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les Créanciers font créer un Curateurau bien & à ai
la fucceffion vacante contre lequel ils procèdent le
comme ils feraient- contre le défunt s'il étoit au g;
monde. Dans le fécond cas le Seigneur Haut-Juf-
ticier du lieu où les biens font afîîs s'en empare !SI

par le droit de déshérence. Les biens des bâtards Se le

ceux des étrangers fe trouvent auffi quelquefois c
vacans par leur mort c'eft le cas de Bâtardife& r:
d'Aubaine. s

On nomme Biens Paraphernaux en pays de Droit fi
Écrit, ceux que la femme apporte au mari, outre fa ai
dot, à la charge de les retirerquandla Société nefub- e:
Èlûera plus. Dans les mêmes pays on appelleBiens lE

Adventices ceux qui procèdentd'ailleurs que de fuc-
ceflion de pere& de mère d'ayeul ou ayeule & Pro- n
fetlifs ceux qui viennentde la fucceffiondirecte.Les P
BiensReceptices étoientceux que les femmes pou- g
voientretenir en pleine propriété pour en jouir à t(
part à la différencedes paraphernaux & des dotaux. °

Les Biens de Campagne font des terres .vignes
prés, bois oliviers mûriers étangs befliaux i

chevaux, volailles, grains, chanvres, lins fruits t
fermes manoirs châteaux, & leurs dépendances. é

BIERE ou Bl ERRE. Liqueur fermentée & f
vineufe qui iert de boiffon commune à une grande î
partie des hommes. On nommé proprement Biere
celle qui en: faite de grains farineux bouillis dans 1

de l'eau qui fe charge de leurs parties fpiritueufes 1

& nutritives. Ces grains font l'orge l'aveine l'é-
peautre, le froment. On y ajoute fouvent d'autres <

fubftances végétales foit pour qu'elle fe garde plus
aifément foit pour lui communiquer une vertu
particulière ou en relever le goût. La diverfité de
préparations & de matières multiplie beaucoup ]

les efpeces de cette liqueur. î

L'Aie des Anglois eft une biere peu chargée de
drêche par confécyent dont la faveur eit affez
douce. Mais elle ne peut pas fe garder longtems.
La Blanquette ou Molle de. Flandre ôc de Hollande,
& la Biere de Table des Anglois font beaucoup
plus foibles que l'Aie.

Le Mum de Bninfwick eft une biere extrême-
ment forte l'une des plus capables de foutenir le
tranfport aux Indes.

La Bière forte ou Porter de Londres eft chargée
d'une amertume à laquelle on s'habitue. Cette li-

queur eft plus fpiritueufequ'une partie de nos vins

& n'eu pas fujette à enivrer à moins que l'on
n'en faffe une iorte d'excès.

Il y a des bieres qui femblent auffi douces que du
lait; mais dont un ou deux verres fuffifènt pour
jetter dans une profonde ivreffe.

En général nous diftinguons deux fortes de
Biere la blanche & la rouge. Leur différence con-
fifle en ce que la derniere eil plus chargée de hou-
blon. Quand la bière a été faite avec beaucoup de
grain on la nomme Double.

Manieres de faire la Biere.

On met le grain macérer dans de l'eau pour en-
lever de fon écorce certaines parties qui s'en dé-
tachent aifément & que l'on fuppofe capables
de gâter la biere. Cette opération peut durer
quelquefois cinq ou fix jours. On change d'eau,
une ou deux fois chaque jour. Durant ce tems
le grain fe renfle beaucoup & fe difpofe,à ger-
mer s'il ne germoit pas la biere s'aigriroit
bientôt. Pour le faire germer on le met tout hu-
mide en plufieurs tas fur le plancher. Il ne tarde
pas à s'y échauffer c'eft pourquoi il faut le retour-
ner fouvent, pour en tempérer la chaleur. S'il n'y

avoit pas Une chaleur fuffifantej il faudroit groffif
les tas. On lame ainfi le grain jufqu'à ce que fes
germes aient au plus fix lignes de long, & qu'il
ait poufle trois ou quatre racines de même lon-
gueur. On arrête alors la fermentation en faifant
lécher le grain dans de grands fours ou à l'air fi
c'en durant la chaleur de l'été. Par ce moyen les
racines & le montant fe mettent en poudre &
s'en vont torique l'on vanne Se tamife. Si on laif-
foit la fermentation durer plus longtems la biere
auroit un goût de brûlé. Eniuite on réduit le grain
en poudre groilïere, par un moulin. Alors il prend
le nom de Drêche.

