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À propos des auteurs
Marty Nachel a connu un tournant dans sa vie en 1982, de façon inattendue, lors
d’un voyage en voiture à Toronto à l’occasion duquel il a visité la brasserie Molson.
Il n’avait encore jamais goûté une bière aussi fraîche et originale. Cette expérience
sensorielle, inédite et merveilleuse, allait être décisive. Désormais, sa vie aurait une
saveur nouvelle. Marty a alors eu envie de visiter beaucoup d’autres brasseries, envi –
ron 250, en Amérique du Nord et en Europe. Plus important, il s’est mis à brasser sa
propre bière chez lui (à partir de 1985). Ne voulant pas se contenter de goûter sa propre
bière, il a finalement décidé (en 1986) de devenir juge de bière certifié, afin de pouvoir
goûter également la bière des autres.
Pendant tout ce temps où il brassait de la bière, jugeait la bière et faisait le tour
des brasseries, Marty a également poursuivi une carrière d’auteur indépen –
dant sur ces sujets. Après la publication de son premier article dans le magazine
All About Beer (1987), il n’y avait plus de retour en arrière possible. Les articles de
Marty ont commencé à apparaître dans de nombreuses publications sur la bière et
l’alimentation.
En 1995, Marty écrivait Beer Across America. L’année suivante, il publiait la première
édition de La Bière pour les Nuls, immédiatement suivie de Homebrewing For Dummies.
N’étant pas du genre à laisser ses papilles gustatives inactives, Marty les a occupées en
tant qu’évaluateur de bière au Beverage Testing Institute de Chicago, de 1995 à 1998.
Cette même année, il a été invité à juger les bières au Great American Beer Festival à
Denver, et il y est maintenant un habitué des lieux.
Depuis plusieurs années maintenant, Marty Nachel organise des dégustations de bière
et anime des cours pour apprendre à déguster et apprécier la bière, destinés à des
groupes de brasseurs amateurs de la région de Chicago. Toujours à la recherche de
nouvelles opportunités pour promouvoir la bonne bière, Marty a récemment lancé le
programme de certification Ale – Conner, qui permet aux amateurs de bière de faire
valoir leurs connaissances ainsi que leur passion et leur goût pour la bière artisanale.
Pour en savoir plus, consultez le site www.nachelbeereducation.com
Steve Ettlinger a participé comme éditeur, rédacteur, agent et coauteur à la publica –
tion de plus de 40 ouvrages grand public et est l’auteur de 7 livres traitant principale –
ment de l’alimentation et des boissons. Son premier ouvrage, The Complete Illustrated
Guide to Everything Sold in Hardware Stores, continue d’être imprimé depuis 1988. Pour
plus de renseignements sur Steve Ettlinger, consultez le site www.steveettlinger.com.
Jérôme Martinez est brasseur, créateur de la brasserie artisanale La Montreuilloise, à
Montreuil (Seine – Saint – Denis). Créée en 2014, cette microbrasserie fait partie du mou –
vement du renouveau de la bière en France et plusieurs de ses bières ont été récom –
pensées dans des concours nationaux de brasserie. Pendant 6 ans, Jérôme a animé
des formations d’initiation au brassage de la bière qui ont rencontré un grand succès,
accueillant plus de 2 500 personnes dont de nombreux futurs brasseurs. Il est l’au –
teur de Faire sa bière à la maison, publié en 2021 aux Éditions First. La Montreuilloise,
devenue une brasserie coopérative urbaine, ouvre en 2022 une nouvelle brasserie à
Montreuil qui propose un espace de dégustation, des ateliers et des événements autour
de la bière et de la gastronomie.
Dédicace
Marty Nachel : Dédicacer ce livre à mon épouse Patti n’est qu’une manière extrê –
mement modeste de reconnaître la patience et la tolérance sans fin dont elle a fait
preuve pendant que je poursuivais ma vocation avec rage tout au long de ces quelque
20 dernières années (lesquelles se sont parfois déroulées de façon assez étrange). Pour
toutes les fois où elle m’a écouté babiller à propos d’une bonne bière que j’avais goûtée
ou d’une brasserie que j’avais visitée, ou m’a vu m’envoler pour une nouvelle fête de
la bière, je lui dois tellement, tellement plus.
J’aimerais aussi dédier ce livre à mes enfants, Drew et Jill, qui sont maintenant tous les
deux à l’université. Ils ont visité plus de brasseries au cours de leur enfance et de leur
adolescence que la plupart des gens au cours de leur vie entière. Pendant nos vacances
en famille, surtout, je programmais des arrêts dans des brasseries entre deux visites
de parcs nationaux ou de parcs à thème. Ils ont patiemment supporté ma manie afin
que je puisse continuer à cultiver mon amour de l’écriture sur la bière. J’espère qu’un
jour, ils retrouveront des bribes de leur jeunesse dans les pages de mes livres.
Remerciements
Marty Nachel : Les remerciements, c’est bien le moins que je puisse adresser à une
équipe constituée de personnes dévouées, chez Wiley, qui ont apporté à ce projet
leur soutien et leur enthousiasme indéfectibles. Il s’agit de Tracy Boggier et de David
Lutton, de mon éditrice Georgette Beatty, qui s’est montrée très patiente et atten –
tive, de la relectrice Jennette ElNaggar et de Carrie Sherrill, du service marketing,
qui a fait en sorte que mes demandes de matériel publicitaire soient traitées rapide –
ment. La dernière personne que je remercie dans cette équipe, mais non la moindre,
est le conseiller technique Clay Robinson, de chez Sun King Brewery, une brasserie
phénoménale à Indianapolis (dont je suis fan !).
Je me considère comme chanceux de faire partie des auteurs de la collection Pour les
Nuls. Je suis reconnaissant à l’éditeur et coauteur Steve Ettlinger d’avoir créé cette
opportunité en 1996, lorsque nous avons rédigé la première édition de La Bière pour les
Nuls. C’est grâce à la capacité de concentration de Steve et à l’attention qu’il a portée
aux détails que ce projet a pu être mené à bien mais avec son ironie, il a su ajouter de
l’humour là où c’était le plus nécessaire.
Mes chaleureux remerciements vont aussi à Candy Lesher, amatrice de bière par excellence. Ses recettes originales, au chapitre 14 de ce livre, sont une contribution ines –
timable. Un grand merci à elle pour nous avoir fait profiter de ses talents et de ses
compétences remarquables. Ont aussi contribué à la réussite de ce chapitre sur la cui –
sine à la bière Emily Nolan, qui a testé les recettes, et la nutritionniste Patty Santelli.
Il ne fait aucun doute qu’elles aiment leur travail.
Merci également aux personnes qui nous ont permis d’utiliser les photos et autres
illustrations qui figurent dans ce livre, à savoir, Sarah Warman (pour BrewDog), Eric
Olson (de chez PedalPub), Alastair Macnaught (Cask Marque), Steve Krajczynski et Mali
Welch (Kona Brewing), ainsi que Paul Virant et Jimmy McFarland (Vie Restaurant). Et
merci à Liz Kurtzman pour les très belles illustrations qu’elle a créées.
Enfin, le chemin pour aboutir à ce livre a été long et agréable, et j’ai toujours été bien
accompagné. J’aimerais exprimer ma reconnaissance aux personnes et aux organi –
sations qui m’ont inspiré ma passion pour la bière, qui y ont contribué ou qui m’ont
soutenu : le « barde de la bière » Michael Jackson, Charlie Papazian, Randy Mosher,
Ray Daniels et bien d’autres membres de longue date de la Chicago Beer Society, Steve
Kamp, Dick Van Dyke et les Brewers of South Suburbia (BOSS), Robin Wilson, et tous
les voisins, amis et proches qui ont partagé leur temps avec moi, à un moment ou à un
autre, dans la recherche et la louange de la bonne bière.
Steve Ettlinger : En tout premier lieu, ma reconnaissance éternelle va à Marty Nachel
qui est devenu mon instructeur personnel et m’a patiemment expliqué, encore et
encore, les différences complexes entre les différents styles de bière. Tout ce que je
connais concernant la bière, c’est lui qui me l’a appris (mais c’est mon père qui m’a
appris à l’apprécier). Je suis aussi en admiration devant la sublime bière maison de
Marty.
Merci à tous ces brasseurs et vendeurs de boissons qui ont pris le temps de répondre
à mes interminables questions, à ma sœur Betsy et à ses amis pour leurs conseils en
matière d’appréciation de la bière et à ma mère, Marge, pour son travail de révision et
de test des recettes à la bière.
J’adresse des remerciements particuliers à la CAMRA, en Angleterre, pour son aide à la
recherche et à Tim Smith, mon correcteur, pour ses révisions constantes et patientes
et son travail de vérification des faits. Merci également au rédacteur indépendant Ted
Scheffler ainsi qu’à Hercules Dimitratos, expert de chez Fancy Grocery à New York,
chez qui j’achète ma bière. Par – dessus tout, je remercie Dylan et Gusty (ainsi que
Chelsea) pour leur soutien et leur enthousiasme, surtout quand il a fallu allonger les
délais et que j’ai dû passer tant de nuits loin de chez moi.
La bière est peut – être un plaisir, mais il a fallu beaucoup de travail pour en arriver là.
Je n’oublierai pas votre aide, à vous tous.

