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A 0 elopper 12 pratique

ge3é émission d amateur sur des fréguences supérieuges< ;21
11 est fondé entre les adhérents aux présents statuts, :em ? :z, de promouvoir Uinitiation et le perfection~ .
une association régie par la Loi 1901 et Te Décret du do e?‘ eSdFeC?"TqUES radio éiectriques, de susciter
16 AOUT 1901 ayant pour titre : 1';bt;:2?on 3T1t1é]gntre seg}memgres et de les aider 3
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Bande de Rats,

Savezwous qus depuis la Ter
février, cotte année est votrs an-
née | Vous jouirez de la protec-
tion des forces cosmiques et la
fortuns sourira aux audacieux |
Pendant un an le rat sera roi et
it sera toujours la premier {2 ol
it y aura & grignoter, & boire ou &
fumer.
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C'est un transceiver décamétrique bandes amateurs & couverture générale
en réception, modes : USS, LS8, CW, AM, FM (en option)

TX: 110 W HF CW 240 W PEP
RX:02V =108 S + /5 USB;L58, CW K

1.0V = 1008 S+ B/

10V=30 dB S+ B/B FM lavec FM430 option) L] “05 's O“S cle

i comprend un iF shi#t — un notch ~ un squsich ~ un compressew de modulation ~ unVOX ~ 2 VFO -~ 8 mémoires ~
un scaning des mémaires ou de tout ou partie de bande sntre 2 points que vous détinissex ~ W NB ~ un ATT. de 20 dB.

L'alimentation est extema 13,8V ~ 20 A, ' CO “ OX H EC- (REF 2/8([)

UNE TECHNOLOGIE DE POINTE .
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_ Les VHF et UHF réunies en un seu! appareil

Gammedelréquem:e 144-146 MHz en couverture continue au pas de 20 Hz 430440 MHz
Modes uliisés : CW ~ USB - LS8 -~ FM

~ Puissance : 1OV‘ycu1WanCWakFM 22 W en BLU Cje ",: *_
~ Sensibiité : 0,2 10dB S+ B/B en CW et BLU
0.3V=2508 S+8/B en FM ' ‘ , ‘Gu.u_). et (/\MM C Q’J% dM
1 V=35dBS+8/BenfM ®
Bien entendu ce matériel dispose de tous les équipeMments nécessaires pour une expioitation rationnelie : RTI ~ IF SHIFT '
- 2VFO - = 0 memowes, SHIFT répetewr — écoute instantanée de la frequence dientrée — ¢ross bande pour satelmas o d‘L{— W/\ CQI . i o J /
~ scanning avec arrét automatique soit des memoires B0t de tout ou partie de la bande. O-V\
Les alimentations sectewr et 12 V CC sont incorporées. . : H
o “VAREDUC COMIMEX ™ — aJ;Mz ooty el 4,\&“}\euw
— T SNC DURAND et C* s T T ——
: 2, rue Joseph-Riviere. 92400 Courbevoie. Tél. 333.66.38 + Ume&;%b QDU./L (J{QYM_—

SPECIALISE DANS LA VENTE DU MATERIEL DLMISSRON DAMATEUR DEPUIS PLUS DE 20 HNS
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SOAPBOX | Bowne Reufigarion
When it’s 3 A.M., the rate’s down to 15 QSOs/hr and LV
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DANS lA COMMANDE !Le passage a la commande numérique n’est jamais

évident. En moins d’un an, Dubus a développé une

I NUMER|QUE perceuse a panneaux a commande numérique, qui pour-
rait représenter 30 % de ses ventes en 1984,
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ANTENNA NOISE TEMPERATURE DEGRADATION DUE
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A propos de la réunion du 19 novembre 1983

Une ambiance trds cordiats pour uns collaboration efficace des représen-
tants de I'U.R.C. (FSXM) de |a F.F.R.R.A. (FBWV, F2GM) et du REF (FBUP,
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Le tan st quen )
Super-Snoopy 6L E1E sists par s {)t«u;;xh‘s CRS de
Pang, Dyon, Rennes ot Marsels, grace a des opera-
BoRs « Commando » gui ont éussi brikimmment &
faie mouche. Comment 7 Cest tres wmple. Les ser-
wees techngues de ta CRS de Rennes du comman-
dant Monmer n’on guére uns de lemps pout
& du'ur g arw Ggast v guand & oen
1oun autre. Bn elfer, eus aspositfs elecuoms
s e la deuaerne gendraton, bien qu'étant des
sécepteurs, offrent Vinconvénient ¢'anoser un
chamg frontal que Yon pewt évaluer & 200 métes
enwren Fort de ce poncipe débrutiveroent acGus,
fes didfersntes bngades cnees ont équipé 1Burs vém.
cules di ces appetells prohibés, ahn de délecter les
déiecteurs 8 plus faclerment du monde
fst-ce 18 iin d'un bedu révi 7 Point du toul Bisn au
conttaws < Yo guere o §olectionigue oe fait gue
commencer et les armes fourbis actueliernent nous
donnerons néluctablement le dermier mot Quon su
le dise g Vauue Ot de ts Darnére ¢

