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Les 80 questions/réponses de cet epub sont classées en trois itinéraires pédagogiques, repérés par trois couleurs : Le monde des bières, La fabrication des bières et La société et la bière. Elles couvrent également plusieurs champs thématiques, eux-mêmes souvent à cheval sur plusieurs itinéraires pédagogiques.

Pour vous aider à exploiter au mieux les différentes possibilités que vous offre ce livre enrichi, nous vous invitons à consulter ce mode d’emploi.

n.b. Ce mode d’emploi a été conçu à partir d’un iPad ; si vous utilisez une liseuse basée sur une autre plate-forme (Android ou Kindle), l’interface change mais les principes de navigation sont les mêmes.

1 epub, au moins 4 modes de lecture !

Cet epub peut se lire de plusieurs façons : question par question (dans l’ordre ou dans le désordre), par itinéraire pédagogique, par domaine thématique, par mot clé…

 

1. Navigation linéaire

La liste des questions, accessible par le sommaire de l’epub ou par la table des matières de votre liseuse, vous permet de lire les questions dans l’ordre que vous souhaitez.
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2. Navigation selon les itinéraires pédagogiques

L’itinéraire pédagogique auquel appartient chaque question est clairement identifié par la couleur des liens et du bandeau. Là aussi, les trois itinéraires (et leurs propres sous-sommaires !) sont accessibles depuis le sommaire de l’epub ou par la table des matières de votre liseuse.
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3. Navigation par domaine thématique

Chaque question peut relever d’un ou plusieurs domaines thématiques. De nouveau, les 10 domaines thématiques sont accessibles par le sommaire de l’epub ou par la table des matières de votre liseuse.
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Une autre manière de suivre une thématique consiste à se laisser guider par les renvois que vous trouverez en fin de chaque question.

Astuce : si vous avez du mal à «  cliquer » sur un numéro de question, vous pouvez double-cliquer sur le pavé des renvois ; cela agrandira les liens !
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4. Les mots clés

Un index des mots clés, que le sommaire de l’epub ou la table des matières de votre liseuse vous permettra d’atteindre, constitue une autre manière de lire cet ouvrage.
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Enfin, une wébographie rassemble la quasi-totalité des liens externes, classés par ordre des questions. Cette wébographie a été conçue pour être parcourue en tant que telle — par exemple une fois la lecture des questions achevée.

 

Hyperliens

Vous constaterez que cet epub fourmille de liens de diverses natures : des liens internes pour consulter une référence bibliographique, naviguer vers d’autres questions ou vers d’autres rubriques, des liens externes pointant sur des sites internet (connexion internet alors indispensable !) ou, plus traditionnellement, des notes de «  bas de page ». Des pictogrammes vous guideront également.
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Notes : vous pouvez revenir à l’emplacement du texte où se trouvait l’appel de note en cliquant de nouveau sur le chiffre entre crochets qui introduit la note.

Lien vers la wébographie

Si un appel de référence bibliographique vous intéresse, cliquer sur son lien dans le texte vous emmènera à la référence complète. Cliquer à nouveau sur le début de cette référence (le ou les auteurs) vous ramènera au passage que vous étiez en train de consulter. Attention : si une référence est appelée plusieurs fois dans une même question, seul le premier appel est un lien. Si une référence est appelée dans plusieurs questions, le lien de retour ne renvoie qu’à la première occurrence de cet appel ; si vous «  venez » d’une autre question, un lien placé au-dessous de la référence vous permettra de revenir au début de cette question.




Bonne lecture !
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Les éditions Quæ [image: images], créées en 2006 par quatre établissements publics de recherche (Cirad [image: images], Ifremer [image: images], Inra [image: images] et Irstea [image: images]), publient des ouvrages scientifiques dans les domaines des sciences du vivant, de la gestion des milieux et des ressources naturelles, de l'alimentation et de la mer. Elles s’adressent à un lectorat divers : chercheurs, étudiants, enseignants, professionnels de l'agriculture, de l’élevage et de la pêche, décideurs, grand public.

Quæ est un éditeur numérique dynamique. Son catalogue est disponible en quasi-totalité sur les principales plates-formes en France, en format PDF et partiellement en epub.

Des bières et des hommes est le premier livre enrichi édité par Quæ.
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À la mémoire de mes parents et de mon frère jumeau trop tôt disparus. À Jacqueline pour toutes les heures que la bière lui a volées depuis 45 ans.

Jean-Paul

À ma famille et à mes amis à qui j’ai si souvent raconté l’histoire du munkoyo. À Francine et à notre histoire commune africaine qui m’a donné l’envie de rendre hommage à la tradition orale des griots.

