels ma) fails,
c'est-da-dire & base d’alcools moyen gont ou 4 hase de
legmes. ]

Pour faire ressorlir neltement la différence de pu-
reté qu'il y a cnh-(_g les aleools naturels ef Jes alcools
artificiels bien fabriqués, nous avons fait des analyses
comparatives d’alcools naturels de provenance certaine
et d’alcools artificiels que nous avons préparés nous-
meme au moyen d’alcools de grains et de houquets

pris dans le commerce.

Voici les résultats obtenus :

Cognac.
' Naturel, Artificiel, )
Degré Savalle . . . . G 1/%
Aldéhydes, , . ., . . Petite quantitd Traces
Furfurol, , | I Forte proportion, 0,045 00
Bases. . s at 0,005 0o

Toxieilé des alcools,

Nous venons de tirer un certain nombre de déduc-
tions de la comparaison chimique des alcools naturels
et artificiels. Ces conelusions n’auraient qu'un intérét
assez restreint si elles n’étaient point vraies encore au
point de vue hygiénique. Ces alcools sont destinés i
Clre consommés, et peu importe au consommateur
quils soient purs chimiquement; le principal est quils
soient purs hygiéniquement. _

Les expéricnces physiologiques exéeutées jusqu’l ce
jour par un grand nombre de savanls, el, en particu-
lier, Rabuteau, M. Dujardin-Beaumetz et Audigé,
MM. Magnan et Laborde, ete., n’ont pas fourni des
résullals d'une nettet¢ absolue, mais on peut néan-
moins lirer de leur ensemble des conclusions assez
préeises et concluantes :

1o Toxicité de Ualcool pur et de ses diverses impurelés
prises isolément.— Les expériences physiologiques faites
sur I'alcool et ses diverses impuaretds prises isolément
ont montré que ces dérivés sont plus loxiques que lui;
mais il ne faut pas perdre de vue que I'alcool éthylique
pur est toxique. Suivant Lussana et Albertonij (1874), il
sulfit de 6 grammes d’alcool élhylique par kilogramme
de poids du corps pour amener la mort, cet alcool
étant pris par la voie stomacale.

Les expériences de Rabulean (1870) ont montrs que
les alcools homologues supéricurs de alcool éthylique
sont plus toxiques que lui. Cette toxicite croit avec le
poids de la molécule de V'alcool. Voici les nombres qu’il
a donngs ;

Puissance
loxique
relative.
Alcool éthylique. . . Peu actif 1
— Dbutylique , . . , Actif 34
— amylique . . ., Trés actil 15

Ces résultats ont é16 confirmés par les travaux posté-
rieurs, et notamment par ceux de MM. Dujardin-Beau-
metz et Audigé,

Les doses toxiques limites (quantités d’aleools purs,
qui, par kilogramme, ont é1¢ nécessaires pour amener
la mort dans P'espace de 24 4 36 heures, avec abaisse-
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ment graduel et persistant de température) trouvées par
ces auteurs sont les suivantes ;

Doses loxiques moycenne,

Etat pur.

Etat de dilution.
Alcool éthylique . . . 847,00 YERNE
— propylique. . . 3,90 3,75
— butylique . . . 2 ,00 1,85
— amylique.. . . 1,70 10,50 a lev,69
L’aldéhyde est trés Loxique :
Aldéhyde. . . . . . ., » 18r 4 187,25

MM. Magnan et Laborde ont montré que le furfurol
¢tait violemment toxique. En Llcosse el en Irlande, on
altribue ungrand nombre d'attaques d’épilepsie a I'usage
d’alcools de grains roches en furfurol, P. Bert cite des
cas d'intoxications d’ouvriers buvant des résidus de
distillerie de grains.

M. R. Wurlz a étudié Paclion physiologique d’une
des bases extraites par MM. Morin et Chaudon des
alcools de mélasses. Ces bases nont, suivant M. Wurtz,
qu'une loxicilé modérée.

2° Toxicite des aleools naturels el artificiels.— Dans leur
premier travail sur I'empoisonnement aigu par lal-
cool, MM. Dujardin-Beaumetz et Audigé ont trouvé :

1 Que les divers alcools naturels et d'industrie sont
plus toxiques que Palcool éthylique pur;

2¢ Que les alcools naturels sont moins toxiques que
les flegnies.

Il suffit pour cela de jeter un coup d'ceil sur les
nombres que ces auteurs ont donnés :

Doses toxiques limites,

(Nombres ramenés & la quantité
correspondante d'aleool absolu.)