L2 SAM, systéme anticollision :naring, aéwe avec le

Super Saoopy, la premiére victime de ces opéra-
figns de commando, bien qu'il taisait higure, # y a
mesias de deux ans sinon d’ayme absolue, du moins
d'outl incomparable. Comme i est composé de
deux parses, dont Fune doit ére impérabvement
tixge sur fa wdhicule, on comprend la crainte legilime
de son proprigtare aciuel qui fait dans sa culotle 3
i3 seule idée que Voo puisse éventusliement ki
confisquer 52 Dagnole ou 8 MOt tant chitie,
Mais que ces récents angoissés se rassusent | la
matériel qui teur & cobté 3 000 ou 4 000 bailes
a'est pas & jeter 3 ia poubelle, bien su contraws. §
va méme pauvoir éire opérationnel powr un sacré
bout de temps. £nYetontaciant la filidgre pas laguette
iis se le sont procurds, s vont pouvoir se rendre ac-
quireurs 1500 4 800 Fi d'un peut boRier noir sup-
olérmemaire, de fabricaton siemande. Ce disposivt
fabuleux offre {'insigne avantage de recevor le pre-
mier ¢ signat do SAM adverse ~ celui dss CRS ou
das gendarmes — et de couper instantandment §'ali-
mentation du détectewr, au centidéma de seconde !
Ainsi, leur SAM passera inapercu puisqu’il ne fera
plus « bipar » Ja judas d'en face.
Paratitlement, le SAM 2 encore oe Deaux jouss de-
vant lut pour plusieurs raisons. En premier fisu parce
qu'l va rester le moins cher du marché, méme asso-
cié & son petit boltier noir dent nows ne produisons
©as o photo, de mamére & ce que les uniformes de
1wout pod ne Jg reperant pour étudier son fonctionne-
ient. D'autre part, il convient de faire remarquer
gue ls Super Credo et le revoiver 1adar dont ['avais
annoncé la prochame entsée en viguewr n'om pas
encore fail leur apparition dans Farsenal répressif
Oestings g foncuonner s une autre fréquence (24,
125 Ghel, zes X armey sophistiguées ont vu leur
fabrcation 2o séne retardée, et 08 pOWr das raisons
ddferentes. Le Supar Credo codte cher, entre
200 000 et 300 000 F — nouveaus bien sit ~,
vl comme en pénode de crise ¥ 1aut fane des écono-
mies... Le peuple n'apprécierait gudre gu'on inves-
usse s sommes aussi astronomiques dans un tal
domaine quand eans e méme tomps, chémage et
nhahon sévissent de plus bekie En outre, les auton-
= ne §eran-ce QUE parce que nous
% précédent dossier — gue cel ap-
pared it immediatament délecte pat les merveil-
ies &lsctromgues produites sux USA.

.. Mesta
ef Creda et les revolvers

1983, 417 ditecuwre SAM o

Maesta 2086 et son disposivf waditionnel seront
opésationnsls pour encore un sacré bout de temps.

¥

Nul n'est censé :gnures 1a b, nou
tement d'accord, mass surtout pas ta
+ malerment chargee de la-faire respecter | Co
ies Pouvous publics satendant-ds rame

conducteurs dans =2 bon chemin s quang CRS,
gendarmes et poulets urbains rivalisent d'ingér osué
powr monlrer le mauvais exemple par des procédés
Tord. '

L voue iégaux ? Que
ces méthodes cessent, et i) sera slors possibie d'ane
visager 1a siuahon sous un aulre angle,..

Nous avons donc cherché & savoir par qual artfice,
quelle complicité, quelie autariie, les brigades om
PU S % COUVIF » 8N opérant délibérément en dehors
de ia ol Nous avons obtenu 1a réponse nar le
Commissaire principal Peyret, resporisable g8 ia Cir-
cutation 8 13 CRS : alle est épousioutiar Pour
pouvoir uliser sux-mémes Jes deélectsurs, les dilg-
sents contingents de ta force publigue ont oLizny —
tenez-vous bien — « Yautonsation verbale » des Par- j
quets comespondant aux (EGIONS CORCEMESS Lar les
contedles. Peut-on, face & de telies pratiques, croire

en notre Justice = souveraine » 7 Car elle ng se
contente plus de cautionner les bavures par des

arréts | efle legalise I'iléqatité ¢

™

UUn des avaniages primordidux du Spectrum et G&
YEscort ust de ne pas &tre délectables. Nous avons
véntié cette atfiernation des deux constiuciewrss avec
aide d'uf... SAM, non muni de son boiuer noir. En
faisant croiser les détecteurs, nous avons noté un
affolement du Spectium et de FEscort {qui aux Gé-
sectent te SAM qur afrosel, mais ausst e stence wn-
perturbable du SAM tqui ne détecte donc pas ta pré-
sence des deux apparels ameéncans). Meme silence
en faisant croiser Spectrum et Escort entre eux. Au-
cune cranle ge se fave pincer aves ces dispositfs
s perfectionngs !

Nous avons également procedé & des tasts de pes-
formance, Avec ces deux bijcux sophistiques, ie
Mesta esl détecié au moins 1 km 3 Vavance en rase
campagne, méme quand fa route est bombee ou
ondule vertucalement. Clest du nwins le résultat
qu'on enegisite Guand le cynémamétre est plscé er
approche. En Sloignement, le conduCleur est pre
venu 400 & 600 metres avant i piege fahdique
Ces données se passent de commentaires © it sub-
rait & un bolide imaginaire — je rassure M. Mavyet €t
consorts — lancé & 300 kmih, de se contenter de
cauper, pour qu'i passe devant ke radar aux
130 kmih raglernentainss.

