
[image: image]

À la mémoire de mes parents et de mon frère jumeau trop tôt disparus. À Jacqueline pour toutes les heures que la bière lui a volées depuis 45 ans.

Jean-Paul

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

Dany

Les auteurs tiennent à remercier :


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

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

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

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

	–	les trois musées français de la brasserie ;

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

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

	–	J. Bojko et son TéATR’éPROUVèTE ;

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

	–	G. Samotyj de la Brasserie des Garrigues ;

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



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

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

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

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

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

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

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

Réalisation : Pierre Arragon

Image : Jean Delguidice

Son : Éric Bidart

Infographie et animations : Stéphanie Hernandez

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

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

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

Sauf mention contraire, les photos sont des auteurs.

Couverture : Human passion about beer / © Tancha
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Ce livre électronique propose trois itinéraires repérés par les trois couleurs : vert, bleu et rouge.

• Le monde des bières

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

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

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

Le dolo avant fermentation est bien sucré et attire les chapardeurs
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29. Une bière sans alcool l’est-elle vraiment ?

La bière, boisson alcoolisée à faible taux d’alcool — de l’ordre de 5 à 6 °GL —, comporte une variante, la bière sans alcool. Celle-ci a légalement moins de 1,2 % d’alcool en volume.

Le décret du 31 mars 1992 définit réglementairement les bières selon la densité primitive du moût qui a servi à leurs fabrications et selon leurs pourcentages d’alcool en volume. Une bière sans alcool a un titre alcoolique inférieur ou égal à 1,2 % en volume, ce qui correspond à moins d’un gramme d’alcool par 100 millilitres de bière. La référence est l’éthanol, ou alcool éthylique, qui agit sur l’arôme et la stabilité de la bière. Il est difficile de retrouver ses effets lorsqu’une bière présente un taux anormalement bas d’alcool.

Certaines bières brunes sans alcool très riches en dextrines et énergétiques sont particulièrement appréciées par les sportifs [32].
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La forme au quotidien grâce aux boissons maltées sans alcool

En chimie, la fonction alcool englobe toute une famille de composés. Toute fermentation alcoolique génère l’alcool éthylique et d’autres alcools — amylique, isoamylique, butanol, etc. Tout milieu sucré, dans la nature, fermente sous l’effet des levures véhiculées par l’air. Ainsi, une prune bien mûre laisse percevoir à la dégustation des traces d’alcool. Il est très difficile d’obtenir un milieu totalement dépourvu d’alcool. Sachant que l’alcool est un produit d’excrétion du métabolisme de la levure, une levure « normale » de brasserie va générer des taux alcooliques voisins de 5-6 °GL d’alcool. Pour obtenir des bières plus alcoolisées, des souches de levures spéciales sont nécessaires.

Il existe un large éventail de techniques visant à réduire la quantité d’alcool dans une bière. La principale difficulté lors de la désalcoolisation réside dans la conservation des constituants de l’arôme créés au cours de la fermentation. Les différentes techniques se réalisent avant, pendant, ou après la fermentation.

Avant la fermentation

On réalise un brassage à haute température : le malt est brassé à 75-80 °C au lieu de 65-70 °C. Les amylases sont détruites, ce qui diminue la transformation des matières amylacées en sucres fermentescibles. On obtient une bière amère faiblement alcoolisée : on peut baisser le taux d’alcool d’environ 45 %.

Pendant la fermentation

Une pratique consiste à employer des levures spéciales (Saccharomyces ludwigii) qui utilisent uniquement les hexoses, de type fructose ou glucose, mais qui ne fermentent pas le maltose. La fermentation lente donne des bières à environ 0,35 °GL d’alcool.

Une autre technique consiste à laisser la fermentation se dérouler pendant un à deux jours, puis à l’interrompre par réfrigération rapide à 0-5 °C, lorsque le niveau d’alcool voulu est atteint. La bière est filtrée ou centrifugée, puis laissée à reposer deux à trois semaines. En saturant le moût en dioxyde de carbone à pression élevée, au cours de la fermentation, la transformation des sucres en alcool et en dioxyde de carbone reste limitée.