Alcool éthylique pur., . . . 787,75
Eau-de-vie de Montpellier. . 7,80
lognac des Charentes . . . 7,50
Flegmes de grains . . , . . 6,96
— de pommesde terre. 6,85
— de betteraves , . . 7,00
—  de mélasses de bet-
TAYES « 4 v v & o 6,90

MAM. Magnan et Laborde ont fait prendre & trois
chiens de 7 & 8 kilogrammes 50 grammes de divers
alcools par la sonde asophagienne. Ils ont observé:

Avec de l'alcool de vin de Roussillon, livresse sans
accidents;

Avee de 'alcool de mais, une ivresse plus accentuée;

Avec de I'alcool de belleraves, nne ivresse plus ac-
centuée encore.

Dans ces deux derniers cas, il y avait une légére hé-
bétude et Panimal souifrait.

Point important & noter, MM. Magnan et Laborde,
en administrant a des chiens lalcool éthylique pur
. exlrait du Laboratoire municipal des divers alcools ci-
dessus, ont oblenu dans les trois cas les mémes résul-
tats. Done l'alcool éthylique, quelle que soit son ori-

zine,donne exactement le méme résultat physiologique.
Ce fait est trésimportant au point de vue de 'usage des
alcools arlificiels. Le méme fait a &té constaté par
MM. Dujardin-Beaumeltz et Audigé.

Towicité des bouquets. — L'étude de I'action physiolo-
gique des bouquets a ¢té faite par MM. Magnan et La-
borde.

Les huiles de vin, dont nous avons parlé comme étant
la base d’un certain nombre de bouquets de cognacs,
sont éminemment toxiques. Sion injecte dans la veine
saphene d’un chien quelques centimétres cubes d’huile
francaise et surtout d’huile allemande, il survient ra-
pidement des troubles cardiaques et respiratoires et la
mort. ,

L'essence de noyau, formée, comme nous l'avions
dit, par 'aldéhyde benzoique, est un convulsivant téta-
nique. MM. Magnan et Laborde la classent parmi les
produits les plus toxiques. Il est juste de dire, & la dé-
charge des kirschs artificiels, que l'acide eyanhy-
drique existant dans le kirsch naturel esl un poison
non moins violent,.

Mais ce qu'il y a de plus consolant dans le travail de
MM. Magnan et Laborde, c’est qu'un assez grand
nombre de bouquets artificiels, et notamment certains
houguels d’eau-de-vie, de cognac, de rhum, sont inof-
fensifs. Ge sont naturellement ceux-la quil faundra
choisir.

Les conclusions que nous poavons tirer des expé-

riences physiologiques viennent done confirmer celles
que nous avons tirées de I'étude chimique.

L’alcool parest un poison, mais les impuretés qu'on
y rencontre sont plus toxiques que lui,

Les alcools naturels sont moins toxiques que les
flegmes.

Les alcools artificiels, préparés au moyen de bou
quets inoffensils, sont moins toxiques que les alcools
naturels.

Essai ot analyse des alcools.

L'analyse complite des alcools ne peut guére se faire
par une autre méthode que celle de la distillation frac-
tionnée. Cette méthode a deux graves inconvénients ,
elle est longue et elle exige une grande quantité d’y),
cool,

Il ne serait possible de tirer un parti pratique quel-
conque de ce que nous venons de constater, et 'on ne
pourrait songer a appliquer des mesures pour Sassurey
de la nature ou de la qualité des alcools, si 'on ne
connaissait aucun procédé analytique. Qu'on se place
an point de vue de la chimie, de I'hygitne ou qu fis
il faut des méthodes permeltant de déterminer la -,c,
ture et d’évaluer la quantitc des impuretés conleﬁtw
dans les alcools. Suiyv ’ ! s

anl quon se propose I'yy i

Paatre de ces denx buts, op i
re. C ) emploie (e !
qualitatives ou quantitatiyeg, 1 - Methodes
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Essais qualitatifs. — On en a proposé un trés grand
nombre qui, presque tous, indiquent presque unique-
ment la présence des aldéhydes. Nous choisirons seu-
lement les cing essais suivants :

1° Acide sulfurique monohydraté pur.— I1 nous donnera
une indication générale sur la pureté de l’alcool. Pour
faire cet essai (Savalle), on mesure 10 centimétres cubes
de I'alcool & essayer qu’on place dans un petit ballon
propre et sec. On mesure ensuite 10 centimétres c_ubes
d’acide sulfurique gu’on verse sur I'alcool ; on agite et
on chauffe sur la flamme d’une lampe 3 alcool ou d’un
bec Bunsen, en ayant soin de remuer constamment
jusqu’a ce que I'ébullition commence 4 se produire.
Dans ces conditions, I'alcool éthylique pur reste abso-
lument incolore, tandis que les impuretés se charbon-
nent et colorent le mélange en brun plus ou moins
intense.

