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ATTENTION
 
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé : consommez avec modération.


Tous nos remerciements au Centre d’information scientifique sur la bière (C.I.S.B.) pour son aide précieuse.


Avant-propos
Quel est le point commun entre un ouvrier texan, un paysan alsacien, un salaryman japonais, un hooligan anglais, un colporteur zaïrois, un surfeur australien et un danseur de samba carioca ? Réponse : tous boivent de la bière – avec plus ou moins de modération.
La bière compte en effet parmi les boissons les plus consommées dans le monde. On en fabrique et on en boit aux quatre coins de la planète, où elle est distribuée sous plus de quarante mille marques.
Selon la tradition, on doit ce breuvage à Sem, digne fils de Noé – puisque celui-ci fut le premier viticulteur recensé –, au dieu égyptien Osiris ou à la déesse romaine Cérès – la Déméter des Grecs. Toujours est-il que la bière symbolise la fête pour tous depuis la plus haute Antiquité.
Synonyme de fraîcheur, d’été, de terrasses ensoleillées, etc., cette « boisson d’hommes » a gagné, grâce aux efforts des producteurs qui ont fait une plus grande place aux bières légères latines et aux bières blanches, la faveur du public féminin. Plus récemment, le développement d’une production artisanale axée sur des saveurs plus originales et diverses a fait de la bière un produit « tendance », apprécié des connaisseurs.