He

55 réglabile, cesta

dire Gue S Tes Frequences choisies sur tes bandes X
el K étaient changees du jour au fendemain par des
petits maiins, it seran capable instantanément ge se
rematire au diapason.

“gu'un Spectrim vauf entie
Escort ante 6 000 et 8 000 F

UEscort de Cingmatis dhapose de cng ans d'avance,
S0 plus, sur Varsensl mes 3 la dispositon de nos
Cl Clest Fanme aisolue g

RS et ge pos gendarmes O

e puméro Un, poue e
fernr 13 rixute s ba pu, Slest gue ¢

- WIaGt___ savoir
000 et 6 000 £, un

Bande de Rat:

‘Dans notre bon pays de la toenté {ce qu'it en reste),
nous vivons en somme les temps héroiques de la
profubition Plus c'est interast, plus on en pare — la
preuve | — et plus les systemes prohidés affiuent en
C France, grace & des hidres qui se muluplient ausst
rapidement que les rats. £t plus le maténet devient

souhﬂsuqué, donc sfficace *
Un cowder st Baube x
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126,12 54
core té praduils par ks SFIML

. Quogu'il en soit, méme si ces deux
nouveaux radars faissient surface, # sutfwadt aux
proprglaives dg SAM d’acneter dwectemant et pour
600 & 1 000 F, un simpie détecteus américain
ségld sur 24 Ghe, pour se meltre déhotivernent &

dy
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Origine de ia blére

La biere est connuc depuis la plus haute antiquité. Les
Bgyptiens connaissaient, en effet, déji la facon dobtenir wne
boisson alcoolisée @ partir des céréales. Ms uuliscrent d'abord
le blé, puis Torge. Cette boisson éait alors dénommée « vin
d'orge ». Elle ¢st encore consommée dans la plus grande partie
de I'Egypie. .

Son usage s'Clendit 3 la Grece, puis & 1o Gaule €1 & la
Germanie ol clle ¢st restée la boisson favorite,

Mais il faut savoir que Ja bitre des puuples anciens était
différente de notre bitre actuelle. Cette o cervoise » {du nom
de Céris, la déesse des moissons) était d'un degré alcooligue plus
élevé que celui de 1o biere actuelle. Elle fut longtemps fabriquée
sans houblon. Ce nlest qu'au xur siecle que Von savisa d'y
ajouter du- houblon qui lui donne e godt agréable légerement
smer de la bitre moderne.

Dés le début du xvic sidcle, ivs fabricants de biere dtaient
appelés o brassenr », venant du verbe s brasser » signifiant
semuer le « brais > nom ancien de P'orge broyee.

Lindustrie de la bicre gagna IAllemagne, YAngleterre, 'Au-
triche, §a Belgique, ke Dancmark, la Nonvege, Ia Suede, Ta Subsse.
Elle est florissante également en Russie et 2 gagné la France
et Amérique. i )

Elle est classée de nos jours an premicr rang des industries
agricoles de fermentaticr.

On fabrique actuell dans ie de environ 200 millions
d’hectolitres de bicre par an. 1'Alsace et le Nord de la France
ont les plus fortes productions -de bicre et de dréches. Plus de
5 millions d'hectolitres de biere et 120000 1 de dréches pour
chacune de ces deux régions, la production totale de ia France
étunt de 20783 000 hi de bicre et de 450 000 1 de dréches par
an.

Qu'est-ce que les dréches ?

Ce sont Jes sous-produits de la fabsication de fa bitre comme
tes marcs sont los sous-produits de la fabrication du cidre,

Clest lors du brassage que Von sépare le mofit liquide (qui va
vers la cuve de fermentation) de la pavie lasoluble . les
driches.

Ces driches, trés riches en protéines, son! donnbes toutes
fraiches ef aliment au béail; ou ensilées, ou micux (selon I
procédé allemand) pressées, déshydratdes el contervées « sous
vide » en'Sacs de plastique Jf¢ 50 kp.

Leur durée d'utilisation sous cetie denigse forme esi de six
mois, sans aucun de ces risques de perte si fréquents dans
Vensilage. Le prix de revient est inféricus 3 celui des driches
ensilées,

Définition de la bidre.

havice 1

C'est une ] pas ka fos tion d'un extrait
aqueux de céréales geimées et udditionnées de houblon,

En Alicmagnz, la définition de la véritable bicre est : ¢ Une |

il G Ga- fibonemegas
et vt ababree e /oz«r@r;

boisson obtenue par fermentation sans distilistion de Porge ger- ¢

mée avec addition de houblon, de levure et d'eau. »

L'Ecole supérieure de Brasserie (Nancy) donse 1’excellc;xle
définition suivante @ « La biére est le produit de la fermentation
du moiit de bidre, liquide sucré qu'on obtient en {aisant macérer
dans de Pcau, 2 ung température convenable, de ln 1fari§!e de m_alt
{ou orge germée) en séparant le liquide de la matitre solide
insoluble (ou dréche) et en faisant bouillir c2 liquide avec du
houblon. » )

La fermentation de ce molt de bibre, cest-d-dire se yrans-
formation en biére, est provoquée par Faddition d'un levain
constiiué par un organisme vivant microscopique appelé « levure
‘de bikre v, )

C ition — P iété

v

La biére renferms -
Alceot : 249 %
Anhydride carbonique 16,5 3 0.4 %
Eau: 75392 %

Matieres albuminoides: 3 h 6 %
Dexprine 1 34 6%
Sels mindrauy « 0,13 %

C'est la présence danhydride carbonique qui fais mousser la
bidre. .

