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B I E

les Créanciers font créer un Curateur au bien & 3
la fucceflion vacante ; contre lequel ils procedent,
comme ils feroient contre le defunt §’il étoit au
monde. Dans le fecond cas , le Seigneur Haut-Juf~
ticier du lien ot les biens font affis, sen empare
par le droit de deshérence. Les biens des bitards &
ceux des étrangers, fe trouvent aufii quelquefois
vacans par leur mort : ceft le cas de Bdrardife &
&’ Aubaine.

“Onnomme Biens Paraphernaux , en pays de Droit
Ecrit, ceux que la femme apporte aumari , outre fa
dot, & Ia charge de les retirer quand [a Société ne fub-
fiftera plus. Dans les mémes pays on appelle Biens
Advyentices ceux qui procedent d’ailleurs que de fuc-
ceflion de pere & demere , dayeul ouayeule : & Pro-
fetifs ceux qui viennent de la fucceflion directe. Les
Biens Recepeices , étolent ceux que les femmes pou-
voient retenir en pleine proprieté , pour en jouir a
part : 2 ladifférence des paraphernaux & des dotaux.

Les Biens de Campagne {ont des terres,.vignes,
prés, bais, oliviers , miriers , ¢tangs, befhaux ,
chevaux , volailles, grains, chanvres, lins, fruits,
fermes , manoirs , chiteaux , & leurs dépendances.

BIERE ox BIERRE. Liqueur fermentée &
vineufe ; qui {ert de boiflon commune a une grande
partie des hommes. On nomme proprement Biere
celle qui eft faite de grains farineux , bouillis dans
de Veau qui fe charge de leurs parties {piritueufes
& nutritives. Ces grains {ont ['orge , I'aveine, I'¢-
peautre , le froment. On y ajofite fouvent d’autres
fubftances végétales ; foit pour qwelle fe garde plus
aifément , foit pour w1 communiquer une vertu
particuliere , ou en relever le goiit. La diverfité de

préparations & de matieres multiplic beaucoup

les efpeces de cette liqueur.

I’ Ale des Anglois eft une biere peu chargée de
dréche; par conféquent dont la faveur eft - aflez
douce. Mais elle ne peut pas fe garder longtems.
La Blanguette ou Molle de Flandre & de Hollande,
& la Biere de Tuble des Anglois , font beaucoup
plus foibles que FAle.

Le Mum de Brunfwick efl une biere extréme-
ment forte , une des plus capables de foutenir le
tranfport aux Indes.

La Biere forte ou Porter de Londres, eft chargée
dune amertume i laquelle on shabitue. Cetre li-
queur eft plus {piritueufe q'une partie de nos vins:
& n'eft pas fujette 3 enivrer, a moins que lon
n’en fafle une forte d’exces. -

Ily a des bieres qui femblent aufli douces que du
fait ; mais dont un ou deux verres fuffifent pour
jetter dans une profonde ivrefle. /

En général , nous diftinguons deux fortes de
Biere : la blanche & a rouge. Leur différence con-
fifte en ce que la derniere eft plus chargée de hou-
blon. Quand la biere a été faite avec beaucoup de
grain, on la nomme Dowuble. -