Introduction
Il était une fois un dénommé Pierre

Qui buvait beaucoup pour éviter les calculs,

Mais il ne connaissait rien du tout à la bière

Jusqu’au jour où il lut La Bière pour les Nuls,

Pour en connaître tout l’art et la manière.




Comme beaucoup de gens, j’ai découvert la bière assis sur les genoux de mon
père. Dans mon plus lointain souvenir, la bière que buvait mon père était toujours
glacée et moussait comme de la mousse de savon – et c’est probablement là un
bon indice du goût qu’elle devait avoir. Mon père achetait des trucs bon marché :
dommage.
Après des années passées à acheter inconsciemment la bière la moins chère,
comme le faisait mon père, je me suis lassé de ce breuvage que je trouvais de
moins en moins attrayant. Par chance, la visite d’une fameuse brasserie, à savoir,
la brasserie Molson’s, à Toronto, qui fabriquait de la bière fraîche et savoureuse
dans un certain nombre de styles traditionnels, m’a ouvert les yeux sur un
monde inconnu de types de bières qui n’étaient pas disponibles aux États – Unis
à cette époque. Pour moi, boire de la bière ne serait plus jamais la même chose
qu’auparavant, car je venais de découvrir les secrets du vrai bonheur de la bière :
la fraîcheur et la variété. À partir de ce moment – là, je suis parti à la recherche de
la bonne bière et j’ai appris à faire la différence entre une bonne bière et une bière
médiocre (ou pire).
Apprendre cette différence n’a pas été seulement facile, mais aussi amusant :
tellement amusant, en fait, que c’est ainsi que je gagne ma vie maintenant !
Cependant, même pour le buveur de bière occasionnel, quelques petites connais –
sances en matière de bière peuvent rendre agréable une expérience souvent
intimidante au départ. La bonne bière, contrairement au bon vin, est largement
disponible et relativement peu coûteuse, mais choisir parmi les différentes sortes
de bières risque d’être un peu déroutant sans une aide. Si vous êtes tombé amou –
reux de la bière, vous avez de nombreuses façons d’apprendre à mieux l’apprécier.
Ce livre devrait être utile aussi bien aux néophytes qu’aux amateurs sérieux. Et la
meilleure nouvelle, c’est qu’en France, de plus en plus de brasseurs proposent de
la bonne bière chaque jour.
Et une telle nouvelle, ça s’arrose !
À propos de ce livre
Ce livre est avant tout un outil de référence. Vous n’avez aucune obligation de le
lire en entier (cependant je n’y verrais aucun inconvénient) : vous pouvez consul –
ter directement la partie, le chapitre ou la section contenant l’information dont
vous avez besoin sur le moment. Si vous décidez de lire ce livre du début à la fin,
vous constaterez que les informations y sont présentées selon une progression
logique.
Les conventions utilisées dans ce livre
Pour vous aider dans votre lecture, j’utilise les conventions suivantes :
• Les mots en gras sont des mots-clés dans les listes à puces ou désignent
les étapes d’une action à suivre dans un certain ordre.

• Les termes nouveaux ou sur lesquels nous insistons sont en italiques.


À l’impression, il se peut que certaines adresses internet se soient retrouvées
coupées en deux par un saut de ligne. Dans ce cas, sachez que je n’y ai pas inclus
un caractère supplémentaire (comme un tiret) pour indiquer le saut de ligne. Pour
visiter le site internet concerné, saisissez exactement ce que vous lisez dans ce
livre, comme s’il n’y avait pas le saut de ligne.
Encore une remarque : vous aurez sans doute remarqué qu’il y a trois noms sur
la couverture, mais que ce texte est écrit à la première personne. C’est que le
contenu de ce livre est en grande partie constitué à partir d’anecdotes, d’opi –
nions et d’expériences personnelles, qu’il est bien plus facile d’exprimer de cette
manière que d’attribuer spécifiquement à Steve, à Marty ou à Jérôme.
Ce que vous n’êtes pas obligé de lire
Si vous êtes pressé, n’hésitez pas à sauter les passages repérés par l’icône Précision
technique ou les encadrés (les textes sur un fond bleu). Il s’agit d’informations
intéressantes et parfois amusantes, mais qui ne sont pas essentielles pour
apprendre à mieux connaître la bière (à moins que vous accordiez une grande
importance aux anecdotes et aux menus détails).
Hypothèses gratuites
En rédigeant ce livre, je me suis permis une seule supposition vous concernant,
cher lecteur : vous voulez une ressource pour vous guider dans votre compré –
hension, dans vos achats, dans votre consommation, et plus généralement dans
le plaisir que la bière peut vous apporter, que vous soyez totalement novice en la
matière ou que vous soyez un amateur éclairé désireux d’en savoir encore plus.
Vous avez fait le bon choix !
Comment ce livre est organisé
Les premières parties de ce livre sont destinées aux personnes qui commencent
tout juste à découvrir l’univers de la bière de qualité et qui peuvent avoir envie
de se documenter ou de vérifier certaines informations en particulier sur la bière,
ou encore, d’être capables de tenir une conversation intelligente avec quelqu’un
qui se trouve être un connaisseur. Les dernières parties sont davantage desti –
nées à ceux d’entre vous qui ont attrapé le virus de la bière ou en sont devenus
complètement dingues. Enfin, ce livre est un guide pour augmenter le plaisir de
boire de la bière. Il vous montre comment élargir votre choix parmi les divers
styles de bière et vous fait découvrir des choses intéressantes à propos de la bière,
comme le brassage amateur ou les voyages sur le thème de la bière.
Première partie : Prendre goût à la bière
Les trois premiers chapitres de ce livre répondent aux premières questions que se
posent le plus souvent les nouveaux venus dans l’univers de la bière.
• Le chapitre 1 jette les bases pour comprendre et apprécier la bière sous
ses multiples formes. Il est sans doute préférable que vous preniez le temps
de le lire.


• Le chapitre 2 recense les ingrédients nécessaires pour brasser de la bonne
bière, et aussi certaines bières inhabituelles. Certaines bières contiennent
des ingrédients auxquels vous ne vous seriez probablement jamais attendu.

• Le chapitre 3 vise à répondre aux questions de base sur la fabrication de la bière.
De nombreux buveurs sont tout simplement curieux, mais vous voudrez peut-être en savoir plus, les étiquettes de bière et les menus mentionnant dans
certains cas le processus de brassage.


Deuxième partie : Les anciennes et les nouvelles bières, et celles qui reviennent à la mode
Pour quiconque commence tout juste à s’instruire sur la bière, la Deuxième partie
est assez importante. Non seulement elle présente en détail les anciens styles de
bière, mais elle examine aussi toutes les nouvelles variétés et tendances actuelles
en la matière.
• Le chapitre 4 décrit les styles de bière les plus populaires et définit le vocabulaire
de base utilisé à propos de la bière. Ce chapitre devrait vous aider à faire vos
premiers choix sans crainte. Sa lecture est vraiment essentielle.

• Le chapitre 5 approfondit le sujet en démystifiant la vraie bière anglaise
traditionnelle, qui est aujourd’hui de plus en plus populaire.

• Le chapitre 6 explique que le vieillissement en barriques de bois n’est plus
l’exclusivité des exploitations viticoles et des distilleries. Ce chapitre est consacré
entièrement à la bière affinée en barriques de bois.

• Le chapitre 7 tente de décrire et d’expliquer la nature de la bière extrême. Vous
vous demandez ce que l’on appelle la bière extrême ? Lisez donc ce chapitre.