Suivant les pays, la-fichesse—alcooligue-est”118s diflérente,
citons notamment :
— les bieres anglaises, tres alcooliques, 9 degris d'alcool, on
distingue le = stous ale » (hidre foncip) b be « pale ale » (bitre
‘pile); ‘
- les bitres allymandes, moins alcooliques, environ 5,5 degrés
d'alcool;
~ les bitres frungaises plus ¥géres qui font de 2 4 § degrés
d’alf:ool. 1l en exisio de Jaune piles '« bicre blonde » et de la
s biére brune » dont Ja teinte foncée est obicnue pas une forie
caramélisation de Yorge ou vne addition de caramel,

Bl Lt

tthr “/4’6&

msinide, foig Aave ¢ai) " Lren |

Qu'est-ce queH -194 hall ?

Le malt est la transformation de Vorge en orge germée et
torréfide par des moyens-industricls que nous allons déerire en
les résumant au maximum,

Le lecteur verra que pour la fabrication de bidre de ménage
# ne peut ftre question de malter Porge soi-méme. Ceite opé-
sation se fait en grand duns les malteries spécialisées. Le parti-
culier se contente d'acheter le malt tout préparé,

L'orge, matiére premidre de la fabrication du mal

L'orze est, par excellence, la matiére premiére dont on part
paur fabriguer Ja Bigre, Je premier stade étant sa transformation
en malt. Le choix de cette céréale west pas d au hasard, mais
aw fail gue sa culture w'est pas hmitée aux climats tempérés,
mais »'étend rés loin dans les régions septentrionales aussi bien
que dans los régions méridionales.

Le prain d'orge, dont le poids moyen est de 35 mg, et
essenticliement composé de deux portions principales :

3¢ Liulbumen ou corps farineux, constitué presque exclusi-
vement par des cellules bourrées d’amidon.

2° L'embryon, dont le poids représente environ le trentiéme
du poids otal du grain ot qui contient unc plante d’orge rudi-
mentaire, endormio, dans la graine au repos, mais préte a se

réveiller au moment de la germination.

Le maltage
¢ graine germe, it faut qu'elle renferme une quan-
suffisante, qu'ellc soit aérée parce que Foxygene
conteny dans Fair Jul est nécessaire, ¢t quelle soit placée & une
temperature convenable, Le malteur sefforce de réaliser ces
irois conditions cn commencant par faire absorber au grain
Peau adcessaire duns PYopération du trempage. A cet eflet, 3
Faide d'appareils spiciaux, Porge est préalablement nettoyée et
tride, clest-d-dire débarrassée des impuretds qu'elle apporte des
champs, des prains endommagés, des grains trop petits ou mal
conformds; it importe, ¢en effet, pour une germination bien régu-
liere que les grains soient de grosseur uniforme. Aprds cette
opération préliminaire, le grain est introduit dans la cuve A trem-
per vu cuve-mouilloire, ob il séjourne, dans de I'eau maintenue
fraiche ¢f propre par plusicurs renouvellements, pendant un
fenips gul varie de soixante-douze 3 cont vingt heures, suivant la
nature du mali & produire. On prend soin pendant ce trempage
de fournir au grain, par des injections d'air, Poxygine qui
Jéveillera sa vitalté,

Avant le trempage, le gram renferme en moyenne 13 3 14 ¢
d'eau; il en contienr en moyenne 46 & 48 % apres tempage

Les premiers <ignes de fa germination commengante, qui se
manifestent quelquefois avant ka fn du rempage, soni apparition
& Pune des extrémités du gruin d'une pointe blanchitwe Qui
peree Penveloppe : <est la racine de ta jesne plante qui com-
mence & se montrer; on dit gue lorge « poinie » ou bien
qu'ele ¢ pique .

RRsHI...
1 2 3, coupe longitudinaie; 4, cotpe Lansversate,
L Avant la germination : A, ainamle; E, cobsvan

T

De la cuve & tremper, 'orge passe au germoir, ¢

S'est
subit la germination pendant 8 & 12 joun, plinonicne qui
s'accompagne d'un acte de respiration, donnant licu 3 un dega-
gement de chaleur, en miéme temps qu'il se produit ¢ abondance
de I'acide carbonique. L'art du malteur consisie, i maintenir fa
température des couches de telle sorte qu'elle ne depasse pas
18 4 20 °C, et & uniformiser la température du grain en lui
fournissant en mémc temps Yoxygéne qui lui est indispensable.
il y réussit en ¢talant la couche, en diminuant son épaisseur
lorsqu'elle tend & s'échaufler par trop, en la rumenant & une
épaissewr plus grande lorsque la germination tend i languir par
suite d'un refroidissement irop considerable; ces opérations
succompagnent de pelletages, pratiqués soit a la main, soit a
Faide de retourncurs mécaniques, lesquels ont pour eifer d'éva-
cuer Pacide carbonigue et de renouveler fréquemment les contacts
de grain avec Yair.