D’autres procédés sont testés, comme une fermentation lente à très basse température. À moins de 2 °C, la levure ne produit pas d’alcool mais développe des molécules aromatiques.

En général, toutes ces techniques présentent les mêmes inconvénients : goût de moût ou trop sucré dû aux sucres non transformés, durée de conservation réduite due à une stabilité microbiologique douteuse, absence de sous-produits de la fermentation conduisant à un goût différent.

Après la fermentation

Ces procédés visent à réduire la teneur en alcool d’un produit déjà fini. Ils sont thermiques ou à membrane. La distillation de la bière à pression atmosphérique se fait à température très élevée et le temps de chauffage est très long. La bière subit alors une forte altération thermique et présente un goût âpre, métallique. L’utilisation du vide permet une désalcoolisation à plus basse température (Fochesato, 1991).

Les procédés de désalcoolisation à froid sont l’osmose inverse et la dialyse. L’osmose inverse, connue pour le dessalement de l’eau de mer, nécessite des membranes spéciales. Le transfert se fait sous une pression de 40 bars. Pour la dialyse, des échanges ont lieu au travers d’un ensemble de fibres creuses semi-perméables avec de l’eau. La séparation est assurée par la différence de concentration alcoolique de part et d’autre de la membrane. Aucune chaleur n’est appliquée pour éliminer l’alcool ; les dégradations thermiques préjudiciables à l’arôme sont ainsi évitées.


Le saviez-vous ?

Une des premières bières sans alcool sur le marché français fut la bière Tourtel. Les frères Tourtel ont développé à Tantonville, à 20 kilomètres de Nancy, à partir de 1839, une brasserie qui fut la plus importante de France à la fin du XIXe siècle. La légende rapporte qu’elle produisait 100 000 hectolitres par an. Mécènes de leur village, industriels paternalistes, les Tourtel furent à la pointe du progrès, comme en témoigne leur collaboration avec Louis Pasteur. Les bâtiments de la brasserie furent détruits lors de la débâcle allemande en 1945.
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30. Existe-t-il des bières qui sortent de l’ordinaire ?

Quelques bières se distinguent des autres par leur caractère extrême, que ce soit leur couleur, leur degré alcoolique ou leur origine géographique.

Les bières extrêmes par leur teneur en alcool, du diable à Saint-Nicolas !

La bière du Démon, fabriquée par les Brasseurs de Gayant, à Douai, a un temps de garde de trois mois. C’est une bonne bière dorée à l’arôme piquant, très alcoolisée, à la saveur très chaude puis moelleuse. Peu amère, elle est bien équilibrée. C’est une bière forte qui titre 12 °GL.

La Belzébuth pourrait être vendue dans les rayons d’alcools forts ; certains pensent qu’il s’agit d’un digestif pétillant. La brasserie Jeanne d’Arc à Ronchin, aujourd’hui la brasserie Grain d’orge, près de Lille, l’ont mise sur le marché en 1997. Fidèle à son habitude d’innover et de proposer des bières différentes, la brasserie a voulu se positionner sur le créneau des bières très fortes plutôt haut de gamme avec cette bière diabolique titrant aujourd’hui 13 °GL.

La Samichlaus, encore appelée bière de saint Nicolas, a été élaborée par la brasserie suisse Hürlimann le 6 décembre 1976 — le jour de la saint Nicolas. Cette brasserie fermée en 1996 a été aussi spécialisée dans les bières sans alcool ; preuve s’il en est de la bonne maîtrise de la culture de levures bien spéciales.

La Thomas Hardy n’est plus brassée mais a été la plus forte bière d’Angleterre.