Ony mêlealors de laflëufde houblon, pour don-
ner de la force & du goût à la biere. Après cette pré-
paration, l'on ajoute trois fois autant de grain non
germé & mouluauiu grouierement on verié fur le
tout de l'eau à demi bouillante Se enfùite de froide
ou bien on fait bouillir tous ces ingrédiensdans l'eau
en y ajoutantautant de levûre qu'il efl néceffaire
& remuant longtems à force de bras avec un inf-
trument particulier. Puis on verfe la liqueur dans
difFérens vaifîeaux pendant, qu'elle eft chaude. En-
fin on couvre avec loin les vaiffeaux qui contien-
nent ces matières jufqu'à ce que les vapeurs qui
s'en élèvent fanent fentir une odeur vineufe, fub-
tile, & pénétrante. Alors la bierè eft faite & on
la garde dans des tonneaux qu'on met à la cave.

L'inftrument dont on fe fert pourbraffer eft- quel-
quefois une nmple perche de fix ou fept pieds de
long, qui a un morceau de bois ou une douve au
bout: on le nomme B raffoir. Ailleurs, on commence
à travailler le grain dans l'eau avec une efpece de
pelle de fer ou de cuivre, nommée Fourquet; dont
le milieu a deux grandes ouvertures longitudinales
puis on prend la Vague; long infiniment de bois
terminé par trois fourchons dont chacun eft tra-
verfé horizontalement de plufieurs chevilles.

1 I.

On met la drêche dans trne chaudiere avec
une niffifànte quantité d'eau & on les laiffe bouil-
lir jufqu'â ce que l'eau le, toit chargée de toutes les
parties du grain qui peuvents'y diffoudre ou au
moins de toutes celles dont cette quantité d'eau eft
capable car on retire l'eau quand on la voit bien
chargée & on y en remet d'autre ce que l'on fait
jufqu'à trois fois fi le grain n'eft pas entièrement
épttifépar la féconde.

Avant de laitier fermenterla liqueur, on y jette
du houblon pour lui donner une légere amertume,
faire que la biere puiffe fe garder plus longtems
& que fa fermentation dure davanrage. Quelques-

uns font feulement infufer le houblon avec la li-
queur encorechaude, afin de ne pas perdrece qu'il

a de volatil mais cela rend la bière trop fûmeufe

& par cette raifon il vaut mieux les faire bouillir
enfemble. Ainfi il pourroit être également avanta-
geux, pour la fin qu'on fe propose, de iubftituer au
houblon quelqueautre plante amere..

La décoftion étant devenue claire, on y verfe
quelquefois de la levure, que l'on mêle bien avec
elle, & l'on jette le tout dans un vaiffeau convena-
ble. D'autres attendent à mettre la levure que
la biere foit entonnée ils mêlent bien le tout Se
le laiffent enfuite fermenter fans y toucher davan-
tage.

On doit obferver i °. degshoifir du grain qui
foit nouveau & bien mûr afin qu'il renfle mieux
dans l'eau, & qu'il germe plus promptement. 2°. De

ne pas mettre la levûre tandis que la liqueur eft

encore chaude cela ralentiroit, ou détmiroit



'même fon action. Il ne faut pas aufli que la liqueur
foit -absolument froide furtoiit en hiver parce que
la levure n'agiroit que .lentement.3 °. En général,
il vaut mieux que la fermentation fe faffe avec une
forte de lenteur qu'avec trop de précipitation
.principalementfi l'on veut que la liqueur foit fortede longue durée. 40. La bierefe gonfleprodigieu-
fement durantfa fermentation, la grande quantité
-de parties mucilagineufesdont elle eft remplie fe
développant fans fe divifer. Plus la fermentation
afl parfaite, mieux ce développement fe fait Se
c'eft d'oil dépend le plus ou le moins de qualité de
la biere. L'écume que la biere jette en fermentant,
cft -ce qu'on nomme Levure.

I I I
Aprèsque J*orge aura trempé durant quatre jours,

mettez-le dans un grand chauderon avec le tiers
de fon, par proportion à la quantité d'orge &
autant de livres de firop de fucre qu'il y a de boif
féaux d'orge. Sur fix boiffeaux verrez environ
quatre-vingt pintes d'eau (mefurede Paris ). Faites
bouillir le tout, pendant deuxheures. Quand l'eau
commence à bouillir jettez y fix onces de hou-
blon. Lorfque le tout aura bouilli encore deux
heures vous pafherez la liqueur par un tamis
& l'entonnerez toute chaude. Remettez enfuite
trente pintes d'eau fur le marc, faites-lesbouillir

une heure paifez la décoQion & en remplirez.
le tonneau. Il faut en réferver un demi feptier
dans lequel vous diffoudrez fix onces de levure de
biere vous verserez le tout dans le tonneau
que vous ne boucherez que modérément & le
mettrez à la cave. Vous pourrez en boire au bout
de deux jour.

