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SOLUTIONS PAR LA BIERE

BIERES MEDICAMENTEUSES

RRÜTOI ES

La biere est un dissolvant peu employe; mais eile est parfois
prescrite ellc-meme comme medicament; ä ee titre, eile merite
de prendre place ici, ä cöte des preparations pharmaceutiques
qui en derivent par maceration. Laissant dans l'ombre la parlie
purement technique, je m'attacherai surtout aux reactio.ns qui
sont importantes ä connaitre au poirit de vue scientifique.

I. liiere.

Oii designe sous ce nora une boisson fermentee produite avec
des raatieres amylaeees, notamment l'orge, modifiees par la ger-
raination et auxquelles on ajoute du houblon.

Elle est tres anciennemenl connue, carles Egyptiens, lesGrecs,
les Romains, lesGaulois et les Germains savaient la preparer. Elle
se nommait d'abord cerevisia (ceres-et-vis), en France, cervoise,
nom qu'elle a longLemps porte.

La fabrication de la biere eomprend quatre series d'operations
distinetes :

4° La preparation du malt ou maltage;
2° L'empätage ou brassage;
3° L'addition du houblon;
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4° La fermentation.
1° Toutes les matieres amylacees peuvenl etre eraployees ä la

rigueur, comme le ble, le maus, le seigle, l'avoine, les pommes
de terres, etc., mais c'est l'orge qui est utilisee de preference.

On place l'orge dans des reservoirs en brique ou dans des cuves
en bois dans lesquelles on fait arriver assez d'eau pour que
celle-ci s'eleve au^dessus de la masse de quelques centimetres. On
agile de lemps en temps et on enleve les grains avaries qui vien-
nenl surnager. Apres cinq ä six heures de contact, on fait ecouler
le liquide que l'on remplace par de nouvelles quantites d'eau,
jusqu'ä ce que les eaux de lavages soient parfaitement limpides.

Lorsque l'orge est convenablement humectee, qu'elle a aug-
mente environ de la moitie de son poids, on la fait tomber dans
des germoirs de maniere ä former des couches d'un demi-metre
de hauteur, toul au plus. Des que la temperature s'eleve, on
remuc la masse cn diminuant graduellement son epaisseur. La
germination commcnce et on i'arrete lorsque la gemmulc a
acquis environ les 2/3 de la longueur du grain. A cet efifet, on
transporte l'orge dans un greniei 1 ä air libre, puis on procede ä
la dessiccafion dans des sortes de tours en bois nommes tou-
railles.

On enleve les germes qui communiqueraient ä la biere un goüt
desagreable et on obtient ainsi le malt que l'on soumet ä la mou-
ture, soit ä l'aide de meules en pierre, soit de preference ä l'aide
de deux cylindres qui ecrasent le grain sans que la pellieule soit
hrisee.

Dans l'acte de la germination, il y a absorption d'oxigene, dc-
gagement d'aeide carbonique,avec pertc d'cnviron 3%. On admet
generalement qu'il sedeveloppe sous son influence une substance
albuminoide particuliöre, la diastase, qui jouit de la propriete
de dedoubler la matierc amylacee en dextrinc et en glucosc.
D'apres Persoz et Payen, une partic de diastase peut saccharifier
jusqu'ä 2000 parties d'amidon.

2° Uempälage ou brassage s'effectue d'une facon generale, en
soumettant le malt broye ä l'action de l'eau dont on eleve gra¬
duellement la temperature jusqu'ä 00-70°

On fait ordinairement avec le meine malt trois digestions suc-
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cessives en agitant vivement la malt a bras d'hornrac ou mieux
au moycn d'agitateurs mecaniques. La premiere digestion donne
tm moüt tres ebarge; la seconde, im moüt moitiö nioins fort; la
troisieme, encore plus faiblc, epuise completement le mall de
tous ses principes solubles. G'est surtout pendanl ccs Operations
que la diastase agit sur Pamidon, le rend soluble, et, finalemenl,
le transforme en dextrine et cn glucose.

3° Toutes les liqueurs etant reunies dans une chaudiere de
mite, etla temperature etant amenee au voisinage dupoint d'ebul-
lition, on ajoute une quantite de houblon qui est en rapport avec
la foree de la biere que l'on veut obtenir. Lorsque la concentra-
tion est arrivee au degre voulu, on soutire le moüt dans le bac ä
repos; la, le boublon et les autres malieres etrangeres se de-
posent; on decante le liquide elair dans des rafraichissoirs, de
maniere ä faire tomber rapidement la temperature au voisinage
de 15°.

Le houblon, Humulus lupulus, est une plante dio'ique de la
famille des Cannabinees. On utilise seulement, sous le nom de
cöne de houblon, les fleursde la plante femelle. Ccs ebnes agissent
par leur tanin et par les principes speciaux contenus dans le
lupulin, forme de grains jaunätres de nature glanduleuse.

Le tanin, en preeipitant des matieres albumino'ides, cortribue
h la clavification du liquide.