L’Eku 28, ou Kulminator, de style doppel bock de la Erste Kumbacher Union Brauerei, en Bavière, a revendiquée le titre de bière la plus forte du monde. Le chiffre 28 faisant croire aux naïfs qu’elle titrait 28 degrés d’alcool, alors qu’elle ne titre que 11 °GL. En fait, cette indication concerne le degré primitif du moût exprimé en degrés Plato, soit 28 grammes d’extrait sec pour 100 millilitres.

Les bières à forte teneur en alcool requièrent pour leur fabrication des levures totalement hors normes. Il ne faut pas oublier que l’alcool éthylique est un métabolite d’excrétion toxique pour la levure. Les bières précédentes connues ont été depuis longtemps battues par des productions plus confidentielles comme la Triple Bock puis l’Utopias de Samuel Adams, la Dogfish Head World Wide Stout (qui titre dans les 18 °GL actuellement), ou la BrewDog Tokyo.

Que penser des bières qui revendiquent des taux de 50 °GL ? En fait, il s’agit de brasseurs malins qui, à des fins de marketing, ont utilisé un procédé physique peu connu, la cryoconcentration, et aussi une faille dans la législation. Une solution contenant des solutés, lorsqu’elle est congelée, produit en début de congélation des cristaux de glace pure. En éliminant ces cristaux, on obtient une concentration par le froid. Deux petites brasseries se sont livrées à une « course aux armements » en 2009-2010 : les Allemands de Schorsch-Bräu et les Écossais de BrewDog, en utilisant des congélations successives (comme les Eisbock). La lutte s’est soldée par la victoire des Écossais, avec une BrewDog titrant 57 °GL. Ils ont alors affiché triomphalement Sink the Bismarck! sur leur site internet ! La canette présentée avec un petit animal naturalisé est vendue de 60 à 90 livres, mais la « bière » se révèle imbuvable (hyperconcentration des composés amers du houblon), même dans un dé à coudre [33]!

Les bières extrêmes par leurs matières premières

Dès lors que l’on considère les bières comme des produits à base d’amidon, la nature fournit de nombreuses plantes qui sont utilisées pour fabriquer les boissons autochtones. En faisant un bref tour du monde, on peut citer : la bière au sud du Chili qui est préparée avec des grains d’Araucaria, le pin du Chili, la bière péruvienne à base de graines de quinoa mâchées par les femmes, la bière d’igname au Paraguay et au nord du Brésil, la pachwaï, bière de riz additionnée de cannabis dans les provinces indiennes du Bengale et d’Orissa, la bière au Japon préparée à partir de grains de bambou (Arundinaria japonica).

Les boissons fermentées à base de miel sont parfois classées dans les bières. Leur parenté avec l’hydromel de nos ancêtres les Gaulois est manifeste. Elles sont faites d’eau, de miel, de levure et de différents ingrédients optionnels comme les fruits, les légumes, les épices. On peut aussi utiliser une base de bière de céréales maltées, à laquelle on ajoute du miel et que l’on fait refermenter. Cela donne une boisson effectivement proche de la bière dans laquelle ressortent principalement les parfums et arômes du miel. La couleur dépend du type de miel utilisé.

Les bières extrêmes par leur lieu de production

La brasserie la plus au sud est située à Ushuaia, ville considérée comme étant la plus australe du monde, bien connue des téléspectateurs français, à la pointe extrême de l’Amérique du Sud. Elle fournit les marins et les expéditions dans l’Antarctique.
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Ushuaïa, sur la route du pôle Sud

La brasserie la plus septentrionale du monde, quant à elle, se trouve en Norvège, dans la ville de Tromsø, située à 300 kilomètres au nord du cercle polaire. La bière de cette brasserie Mack obtient un grand succès de curiosité à l’exportation avec son Arctic beer, symbolisée par un ours blanc.
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La bière Mack, à 300 kilomètres au nord du cercle polaire


Le saviez-vous ?