Manieres de faire la Biere.
| L

Onmet le grain macérer dans de I'eau pour en=
lever de fon écorce certaines parties qui sen dé=
tachent aifément , & que lon fuppofe capables
de giter la biere. Cette opération peut durer
quelquefois cing ou fix jours. On change d’eau,
une ou deux fois chaque jour. Durant ce tems
le grain fe renfle beaucoup , & fe difpofe & ger-
mer : §'il ne germoit pas, la biere saigriroit
bientdt. Pour le faire germer , on le met tout hu-
mide en plufieurs tas fur le plancher. II ne tarde
pas & s’y échaufler : c’eft pourquoi il faut le retour-
ner fouvent, pour en tempérer la chaleur, §il n’y
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avoit pas une chaleur fuffifante , il faudroit groffir
les tas. On laifle ainfi le grain jufqwa ce que fes
germes alent au plus fix lignes de long, . & quil
ait pouflé¢ trois ou quatre racines de méme lon=
gueur. On arréte alors la fermentation, en faifant
iécher le grain dans de grands fours, ou a Pair fi
c’eft durant la chaleur de 'été. Par ce moyen les:
racines & le montant {e mettent en poudre, &
s’en vont lorfque 'on vanne & tamife. Si on laifs
foit la fermentation durer plus longtems, la biere
auroit un goiit de brilé. Enfuite on réduit le grain
en poudre grofliere, par un moulin, Alors il prend

le nom de Dréche.

Ony mélealors de lafleur de houblon, pour don=
ner dela force & du goiit a la biere. Apres cetre pré-
paration , 'onajolite trois fois autant de grain non
germé & moulu auth groflierement ; on verfe fur le
tout de ’eau a demi bouillante ; & enfuite de froide ;
ou bien on fait bowillir tous ces ingrédiens danseau,,
en y ajoiitant autant de leviire qu'il eft néceffaire,
& remuant longtems a force de bras avec un inf~
trument particuber. Puis on verfe la liqueur dans
difi¢rens vaifleaux pendant qi’elle eft chaude. En-
fin on couvre avec {oin les vaifeaux qui contien-
nent ces matieres ; julqu’a ce que les vapeurs qui
s’en ¢levent , faffent fentir une odeur vineufe , fub-
tile, & pénétrante. Alors la biere eft faite : & on
Ia garde dans des tonneaux qu’on met i la cave.

L'inftrument dont on fefert pour brafler , eft quel~
quefois une fimple perche de fix ou fept pieds de
long , qui a un morceau de bois ou une douve au
bout : on lenomme Braffoir. Ailleurs, on commence
A travailler le grain dans I'eau avec uné efpece de

.pelle de fer ou de cuivre , nommée Fourguer ; dont

le mulieu a deux grandes ouvertures longitudinales z-
puis on prend la Fague ; long inftrument de bois,
terminé par trois fourchons dont chacun eft tra~
ver{¢é horizontalement de plufieurs chevilles, . -
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On met la dréche dans une chaudiere, avec
une fuffifante quantité d’eau : & on les laifle bouil-
Lir jufqu’a ce que Peauie {oit chargée de toutes les
parties du grain qui peuvent s’y diffoudre ; ou au
moins de toutes celles dont cette quantité d’eau eft
capable : car on retire 'eau quand on la voit bien
chargée , & ony enremet d’autre ; ce que on fait
jufqu’d trois fois , fi le grain n’eft pas entierement
épuifé par la feconde. =

Avant de laifier fermenter la liqueur, on y jette
du houblon ; pour lui donner une [égere amertume,
faire que la biere puiie fe garder plus longtems,
& que fa fermentation dure davanrage. Quelques-
uns font feulement infufer le houblon avec la li=
queur encore chaude , afin de ne pas perdre ce qu'il
a de volatil : mais cela rend la biere trop fumeude’;
& par cette raifon il vaut mieux les faire bouillir
enfemble, Ainf il pourroit étre également avanta-
geux , pour la fin qu'on fe propoie, de fubflituer au
houblon quelque autre plante amere, .. .