Le gran dont fa germination est achevée porte le nom de
malt vers. On a arrétd fa germination au stade voulu en éialant
fa couche sous une faible dpaisseur, de masniere 4 déssécher
particlicment, L'arrét.complet ¢t la transformation du malt vent
en une marchandise stable et achevée est obtenue par le sou-
raillage.

Fig. 12 — Grain d'orge en coupe.

[
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La touraille est une sorte d'étuve en forme de tour carrée
portunt le plus généralement dans sa partie médiane deux pla-
teaux perforés superposés, terminée en haut par une cheminée

“ de ventilation, et munic en bas d’un foyer qui chauffe les
| plateaux soit par les gaz chauds qu'il émet (touraille 2 chauf-
| fage direct ou a feu nu), soit par de Pair chaud circulant dans
" des tuyaux chaufiés par les gaz du foyer (touraille & calori-

fére).
Le malt vert amené du germoir est d'abord déversé sur le

. plateau supérieur, ou il est séché dans un courant d’air rap§d¢,
{ 2 unc température relativement basse, qui ne dépasse pas géné-
" ralement 45 °C 2 la fin de Popération. Du plateau supérieur, le
" grain séché descend sur le plateau inféricur ol il subit le tou-

raillage proprement dit, c’est-d-dire une torréfaction plus ou
moins accentudés, qui lui donnera ardme et couleur. Les opéra-
tions sur lcs deux plateaux sont facilitées par des pelletages
fréquents, produits Jo plus souvent au moyen de retourneurs
mécaniques.

Ensuite aura lieu le concassage du malt dans un moulin qui
le réduit en gruau; puis le brassage par infusion oun par décoction,
i température haute ou température basse selon les bidres. Clest
alors que se produit la saccharification.

En général, le modt fermente d 72-75 °C puis il est soutiré
¢t bouilli avec le houblon. On voir par ce qui précéde combien
sont complexes les opérations industriclles pour obtention de la
hicre. Aussi, le particulier se contente-t-il d’avoir recours aux
procddés simplifiés indigués plus loin.

Le houblon

Le houblon est unc plante grimpante de la famille des Canna-
binacées appartenant a l'ordre des Urticales, ce qui revient A dire
que le chanvre (Cannabiy sativa) comme l'ortie (Urtica dioica)
sont des especes voisines. Cest une plante a floraison dioique,
ce qui veut dire que les fleurs males et femelles poussent sur
deux plantes différentes. Ce que 'on désigne en brasserie sous
le nom de houblon, ce sont umquement les fleurs femelles; celles-
¢i sont disposées en cones et chacun de ces cOnes est formé de
folioles disposées autour d’un axe central; chaque foliple porte
i la base une multitude de poils épidermiques se développant en
forme de coupelles; lorsqu'on ouvre un cbne, I'ensemble des

coupelles apparait sous forme d'une poudre jaune appelée : -
. lupuline; celle-ci secréte des résines ameres et des huiles essen-
; tielles qui, dans la biére, joueront le rdle d'aromates. Dans les

“résines ainsi sécrétécy, on a pu isoler deux acides cristallisables
qui conférent au houblon son pouvoir d’amertume et son pouvoir
antiseptique : ce sont 'humulone, acide en C- et le lupulone,
acide en C». Quant aux huiles essenticlles, ce sont surtout des
hydrocarbures du groupe des terpenes, notamment du myrcéne;
par suite de leur volatilité, ces huiles se perdront en grande
partie lorsqu’on fera bouillir le moit avec le houblon : ce qui
en restera dans la biere contribuera au bouquet de celle-ci.

La composition chimique moyenne du houblon est la suivante,
d’apres de Clerck

Eau ..o i e e e 12,5 %
Cendres ............ .. ... .. ... . 7.5 %
Cellulose bute ... ... ... .. 1353
Huiles essentielles ....................... 0.4 %
Extrait & Péther {résines surtout) ........ 183 %
Tanin ......... TSP 310%
Matidres extractives non azotées .......... 27,5%

Peut-on cultiver soi-méme du houblon ?

Qui, il est facile de cultiver du houblon pour la fabrication
d'une bigére familiale. En fait c’est une culture assez répandue
dans le nord-est de la France ol l'on fabrique beaucoup de
bitre.

En malterie, seules les flcurs femelles, qui ont Papparence
de cones, sont employées car & la base de ces bractées se
trouvent des granulations de teinte jaune doré, de saveur amére,
appelées lupulin qui fournissent Famertume de la bicre.

La multiplication du houblon se fait par boutures de racines
en mars-avril, en pépiniere ou cn place. On plante ensuite &
1,50 m d’écartement cntre chaque plant et on tuteure.

Un sol argilo-siliceux est souhaitable, Le défoncement s'opére
2 50 ou 60 om de profondeur.

La récolte des cOnes a licu lorsque leur teinte est vert jau-
nitre et que les bractées sont incomplitement ouvertes (aodt,
septembre ou octobre selon les régions). La dessication se fait
sur claies, en lieu aéré.

