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Une science et un art joyeux

Préface de Peter McAuslan

Le Québec, le Canada, l’Amérique du Nord, en fait le monde entier vit une révolution de la bière. Des consommateurs qui, il y a à peine 25 ans, n’avaient que des Lagers blondes et des Ales à boire (le plus souvent après avoir tondu leur pelouse) font maintenant face à une surabondance. Jamais auparavant a-t-on joui d’un pareil éventail de choix. Des centaines de variétés et des centaines de styles de bière s’offrent désormais à notre contemplation, à notre admiration et à notre dégustation. Ah, mais par où commencer !

Comme on a coutume de dire dans le monde de la bière : la meilleure bière est celle qu’on a dans la main. Mais il semble que vous, les consommateurs, voulez davantage : vous voulez connaître l’histoire de la bière, ses matières premières, ses techniques de fabrication, ses styles, comment les servir et les apprécier, et pas seulement pour votre plaisir, mais aussi pour celui de vos amis et de votre famille.

La bière, c’est social, c’est communautaire, ça nourrit tout en amusant. C’est aussi ancestral, biologique, complexe et plus que tout, humain.

La bière a beau tenir de la magie, en faire de la bonne et en faire régulièrement de la bonne exige des connaissances scientifiques et une très grande minutie.

Vous trouverez dans ce livre un humour et un esprit d’aventure qui convient tout à fait à l’art et à la science de la bière. Il est rempli de surprises, de faits et de petits faits, d’anecdotes et de personnalité, ce qui définit parfaitement la bière. Ce livre n’est pas un manuel de fabrication pour brasseurs professionnels, ni même pour brasseurs amateurs sérieux (quoique les deux éprouveront du plaisir à le lire). C’est un livre pour toute personne qui souhaite en savoir davantage sur la bière qu’il boit, sa nature, sa provenance, son caractère, sa science, son âme. Il a été écrit pour être savouré, afin que la connaissance s’échafaude sans que jamais se perde le bonheur, ni de la lecture ni de la bière. Un véritable livre pour les amoureux de la bière et de la vie !
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Par-delà le blé et le malt

Avant-propos

Normalement, on attend d’un livre comme celui-ci qu’il soit objectif et impersonnel. Le mot « je » n’est pas censé apparaître. Le mot « vous » non plus, d’ailleurs. Quelqu’un a déjà dit qu’un essai, un guide ou un manuel, c’est comme Dieu qui s’adresse à l’Infini… J’ai des petites nouvelles pour vous, cher lecteur : vous n’êtes pas l’Infini et, au risque de vous décevoir davantage, je ne suis pas Dieu. Mon nom est Sylvain Beauchamp, et j’ai été brasseur professionnel pendant près de dix ans.

Ce n’est pas beaucoup, dix ans, mais quand j’y repense, c’est quand même surprenant le nombre de techniciens que j’ai eu l’occasion de former. En effet, j’ai occupé le poste de « brasseur senior » dans une brasserie régionale québécoise et, au-delà de la production elle-même, de la rédaction des procédures de travail, de l’amélioration continue et de la promotion générale des bonnes pratiques manufacturières, j’étais chargé de la formation des nouveaux brasseurs, filtreurs et techniciens en assainissement. Bref, j’ai vu passer plusieurs employés au fil de ma courte carrière. Plusieurs. Ces formations furent pendant quelques années la partie la plus importante de mon travail, et la plus agréable, et la plus gratifiante.
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Imaginez-le comme une formation en milieu de travail, ce livre. C’est comme ça que j’ai voulu l’écrire, comme si nous étions face à face, seul à seul. Voilà pourquoi le ton très personnel, voilà pourquoi le « je » et le « vous », voilà pourquoi les anecdotes que je ne me priverai pas de raconter, les petits secrets professionnels, les blagues, les apartés. Il faut bien détendre l’atmosphère de temps en temps !

Évidemment, le but premier d’une formation est de transmettre des connaissances, des faits. Ici, je me donne pour objectif de vous expliquer dans le détail ce qu’est la bière. Dans le premier chapitre, je traiterai de la première étape de sa fabrication : la production du moût. C’est au deuxième chapitre que j’approfondirai la question de la fermentation, donc ce qui différencie les bières, en particulier les Ales et les Lagers. Le troisième chapitre servira à boucler le processus de production, en traitant de tout ce qui entoure la filtration et l’emballage. Dans le quatrième et dernier chapitre, je reviendrai plus en détail sur les ingrédients pour expliquer comment émergent les caractéristiques des produits et les différents styles de bières.

Je ne lésinerai donc pas sur les faits, mais avant même de débuter, je crois qu’il est important de clarifier quelque chose. Au-delà des faits – derrière les faits, devrais-je plutôt dire – il y a toujours une ligne directrice, un esprit, une philosophie. C’est peut-être la chose la plus importante que le formateur veut transmettre, et même si je crois que vous ne saurez vous méprendre sur ce sous-texte, je tiens quand même, d’entrée de jeu, à l’énoncer le plus explicitement possible.