Dany

Les auteurs tiennent à remercier :


	–	leurs collègues du Cirad G. Matheron, président du Cirad pour son appui, F. Ganry pour son aide, M. Lecoq pour ses illustrations sur le dolo ;

	–	l’Association des malteurs de France et R. Brault des malteries Soufflet ;

	–	l’Association des brasseurs de France et notamment son président, P. Chevremont ;

	–	M. Fick de l’ENSAIA Nancy et C. Mathieu ;

	–	les trois musées français de la brasserie ;

	–	les associations brassicoles de la FNABRA, plus particulièrement les Amis de la bière, Ph. Brillon, D. Ramaut, P.A. Dubois, et Gambrinus France, D. Laruelle, Ph. Bonnet ;

	–	l’EBCU et tout particulièrement, I. Loe et L. Mousson ;

	–	J. Bojko et son TéATR’éPROUVèTE ;

	–	nos anciens élèves, B. Bougouma, S Chauve ;

	–	G. Samotyj de la Brasserie des Garrigues ;

	–	B. Taveneaux et B. Chollot, du Musée français de la brasserie, pour leur aide et leur soutien indéfectibles.



L’illustration de la partie « Le monde des bières » est extraite de La bière, art et tradition, d’Edmond Urion et Frédéric Eyer, Librairie Istra, 1968 (Urion et Eyer, 1968).

L’illustration de la partie « La fabrication des bières » est extraite de l’étude de M. Lecoq Fabrication du dolo chez Tégré, Saria (Burkina Faso), 1977.

L’illustration de la partie « La société et la bière » a été aimablement autorisée par le Musée français de la brasserie de Saint-Nicolas-de-Port.

Les illustrations référencées © S. Chauve sont extraites du dossier libre Eitarc 86-87 intitulé « Le dolo ».

Celles référencées © B. Bougouma sont extraites de l’étude Maltage et brassage au Burkina Faso, 2004-2006.

Les schémas sur l’exportation du malt (question 40), sur la brasserie chaude (question 44) et sur la brasserie froide (question 47) sont de Gwendolin Butter ; leur animation a été assurée par IGS.

Les auteurs des autres schémas animés sont Jean-Paul Hébert et Dany Griffon.

Réalisation : Pierre Arragon

Image : Jean Delguidice

Son : Éric Bidart

Infographie et animations : Stéphanie Hernandez

La musique de la vidéo sur la croix du brasseur (question 41) est un extrait de Cool Ceili - Mick Hoys, Jig Away the Donkey, Swing Swang.

Celle accompagnant le schéma animé décrivant l’amylolyse (question 43) est tirée de Delectable Mosquito and the radioactive dreams, The Machines are Alive.

Enfin, celle illustrant les mots de la bière (avant-propos) est extraite de Jazzymuté, Les bâtons dansants.

Sauf mention contraire, les photos sont des auteurs.

Couverture : Human passion about beer / © Tancha
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Boisson millénaire, la bière ne cesse de nous surprendre ! Son histoire, ses usages, ses vertus, ses contributions aux découvertes scientifiques et son rôle dans le développement des industries alimentaires restent mal connus.

Depuis vingt cinq ans, le Musée français de la brasserie s’efforce de faire découvrir le patrimoine brassicole de la France, de le valoriser et d’enrichir les savoirs venus d’ici ou d’ailleurs. Dans l’ancienne brasserie de Saint-Nicolas-de-Port, à 12 kilomètres de Nancy, il organise des expositions, des démonstrations, des cours d’été, des conférences et des concours de bières artisanales ou d’amateurs, avec l’appui des professionnels et des passionnés de l’art brassicole.

C’est avec un grand plaisir et beaucoup d’intérêt que nous saluons l’ouvrage novateur de Jean-Paul Hébert et Dany Griffon. Il offre une vision plurielle de la bière. En traitant aussi bien de ses aspects historiques, géographiques, scientifiques ou techniques que de ses apports économiques culturels et civilisationnels, les auteurs témoignent du génie de l’homme pour fabriquer une boisson saine, nourrissante et conviviale à partir de sources d’amidon des plus variées. Les descriptions des dolos, chichas, sakés et autres munkoyos sont originales, rares et nous questionnent. Ils soulignent l’évolution des brasseries industrielles confrontées à la mondialisation des échanges et traitent aussi l’essor des brasseries artisanales et la vogue des brasseurs amateurs.

Une nouvelle fois, Jean-Paul Hébert et Dany Griffon nous étonnent par la somme d’informations qu’ils nous transmettent avec passion et humour. Ils nous font partager leurs expériences d’enseignants et de chercheurs. Dans le prolongement de leur premier ouvrage Toutes les bières moussent elles ?, ils nous proposent ce livre électronique enrichi Des bières et des hommes. La transmutation est spectaculaire aussi bien dans la forme que dans le fond.

La forme est impalpable mais la richesse iconographique pour cette publication électronique est impressionnante ! Les encarts, schémas, schémas animés, vidéos rendent la navigation variée, attrayante, ludique et nous offrent, comme le diraient nos amis québécois, une pérégrination internautique bien sympathique. Quant au fond, la richesse de cet ouvrage en fait une véritable encyclopédie. En effet, en complément de son texte original, plus de 2 500 hyperliens permettent de naviguer non seulement dans le cœur de l’ouvrage par des liens internes, mais invitent aussi l’« e-lecteur » à surfer sur internet pour consulter des sites dûment vérifiés.

