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«LES P’TITES BIERES»

«C’est pas de la p'tite biére!», dit-on au
Québec, pour décrire un objet de qualité
supérieure. Pourtant cette «p’tite biére» —
si souvent décriée — possédait jadis cer-
taines propriétés quasiment magiques. On
raconte, par exemple, que les marins de
Jacques Cartier furent sauvés du scorbut
par nulle autre que la bonne vieille biére
d'épinette (1).

par Robert Germain*

Deux exemples de bou-
teilles contenant des
biéres dites de «tempé-
rances

(Collection; Pierre Les-
sard - Jocelyne
Mathieu, Québec).

E ST-CE PAR RESPECT POUR LA BIERE MALTEE QUE LES
gens du peuple qualifient de «p'tites bieres»
les autres biéres, ou par recours a cette figure de
langage par laquelle on qualifie les choses d'in-
férieures par pudeur de pensée? Nonobstant |'é-
pithéte, ces boissons connaissent leur heure de
gloire en dehors des périodes strictes de pau-
vreté, de tempérance ou de non-alcoolisme.

Boisson de coniféres

La plus commune, la plus pétillante et certes la
plus renommée des petites biéres est sans
conteste la biére d'épinette. Peu d'ouvrages ou
de monographies la célébrent encore. Réduite
de nos jours a une recette de boisson gazeuse,
cette décadente «liqueur» se compare difficile-
ment & celle d'autrefois. Si certains déplorent
aujourd'hui l'abandon de son authenticité de
jadis, maintenant perdue, elle ne perd pas pour
autant son étiquette de «biére d'épinettes.

Considérée a I'éepoque comme une biére de sol-
dat ou de marin, le statut de grande boisson lui
échappe encore de nos jours. Les origines de
cette industrie remontent aux premiéres décen-
nies du Régime francais. Selon I'historien Benja-
min Sulte, I'apothicaire Louis Hébert en fabri-
quait dés 1617 a Québec. L'historien Sulte attri-
bue a la biére d'épinette le fait que I'équipage de
Jacques Cartier ait été épargné du scorbut.

Dans le Vovage fait a l'lsle Royale ou du Cap
Breton en Canada 1716, sur la frégate L Atalante,
l'auteur expose qu'outre le vin et les eaux-de-vie,
«la boisson ordinaire du pays est une sorte de
biére faite avec de l'eau et du levain bouillis
parmi lesquels on infuse des branches et le fruit
fort gommeux ou pomme d'un arbre sauvage
appelé du purse (pruche?) ou de la sapinette; ils
y mettent quelques livres de mélasse ou casso-
nade noire qui reste des distilleries...». Sur le
méme sujet, le voyageur suedois Pehr Kalm
note, en 1749, que «la biére d’épinette est aussi
trés en vogue», et qu'«on fait, pour I'été, avec la
téte de I'épinette blanche, un breuvage qui s'ap-
pelle biere d'épinette; mais ['usage [constate-
t-il] n'en est pas général, et chez les gens de
qualité il est rare qu'on en offre». La maniére de
brasser celte biere est décrite au long dans les
Mémoires de I'Académie Royale des Sciences,
de I'année 1751. C'est d'ailleurs a Louisbourg
une industrie mineure que celle de la biére d'épi-
nette, autant pour ses vertus antiscorbutiques
que pour le commerce local et sa consomma-
tion par les militaires.
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Le bien-étre croit avec l'usage

Cette note du 11 juin 1759 se retrouve a l'ordre du
jour du régiment Royal Highland posté en Améri-
que du Nord: «On brassera de la biére d'épinette
pour la santé et le bien-étre des troupes et on la
servira au prix coitant. Cing pintes de mélasse
seront ajoutées dans chaque barrique de biére
d'épinette. Chaque gallon cofitera au moins trois
pennies». A I'hiver de 1759-1760, chaque quar-
tier de I'armée britannique devait posséder suffi-
samment d'approvisionnement en mélasse pour
«fournir deux pintes de biéres chaque jour pour
chaque soldat».

