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Sanvalle, qui, le 7 décembre 1699, fut nommé
ouverneur de la Louisiane. A la mort de
anvalle, arrivée en 1701, Bienville prit en

main la direction de la colonie, dont le siége

était alors fixé i Mobile,

En 1704, son jeune frére, Chateaugay, lui
amena dix-sept colons du Canada, et, bientdt
apres, un vaisseau amena de France « vingt
jeunes filles envoyées par le roi, pour étre
mariées aux Canadiens et autres habitants de
Mobile, en vue de consolider Ja colonie. »
Dans tous les cas, ces femmes n’apportaient
pas la paix dans les plis de leurs jupes; car,
en 1706, elles se révoltérent, par suite de la
nécessité ou elles se trouvaient de vivie de
malis. Bienville eut & surmonter bien d’autres
difficultés ; d'une part, la peste, qui fit de nom-
breuses victimes ; d’autre part, des discussions
sérieuses avec La Salle, le commissaire royal,
qui I'accusa, ainsi que ses fréres, « de foutes
sortes de méfaits et de dilapidations. » Le ré-
sultat de ces querelles fut que, le 13 juillet
1707, Bienville fut révoqué ; mais, comme son
successeur désigné mourut pendant la tra-
versée, il garda son emploi. En 1708, ayant
échoué dans une tentative de défrichement
au moyen d’esclaves indiens, il proposa au
gouvernement de tirer des négres des Antilles
frangaises. « Nous donnerous, dit-il, trois In-
diens pour deux néegres. Une fois dans les ilcs,
les InSiens ne seront plus capables de s’enfuir,

et les négres n'oseront pas se faire marrons,
de peur d’étre tués par les Indiens.» En 1712,
le roi accorda & Antoine. Crozat le privilége
exclusif des transactions commerciales avec
la Louisiane, pour quinze années, y compris
lg droit d’y conduire chaque année un navire
chargé de négres d’Afrique. Le 17 mai 1713,
Bienville dut céder sa charge & La Motte Ca-
dillac, qui lui apporta, comme fiche de conso-
lation, le Lrevet de lieutenant gouverneur,
Mais'Bienville ne pouvait se contenter de cet
emploi subaiterne, et les querelles recommen-
cérent. Cette dissension, funeste aux intéréts
de la colonie naissante, prit bientét un carac-
tére plus dcre encore, par suite du refus que
fit Bienville d’épouser la fille de Cadillac, qui
§'était éprise d’amour pour lui. :

Cadillac T'envoya avec cinquante hommes
chez les Natchez, dans Vespoir gne ces Indiens
le débarrasseraient de son enneni; mais, par
son_attitude, Bienville sut inspirer une telle
crainté aux Natchez et prit sur euXx un tel
ascendant, qu'il leur fif construire un fort dans
lequel il laissa une garnison avant de rentrer
a Mobile (4 octobre 1716).

Le 9 mars 1717, de I'Epinay vint remplacer
Cadillac. Bienville re¢ut en méme temps la
croix de Saint-Louis et la concession de 1'ile
Horn, surles cotes de I'Etat actuel d’Alabama.
Ses discussions avec le nouveau gouverneur
durérent autant que Vadministration de ce
dernier, laquelle prit fin avec V'expiration de
la charte d’Antoine Crozat, et la fondation par
Law de la compagnie du Mississipi (6 septem-

