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dire que les fleurs mâles et les fleurs femelles 
sont placées sur des pieds séparés; les pre- 
mièrés forment des grappes rameuses, irré- 
gulières, qui sortent de l'aisselle des feuilles 
supérieures ; les secondes composent une es- 
pèce de tête globuleuse, conique, ovoïde, plus 
ou moins alongée, nommée cdre du houblon, 
composée d’un grand nombre d'écailles fo- 
liacées, minces et consistantes, à laisselle 
desquelles se trouvent les deux véritabies 
fleurs femelles ; il leur succède deux graines 
environnées d’une poussièrejaune, granulée, 
ayant une odeur et une saveur amère qui lui 
sont propres. 

C'est cette poussière jaune qui est la partie 
active du houblon. — Considérée comme un 
principe immédiat des végétaux par M. Yves 
de New-Yorck et par M. PLANCrE, ils la nom- 
mèrent Zupuline; mais MM.PAYEN et CHEVAL- 
LLER, ayant reconnu, par une analyse chimi- 
que plus délicate, qu’elle était composée de 
18 es différentes, ont jugé plus con- 
venable de la désigner par le nom de sécré- 
tion jaune du houblon. Ces habiles chimistes 
ont constaté que cette matière amère, aro- 
malique, est le seul siége de la saveur, de 
l'odeur forte, enfin du principe actif du 
houblon, et que les feuillets des cônes qui 
n’ont point été touchés par cette matière 
jaune n'ont pas d'odeur aromatique et pas 
plus de saveur que le foin sec. Ils ont aussi 
reconnu que la sécrétion jaune active existe 
en proportion différente dans les divers hou- 
blons, et par conséquent que leur valeur 
réelle et utile varie beaucoup. Voici com- 
ment on opère cette sorte d'analyse méca- 
uique qu'il est aussi important au cultivateur 
qu'au brasseur de savoir faire : « On prend 
les cônes de houblon lorsqu'ils sont bien 
secs; on en sépare la plus grande partie des 
matières étrangères qu'ils contiennent; on 
les place sur un tamis de crin à mailles ser- 
rées, puis on les effeuille à la main; ensuite 
on secoue le tamis par un mouvement hori- 
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| zontal : la sécrétion pulvérulente séparée 
passe au travers des mailles en laissant sur 
le tamis les feuillets qui ne peuvent le tra- 
verser ; on reprend de nouveau les feuillets 
pour en séparer la matière jaune qui aurait 
pu échapper une premiere fois, et on re- 
commence de nouveau jusqu’à ce qu'on ne 
puisse plus rien extraire des cônes effeuillés: 
on a le soin de briser le moins possible les 
feuillets qui pourraient alors passer et aug- 
menter en apparence la proportion de a 
sécrétion ulile. On conserve ce produil dans 
des vases bien fermés. En étudiant ainsi di- 
vers houblons procurés par M. CnaPPELLET, 
propriétaire d'une importante brasserie à 
Paris, MM. Payen et Chevaliier ont obtenu 
les résultats suivans : 

Matôres Feuilles Sécrétion 
ésrangeres, épuisés.  jaunte 

Houblon de Poperingue 
(Belgique). 12 » 70 » 18 » 

— d'Amérique, Vieux. 14 30 68 80 16 90 
— dei Bourges... 0, 50,:83 50 116: » 
— de l'Etang-de-Crécy 

(Oise). és ni8 ane b, 80) SG 20 1220 > 
— de Bussiguies. . . T » 81 50 11 50 
nd OSSES Let Sun aude 
— d'Angleterre, vieux. 3 » 87 » 10 » 
— de Lunéville. . . 1 50 88 50 10 » 
AOC TE. nu Ones Lntirt D oçr» 
— d’Alost (Belgique). 16 » 76 » 8 » 
— de Spalt(Allemag.) 3 » 88 » 8 » 
— de Toul (Meurthe). 1 50 91 50 8 » 
Il est remarquable que le prix des hou- 

blons ne se soit pas établi approximative- 
ment d’après les proportions relatives de la 
matière utile qu'ils renferment, et que les 
brasseurs estiment moins, par exemple, le 
houblon des Vosges, à cause de sa force su- 
périeure ; il est en effet facile de le rendre 
moins fort, en diminuant sa dose ou en le 
mélangeant dans le brassage avec des hou- 
blons moins riches. Dans le cours de leurs 
analyses, MM. Payen et Chevallier font re- 
marquer l'importance d’une récolte bien 
faite qui écarte du houblon les matières 
étrangères auxquelles ils attribuent la diffi- 
culté de conserver la bière pendant les cha- 
leurs, sa disposition à passer à un état de 
fermentation acide, et en grande partie la 
baisse de valeur que nous venons de signaler. 

Le Aoublon est indigène dans les contrées 
septentrionales de la France, et se rencontre 
fréquemment dans les haies et les broussail- 
les, surtout dans les localités humides. Les 
cônes de ce houbion agreste ont quelque- 
fois une odeur nauséabonde, le plus souvent 
elle est seulement moins agréable et moins 
aromatique ; mais, dans tous les cas, ils ne 
sont jamais d'une qualité aussi bonne que 
ceux du houblon cultivé, et ils ne sont pres- 
que jamais utilisés. Il est donc certain que 
la culture a considérablement amélioré la 
qualité comme la quantité des produits du 
houblou, ainsi que cela est arrivé pour pres- 
que tous nos végétaux cultivés. — Les hou- 
blons cultivés dans les divers pays ne parais- 
sent pas différer assez essentiellement pour 
constituer des variétés distinctes, et il est 
probable que les houblonnières auront été 
formées de plant qu'on se sera procuré faci- 
lement à l'état sauvage, qui se sera succes: 
sivement perfectionné par la culture, et 
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