Nous sommes heureux d’être associés dans cette préface à Gérard Matheron, le président-directeur général du Cirad, qui appuie cette publication sous une forme novatrice : une vidéo. Nous remercions les auteurs pour leur fidélité à leur école d’origine, l’École de brasserie de Nancy (aujourd’hui ENSAIA) et au Musée français de la brasserie qui en a recueilli les archives.

Bernard Chollot
Professeur honoraire
des universités, ancien responsable de la formation « Brasserie » de l’École nationale supérieure d’agronomie et des industries alimentaires (ENSAIA) et membre de l’Académie lorraine des sciences

Benoît Taveneaux
Président du Musée français de la brasserie
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© Atelier audiovisuel IAM de Montpellier, 2012

Gérard Matheron souligne l'intérêt scientifique et culturel de cet epub
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Cet ouvrage est né de la rencontre, de l’amitié et d’une conviction partagée entre deux ingénieurs brasseurs. Unis dès 1977 pour créer une structure de formation de cadres agroalimentaires pour les régions chaudes, nous nous sommes appuyés sur une synergie entre une grande école du ministère de l’Agriculture, l’Ensaia [image: images] (École nationale supérieure des industries agricoles et alimentaires), un centre de recherche, le Cirad [image: images] (Centre de coopération internationale en recherche agronomique pour le développement) et l’Inra [image: images] (Institut national de la recherche agronomique). L’aventure fut passionnante. Soutenus par la caution morale d’hommes visionnaires, bénéficiant de l’environnement naissant du complexe Agropolis [image: images] et jouissant d’une grande liberté d’innovations pédagogiques, nous avons créé et développé la section IARC (Ingénieurs agroalimentaires pour les régions chaudes), aujourd’hui fédérée dans le cadre de Montpellier SupAgro [image: images].

Forts de nos expériences, sur le continent africain notamment, nous avons eu le souci de construire, avec nos élèves ingénieurs de tous horizons, une pédagogie originale associant leurs propres vécus aux enseignements classiques. En exploitant la richesse des technologies traditionnelles autochtones de leurs pays d’origine, nous souhaitions préserver leurs liens avec leurs sociétés. Notre volonté de coupler systématiquement des connaissances scientifiques aux réalités culturelles, sociales et économiques des pays du Sud a été le leitmotiv de notre engagement. Elle est aussi à la base de cet ouvrage.

Les bières et leurs homologues — dolos, bil-bil, chichas, sakés —, couplées à leurs histoires sociale et culturelle, ont forgé l’évolution de l’humanité en jouant un rôle déterminant tant sur les plans alimentaire que socioculturel et économique.
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© M. Lecoq

Ces « pains liquides » millénaires constituent toujours un apport nutritionnel notable pour les plus pauvres. Les études manquent pour dépasser l’anathème prôné, sous prétexte d’alcool, par les nantis suralimentés. Le parallélisme entre pain et bière porte un nouveau regard sur l’histoire sociale de cette boisson universelle [1].

De façon complémentaire, cet ouvrage retrace le rôle des brasseurs dans les progrès scientifiques et techniques. Les travaux de Pasteur [image: images] [2] sur la bière ou ceux de Payen [image: images]  et Persoz [image: images] sur les diastases du malt constituent la base de la microbiologie et de l’enzymologie [3]. Biotechnologues avant l’invention du mot, les brasseurs ont été parmi les premiers à bénéficier de la révolution industrielle, en utilisant la machine à vapeur et la machine frigorifique. Ce travail souligne aussi le poids du secteur brassicole sur les différents continents, l’importance des échanges économiques mondiaux et son évolution récente avec le renouveau des bières artisanales.

Ce livre électronique Des bières et des hommes complète et enrichit l’ouvrage intitulé Toutes les bières moussent-elles ? paru en juin 2010 aux éditions Quæ dans la collection « Des clés pour comprendre ». Il nous rappelle que la bière est la première boisson manufacturée du monde ; mais d’où provient la couleur d’une bière ? Et d’abord, qui a inventé la bière ? Y en a-t-il dans tous les pays du monde ? Sont-elles différentes ? Comment faire pour fabriquer de la bière ? La bière, vous connaissez ? En êtes-vous sûr ?
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Quels sont les mots qui décrivent la bière ?

Alors, si vous voulez étonner vos amis et découvrir les surprenantes facettes de cette boisson multimillénaire, partez explorer dans cet ouvrage les secrets de fabrication et de dégustation des bières. Ces boissons fabriquées à partir des végétaux contenant de l’amidon accompagnent l’essor des civilisations.




Aujourd’hui, elles sont encore plus présentes dans notre quotidien. Les brasseries industrielles, désormais multinationales, en produisent 1,8 milliard d’hectolitres par an. En France, les bières artisanales remportent un succès fou et des microbrasseries se développent de plus en plus.

Et ailleurs dans le monde ? L’homme transforme toujours le sorgho, le mil, le maïs ou le riz en boissons saines et nourrissantes. Il fabrique les dolos en Afrique, les chichas en Amérique latine et le saké en Asie.