_bre 1717). -

Le 9 mars suivant, trois vaisseaux ame-
nérent en Louisiane la premiére expédition
envoyée par la nouvelle compagnie, et appor-
terent & Bienville la commission de -gouver-
neur de la colonie. C'est alors qu’il fonda la
Nouvelle-Orléans. Le 14 mai,Jda guerre ayant
éclaté entrela I'rance et I’Espagne, il s’empara
de Pensacola et en donna le commandement 3
son frére Chiteaugay. En 1723, il établit
a la Nouvelle-Orléans le siége du gouverne-
ment. L’année suivante (16 janvier 1724 ), il
recut l'ordre de revenir en France pour ré-
pondre & des accusations portées contre lui,
Avant de quitter la colonie, i publia son Code
noir, qui resta en vigueur jusqu'a l'annexion
de la Louisiane aux Ltats-Unis, et fut par la
suite conservé presque sans moditications
dans les lois de I'Etat. Outre les articles rela-
tifs aux esclaves, ce code en renfermait d’an-
tres .qui expulsaient les juifs et défendaient
toute autre religion que le catholicisme romain.
Le 9 aolt 1726, Bienville fut révoqué de ses
fonetions de gouverneur; Périer fut nommé 4
sa piace, et, en méme temps, Chiteaugay
perdit son emploi de lieutenant gouverneur
et fut rappelé en France. En 1733, Bienville
fut de nouvean nommé gouverneur, et revint
dans la colonie avec le grade de lieutenant

général. En 1736, il fit contre les Indiens .

Chickasaws une campagne malheureuse; il la
reunouvela en 1739, mais il revint en 1740
sans les avoir attaqués, « dans la crainte, dit-il,
de compromettre les armes duroi. » Un de ses
. subordonnés, qui n’avait pas, il semble, la
.méme appréhension, s’avang¢a avec une poi-
gnée d’hommes contre les Chickasaws, qui
s’empressérent de se soumettre et de conclure
la paix. Cet événement eut pour conséquence
la disgrice définitive de Bienville. Rappelé
en France en 1743, il y resta jusqu’a sa mort.

BIENVOULU , UE adj. (bi-ain-vou-lu ~—
de bien et voulu). ‘A qui l'on veut du bien :
Ce prince a été si doux, st juste, qu'il a été
toujours BIENVOULU de son peuple. (Trév.)
Les Banians et les Guébres sont BIENVOULUS
partout. (Vol.) Je vécus tranquille et toujours
BIENVOULU dans Chambéry (J.-J. Rouss.) il
Inus. On dit aujourd’hui bien vu, en deux
mots.

BIEPERONNE, EE adj. (bi-é-pe-ro-né —
de bi et éperonné). Ornith. Qui a les tarses
garnis de deux éperons.

— got. Qui a 1a corolle garnie de deux épe-
TODS 4 SU base,

I
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BIEPILLE, EE adj. (bi-é-pi-lié; I mll. —
de bi et épilié). Bot..Qui porte Ceux &pis.

BIEPINEUX, EUSE adj. (bi-é-pi-ncy, cu-se
—de bi'et épineux), Entom. Qui offre deux épi-
nes, comme le corselet d’une espéce de fourmi.

— Bot. Qui porte des épines doubles,

BIEQUE, petite lle des Antilles eseagnoles
4 'E. de Porto-Rico, par 180 lat. N. et 670
35’ long. O.; longueur 30 kil., largeur 8 kil. ;
bien arrosée et trés-fertile.

BIRRCHER {Mathieu}, architecte allemand,
né i Cologne en 1797. Il fit des études spé-
ciales a V’école d’architecture de Berlin et les
compléta en visitant les villes de 'Allemagne,
des Pays-Bas et de 1a France, les plus dignes
de fixer l'attention par la beauté de leurs mo-
numents. Les ceuvres les pius remarquables
de cet architecte se voient &4 Cologne. Ce
sont le Thétre, construit en 1829, et le beau
Palais de la Régence. T

BIERE s. {. (bi-&-re. — L'origine germani-
que de ce mot cst hors de doute; la forine de
Pallemand moderne bier — prononcez bir —
a évidemment donné naissance au nom fran-
¢ais de cette boisson nationale des Allemands;
mais quelle est lorigine du mot allemand
lui-méme? Cette question est moins facile &
résoudre, et réclame les procédés ordinaires
de la philologie comparée. Procédons du
connu & Vinconnu, M. A. Schleicher, dans une
petite note -insérée dans la Zeitschrift de
Kuhn, a groupé tous les faits relatifs a ce
point. Comparons d‘abord les formes du mot