1 V.

A Motvtreuil en Picarde, pour faire dix muids
de biere on met trois. feptiérs & demi d'orge
moulu, dont chaquefeptier pefe environ deux cent
livres avec quinze livres de houblon & on fait
bouillir le tout durant vingt-quatre heures.

L E Journal (Economique a donné ( dans les mois
d'Avril-& Mai 17 5 9 ) des Mémoires inftructifs 8c
cxaâs filr la préparationdu grain & de la liqueur.
Il ne nous eft pas poffible de les inférer ici en en-
tier ni par extrait. Nous invitons à les lire avec
l'attentiond'y corriger les fautes fuivantes. Avril

page 167 colonne 2. L. IX. Lifez qu'on le féche
(le grain). Page 168 col. i L. XXXIX ôtez les
mots fecret déja qui font une confufion & qui
venant à difparoître laifferont la phrafe dans un
état naturel. Le Mémoire du mois de Mai eft ter-
miné par uneréflexionfur ce quelabiere qu'on vend
dans les endroits publicsne fe trouve prefque jamais
bonne. » Cela vient dit-on 1 °. de ce que les Braf-

feurs humeûent à la fois trop de drêche, eu égard
à la quantité qu'ils ont de vaüfeaux & d'ouvriers.
Ils ne peuvent employer tout enfemble ce qu'ils
ont humefté de-là une inégalité dans la fermen-
tation une partie eft trop pénétrée d'eau, tan-
dis que l'autre n'en a pas afiez. 2°. Ils n'ont pas
affez de vaiffeaux pour que la liqueur fe dépure

» au degré qui peut feul lui procurer une fermen-
» tation complette. 3 °. Ils braffent fi fouvent que
i> d'une fois à l'autre ils n'ont pas le tems de net-
» toyer, échauder, & bien fécher les vaiffeaux les

inurumens, & les tonneaux enforte qu'il y refte
» toujours de la levure ce qui noircit la nouvelle
» biere. &c « La pratique conciliée par l'Auteur
( Avril, p. 167 ) de fécher la drêche avec du char-
bon de terre à denû-conjfunîéj fe trouve pareille-

ment dans les Remarquesfur les avantages & défa-
vantages de la France & de la Grande Bnta<me par
donné à la biere deDerby la blancheur & la douceur
qui l'ont mife en réputation; parce que cettevillefilt
la premiere qui fubftitua ce charbon à la paille.

Confultei encore le même Journal Décembre
J761 p. 563 & fuivantes.

S 1 on veut donner un goût amer & aromatique
la bière on peut y jetter, quand elle eft dans les
tonneaux, de la canelle, des clous de girofle, de
l'abfinthe de la coriandre,du faffaffras de la graine
de carrotes du miel du fucre des épices.En un
mot on donne à cetteliqueur tel goût que l'on veut.
L'ivraie la rend très-capiteufe.

Toutes fortes d'eaux ne font pas bonnespour
faire de la biere. Celles des puits & des fontaines
qui font bien claires bien froides & bien vives
font les meilleuresau gré de quelques -uns. D'au-
tres préfèrent l'eau de pluie. Il y en a qui font plus
de cas de celle des rivieres. Il y a même une forte
de préjugé en faveur de l'eau de la Thamife.

O N braffe ordinairementau commencement ou à
la fin de l'hiver. La biere du mois de Mars eft la plus
eftimée elle fe conferve pendant toute l'année.
Celle qu'on feroit dans les tems chauds fe gâ-
teroit bientôt parce qu'elle fermenteroit trop
promptement.Cette boiffbn peut généralement être mife au
nombre des liqueurs rafraîchiffantes. San&orius la
recommande comme fort analogue à la tranfpira-
tion. Cependant Nicolas Venette ( Traité du Scor~
but ) prétend que l'ufage habituelde la bière occa-
fionne quelquefoisle Scorbut& la ladrerie blanche.
Il y a une Epigramme d'Eohanus He/Tus, où cePoëte accufe la bière de produire la lepre; & de
nuire aux reins aux nerfs, & au cerveau.