De la biére d’épinette
pour tout le monde!

Au lendemain du traité de Paris, le chirurgien et
apothicaire Henry Taylor s'installe a Québec, en
1764, rue du Palais. Logeant d'abord dans la
maison de son protecteur, le marchand James
Johnston, il poursuit des recherches sur les
plantes du pays. Découvreur de I'«essence d'épi-
nette», il entend exploiter son secret. En 1772, il
retourne en Angleterre pour faire breveter sa
méthode et obtenir I'exclusivité de la production
et de la vente d'essence d'épinette. Ces privi-
léeges obtenus pour une période de quatorze an-
nées, il édifie une distillerie rue Champlain en
1773. Hélas, peu de temps apres, Taylor suc-
combe aux suites d'une infection de la gorge,
«esquinancie gangraineuse», qui laisse ina-
chevé le projet el entraine une succession diffi-
cile. Des 1774, la veuve de Taylor (Ann Johns-
ton), assistée de ses agents, tente de rentabiliser
le brevet de son mari. A 'échéance des privi-
léges, en 1788, la firme Johnston & Purss a livré
aux brasseurs de nombreux contenants d'es-
sence d'épinette, chacun pouvant produire 30
gallons de biere double d'épinette, ou 60 gallons
de biére «d'équipage». Jusqu'en 1790, Johnston
& Purss en produit pour plus de 35 000 livres.

Un produit que 'on exporte

Parmi les brasseurs et marchands de Québec
engagés dans la vente de biére d'épinette, se
trouvent les William George, John Chisholm,
Hugh Rose & Angus McDonald. En 1792, la Bras-
serie de Québec offre, en plus de la biére maltée,
de la «petite biére». Aprés les décés de Johnston
et de Purss, George Bramley établit un labora-
toire & William-Henry (Sorel) et ouvre des suc-
cursales a Montréal, Saint-Jean, L'Assomption,
Berthier et Trois-Riviéres. Vers 1818, William
Hardie engage Jean-Baptiste Marcot de Trois-
Riviéres pour produire de I'essence d'épinette:
«couper, charroyer le bois d'épinette et a la faire
bouillir...». La encore, les brasseurs et distilla-
teurs Hart expédieront de I'essence d'épinette &
la firme anglaise Risdale, Hamilton & Coltman
en 1807.
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De la «sapinette» Molson

A Montréal, John Molson évalue en 1791 — cing
ans aprés la fondation de sa brasserie — sa pro-
duction d'ale, de biére de table et de sapinette
(c'est nous qui soulignons) a 30 000 gallons.
Une décennie plus tard, il recourt au brasseur
William Hullett, de Sillery, pour dépannage en
biére et fourniture de bouteilles. F. Baggley, mar-
chand, annonce de la biére d'épinette en 1797,
plusieurs années aprés que Provan & Symes eu-
rent servi le public grace aux pots qu'ils se pro-
curaient certainement chez Johnston & Purss,
vers 1791. De nombreux brasseurs de «petite
biére» apparaissent au cours des décennies sui-
vantes: Joseph Nadeau, au faubourg Saint-
Joseph et a la Pointe-a-Calliére; Frangois Jobin,
rue Saint-Joseph, qui énumeére ses ingrédients:
épinette, mélasse, eau de pompe exclusive,
Jean-Louis de Launay, faubourg Québec, fabri-
cant de biére d'épinette et de cidre, et combien
d’autres,

37

La Brasserie de Beau-
port met sur le marché,
a la fin du xix* siécle et
au début du xx°, une
bieére sans alcool, Malt-
hop ou Hop Tonic.
fNotre Histoire. Qué-
bec, Canada, Tome 9:
Indépendance du Cana-
da, 1908-1926, p. 808).

Eliguette d'une bouteille
de biére d'épinetie «La
Canadienne» de la
compagnie FA. Fluet
Enr. Québec.
{Collection: Yves Beau-
regard).