BIER
de la BiizRE ont une fort mauvaise téte. (Alex.
Dum.) Les buveurs de Bii:ve sont apathiques
dans leur esprit et dans leur corps. (glaquet.)
Lawmitre est essentiellement nutritive. (Rasp.)
Le tabac, ce narcotique stupéfiant qui tue I'dme
et le corps, repousse le baiser et appelle la
BIERE. (Toussenel.) Les Saxons chantaient
leurs vieuzx chants nationaux en vidant autour

. de leurs feux des cornes remplies de BIERE et

bier dans les branches collatérales des autres *

idiomes germaniques ; cetie comparaison
nous donnera quelques variantes qui pour-
ront servir de point de départ & des induc-
tions. L’ancien haut allemand dit pior, l'an-

lo-saxon beor, l'ancien nordique bior; ces
ormes conduisent directement 4 une forme
gothique brius; c'est ainsi que l'ancien haut
allemand tior est représenté en gothique par
pius. Or, ec pius gothique peut étre regardé
comme la contraction d’une forme plus éten-
due pivas et pivase, qui nous méne immédia-
tement au lithuanien pyvas, forme réelle jus-
tifiant ces restitutions hypothétiques. Pyvas
est évidemment un nom emprunté, comme la
chose qu’il exprime, aux Germains par les
Lithuaniens; le véritable nom de la biére na-
tionale des Lithuaniens est alus. Nous avons
maintenant, & pen de chose prés, la forme
intégrale et primitive qui a donné naissance
& Pallemand moderne bier et au frangais biére.
11 nous est désormais facile de chercher I'ori-
gine de cette forme ainsi complétée. Pivas so
rattache sans peine a la racine secondaire piv
qu’on retrouve dans le verbe sanserit pivami,
je bois, en latin bibo; les labiales p, b, v per-
mutent sans cesse dans nos langues indo-eu-
ropéenncs ; on peut encore rapprocher le
grec pipisco, formé par réduplication et ayant
Ie méme sens. Pivas ou bier signifie done lit-
téralement boisson ; ce qui revient a.dire que
chez les anciens Germains la biére était la
boisson par excellence. On a rapproché assez
ingénieusement l'allemand biene, abeille, de
bier, biére; biene serait littéralement la bu-
veuse, celle qui pompe le suc des fleurs pour
en faire dn miel. M. Pictet eroit que le nom
de la biére est d’origine slave, et qu’il a2 passé
aux langues germaniques; il se base en cela
sur l'absence de 1a racine pi, piv, dans ces der-
niéres langues. M. Pictet émet, en outre,
une autre opinion, qui consisterait aratta-
cher le nom germanique de la biére au mot
également germanique signifiantorge: en go-
thique, baris,en anglo-saxon bere, en scandi-
nave barr. Cette dérivation serait d’autant
plus vraisemblable que, dans beaucoupde lan-
gues, le nom de la biére rappelle celui de
Torge qui en est la base; ainsi, le sanscrit
dit yavasurd, liqueur d'orge ; I'arménien ka-
rdghi, eau d’orge; le gree, oinos krithines,
vin d'orge; lllyrien, sitno pivo, liqueur
d’orge. Dans co cas, I'allemand bier se rap-

rocherait sensiblement du persan bardh,

iére, provenant assurément lui de bdr, orge.
Mais M. Pictet éprouve des scrupules pour
les lois phonétiques qui ne lui permettent
de produire ceite 6tymologie séduisante que
sous toutes réserves. Les langues celtiques,
dans le beoir de lislandais, le’bwr du cym-
rique, le diorck de Iarmoricain, ont fait un
emprunt aux langues germaniques. A ce pro-
pos, M. Piclet fait remarguer gueles anciens
Gaulois, au rapport d’Athénée etde Diodore,
donnaient & la.biére les noms de korma et de
lotrrmi. Parmi les différents groupes linguis-
tiques qui, dans la famille indo-européenne,
servent a désigner la biére, il en est un sur
lequel nous insisterons plus particuliérement,
parce qu’il a donné naissance 4 un mot passé
dans notre langue par l'intermédiaire de l'ex-
pression anglaise : pale ale. Ale, signifiant
biére et rappelant immédiatement le scandi-
nave ol, et Panglo-saxon eala, semblent eux-
mémes se rattacher a Virlapdais olaim, biére ;
ol, boisson. Le lithuanien alus, que nous avons
mentionné plus haut, doit ¢tre aussi compris
dans ce gmuPc, dont le type parait étre le
sanscrit ali, liqueur spiritueuse qui_n’a. pas
été éncore identifiée et se retrouve dans Var-
ménicn olf, boisson fermentée). Boisson fer-
mentée qui se fait avec de Vorge et du hou-
blon : Bitri de Strasbourg. BikRE de Lyon.
Bikre de Louvain. Une bouteille, une canette,
une chope de BIERE. Boire un verre de BikRE.
Julien UApostat a fait contre la BIERE une jolie
épigramme, (Chateaubr.) Les gens qui boivent