2" Bisulfite de rosaniline. — Ce réactif se prépare de la
maniére suivante :

Solution de fuchsine au 1/1000°, . . . 195 cent. cubes,
Bisulfite de soude 4 28 B.. . , , . . 5 el |
Acide sulfurique & 66° B. , . , . A 25 =

Ea0 G- /8:0 o )0 5 s 5o 0 0 e iala 1 litre.

11 est incolore ou légérement coloré en jaune; on en
ajoute 2 centimeétres cubes & 10 centimatres cubes d’al-
cool étendu a environ 50°; 'il se produit une colora-
tion rouge violacée, il y a présence d’aldéhyde.

30 Acitate d'aniline. — A 10 centimetres cubes environ
d’alcool, on ajoute 5 gouttes d’aniline et 10 gouttes
d’acide acétique ; on agite, et si, au bout de quelques
instants, il se produit une coloration rouge ou rose, il
y a du furfurol. _

le On évapore une petite quantité d’alcool en pré-
sence de 2 & 3 goultes d’acide sulfurique étendu. Le
résidu, repris par un peu d’eau, est additionné d’une
goutte de réactif de Mayer (iodomercurate de po!as-
sium); il se produit un trouble ou un précipité, on
en conclut & la présence de bases.

5® Enfin, on traite une petite quantité d’alcool étendu
d’eau par quelques centimetres cubes de chloroforme.
Ce dissolvant s'empare de I'alcool amylique. On l’éya-
pore doucement sur une petite capsule placée au bain-
marie. Quand I'odeur de chloroforme a disparu, on
oute au résidu un petit cristal de bichromale de po-
lasse, quelques gouttes d’acide sulfurique concentré,
€ on chauffe doucement. A Podeur caractéristique et
Pénéirante dacide valérianique, on reconnait la pré-
Sence de Palcool amylique.
tilf;sffais quantilalifs des alcools. — Dans un essai quan-
i) de cette nature, on peut se proposer deux choses :
. Premier lieu, trouver un procédé d’évaluation qui
Mdique 13 somme des impuretés; en second lieu, un
PrOCEde quj ingdjque séparément la quantité des divers
groubes d'impy petds,

Parmi un agq0, grand nombre de procédés d’essais,

nous en choisirons seulement deux qui nous paraissent
présenter plus d'intérét que les autres méthodes pro-
posées. Ce sont, d’'une part, un procédé physique, la
méthode de Rise, et, d’autre part, un procédé chi-
mique, I’essai de Savalle.

Le procédé Rose, modifié par Stutzer et Reitmayer,
a été adopté officiellement en Allemagne et en Suisse.
M. Bardy, qui a été Pétudier sur place en Suisse, a pro-
posé de l'adopter en France pour P'essai des alcools.

Ce procédé est basé sur les principes suivants ;

Quand on agite du chloroforme avec un mélange
d’alcool éthylique pur et d’eau, le volume du chloro-
forme augmente, et cette augmentation, qui dépend de
la richesse alcoolique et de la température, est con-
stante pour les mémes conditions.

Quand Palcool contient un homologue supérieur, ce
dernier, étant plussoluble dans le chlorolorme, donne,
pour le méme degré alcoolique et la méme tempéra-
ture, un plus grand accroissement de volume.

L'appareil se compose d'un tube gradué en 1/10¢ de
centimetre cube, portant & la partie inférieure un re-
servoir cylindrique d'une capacité de 20 centimatres
cubes, et & la partie supérieare un réservoir sphérique
portant un bouchon rodé et mesurant environ 120 cen-
timétres cubes.

L'opération se pratique de la facon suivante : on in-
troduit dans le tube, maintenu 2 15°, 20 centimetres
cubes exaclement de chloroforme & 15°, On ajoute
100 centimétres cubes d’aleool, amené exactement a
30” ef & la température de 15°, On ajoute 1 centimatre
cube d’acide sulfurique de densité 1,286, qui a pour
but d’empécher la formation d’une pellicule. On agite,
puis on laisse reposer dans un bain d’ean a 15°, et on
lit ensuite la hauteur de la couche de chloroforme. 11
faut avoir soin de faire comparativement, et dans les
mémes conditions, un essai avec de Ialcool pur. La
différence entre les deux couches chloroformiques ser-
vira a calculer la proportion d'impuretés.