-La décottion étant devenue claire, on y verfe
quelquefois de la leviire , que Pon méle bien avec
elle , & Pon jette le tout dans un vaiffeau convena-
ble. D’autres attendent a mettre la leviire , que
la biere foit entonnée : ils mélent bien le tout, &
le laiffent enfuite fermenter fans y toucher davan-
tage. :

On doit obferver , 1°, dejchoifir du grain qui.
foit nouveau & bien mir; afn qu’il renfle mieux
dans Peau, & qu'il germe plus promptement. 2°. De
ne pas mettre la leviire tandis que la liqueur eft
encore chaude : cela ralentiroit, ou. detruroit



501 T 1 &

‘méme fon aQion. U ne faut pas auffi que la liqueur
foit abfolument froide , furtotit en hiver ; parce que
la leviire n'agiroit que lentement. 3°. En géneral,
il vaut mieux que la fermentation {e fafle avec une
{orte de lenteur , quavec trop de precipitation ;
principalement £ Fon veut que la liqueur foit forte,
& de longue durée. 4°. La biere fe gonfle prodigieu-
{ement durant 42 fermentation, la grande quanmté
de parties mucilagineufes dont elle eft remple {e
développant fans fe divifer. Plus la- fermentation
eft parfaite , mieux ce développement fe fait : &
ceft dolt dépend le plus ou le moins de qualité de
Ia biere. L’écume que la biere jette en fermentant,
it ce qpron nomme Levire.

[ R

APrEs quel'orgeaura trempé durant quatrejours,
mettez-le dans un grand chauderon avec le tiers
de fon, par proporiion a la quantite d'orge , &
autant de livres de firop de fucre qu’ily a de boif-
feaux d'orge. Sur fix boifleaux , verfez environ
quatre-vingt pintes d’cau ( mefure de Paris ). Faites
bouillir le tout , pendant deux heures. Quand V'eau
commence a bouillir , jettez -y fix onces de hou-
blon. Lorfque le tout aura bouill encore deux
heures , vous paflerez la iqueur par un tamis,
& lentonnerez toute chaude., Remettez enfuite
trente pintes d’eau fur le marc, faites - les boulhir
une heure ; paflez la décottion, & en rempliffez
le tonneau. Il faut en réferver un demi - feptier ,
dans lequel vous diffoudrez fix onces de leviire de
biere ; vous verferez le tout dans le tonneau ,
gue vous ne boucherez que modérément : & le
mettrez 3 la cave. Vous pourrez en boire au hout

de deux jours.
I V.

A Montrewil en Picardie, pour faire dix muids
de biere, on met trois feptiers & demi d'orge
moulu , dont chaque feptier pefe environ deux cent
livres ; avec quinze livrés de houblon: & on fait
bouillir le tout , durant vingt-quatre heures.

LE Journal @conomigque a donne ( dans les mois
& Avril- & Mai 1759 ) des Mémoires mftruthfs , &
exalls , fur la préparation du grain & de la liqueur.
11 ne nous eft pas poffible de les inférer ici en en-
tier ni par extrait. Nous invitons a les lire : avec
Pattention d'y corriger les fautes fuivantes. Avyril ,
page 167, colonne 2. L. IX. Lifez guon le féche
{le grain), Page 168, col. 1. L. XXXIX , &tez les
mots fecret déja , qui font une confufion; & qui
venant & difparoitre, laifferont la phrafe dans un
¢tat naturel. Le Mémoire du mois de Mai eft ter-
miné pat une réflexion fur ce quelabiere qu'on vend
dans les endroits publics ne fe trouve preique jamais
bonne. » Cela vient, dit-on, 1°, de ce que les Brai-
» feurs hume&tent a la fois trop de dréche, eu égard
» A la quantité qu’ils ont de vaiffeaux & d’ouvriers.
» s ne peuvent employer tout enfemble ce qu'ils
» ont humetté : de-la une inégalité dans la fermen-
» tation ; une partie eft trop pénétrée d'eaun, tan-
» dis que lautre n’en a pas aflez. 2°. Ils n’ont pas
» aflez de vaiffeaux pour que la liqueur fe dépure
» au degré qui peut feul kui procurer une fermen-
» tation complette. 3°. Us braffent fi fouvent , que
» dune fois a Pawrre ils wont pas le tems de net-
» toyer, echauder, & bien {écher les vaiffeaux ; les
» inftrumens, & les tonneaux : enforte qu’il y refte
» towjours de la leviire ; ce qui noircit la nouvelle
» biere. &c « La pratique confeillée par 'Auteur,
{Avril, p. 167) , de {écher la dréche avec du char-
bon de terre 4 demi-confumé, fe trouve pareille-