CHAPITRE I
Des pharaons à la Bavière :
vive la bière !
Des origines mythiques
La bière est sans doute la plus ancienne des boissons alcoolisées : dès que nos ancêtres apprirent à moudre le grain pour en faire de la farine et à transformer celle-ci en pâte à pain, il dut arriver que des moutures humides fermentent en un drôle de gruau alcoolisé. Autant dire que, comme beaucoup d’inventions, la bière est très probablement née par accident lorsqu’une ménagère des temps néolithiques oublia une écuelle de bouillie d’orge dans un coin de la caverne familiale. Bref, dès que nos aïeux ont su cultiver le grain, ils ont aussi trouvé le moyen de le « boire » !
Certains anthropologues avancent même l’hypothèse selon laquelle la sédentarisation de nos ancêtres, voici quelque dix mille ans, fut consécutive à leur maîtrise de la fabrication du pain et de la bière à partir de simple grain. Plus besoin désormais de se déplacer sans cesse pour survivre. Précisons à cet égard que, à l’époque, le climat de l’Afrique du Nord ou du Moyen-Orient se prêtait à la culture des céréales.
On fabrique de la bière depuis environ huit mille ans et ça n’a pas toujours été une boisson « ordinaire » ni « barbare ». Le berceau de cette tradition, comme de tant d’autres, se situe en Mésopotamie, où on consommait déjà quotidiennement le sikaru et la kurunnu au Ve millénaire av. J.-C. Le poème babylonien de la Création Enouma Elish, l’équivalent de la Genèse, évoque un banquet où l’on mangea des céréales et où l’on s’abreuva de bière. Cette boisson figure aussi en bonne place dans la légende de Gilgamesh, rédigée environ trois mille ans avant notre ère. « De la bière il but – sept chopes… », indique ce récit épique. Des jarres découvertes sur un site néolithique iranien du VIe millénaire avant notre ère contiennent des dépôts indiquant qu’elles ont naguère contenu de la bière.
La production se raffina si vite que l’on recensait déjà dans la Babylone antique une bonne quinzaine de variétés différentes de bière. Des fouilles archéologiques menées à Hassetché, à quelque six cents kilomètres au nord-est de Damas, en Syrie, ont mis au jour en novembre 2001 quatre-vingt-douze tablettes cunéiformes vieilles de trois mille huit cents ans expliquant les méthodes de fabrication de la bière de l’époque, mais aussi les quantités fabriquées et distribuées dans la région.
De Mésopotamie, cette boisson gagna l’Égypte, qui en confectionnait à partir d’orge, de blé et d’emmer (une variété de blé cultivée à l’époque) maltés. La cuisine du temple du Soleil de la reine Néfertiti comporte d’ailleurs une brasserie, ce qui témoigne de l’importance de ce breuvage dans les mœurs de l’époque. On la retrouve d’ailleurs dans bon nombre d’adages égyptiens d’antan, comme celui qui indique : « La bouche de l’homme heureux est remplie de bière. » Un autre prône ce sympathique programme : « Ne cessez pas de boire de la bière, de manger, de vous soûler, de faire l’amour et de célébrer les jours heureux. »
On a pu identifier les ingrédients utilisés par les brasseurs de la reine d’Égypte et la brasserie Scottish Courage en a reproduit la recette parfumée au genièvre et à la coriandre.
Au temps des pharaons, l’Égypte produisait une bière réputée appelée zythum – ou curmi pour les moutures plus douces – et aussi parfois « vin de Péluse ». Des fresques mises au jour dans des tombeaux antiques décrivent sa fabrication par fermentation à chaud d’un mélange d’eau et de céréales broyées auquel on ajoutait des miches de pain à demi cuites. Le résultat était certainement beaucoup plus alcoolisé que nos bières modernes et plus proche de certaines variétés égyptiennes ou soudanaises telles que la bouza.
Comme en témoigne une tablette retrouvée à Ninive (ancienne Mésopotamie), la bière était à l’époque suffisamment prisée pour servir à payer les tailleurs de pierres travaillant à la construction des pyramides. Cette coutume devait perdurer puisque, à l’orée du Moyen Âge, les Germains réglaient encore leur loyer et leurs impôts en tonneaux de bière. On l’appelait alors kash, dont le mot anglo-saxon cash dérive sans doute. Autre indice de l’importance de cet ingrédient dans la civilisation des bords du Nil : il existait un hiéroglyphe représentant le brasseur. Détail amusant : les Égyptiens aisés dégustaient ce breuvage en l’aspirant à l’aide d’un roseau creux, ancêtre de nos pailles, afin d’éviter d’ingurgiter les résidus de levure et autres impuretés flottant à la surface.
Les Grecs anciens connaissaient eux aussi la bière, mais ils ne l’appréciaient pas, la considérant comme une boisson inférieure, et la cervoise ne parvint jamais à s’implanter au sein de la civilisation du blé, de la vigne et de l’olivier. Pline la qualifie d’ailleurs avec dédain de « grain moisi », mais il admet cependant que l’« admirable génie du vice […] a trouvé le moyen de rendre l’eau enivrante ! ». Les avis étaient tout de même partagés, puisque Épicure écrivit : « Remplissez d’eau vos verres et vous n’écrirez jamais rien de sage, car la bière est le cheval du Parnasse qui emporte le poète vers les cieux », Platon se contentant pour sa part de remarquer, mi-figue, mi-raisin : « Il était rusé, celui qui inventa la bière. »
On sait en revanche que les gruaux de céréales non fermentés se consommaient couramment dans le monde antique puisque Dioscoride comme Pline l’Ancien évoquent à propos de l’Égypte une bouillie de céréales appelée athera, spécifiquement destinée aux enfants. La maza, mélange de gruau d’orge et d’eau, de miel de lait ou d’huile d’olive accompagné d’un assaisonnement représentait en outre l’aliment national hellène. À Rome ce mode de consommation des céréales reste plus commun que le pain – on appelle ces porridges antiques puis ou mola salsa. Caton l’Ancien évoque quant à lui la puis punica, la préparation spécifique que l’on affectionnait à Carthage. Il fallut attendre le Moyen Âge pour que le pain supplante ces gruaux. Autant dire que la bière était un à-côté quotidien de l’art culinaire. Le même phénomène aurait pu être observé dans toutes les autres civilisations céréalières, avec le maïs en Amérique centrale et du Sud, et le riz en Asie.
Leur prédilection pour le vin n’incitait cependant pas les Grecs à dédaigner toutes les boissons à base de céréales, puisqu’on leur doit l’ancêtre de la bière sans alcool, le cycéon.
Le cycéon : la première « bière sans alcool »
Le cycéon, la boisson sacrée du temple d’Éleusis, était un mélange de farine de gruau précuite et d’eau généralement parfumée à la menthe, ce qui fait de lui en quelque sorte l’aïeul de nos bières sans alcool.