M. Bardy a fait de nombreux essais dans lesquels. i)
a examiné les diverses condilions de Popération, Voicj
des nombres qu’il a obtenus avec des alcools impurs
qu'il a préparés synthétiquement

Augmentalion Quintitgg
do la couche d'impurey s cor-

Impurelds ajoutdes. chloroformique.  respondangeg,

5 pour 1000 aleool propylique . . . . 0e5,090 fee 5
— — buatylique. . . . . 0,150 2 .6
— — amylique. . . . . 0,210 3,0
—_ huiles essentielles . . . . 0,108 1 8
—  aldéhydes, . . . .+ . . 0,098 1,6

Le procédé Rose est délicat et long. Comme gp peut
le voir en examinant le tableau ci-dessus, ype erreur
trés faible dans la lecture du volume de chloroforme
se traduit par une erreur trés notable dang Pévaluation

des impuretés, La moindre variation daps |, tempera- *

ture a une grande influence sur Je résultat, puisque

L T e At
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une différence de 1" correspond 4 un changement de
volume de 0%,1.

La difficulté et la longueur du procédé ne nous pa-
raissent pas justifiées par I'exaclitude des résullals qu’il
fournit, et nous pensons que jusqu'a présent le pro-
cédé le plus pratique d’essai des alcools est le procédé
Savalle. -

Nous avons déja dit comment se faisait P'essai Sa-
valle que nous avons mentionné dans Pexamen quali-
tatif des alcools. Savalle a appliqué son procédé a I'éva-
luation quanlilative des impurelés, et il a donné & son
appareil le nom de diaphanométre. Quand on a chauffé
’alcool avec son volume d’acide sullurique, on laisse
refroidir le mélange, puis on le verse dans une petite
fiole & bords paralléles, et on compare I'inlensité colo-
rimétrique obtenue avec des verres colorés numéro-
1és 1, 2, 3, 4 et 5. Le 1° du diaphanométre représenle,
suivant Savalle, 1/10000 d'impurelés (ces impurelés
étant, suivant Pauteur, de I'essence de vin).

Les nombres oblenus dans l'esssi Savalle ne four-
nissent, pas plus que l'essai Rose, I'évalualion exacle
de la somme des impurctés contenues dans les alcools;
mais P'essai présente les avanlages suivanls :

1° 1] indique presque loutes les impuretés de I'aleool,
comme on peul s'en rendre comple par Pinspection du
tableau suivant :

ACTION DE L'ACIDE SULFURIQUE SUR LES DIVERSES IMPURETES hES ALCOOLS
DANS LES CONDITIONS PRATIQUES DE L'ESSAL

Impuretés se colorant. Impureléds ne se colorant pas.

Aldéhyde.

ACUM.L

Alcoal isobutylique. Alcool propylique,

— amylique, et, en général, — butylique normal.
tous les alcools supérieurs non
HOrmaux.

Furfurol.

Bases.

Ether enanthique.

Lthers amyligues, ety en général,
éthers des alcools supéricurs
non normaux.

Essences et huiles.

Ether acétique.
Acide acélique.

Les impuretés non indiquées sont peu fréquentes oy
pon toxigues.

90 [’intensité de la tein{e obtenue avec |’acide sulfu-
rique présente uné cerlalne proportionnalilté aye 1a
{oxicilé des impuretés; alnsl les aldéhydes, 3 dose
égale, donnent des culoral:c_ms plus intenses que les
alcools supérieurs, ef ceux-cl se cglprent d’autant plus
que leur poids atomique est plus €levé.

L'essai est simple et rapide. .
MM. Ch. Girard et Rocques ont cherché & trouver un

océdé analytique pratique qui permi} d“évalu‘ei-,
d’une part, les aldéhydes, formant ]'l Ifaa]leule F_ame
des produi!s de téte; d’autre part, I'alcool amylique,
constituant principal des produils de queue.
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Cette méthode est basée sur I'action des amines sur
les aldéhydes. Lalcool & essayer est chauflé avec du
chlorhydrate de métaphénylene diamine, qui forme,
avec l'aldéhyde, une combinaison stable et colorée en
rouge orange, avec une magnifique fluorescence verle.
L'intensilé colorimétrique permet d’évaluer I'aldéhyde.
En distillant, on recueille I'alcool exempt d’aldéhydes,
dans lequel on évalue, au moyen de l'essai Savalle, la
quantité d’alcools supérieurs.