devin. (Aug. Thierry.)
Ce que j'deris est bon pour lés buveurs de bicre

Qui jettent la bouteille apres le premier verre.
A. DB MUSSET.

— Prov. et fin. Ce n'est pas de la petite
BIERE, Ce n’est pas une personne sans impor-
tance, ce n’'est pas peu de chose : Quel bel
arr_ceuélement/ CE NEST PAS DE LA PETITE
BILRE,

~— Biére de mars, Biére brassée dans le
mois de mars.

— Biére forte, double biére, petite biére. Sc
dit pour indiquer le plus ou moins d’alcool
développé dans la biére par la fermentation :
On fail en Angleterre tout ce qu'on veut ' avec
de la BIERE FORTE et surtout avec du vin.
(L. Gozlan.) .

~ Encycl. D'aprés plusieurs auteurs, l'in-
vention de la biére remonterait i Osiris, vingt
siécles environ avant l'ére chrétienne, et, &
toutes les époques, elle aurait été en usage
chez les Hébreux ; celte opinion nous paralt
un peu hasardée, et il est trés-probable que
la boisson & laquelle ces écrivains font allu-
sion était une simple infusion d’orge. Néan-
moins, selon Pline 'ancien, Théophraste et

1 Tacite, elle était depuis longtemps connue des
: Feuples duNord, qui habitent sous un climat ol

L vigne ne peut se cultiver, Diodore de Sicile
compare au_vin, « pour la force et le goit, »
la biére fabriguée en Egypte et a laquelle Hé-
rodote donne le nom de vin d’orge. La célebre
école de Salerne en vantait les propriétés ef
la conseillait aux malades :

La biére qui me plait n’a point un godt acide,

Sa liqueur offre A I'eeil une clarté limpide ;

Faite de grains bien mirs, meilleure en vieillissant,

Elle ne charge point 'estomac faiblissant ; .

Elle épaissit Phumeur, dans les veines serpente,

Et coule en longs ruisseaux, nourrit la chair, aug

[mente

La force et I'embonpoint. L'urine accroit son cours,

Et du ventre amollj se gonflent les contours.
(Traduct. de M. Ch. MEaux SAINT-Marc,)

Aujourd’hui, la biére est la boisson habi-
tuelle des peuples germaniques et scandina-
ves, des Belges, des Hollandais, des Anglais
et des Ameéricains du Nord.

Le monde moderne se partage en deux grou-

es : les races latines, qui boivent- du vin, et
€s races plus ou moins saxonnes, qui boivent
de la biére. Cette différence n’est pbdint étran-
gére aux meeurs, h Véconomie agricole, & I'é-
tat hygiénique et méme aux facultés morales
des populations. L'impétuosité des races lati-
nes,leur esprit sémillant, leur ardeur guerriére
répondent aux qualités de cetteliqueur qu’on
a nommeée le sang de la vigne, Les peuples que
la nature a condamnés & une boisson plus sé-
vere se distinguent de leur ebté par la force,
la patience, la réflexion, le travail opiniitre
et envahissant. « La biére et le vin, disait un
jour un orateur dans un meeting, se sont ren-
contrés & Waterloo; le vin, rouge de furear,
bouillant d’enthousiasme, fou daudace, s'est
répandu par trois fois & la hauteur du coteau
sur lequel se tenait un mur d’hommes iné-
branlables, les enfants de la biére. Vous savez
Phistoire : c’est la biére qui a vaincu. »