On ignore si, aux Pays-Bas, une brasserie est installée au-dessous du niveau de la mer. En revanche, au Népal, parallèlement aux bières brassées sous licence internationale, il existe une bière Everest, transportée à dos d’hommes, qui redonne force et courage aux randonneurs qui s’aventurent sur le balcon des Annapurnas.
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Vers le sommet de l’Everest
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Avant-propos
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Les itinéraires  pédagogiques
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1. Qui a inventé la bière ?
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1. Qui a inventé la bière ?
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2. Les pharaons buvaient-ils de la bière ?
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3. La cervoise était-elle une bière ?
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3. La cervoise était-elle une bière ?
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4. Quelle est l’histoire entre les moines et les bières ?
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5. Qui protège les brasseurs et les buveurs de bières ?
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5. Qui protège les brasseurs et les buveurs de bières ?
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6. Qui était Gambrinus ?
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7. Que faut-il retenir de l’histoire de la bière ?
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7. Que faut-il retenir de l’histoire de la bière ?
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7. Que faut-il retenir de l’histoire de la bière ?
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8. Quelle est la place des bières dans l’économie mondiale ?
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8. Quelle est la place des bières dans l’économie mondiale ?
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9. Dans quel pays consomme-t-on le plus de bière ?
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10. En Afrique, les calebasses s’opposent-elles aux canettes ?
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10. En Afrique, les calebasses s’opposent-elles aux canettes ?
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11. En Amérique du Nord, les bières sont-elles plus anciennes que le Coca-Cola ?
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11. En Amérique du Nord, les bières sont-elles plus anciennes que le Coca-Cola ?

[image: image]

12. Quel est le paradis de la bière ?
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13. Quel est le pays symbole des buveurs de bières ?
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14. Quel est le pays de la real ale ?
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15. Quel est le pays de la bière noire ?
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16. Où en est la production de bière en France ?
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16. Où en est la production de bière en France ?
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16. Où en est la production de bière en France ?
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17. Que sont devenues les brasseries françaises ?
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17. Que sont devenues les brasseries françaises ?
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18. La mondialisation a t-elle des effets sur le secteur brassicole ?
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18. La mondialisation a t-elle des effets sur le secteur brassicole ?
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19. Comment se repérer dans toutes ces bières ?
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21. Pourquoi les Allemands se réfèrent-ils à une loi de pureté ?
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22. Qu’est-ce que la densité d’une bière ?
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22. Qu’est-ce que la densité d’une bière ?
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22. Qu’est-ce que la densité d’une bière ?
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23. D’où provient la couleur des bières ?
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23. D’où provient la couleur des bières ?
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24. Qu’est-ce qu’une pils ou une lager ?
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26. Quelles différences y a-t-il entre les bières trappistes et les bières d’abbaye ?
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26. Quelles différences y a-t-il entre les bières trappistes et les bières d’abbaye ?
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27. Qu’est-ce qu’une bière de Noël ou une bière de mars ?
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27. Qu’est-ce qu’une bière de Noël ou une bière de mars ?
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29. Une bière sans alcool l’est-elle vraiment ?
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30. Existe-t-il des bières qui sortent de l’ordinaire ?
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30. Existe-t-il des bières qui sortent de l’ordinaire ?
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30. Existe-t-il des bières qui sortent de l’ordinaire ?
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31. La qualité de l’eau influe-t-elle sur les bières ?
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31. La qualité de l’eau influe-t-elle sur les bières ?
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32. Avec quelles céréales fabrique-t-on une bière ?
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32. Avec quelles céréales fabrique-t-on une bière ?
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33. Pourquoi l’orge est-elle la céréale privilégiée ?
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33. Pourquoi l’orge est-elle la céréale privilégiée ?
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34. Quelles sont les bières sans orge ?
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35. Qu’est-ce que le malt ?
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35. Qu’est-ce que le malt ?
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36. Pourquoi le brasseur utilise-t-il des succédanés du malt ?
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37. Qu’est-ce que l’or du brasseur ?
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37. Qu’est-ce que l’or du brasseur ?