Conclusions.

Nous avons vu que les progrés de alcoolisme avaienl
une double cause : la proportion d’alcools consommés,
(ui est trop grande; la qualité de ces alcools, qui est
souvent mauvaise. A chacune de ces causes d'envahis-
sement du mal, il faut opposer un obstacle. Pour ce
quli est de la quanlilé des alcools consommés, c'est un
point qui concerne surtout les législateurs; il serait
peut-élre a souhaiter qu’a Pexemple de I'Allemagne, ils
missent sur les alcools des droits suffisamment élevés
pour abaisser la consommation, tout en ménageant les
ressources du fisc.

Quant & la solution de la deuxiéme question, 'amé-
lioration de la qualit¢ des alcools, elle dépend non
senlement des mesures légales, mais aussi des progrés
de la science et de 'industrie. Les législateurs peuvent
et doivent prendre des mesures rigoureuses pour assu-
rer un controle séyére des alcools, car Pindustrie pos-
séde des appareils permetlant de [abriquer de bons
produits, et la chimie, des moyens sulfisants pour en
apprécier la valeur.

Nous avons vu comment les alcools artificiels avaient
peu a peu remplacé dans la consommation les alcools
naturels. Mellant complétement & part la question de
gout, nous avons montré que les alcools artificiels hiep
prépz_\{'és ¢laient, au point de vue de la chimie et de
Ihygitne, meilleurs que les alcools naturels, puisquils
se r,a..pproc‘hent le plus de Valcool élhvlique’pm- !

Liévolution qui sest produite dans Pindustrie g
alcools a done été toule en f 4 ale T w

. €n laveur des alcools artificiels
Tandis que leur fabrication se perfeclionnai :
cesse, celle des alcools naturels, restée ent lalt Sa}ns
des pelits producteurs rdai hi oo mallns

et » perdait chaque jour du terra
: On dirait quactuellement on sapplique a Iabric;l:g;-
S(; p)lrl(la:; cn?al possible les cognacs, les mares, ete. On ne

) cupe pas, la plupart du temps, du chois des

fruits, et on les emploie tous, gAtés ou bons; O HE

i L5 A g i
sinquitle pas plus de la fermentation qui suit: et aut

; - impor-
4, sur la qualité¢ des produits fabrigucs, upe impo

tance capitale, ainsj que l'ont montré les travaux de

M. Pasteur, de M. Raulin, de M. Rommier, et de beau-
coup d’autres sayants. Enfin 1a distillation n’est Das
'objet de plus de soins de la part des productenrs,

Les alcools naturels renferment deux clasgeg tim-

puretés: les bouquets, quileur donnent Jeyy Valeyy et
16, g,
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quil faut conserver; les impuretés proprement diles,
qu’il faut éliminer. Les soins apportés & la fermenta-
tion et & la distillation ménent parfaitement & ce but.
Si un alcool (le mare, par exemple) ne doit sa valeur
quwaux impuretés qu’il renferme, il faut le rejeter de
la consommation.

En présence des mesures qu’on prend dans tous les
pays et qu’on ne tardera pas, en France, 4 prendre
contre Palcoolisme, il faut que les producteurs mé-
ditent ces conseils :

I’avenir est aux alcools artificiels bien préparés;
mais il est aussi aux alcools nalurels faits dans de
bhonnes conditions et ne conlenant plus d’impuretés
toxiques. Si Pindustrie des alcools naturels veut rester
4 la hauteur des auntres industries alimentaires, il faut
qu’elle profile des progres de la science, Qu'elle prenne
exemple sur la brasserie, dont les progrés n'ont ¢1é
sérieux que le jour ou elle a compris I'utilité du labo-
ratoire d’études dirigeant et réglant Ja fabrication. Le
grand brasseur de Copenhague, M. Jacobsen, 'a mieux
montré que personne le jour ot il a fait placer dans
son luxueux laboratoire d’études le portrait de notre
grand et vénéré maitre Pasteur, dont les immorlels
travaux sur les ferments ont ouvert la nouvelle voie

dans cette industrie. '
X. Rocours.