• Le chapitre 8 est destiné à faciliter la vie de ceux qui, pour diverses raisons, ne
peuvent pas boire les mêmes bières que la plupart d’entre nous. Il traite plus
particulièrement de la bière bio et de la bière sans gluten.


Troisième partie : Acheter et savourer la bière
C’est surtout dans la Troisième partie que je vous en donne pour votre argent.
La bière étant une denrée périssable, elle doit être transportée, stockée et vendue
comme telle. Souvent, ce n’est pas le cas, si bien que votre parcours de consom –
mateur de bière est semé d’embûches : mais il ne le sera plus une fois que vous
aurez trouvé les réponses dans cette partie.
Certains amateurs de bière ont regrettablement tendance à jouer les snobs,
presque comme les amateurs de bons vins, mais cette partie vous permet de dis –
cerner ce qu’il est réellement important de connaître concernant le plaisir de la
bière (c’est en réalité un sujet très complexe).
• Le chapitre 9 vous fournit les outils dont vous avez besoin pour pouvoir acheter
de la bière en toute confiance.

• Le chapitre 10 entre dans les détails des règles d’étiquetage et du jargon
mystérieux des étiquettes, tout en démystifiant l’esbroufe et les fanfaronnades
des campagnes publicitaires.

• Le chapitre 11 explique que la dégustation de la bière est une activité bien plus
riche que ce que vous pouvez penser.

• Le chapitre 12 est probablement le plus sérieux, car le jargon de la dégustation
n’est pas à prendre à la légère. La dégustation de la bière n’est cependant pas une
affaire sérieuse. Pour faire simple : si vous aimez, alors c’est bon.

• Le chapitre 13 vous fait découvrir le monde de la bière et des recettes à la bière,
un monde facile à apprécier. C’est ici que sont traitées en détail les comparaisons
et les substitutions entre la bière et le vin.

• Le chapitre 14 vous montre que cuisiner des recettes à la bière est non seulement
facile, mais souvent plus satisfaisant que cuisiner avec du vin. Des recettes vous y
sont proposées.


Quatrième partie : Découvrir les différentes bières, dans le monde et chez soi
Cette Quatrième partie s’adresse aux personnes qui aiment un peu bouger. Votre
domicile et les bars de votre quartier ne sont pas les seuls endroits pour vous
offrir le plaisir de boire de la bière, et vous trouverez ici un tas d’idées d’endroits à
découvrir avec bonheur, dans le monde entier. Cependant, si vous aimez passer du
bon temps chez vous, vous pouvez envisager d’y brasser vous – même votre bière.
• Le chapitre 15 vous présente les meilleurs endroits pour trouver de la bière
en Amérique du Nord : bars, pubs, pubs gastronomiques, restaurants et festivals.

• Le chapitre 16 vous emmène en voyage pour goûter aux plaisirs de la bière
sur différents continents : Europe, Asie et Amérique.

• Le chapitre 17 vous guide, étape par étape, pendant que vous préparez votre
tout premier brassin de bière fabriquée à partir d’un kit simple. En l’occurrence,
les étapes sont les mêmes que celles d’un brassage de niveau intermédiaire, lequel
se fait simplement avec plus d’ingrédients et davantage d’instructions à suivre.


Cinquième partie : La Partie des Dix
La Partie des Dix est une tradition dans les livres de la collection Pour les Nuls,
et c’est là que vous pourrez découvrir différentes nouvelles manières de mieux
apprécier la bière, des informations utiles sur les hauts lieux urbains de la
consommation de bière dans le monde, ainsi que des informations privilégiées
sur les plus importantes fêtes de la bière auxquelles les amateurs de bière peuvent
(et peut – être, devraient) assister.
Sixième partie : Les annexes
Cette Sixième partie est la ressource de base pour tout ce qui concerne la bière.
L’annexe A est constituée d’informations sur les différentes variétés de bières et
sur leurs teneurs en alcool, et vous y trouverez des exemples de marques de bières
pour chaque style de bière. L’annexe B est un bref historique de la bière, depuis
les hypothèses concernant sa découverte jusqu’à la renaissance de la bière dont
nous profitons actuellement.
Les icônes utilisées dans ce livre
Les icônes sont les petites images qui apparaissent dans la marge. Voici ce qu’elles
signifient :
[image: ]Cette icône indique une anecdote amusante, surprenante ou simplement intéres –
sante à propos de la bière. Il s’agit de quelque chose de divertissant mais qui peut
aussi être instructif, qui intéressera plus particulièrement les amateurs de bière
et de bonnes histoires.
[image: ]Cette icône signale des informations réellement importantes, dont il est essentiel
pour vous de prendre connaissance si vous voulez avoir l’assurance de vous y
connaître en matière de bière.
[image: ]Cette icône indique un tuyau, une suggestion, une recommandation ou quelque
chose à faire soi – même.
[image: ]Vous l’avez deviné, cette icône signifie : « Ne faites pas ça ! » ou bien : « Attention
à bien faire ceci du premier coup ! ». Chaque fois que vous verrez cette icône, ne
la négligez pas, car ce serait au détriment de votre expérience de la bière.
[image: ]Il s’agit d’explications sur des aspects techniques qui ne sont importants que si
vous vous lancez vraiment dans une activité ou un loisir lié à la bière. Autrement,
vous pouvez ignorer ce genre de complément.
Par où commencer ?
Pourquoi ne pas prendre la direction de votre réfrigérateur et vous offrir une bière
avant de vous installer pour feuilleter ce livre ? Néanmoins, si vous êtes novice en
la matière, il est bon de commencer par apprendre comment la bière est fabriquée,
en lisant les chapitres 2 et 3. Si vous êtes déjà un buveur de bière mais ne connais –
sez pas encore très bien tous les types de bière, consultez le chapitre 4. Vous vous
considérez comme un fin gourmet ? Dans ce cas, vous êtes sûr de trouver quelque
chose d’intéressant dans les chapitres 13 et 14. Vous aimez les voyages et rêvez
d’aventures au pays de la bière ? Plongez – vous dans les chapitres 15, 16, 19 et 20.
Cependant, si vous êtes déjà en train de devenir un maniaque de la bière, passez
directement au chapitre 18 pour aller plus loin.
Remarque : Parce que la bière est très largement disponible et parce que tant de
personnes différentes fabriquent de la bière, les styles de bière ne sont pas tou –
jours cohérents d’une marque à l’autre. Les brasseurs artisanaux sont connus
pour apporter leur propre petite touche aux variétés de bières, si bien qu’une
bière n’a parfois plus les caractéristiques d’un certain type de bière auquel elle
était censée appartenir. Ce que j’ai essayé de faire dans ce livre, c’est de définir
les variétés les plus importantes dans le langage courant, mais il ne fait aucun
doute que vous trouverez ailleurs des descriptions différentes. La façon de décrire
un style de bière reflète principalement la perception qu’en a tel ou tel auteur et
souvent, elle n’est pas vraiment définitive. Je me suis fondé sur les directives du
programme de certification des juges de bières (BJCP) et j’y ai ajouté ma propre
touche pour les rendre plus faciles à comprendre par le lecteur moyen.
Si tout cela ne vous semble pas très clair, ne vous inquiétez pas. Il ne s’agit que de
bière, après tout. Servez – vous – en une maintenant !

Partie 1 Prendre goût à la bière
[image: ]

Dans cette partie...

On dit qu’il faut apprendre à marcher avant de pouvoir courir.
Avant de courir acheter de la bière, peut-être serait-il judicieux
de votre part de parcourir cette partie pas à pas. C’est ici que
les mystères de la bière vont vous être révélés : de quoi la bière est
faite, et comment elle est fabriquée. Les chapitres qui suivent vous
présentent les bases dont vous avez besoin pour être à l’aise dans
la poursuite de votre nouveau hobby, la consommation de bière.


