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_Sous la loupe_

La biére
Une boisson chargée de tradition

> La biere est sans aucun doute la boisson alcoo-
lique la plus bue au monde. Elle est également
l'un des plus anciens produit d'agrément que
connaisse l'humanité. Le brassage de la biére
est un art en soi, de méme que le bon usage qu'il
convient de faire de ce breuvage qui, contraire-
ment a ce que 1'on entend souvent dire, posséde
également des vertus pour la santé.

PAR MARIANNE BOTTA

Avec une consommation de 57,9 litres par année
et par personne, la biére est la boisson alcoolique
la plus bue en Suisse. 3,55 millions d'hectolitres
sont produits par 354 brasseries en Suisse tan-
dis qu'un million d'hectolitres sont importés.
La consommation de biére remonte a tres loin:
comme l'ont montré des fouilles archéologiques
réalisées en Mésopotamie, les premiers bras-
seurs furent les Sumériens, les Assyriens et les
Babyloniens. Des la fin du quatrieme millénaire
avant Jésus Christ, les Sumeériens rotissaient des
céréales maltées qu'ils panifiaient; puis ils trem-
paient ces galettes dans de 1'eau et laissaient le
tout fermenter. Le brassage de la biére est indis-
sociablement lié a la fabrication du pain. Ce n'est
que par l'activation d'enzymes dans les céréales
qu'on est parvenu a obtenir la transformation
de 'amidon en sucres digestibles. La méthode la
plus simple consistait a faire germer les céréales
avant de les rotir.

La fabrication de la biére,
un travail de femmes

Comme cela ressort déja des décrets du roi Ham-
mourabi, la fabrication de la biéere était, a ses
débuts, une affaire de femmes et ¢a l'est resté
jusqu’au Moyen-Age. A partir de 1a, les moines
ont peu a peu remplacé les femmes dans les bras-
series de monastéres. En Egypte, en revanche, la
fabrication de la biére était un monopole d'Etat.
Le savoir-faire des brasseurs de biére, qui trouve
son origine en Egypte, a été transmis aux Grecs,
puis aux Juifs et, plus tard, aux Romains.

Ce sont enfin des moines irlandais qui ont appor-
té l'art du brassage de la biére dans nos contrées
ou ils ont fondé en 820, a Saint-Gall, l'une des
premieéres brasseries de monastére de la région
alpine. L'une des principales raisons pour les-
quelles les brasseries monacales se sont aussi

On était tenté a I’époque
d’assimiler les brasseurs a
des alchimistes.

rapidement répandues tient aux regles de jetine
assez strictes qui prévalaient dans les différents
ordres. Les moines ont en effet vite découvert que
la biere, en plus d'étre une boisson désaltérante
et rafraichissante couvrait également une partie
des besoins quotidiens en calories et permettait
de supporter plus facilement les longs jetines.

Sorciéres et alchimistes

A l'époque, la biére, boisson riche en nutri-
ments, était aussi trés délicate et sensible aux
atteintes microbiennes. Jusqu'a la découverte de
la fermentation contrdlée vers le milieu du XIXe
siecle, le brassage de la biére est resté une opé-
ration plus ou moins aléatoire. Le processus de
fermentation, alors méconnu, faisait des bras-
seurs des quasi-alchimistes «maitrisant» 1'art de
la transformation. Afin d'écarter de la biere les
mauvais esprits qui la rendaient aigre, ceux-ci
recouraient a toutes sortes d’astuces. Les chants
étaient considérés comme un moyen éprouve, de
méme que le fait de dresser des croix ou de ré-
pandre du sel a proximité de la cuve de fermenta-
tion. Il semble qu'a Saint Gall on ait encore bralé
jusqu’en 1581 des «sorciéres» tenues respon-
sables de la mauvaise qualité d'une biére.

Ce n'est qu'a la fin du XIX® siécle que les re-
cherches de Louis Pasteur puis celles des nom-
breux techniciens brasseurs qui lui avaient em-
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boité le pas, ont permis de comprendre le role des
enzymes et de la fermentation dans le processus
de brassage. La mise au point par Emil Christian
Hansen d'un procédé de sélection des levures de
brasserie en 1881 marqua le point de départ de la
production brassicole a grande échelle et a per-
mis de conserver la biére dans de bonnes condi-
tions et d'en assurer une qualité constante.