[image: image]

37. Qu’est-ce que l’or du brasseur ?
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38. Quel est le rôle d’une levure de brasserie ?
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38. Quel est le rôle d’une levure de brasserie ?
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39. Quelles étapes mènent du grain d’orge au demi de bière ?
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40. Qu’est-ce qu’une malterie ?
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42. Quels sont les apports des brasseurs à la science ?
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43. Qu’est-ce qu’une amylolyse ?
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43. Qu’est-ce qu’une amylolyse ?
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44. Qu’est-ce que la brasserie chaude ?
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44. Qu’est-ce que la brasserie chaude ?
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45. Qu’est-ce qu’un brassage par infusion ou par décoction ?
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45. Qu’est-ce qu’un brassage par infusion ou par décoction ?
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46. Quel a été le rôle de Pasteur pour la profession brassicole ?
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47. Qu’est-ce que la brasserie froide ?
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48. Qu’est-ce que la fermentation haute ?
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49. Qu’est-ce que la fermentation basse ?
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50. Qu’est-ce qu’une fermentation spontanée ?
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51. Comment faire pour qu’une bière ne se trouble pas ?
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52. Qu’est-ce que le soutirage ?
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53. Comment la bière est-elle conditionnée ?
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54. Quel a été l’impact de la révolution industrielle sur la brasserie ?
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55. Quelles sont les écoles et sociétés savantes de la brasserie ?
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56. Quelle est la place des dolos dans les sociétés africaines ?
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57. Comment fabriquer une bière de banane ?
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59. Pourquoi la fabrication du munkoyo interpelle-t-elle les biotechnologues ?
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60. Pourquoi les chichas sont-elles si nombreuses en Amérique latine?
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61. Comment se consomme le saké au Japon ?
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62. Quelles sont les nouvelles tendances, microbrasserie ou bière en kit ?
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63. Quelles sont les vertus de la bière ?

[image: image]

63. Quelles sont les vertus de la bière ?

[image: image]

63. Quelles sont les vertus de la bière ?

[image: image]

63. Quelles sont les vertus de la bière ?

[image: image]

63. Quelles sont les vertus de la bière ?

[image: image]

63. Quelles sont les vertus de la bière ?

[image: image]

66. Quel est le rôle de l’alcool dans les bières ?
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67. Les bières ont-elles des vertus pour la santé ?
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68. Quelles sont les dimensions culturelle, sociale, politique des bières?
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69. Les brasseurs ont-ils leurs chevaliers et leurs grands maîtres ?
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70. Comment les consommateurs se sont-ils regroupés ?
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71. Qu’est-ce qu’un tégestophile ?
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72. La bière a-t-elle sa place en littérature et dans les musées ?
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73. Comment faire un tour du monde en 80 bières ?
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74. Quelles sont les grandes dynasties de brasseurs ?
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75. Quelle est la différence entre un café, une brasserie et un pub ?
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76. Comment doit-on servir une bière ?
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77. Toutes les bières moussent-elles ?
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78. Peut-on discuter des goûts et des couleurs des bières ?
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79. Comment déguster une bière ?
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80. Que cuisiner avec une bière ?
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Les numéros des questions principales liées aux termes suivants apparaissent en gras.
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A