Les Romains devaient se montrer moins catégoriques que les Grecs car on raconte que les armées de Rome marchaient à la bière et au vinaigre (en fait de l’eau vinaigrée, la posca antique1). Et ils apprirent à apprécier ce breuvage barbare au fil de leurs conquêtes (Germanie, Angleterre, pays de Galles…). On en buvait en Gaule (la corma), en Germanie et dans le nord de l’Europe dès le début de notre ère, et probablement avant cela. Des historiens de l’université de Manchester affirment en effet avoir retrouvé la trace d’une brasserie primitive vieille de cinq mille ans dans le village néolithique de Skara Brae, dans l’archipel des Orcades, au large de l’Écosse. Ils ont même tenté de reproduire le breuvage de l’époque, confectionné à partir d’orge malté brassé dans des jarres d’argile avec des excréments d’animaux cuits ! Il paraît que le résultat se révèle « tout à fait délicieux »…
Si le climat des régions septentrionales était impropre à la viticulture, il convenait en revanche à merveille à la culture de l’orge. Le médecin grec Dioscoride rapporta d’ailleurs, au Ier siècle, que les habitants des îles Britanniques avaient pour habitude – déjà ! – de se réunir dans leurs tavernes à bière pour régler les affaires locales. Autant dire que le pub n’est pas une institution récente ! Il sert d’ailleurs encore souvent de salle de réunion municipale et, jusqu’à une date récente, les enquêtes publiques chères aux auteurs de romans policiers se tenaient entre ses murs. Les conquêtes aidant, la bière se fraya très tôt un chemin sur les tables romaines et la Rome antique ne tarda pas à posséder ses propres tavernes, appelées birreriae.
En 55 av. J.-C., Jules César s’étonne tout de même de l’attachement que les natifs des îles Britanniques vouent aux « liqueurs de malt » confectionnées à partir d’orge et d’eau. Plus surprenant encore, ces peuples étranges ne cultivent la vigne qu’à des fins ornementales. Le vainqueur d’Alésia n’en croit ni ses yeux ni ses papilles.
Un siècle plus tard, l’empereur Domitien devait prendre une décision lourde de conséquences pour le développement de l’industrie brassicole gauloise : soucieux d’éviter au maximum la concurrence interrégionale, il interdit la culture de la vigne dans les régions céréalières et la fabrication de bière dans les zones viticoles. Le nord de la Gaule prit donc l’habitude de boire de la bière, tandis que le sud lui préférait le vin.
Ce qui explique que, lorsque saint Patrick partit évangéliser l’Irlande, vers l’an 432, sa suite comprenait son brasseur personnel, un prêtre nommé Miscan. Toujours dans la verte Érin, on dit que sainte Brigitte, l’autre patronne de l’île, fabriquait assez de coirm (ale en dialecte local) pour abreuver toutes les paroisses avoisinantes. Et, tout naturellement, lorsqu’il édicte des lois sur le paiement en nature des loyers fonciers, en 690-693, le roi Ine de Wessex précise que pour dix hides2 de terre, le locataire devra verser douze ambers3 d’ale galloise.
Plus à l’est, l’historien Tacite indique qu’au Ier siècle de notre ère la bière constitue la boisson quotidienne des Germains. Jamais ces populations ne devaient perdre leur goût pour la bière, pas plus que le vin n’allait revêtir pour eux l’importance qu’il a prise sur la table des descendants des Grecs et des Romains. Les Barbares que sont les Huns apprécient eux aussi ces cervoises primitives fabriquées avec des ingrédients aussi variés que le pain de seigle, le gruau d’orge ou de seigle, les pommes, les poires et autres fruits disponibles, tout comme les Scythes ou les Slaves, qui l’appellent kwaz – devenu le kwas russe.
Des scénarios similaires se déroulaient dans le reste du monde. Les peuples de l’Amérique précolombienne, par exemple, préparaient des breuvages fermentés à partir des céréales à leur disposition – du blé, du maïs ou de l’avoine. Au Pérou, sur les rives du lac Titicaca, on faisait au préalable mâcher les grains de maïs par les plus belles vierges des alentours, dont la pureté était censée garantir celle de la bière obtenue à partir de cette matière première. Les Mayas et les Aztèques affectionnaient une bière de maïs germé appelée aswa, ainsi que la chicha, à base de blé fermenté.
L’Asie n’était pas en reste puisque les Chinois confectionnèrent très tôt de la bière de riz, dont il existait une variété forte appelée tsiou et une variété moins alcoolisée – cousine de la petite bière occidentale – baptisée t’ien tsiou. Les Perses et les Indiens utilisaient aussi parfois du soja pour en faire de la bière.
En Afrique, on découvrit très tôt l’usage qu’on pouvait faire d’une bouillie de flocons d’avoine enrichie d’une pâte de millet, de sorgho, de farine de manioc, de sève de palme, de maïs ou même de banane, à condition de la laisser fermenter à l’ombre. L’ajout d’herbes amères bien choisies parachevait la préparation de ces bières primitives, appelées chibuku en Afrique centrale et dolo dans l’Ouest, ce dernier mot étant devenu une marque. Ces bières traditionnelles, qui existent toujours, constituèrent une pomme de discorde en Afrique du Sud au temps de l’apartheid, les gouvernants afrikanders ayant décidé d’interdire les bières modernes aux Noirs et de contraindre ceux-ci à consommer uniquement des kafir beers servies dans les kafir bars, kafir, cafre en français, est issu d’un mot arabe signifiant infidèle, une appellation nettement péjorative. Pour des raisons évidentes ces bières traditionnelles semblent donc appelées à disparaître, au moins en Afrique australe.
 