Les garder ensuite jusqu'a I'emploi, dans un endroit 1rés

sec. LEAU

L’eau est de toute premi¢re importance pour la brasserie o
elle sert & deux usages bicn distincts : elle est utilisée, d'une
part, pour la fabrication proprement dite, c’est-a-dire pour la
trompe, le brassage et le lavage des appareils, d’autre part, pour
Palimentation des générateurs, réfrigérants, etc. On ne doit
employcr que de I'cau porable et pure.

4E)

En ce qui concerne la fabrication, il est incontestable que
les sels contenus dans Pcau de brassage ont une trés grande
influence sur la qualité de la bitre, & cc point méme que des
types de biére universellement réputcs, par exemple la Pilsen ou la
Munich, doivent leur célébrité principalement 3 la nature spéciale
des caux utilisées.

En résumé, Forge (et ses succédanés éventuels), le houblon et
Peau, voild les matiéres premicres essentielles de Pindustrie de
fa bigre.

BIERE DE FABRICATION FAMILIALE

La fabrication familiale de la biére est-elle possible ?

Alors que la fabrication du cidre peut &tre facilement eatre-
prise & la ferme ou chez le cultivateur possesseur d'un verger
de fruits & cidre et que I'on peut avec quelque soin obtenir un
excellent cidre ordinaire ou mousseux digne d’étre venduy, il en
va tout autrement de la bidre.

Il faut savoir que vu la complexité de sa fabrication il est
impossible de réaliser une biére de fabrication familiale pou-
vant rivaliser avec les bitres de type industriel,

Depuis 1920, il n'existe méme plus en France de petites
usines artisanales faisant moins de 1 000 hl par an car la fabn-
cation de la vraie biére mousseuse telle qu'on I'achéte dans le
commerce exige un matériel coliteux et des manipulations com-
pliguées. .

Mais, on peut &videmment faire strictement pour la consom-
mation familiale (mais jamats pour la vente, je le précise bien)
upe trés agréable boisson 2 I'orge, au houblon et 2 la levure de
bitre, ressemblant a la vraie biére.

. Elle sera certainement bien supéricure & ces petits sachets
:de « houblonnette » qui furent mis sur le marché il y a une
vingtaine d’années et qui étaient un simple mélange de houblon,
de quelques grains d’orge et grains de malt avec lesquels on
obtenait une soi-disant bidre... en les préparant comme du
vulgaire thé! Inutile de dire que cette triste boisson ne res-
! semblait en rien a la bonne biére pétillante et mousseuse que
. nous apprécions tant. .
. Pour arriver 3 cette qualité de mousse qu'obtient la fabrication
. industrielle, il faut que la fermentation soit produite sous I'effet’
{ de la levure de bitre dans des récipients fermés spéciaux tra-
i vaillant sous légtre surpression et que I'on nomme ¢ tanks de

;11 existe, dans le commerce, une « bitre bock » qui porte
! bien le mom, parfois, de « bitre familiale » mais elle est en
' réalité de fabrication industrielle. Elle est simplement une biére
- d’une teneur en alcool plus basse que Pautre et qui est livrée
pour Pusage familial en bouteilles de grande capacité (25, 33 ou
50 eb). Cette « bitre bock » & usage familial ne titre que
3,5 *GL et peut &tre consommée en famille par petits et
grands mais elle est une production industrielle malgré son nom
(qui peut préter a confusion) de « bidre familiale ».

Mais st vous voulez procéder & la {abrication familiale d'une
boisson de type « bidre maison », il existe plusicurs recettes
auxquelles vous pourrez avoir recours. Toutefois, précisons que
dans le sens de la législation frangaise, non seulement ces boissons
ne peuvent étre vendues sous le nom de bi¢re ou méme un autre
nom de fantaisie et que leur circulation est interdite. Ces recettes
ne concernent deonc que des boissons que V'on fabrique et con-
somme sur place et qui ne peuvent jamais étre commercialisées.

Premiere recelle : Biére avec malt (sans sucre) (1)

Le matériel familial trés simple consistera en une petite cuve
en bois dont le trou de vidange porte un tamis pour retenir le
malt concassé quand on soutirera et un chaudron en cuivre
servant de chaudicre & cuisson.

Brassage. — Pour 1 hl, mettre dans la cuve 25 1 d’eau 2
50 ou 55 °C, puis verser doucement dans cette eau 15 3 16 kg
de malt concassé; agiter vivement le mélange. Quand le malt
est bien imbibé, ajouter lenicment, tout en continuant A agiter,
de I'eau bouillante jusqu'a cc que le mélange soit A la tempéra-
ture de 70 “C. Laisser reposcr 1 heure, puis soutirer le liquide
dans la chaudicre a cuisson.

Cuisson. — Mettre dans le liquide que contient la chauditre
400 a 500 g de houblon (600 i 700 g si i'on désire une biére
trés amere) et bouillir 3 heures encore, jusqu'a ce que le liquide
soit clair.

Mise en levain et fermentation, — Aptés la cuisson, vider le
liquide ou moiit dans la cuve (dont on a enlevé les dreches) pour
le faire refroidir. Le refroidisscment est un peu plus rapide si
Pon met le liguide dans des cuvicers larges et peu profonds.