Abbayes 4 ; 12 ; 19 ; 26

Afrique 1 ; 8 ; 10 ; 20 ; 56 ; 57 ; 58 ; 59

Alchimie 41

Alcool 22 ; 29 ; 64 ; 66 ; 67

Ale 11 ; 14 ; 25

Allemagne 8 ; 9 ; 13 ; 20 ; 21 ; 72 ; 73

Amérique du Nord 8 ; 11 ; 70 ; 73

Amérique latine 8 ; 18 ; 30 ; 60 ; 68

Amidon 43 ; 44 ; 57 ; 59 ; 61

Amylolyse 36 ; 43

Angleterre 14 ; 19 ; 25 ; 30

Anheuser-Bush 7 ; 74

Aspergillus oryzae 61

Asie 8 ; 61
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B

Balling 7 ; 22

Banane à bière 57

Belgique 12 ; 20 ; 26 ; 28 ; 73

Bière d’abbaye 26

Bière de banane 34 ; 57

Bière de mars 19 ; 27

Bière de manioc 8 ; 34

Bière de mil 5 ; 7 ; 20 ; 56 ; 68

Bière de Noël 19 ; 27

Bière noire 15

Bière de saison 19 ; 28

Bière de sorgho 5 ; 7 ; 20 ; 56 ; 68

Bière trappiste 19 ; 26

Bière sans alcool 29 ; 66

Biochimie 23 ; 42 ; 78

Brassage : 35 ; 39 ; 44 ; 45 ; 49 ; 62

Brassage amateur 62

Brasseries industrielles 16 ; 17 ; 31 ; 33 ; 36 ; 38

Brasseries artisanales 17 ; 18 ; 62

Brasserie chaude 44

Brasserie froide 47

Brix 22
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C

Cachiri 60

Calebasse 10 ; 75

Carbonade 80

Céréales 32 ; 35 ; 36

Cérès 5 ; 32

Cervoise 3

Chicha 8 ; 20 ; 32 ; 34 ; 60 ; 77

Chine 7 ; 8 ; 9 ; 18 ; 34 ; 72 ; 73

Chimie 23 ; 29 ; 42 ; 43 ; 46 ; 66 ; 78 ; 79

Confréries 12 ; 50 ; 69 ; 76

Collectionneurs 69 ; 71

Conditionnement 39 ; 47 ; 53

Couleur 19 ; 23 ; 25 ; 35 ; 78 ; 79

Consommation 8 ; 9 ; 10 ; 16 ; 39

Croissant fertile 1

Croix du brasseur 41

Cuisine à la bière 80
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D

Décoction 44 ; 45

Définition 19 ; 20

Dégustation 77 ; 78 ; 79

Densité 22

Déméter 5

Dionysos 5

Dieux et déesses 1 ; 2 ; 3 ; 5 ; 68

Dolo 10 ; 19 ; 23 ; 32 ; 35 ; 44 ; 56 ; 77
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E

Eau de brassage 31

EBC 7 ; 23 ; 35 ; 37 ; 39 ; 55

EBCU 69 ; 70

École 55 ; 62

Égypte 1 ; 2 ; 7

Eminia 59

Étoile du brasseur 41
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F

Fermentation 38 ; 48 ; 49 ; 50

Fermentation basse 49

Fermentation haute 48

Fermentation spontanée 50

Froid artificiel 54


	[image: image]	Retour à l’index

	[image: image]	Retour au sommaire



[image: image]

G

Gambrinus 6

Gaule 3 ; 13 ; 17 ; 68

Gay-Lussac 7 ; 22 ; 42 ; 66

Giclage 77

Gilgamesh 1

Goudale (good ale) 4

Gueuze 8 ; 12 ; 19 ; 50 ; 80

Gushing 77

Gruyt 3 ; 37
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H

Hammurabi 1

Hildegarde de Bingen 3 ; 7

Histoire de la bière 7

Houblon 2 ; 3 ; 6 ; 20 ; 21 ; 37 ; 67 ; 68
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I