Quoi de mieux qu’une blague pour vous communiquer ma philosophie de la bière. Je l’ai entendue en Colombie-Britannique alors que je faisais mes premières armes dans une boutique de bière et vin maison où l’on fabriquait la bière à partir des ingrédients de base. (Je passe sous silence les subtilités légales entourant cette pratique…) C’est un client régulier qui me l’a racontée, et ce malgré que ça lui était difficile puisqu’il avait subi une laryngotomie. Le vieil homme avait un trou dans la gorge et devait, pour parler, utiliser un petit bidule de science-fiction qu’on presse contre le cou et qui émet une voix de robot. De plus, il avait le souffle très court et ne pouvait faire que de courtes phrases avant de devoir prendre une longue et pénible inspiration. Malgré tout, mon vieil ami a insisté pour me raconter cette plaisanterie entendue alors qu’il servait dans la Royal Canadian Air Force pendant la Deuxième Guerre mondiale. Écoutez bien, ça va comme suit : « Il existe dans le monde trois sortes de bières. Quelles sont-elles ? C’est très simple : il y a la bonne, l’encore meilleure, et l’excellente ! »

Pour moi, c’est bien plus qu’un trait d’esprit, voyez-vous, c’est une perle de sagesse. Il m’apparaît que c’est la meilleure façon d’afficher mes couleurs. Je vous la raconte en guise d’avertissement : je ne suis pas un « prêtre du bon goût » ; ce livre que vous tenez présentement entre vos mains n’a pas été conçu pour redonner à la bière ses lettres de noblesse ; je ne suis pas ici pour m’insurger contre l’expression « le champagne du peuple » ; et vous ne m’entendrez pas me plaindre que certaines bières sont comme « faire l’amour dans un canot » (f***ing close to water…). Mettons les choses au clair : il y a derrière ce livre une seule motivation, un seul message, une seule vérité : l’amour, encore l’amour, toujours l’amour !

* * *

Avant de commencer à explorer l’univers de la bière, j’aimerais aussi faire quelques commentaires sur la forme et la structure du livre. Vous constaterez d’abord que les différents chapitres sont divisés en de très nombreuses et très courtes sections, portant chacune un numéro et un titre. Il y a plusieurs raisons à ces si nombreuses divisions.

Premièrement, la nécessité d’inventer des sous-titres débiles est décuplée, et ce à mon plus grand plaisir ! D’un point de vue pratique, cependant, ce sont plutôt les numéros qui sont intéressants. En effet, grâce à ces numéros j’ai pu pimenter tout le texte de références à d’autres sections, par exemple [22], ce qui vous évitera de toujours avoir à fouiller dans l’index quand apparaissent des termes plus techniques ou des idées plus pointues, mais qui ont déjà été décrits ou expliqués. De plus, ces nombreuses autoréférences, qui font office d’hyperliens, permettent de lire le livre en mode web (ou, pour les enfants un peu plus vieux, en mode « livre dont vous êtes le héros »). Bien que cet ouvrage ait d’abord été conçu pour être lu de la manière linéaire traditionnelle, c’est-à-dire du début vers la fin, le lecteur à la page sera libre de choisir un sujet dans l’index et de naviguer à sa guise à partir de là.

La forme des sections a d’autres avantages. Avec leur numéro et leur titre, elles ne sont pas sans rappeler les longs aphorismes du philosophe allemand Friedrich Nietzsche, et cela me donne l’occasion de mentionner – au passage, nonchalamment – que je connais Nietzsche. Il ne faut jamais rater une opportunité de paraître plus intelligent qu’on ne l’est réellement…

Fausse modestie à part, j’oserais dire qu’il n’y a pas que la forme qui lie ce présent ouvrage à Nietzsche. Ce philosophe était très critique des idéologies, préjugés et partis pris qui déforment la vision. Il se targuait, à tort ou à raison, de jeter un regard lucide sur la réalité, toujours prêt à faire face à ses aspects plus laids, disgracieux ou simplement vulgaires. De la même façon, on pourrait dire que ce livre est tout sauf « idéaliste ». Je vous promets de ne jamais détourner les yeux des aspects de l’industrie brassicole qui sont, disons… moins reluisants. Bref, je m’engage à vous présenter la vérité, toute la vérité, rien que la vérité. C’est aussi ça l’amour, c’est surtout ça. Un peu malgré eux, les grands râleurs comme Nietzsche (ou Plume Latraverse !) nous montrent que c’est seulement un peu d’amour qui rend aveugle ; beaucoup d’amour, ça jette tout autour une lumière chaude et intense.

En terminant, je désire également souligner qu’un livre divisé en très courtes sections est parfait pour les toilettes… Honnêtement, je ne suis pas peu fier de contribuer à la noble tradition de la « littérature de W.C. ». Puisqu’il faut bien s’instruire – question de légitimer sa réputation de personne cultivée – pourquoi ne pas mettre à profit ces précieuses minutes autrement perdues ? Productivité oblige. Mais attention ! Ne vous laissez pas berner par la brièveté des sections. Ce sont de petits morceaux, mais ils sont denses et nourrissants. Prenez soin de bien les mastiquer. (Pardon pour cette métaphore alimentaire, tout juste après vous avoir suggéré ce lieu de lecture…)

Le bon vieux Nietzsche servait la même mise en garde au sujet de ses propres aphorismes. Dans mon cas, il est important d’apporter une nuance : je vous suggère de lire lentement, surtout si vous avez un esprit Classique. Si vous tombez plutôt dans le groupe des Romantiques, vous pouvez aller plus vite et, de grâce, ne vous arrêtez pas aux passages que vous ne comprenez pas tout de suite. Passez à la section suivante. De toute façon, c’est un livre assez organique ; les idées se répètent, s’approfondissent, s’entrecroisent, s’interpellent les unes les autres, si bien qu’il vous sera impossible de ne pas éventuellement voir la forêt, même si quelques arbres sont demeurés cachés.