L,'ale & la forte biere peuvent être nuifibles aux
perfonnes cçlù ont \e fang épais on rend ces li-
queurs plus faines en les braffant avec de fabfin-
the ou de la gentiane. Selon M. Pringle le houblon
feul fuffit pour donner à la biere une vertu anti-
feptique.

On donne à la biere communeune qualité Anti-
fcorbutique,en y mettant infufer l'abfinthe la racine
de raifort, la graine de moutarde Se autres plantes
femblables. Si on y ajoute du fenné cette biere de-
vient légerement laxative. Il faudra que ces bieres
foient afleznouvelles lorfqu'onen fera ufage. M. le
BaronVan Swieten, dans ion Commentairefur le

1160 des Aphorifmes de Boerhaave, dit que la
plupart des remedes antifcorbutiquesne pouvant
produire leur effet que par un ufage continué, la meil-.
leure maniere eftde mettre infuferlesplantes conve-
nables, dans la boitfon commune telle que le' vin
ou la' biere & cela dit-il afin que les malades
prennent ces remedes habituellementavec moins
de dégoût. Ce fçavant Médecindonne aufli la com-
pofition d'une biere au moyen de laquelle il a vu
des familles entieres guéries du fcorbut la voici.

Faites infufer dans un tonneau de biere quelques
» têtes de choux rouges coupées en morceaux

douze poignées foit de crefiôn de fontaine foit de
» cochléaria & une livre de raphanus rujlicanus
» récemment tiré de terre. On tire toujours de ce

tonneau pour fa boifion ordinaire.«
Lorfqu'on veut n'être pas incommodéde la biere

blanche on doit la choifir ni trop vieille ni trop
nouvelle mouffeufe claire d'une belle couleur
ambrée d'un goût piquant & agréable. Pour ce qui
eft de la rouge elle doit être forte piquante &
d'un rouge clair & brillant.

Si on boit la biere trop nouvelle on s'expofe à



une rétention d'urine. Quand cet accident arrive,
le remède eft de boire un peu d'eau-de-vie.

L'ivreiie qu'occafionne la biere eft plus acca-
blante, & dure pluslongtems que celledu vin parce
qu'elle contientbeaucoupde partiesgroffieres& vif-
çjueufes,qu'on ne digere que difficilement.

La biere faite avec du froment, donne une eau
de vie qui eff plus forte que celle qu'on tire du vin.
Cet efprit ed le moins propre de tous pour la re£H-
iication du cidre à moins que dans la diftillation
fon n'eût mêlé le cidre & la biere; auquel cas cet
efprit eft compofé.

On fe fert affez couvent de biere pour faire lever
des pâtes légères que l'on veut frire. Sa levure eft
emploiée à faire lever la pâte du pain mollet plus
on en met, plus la pâte leve promptement mais
alors le pain eit amer.

Pour conferver la Biere plujî&urs années.

Mettez fur chaque barrique un demi-feptier d'ei
prit de fel.

Pour raccommoderla Biere gâtée.

Mêlez de la levureavec les reftes de ce qui a fervi
à faire de la biere forte, & laiffez quelque tems ce
mélangedevant le feu puis fervez-vous-en pour
renouveler la fermentation de la biere.

Au défaut de levîire de biere, on peut fe fervir
de miel, de fucre, de levain, ou de melaffe.

Lorfque la levure elle-même vieillit il faut y
mêler un peu de fleur de farine de lucre, de fel,
& de biere chaude ou fimplement de l'eau chaude
& du fucre.

Autres comportions de Bieres.

On donne encorele nom de Bière à des liqueurs
vineufes extraites de végétaux non farineux. Ainfi
on appelle Biere de Bouleau une liqueur néphré-
tique, recommandée commeun préfervatifpour la
pierre c'eft de feau dans laquelleon a faitbouillir
les jeunes branches de bouleau concaffées. Le pro-
cédé de la Biere de Sicomore efl décrit dans l'article
Suc. Voyez auffi GENEYRETTE SAPI-
NETTE:BOISSON:Biere médicamenteufe pour
la Toux.

BIÉVRE. Voyei CASTOR.

B I G

B I G AR A D E. Sorte d'orangefort aigre d'une
odeur vive & agréable.

BIGARREAU ou BIGARROT. Con-
fultezl'article Cerisier.