Voici un surprenant voyage autour du monde pour découvrir l’histoire et la fabrication des bières qu’elles soient industrielles, artisanales, familiales ou traditionnelles.

Cet ouvrage est « à consommer sans modération ».


Jean-Paul Hébert et Dany Griffon
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© Musée français de la brasserie
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Deux fausses images sont liées à la bière !

La première concerne le mot « bière » lui-même ! Ce terme qualifie en réalité une large gamme de boissons fermentées, préparées avec des matières premières amylacées aussi variées que l’orge, le maïs, le riz, le manioc ou la banane. Si les principes modernes de fabrication de ces boissons, faites de malt d’orge, sont aujourd’hui très répandus dans le monde, de multiples pratiques, sous toutes les latitudes, depuis la plus haute antiquité, ont conduit les êtres humains à préparer des boissons amylacées qui ont participé à l’histoire de l’humanité. Les questions abordées dans l’ouvrage sont des incitations à s’interroger sur le poids de cette histoire, dans les traditions sociales et culturelles de la fabrication et de la consommation de la bière. Ainsi, à ceux qui croient que la bière est née en Mésopotamie, une origine africaine d’une boisson à base de sorgho sauvage, préparée par les habitants de Haute Nubie, bien avant la domestication des céréales, peut être présentée. La diversité des bières autochtones, consommées dans le monde, marque leur rôle, non seulement sur le plan social et culturel, mais aussi sur le plan économique.

La deuxième image, pour laquelle un regard différent est nécessaire, concerne le classement de la bière dans la liste des produits à proscrire, comme au temps de la prohibition, du fait de son appartenance au groupe des boissons alcoolisées, néfastes à la santé. Il ne s’agit pas de promouvoir la consommation d’alcool, les dangers des boissons alcoolisées sont évidents, mais de donner une autre image à la consommation de bière, celle de « pain liquide ». Avec des ingrédients communs (céréales, eau et levures) et des principes de fabrication mettant en jeu un même mode de mélange d’eau et de farine (brassage et pétrissage) puis une même pratique de fermentation, le parallélisme entre pain et bière aide à porter un nouveau regard sur l’histoire sociale de cette boisson. Aujourd’hui encore, la fermentation, qui a d’autres vertus que celle qui la lie à l’alcool qu’elle produit, est utilisée pour générer des molécules à hautes valeurs ajoutées et mettre au point de nouveaux aliments probiotiques produits par des micro-organismes vivants, ayant un effet bénéfique sur la santé. Sans la bière, ces innovations n’auraient sans doute pas vues le jour.
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Ce livre électronique propose trois itinéraires repérés par les trois couleurs : vert, bleu et rouge.

• Le monde des bières

L’itinéraire vert introduit le sujet. L’approche historique montre le caractère millénaire de ces boissons apparues au Néolithique avec l’agriculture. Après avoir rendu hommage aux dieux et aux saints patrons des brasseurs, vous voyagerez dans les pays brassicoles. Au 1,8 milliard d’hectolitres de bières industrielles pils, ale, stout et autres, répondent des milliers de bières autochtones qui échappent aux statistiques. Diverses définitions des boissons de type bière sont formulées.
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• La fabrication des bières

L’itinéraire bleu présente la grande diversité des boissons fermentées à base de produits amylacés. Les matières premières pour les fabriquer sont identifiées. L’eau et ses sels minéraux donnent le type de bière, le malt d’orge « son âme », alors que le houblon lui confère une amertume caractéristique. Bien d’autres matières premières sont utilisables. Le tour du monde évoque les bières occidentales, mais aussi les bières traditionnelles à base de mil, de banane, de maïs et d’autres amylacés. Le munkoyo du fin fond du Congo interpelle les chercheurs et illustre la biodiversité. La description des différentes étapes de fabrication montre que le brasseur occidental et la dolotière du Burkina Faso sont des biotechnologues qui maîtrisent les réactions enzymatiques et microbiennes. Les questions évoquent les microbrasseries et la fabrication de la bière chez soi. Les brasseurs d’affaires pratiquent un oligopole mondial, cinq groupes internationaux produisant 80 % de la bière industrielle. Parallèlement, des bières sont produites à partir des amidons locaux.
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© D.Bazile
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• La société et la bière

L’itinéraire rouge aborde les aspects nutrition et santé avant d’insister sur le rôle important qu’elles jouent d’un point de vue socio-économique et socioculturel, dans toutes les civilisations. Pour les anthropologues, les bières jouent un rôle de « lubrifiant social » qui rythme les grandes étapes de la vie. Le voyage aux pays des bières et des dolos se termine par le service de la bière, le sortilège de la mousse, la dégustation et les mariages entre les bières et la cuisine.
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© S. Chauve

Le dolo avant fermentation est bien sucré et attire les chapardeurs
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Pour vous mettre dans l’ambiance festive de la bière [image: images] [image: images]