Publicité pour l'essence
d'épinette de la compa-
gnie George Bramley et
Co. parue dans Mont-
real Gazette, le 28 jan-
vier 1802, p. 12.
(Archives de |'auteur).

Différents modéles de
bouteilles contenant de
la biére de gingembre.
{Collections privées).

GENUINE ESSENCE OF SPRUCE

Warranted equal in Quality te the Befl ever manulatiured in the
Province, wnd to itsnd ail Climates,

WHOLESALE and RETAIL,
By GEORGE BRAMLEY & Co.
Iﬁ( their Elaboratory, William Heary, Lower Capads:
With cocn allowsnce 10 1hofe whe bay te fell agais.

To be had alfo at the fallowing Maces, at Blieen pence per pot, reil;

Mr. Jnhn Shurer, Momirral,
Mr. Heary Flard: Sr. -,
Me. Ak:r.r.\hhh:rl L'.{.QJ;‘-:?!:'-:.
Mr. Lowis Aimé Berthier,

Mr. Cuthbert Grant Thret Rivers,
Mrs. George Buabec. '

Willism Henry, May 19, 1801.

ESSENCE REELLE D'EPINETTE,

Qgi n'en céde en qualiné & sucune de edien qui fe foyent manulad
dans cetie hﬂq-‘l. & qui peat fe Irr::mloulﬂ

Ex GROS & vu DETAIL) i
Chez GEORGE BRAMLEY & Coy - - ' ¥
A leur Laboratoire & William Henry, Bas Canads, .‘_'.I
.lnwpri:n:lnm:;emiﬂ.'n:quincl:l.ﬁlpum-m-#-i b
Oun peut pefli 'en mmiphhpn&dhlhhﬂm

Ml uhn.Shulcr, v o, Montrial; M
-r;_ iy Jr;m;
i i ooy -
Mr.. Cuthbert Grant, .. Tmhhik-.r
NIy i SreTthdaRE g g ,.nu.mw
e D = |

La mélasse ajoutée dans la composition n'en fait
pas une liqueur dite «gazeuse»: c'est véritable-
ment une biére assez forte. La biére destinée aux
équipages n'est plus «double» et semble satis-
faire les marins, qui peuvent ainsi multiplier les
rasades. Ayant eu l'expérience des troupes bri-
tanniques & Québec, James Johnston la décla-
rait de bonne qualité et en estimait la vente
rapide et profitable autant pour l'exportation que
pour les familles.

Quatre alambics pour un million de gallons

Chez Johnston & Purss, cette industrie de la
biére d'épinette occupe une place considérable:
la distillerie de deux étages comprenait quatre
alambics de 1 600, 1 200, 400 et 60 gallons de
capacité, quatre cuves de séjour et huit cuves
d'évaporation. Au cours des quatorze années
que dure son privilege d'exclusivité, un estimé
approximatif établit & un million de gallons la
production de biére double. Au détail, le bras-
seur Louis Boucher écoulait son essence de
biére d'épinette a 12 § la douzaine de pots.

Autres «petites biéres»

Vers 1820, des marchands annoncent I'introduc-
tion de la biére de gingembre (ginger beer) sur le
marché. En 1804, la maison Goodhall Back-
house et Cie propose la recette suivante: eau
bouillante, cassonade, une tasse de levure de
biére, auxquelles on additionne un sachet de
poudre de gingembre. Le 4 ao(it 1831, le Genne-
see Farmer publiait dans The British Colonist
une recette plus précise: pour chaque gallon
d’'eau, ajouter une livre de sucre ou une pinte de
mélasse, une once de créme de tartre, une demi-
once de gingembre et une cuillerée pleine de
levure. Laisser fermenter et clore aussitdt que
cesse la fermentation. Préte a boire dans deux
ou trois jours.

Ginger beer ou ginger ale?