* * *

Oui, il y a beaucoup d’information dans ce livre. Il est vaste le territoire que nous nous apprêtons à traverser. Tels des Magellan, nous sommes devant un immense océan (couvert de mousse, celui-là !), mais il n’y pas de quoi être intimidé. Vous n’êtes pas sans savoir que le plus grand des périples commence avec un seul petit pas : c’est ce que nous ferons dans l’introduction. Alors, ami(e)s Classiques et Romantiques, détendez-vous, ne vous inquiétez pas et ouvrez-vous une bonne bière… C’est ce que répète Charlie Papazian dans son célèbre manuel The Joy of Homebrewing : « Relax. Don’t worry. Have a homebrew ». Puisqu’il n’y a pas de meilleur conseil, je ne me gênerai pas pour le répéter à mon tour. Souvent.
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Principia cerevisiæ

Introduction

1

Question piège. Quelle bonne façon de commencer ! Bien sûr, une question piège, c’est moins amusant pour celui qui doit y répondre… Prenez une première gorgée de bière, et tout ira bien. La voici cette fameuse question : lequel, du scotch ou du vin, s’apparente le plus à la bière ? Pensez-y quelques secondes… Ça y est ? Vous y êtes ?

Peut-être avez-vous répondu : « Le scotch », en pensant au fait qu’il est fabriqué à partir d’à peu près les mêmes ingrédients que la bière. Le scotch, c’est essentiellement de la bière qui a été distillée, donc le lien de parenté est très fort entre les deux.
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Peut-être pensiez-vous plutôt : « Mais justement, le scotch est une boisson distillée, une eau-de-vie, un alcool fort, alors que la bière n’est que fermentée, exactement comme le vin ? Puisqu’on peut trouver des bières et des vins qui présentent un taux d’alcool entre 7 et 12 %, ne devrait-on pas plutôt dire que ce sont ces deux-là qui se ressemblent le plus ? »

La bonne réponse ? Il n’y en a pas. Souvenez-vous : c’est une question piège !

2

La distillation. Pour ceux qui ont été pris de court par notre question, quelques définitions s’imposent déjà. Commençons par la distillation. Ce processus consiste à prendre un liquide déjà alcoolisé, et à en augmenter le taux d’alcool en éliminant une partie de l’eau.

Sortez crayons et papiers, voici une démonstration mathématique (j’entends d’ici les soupirs de ceux qui gardent d’horribles souvenirs, voire des traumatismes, de l’école secondaire) : Prenons 100 litres d’un liquide qui titre à 5 % d’alcool par volume. Cela veut dire que nous avons 5 litres d’alcool et 95 litres d’eau. Vous me suivez ? Excellent. Maintenant, éliminons 50 litres d’eau, seulement de l’eau. Nous nous retrouvons alors avec 5 litres d’alcool – les mêmes 5 litres qu’au départ – et 45 litres d’eau (95 moins 50). Les 50 litres qui restent présentent maintenant un taux d’alcool de 10 % (5 sur 50). Et voilà ! La distillation en deux étapes faciles !

Bien sûr, si 10 % d’alcool n’est pas assez pour vous – ivrognes ! – poursuivez la distillation. Le taux d’alcool continuera d’augmenter, mais le volume total de liquide, lui, baissera. Désolé, vous ne pouvez pas avoir le beurre et l’argent du beurre !

Ce que vous devez retenir, ici, c’est que la distillation n’est pas une façon de fabriquer de l’alcool. Elle ne fait que concentrer de l’alcool qui existe déjà. Concentrez de la bière et vous obtenez du scotch ; concentrez du vin et vous obtenez du brandy (du cognac, de l’armagnac… ) ; concentrez du cidre et vous obtenez du calvados, et ainsi de suite. Vous saisissez le principe ?

Voilà pour la distillation. Cependant, la question demeure : d’où venait l’alcool, au départ ? Eh bien ! Mesdames et Messieurs, il n’y a qu’une seule façon de fabriquer de l’alcool ; c’est un processus qui s’appelle…

3

La fermentation. D’abord, il serait peut-être utile de souligner qu’il y a différents types de fermentation, selon la substance qui est produite par le processus. Le yogourt, par exemple, est issu d’une fermentation dite « lactique ».

Chaque fois que je parlerai de fermentation, il faudra bien entendu comprendre qu’il s’agit de fermentation alcoolique. De la même façon, je parlais plus haut de distillation d’alcool, bien qu’il existe également toutes sortes d’autres substances qui peuvent être distillées – le pétrole, par exemple.

Bon ! Qu’est-ce que c’est au juste, la fermentation ? Je vous fais le portrait : il existe sur Terre de charmantes petites créatures qui aiment beaucoup le sucre. Non, je ne parle pas des enfants ! Je parle de créatures plus petites, beaucoup plus petites. Tellement petites que si vous voulez en voir une, toute seule, ça vous prendra un microscope. Si vous rassemblez quelques milliards de ces créatures dans un verre d’eau, l’eau sera brouillée, sans plus. Si ces milliards de créatures s’entassent dans le fond du verre, elles formeront un genre de boue beige.