Histoire

1. Qui a inventé la bière ?

2. Les pharaons buvaient-ils de la bière ?

3. La cervoise était-elle une bière ?

4. Quelle est l’histoire entre les moines et les bières ?

5. Qui protège les brasseurs et les buveurs de bières ?

6. Qui était Gambrinus ?

7. Que faut-il retenir de l’histoire de la bière ?
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Géographie

8. Quelle est la place des bières dans l’économie mondiale ?

9. Dans quel pays consomme-t-on le plus de bière ?

10. En Afrique, les calebasses s’opposent-elles aux canettes ?

11. En Amérique du Nord, les bières sont-elles plus anciennes que le Coca-Cola ?

12. Quel est le paradis de la bière ?

13. Quel est le pays symbole des buveurs de bières ?

14. Quel est le pays de la vraie ale ?

15. Quel est le pays de la bière noire ?

16. Où en est la production de bière en France ?

17. Que sont devenues les brasseries françaises ?

18. La mondialisation a t-elle des effets sur le secteur brassicole ?
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© Droits réservés

Classification

19. Comment se repérer dans toutes ces bières ?

20. Comment définir une bière ?

21. Pourquoi les Allemands se réfèrent-ils à une loi de pureté ?

22. Qu’est-ce que la densité d’une bière ?

23. D’où provient la couleur des bières ?

24. Qu’est-ce qu’une pils ou une lager ?

25. Qu’est-ce qu’une stout ou une ale ?

26. Quelles différences y a-t-il entre les bières trappistes et les bières d’abbaye ?

27. Qu’est-ce qu’une bière de Noël ou une bière de mars ?

28. Qu’est-ce qu’une bière de saison ?

29. Une bière sans alcool l’est-elle vraiment ?

30. Existe-t-il des bières qui sortent de l’ordinaire ?
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1. Qui a inventé la bière ?

La réponse habituelle est la civilisation mésopotamienne ! Est-ce si sûr ?

Il est difficile de fixer avec précision le lieu de naissance de la bière. Pour s’appuyer sur des preuves matérielles, il faut se tourner vers les explorateurs du temps et considérer les fouilles archéologiques qu’ils ont mises à jour. Avant la découverte de l’écriture, l’homme buvait-il une boisson de type bière ? Les gravures rupestres évoquent des scènes de chasse, des scènes de joie mais rien qui puisse évoquer une boisson. Des témoignages troublants nous incitent à penser que des boissons, qui rapprochaient des dieux, existaient. Ce sont les griots africains ou les grandes sagas nordiques qui les évoquent à travers des contes et des légendes venus du fond des âges. L’oralité africaine devrait être prise en compte pour répondre à cette question.

La bière, née de père et mère inconnus

Notre vision de l’histoire est très fragmentaire, très liée à notre éducation et à notre formation : Babylone, l’Égypte, la Grèce, les Romains, les Gaulois sont des souvenirs d’écolier français. Mais à ces époques bien lointaines, que se passait-il dans le grand Nord finlandais ou sibérien, dans le Sud-Est asiatique, sur les continents américain ou africain ? Grands mystères !

Pour l’histoire de la bière, nos références culturelles nous orientent vers les sources archéologiques, mésopotamiennes et égyptiennes, et c’est naturellement aux traces écrites laissées par ces civilisations que l’on a accordé le plus grand intérêt. Pourtant, si l’on attribue à l’oralité une valeur démonstrative, alors les chants des griots africains ou ceux des troubadours finnois venus du fond des âges, qui parlent d’un breuvage qui délie les langues, devraient nous conduire à relativiser nos affirmations ! Nous pourrions évoquer la découverte de la bière comme une succession de hasards liés à la nature et au sens de l’observation de l’homme. Une récolte de grains verse sous l’effet d’un orage violent, le grain humide commence à germer. Pour le sauver, l’homme le sèche au soleil. Après broyage, il en prépare sa soupe habituelle. Elle a pris un léger goût sucré ! Conservée pour les jours suivants, elle s’est encore améliorée et a développé une vertu euphorisante. On n’expliquera que beaucoup plus tard, au XXe siècle, que la germination a libéré des enzymes, transformant l’amidon du grain en dextrines et en sucres fermentés ultérieurement par des levures.

Les premières traces écrites dateraient de 4 000 ans avant notre ère et se localiseraient au Moyen-Orient, (en Mésopotamie [image: images]) aux confins de la Syrie, de l’Iran et de l’Irak actuels, entre le Tigre et l’Euphrate, qui ont été les fleuves nourriciers de la civilisation babylonienne (Röllig, 1970).

[image: image]

Berceau du monde agricole, le croissant fertile [image: images], bande de terre de la côte est de la Méditerranée à la limite de l’Irak et de l’Iran

D’autres traces sont aussi évoquées. Récemment, des archéologues américains et chinois ont mis en évidence une boisson à base de riz, de miel et de fruits (aubépines et raisins) au VIIe millénaire av. J.-C. Cette bière jouait un rôle social, religieux et thérapeutique éminent dans la culture chinoise et expliquerait les inscriptions des oracles de la dynastie Chang.