DANS CE CHAPITRE

Créer une bière
à partir de zéro

•

Les différents styles de bière

•

Acheter et savourer la bière
de différentes manières

•

Faire le tour du monde
des bières

•

Fabriquer soi-même sa bière

Chapitre 1 Vider son verre ! Le b.a.-ba de la bière
Pour la plupart des gens, la bière est un produit simple qui sert deux principaux objectifs : c’est un antidote contre la soif, et une drogue bon marché
et qu’il est facile de se procurer (notre point de vue change souvent avec l’âge).
Dans la culture occidentale, la bière a souvent été considérée comme une boisson
prolétarienne peu digne d’éloges et n’ayant pas sa place sur la table du dîner.
D’un point de vue plus général, en particulier dans les pays qui sont réputés pour
leur savoir-faire en matière de brassage, la bière est une boisson sans prétention,
mais respectable et socialement acceptée, pouvant être savourée en toute occasion et à tout moment de la journée. Il existe des bières de différents parfums et
de différents styles, selon les pays et les régions, ce qui rend la bière plus propice
aux dégustations comparatives et même, aux discussions éclairées.
D’un point de vue historique, la bière a été pendant longtemps un aliment de
base dans l’alimentation humaine, et le produit d’un artisanat local respectable.
La bière était non seulement un moyen de se rafraîchir, mais également une
source importante de vitamines et de nutriments sous la forme d’une boisson
agréable et digeste. Bien avant que l’histoire commence à être écrite, la bière a
aussi été théoriquement liée à la civilisation et à la socialisation de l’humanité.
Impressionnant, non ?
[image: ]Un des avantages secondaires de l’engouement actuel pour la bière est la profusion de sites internet que vous pouvez visiter lorsque vous cherchez des informations fiables. Remarquez bien que j’ai parlé d’informations fiables : il existe aussi
beaucoup d’informations douteuses. Pour être sûr de n’obtenir que des informations fiables, consultez les quelques sites que je vous propose ici :
• www.infobiere.net

• www.happybeertime.com

• www.thebeerlantern.com

• bierissima.com

• www.univers-biere.net


Le b.a.-ba de la bière
La bière, qu’est-ce que c’est exactement ? Pour une définition extrêmement
simple, on appelle bière toute boisson fermentée à base de céréales. Plus précisément, la bière est fabriquée à partir de quatre ingrédients principaux :
• La céréale (principalement l’orge malté, mais on utilise aussi d’autres céréales).

• Le houblon (on en cultive de nombreuses variétés).

• La levure (par laquelle se fait la fermentation, la souche étant spécifique au style
de bière).

• L’eau (qui représente jusqu’à 95 % du produit).


La céréale donne à la bière les cinq caractéristiques suivantes :
• La couleur : la couleur des grains de céréale utilisés pour fabriquer la bière a une
incidence directe sur la couleur de celle-ci.

• Le goût : le goût de la bière est principalement celui de l’orge malté, encore que
le houblon et la levure y jouent un rôle secondaire.

• Le maltose : ce terme désigne les sucres fermentescibles dérivés de la céréale
maltée. La levure transforme ces sucres en alcool et en dioxyde de carbone.


• Les protéines : les protéines contenues dans la céréale contribuent à former
la mousse.

• Les dextrines : ce sont les composantes de la céréale qui donnent du corps
à la bière (elles lui donnent une sensation de rondeur et de viscosité).


[image: ]Les archéologues et les anthropologues ont contribué à faire la lumière sur le
développement de la bière dans le monde. Des preuves de fabrication de bière au
cours des millénaires ont été trouvées sur six des sept continents (pas de récolte
en Antarctique). Partout où les céréales poussaient à l’état sauvage, les indigènes
en ont fait une boisson semblable à de la bière. Voici quelques exemples :
• Les Asiatiques ont utilisé le riz.

• Les Mésopotamiens ont utilisé l’orge.

• Les Européens du Nord ont utilisé le blé.

• Les Américains ont utilisé le maïs.

• Les Africains ont utilisé le millet et le sorgho.


Avec le temps, les brasseurs ont constaté que c’était l’orge qui se prêtait le mieux
à la fabrication de la bière, les autres céréales jouant désormais un rôle moindre.
Le houblon confère à la bière les quatre caractéristiques suivantes :
• L’amertume : elle est essentielle à l’équilibre gustatif de la bière. Elle
contrebalance la douceur du malt.

• Le goût : le houblon donne à la bière un goût amer et aromatisé et contribue à la
complexité globale du breuvage.

• L’arôme : l’arôme piquant du houblon, qui en reflète la saveur, provient de ses
huiles essentielles.

• La stabilité : Le houblon contribue à la stabilité du breuvage et à sa conservation,
sachant que ses acides bêta évitent la contamination bactérienne.


Les brasseurs choisissent les souches de levure en fonction du style de bière qu’ils
fabriquent (pour une introduction aux styles de bière, reportez-vous à la section
suivante). On distingue deux grandes catégories de levures :
• La levure à Ale, ou levure de bière (Saccharomyces cerevisiae), à fermentation haute.

• La levure à Lager, ou levure de bière (Saccharomyces uvarum), à fermentation basse.


La qualité de l’eau de brassage est extrêmement importante, sachant que la bière
contient 90 à 95 % d’eau. La teneur de l’eau en minéraux peut être modifiée et
ajustée en fonction des exigences du style de bière que l’on brasse.
Pour plus de renseignements sur les ingrédients de la bière, reportez-vous au
chapitre 2. Le chapitre 3 vous explique la magie avec laquelle ces ingrédients sont
transformés en bière au cours du processus de brassage.
Distinguer différents styles de bière
Le mot bière est un terme générique désignant tous les styles de boissons fermentées à base de malt : ales, lagers, et tous les styles particuliers et hybrides.
Dans les sections suivantes, je vous propose une brève introduction aux principaux
styles de bière. Pour plus de détails, consultez le chapitre 4 et l’annexe A.
[image: ]Parmi les grandes catégories de bières, on trouve des variétés vraiment particulières comme la Real Ale, les bières vieillies en barrique, les bières extrêmes,
les bières bio et les bières sans gluten. Il ne s’agit pas réellement de styles
nouveaux ni différents, ce sont plutôt différentes manières de fabriquer et de
présenter la bière. Les chapitres 5 à 8 en donnent un aperçu.
Les ales et les lagers
[image: ]Les deux grandes familles de bières sont les ales et les lagers. Concernant les
différences entre ces deux catégories de styles, tout amateur de bière devrait
connaître les quelques faits suivants :
• Les ales sont les types de bières les plus anciens, ils datent de l’Antiquité ; tandis
que les lagers sont des bières relativement récentes (leur existence remonte
à quelques siècles).

• Les ales sont fermentées à des températures relativement élevées pendant
des périodes brèves, tandis que les lagers sont fermentées à froid pendant
des périodes plus longues.

• Les ales sont fermentées à l’aide de levures à fermentation haute (les levures
flottent à la surface de la bière au cours de la fermentation), tandis que les lagers
sont fermentées à l’aide de levures à fermentation basse (les levures tombent
au fond de la cuve au cours de la fermentation).


Jusqu’à présent, ce n’était pas trop difficile, n’est-ce pas ? Maintenant, approfondissons un peu : dans les classifications des ales et des lagers, les principales
catégories de styles de bière incluent les Pale Ales et les Brown Ales (dans la famille
des ales), et les Pilsners et les Dark Lagers (dans la famille des lagers). Enfin,
la plupart des grandes catégories de styles de bière comprennent plusieurs sous-styles de bière différents. Voici juste deux exemples de la manière dont fonctionne
cette classification, sachant que beaucoup d’autres exemples leur sont similaires.
	Stout (un type d’Ale) 
	Bock (un type de Lager) 