De quelles créatures s’agit-il ? Roulement de tambours, suspense insoutenable : il s’agit des levures. En particulier d’une sorte de levure qui s’appelle Saccharomyces. Quel drôle de nom ! Ce n’est pas compliqué : saccharo vient du grec, myces « vient du grec, et si ma sœur est encore enceinte ça vient aussi du grec, le salaud, je vais lui péter la gueule !1 »

Bon ! Calmons-nous. Prenons une bonne gorgée de bière et revenons à nos moutons : sakkharos veut dire « sucre », et mukê « champignon ». Ainsi, les Saccharomyces sont les champignons à sucre, ou si vous préférez, « les champignons qui aiment le sucre ». Si, si ! Vous avez bien lu : les levures sont des champignons microscopiques. Si ça vous semble étrange, allez vous plaindre aux biologistes – ou à Dieu. Moi, je n’y suis pour rien.

Les levures sont donc des champignons qui aiment beaucoup l’humidité, même qu’elles peuvent vivre dans l’eau, comme autant de petits poissons. Et si en plus il y a du sucre dans cette eau, alors là, c’est la fête ! Elles se prélassent, placotent, papotent, mangent le sucre, puis le digèrent. De cette digestion il reste quelque chose, des sous-produits sont excrétés. Ces sous-produits sont, vous l’aurez deviné, l’alcool – plus spécifiquement l’éthanol – et le gaz carbonique (CO2). Et paf ! La fermentation en deux étapes faciles !

4

La fermentation expliquée aux adolescents. L’alcool, c’est du pipi de levure… et quand les levures pètent, ça donne du gaz carbonique. (Tous les moyens sont bons pour initier la jeunesse aux joies de la science… et la décourager de consommer ! )
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À peine plus gros qu’une levure, le Manneken Pis ne produit malheureusement pas d’alcool.

© Can Stock Photo Inc. / Fyletto



5

Dis-moi d’où vient ton sucre et je te dirai… Le point de départ de n’importe quelle fermentation est donc de l’eau sucrée – du jus pour le commun des mortels, du moût pour le professionnel de l’alcool. Le vin, le cidre, la bière, c’est du pareil au même. On prend du moût sucré, on y ajoute de la levure, celle-ci transforme le sucre en alcool, et voilà ! vous avez une boisson alcoolisée.

Cela va de soi, mais je tiens cependant à le souligner : le taux d’alcool final est proportionnellement influencé par le taux de sucre au départ. En d’autres mots, plus il y a de sucre dans le moût avant la fermentation, plus il y a d’alcool après.

Si, à la base, le processus est le même pour toutes les fermentations, ce qui change d’une boisson à une autre – et qui fera toute la différence dans le résultat – est la question de savoir d’où vient le sucre, au juste ? Pour le vin, vous le savez bien, il faut commencer avec du jus… pardon ! du moût de raisin. Pour le cidre du moût de pomme, et pour la bière du moût de céréales…

« De céréales ! ? », vous entends-je dire. « Un instant ! Pour obtenir du moût de raisin, d’accord, on prend des raisins et on les écrase. Pour le moût de pomme, on écrase des pommes. Jusque-là, ça va. Mais comment diantre produit-on du moût de céréales ? »

Excellente question. Bravo, cher lecteur. Le seul hic, c’est qu’une courte section ne suffira pas pour cette question ; il faudra y consacrer un chapitre. Souvenez-vous de ceci : on ne fait pas les choses à moitié ici. Non, monsieur !

6

Rencontre du troisième type. Avant d’attaquer la production du moût de céréales, permettez-moi d’ouvrir une petite parenthèse. Rigueur oblige, il faut mentionner l’existence d’une troisième sorte de boisson alcoolisée : la boisson fortifiée, ou mutée. Les portos et xérès (vin de Xérès, ou sherry) de ce monde entrent dans cette catégorie.

Il est sans doute abusif de parler d’une troisième catégorie à part entière, puisqu’il ne s’agit en fait que d’un mélange des deux premières. En effet, une boisson fortifiée est tout simplement une boisson fermentée à laquelle on a ajouté une boisson distillée, donc un alcool fort, d’où le terme « fortifiée ». Par exemple, le porto est un vin auquel on a ajouté du brandy.

Fin de la parenthèse.

* * *

Attention ! N’allez pas croire que nous en avons terminé avec la fermentation. Cette brève intro n’aura servi qu’à orienter le livre et établir le contexte du premier chapitre. Je reviendrai en détail sur la fermentation au chapitre 2.



1. Cette blague est de Pierre Desproges, « Réquisitoire contre Henri Pescarolo », 6 mai 1981, dans Les Réquisitoires du tribunal des flagrants délires, vol. 0 à 6.