Au Moyen Âge, la bière jouit d’une telle popularité dans les contrées du nord de l’Europe que les dirigeants de ces pays n’hésitent pas à en adresser en cadeau aux souverains étrangers, comme nous le ferions aujourd’hui avec des caisses de vin. Ainsi, lorsque, en 1158, le roi d’Angleterre Henri II Plantagenêt le chargea d’une mission diplomatique en France, le futur saint Thomas Becket emporta avec lui deux chariots d’ale de la meilleure qualité, rapportèrent les chroniqueurs de l’époque.
L’association bière et pain représente en outre la base de l’alimentation dans les régions de céréaliculture – et l’essentiel de celle-ci pour les plus pauvres de nos aïeux. Voilà qui ne manqua pas d’inciter les gouvernants à prélever des taxes sur ce breuvage. En Angleterre, par exemple, la bière en supporta à compter du règne d’Henri II Plantagenêt, qui imagina en 1188 une taxe sur tous les biens non immobiliers (tax on moveables) afin de financer sa participation à la troisième croisade. Ses successeurs devaient reprendre l’idée en 1228 puis en 1488. Plus tard vint un impôt sur l’alcool. Les noms de certaines bières écossaises – « 60 shillings », « 70 shillings », « 80 shillings » et « 90 shillings » – rappellent d’ailleurs ceux des anciennes taxes calculées en fonction de la teneur en alcool des bières.
Un peu d’étymologie
Le mot « ale » provient du vieil anglais ealu ou alu, lui-même dérivé du mot danois aul, qui désigne l’orge ; mais il constitue aussi le nom générique que les Vikings donnaient à leurs boissons. La légende veut que ce son traduise des runes exprimant l’extase. Ce terme a donné naissance à öl (bière en suédois), à øl (en norvégien) et à olut (en finnois).
« Brasserie » nous vient pour sa part du celte braces, qui signifie orge germé. Ce mot, qui désignait à l’origine les sites de production de la cervoise, en vint peu à peu à s’appliquer, par extension, aux lieux dans lesquels on la consommait. Quant au mot « cervoise », il dérive du latin cerevisia et rend hommage à la déesse des moissons, Cérès.
Enfin, « bière » nous vient de l’allemand bier, qui correspond au vieil anglais beor, tous deux étant issus du saxon médiéval bere et/ou du danois ancien buur, que l’on peut traduire par « orge » ou « céréale ». Certains linguistes affirment pour leur part que ce terme proviendrait du verbe latin bibere, boire. Pas d’inquiétude morbide en tout cas : le synonyme désignant un cercueil affiche une étymologie tout autre, puisqu’il provient du bas latin bera, qui désignait une civière !