	Irish Dry Style Stout 
	Traditional Bock 

	London Sweet Style Stout 
	Helles Bock 

	Foreign Style Stout 
	Maibock 

	Oatmeal Stout 
	Doppelbock 

	Russian Imperial Stout 
	Eisbock 



Bières hybrides et bières spéciales
Aux deux grandes familles de bières (les ales et les lagers) s’ajoute une troisième
famille qui est (plus ou moins) un mélange des deux, les bières hybrides. Les bières
hybrides tiennent à la fois de l’ale et de la lager. C’est le cas d’une bière fermentée
à froid à l’aide d’une levure d’ale, par exemple, ou d’une bière fermentée à chaud
à l’aide d’une levure de lager.
Concernant les bières de spécialité, en revanche, les possibilités sont pratiquement
illimitées. Ce style de bière non officiel couvre une très large gamme de breuvages
difficiles à définir, et encore plus difficiles à réguler. En règle générale, les bières
de spécialité, ou bières spéciales, sont brassées dans un style classique (comme
la Porter ou la Weizenbier), mais avec une nouvelle saveur ajoutée. Certaines sont
fabriquées à partir d’aliments inhabituels qui sont fermentés. Les directives ne
s’appliquent pas à ces bières, et l’anarchie qui règne en matière de brassage est
ce qui rend leur fabrication et leur consommation si attrayantes.
Acheter et savourer la bière
Avec le nombre toujours croissant de bières savoureuses fabriquées dans les
brasseries artisanales, ainsi que la quantité croissante de bières importées,
les consommateurs d’aujourd’hui sont confrontés à des décisions monumentales
chaque fois qu’ils doivent faire un choix de bière. Dans les sections suivantes,
vous trouverez des conseils pour acheter, servir, goûter et goûter la bière et pour
manger et cuisiner avec de la bière.
Acheter de la bière
La bière est un aliment, et comme la plupart des aliments, en particulier le pain,
la bière est périssable et elle perd sa saveur avec le temps. Par conséquent, plus la
bière est fraîche, meilleure elle est. Les consommateurs de bière sur le chemin de
l’illumination veulent consommer de la bière fraîchement préparée et manipulée
correctement pour que sa fraîcheur soit intacte, surtout si elle ne contient aucun
agent de conservation comme c’est le cas pour la plupart des bonnes bières.
[image: ]Question fraîcheur, la bière a trois ennemis : le temps, la chaleur et la lumière.
Pour la fraîcheur et pour le goût, faites tout ce que vous pourrez pour éviter
d’acheter une bière qui aurait été maltraitée (et vous éviterez ainsi, en même
temps, de vous maltraiter vous-même). Afin d’être plus sûr de faire un choix
judicieux, consultez le chapitre 9.
Comme pour toutes les boissons contenant de l’alcool, les autorités gouvernementales exercent un contrôle strict sur l’étiquetage des bières. Malheureusement,
lorsqu’il s’agit de la bière, les étiquettes n’aident pas toujours les consommateurs à comprendre ce qu’ils achètent réellement. De même, les brasseries
prennent des libertés lorsqu’elles commercialisent leurs bières, ce qui n’est pas
sans entraîner également une certaine confusion chez le consommateur. Le chapitre 10 vous guide à travers ce champ miné de lois et de libertés en matière
d’étiquettes, pour que vous puissiez faire de bons choix lorsque vous irez faire
vos courses.
Servir et goûter la bière
Servir et goûter la bière sont des activités qui ne semblent pas requérir des efforts
assidus, mais c’est pourtant bien le cas. Quand une bière n’est pas servie correctement, cela peut avoir une incidence mesurable sur le plaisir de la boire.
[image: ]Voici quelques conseils pour pouvoir profiter d’une bière comme il se doit :
• Assurez-vous que la bière est correctement frappée ou réchauffée,
selon le style de bière dont il s’agit. La plupart des bières doivent être servies
à une température de 5 à 6 oC (mais la bière ne doit pas être froide au point
de vous engourdir la langue). Certaines bières, cependant, doivent être servies
légèrement fraîches, voire à température ambiante.

• Versez toujours votre bière dans un récipient à boire. En d’autres termes,
ne buvez jamais la bière directement à la canette ou à la bouteille. Verser la bière
dans un verre libère le gaz carbonique qu’elle contient, ce qui crée la mousse
(et réduit son effet « piquant ») et fait ressortir davantage l’arôme.

• Assurez-vous toujours que vos verres à bière sont correctement nettoyés
et rangés. Des verres sales et malodorants peuvent gâcher votre bière
et donner de vous une mauvaise image. Pour plus de conseils sur le service
et la dégustation de la bière, consultez les chapitres 11 et 12.


Accompagner son repas avec de la bière
Le vin est depuis longtemps la boisson prédominante sur les tables, mais il est
maintenant concurrencé par la bière, cette ancienne boisson de prolétaires.
Partout, les gens découvrent à quel point la bière est polyvalente et attrayante
lorsqu’elle est associée à des choix alimentaires appropriés. Voici deux règles
simples pour commencer :
[image: ]• Les bières blondes, ou lagers, peuvent être considérées comme l’équivalent du
vin blanc. Comparées aux ales, elles présentent les caractéristiques suivantes :


• elles ont généralement moins de corps et une couleur plus claire

• elles ont un profil de saveur plus étroit et un plus haut degré de « buvabilité »
(ce qui signifie qu’elles ont tendance à attirer un public plus large)


• Les bières de la catégorie des ales peuvent être considérées comme l’équivalent
du vin rouge. Comparées aux lagers, les ales présentent les qualités suivantes :


• elles sont généralement plus brunes

• elles sont plus rondes, plus corsées et plus chères

• elles ont un profil de saveur plus large, et donc un moindre degré
de « buvabilité » (ce qui signifie qu’elles ont tendance à plaire plutôt
aux consommateurs dont le palais est plus habitué).


[image: ]Gardez à l’esprit qu’il s’agit de règles générales : il existe des Dark Lagers qui sont
corsées, tout aussi sûrement qu’il existe des Light Ales qui sont des bières légères.
Toujours curieux de prendre un repas avec de la bière ? Alors, rendez-vous au
chapitre 13 pour en savoir plus sur la manière de réussir à accorder les bières et
les mets.
Cuisiner avec de la bière
Bien sûr, cuisiner avec de la bière est dans les mœurs depuis des lustres, du moins,
si l’on considère que vider une canette d’une quelconque bière mousseuse dans
une casserole de chili s’appelle « cuisiner avec de la bière ».
Avec toutes les bières nouvelles et intéressantes qui sont sur le marché de nos
jours, les cuisiniers et les gourmands manifestent un nouvel intérêt pour la bière
et se font plaisir dans leurs cuisines.
[image: ]L’idée de cuisiner avec de la bière vous fait hésiter ? Avant de choisir une bière
pour préparer un mets, prenez en compte les facteurs suivants :
• La couleur : Les bières brassées avec beaucoup de grains noirs, comme la
Stout et la Porter, sont susceptibles de transposer leur couleur à votre repas.
Ce ne serait pas une teinte appétissante pour les fettucine Alfredo ou les œufs
brouillés.

• La douceur (maltée) ou l’amertume (le houblonnage) : Le malt est de loin la
saveur de bière prédominante dans une recette de cuisine, mais le côté amer de
la bière s’accentue avec la réduction (c’est-à-dire la diminution de volume qui se
produit à la cuisson). De manière générale, préférez une bière légère plutôt que
corsée, et évitez les bières riches en houblon, comme le sont certaines Pale Ales.
Réservez les bières les plus douces et les plus denses (comme les Triple belges
ou les Scotch Ales) pour les desserts et les glaces. Remarque : À mesure que l’eau
et l’alcool s’évaporent, les saveurs douces et amères de la bière s’intensifient.

• Les autres saveurs : Il existe une grande variété de styles de bière, souvent avec
des saveurs qui ne sont pas traditionnellement associées à la bière. Vous pouvez
trouver notamment des bières aux fruits, des bières au chocolat, des bières
acides et des bières fumées. Ces bières aromatisées présentent de nombreuses
possibilités culinaires à part entière, mais elles ne sont tout simplement pas
destinées à être utilisées dans les recettes les plus courantes.