De I’orge ala biére
Cependant, le processus de fabrication de la
biere reste le méme aujourd'hui: la germination
de l'orge produit des enzymes qui en rendent
l'amidon hydrosoluble. Ensuite, 1'orge germée
est séchée, concassée et mélangée avec de l'eau.
Lorsqu'on éleve progressivement la température
de ce mout a différents niveaux, ces enzymes
transforment 1'amidon en maltose et séparent
d'autres protéines, tanins et minéraux. L'extrait
de malt liquide doit maintenant étre séparé des

La biére contient des an-
tioxydants aux propriétés
anti-inflammatoires et
anticancéreuses.

composants solides du grain, opération pour
laquelle on utilise les glumes qui font office de
filtre naturel et deviendront ensuite du fourrage
pour les animaux. Le houblon ajouté au cours de
la cuisson qui suit donne a la biére sa saveur et
son caractere grace aux substances aromatiques,
ameres et tanniques qu'il contient. Enfin, la le-
vure transformera le maltose en alcool, en gaz
carbonique et en substances aromatiques.

La biere en Suisse, pays viticole

Comment la biére, a 1'origine «aliment liquide»
consommeé en période de caréme, est-elle deve-
nue la principale boisson alcoolisée bue en
Suisse? Matthias Wiesmann, historien de 1'éco-
nomie, précise a ce sujet: «Apres les premieéres
activités brassicoles dans les monasteéres établis
sur le cours supérieur du Rhin, on assista pen-
dant le Bas Moyen Age a la conquéte par la vigne
du Plateau et des vallées alpines a partir du bas-
sin lémanique et de la vallée du Rhone.» Ce n’est
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A Cette illustration qui date du troisieme mil-

lénaire avant Jésus Christ montre des Sumériens
buvant de la biére avec une paille — probable-
ment pour éviter d'avaler certaines impuretés
contenues dans le liquide.

qu'au XVII® siécle que les brasseurs allemands
ont commencé a fabriquer de la biere dans les
villes. Aprés une crise de la viticulture et dif-
férentes améliorations techniques apportées
a la fabrication, une biére de meilleure qualité
et d'un prix plus avantageux s’est progressive-
ment imposée au cours de la deuxiéme moitié du
XIXe siécle. I'Association suisse des brasseurs,
fondée en 1877, avait notamment pour but de
«promouvoir la formation des brasseurs suisses
et d'exiger de la Confédération la perception de
droits de douane plus élevés sur les biéres étran-
géresy nous explique Matthias Wiesmann. L'in-
vention de la réfrigération a permis de stabiliser
la qualité de la biere. Dés 1985, celle-ci a défini-
tivement remplacé le vin comme «boisson natio-
nale» en Suisse. C'est a cette époque que les cing
cent trente brasseries du pays commencerent a
se livrer une impitoyable lutte de concurrence.
Les plus petites d'entre elles ont progressive-
ment dd plier devant les grandes productions
industrielles.

A T'heure actuelle, deux grands groupes, Carls-
berg/Feldschlésschen et Heineken, dominent le
marché suisse apres avoir fait disparaitre la plu-
part des brasseries de moyenne envergure. Mais
depuis quelques années, on assiste a une renais-
sance des petites entreprises dans toute la Suisse,
mais avec un succes plus marqué dans les grandes
agglomérations. L'utilisation toujours plus fré-
quente de 1'orge de brasserie d'origine suisse par
certaines petites et moyennes brasseries a provo-
qué une renaissance de l'agriculture. L'utilisation
d’orge indigene se heurte toutefois a un petit pro-
bléme: il n'y a plus de malterie en Suisse. L'orge,
qu'elle soit issue de la culture classique ou bio-
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logique, doit étre transportée a l'étranger pour y
étre transformée en malt brassicole.

Du bon usage de la biére

Aujourd’hui, la biéere qui quitte la brasserie peut
étre consommée immédiatement. Un long stoc-
kage dans de mauvaises conditions lui fait rapi-
dement perdre ses qualités. Elle est trés sensible
a la lumiére et a la température. Elle se conserve
donc idéalement dans un local frais, a 1'abri de la
lumiére et a une température comprise entre 6°
et 9° degrés. Cette température est d'ailleurs la
meilleure température de dégustation des biéres.
Les bieres fortes peuvent étre consommeées a une
température plus élevée qui leur permettra de
développer la plénitude de leur aréme. Les bieres
légeres, en revanche, se boivent de préférence avec
quelques degrés de moins. Les produits pour vais-
selle courants a base de graisse sont la mort de
toute collerette de mousse car les agents nettoyants
qu'ils contiennent modifient la tension osmotique
de l'eau. Les verres a biere doivent donc étre rincés

soigneusement a l'eau froide avant d’étre remplis.