Le mo0t refroidi est alors mis cn tonneau, Lorsque sa Wm-
pérature est de 17 & 18 °C, ajouter 250 i 300 g de levure fraiche
ou de levure de bitre de boulanger que 'on mélange trés acti-



vement avec le liquide; c'est la mise en levain. Ne pas mettre
les levures & une température supérieure & 30 ou 35 °C, car elles
seraient tuées.

Si I'on ne peut pas se procurcr de la levure fraiche de bras-
serie, on peut employer de la levure pressurée que I'on trouve
dans toutes les boulangeries; on la délaie, quelques heures avant
de s’en servir, dans un peu de modt tidde.

La fermentation commence 3 se produire 6 4 8 heures aprés

. la mise en levain; le moiit se couvre d’écumes de plus en plus

! épaisses, qui tombent ensuite et sont remplacées par une écume

boursoufiée, visqueuse, jaunitre, formée de levures qui se sont
multipliées en trés grand nombre; cest 'acide carbonique qui se

. forme pendant la fermentation qui les ramépe 2 la surface. A

: I'aide d’une écumoire, cette écume peut étre mise a part pour la

{ mise en levain d'un autre tonneau.

Mise en fit et collage. — Quand la fermentation est termi-

! née, le liquide s'éclaircit. On le soutire dans un autre tonneau,
¢ et on le colle avec de la colle de poisson, Ala dose de 334 g

de colle séche par hectolitre. On peut employer de la gélatine

- blanche en feuilles minces (10 g/hl), que l'on a fait dissoudre

dans un verre d'eau bouillante.

Conservation. — La bi¢re est trés aliérable; pour la conserver
il faut la mettre dans des tonneaux pleins et fermés et dans une
cave bien fraiche. Elle ne se garde pas en vidange; elle prend
bientdt un golit acide, aigre; elle devient plate, éventée.

Pour la conserver, le meilleur moyen 4 employer est de la
mettre en boutcilles propres, séches, que I'on bouche fortement;
laisser les bouteilles couchées pendant 7 2 8 jours, jusqu'a ce que
la bitre ait pris la mousse, c’est-d-dire mousse sufisamment; puis
les mettre debout pour éviter qu'une trop grande production
d'acide carbonique ne les fasse éclater,

Pour faire une biere plus économique, on peut employer un
tiers de malt et deux tiers d'orge non germée, cofitant moins
cher que le malt. On procide ainsi : on met le malt et I'eau
a 55 °C dans la cuve; d'autre part, l'orge réduite en farine
fine est mise dans la chauditre & cuisson et délayée dans Peau;
on fait bouillir pendant une demi-heure, en ayant soin d'agiter
pour que la farine ne tombe pas au fond et ne brile pas; puis
on met e tout dans la cuve. Ne pas dépasser 70 "C comme
tempcrature. On laisse reposer ¢t on procéde au houblonnage

- comme précédemment.

Deuxiéme recette : Biére sans mall (avec sucre)

Si 'on éprouve de la difliculté a se procurer du malt, on peut
fabriquer une bicre sans malt, moins nourrissante, moins recons-
tituante, mais néanmoins trés agréable A boire,

Matériel employé. — Deux tonneaux de | hl, un chaudron
ea cuivre, ou émaillé, d’'une contenance de 15 1 et un tamis,

Préparation de leau sucrée. — Mettre dans un des deux tog-
neaux 30 & 40 | d’cau et y faire fondre autant de fois 1,700 kg
de sucre qu'on désire donner de degrés alcooliques & la bicre,
H faut, en effet, 17 g de sucre par litre pour obtenir 1 degré
d'alcool. Si on fabrique 100 13 4 "GL on met 1,700 kg X 4 =
6,800 kg de sucre, )

Pour cette boisson familiale qui ne peut étre commercialisée,
il est préférable d'utiliser du sucre ordinaire cristallisé 4 la
place du glucose employé en brasserie industrielle.

Pour nourrir les levures de biére que I'on ajoutera aprés le
houblonnage et qui doivent transformer le sucre en alcool,
en un mot pour assurer une bonne fermentation, il est bon
d'ajouter a I'cau sucrée, par hectolitre : 200 g de phosphate
d’ammoniaque et 150 g d'acide tartrique.

Houtlonnage. — Metre 500 g de houblon dans le chaudron,
y verser 10 1 environ d’eau bouillante, laisser infuser pendant
i heurec ou 1 h 30, et faire passer le liquide & travers le
tamis. Faire ensuite bouillir le houblon dans 10 1 d'eau,
qu'on laisse réduire & 8 I, ct passer aussi le liquide a travers
le filtre. Réunir les deux liquides obtenus (liquide d'infusion et
liquide dc ddécoction), les mettre dans un tonneau contenant
Peau sucrée et compléter 3 100 | avee de l'eaun. Faire en sorte
que la température du mélange soit de 17 4 18 °C.

Pour plus de facilité, si Pon a une chaudiére suffisamment
grande, et non un chaudron de 15 4 20 1 comme nous l'avons
indiqué plus haut, il est inutile de faire bouillir le houblon a
part; on ajoute directement le houblon au liquide sucré, dans
la chaudiére, et l'on fait bouillir le tout pendant 3 heures;
on stérilise ainsi toute la masse. Attendre ensuite que la tem-
pérature du mélange s’abaissc jusqu'a 17 ou 19 °C pour la
mise en levain.