Infusion 45

Irlande 8 ; 15 ; 25 ; 73 ; 74

Isis 5
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J

Jacobsen 42
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K

Kaffir beer 58

Kieselghur 51

Kit 62

Koji 61

Kwas 8 ; 34
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L

Lager 8 ; 14 ; 15 ; 19 ; 24 ; 38 ; 77

Lambic 8 ; 12 ; 19 ; 50

Législation 19 ; 20 ; 36 ; 37 ; 66 ; 68 ; 75

Levure 1 ; 7 ; 19 ; 20 ; 24 ; 29 ; 38

Loi de pureté 7 ; 13 ; 21

Lupuline 37
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M

Maïs 32 ; 36 ; 52

Malt 35 ; 36

Malterie 35 ; 40

Manioc 8 ; 34 ; 56 ; 59 ; 60

Mars 27

Mbaba Mwana Waresa 5

Mésopotamie 1

Microbiologie 38 ; 46 ; 49

Microbrasserie 16 ; 62

Mil 10 ; 20 ; 32

Moines 4

Monument Blau 1

Mousse 25 ; 77

Munkoyo 59

Musée 72
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Nikasi 5

Noël 27
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Oktoberfest 7 ; 24 ; 68

Orge 33 ; 34 ; 39

Osiris 5
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P

Pain liquide avant-propos ; 3 ; 20 ; 22 ; 56 ; 63 ; 64

Pasteur 38 ; 46

Pharaon 2

Pils 24 ; 49

Plato 22

Porter 19 ; 25

Pub 14 ; 15 ; 25 ; 75
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Q

Qualité 4 ; 31 ; 39 ; 76 ; 77 ; 78 ; 79
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R

Radegast 5

Raugupatis 5

Recette de cuisine 80

Régie (degré) 22

Reinheitsgebot 7 ; 21

Riz 7 ; 32 ; 34 ; 36 ; 43 ; 61
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S

Saccharomyces 38 ; 48 ; 49

Saké 61

Santé 67

Schéma de fabrication 39 ; 40 ; 44 ; 47

Sikaru 2

Société savante 55

Sorgho 10 ; 20 ; 32

Soutirage 52

Succédané 36

Sucellus 3

Stout 19 ; 25
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T

Tégestophiles 71

Tezcatzontecatl 5

Touraillage 35

Trappiste 4 ; 12 ; 19 ; 26

Trouble 37 ; 51


	[image: image]	Retour à l’index

	[image: image]	Retour au sommaire



[image: image]

U

Ushuahia 30
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V

Valeur nutritive de la bière 64

Vapeur 45 ; 54

Vertus de la bière 63 ; 64 ; 65
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Warsteiner 73

Widget 23 ; 76 ; 77
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Y

Yasigi 5

Yi Di 5

Yixing 73
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Z

Zythum 2

Zywiec 73




	[image: image]	Retour à l’index

	[image: image]	Retour à la liste des questions

	[image: image]	Retour au sommaire





[image: image]

• Jean-Paul Hébert

	
Jean-Paul Hébert, petit-fils d’ouvrier brasseur, ingénieur brasseur de Nancy, professeur émérite de l’École nationale supérieure des industries agricoles et alimentaires (Massy, Montpellier), a consacré sa vie à l’enseignement et à sa passion pour la bière.







Jean-Paul Hébert aborde l’apport des brasseurs à la science

1943. Naissance au Havre.

1966. Ingénieur brasseur à Nancy (1963-1966).

Docteur ingénieur université de Lille. Thèse sur la mousse de bière financée par le Syndicat des brasseurs de France sous la direction du professeur Montreuil.

Enseignant-chercheur à la chaire de Malterie Brasserie au centre historique de Douai à l’Ensia (École nationale supérieure des industries agricoles et alimentaires), sous l’autorité du professeur René Scriban.

1978. Année sabbatique à l’Inil (Institut national des industries légères) de Boumerdes (Algérie). Chef du département Boissons.

1979. Développeur, avec Dany Griffon, de la Siarc (Section industries agroalimentaires pour les régions chaudes), à Montpellier.

Participation à la fondation d’Agropolis sous l’égide du professeur Louis Malassis.

Professeur de génie industriel alimentaire et enseignement de la brasserie aux élèves ingénieurs Ensia-Siarc, vacataire à l’Agro de Montpellier aux universités Antilles-Guyane, La Réunion, Nouvelle-Calédonie.