La biére est donc la boisson adoptée de
temps immémorial dans les pays ol la vigne
refuse de croltre, soit par exces, soit par dé-
faut de chaleur. Les premiéres colonies qui se
détachérent de 1'Orient et qui percérent les
sombres foréts de I'Europe suppléérent 4l'ab-

_sence du fruit que pressa Noé par le moyen

qu'avait trouvé I'ancienne Egypte : une bois-
son faite avec de Vorge et de l'eau. Cette
boisson était la liqueur favorite des Anglo-
Saxons et des Danois, quisont successivement
descendus sur le sol de la Grande-Bretagne.
Avant leur conversion au christianisme, ils
croyaient qu'une des principales félicités dont
Jjouissaient les héros admis apres leur mort
dais le paradis d’Odin consistait a boire de
Vale & longs traits dans de larges coupes. Des

+ économistes tant ‘soit peu archéologues ont

. fait de savantes et laborieuses recherches

pour retrouver lhistoire de la biére dans la
Grande-Bretagne. Ils ont constaté que, dans le
pays de Galles{Wales), Pale, méme commune,
etait considérée antrefois comme un objet: de
luxe; elle ne figurait que sur la table des
grands. En Angleterre, vers le milieu du
Xxvie siécle, Harrison nous assure gque, quand
les marchands et les artisans avaient la bonne
fortune de tomber sur un morcean de venai-
son et sur un verre de forte biére, ils se

croyaient aussi 1nn§niﬁquement traités que le -

lord maire de Londres. Aujourd’hui g tout est
bien changé sur ce point. I.’ale ct le porter
coulent & flots sur le comptoir des plus hum-
bles tavernes; ils écument dans les pots d'é-
tain. Riches et pauvres sabreuvent aux sour-
ces de la ligueur nationale, comme les Israé-
lites dans le désert se désaltéraient, a dit un
ministre de VEglise anglicane, & l'eau qui
Jjaillissait du rocher. Cette abondance, compa-
rée a Vancienne pénurie, réjouit 4 un certain
point de vue Véconomiste : il y voit le mouve-
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ment naturel de la science, de l'agriculture,
lequel met, avec le temps, & la poriée de la
classe la plus nombreuse et transforme en
objets communs des produits qui, 4 Porigine,
étaient considérés comme des articles de luxe
et de choix. Non-seulement la biére est deve-
nue d’'un usage plus accessible aux classes la-
borfeuses, mais la qualité¢ de cette boisson
s’est améliorée. Aujourd'hui, la diére anglaise
ne reconnait guére de rivale sur le continent.
Par ordre du_parlement, elle ne peut étre
faite qu'avec de L'orge et du houblon.

On fabrique de nombreuses variéiés de
bidres; c’est ainsi qu’en Angleterreil yalale,
le porter, le stout; & Bruxelles, le faro, lo
lambic, ete. Il n’existe cependant qu’un certain
nombre de méthodes de fabrication, qui peu-

-vent toutes étre ramenées & trois types prin-

cipaux : 10 la méthode bavaroise; 20 la mé-
thode anglaise; 30 la méthode belge. ~

La méthode bavaroise, qui se propage tous
les jours de plus en plus en France, est géné-
ralement usitée dans la Baviere, dans le
Wurtemberg et dans le grand-duché de Bade.
Des biéres fabriquées & Munich, les plus re-
nommées sont : la biére de garde ordinaire,
le bock-bier et le salvator-bier. Ces trois sor-
tes ne different que trés-peu par leur mode de
fabrication, mais seulement par la quantité et
la qualité des matériaux qu'on emploie.  La
méthode anglaise est exclusivement mise en
usage dans toute la Grande-Bretagne ; tous
les produits qu'elle donne sont trés-chargés
en alcool,

La méthode belge produit frois espéces de
biéres, par des modifications trés-légeres, qui
n'en alterent pas le fond.