Traité sur le Zen et le brassage de la bière

Chapitre premier

7

Le débat Nature contre Culture. Dans la production de vin, la Nature et la Providence font une grande partie du travail. Bien sûr, le processus de vinification nécessite beaucoup d’expertise et a un impact définitif sur le produit final, mais pour ce qui est de l’obtention préalable du moût de raisin [5], ce qui se passe dans les champs est particulièrement important. Au-delà du savoir-faire agricole du producteur, il faut le bon plant, le bon sol, la bonne pente, la bonne exposition au soleil, le bon climat, la bonne météo… la bonne année ! Si toutes ces conditions sont rassemblées, on récolte le raisin parfait – savoureux, juteux et sucré à souhait – on l’écrase soigneusement, et le moût ainsi produit est un premier pas, un grand pas, un immense pas vers la production d’un bon vin.
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Pour la bière, c’est plutôt le contraire : c’est dans le champ que c’est plus facile ! La céréale – il s’agit principalement de l’orge – pousse relativement bien aux quatre coins de la planète. Oui, bien sûr, il y a des souches, des sols et des saisons meilleures que d’autres ; il n’en demeure pas moins que, dans l’ensemble, la culture des céréales est beaucoup plus facile que celle du raisin.

Mais qu’a-t-on récolté au juste ? Un grain d’orge qui est sec, dur comme de la roche et pas sucré du tout ! Le travail ne fait que commencer. Avant même d’en arriver à la fermentation, le grain devra être malté, séché, concassé, et empâté. Cela produira un moût qui devra être soutiré, bouilli, sédimenté, refroidi et oxygéné… Voyez ? C’est après la récolte que ça se complique ! Plusieurs-manipulations, opérations et transformations sont encore à faire, ce qui veut dire beaucoup de choses à expliquer, beaucoup de technologie et de science à invoquer. Surtout, pas de panique. Assurez-vous que votre verre de bière est plein, et nous poursuivrons ensuite…
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Un pont à la fois. Je compte parmi mes mentors Jérôme C. Denys, pionnier de la microbrasserie québécoise, père du Cheval Blanc et vétéran de nombreuses campagnes sanglantes. Quand tout va mal, quand d’inexplicables contaminations menacent notre cher produit, quand les bris mécaniques s’additionnent, que les moteurs explosent, les cuves implosent, l’huile et le refroidissant giclent, c’est à ce moment que Jérôme est dans son élément.

Pensez à cette fameuse scène du film Apocalypse Now où, après l’incontournable Chevauchée des Valkyries, la cavalerie hélicoportée débarque sur la plage. Un officier américain avance calmement au milieu des explosions et des balles qui sifflent, en fumant son cigare et déclare sourire en coin : « I love the smell of napalm in the morning ! »2 Ça, c’est Jérôme. C’est dans les moments de crise, quand il y a tant à faire qu’on ne sait par où commencer, qu’en digne commandant il tranche avec sagesse : « On va avancer, un pont à la fois ».
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Anatomie d’une graine. Commençons par le commencement, par le grain d’orge. Il y a de nombreuses espèces d’orge, mais c’est l’orge commune qu’on utilise pour la bière (Hordeum vulgare). Je présume que vous savez au moins vaguement à quoi ressemble un grain d’orge. Je ne parle pas ici de l’épi de grains coiffé de quelques longs « cheveux » hirsutes [figure 1.1]. Je parle du grain individuel, séparé de ses confrères par la moissonneuse-batteuse [figure 1.2, p. 33].

Alors que le grain d’orge ressemble à un ballon de football américain, le grain de blé est moins pointu aux extrémités et plus joufflu. L’intérieur du grain d’orge est protégé par plusieurs couches. Les premières membranes sont minces, souples et complètement collées à la « chair » du grain. La dernière couche, l’enveloppe finale, est constituée de deux demi-coquilles appelées glumelles. Beaucoup plus rigides, les glumelles forment pour ainsi dire l’écorce du grain.
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FIGURE 1.1 Épis d’orge. Les longues barbes coiffent les glumes entourant chaque grain.

© Geispe (Visoflora)



Sous ces couches protectrices, caché à une des extrémités de l’intérieur du grain, dans une des « pointes », se trouve l’embryon, le fameux « germe ». Sur l’ensemble du grain, le volume que prend cet embryon est infiniment petit, mais ô combien important. C’est là que se trouvent les structures primitives appelées à devenir les premières racines, les premières feuilles, etc. S’y trouvent aussi l’ADN de l’espèce, les gènes qui serviront de guide au développement du bébé, bref le plan du plant !

La majeure partie de l’intérieur du grain est composée de ce qu’on appelle albumen (plus rarement endosperme secondaire) ; c’est là que se trouve l’amidon. Prenez garde de ne pas trop confondre « amidon » et « farine ». En outre, ne pensez pas que vous pourriez écraser un grain entre vos doigts et que sa « chair » tomberait en poussière. En réalité, l’amidon du grain est emprisonné dans une matrice de protéine, une sorte de toile d’araignée qui rend l’albumen très dur. Voilà pourquoi ça prend un moulin pour réduire l’amidon d’une céréale en farine. Si vous essayiez de manger des grains crus, ça serait à peu près comme de mastiquer du gravier.

À retenir : l’amidon représente la majeure partie du poids total du grain d’orge ; c’est, de loin, le plus important constituant de la céréale.
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Le collier de perles. Mais où est le sucre dans tout ça ? Je vous rappelle que la levure est un champignon à sucre [3]. Que voulez-vous qu’elle fasse avec de la farine ? De la colle à bricolage ?