B8 1 E
ment dans les Remarques fur les avantages & difa-
vantages de la France & dela Grande - Bretagne par
rapport ax Commerce , 8c: on y lit que Ceft e qui 2
donné a labiere de Derby la blancheur & ladouceyr
qui 'ont mife en réputation; parce que cette ville fiyg
la premiere qui fubititua ce charbon a la paille.

Confulte; encore le méme Journal , Décembre
1761, p. 563 & furvantes. g

S1 on veut donner un golit amer & aromatique 4
la biere, on peut y jetter, quand elle eft dans les
tonneaux , de la canelle, des clous de girofle, de
Pabfinthe, de la coriandre, du faffaffras , de la graine
de carrotes , du miel, du fucre, des épices. En un
mot , on donne a cette liqueur tel golit que 'on veut.
L’ivraie la rend tres-capiteufe.

TouTks fortes d’eaux ne font pas bonnes pour
faire de la biere. Celles des puits & des fontaines
qui font bien clares, bien froides & bien vives,
font les meilleures au gré de quelques <uns. D’au-
tres préférent Peau de pluie. Ily en a qui font plus
de cas de celle des rivieres. Il y a méme une f{orte
de préjugé en faveur de leau de la Thamife.

O x brafle ordinairement au commencement ou &
la fin de hiver. La biere du mois de Mars eft la plus
eftimée : elle {fe conferve pendant toute I'année.
Celle quwon feroit dans les tems chauds , fe gi-
teroit bientdt ; parce quelle fermenteroit trop
promptement.

CE 11E boiflon peut généralement &tre mife au
nombre des liqueurs rafraichiffantes. Sanétorius la
recommande comme fort analogue a la tranfpira-
tion. Cependant Nicolas Venette ( Traize du Scors
bur) prétend que T'ufage habituel de la biere occa-
fonne quelquefois le {corbut & la ladrerie blanche.
Il y a une Epigramme d’Eobanus Hefluis, ol ce
Poete accufe la biere de produire la lepre; & de
nuire aux reins , aux merfs, & au cerveau.

L’ale & la forte biere peuvent &tre nuifibles aux
perfonnes qui ont le fang ¢pais : on rend ces li-
queurs plus faines, en les braffant avec de Pabfin-
the oude la gentiane. Selon M, Pringle , le houblon
feul {uffit pour donner a la biere une vertu anti-
feptique.

On donne 3 la biere commune une qualité Ans-

Jeorbutigue , eny metrant infufer abfinthe , la racine
de raifort ; la graine de moutarde , & auties plantes
femblables. Siony ajoflite du fenne, cette biere de-
vient [égerement laxative. 11 faudra que ces bieres
foient aflez nouvelles , lorfqu’on en fera ufage. M. le
Baron Van Swieten, dans fon Commentaire fur le
§. 1160 des Aphorifmes de Boerhaave, dit que la
plirpart des remedes antilcorbutiques ne pouvant
produire leur effet que par un ufage continué, lameil<
leure maniere eft de mettre infufer lesplantes conve-
nables , dans la boiffon commune, telle que le vin
ou la'biere : & cela, dit-1l, afin que les malades
prennent ces remedes habituellement avec moins
de dégoiit. Ce fcavant Médecin donne aufi1 la com-

ofition d’une biere , au moyen de laquelle il a vy

- des familles entieres guéries du frorbuz - la voici.