Une origine africaine ?

Selon d’autres découvertes archéologiques, l’antériorité des sorghos sur l’épeautre ou sur l’orge pourrait bien témoigner de l’utilisation de cette céréale sauvage dans la fabrication des premières bières en Nubie, dans la haute vallée du Nil. Pour alimenter cette hypothèse, les fouilles archéologiques conduites sur les sites d’Afyeh et de Dakka, en haute Nubie, ont mis en évidence que la tête des morts reposait sur des grains de sorgho germés (Huart, 1972). Cette découverte ne pourrait-elle attester qu’au Néolithique, avant que cette région d’Afrique ne passe sous l’influence de l’Égypte, les peuples qui y vivaient utilisaient déjà du malt de sorgho sauvage ? Ne serait-il pas permis de croire, dès lors, que cette pratique millénaire de maltage du sorgho servait à préparer une bière de sorgho africaine antérieure à la sikaru d’orge égyptienne (Griffon, 1985)?

La fabrication de la bière serait concomitante aux premiers développements de l’agriculture lorsque l’homme nomade est devenu sédentaire, aux alentours de la période néolithique

De façon imagée, Anne Bruneau [4] explique dans un Calendrier de l’aventure humaine que si l’on se place sur une échelle de temps relative correspondant à une année complète, alors l’histoire de la bière, liée au développement de l’agriculture, par rapport à la première apparition de l’homme social il y a 2,5 millions d’années ne commencerait que le 30 décembre vers 17h00.

Les premières semailles, les premières récoltes apparaissent. Il faut stocker les récoltes, les gérer. En ce qui concerne l’eau, si le nomade bénéficie d’une certaine latitude pour trouver une source d’eau potable, le sédentaire, lui, est tributaire d’une eau à la qualité hygiénique discutable. Ne serait-ce pas à ces périodes que l’organisme humain se dote d’une enzyme, l’alcool déshydrogénase, permettant de digérer une substance toxique : l’alcool ?

L’histoire telle qu’on la raconte

L’Épopée de Gilgamesh [image: images] [5]

« Bois de la bière, c’est l’usage du pays. » Tels sont, dans l’Épopée de Gilgamesh, les propos de la courtisane Shamat chargée de civiliser Enkidu, l’ami de Gilgamesh, en l’initiant aux plaisirs de l’amour et aux rites locaux. Elle l’invite à partager le repas, fait de pain et de bière. Ce récit légendaire du roi d’Uruk a été écrit vers 2650 avant l’ère chrétienne et retrace toute l’histoire de la grande civilisation mésopotamienne. Rédigée en akkadien, sur des tablettes d’argile, c’est la plus ancienne œuvre littéraire de l’histoire de l’humanité connue à ce jour.

Le code d’Hammurabi [image: images] [6]

Le code d’Hammurabi consacre plusieurs paragraphes à la bière. Le paragraphe 108 stipule : « Si une serveuse de bière exige une valeur en grains supérieure à celle de la bière, cette femme devra être punie ou on la jettera à l’eau. » Le paragraphe 110 est explicite « Toute prêtresse ou grand-prêtresse, vivant cloitrée, sera, si elle ouvre une maison de bière ou consomme de la bière dans une maison de bière, condamnée à périr brulée. »

Les Européens considèrent le monument Blau [image: images] comme la première trace où la bière est évoquée (Berger et Deboë-Laurence, 1985).

Dans ces tablettes d’argile mésopotamiennes, des pictogrammes évoquent les matières premières pour fabriquer la bière. Un document important nous renseigne sur les us et coutumes de la civilisation babylonienne : le code de lois du roi de Babylone, Hammurabi (1728-1686 av. J.-C.). Il comporte 360 paragraphes et 3 000 articles gravés sur une stèle de diorite polie. Le grain, shé, étant à l’époque l’étalon de valeur pour les échanges, Hammurabi fixa tous les prix en shekels ; un shekel équivaut à 360 grains de blé.

Le monument Blau, du nom de l’archéologue qui l’a découvert, date de l’époque sumérienne, soit 3000 av. J.-C. ; il évoque une offrande de bière à la déesse Nin-Hara. C’est du moins ce que racontent de nombreux ouvrages consacrés à la bière. Dans une communication personnelle, Christian Berger précise qu’il s’agit d’une véritable mystification reprise en boucle. Pour lui, il s’agit en fait de 2 kudurrus : l’un a la forme d’un stylet de 18 centimètres de haut pour 4,5 de large et 1,3 d’épaisseur, l’autre en forme de demi cercle mesure 15,9 centimètres de haut, 7,2 de large et 1,5 d’épaisseur. « Ces deux documents juridiques font état d’un achat de terre entre un particulier et le sanctuaire de la déesse Nin-GirHaRad, dont le nom signifie dame ou déesse (Nin) de GirHaRad, probablement l’antique ville d’Uruk en Mésopotamie centrale. Le stylet et la plaque enregistrent chacun une partie de la même transaction. Le stylet désigne les protagonistes et la nature du bien, un champ de 5 bùr, (environ 31 hectares). Il n’est question ni de prière à cette déesse, ni d’une recette ou d’une offrande de bière. La plaque énumère les produits et biens échangés contre le champ dont 120 pains et 10 pots de bière…»

[image: image]
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Le monument Blau et son décryptage


Le saviez-vous ?