Attention, distingués lecteurs, car dans le domaine des Petits Faits Capitaux, vous êtes sur le point d’en apprendre tout un ! Ce qui suit est une pépite d’information en apparence insignifiante, mais essentielle à la compréhension du grain d’orge et de la fabrication de la bière. Elle vous permettra également d’élucider quelques Grands Mystères de la Vie, par exemple la différence entre une tranche de pain et une tablette de chocolat…

Sans plus tarder, voici cette petite grande vérité : la farine, c’est du sucre ! Formule choc, je le concède, puisque la réalité est un peu plus subtile : l’amidon et le sucre font tous les deux partie de la même famille, celle des glucides. Quelle est la différence entre les deux ? Allons-y d’une image : si une molécule de sucre était une perle, l’amidon, lui, serait un collier de perles. C’est aussi simple que ça.

Enfin presque… C’est une belle image, le collier de perles, mais l’amidon n’est pas une boucle de molécules de sucres : c’est une chaîne. Prenez donc bien soin, dans votre imagerie mentale, de ne pas attacher votre collier…
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L’histoire de la grenouille à grande gueule. Depuis quelques mois, notre fille de trois ans et demi nous casse continuellement les oreilles avec sa taille : comme elle est grande, combien longs sont ses bras et ses jambes, combien grands ses pieds, comme elle peut voir par-dessus la table, et cætera. Je l’écoute avec indulgence, car je me souviens très bien comme j’avais moi-même hâte de devenir grand et comme l’attente était longue ! Souvenez-vous combien de temps ça dure, une seule année, quand on a six ans… Enfant, parmi les exploits particuliers que je désirais ardemment réaliser, il y avait de toucher le sol avec mes pieds quand j’étais assis, d’atteindre l’armoire au-dessus du comptoir de cuisine et de prendre d’aussi grandes bouchées que mon père. C’est de ce dernier exploit dont je veux parler ici.

Je n’ai plus six ans. Je sais maintenant que la grosseur de la bouche et de la bouchée n’ont pas d’importance. En fait, tous les êtres vivants sur la planète – les enfants, les papas, les grenouilles, les éléphants, les mouches, les levures – toutes les créatures vivantes ont, écoutez bien cela, des bouches exactement de la même grandeur.

Énoncé mystique ? Pas du tout. C’est simplement que nous sommes tous composés de cellules. Une cellule, mille cellules, mille milliards de cellules, quelle importance ? Au bout du compte, quand un être vivant se nourrit, c’est chacune de ses cellules individuelles qu’il nourrit. Et savez-vous quoi ? Les cellules ont toutes de très petites bouches. Tellement petites, que même une seule molécule d’amidon, toute menue soit-elle, est déjà trop grosse. Le collier de perles ne peut pas entrer dans la bouche de la cellule. Les cellules ne sont capables de manger qu’une seule chose : le sucre. Le collier doit être défait, les perles détachées.
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Un estomac en acier inoxydable. Nous voici arrivés à la différence entre la tranche de pain et la barre de chocolat. La barre de chocolat est composée de sucre. Les perles sont déjà détachées et peuvent donc être presque immédiatement distribuées aux cellules du corps. Voilà pourquoi le sucre libère son énergie très peu de temps après avoir été ingéré.

Dans le cas de la tranche de pain, c’est un peu plus long. Le pain est fait de farine, et l’amidon de la farine doit être digéré avant de pouvoir libérer son énergie. Le collier de perles doit être défait. Où cette opération a-t-elle lieu ? Dans l’estomac. Nous sommes bien chanceux d’avoir un estomac. Si ce n’était de lui, nous ne pourrions manger que du sucre, et les sources d’énergie qui nous seraient accessibles dans la Nature seraient beaucoup moins nombreuses.

Revenons à nos amies, les levures. Ces charmants petits champignons qui aiment tant le sucre [3] étant uni-cellulaires, elles n’ont pas cette chance d’avoir un estomac. Il leur est donc impossible de digérer l’amidon du grain [9], de détacher les perles [10]. Ne pleurez pas pour les Saccharomyces, car les Hommes – dans le cadre d’un échange de bons services – se font un plaisir de construire de magnifiques estomacs pour elles. Des estomacs en acier inoxydable, rien de moins ! Ne vous inquiétez pas, c’est très propre comme estomac. Même que ça sent plutôt bon !

Cet estomac artificiel se nomme salle de brassage. La fonction de la salle de brassage est la digestion de l’amidon de l’orge, dans le but de produire le moût sucré [5].

C’est tout ? On récolte l’orge, on le met dans un estomac en inox et, comme par magie, l’amidon de l’albumen se transforme en sucre ? Pas tout à fait. Avant même de transporter la céréale à la salle de brassage, il faudra l’avoir modifiée pour qu’elle soit prête à être digérée. Cette préparation du grain est l’objectif du maltage, mais pour bien comprendre le maltage, il faut revenir encore un peu plus en arrière. Il faut retourner là où tout commence… dans le champ !
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Une saison dans la vie d’une plante. Il est important de ne pas perdre de vue que le grain d’orge est une semence, que sa raison d’être est de grandir, de devenir une plante mature et de propager l’espèce [9]. Une grossière évidence, me direz-vous. Je tiens néanmoins à le souligner parce qu’on se perd trop souvent dans des explications pointues parce qu’en cours de route on a oublié la vérité première de laquelle découle tout le reste : grain = semence = embryon.

Si le but de l’embryon est de devenir une plante, alors quelle est la fonction de l’albumen et de la quantité d’amidon qu’elle renferme [9] ? Dieu l’a-t-il mis là pour qu’on fasse de la bière avec ? Pas vraiment… L’albumen est une réserve d’énergie dans laquelle l’embryon doit puiser en attendant de devenir « autonome ».