La biére est-elle bonne pour la santé?

De nombreuses études scientifiques ont été entre-
prises ces derniéres années sur le theme «biére
et santéy». La biére contient d'importants miné-
raux et vitamines, notamment du potassium et
du magnésium en abondance, mais également
certaines vitamines du groupe B. D’autres subs-
tances contenues dans le houblon, comme la lupu-
line, calmante et relaxante, ou le xanthohumol, un
composant du houblon aux propriétés trés anti-
oxydantes, sont bénéfiques pour la santé. A coté
de cela, la biére contient d'autres agents antioxy-
dants préventifs des inflammations et du cancer.
Elle est diurétique et stimule 1'appétit. D'un autre
coté, 'alcool qu'elle contient est, a doses impor-
tantes, un poison pour les cellules. Mais la biére
sans alcool peut étre consommeée sans arriére-
pensées, méme par les sportifs en raison de ses
effets isotoniques.

Et qu'en est-il de la «brioche»? En fait, la biere
n'est pas une bombe calorique mais se classe, par-
mi les autres boissons, dans le milieu du tableau.
Ainsi, une consommation raisonnable de biére ne
fait prendre du poids tant qu'on ne l'accompagne
pas de repas trop riches et qu’on exerce une acti-
vité physique suffisante.

Les différentes sortes de biére

On distingue deux types de levures de fermentation:
Fermentation basse: Température de fermenta-
tion: 515 °C, levures unicellulaires, arome léger. Les
levures a fermentation basse se déposent au fond de
la cuve lorsque la fermentation est terminée.
Fermentation haute: Température de fermen-
tation: 15 — 25 °C, levures en chaine, arémes plus
fruités. Les levures a fermentation haute remon-
tent pour former un chapeau a la surface du bras-
sin sous l'action des bulles de gaz carbonique gé-
nérées par la fermentation.

Tout en étant proches parents, les deux types de
levures influent profondément sur le caractére de
la biere et conféerent chacun au produit fini un bou-
quet et un gotlt caractéristiques.

Biere Lager: C'est la variété de biére la plus bue;
légérement aromatisée au houblon, fermentation
basse.

Biere spéciale (Pils): Elle est souvent davantage
houblonnée, plus puissante; il s’agit la plupart du
temps d'une fermentation basse.

Biere de froment (biere blanche): Elle est brassée
avec addition de froment ou de malt de froment,
claire ou non filtrée, fortement saturée en gaz car-
bonique; aréme fruité; fermentation haute.

Biére brune: Brassée avec du malt sombre, aro-
matique, avec une touche de sucre résiduel ou en
variante plutot amere.

Ale: Fermentation plus courte effectuée a des tem-
pératures plus élevées que pour la biere Lager. Fer-
mentation haute.

Biére non filtrée: Biere Lager ou spéciale naturel-
lement trouble.

Biere sans alcool: Elle ne contient pratiquement
pas d'alcool (max. 0,5 % vol.). Elle est fabriquée soit
comme la biére normale avec extraction ultérieure
de l'alcool ou en utilisant un procédé modifiant la
fermentation de fagon a générer moins d’alcool.
Biére draft: Biere tres claire, gouleyante, presque
pas d'amertume, arémes moins typés biere.

Biere de saison: Spécialité de biére traditionnel-
lement brassée pour Noél ou pour Paques, corsée;
sous-catégorie de la biére spéciale ou de la biere
forte, de fermentation basse ou haute.

Biére d'avoine, d’'épeautre, etc.: Bieres qui
portent le nom d'une des matiéres premieres utili-
sées ou ajoutées au cours du brassage.

Biere diététique: Biére pauvre en glucides, selon
la loi; destinée surtout aux diabétiques en raison
de la faible teneur en sucres.

Biére légere: Faible teneur en alcool (max. 3 %
vol.), moins de calories.

Biere de mais, de riz: Biére fabriquée avec adjonc-
tion de mais ou de riz, fermentation basse, légére
et pétillante.

Biére multicéréales: Biere brassée avec addition
de différentes sortes de céréales (maltées ou non
maltées).

Biere forte: Onctueuse, aromatique, forte teneur

en alcool, de fermentation basse ou haute.
Source: Association suisse des brasseries (ASB)
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