» Faites infufer dans un tonneau de biere quelques
»tétes de choux rouges coupées en morceaux ,
» douze poignées foit de creflon de fontaine {oit de
» cochlearia , & une livre de rphanus ruflicanus
» réecemment tiré de terre. On tire toujours de ce
» tonneau , pour {a boiflon ordinaire. «

Lorfquw’on veut n’étre pasincommodé de la biere
blanche , on doit la choifir ni trop vieille ni trop
notivelle ; moufleuie, claire, dune belle couleur
ambrée , dun gofit piquant & agréable. Pour ce qui
eft de la rouge , elle doit étre forte , piquante, &
d’un rouge clair & brillant. ’

S1 on hoit la biere trop nouvelle , on s’expofe
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une rétention durine. Quand cet accident arrive,
le remede eft de boire un peu d'eau-de-vie.

Livrefle qi’occafionne la biere , eft plus acca-
blante , & dure pluslongtems que celle du vin ; parce
qwelle contient beaucoup de parties groffieres & vif-
gueufes, qu'on ne digere que difficilement.

La biere , faite avec du froment , donne une eau
de vie qui eft plus forte que celle quwon tire du vin.
Cet efprit eft le moins propre de tous pour la re&i-
fication .du cidre : & moins que dans la diftillation
Pon nelit mélé le cidre & la biere; auquel cas cet
efprit eft compofé.

On fe fert affez fouvent de biere pour faire lever
- des pétes légeres que Pon veur frire. Sa levire eft
emploié¢e 3 faire lever la pate du pain mollet: plus
on en met, plus la pateleve promptement ; mais
alors le pain eft amer, | ~

Pour conferver la Biere plufienrs années.

Mertez fur chaque barrique un demi~feptier d’ef-
prit de fel. :

Pour raccommoder la Bicere gdiée.

Meélez de la levire avec les reftes de ce qui a fervi
a faire de la biere forte, & laiffez quelque tems ce

mélange devant le feu : puis fervez-vous-en pour -

renouveller la fermentation de la biere.
- Au défaut de leviire de biere, on peut fe fervir
de miel, de fucre, de levain, ou de melaffe.
Lorfque la leviire elleméme vieillit , il faut
méler un peu de fleur de farine , de {ucre, de fel,

& de biere chaude ; ou fimplement de I'eau chaude
& du fucre.

Autres compofitions de Bieres.

On donne encore le nom de Biere a des liqueurs
vineufes extraites de végétaux non farineux. Ainfi
on appelle Biere de Bowlear une liqueur néphré-
tique , recommandée comme un préfervatif pour la
pierre : ceft de Peau dans laquelle on a fuit bouillir
les jeunes branches de bouleau concaffées. Le pro-
cédé¢ de la Biere de Sicomore eft décrit dans Particle
Suc. Voyez aufli GENEVRETTE: SAPI-
NETTE : B 0158 0N: Biere medicamentenfe pour
laToux. :

BIEVRE. Poye CASTOR,

BIG

BIG AR ADE. Sorte d’orange fort aigre ; d’une
odeur vive & agréable.

BIGARREAU, oz BIGARROT. Con-
fultez Varticle CERISIER.

BIGARRURES. Foye; AIGLURES.

BIGLE. Voyez ce mot , fous celui de Chiens
Anglois ; dans Particle CHIEN.

BIGNET. Sorte de patiflerie. On en fait avec
des pommes;, du lait, du blanc manger ; &«¢ : le tout
cuit avec du fain-doux , du beurre , ou de I'huile. La
farine quon y emploie, eft prefque toujours celle
de froment. Il y a des endroits ol on fe fert de celle
de mays.