Pour une plante, l’autonomie, ce n’est pas une voiture et un appartement, mais des racines et des feuilles. C’est avec l’aide de ces précieux appendices que la plante pourra aller chercher l’énergie et les nutriments qu’il lui faut pour vivre, grandir et se reproduire. Le tout début du processus par lequel la graine commence à se transformer en plante est ce qu’on appelle la germination. C’est un mot que vous connaissez bien, mais afin que tout soit parfaitement clair, regardons-y de plus près.

À la fin de l’été, le grain d’orge est sec et inactif. Il dort. Son sommeil est si profond qu’il ne se réveille même pas en tombant du plant. Il repose bêtement par terre, rêvant de jours meilleurs, de champs ondulants au gré des vents chauds de l’été. Il dort tout l’hiver ; il attend son heure.

Le printemps suivant annonce enfin le retour de deux importants ingrédients, l’eau et la chaleur, et le grain reprend vie. Il commence par boire – il s’hydrate, se gonfle d’eau. Vient ensuite la délicate tâche de faire pousser les racines et la toute première tige. Pour ce faire, l’embryon du grain doit aller puiser l’énergie nécessaire dans l’albumen. Cependant, deux obstacles de taille se dressent.

Primo, les microscopiques granules d’amidon sont emprisonnés dans la matrice de protéine [9]. Les protéines font beaucoup penser aux glucides [10], dans la mesure où elles sont également formées de petits éléments liés ensemble. Ces maillons qui s’assemblent pour former des chaînes sont les acides aminés.

Secundo, une fois accessible, l’amidon devra être digéré, c’est-à-dire découpé en molécules de sucre assez petites pour être mangées par les cellules de l’embryon [11].

Afin de pouvoir accomplir ces deux tâches, l’embryon commence par manufacturer une véritable armée de petits robots aux missions distinctes, appelés protéases et amylases. Un premier bataillon est envoyé au front, celui des protéases, qui migrent de l’embryon vers l’albumen et attaquent la muraille de protéines.

Une fois le mur abattu, le deuxième bataillon, celui des amylases, se charge de couper les liens entre les molécules de sucre. Voilà ! L’énergie nécessaire étant maintenant accessible, la germination peut battre son plein.
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Le moteur – et l’essence ! – du développement. Sans doute serez-vous fascinés comme moi de constater la place importante qu’a prise la bière dans le développement général de la science et de la technologie, et vice-versa. À bien y penser, est-ce vraiment surprenant ? À la production et au perfectionnement de quel autre produit l’être humain aurait-il concentré tout son génie, canalisé tout son savoir, ses forces et ses ressources ? J’exagère à peine… Toujours est-il que vous serez à même de suivre les avancées scientifiques et technologiques à travers l’histoire de la bière. Sans parler des autres innovations de toutes sortes – commerciales, juridiques, et cætera. Un exemple célèbre est le petit triangle rouge de la bière Bass, la première « marque commerciale » enregistrée auprès des instances anglaises.

Une des plus importantes de ces innovations techno-scientifiques est incontestablement l’invention du microscope. Et sur quoi les premiers microbiologistes se sont-ils penchés ? La fermentation, bien sûr !

C’est donc en étudiant la fermentation, il y a plus d’un siècle, que les scientifiques ont observé que les levures produisent quelque chose qui est capable d’agir sur la matière organique. Sans savoir exactement quoi ni comment, ils ont compris qu’il existe à l’intérieur des levures des petits robots capables d’agir, de modifier, de transformer. Le mot latin pour levure étant « zymus », ils ont été baptisés enzymes, ce qui se traduit par « qui sont dans la levure ».

Au cours des décennies suivantes, nous avons compris que les enzymes sont non seulement impliquées dans la fermentation, mais également – détail insignifiant – dans presque tous les processus biologiques, de tous les organismes vivants, sur toute la Terre. Pfff …

En tant que sujet de recherche, la fermentation est encore aujourd’hui en pleine ébullition. Nous en avons probablement davantage appris sur ce processus au cours des trois dernières décennies qu’au cours des trois millénaires précédents ! Encore une fois, y a-t-il quelqu’un que cela surprend ?
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Clef et serrure. Mais qu’est-ce qu’une enzyme, au juste ? Les enzymes sont elles-mêmes des protéines. En fait, ce sont des protéines qui agissent sur d’autres molécules organiques, le résultat final étant une réaction biochimique donnée, une certaine transformation. On dit qu’elles sont des catalyseurs, car elles provoquent des réactions sans en faire partie. En d’autres mots, la réaction biochimique pourrait avoir lieu sans enzymes, mais elle est facilitée par leur présence.

Comment est-ce possible ? Comment une molécule, qui n’a ni outil ni mains, peut-elle faire quelque chose ? Grâce à sa forme.

« Quelle forme ?, me direz-vous. Je croyais que les protéines étaient des chaînes d’acides aminés ! » [13] Voyez-vous, la chaîne d’acides aminés peut se replier sur elle-même, plusieurs fois et de plusieurs façons, tant et si bien qu’elle finit par prendre une forme particulière, à trois dimensions.