TRAVAUX PUBLICS

La tour Eiffel,

qucoults PHOE\-OXCES AU Tl”“.l'f.ll“:i“‘f BANQUET DE LA CONFERENCE « SCIENTIA D
T"_,":} OH.EI'L a M. Elﬂel, le 15 avr'ﬂ 1880,
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Y
%, DISCOURS DE M. JANSSEN

b de I'Institut,
Quand on a du taleng, de T'expérience, une volonté
forle, on arrive pr quue?ﬂ_ﬂ]ours a triompher des obs-‘
tacles. Le succés est P11§5 agsuré encore si celui qui
Jutte est animé du sentimenbpatriotique, il aime &
ge dire que son ceuvre ajouterd, quelque chose d'im-
antala rcno:‘n‘mée de 80N pay8, et que son sucees
n succes national. Mais il est Hes circonstances
ents déja si puissants, preryent une force
est quand celui qui aime pa jonnément
yoit ce pays injustement dépréejé; cest
de ces enfrainements dont le
quand, P“: d?er\l;ernple& ot dont nous avons bén¢
donne tan g

. eut-€l : , : .
IJOIIS'Y‘:“!"]I?].'CI:OH.E, ot on va jusqu'a refuser au vaincu
on falte 1

i 5 1é riorités
;nites Jes plus réels et ses supériori

v 3o ses mérites

Pun joul

g plus incon!estahles.

port
sera unl 5°
ol ces élem

i ,-,'ésislib]e!

¢ plus que Lous les autres peuplesy,

\Mors, si des circonstances. favorables se présen-
tent, et sl se rencontre un homme d’un grand
tal'énl, d’un caractere hardi etentreprenant, il s'épren-
dra ?%c I'idée de venger en quelque sorte son pays, par
la réa{isalion d’'une ceuvre grandiose, unique, réputée
presque impossible; et, pour assurer son succes, il ne
reculerd devant aucune difficulté, supportera tous les
déboires,\restera sourd & toules les critiques, et mar-
chera obSlinément vers son but, jusquau jour o,
Pceuvre enfin terminée, son mérite, sa hardiesse, sa
grandeur, éelatent & tous les yeux, désarment la cri-
lique, et changent la ligue du blame en un concert gé-
néral de louanges et d’admiration.

N'est-ce pas 1&, en quelques mots, histoire de la con-
ception, de 'acceptation, de Pérection et du succes du
grand édifice du €hamp de Mars?

Cependantil serait injuste de dire que ces sentiments,
M. Eiffel ait été le §gul a les éprouver. Tous ceux qui
travaillent actuellenient au Champ de Mars les ressen-
tent, et cest 1a sans doute le secret des merveilles
qu'on nous y prépare..

Oui, tout le monde'a compris que notre Exposition,
en raison surloul de la'date choisie, naurait de succes
que par les prodiges d’art et d’industrie qu’on y accom-
plirait. Il fallait désarmer le monde & force de talent,
el toul nous indique qulen cflet le monde sera dé-
sarmeé.

Bientot, de toules les parties de I'univers, on viendra
admirer les uvres de cettelnation élonnante, si mer-
veilleusement douée, qui s’abandonne avec tant de fa-
cilité, qui se reprend avec tant de ressort, et qui, au
milieu des plus grandes péripéties de succes et de re-
vers, reste toujours jeune, toujours généreuse, toujours
sympathique, et qui n'aurait besoin que d'un peu de
sagesse, de sens politique, d’'esptit de suile et de con-
duite pour se {rouver encore, eltout nalurellement, i
la téte des nations pour qui elle ‘i}emeure comme une
énigme, et un perpétuel sujet de?':,sm'prise et d’étonne-
ment. ¥

Mais laissons nos préoccupationsy et ne pensons qu'a
Phote que nous fétons. L‘

Cet hote triomphe aujourd’hui, i’;nais combien ce
(riomphe est récent! On ne peut pas dire qu’on le lui ait
escomplé d’avance et qu’on lait fait jGuir avant I'heure
de son succes. §

It ceci me rappelle précisément un diner de la Scientia
qui avait lieu, il y a environ une annda; Ce diner était
offert & M. Berger, un des direcleurs généraux de PEx-
position, et M. Eiffel y assistait. La tour s'élevait alors
au premier élage, et la crilique sévissaiﬁ@_dans toute sa
force. Si la construction n'atteignait queison premier
élage, la critique, elle, avait complété tousiles siens, el
eile se dressait de toute sa hauteur. It notez que c'est

’\précisément au moment ol les plus grandes difficultés

avaient ¢té heureusement et habilement surmontées,

.

queLesprit de blame se donnait le plus carribre, mon-
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