Pas d’appréhension ? Au chapitre 14, vous trouverez des informations utiles sur
ce sujet (ainsi que de bonnes recettes !).
Faire le tour des bières dans le monde
La bière artisanale est devenue si populaire au cours de ces dernières années
que les gens organisent même des vacances ou se lancent dans des escapades
impromptues pour partir à la recherche de bonnes bières. Dans les sections suivantes, je vous parle de la bière en Amérique du Nord, en Europe et dans d’autres
endroits du monde. Rendez-vous aux chapitres 15 et 16 pour en savoir plus sur les
voyages sur le thème de la bière.
En Amérique du Nord
Même si les origines de la bière sont résolument européennes, les aventuriers
américains et canadiens n’ont pas besoin d’aller très loin pour trouver de la bonne
bière. En Amérique du Nord, il y a de quoi faire dans les brasseries, les festivals
de la bière et les musées de la brasserie. Avec plus de 7 000 brasseries artisanales aujourd’hui en activité aux États-Unis et au Canada (plus de 6 000 aux
États-Unis), on peut trouver de la bonne bière un peu partout. Dans la majorité
de ces brasseries artisanales, on peut savourer la bière locale tout en dégustant un
bon repas. Il en va de même pour le nombre croissant de bars à bière et de pubs
gastronomiques qui continuent de fleurir dans les zones urbaines.
En Europe, en Asie et ailleurs
Bien que la bière ne soit pas née en Europe, elle y a grandi et est devenue la
boisson la plus populaire au monde grâce aux brasseurs européens. Le brassage
commercial est une affaire sérieuse en Europe depuis le XIIe siècle. Depuis lors,
c’est une exportation européenne majeure vers le reste du monde. Non seulement
la boisson elle-même, mais aussi la technologie et l’expertise européennes pour
faire de la bonne bière ont contribué à développer les industries brassicoles en
Asie et ailleurs.
[image: ]Vous pouvez bien boire dans presque tous les pays d’Europe, mais la fine fleur de la
bière, ce sont l’Allemagne (en particulier Munich, et la Bavière dans son ensemble),
le Royaume-Uni, l’Irlande, la Belgique et la République tchèque. La France n’est
pas en reste, redevenant ces dernières années un pays de bonnes bières avec plus
de 2 000 brasseries en activité. Dans les principaux pays brassicoles, la culture des
pubs perdure généralement bien, et une visite dans pratiquement n’importe quel
bar est susceptible de vous permettre de faire une belle découverte. En Allemagne,
les brasseries sont tellement nombreuses qu’on ne sait plus où donner de la tête
(la Bavière à elle seule en compte plus de 600), tandis qu’en Belgique, les aventuriers de la bière peuvent être complètement déconcertés par l’incroyable diversité
de styles de bière inhabituels servis dans tel ou tel bar.
L’Australie obtient une mention honorable en tant que pays de buveurs de bière,
surtout si l’on tient compte du fait que ce pays n’est pas du tout en Europe. Malgré
une profonde influence anglo-saxonne sur l’industrie brassicole australienne et
une ale souvent très satisfaisante, l’Australie est essentiellement une terre où
l’on boit de la bière blonde.
Le Japon, la Chine et la Thaïlande doivent leurs succès brassicoles respectifs aux
Allemands, qui ont exercé une forte influence sur la production et la consommation de bière dans cette région d’Asie. Ces dernières années, cependant, l’industrie brassicole artisanale américaine a commencé à susciter un intérêt dans ces
pays, en particulier au Japon.
Brasser sa propre bière
Les premiers producteurs de bière au monde (vers 8000 av. J.-C.) fabriquaient
de la bière à la maison pour leur consommation personnelle (ou communautaire) : on peut donc dire que le brassage maison existe depuis le début. Cette
pratique s’est poursuivie jusqu’au Moyen Âge, lorsque la fabrication de la bière
est devenue une entreprise. Néanmoins, le brassage à domicile n’a jamais entièrement disparu. En fait, brasser de la bière à la maison est ce qui a permis à des
milliers d’Américains de supporter la Prohibition, une période durant laquelle la
production de boissons alcoolisées était devenue illégale, et qui a duré 13 ans.
Le brassage à domicile a également eu le mérite de préparer la renaissance actuelle
de la bière artisanale. De nombreux brasseurs artisanaux d’aujourd’hui ont commencé par brasser de la bière chez eux avant de devenir des professionnels (ce
n’est pas un hasard si le brassage à domicile est devenu légal en 1979 aux États-Unis et que le mouvement de la bière artisanale est né au début des années 1980.)
N’avez-vous jamais rêvé de fabriquer votre propre bière chez vous ? Eh bien, vous
serez peut-être surpris de la facilité du processus et de la grande récompense
que cela procure. Tout ce dont vous avez besoin, c’est d’entrer en contact avec
un bon fournisseur d’équipement et d’ingrédients, de bénéficier d’instructions
pertinentes (voir chapitre 17) et de faire preuve d’un peu de patience.

DANS CE CHAPITRE

Savoir avec quoi
l’on fait de la bière

•

En connaître un rayon
sur le houblon

•

Ajouter d’autres céréales,
des sucres et Dieu sait quoi

Chapitre 2 Du sublime au farfelu : les ingrédients d’une bière
La bière est presque entièrement constituée d’eau. C’est une eau onéreuse.
Une eau qui a servi à infuser et qui a été bouillie, refroidie, aromatisée,
vieillie, pompée dans un tas d’endroits, conditionnée, et qui a finalement voyagé
jusqu’à vous. Cependant, même si l’eau est l’ingrédient dominant, la bière
contient bien plus que de l’eau. Le goût et le style de la bière dépendent étroitement de chacun des ingrédients utilisés au cours du brassage, même si quatre
ingrédients seulement sont absolument nécessaires pour fabriquer une bonne
bière. Ces quatre ingrédients indispensables sont les suivants :
• Orge.

• Houblon.

• Levure.

• Eau.


Ces quatre ingrédients forment la base de la bière (la plupart des bières de qualité
sont fabriquées uniquement à partir de ces ingrédients). Ce chapitre explore les
quatre principaux ingrédients de la bière et leurs contributions à cette délicieuse
bière. Cependant, la fabrication de la bière ne se fait pas sans expérimentation,
et des ingrédients nouveaux et uniques sont maintenant utilisés dans le brassage pour explorer différentes possibilités de saveurs. Je vous présente également
certains de ces ingrédients non traditionnels qui sont utilisés, pour le meilleur ou
pour le pire, par certains maîtres brasseurs.
L’orge : une céréale pour la bière, pas pour le petit déjeuner
Quand on vous parle de céréales, quels produits vous viennent à l’esprit ?
Corn-Flakes, Chocapic ? Vous serez peut-être surpris d’apprendre que les grains
de céréales (pas les flocons, les grains) et de nombreux autres grains peuvent être
utilisés pour fabriquer différents types de bière. Mais la céréale qui se prête le
mieux à la fabrication de la bière est l’orge (voir figure 2-1).
[image: ]
Figure 2-1
L’orge est
une céréale dont
le grain contient
naturellement
de l’amidon que
les brasseurs
transforment en
sucres, lesquels
alimentent
la levure pendant
la fermentation
de la bière.

Avant d’être utilisables pour la fabrication de la bière, les grains d’orge doivent
subir un processus appelé le maltage, consistant à stimuler leur germination naturelle grâce à l’humidité (pour plus de détails au sujet des processus de fabrication
de la bière, voir chapitre 3).
L’orge malté donne à la bière sa couleur, sa saveur douce maltée, des dextrines
qui lui donnent du corps, des protéines sous forme de bonne mousse, et ce qui est
peut-être le plus important, les sucres naturels nécessaires à la fermentation. Le
rôle de l’orge dans la fabrication de la bière est l’équivalent du rôle du raisin dans
la vinification : il est fondamental. L’orge malté est disponible dans une variété de
couleurs, de saveurs et de degrés de torréfaction qui ont une incidence marquée
sur la couleur et le goût de la bière.
Bien que l’orge soit la céréale la plus couramment utilisée dans la fabrication
de la bière, de nombreux brasseurs utilisent des céréales supplémentaires,
telles que le blé, l’avoine ou le seigle, pour imprégner leur bière de différentes
saveurs. Ces céréales de spécialité servent toutes à créer différentes saveurs et
différents niveaux de complexité dans la bière (et de perplexité chez les critiques).
La principale différence entre ces céréales et des céréales d’appoint moins chères
comme le riz ou le maïs (voir la section « Ailes de chauve-souris, œil de triton :
des compléments qu’on peut adorer ou abhorrer », plus loin dans ce chapitre) est
que les céréales de spécialité améliorent l’orge, mais ne la remplacent pas.
Le houblon : des fleurs pour la saveur et l’arôme
Le houblon est constitué des fleurs en forme de pomme de pin d’une plante grimpante femelle appartenant à la même famille que le cannabis (voir figure 2-2).
Cette plante est cultivée sur d’énormes treillis dont la hauteur atteint 5,50 m.
Le houblon a longtemps été cueilli à la main, car c’est une plante très fragile, mais
la cueillette à la main est devenue rare de nos jours.
[image: ]
Figure 2-2
Le houblon
est une plante
grimpante
dont les fleurs
coniques donnent
à la bière son
amertume, ainsi
que son arôme
et sa saveur
uniques.

Le houblon comporte des glandes de la taille d’une tête d’épingle qui contiennent
de la lupuline, une substance collante qui est sécrétée lorsqu’elle est bouillie.
La lupuline contient les huiles essentielles, les acides amers et les résines qui remplissent les quatre importantes fonctions suivantes dans la fabrication de la bière :
• Ces éléments ajoutent de l’amertume pour contrebalancer la douceur de l’orge.

• Ils ajoutent de la saveur.

• Ils donnent à la bière son arôme.

• Ils contribuent à sa bonne conservation.