D'apresM. Personne, le lupulin renferme une resine abondante;
une huile essentielle formee d'un carbure isomerique avec l'es-
sence de terebentine et d'un principe aromatique oxygene, ana-
logue au valeral; de l'acide valerianique; une matiere amere
azotee (Lupuline); un sei ammoniacal et des sels mineraux, au
nombre desquels se trouve surtout du phosphate de chaux.

Les jDroduits aromatiques communiquent evidemment ä la biere
le parfura et la saveur qui caracterisent cette boisson, cn meme
temps qu'ils contribuent ä sa conservation.

4° Le moüt, ainsi houblonne et rafraichi, estconduit dans une
cuve-guilloirc oü il subit la fermentation alcoolique au moyen
d'une addition de levure. II se developpe de l'acide carboniqüe
en abondance; lorsque l'ecume, par suite du contact de l'air, a
pris une couleur brune, on soutire le liquide dans des tonnes oü
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la fermentation se continue, sans jaraais s'y terrainer complete-
ment. II nc reste plus qu'ä soutirer la biere, ä la clarifier au be-
soin, avanl de la livrer ä la consommation.

La biere, comme le vin, est sujette ä de nombreuses falsiflca-
tions. On y ajoute certains principesnuisibles, comme l'alun, l'a-
cidesulfurique, etc., dont on constate la presencc par lesmoyens
precedemment indiques.

Le boublon, en raison de son prix eleve, est parfois supprime
et reniplace par des malieres ameres, tolles que le buis, la me-
nyanthe, lacentauree, l'absinthe, la genliane, le quassia amara,
la coque du levant, l'ecorce de saule, l'acidc picrique, la colo-
quinte, la noix vomique ou la fcve de saint Ignace, etc.

La fraude par ces derniers produits, veritablement dangereux,
se reconnaitrait aisement en evaporant la biere et en traitant le
residuparlamelbode de Stas, afm d'isoler la strychnine oula bru-
cine.

La presence de l'aeide picrique est decelee au moyen d'un pe-
tit essai de teinture : ä l'ebullition, Ja laine se teint en jaune,
tandis qu'elle n'est nullement coloree par la biere ordinaire
(Pohl).

Bien preparee, la biere est une boisson hygienique, excitante
et nourrissante. Elle renferme : de l'acidc carbonique, jusqu'ä
sept ä huit fois son volume dans les bieres tres mousseuses; de
l'alcool, dans la proportion de 2 ä 8 p. cent, en moyenne 3 ä 4
p. cent; des malieres solides, environ 50 grammes par litrc, for-
mees de principes azotös, de dextrine, de matieres salines, no-
tamment de phosphates qui sont si utiles ä l'organisme.

La biere est tres alterable ; eile subit la fermentation acetique
aveeune grandc facilite. Lorsque la fermentation alcoolique n'a
pas ete suffisamment prolongee, eile contient du gluten qui sc
decompose peu ä peu, en lui eomrauniquant une odeur desa-
greable.

Pourla conserver longlemps, il convient de la coller avec soin
et de la preserver du contact de l'air en la placant dans des vases
pleins et parfaitement bouches.
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II. Bieres iiicdicinales.

Les bieres medicales sont des medicaments qui resultenl de
l'action dissolvante de la biere sur differentes substances. Elles
sont simples ou composees.

On doit les preparer en petites quantites äla fois, car elles sont
toujours tres alterables.

La biere, aupoinl de vue de sa composition liquide, etant en
somme de l'eau legerement alcoolisee, doit posseder des pro-
prietes dissolvantes analogues ä celles du vin. (Testen efifet ce qui
a lieu.

Rien de plus simple quela preparation des brutoles: on les ob-
tient tous par maceration. Apres trois ouquatre joursde contact,
on passe avec expression et on filtre. Voici quelques exemples de
cespreparations, choisies parmi celles qui sont le plus souvent
prescrites.

BIERE DE QÜINQDINA

Quinquina gris concasse.......................... 32 grammes
Bifere forte ...................................... 1000 —

On fait macerer pendant deux jours et on filtre.

BIERE D'ABSINTHE

Absinthe ........................................ 16 grammes
Biere forte...................................... 1000 —

On filtre apres trois jours de maceration.

BIERE ABERE

Bourgeons de sapin.............................. 50 grammes
Absinthe........................................ 25 —
Gentiane........................................ 15 —
Biere........................................... 5000 —

Onlaisse le tout en contact pendant trois jours, on passe avec
legere expression et on filtre.
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BIERE »WTISCORBUTIQÜE

Fcuilles reccnles de cochlcaria.................. 30 grammes
Ratines fraiches de raifort ineisöes............... 60 —
Bourgeons de sapin secs......................... 30 —
ßiere recenfe.................................... 2000 —
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On hisse macerer le tout dans unmatras pendant quatrejours,
en agitant de tetops en temps; on passe avec expression et on
filtre.

On peutrapprocher de cette preparation l'epinette ou biere de
Spruce, quis'oblient avec de l'avoine, de la melasse et les bour¬
geons de YAbies canadensis. C'est aveccetle boisson, dit-on, que
Cook preserva ses equipages du scorbut, dans ses voyages autour
du monde.
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