La bière et la religion
La bière revêt également dès l’Antiquité un rôle religieux. Comme c’est le cas pour tous les mets et breuvages appréciés, on attribue fréquemment l’invention de la bière à un dieu ou à un personnage mythique à connotation religieuse, qui varie selon les cultures. À Babylone, on dédiait ainsi ce breuvage aux déesses de la guérison Niturba, qui protégeait les récoltes, et Nidaba, qui présidait à la fabrication des boissons à base de grain. Les Sumériens, eux, vénéraient Ninkasi, déesse de la bière. De ce culte nous est parvenu l’hymne suivant, écrit vers 1800 avant notre ère :
« Ce qui remplit ton cœur de joie remplit aussi nos cœurs de joie,
Notre foie est heureux, notre cœur est gai,
Puisse Ninkasi vivre en nous ! »

En Égypte, la tradition veut qu’Osiris, qui ajoute à ses nombreuses casquettes celle de dieu de la bière, ait initié ses fidèles à l’art du brassage.
 
Il en va de même chez les peuples celtes, nordiques et germaniques. Ainsi les Gaulois affirmaient-ils que le dieu Sucellus avait lui-même, dans son immense bonté, enseigné à leurs ancêtres comment confectionner son breuvage de prédilection. Les élus du Walhalla, le paradis des guerriers morts en héros de la mythologie teutonne, passent d’ailleurs l’éternité à boire de la bière ! Les Vikings brassaient carrément deux sortes de bières ; l’une, sacrée et réservée aux dieux et aux guerriers, était appelée bjor, alors que la variété ordinaire et profane, ol, était consommée par le tout-venant. Notons à cet égard que dans les langues anglo-saxonnes antiques, le préfixe alu, « ol », évoquait la sorcellerie, la magie, la possession et l’ivresse.
Quant aux Romains, ils la dédient à Cérès, leur déesse des moissons – d’où son nom de cerevisia (cervoise).
Chez les Amérindiens, ce breuvage participe à divers rituels. On pense par exemple à la bière cosmique des Indiens Jivaros ou à la bière sacrificielle des Tupis du Brésil. En Égypte, on offrait aux esprits des morts des gâteaux et de la bière, ce que Shakespeare n’eût pu qu’approuver, lui pour qui l’association de ces deux aliments incarnait « les bonnes choses de l’existence ».
 