En 1824, les importateurs de vins et de liqueurs,
Dalrymple, Gairdner et Cie, installés sur la rue
Saint-Paul & Montréal, offrent de la biére de gin-
gembre en méme temps que du porter de
Londres, de l'ale d’Ecosse ou de Taunton. Les
biéres d'épinette et de gingembre se consom-
ment surtout I'été. Mais en 1844-1845, au plus
fort de la croisade de tempérance, la biére de
gingembre est offerte rue Saint-Jean, & Québec,
comme biére de tempérance. Trente ans plus
tard, un fabricant de la rue Sainte-Marguerite en
fait la réclame dans |'Annuaire du Commerce et
de l'lndustrie. Le journaliste Louis-Nazaire Le-
Vasseur se souvient en 1926 de «deux fabricants
de boissons rafraichissantes, les péres Rhéaume
et Doyle, fabricants de biére de gingembres,
connus dans sa jeunesse. LeVasseur ajoute cette
observation: «|...] depuis la biére de gingembre
a eu un concurrent dans la ginger ale, mots qui
ne sont que la traduction anglaise de biére de
gingembre; mais comme finesse de goft la biére
de gingembre n'a pas été remplacée et tient
ferme sa supériorité»,

C'est I'éepoque des préparateurs d'eau de soude
(ainsi que chez les apothicaires), de cidre
«champanisé», de sirops de fruits, de nectars.
Depuis, que de regrets bien justifiés méme si on
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importe de la ginger beer Old English & saveur
améliorée.

Tempérance et salsepareille

La tempérance des années 1840 engendre,
semble-t-il, une autre production & base de sal-
separeille. C'est grace au journal médical The
Lancet, publié en Angleterre, et & une élude mé-
dicale que la salsepareille — la Flore lauren-
tienne de Marie-Victorin en décrit trois espéces —
entre dans la composition de sirops, de pilules
et de vins, dont la faveur parvint jusqu'aux pre-
miéres décennies du xx® siecle. En 1843, surgit
rue Saint-Jean, a Québec, une biére de tempé-
rance extraite de racines. L'annonce parue dans
Castor du 12 décembre, ne fournit pas de preuve
mais on peut raisonnablement supposer qu'elle
contenait de l'extrait de salsepareille. A Mont-
réal, le produit est annoncé principalement sous
forme de sirop concentré. Aussi Thomas O'Sulli-
van affirme que des centaines de familles s'ap-
provisionnent chez lui et se déclarent entiére-
ment satisfaites. Il a, semble-t-il, le mérite d'étre
le premier brasseur & produire cette biére. Les
annonces de ses concurrents nous ﬂ]]PFEI'IﬂEI'It
qu'il utilise de la salsepareille et de la gaulthérie
(pyrole ou thé de bois). Les propriétés de cette
biére sont a la fois toniques et purificatrices du
sang.

Installé depuis quatre ans dans le quartier Mount
Pleasant (ou faubourg Guénette, c1850), O'Sulli-
van voit un concurrent s'installer & Québec: la
firme T. White & Co. qui succéde a la compagnie
Sargent & White, en poste depuis 1844. Fabri-
quée a base de salsepareille, cette biere est aussi
connue sous l'éliquette de root beer, appellation
familiére de nos jours, mais inférieure en qualité
et en saveur. Voila les «petites biéres» les plus
connues.

Les biéres désalcoolisées d'aujourd’hui appar-
tiennent & l'industrie des brasseries. Dans 'his-
toire générale de la biére au Québec, elles s'i-
dentifient aux «no-beers» de la prohibition amé-
ricaine, aux biéres de moins de 2,5 % de la
croisade prohibitionniste, de 1905 a 1919, au
Québec et surtout aux biéres sans alcool que les
brasseries mettent en marché a la fin du xix*
siecle et au début du xx" sous les noms de:
Malthop ou Hop Tonic de la Brasserie de Beau-
port, le Non-Alcoholic Hay Beverage de la Bras-
serie Reinhardt de Montréal (des extraits de
malt).

Jadis, nos «petites biéres» firent la joie de nos
ancétres, et elles connaitront peut-étre une nou-
velle vogue dans l'avenir. 4

*Ecrivain
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