2003. Professeur émérite de l’Ensia.

Nota bene : L’Ensia-Siarc est aujourd’hui regroupée à l’Institut des régions chaudes au sein de Montpellier SupAgro [image: images].
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• Dany Griffon

Dany Griffon, ingénieur brasseur de Nancy, a mené sa carrière dans la recherche agronomique, au Cirad (Centre de coopération internationale de recherche agronomique pour le développement), où il a étudié les technologies alimentaires africaines et des pays du Sud.







Dany Griffon évoque le munkoyo et l’intérêt de connaître les technologies autochtones

1945. Naissance à Échandelys, au cœur de l’Auvergne.

1969. Ingénieur brasseur à Nancy (1966-1969).

1970. Agent de coopération technique et chef de projet agroalimentaire au Criac (Centre de recherche industrielle en Afrique centrale), à Lubumbashi (Congo, ex-Zaïre).

1976. Création et développement de la Siarc (Section industries agroalimentaires pour les régions chaudes), à Montpellier.

1977. Couplage des activités de formation, de recherche et de développement en Technologie alimentaire au Ceemat (Centre d’études et d’expérimentation du machinisme agricole tropical), ex-département du Cirad.

1985. Docteur ingénieur à l’université de Nancy : contributions à l’étude des alternatives technologiques de saccharification de substrats amylacés tropicaux. Une thèse faisant suite aux travaux de recherche commencés à Lubumbashi sur le munkoyo, enrichis d’une réflexion professionnelle de plus de quinze années sur l’appropriation des technologies dans les pays du Sud.

Ingénieur de recherche au Cirad [image: images] de 1977 à 2010 et successivement :



	–	chef de la division Génie et technologie alimentaire au département Ceemat ;

	–	directeur scientifique du département Systèmes agro-alimentaires et ruraux (Cirad-Sar) ;

	–	chef de la mission Technologie agricole et alimentaire du Cirad ;

	–	chargé de mission qualité au département Amélioration des méthodes pour l’innovation scientifique (Cirad-Amis) ;

	–	délégué à l’évaluation des collectifs de recherche du Cirad.
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• Quelques interventions des auteurs sur les thèmes des bières et des dolos



	La transformation des amylacés tropicaux : les bières autochtones.



Cours aux élèves ingénieurs du 3e cycle du Cnearc (Centre national d’études agronomiques pour les régions chaudes) et de l’Ensia-Siarc, aujourd’hui regroupés à l’IRC (Institut des régions chaudes) au sein de SupAgro Montpellier pendant plus de trente années.


	La bière en Afrique : bières et dolos — Musée de la brasserie, à Saint-Nicolas-de-Port, 12 mai 2000.

	Voyage aux pays des bières exotiques — Association des amis de la bière, à Douai, le 24 mai 2003.

	L’épopée de la bière, de l’Égypte des pharaons à nos jours — IEHCA (Institut européen d’histoire des cultures de l’alimentation), à Tours, le 21 novembre 2006.

	La bière : alchimie, chimie ou art ? — Espace Pierre-Gilles de Gennes de l’ESPCI (École supérieure de physique et chimie industrielles de Paris), le 11 décembre 2006.

	L’amer et la mousse — Salon du goût et des saveurs d’origine Slow Food, à Montpellier, le 13 avril 2007.

	La bière, lubrifiant social universel — TéATr’éPROUVèTe, à Corbigny (58), le 30 novembre 2007.

	Les bières du monde : la bière en Afrique — Salon du brasseur, à Saint-Nicolas-de-Port, le 6 mars 2011.

	Toutes les bières moussent-elles ? — Salon du livre dans le cadre de « sciences pour tous », à Paris, le 18 mars 2011.

	La bière : alchimie, chimie ou art ? — Académie lorraine des sciences, à Nancy, le 12 mai 2011.

	La bière : alchimie, chimie ou art ? — Fête de la science : Karuchim, à Pointe-à-Pitre, le 17 novembre 2011.

	Les bières du monde. Formation à la bièrologie — MJC Pichon, à Nancy, le 2 février 2012.
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