La Chrétienté devait elle aussi succomber à son tour aux charmes de la bière, même si l’Église la considéra longtemps comme la boisson de l’Antéchrist, par opposition au vin de l’Eucharistie. Un cardinal allemand particulièrement exalté affirma même qu’il suffirait de l’additionner de soufre pour en faire une potion infernale – mais un tel assaisonnement satanique ne suffirait-il pas à diaboliser la plus innocente des boissons ?
Cet ostracisme dura cependant peu car les moines ne tardèrent pas à comprendre le profit qu’ils pouvaient tirer d’un tel breuvage et à s’en approprier peu à peu la fabrication ; ils obtinrent même de l’empereur Charlemagne le monopole de la brasserie (hormis la fabrication familiale). Les corporations de brasseurs créées au Moyen Âge donnèrent à la bière ses saints patrons chrétiens, les deux Arnoul : saint Arnoul de Tieghem, un prédicateur du XIe siècle, pour les brasseurs de Belgique et du nord de la France, et saint Arnoul de Metz, évêque de cette ville au début du VIIe siècle et ancêtre de Charlemagne, dans l’est de la France.
Pas de changement avec la Réforme, dont les penseurs qualifient la bière de quintessence du labeur humain, par opposition au vin, qui relève plus à leurs yeux du don divin. D’où le développement de ce breuvage dans les régions protestantes et sa présence à bord du Mayflower, le navire qui conduisit les austères Pilgrim Fathers, les premiers ancêtres européens des Américains, vers le Nouveau Monde. Le journal de bord du vaisseau indique en effet que les immigrants débarquèrent à Plymouth Rock en 1620 parce qu’ils arrivaient à court de vivres, « notamment de bière ». Pas question de poursuivre l’exploration de cette côte inconnue le gosier sec !
C’est sans doute un même état d’esprit qui a poussé une équipe scientifique néerlandaise à consacrer plus de trois ans et demi (!) à mettre au point une méthode pour boire de la bière dans l’espace… Ces chercheurs ont partiellement réussi puisque l’appareil mis au point par leurs soins éjecte des doses de bière de la forme et de la taille d’une balle de ping-pong que les astronautes peuvent gober ou aspirer à l’aide d’une paille. Un problème subsiste cependant : il n’y a pas de mousse car les bulles de gaz ne peuvent s’élever en apesanteur. En outre, si la pression extérieure varie, on risque des ballonnements... Pour contourner le problème, un brasseur japonais a confié à une équipe scientifique le soin de semer de l’orge à bord de la Station Spatiale Internationale et de la faire pousser en orbite pendant cinq mois. Rapportée sur terre, elle a été brassée et transformée en bière. Le breuvage ainsi produit a été commercialisé pour Noël 2009 sous le nom de Space Beer. Alors, à quand un pub de l’espace ?
*
*     *
D’abord artisanal, l’art de la brasserie devait se moderniser dès le début du IIe millénaire avec la création de brasseries dans les monastères, avant de surfer non sans maestria sur la vague de la révolution industrielle.

Un tour du monde des bières
La bière est sans doute la boisson la plus bue dans le monde. Tous les pays cultivant des céréales, matière première indispensable à sa fabrication, qu’il s’agisse d’orge, de blé, de maïs ou d’autres espèces plus exotiques, en produisent (à vrai dire, les pays réfractaires à l’art de la brasserie se comptent sur les doigts). Et 50 % de ces pays réalisent 92 % de la production mondiale.
Commençons par l’Europe, dont presque tous les États, à l’exception du Vatican, de la principauté de Monaco ou de la république de Saint-Marin, produisent au moins une variété de bière, et en général plusieurs : l’Allemagne, troisième producteur mondial, la Belgique, les Pays-Bas, le Luxembourg, la France – avec une mention spéciale pour la Corse, qui brasse depuis 1996 une bière à la farine de châtaigne unique au monde –, le Royaume-Uni et l’Irlande, l’Autriche, la Tchéquie (Bohême) – numéro un pour la consommation par habitant –, la Slovaquie, la Roumanie, la Bulgarie, la Hongrie, la Pologne et même la Suisse, ainsi que toute la Scandinavie – le Danemark, la Suède, la Norvège et la Finlande –, les États baltes, la Russie, l’Ukraine, les pays méditerranéens – l’Italie, l’Espagne, le Portugal, la Turquie, la Grèce, la Yougoslavie, la Croatie, Chypre et l’île de Malte – et même l’Islande.
Au Moyen-Orient, l’Israël, le Liban, la Jordanie, l’Égypte et L’Irak produisent des bières de qualité. Les brasseries iraniennes ont quant à elles été fermées, charia oblige, au début des années 1980.
Plus à l’est, citons la Chine, deuxième producteur de la planète, le Japon, la Corée du Sud, Taiwan, la Thaïlande, Singapour, la Malaisie, les Philippines, l’Indonésie, le Vietnam, la Birmanie, le Cambodge, Hong Kong, le Sri Lanka, l’Inde et le Népal.
Le Nouveau Monde n’est pas en reste, avec les États-Unis, premier producteur mondial, le Canada, le Mexique, le Brésil, le Pérou, le Paraguay, l’Équateur, la Colombie, le Venezuela, l’Argentine et le Chili, ainsi que, dans les Caraïbes, la Jamaïque, la Barbade, Trinidad, Cuba, la République dominicaine et sa voisine Haïti.
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