En France, la législation qui régit actuelle-
ment lindustrie de la brasserie contribue
puissamment & nous maintenir, sous le rap-
port de la fabrication de la biére, au-dessous
des nations voisines.

Nous allons indiquer brievement le mode
suivant lequel cette boisson est généralement
préparée, mode qui peut se diviser en trois
parties principales : 10 la germination des
grains; 20 'extraction des matiéres solubles
qui y sont formées; 30 la fermentation de-la
liqueur. .

On fait tremper Yorge dans Feau jusqu’a ce
qu’'elle soit gonflée et souple au toucher. Co
résultat obtenu, on la laisse égoutter et on la
transporte dans une cave appelée germoir,
ou elle reste pendant donze heures; puis on
la met en couche sur une épaisseur de ¢ m. 30
au moins, qu'on diminue & mesure que Porge
s'échauffe et que la ‘germination se prononce.
Apres cing & six jours, en frotiant légérement
le grain dans le creux de la main, le germe
se détache et Uorge est alors nommée malt,
c'est-a-dire qu’elle est devenue apie & la fa-
brication de%u bidre. Le maltage exige beau-
coup de soin et une grande surveillance de la
part de 'honume qui en est chargé, et qu'on
appelle fouraillon, du nom de séchoir (fou-
rarlle) sur lequel le malt est ensuite étendu.
Le séchoir n'est autre chose quune étuve
dont la plate-forme est couverte de carreaux
en terre, percés de petits trous. Un fournean,
placé en contre-bas, est construit de mani¢re
ane pas laisser monter la fumée, sil’on chauffe
au bois, ou l'odeur, si 'on emploie du charbon
de terre. La chaleur est portée plus ou moins
haut : pour la biére ordinaire, on se contente
de sécher le grain; pour quelques autres es-
péces, on lui fait subir une torréfaction plus
ou moins avancée. Enfin, la cuisson étant ob-
tenue (ordinairement aprés vingt-quatre heu-
res), on laisse refroidirle malteton en extrait

. le germe, en le faisant passer au tarare.

Le malt est ensuite porté au moulin pour
étre concassé, et I'on procede au brassage. A
cet effet, on introduit la farine obtenue dans
une cuve, munie d'un double fond percé de

etits trous pour laisser monter Veau, que
F’on verse par une gouttiére et dont la chaleur
doit étre de 450 & 500. Quand la quantité-d’eau
est suffisante, on déméle avec un oultil appelé
fourquet, jusquh ce que le malt soit imbibé et
ne laisse plus de farine blanche ; on verse en-
suite une plus grande gnantité d’eau ayant
1000, et I'on remue pendant une demi-heure.
Les produits obtenus portent le nom de trem-
pes. On considére le commencement du prin-
temps comme I'époque la plus fuvorable pour
faire le maltage et le brassage, et la biére qui
en résulte est appelée biére de mars.’

Les trempes sont prompiement ‘{ramspor-
tées dans des chaudiéres en cuivre rouge;
lorsque I'ébullition commence, on met le hou-
blon, environ 500 grammes par hectolitre; on
couvre la chaudiére, et on laisse bouillir pen-
dant six heures. Le mol{ de biére une fois
houblonné, on doit en opérer le refroidisse-
ment le Sﬂus promptement possible, et, pour
cela, onle fait couler sur de grands vaisseaux
(bacs rafraichissoirs), n’ayant que 0m. 20 de
profondeur et exposés h des courants d’air. Le
point du refroidissement varie selon les sai-
sons; en hiver, on refroidit moins qu'en été.
Puis on fait couler dans une grande cuve, on
ajoute une certaine quantité de levire et 'on
abandonne la matiére & elle-méme. Bientot se
produisent tous les phénomeénes de la fermen-
tation, et 'on reconnait qu'on peut mettre la
biére dans les tonneanx (entonner), lorsque le
levain a produit une mousse d'un jaune noi-
ritre, épaisse et compacte, qui se fond et sem-
ble retomber au fond. Les tonneaux sont po-
sés inclinés sur des auges pour laisser 1'é-
cume sortir par la_bonde; cette mousse fon-
dant, on soutire le liquille appelé épurures, qui
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