Maniere de faire des Bignets, -

Prenez un litron de fleur de farine : ajolitez-y
trois petits fromages a la créme ; c’eft-a~dire , en-
viron une livre de fromage non écrémé, qui foit
fait du jour méme ; caflez-y trois ceufs : ajolitez ( en-
viron la groffeur dun ceuf ) de mocle de beeuf,
hachée bien menu. Mélez bien le tout avec autant
de vin blanc quil en fera befoin. Aflaifonnez dune
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pincée de fel égrugé , & d’une once de fucre en pou-
dre. Il faut que cet appareil devienne épais environ
comme de la bouillie qui eft cuite. Vous pouvez
alors y ajofiter des tranches de pommes; ou de I'é-
corce de citron rapée, ou coupée par petits mor-
ceaux. S |

Lorfque cet appareil fera prét , il faudra faire
chauffer le fain-doux , le beurre , ou Ihuile : puis
remuer la pdte avec une cuiller, & la mertre par
cuillerées dans la poéle. |

- Aufti-tot que les bignets font cuits , on les tire
de la poéle, on les fair égoutter, puis on les pou-
dre de fuc fur un plat; & on les arrofe de quelques
gouttes d’eau-rofe , ou ’eau de fleur Porange.

Vous pouvez rendre I'appareil plus ferme , & le

réduire en péte molle, en y mettant moins de vin;

cette pdte fert A faire des Pers d'dne ; Ceftadire,
qu'au lieu de faire des bignets communs, on divife
la pite en petits morceaux ronds, gros comme de
petites noifettes, & on les met cuire dans le fain-
doux , beurre, ou huile, jufqwd ce qu'ils foient
riffolés.

Bignets &’ Abricots, Voyez ce titre , dans larticle
ABRICOTIER,

Bignees nommés Tourons.

Faites cuire du ris avec dulait, ouavec de I'eau,
julqua ce quil foit affez épais. Lorfqu'il fera re-
froidi, vous le pilerez; en y ajolitant , fi bon vous
femble , des amandes douces mondées. Mertez cet
appareil dans une écuelle ; ajofitez-y la moitié au-
tant ou environ de fleur de farine , quelques ceufs
cruds , un peu de fel égrugé , & du vin blanc ou
du lait a difcrétion : mélez bien enfemble toutes ces
chofes, & les réduifez en bouillie ou péte, quine
{oit ni trop ferme ni trop molle. Vous pouvez y
ajoliter des rains de corinthe , & de Vécorce de
citron rapée. Faites chauffer du fain-doux ou du
beurre , & lorfquil fera fufifamment chaud, vous
prendrez de cet appareil dans une cuiller médiocre
& le verferez dans la pocele,

Faites cuire ces bignets des deux cotés, les re-
tournant I'un apres I'autre. Lor{qu’ils {feront cuits,
tirez-les a fec & les faites égoutter. Puis les mettez
dans un plat, & les poudrez de fucre.

3

Autres Bignets.

Pétriffez de la farine avec de I'eau & du fel;
faites-en une pite mediocrement ferme ; étendez-la
avec un rouleau ; coupez-la par petits morceaux
quarrés, ou de telle autre figure quil vous plaira;
puis faites - les frire dans du beurre, du fain-doux ,
ou de FPhuile. Lorfque vous les awrez tirés a fec,
vous pourrez les poudrer de fucre; ou bien vous
les emploicrez a garnir un plat d’épinars, ou de
pois; un paté découvert de poiflon; &e.

- BIGO CHE. Voye; PERDREAUX a la Polonoife.

BIGORNE. Ceft le bout d'une enclume, qui
finit en pointe & qui fert & tourner les grofles pieces
en rond. On dit B¢ 0RNER; pour arrondir fur
cette partie de Penclume un morceaun de fer , ou les
anneaux de clefs. Il v a de petites bigornes , ou B 1~
GORNEAUX, dontunhout eft quarré , & l'autre
rond pour tourner de petites pieces : ces petites
bigornes {fe mettent fur I'établi. ,

‘Les grandes bigornes font ordinairement acerces.

B IL

BILE. Liqueur faline & huileufe, qui {e fépare
du fang dans le foie, olt elle eft jaune , & difpofée
A la putréfadiion. Puis fe ramaffant dansla véficule,
elle y devient amere & verditre. De I elle pafle
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