BIGARRURES. Foye^ Aiglures.
B I G L E. Voyez ce mot fous celui de Chiens

Anglois;dans l'article CHIEN.
B I G N E T. Sorte de pâtifferie. On en fait avec

des pommes du lait, du blanc manger &c le tout
cuit avec du fain-doux, du beurre, ou de l'huile. La
farine qu'on y emploie,eft prefque toujours celle
de froment. Il y a des endroitsoù on fe fert de celle
de mays.

Maniere de faire des Bignets.

Prenez un litron de fleur de farine ajoutez -y
trois petits fromages à la crême c'eft-à-dire en-
viron une livre de fromage non écrêmé qui foit
fait du jour même caffez-ytrois oeufs: ajoutez ( en-
viron la groffeur d'un oeuf) de moële de bœuf,
hachée bien menu. Mêlez bien le tout avec autant
de vin blanc qu'il en fera befoin. Affaifônnez d'une

pincée de fel égrugé & d'une once de fucreen pou-
dre. Il faut que cet appareil devienne épais environ
comme de la bouillie qui eft cuite. Vous pouvez
alors y ajouter des tranches de pommes ou de l'é-
corce de citron rapée, ou coupéepar petits mor-
ceaux.

Lorfque cet appareil fera prêt il faudra faire
chauier le fain-doux le beurre ou l'huile puis
remuer la pâte avec une cuiller, & la mettre par
cuillerées dans la poële.

Aufli-tôt que les bignets font cuits on les tire
de la poële on les fait égoutter puis on les pou-
dre de fuc fur un plat & on les arrofe de quelques
gouttes d'eau-rofe ou d'eau de fleur d'orange.

Vous pouvez rendrel'appareil plus ferme, & le
réduire en pâte molle en y mettant moins de vin;
cette pâte fert à faire des Pets d'âne; c'eft-à-dire,
qu'au lieu de faire des bignets communs, on divife
la pâte en petits morceaux ronds, gros comme de
petites noifettes,& on les met cuire dans le fain-
doux, beurre, ou huile jufqu'à ce qu'ils foient

Bignetsd'Abricots. Voyez ce titre, dans l'article
Abricotier.

Bignets nommés Tourons.

Faites cuire du ris avec dulait, ou avec de l'eau
jufqu'à ce qu'il ibit affez épais. Lorfqu'il fera re-
froidi, vous le pilerez en y ajoutant, fi bon vous
femble des amandes douces mondées. Mettez cet
appareil dans une écuelle ajoutez-y la moitié au-
tant ou environ de fleur de farine quelques œufs
criids un peu de fel égrugé & du vin blanc ou
du lait à discrétion mêlez bien enfemble toutes ces
chofes, & les réduifez en bouillie ou,pâte, qui ne
foit ni trop ferme ni trop molle. Vous pouvez y
ajouter des raiims de corintVie & de l'écorce de
citron rapée. Faites chauffer du fain-doux ou du
beurre & iorfqu'il fera fuffifamment chaud vous
prendrez de cet appareil dans une cuillermédiocre,
& le verferez dans la poële.

Faites cuire ces bignets des deux côtés, les re-
tournantl'un après l'autre. Lorfqu'ils feront cuits
tirez-lesà fec & les faites égoutter. Puis les mettez
dans un piat, & les poudrez de fucre.

Autres Bibnets.

Pêtriffez de la farine avec de l'eau & du fel;
faites-enune pâte médiocrement ferme étendez-la
avec un rouleau coupez-la par petits morceaux
quarrés, ou de telle autre figure qu'il vous plaira;
puis faites les frire dans du beurre du fain-doux

ou de l'huile. Lorfque vous les aurez tirés à fec,
vous pourrez les poudrer de fitcre; ou bien vous
les emploierez à garnir un plat d'épinars, ou de
pois un pâté découvert de poiffon; &c.

B I G0 C H E. VoyezPERDREAUX a la Polonoife.
BIGORNE. C'eft le bout d'une enclume, qui

finit en pointe & qui fert à tourner les grofTes pièces

en rond. On dit B l G 0 R N E R pour arrondir fur
cette partie de l'enclumeun morceau de fer ou les

anneaux de clefs. Il y a de petitesbigornes ou B 1-

gorneaux, dont un bout eft quarré l'autre
rond pour tourner de petites pièces ces petites
bigornes fe mettent fur l'établi.

Les grandes bigornesfontordinairementacérées.

B I L
B I L E. Liqueur faline & huileufe qui fe fépare

du fang dans le foie, oii elle eft jaune, & difpofée
à la putréfaction.Puis fe rarnaffant dans la véficule,
elle y devient amere & verdâtre. De là elle paffe