Le monument Blau, repéré, récupéré et vendu par le médecin allemand Blau en 1889, est exposé au British Museum, à Londres. C’est l’un des nombreux vestiges archéologiques dérobés à leur pays d’origine par les Britanniques, les Français et les Allemands au cours des siècles. Sera-t-il, un jour, rétrocédé aux Irakiens ?
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	Voir la wébographie liée à la question 1



	 
	
Voir aussi les questions 2, 3, 4, 7 (les numéros en gras désignent les questions que les auteurs recommandent de consulter en priorité)
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2. Les pharaons buvaient-ils de la bière ?

Comparée aux autres civilisations antiques, celle de l’Égypte est relativement bien connue grâce aux hiéroglyphes. Les Égyptiens ont laissé de nombreux témoignages de leur mode d’alimentation, dans lequel le pain et la bière ont joué un rôle essentiel. Connue sous le nom de « zythum » [image: images] depuis l’époque prédynastique, la bière a été la boisson nationale de l’Égypte ancienne.

La boisson nationale de l’Égypte ancienne

Si le vin, consommé plutôt par les riches, n’est pas une boisson courante en Égypte, la bière, elle, fait figure de boisson nationale. Elle est brassée dans tout le pays, sa fabrication est déjà représentée sur les mastabas (tombeaux familiaux) de l’Ancien Empire.

Dans l’Égypte ancienne, on boit de la bière en toutes circonstances : aux champs, à bord des bateaux, lors des réceptions et, bien sûr, dans les cabarets des villes. Ces « vins d’orge » servaient d’offrande aux dieux. Ils firent aussi bien le bonheur de Pharaon que celui du simple paysan ou de l’artisan citadin.

Ramsès II, surnommé le « pharaon brasseur », proclama des règles très strictes concernant ce breuvage qui se préparait dans de véritables brasseries d’État et devint un monopole. Une des plus anciennes serait celle d’Hierakonpolis qui, au milieu du IVe millénaire av. J.-C., produisait plus de 1 000 litres de bière par jour. Les types de bière étaient multiples, parmi lesquelles le zythum. Ce mot d’origine grecque se substitue au terme « henept » à l’époque des Ptolémés ; il est employé par l’auteur grec Strabon ou par le latin Pline. De nos jours, une zythos est une bière grecque, et il rapporte beaucoup de points aux joueurs de scrabble.

Petite recette pour fabriquer du zythum

Le zythum est élaboré à partir de céréales — blé amidonnier et orge — et de dattes. La technique de fabrication associe brasseurs et boulangers. Des pains d’orge sont préparés avec beaucoup de précaution. Des pâtons frais sont versés dans des moules brûlants pour les cuire et obtenir une croûte dorée, l’intérieur restant cru. Les pains sont alors émiettés et placés dans une cuve remplie d’un mélange d’eau, de dattes et de miel apportant des sucres fermentescibles. Un levain est ajouté. Après quelques jours de fermentation, le contenu de la cuve de fermentation est transvasé dans les jarres. L’écume qui surnage est recueillie et séchée, elle constitue le levain utilisable pour une autre préparation. Une filtration retient alors les morceaux gorgés de bière.

[image: image]

Fabrication du célèbre zythum aussi appelé « vin de Peluse ». Papyrus représentant la fresque (1800 av. J.-C.) du tombeau du grand chambellan, Kenamon, d’Aménophis II, près de Louksor

Ces morceaux sont essorés et lavés pour donner une bière de moindre qualité. La bière est conservée dans des amphores bouchées à l’aide d’un mélange de paille et d’argile ou, plus tard, de plâtre.

La bière égyptienne a plu aux envahisseurs grecs et devint célèbre. Le géographe Strabon (58 av. J.-C. - 21-25 ap. J.-C.) rapporte dans sa Géographie universelle du monde antique que le vin d’orge de Péluse, l’actuel Port-Saïd, était exporté vers la Grèce.

Les bières sumériennes et égyptiennes, le sikaru [image: images] et le zythum, étaient bien loin de nos bières pétillantes, brillantes. Leur dégustation nécessitait tout de même quelques précautions. Elles étaient légèrement alcoolisées (de 2 à 3 degrés d’alcool Gay-Lussac) et d’un pH acide inférieur à 4,5 évitant ainsi le développement de microbes pathogènes dangereux. Cependant, elles comportaient des éléments flottants, paille ou grumeaux en suspension, qu’il fallait séparer du liquide. Elles étaient consommées avec un chalumeau au bout duquel un capuchon de bois ou de métal percé faisait office de filtre.

Le breuvage de base était destiné aux travailleurs, non seulement comme alimentation, mais aussi comme salaire. Les constructeurs des pyramides se voyaient allouer 4 à 7 litres de bières par jour ! Les bières de meilleure qualité étaient livrées aux dignitaires des régimes.