C’est beaucoup de responsabilités pour une petite fleur !
Les arômes incontestablement âcres du houblon (on parle parfois d’arômes
d’épices, d’herbe, de fleurs, de pin ou d’agrumes) sont uniques. Cependant, avant
que l’usage du houblon ne se généralise au Moyen Âge, on utilisait des herbes et
des épices amères comme les baies de genièvre (qui servent maintenant à faire du
gin). Lorsque l’arôme et la saveur du houblon sont prononcés, on parle de bière
houblonnée. En Amérique, les amateurs qui recherchent ce type de bière sont
parfois surnommés « hop-heads ». Pour eux, le houblon c’est tout bon !
Le quatrième avantage du houblon, son rôle de conservateur naturel de la bière,
a été constaté plusieurs siècles après la généralisation de son utilisation. Alors que
les acides alpha du houblon sont responsables de l’amertume de la bière, on s’est
aperçu que les acides bêta neutralisent et retardent les effets inévitables de la détérioration bactérienne, donnant ainsi à la bière une durée de conservation plus longue.
L’histoire du houblon

C’est au IXe siècle, en Europe centrale,
que le houblon a été cultivé pour la
première fois et non plus cueilli dans
la nature. Des écrits indiquent que la
culture du houblon s’est développée en
Bohême en 859. Avant d’utiliser le houblon, les brasseurs, pour rendre leur
bière amère, utilisaient des fleurs, des
feuilles, des baies, des épices et un tas
d’autres ingrédients douteux, parmi lesquels un bon nombre n’ont rien donné
de probant. Au XVIe siècle, le houblon
était devenu l’épice la plus couramment
acceptée pour la bière.

Dans les sections suivantes, j’aborde les variétés de houblon, leur potentiel d’amertume, leurs propriétés aromatiques et leurs qualités gustatives. Je précise aussi quels
types de houblon les brasseurs utilisent au cours des différentes étapes du brassage.
[image: ]Rien de ce qui se produit naturellement dans le processus de brassage ne présente un danger bactériologique ou viral pour la santé (j’ai bien employé le mot
naturellement…)
Connaître les meilleures variétés de houblon
• Des dizaines de variétés de houblon sont cultivées dans cinq grandes régions
productrices de houblon à travers le monde. Vous verrez souvent ces noms sur
les étiquettes et les menus de bière. De nombreuses variétés de houblon ont
reçu des noms qui font référence à leur origine dans ces régions. En voici juste
un petit échantillon :


• East Kent Goldings (Angleterre)

• Saaz (Bohême, République tchèque)

• Hallertau (Allemagne)

• Pride of Ringwood (Tasmanie)

• Cascade (côte nord-ouest des États-Unis)


Une grande majorité des variétés de houblon (ou cultivars) sont des hybrides des
variétés initiales, lesquelles ont fait l’objet de croisements pour tirer parti de leurs
qualités génétiques particulières, en particulier les rendements élevés et la résistance à la maladie. Les efforts consacrés à la culture du houblon ont été considérables, si l’on tient compte du fait qu’il n’est utilisé qu’avec parcimonie dans le
processus de fabrication de la bière, presque comme les herbes dans la cuisine.
Houblonner pour l’amertume, pour l’arôme et pour autre chose
Chaque type de houblon se distingue par son amertume, son arôme et son profil
de saveur. Les différences sont parfois si subtiles que même les juges de concours
de bière expérimentés ont du mal à reconnaître l’utilisation de différents houblons
dans une bière donnée.
Chaque variété de houblon est plus ou moins amère, tout comme les amants
rejetés. Seulement, au lieu d’être évaluée au nombre de lettres désespérées et
d’appels téléphoniques suppliants, l’amertume du houblon est mesurée scientifiquement et exprimée en termes de teneur en acide alpha, d’un minimum
d’environ 2,5 % à un maximum d’environ 15 %.
[image: ]Les brasseurs apprennent ces mesures de l’amertume afin de pouvoir déterminer
ce qu’ils appellent le potentiel d’amertume de chaque variété de houblon, ce qui
leur permet de substituer différents types de houblon (en raison de la disponibilité ou du prix) et de déterminer la quantité exacte de houblon nécessaire
pour une recette de brassage particulière. Ils apprennent également les propriétés aromatiques et gustatives uniques de chaque variété, ce qui les aide à décider
comment le houblon doit être utilisé. Enfin, au cas où vous vous poseriez la question, les brasseurs ne sont généralement pas amers avec leurs partenaires (c’est
du moins ce que j’entends dire), même s’ils aiment la mer et leur mère.
L’arôme distinctif de chaque type de houblon provient des huiles essentielles
qui se dissipent pendant la partie bouillante du brassage, de sorte que certains
houblons sont ajoutés après cette étape afin de maintenir leur arôme dans la
bière, dans une étape connue sous le nom de houblonnage tardif. Si le brasseur veut
encore plus d’arôme de houblon dans la bière, il ajoutera du houblon directement à la bière dans le fermenteur ou dans les cuves de garde, selon un processus
connu sous le nom de houblonnage à froid ou dry hopping.
Les brasseurs tiennent compte de ces variables – l’amertume, la saveur et
l’arôme – lorsqu’il s’agit de mettre au point une recette de bière. C’est pourquoi
le houblon est parfois mentionné sur les étiquettes de bière. Les gens connaissent
et apprécient vraiment ce genre de choses !
La levure, notre ferment bien-aimé
La levure accomplit un sacré travail, mais elle y prend vraiment du plaisir (comme
moi, la plupart du temps). Ce petit organisme unicellulaire, une des formes les
plus simples de vie, est l’agent du processus de fermentation qui permet de
fabriquer la bière et d’obtenir ainsi une des formes les plus simples de plaisir
(sa production de dioxyde de carbone est aussi ce qui fait lever la pâte à pain).
De nombreux brasseurs considèrent leur levure comme leur ingrédient exclusif et
la gardent secrète avec un soin jaloux.
[image: ]La levure appartient à la famille des moisissures. En raison de ses capacités de
division cellulaire, elle se reproduit seule. Elle fait preuve d’un appétit vorace
pour les liquides sucrés et produit d’abondantes quantités d’alcool (éthanol) et
de dioxyde de carbone en échange d’un bon repas (de ce fait, la levure est aussi
à l’origine des violents maux de tête qui peuvent survenir quand on abuse de
la bière).
La plupart des bières contiennent entre 4 et 6 % d’alcool, mais certaines bières
peuvent présenter une teneur en alcool plus forte. Dans ces bières, une fois que
le pourcentage d’alcool a atteint 8 à 10 % du volume, la levure devient inerte et
la fermentation cesse bel et bien. Quand le brasseur veut obtenir une teneur en
alcool plus élevée, il utilise la levure de champagne, qui est bien plus vivace.
[image: ]La lignée de la levure des Ale remonte à l’Antiquité, quand les souches sauvages
en suspension dans l’air faisaient l’affaire. La levure n’était même pas considérée
comme un ingrédient de la bière, jusqu’à ce que son rôle dans la fermentation soit
découvert et compris. Cette découverte a commencé par l’invention du microscope au début des années 1700 et a été poursuivie près d’un siècle plus tard par
Louis Pasteur, qui a prouvé qu’un processus de chauffage rapide tuait les bactéries et autres micro-organismes (au passage, Pasteur s’intéressait davantage à
la bière qu’au lait, tout comme moi). La variété de levure Lager génétiquement
modifiée n’a été perfectionnée qu’au milieu du XIXe siècle. C’est un fait anecdotique, mais avant cette découverte, les brasseurs ne pouvaient pas faire ce qu’on
appelle maintenant une lager. Ils devaient brasser de la bière, la fermenter et la
stocker à des températures basses, et espérer le meilleur.
Au début, sachant seulement que la substance mousseuse et vaseuse qui
s’accumulait sur le dessus d’une cuve de bière en fermentation était en quelque
sorte responsable de la transformation de substances crues et sucrées en bière
finie, les brasseurs anglophones parlaient avec leur cœur lorsqu’ils la baptisaient
Godisgood, et lorsque les fermentations par temps chaud se sont détériorées,
ils ont attribué cela aux sorcières de la bière.
De nos jours, les brasseurs peuvent commander des souches de levure sur
catalogue, en utilisant un numéro de référence : Internetcommerceisgood (si la
commande n’arrive pas, c’est à cause des sorcières des messageries électroniques).
Depuis la fin du XIXe siècle, de nombreuses souches de levures pures – plus
de 500 différents types – ont été isolées, identifiées et cultivées. Les banques
de levures commerciales recensent ces souches sous forme d’échantillons stériles (dans des tubes à essai), et certains brasseurs gardent leurs propres cultures
stériles à portée de main pour les futurs brassins.
La levure peut également s’attribuer le mérite de la classification du style de
bière. En effet, les maîtres brasseurs choisissent une levure selon la recette ou le
style de bière qu’ils veulent faire. Comme je le mentionne au chapitre 1, on utilise
soit une souche de levure de Ale (fermentation haute) soit une souche de levure de
Lager (fermentation basse). La fermentation sera haute ou basse selon l’endroit où
elle se nourrit dans la bière non fermentée.
• La levure de Ale, qui est une souche à fermentation haute, agit mieux
à des températures relativement élevées (entre 15 et 24 oC).

