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D'ou vient la bieéere

Il existe au Musée du Louvre une
gravure vieille de 7.000 ans avant
notre ére qui représente l'offrande
d’'un breuvage a base d’orge a la
déesse Nie-Harra. Il y a lieu de croi-
re qu’il s’agissait déja de biere.

En France, elle apparait un siecle
avant Jésus-Christ et se répand tres
rapidement. Les Gaulois l'appele-
rent d’abord Korma puis Cervoise.

Vers le 1xX° siecle, la fabrication de
la biere dans les pays de I’Europe
Centrale était le privilege des Ab-
bayes ; en effet, de vieux manuscrits
nous révelent que dans certaines
régions les paysans étaient contraints
d’apporter aux abbés leurs contribu-
tions sous la forme d’orge. L’abbaye
de Saint-Gall conserve aujourd’hui
encore les plans de sa « Kloster-
brauerei ».

Le Lkrassage devient, des le xir’
siécle, un métier bourgeois. Les bras-
seurs se groupent bientot en guildes
et clest au xirr® siécle que la puis-
sante guilde des brasseurs braban-
cons aurait recu a Bruxelles le dé-
bonnaire roi Gambrinus. Le nom
Gambrinus ne serait d’ailleurs que
la métathese de Jan Primus, Duc de
Brabant. La communauté des bras-
seurs a Paris est un des plus anciens
syndicats de France. Les brasseurs,
appelés Cervisiers, du mot Cervoise,
rédigérent leurs premiers statuts en
1468.

Vers le x1v* siecle et le xXv° siecle
la production de la biere, en pleine
évolution, commence a devenir une
véritable industrie. Pendant des sie-
cles, les procédés de fabrication sont
restés purement empiriques et I'ex-
périence était léguée de pére en fils
pendant des générations. Le secret
de la fabrication consiste surtout
dans le processus normal de la fer-
mentation qui était un phénomene
mystérieux jusqu’au jour ou Pasteur
en découvrit les causes et la nature.
C’est au cours du XIx® siecle, l’ere
des inventions et des découvertes
qui ont révolutionné le monde, que
I'industrie brassicole, toujours a ’af-
fit des perfectionnements techniques,
a pris un essor considérable. Le tech-
nicien de la mécanique lui a apporté
les machines a vapeur et le moteur
électrique. Le spécialiste du froid
artificiel transformait les caves et

givrait les conduites de réfrigération,
la métallurgie remplacait les foudres
en bois par des tanks en métal, la
machine permettait des lavages tres
rapides des flts et des bouteilles
ainsi que la mise de la biére en ceux-
ci a des grands rendements. La voi-
ture automobile et les chemins de
fer mettaient enfin a sa disposition
des moyens de transport rapides qui
lui ont permis d’agrandir son rayon
d’action.

Pasteur, le grand chercheur, n’hé-
sitait pas a transférer temporaire-
ment de 1873 a 1874 son laboratoire
a la brasserie de Tantonville, en Lor-
raine, ou il poursuivit ses expérien-
ces qui devaient exercer dans le
monde entier une influence décisive
sur l’essor de l'industrie brassicole.

Le malt est de l'orge germé, puis
torréfié. Le grain de malt contient
surtout de l'amidon et d’autres hy-
drates de carbone, des albuminoides
et des sels minéraux. Le maltage
consiste d’abord & tremper lorge
pour faire germer les grains. La ger-
mination modifie la composition du
grain d’orge et permet, lors du bras-
sage, la saccharification de I'amidon.
Une fois la germination suffisamment
avancée, on linterrompt en séchant,
puis en torréfiant lorge, devenu
malt' a ce moment. Il ne reste plus
qu'a le débarrasser des radicelles
pour avoir du malt prét a I’emploi.
En torréfiant plus ou moins, la mal-
terie obtiendra du malt blond ou
brun. A son tour, le malt blond don-
nera de la biere blonde et le malt
brun de la biere brune.

Le malt obtenu a la malterie pré-
sente l’aspect extérieur de Il'orge.
Pour étre utilisé a la fabrication de
la biére, il est écrasé dans un mou-
lin avant d’étre intimement mélangé
avec de l’eau chaude dans une cuve-
matiére : cette opération porte le
nom d’empatage.

Au moyen de plusieurs préléeve-
ments (mélange malt-eau que I'on
porte successivement a 1’ébullition),
on éleve la température de la cuve-
matiére a 75° C. A cette température
les précieux constituants du malt se
transforment en sucre et se solubili-
sent dans I’eau. On obtient ainsi un
jus trés sucré qu’on appelle Mofit.

Cette liqueur est filtrée pour éli-

miner les écorces des grains de malt,
restées insolubles et qui portent le
nom de «dréches», tres appréciées
des éleveurs de bétail par suite de
leur richesse en protéines.

Le mout clair est envoyé dans une
chaudiere de cuisson pour y subir
une ébullition d’'une heure et demie
avec du houblon et acquérir ainsi la
fine amertume si appréciée des bu-
veurs de biére. Le houblon est une
plante grimpante de la famille des
ombelliferes dont les fleurs vertes
contiennent des résines, notamment
la lupuline, qui donne a la biére
l’amertume caractéristique.

Toutes ces opérations se font dans
la salle de brassage et durent entre
7 et 10 heures, suivant le procédé de
brassage adopté. C’est 1a que le bras-
seur détermine, par le choix soigneux
de sa technique de mélange, saccha-
rification, ébullition et houblonnage,
la plupart des facteurs de qualité de
sa biére, qui ne sera finie que trois
ou quatre mois plus tard.

Le mott brillant provenant des
chaudiéres est ensuite refroidi rapi-
dement en deux étapes : d’abord sur
un récipient plat appelé bac ou il
séjourne quelques heures, puis par
écoulement sur des tubes de cuivre
parcourus intérieurement par de
leau trées froide. Il parvient ainsi
dans les cuves de la salle de fermen-
tation a une température de 5° C
environ.

Pendant une dizaine de jours, a
une température oscillant entre 5°
et 9° C, le sucre contenu dans le
mout se transforme, sous l’action de
la levure de biere, en alcool et en
gaz carbonique. Le liquide s’appelle
désormais « Biére », et ce stade por-
te le nom de fermentation principale.

La fermentation secondaire, qui se
poursuit pendant plusieurs mois, a
pour but essentiel de murir la biere
et d’en affiner le gotit. Elle s’effectue
dans des récipients en bois, appelés
foudres, ou métalliques, appelés
tanks, a une température de 0 a 1°
C, ou elle se sature de gaz carboni-
que naturel qui donne & cette bois-
son le pétillant agréable qu’elle
posséde et y provoque la mousse
crémeuse au moment de la consom-
mation.

R €.

15



	D'où vient la bière