L’Égypte et le royaume nubien

Ce qui est moins connu et resté longtemps ignoré, c’est que le premier grand royaume d’Afrique noire était celui de la Nubie [7].

Ce royaume de la haute Égypte a su préserver son indépendance face au très envahissant voisin égyptien pendant plus de mille ans (de 2500 à 1500 av. J.-C.). Son influence sur la civilisation égyptienne a été importante, au point qu’à partir de l’an 747 av. J.-C., des souverains nubiens s’empareront même de la terre des pharaons, et cinq rois africains régneront sur l’Égypte. Compte tenu des pratiques africaines de fabrication des bières de sorgho, ces pharaons noirs ont pu faire connaitre à l’Égypte du delta le brassage de ces bières typiques du continent africain. En effet, le sorgho est une céréale rustique bien plus ancienne que les variétés d’orge sauvage. Les traces de son usage alimentaire, tant pour se nourrir que pour s’abreuver, remonte au Paléolithique et il n’est pas interdit de penser que les bières de sorgho aient pu être brassées bien avant la fabrication du vin d’orge. Une origine africaine de la bière serait donc possible.


Le saviez-vous ?

Bonaparte, fasciné par l’Égypte et soucieux d’en découdre avec les Anglais, a organisé la campagne d’Égypte. Il a réquisitionné tous les savants d’alors, en s’adjoignant les « bizuths » de la toute récente École polytechnique. Il a prié tout cet aréopage d’intellectuels de résoudre six questions pratiques : perfectionner la cuisson du pain, clarifier et rafraîchir l’eau du Nil, construire des moulins à eau et à vent au Caire, fabriquer de la poudre localement, réformer les instances judiciaires et l’enseignement et enfin, trouver un substitut au houblon ! (Solé, 1998).
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	Voir la wébographie liée à la question 2



	 
	
Voir aussi les questions 1, 3, 4
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3. La cervoise était-elle une bière ?

La cervoise était la boisson nationale des Gaulois aux côtés de l’hydromel (boisson fermentée à base de miel). C’est elle qui leur donnait la force pour résister à l’envahisseur romain.

Cervoise, un mot gaulois ? Oh ! Que non !

Nul doute que la potion magique d’Astérix était de la cervoise tiède. L’étymologie même du mot explique la puissance de notre irréductible gaulois. Ce terme « cervoise » juxtapose Cérès, la déesse des moissons, et...
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quils ont mises 2 jour. Avant la découverte de I'écriture, I'homme buvait.il une boisson de type
2 Les gravures rupestres évoquent des scénes de chasse, des scénes de joie mais rien qui
quer une boisson. Des témoignages troublants nous incitent  penser que des boissons, qui rappro-
chaient des dieuy, existaient. Ce sont les griots afficains ou les grandes sagas nordiques qui
évoquent A travers des contes et des légendes venus du fond des dges. L'or:
prise en compte pour répondre 3 cette question.

les

afficaine devrait étre

La biére, née de pére et mére inconnus

Notre vision de P histoire es s fragmentlre, rs lée A notre &ducation e & notre formation : Baby~
lone, Egypte, 1a Grace, les Romains, les Gauloi sont des souvenirs d'colir franals. Mais 4 ces
époques bien loinaines, que se passat-l dans le grand Nord finlandai ou sibérien, dans le Sud-Est
asatique, sur les continents américain ou afiain ? Grands mystares

Pour histoire de la biére, nos références culturelles nous orientent vers les sources archéologiques,
mésopotamiennes et égypiennes, et 'est naturellement aux traces écrites laisées par ces
que l'on a accordé le plus grand intére. Pourtant,si 'on attribue 4 oralit une valeur démonstrative,
alors les chants des griots afficains ou ceux des troubadours finnois venus du fond des dges, qui
parlent d'un breuvage qui déle les langues, devraient nous conduire 3 relativiser nos afirmations |
Nous pourrions évoquer a découverte de la biére comme une succession de hasards liés 4 la nature et
au sens de F'observation de Ihiomme. Une récolte de grains verse sous I'effet d'un orage violent, le
grain humide commence & germer. Pour le sauver, 'homme le séche au soleil. Aprés broyage, il en
prépare sa soupe habituelle. Elle a pris un léger gotit sucré | Conservée pour les jours suivants, elle
Sest encore amliorée et a développé une vertu euphorisante. On n'expliquera que beaucoup plus
tard, au XX siecle, que la germination a libéré des enzymes, transformant I'amidon du grain en dex-
trines et en sucres fermentés ultéricurement par des levures.

wilisations

Les premitres traces rites dateraient de 4 000 ans avant notre ére et se localiseraient au Moyen-
Orient, (en Mésopotamie [) aux confins de la Syrie, de Ilran et de I'lrak accuels, entee le Tigre et
IEuphrate, qui ont éxé les fleuves nourriciers de la civilisation babylonienne (Rsllig, 1970)
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