• La levure de Lager, qui est une souche à fermentation basse, agit mieux
à des températures plus fraîches (entre 3 et 11 oC).


[image: ]En raison de la différence de température, chaque souche de levure aboutit à des
caractéristiques très différentes en termes de saveur et d’arôme, lesquelles, à leur
tour, créent les différents styles de bière que vous connaissez et aimez (et buvez).
La levure, en combinaison avec différents processus de fermentation, peut également contribuer au fruité et à d’autres caractéristiques gustatives de la bière.
Les maîtres brasseurs s’efforcent de contrôler ces saveurs en fonction du style de
bière qu’ils brassent.
Les levures et leurs genres

Pour tous les amateurs de biologie, voici
un scoop à propos de la levure. Je parle
de deux espèces différentes appartenant au genre Saccharomyces : la levure
de Ale (S. cerevisiae) et la levure de bière
de type Lager (S. uvarum, parfois appelée S. carlsbergensis). La levure du pain
(ou levure de boulanger) appartient au
même genre, au cas où vous vous poseriez
la question.

N’auriez-vous pas reconnu une racine
familière dans le nom latin de la levure de
Ale ? Ce mot, cerevisiae, dérive de Cérès,
la déesse romaine de l’agriculture, et a
donné le mot français cervoise, ancien nom
de la bière (qu’on retrouve dans les albums
d’Astérix). C’est aussi la racine du mot
espagnol pour désigner la bière : cerveza.

Vous aurez aussi reconnu une racine familière dans le nom latin de la levure de lager,
n’est-ce pas ? Le nom carlsbergensis fait
bien sûr référence au géant danois de la
bière, Carlsberg. Le fils du fondateur de
cette brasserie, Jacob Christian Jacobsen,
qui comptait Louis Pasteur parmi ses amis
et collègues, avait créé un laboratoire en
1875. C’est dans ce laboratoire, en 1883,
qu’avait été isolée pour de bon la première
culture de levure unicellulaire. Emil Hansen
a ouvert la voie au brassage de lager
moderne en donnant au maître brasseur la
possibilité de choisir une souche spécifique
de levure produisant une bonne bière et
ainsi, d’établir la cohérence de sa marque.

Une autre levure appartenant au
même ordre mais à un genre différent,
Brettanomyces (un terme qui signifie
« champignon britannique » en grec),
parfois appelée familièrement Brett, est
plus vorace encore que ses cousines du
genre Saccharomyces et peut absorber
des sucres qui, normalement, ne sont pas
consommés par une levure de bière classique. Curieusement, les « Brett » sont en
train de devenir très populaire dans certains cercles au sein de la communauté
brassicole, même si les bières fermentées
ou vieillies avec des « Brett » ont un arôme
de basse-cour très distinct et une saveur
aigre (pour plus d’information, voir chapitre 6). Comme sa cousine la levure de
Lager, la levure de Brett a été découverte
en 1904 dans la brasserie Carlsberg.

L’eau et son influence considérable sur la bière
Sachant qu’elle représente jusqu’à 95 % du contenu total des ingrédients d’une
bière, l’eau peut certainement avoir une influence considérable sur le produit fini.
Les brasseurs d’aujourd’hui ont la chance de pouvoir modifier et ajuster le profil
minéral d’une source d’eau donnée en fonction de leurs besoins de brassage en
ajoutant du carbonate de calcium, du magnésium, du gypse, etc.
[image: ]Certaines bières dans le monde sont devenues classiques en raison de l’eau utilisée pour fabriquer le breuvage. Les célèbres bières Pilsner de Bohême, telles
que la Pilsner Urquell, sont considérées comme des exemples de premier ordre.
Ces lagers houblonnées, au goût frais, sont fabriquées avec une eau extrêmement
douce pompée dans les nappes aquifères sous la brasserie.
Au contraire, les légendaires British Ales de Burton-upon-Trent en Angleterre,
comme la Bass Ale, sont fabriquées avec une eau particulièrement dure. Les brasseurs qui tentent d’imiter ces bières britanniques ajoutent simplement des
minéraux appelés sels de Burton à l’eau de brassage, un procédé que les Anglais
ont appelé la burtonisation.
Aux États-Unis, la publicité parle parfois d’une bière « du pays des eaux bleu
ciel » ou « brassée avec de l’eau de source des Rocheuses ». Les brasseries aiment
se vanter de la pureté de l’eau locale utilisée dans leur bière. Cependant, toute eau
peut être, et est généralement manipulée chimiquement pour devenir plus ou
moins semblable à l’eau d’une autre source : certaines sources traditionnelles
sont traitées de manière systématique.
Ailes de chauve-souris, œil de triton : des compléments qu’on peut adorer ou abhorrer
Si les quatre ingrédients essentiels que sont l’orge, le houblon, la levure et l’eau
suffisent pour fabriquer une bière, ils ne sont en aucun cas les seuls ingrédients
utilisés. Souvent, on ajoute d’autres céréales, des sucres naturels et des arômes
afin d’obtenir des saveurs uniques ou de réduire les coûts. Ces petits ajouts sont
qualifiés de compléments.
Les artistes du brassage aiment utiliser une grande variété d’ingrédients non traditionnels, notamment des épices, des fruits et des céréales, pour donner à leurs
bières des saveurs uniques et inhabituelles. D’un autre côté, les grandes usines de
bière ont tendance à utiliser des céréales d’appoint pour réduire les coûts plutôt
que de créer des bières différentes ou innovantes.
De nombreux brasseurs industriels utilisent des céréales d’appoint, en particulier
des céréales non maltées comme le maïs et le riz, pour réaliser des économies,
sachant que le malt d’orge est une céréale transformée relativement chère.
L’utilisation de maïs et de riz comme compléments donne également des bières
plus légères et moins maltées. Alors que certains grands brasseurs européens utilisent entre 10 et 20 % de céréales d’appoint dans leurs bières, certains grands brasseurs américains sont connus pour utiliser jusqu’à 30 à 40 % de céréales d’appoint.
En Allemagne, l’utilisation de compléments – ou de tout autre élément que du malt,
du houblon, de la levure ou de l’eau – dans les lagers est interdite par une célèbre
loi allemande sur la pureté (pour plus d’informations sur cette loi, voir chapitre 10).
Les compléments autres que les céréales peuvent être les suivants :
• Sucre brun ou sucre candi.

• Miel.

• Lactose.

• Sirop d’érable.

• Mélasse.


Ensuite, il y a les additifs chimiques et les conservateurs, notamment plus de
50 antioxydants et activateurs de mousse, et diverses enzymes. Tous ces ingrédients sont autorisés par la loi américaine, mais la plupart des petits brasseurs,
en particulier ceux du mouvement américain de la bière artisanale, mettent un
point d’honneur à s’en passer. En France, ces additifs et conservateurs ne sont pas
interdits mais doivent strictement être indiqués au consommateur. Ils sont très
rarement utilisés par les brasseries artisanales.
Le fait que certains brasseurs ajoutent des ingrédients plutôt étranges dans leurs
bières n’a plus rien d’insolite. De nos jours, les amateurs de bière aventureux
peuvent trouver des bières fabriquées avec des fruits et des arômes de fruits, de
la réglisse, des herbes et des épices ou même, avec des piments jalapeño entiers
insérés directement dans la bouteille ! Et tant que le marché pourra le supporter,
les brasseurs continueront à mettre sur le marché des bières avec des ingrédients
nouveaux et uniques.

DANS CE CHAPITRE

Identifier le matériel utilisé
dans une brasserie

•

Détailler le processus
de brassage

Chapitre 3 Un peu de magie, ou comment la bière est fabriquée
Le brassage de la bière est un processus assez complexe qui nécessite un
équipement important, surtout si on le compare à la vinification.
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