Mise en levain, fermentation et collage. — Procéder comme
dans la fabrication de la biére familiale avec malt.

(2.

Troisiéme recelte

Voici une recette simplifice d'une biére excellente,
Pour 20 1, cnviren

Orge . oovviniiin e 500 g
Houblon ........................... S0 g
Sucre cristallisé .................... 700-800 g
Chicorée ........................... 2 cuillerées 3 soupe
Levure de boulanger ................ (hiver 20 g) (é1é 10 g)

Mettre Porge dans un sac en tissu geaore élamine; Ie houblon
et la chicorde dans un sac plus épais.

Faire bouillir 30 & 45 mn, laisser refroidir jusqu'a ce que le
liquide soit titde. Retirer le sac dorge. '

. Retirer et presser le sac de houblon de fagon i extraire le
Jus restant,

Faire fondre lc sucre a part dans une casserole et mélanger
le tout, ajouter la levure lorsque c'est encore tiede et laigser
passer la nuit dans la marmite couvercle fermé. Mettre en
bouteilles & biére 4 bouchons mécaniques, remplir au ras du
goulot avec un cntonnoir sur lequel on aura mis du tissu pour
filtrer; laisser fermenter une journéc et une nuit; évacuer la
mousse avec un peu d’eau tiede; boucher.

On peut cousommer une semaine plus tard.

Quatridmo recetio

Pour obtenir environ 21 1 if faut mettre un petit sac conte-
sant 50 g de houblon dans 9 | d’eau avec 2 petites poignées
de chicorée A café et dans un second sac en tissu léger, 250 g
d'orge. Porter a Pébullition pendant 10 mn environ et laisser
infuser pendant la méme durée. Ajouter 250 g de sucre cris-
tallisé, retirer les sacs et les faire égoutter au-dessus du liquide,
puis ajouter 12 1 d'eau froide. Quand le mélange est ricde,
délayer gros comme unc noix de levure de boulanger dans
un peu du liquide ct joindre au toul; bicn mélanger; mettre
en bouleilles & bitre ou en houteilles trés solidement bouchées
avee coiffes métalliques, et boucher. :

Nota. — On remarque quavec Pemploi du malt, le sucre est inutile
mais avee I'orge non germée, non maltée, le sucre est indispensable, .

Quelles sont les propriétés hygléniques de la bldre ?

La bitre est 2 point aprés 3 oun 4 jours de repos.

1° La biére ne contient pas de microbes nuisibles, parce que,
pendant les diverses opérations de sa fabrication, le liquide est
porté A I'ébullition. ) e e

2° Elle est nourrissante, reconstituante par ses matiéres albu-
minoides, sa dextrine et scs sels minéraux (notamment les
phosphates) que Ie gaz carbonique et les acides lactiques, acé-
tique (toujours présents dans la biére) maintiennent 3 I'"état de
dissolution, sous une forme qui favorise leur assimilation, justi-
fiant ainei le nom de <« pain liquide » qu'on lui a donné
quelquefois.

3° Ellc est apéritive, tonique. griice aux principes que contient
le houblon. i

4* Elle est rafraichissantc et stimulante : la grande quan-
tit¢ d'can bouillie gu'elle contient apaise la soif, en méme
temps que Panhydride carbonique qu'elle renferme en fait
une sorte d’eau minérale digestive; Valcool en petite quan-
tité en fait une boisson stimulante.

La bidre cst recommandée aux personnes qui désirent
engraisser et aux nourrices. La dose 2 absorber peut atteindre
une petite bouteille par repas sans inconvénient. Quand elle est
absorbée en trop grande quantité, cllc provoque la dilatation
d’cstomac, P'obésité, et, par le houblon quelle contient, de la
somnolence ainsi que de I'hébétude. .

Voici, d'autre part, ce que dit G. Pimentel des propriétés
de la bitre : ¢« La bidrc contient du calcium. du fer, des phos-
phatcs, des vitamines. une certaine quantité de sucres pon fer-
mentés. Cest une boisson sainc et rafraichisante qui exerce
vne action stimulante sur Pestomac. Sa feneur cn alcool est
de 2 3 5 °GL pour les bitres faibles et les biéres courantes de
table; elle peut aller jusqu’d 10 °GL pour les bigres fortes,
les bidres de luxe.

¢ La valeur énergétique de la biere est de Vordre de
450 cal/l. Les grands buveurs de biére qui en absorbent plu-
sieurs litres par jour grossissent.

« En quantité modérée (1 1/j). la biére légére est bonne pour
la santé et convient 3 tout le monde. Les bi¢res fortes, surtout
si on les absorbe avec excés, ont les inconvénients de toutes les
boissons alcoolisées.

Richesse sicoolique dos bidres du commerce
Pour I'information de nos lecteurs, précisons que depuis 1971,
les dénominations admises en France, correspondent aux
teneurs alcooliques suivantes :
Biére de table : 2 a4 2,2 “GL, Biére de Juxe : 4.4 °GL et plus.
Bi¢re bock - 3,323 39°GL. Bigre (de choint : 4,4 3 4,6 °GL.
Par ailleurs, le nom de « Petite Bitre » eost réservé A la bicre
provenant d'un modt dont la densité cst inférieure 4 2 °GL.