Tout est affaire de géométrie. Les vulgarisateurs utilisent généralement la métaphore de la clef et de la serrure pour expliquer le phénomène. Les enzymes sont comme des clefs de divers modèles qui dérivent au hasard dans une soupe organique. Dans les autres molécules, il y a des trous de serrure. Quand la bonne clef arrive dans le bon trou, ça fait « clic ! » et il se passe quelque chose.

Revenons donc à notre collier de perles.

Il y a un trou de serrure entre chaque perle sucrée. Les enzymes amylases [13] sont les clefs correspondantes. Dès que l’amylase se glisse entre deux perles, « clic ! », le lien est coupé. Une molécule de sucre est libérée.
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La Grande Question du malt. Il y a de ces choses que tout le monde connaît, mais que personne ne connaît vraiment. Ce sont sur ces sujets que portent les Grandes Questions que l’on pose toujours aux brasseurs. Par exemple, vous savez très bien que le malt existe, mais je parie que vous n’avez aucune idée de ce que c’est exactement.

Ne soyez pas mal à l’aise ; je ne vous reproche pas cette ignorance. La faute en revient surtout à l’Industrialisation, cette réorganisation complète du travail et de toute la société qui a commencé dans l’Angleterre du XVIIIe siècle. L’industrialisation nous a apporté produits et conforts en abondance, mais nous a aussi en quelque sorte coupés de la réalité. Toutes ces choses qui étaient traditionnellement produites par les gens – dans leur propre maison ou dans celle de l’artisan du coin – sont désormais fabriquées dans des Boîtes Noires appelées usines. Résultat ? Si la bière n’a jamais été aussi bonne qu’aujourd’hui, l’amoureux de la cervoise, lui, ne connaît pas grand-chose de sa fabrication. Quand il a l’opportunité de discuter avec un brasseur, l’amateur doit presque chuchoter, car il a un peu honte de ne pas savoir : « Oui, mais… C’est quoi du malt ? »

Bonne nouvelle ! Vous êtes maintenant en mesure de comprendre la réponse. Vous comprendrez même facilement la version courte de cette réponse, c’est-à-dire celle-ci : le malt est une céréale partiellement germée. En d’autres mots, le malteur, dans son usine, provoque le phénomène naturel de la germination [13].
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Maltage 101. Notons au passage qu’il y a autant de sortes de malt qu’il y a de sortes de céréales. Pour être vraiment clair, on ne devrait jamais parler de malt tout court, mais plutôt de malt de blé, de malt de seigle, etc. Dans ce livre, quand je parlerai de malt, vous devrez comprendre qu’il s’agit de malt d’orge.

Voyons maintenant le maltage de plus près.

Première étape : le trempage. Les grains d’orge – récoltés dans les champs et entreposés dans un silo régulier – s’en vont dans un réservoir spécial qu’on remplit d’eau. La céréale boit, elle s’hydrate.

Deuxième étape : la germination. Les grains sont transférés sur de grandes surfaces où ils reposent en une couche épaisse. La clef, ici, c’est de maintenir un taux d’humidité et une tempéra uniformes, afin que tous les grains germent en même temps et à la même vitesse.

La germination prend quelques jours – on ne brusque pas la Nature ! À l’intérieur des grains, les enzymes sont créées et amorcent la libération de l’amidon de sa matrice de protéine ; c’est ce qu’on appelle la modification du malt. À l’extérieur, de mignonnes petites racines apparaissent à l’extrémité du grain où se trouve l’embryon. À mi-chemin entre l’intérieur et l’extérieur, cachée sous l’enveloppe protectrice, la plante apparaît ! Il ne s’agit à ce stade que d’une tige minuscule – appelée plumule, car elle ressemble à une petite plume – qui part de l’embryon et pousse, le long du grain, en direction de l’autre extrémité [figure 1.3].

La troisième étape, le séchage, est tout aussi cruciale. Techniquement, le bon terme est touraillage (mais prière de ne jamais dire, en sortant de la douche : « Je suis bientôt prêt, chérie ! Il ne me reste qu’à tourailler mes cheveux… ») L’objectif du touraillage est de stopper le processus de germination. Si on ne le fait pas, la plante continuera de pousser jusqu’à l’épuisement de ses ressources d’amidon ; il n’en resterait alors plus pour fabriquer la bière, ce qui ne serait pas très brillant…

On arrête donc la germination simplement en séchant le grain afin d’en retirer l’humidité. Le hic, c’est qu’il ne faut pas trop chauffer le grain pour éviter de détruire les enzymes. Elles sont fragiles, ces enzymes, et nous allons bientôt avoir besoin d’elles. (Au quatrième chapitre, nous reparlerons en détail de la manière dont le séchage du malt s’opère, car l’évolution de cette technique est un facteur important dans l’évolution générale des styles de bières… J’ai piqué votre curiosité ? Patience dans l’azur, mes braves ! Prenez une bonne gorgée de bière et continuons.) Avant de sortir de la malterie, il ne reste qu’à nettoyer le malt – c’est-à-dire à le séparer de la poussière qui a été produite, et surtout, des pauvres petites racines qui ont séché et se sont détachées.
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FIGURE 1.3 Germination. Coupe longitudinale du grain d’orge vers la fin de la germination.
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Une autre histoire de sous-traitance. En fin de compte, le malt d’orge et le grain cru se ressemblent beaucoup. Ils sont pratiquement indistinguables à l’œil nu, si ce n’est que le grain de malt est un tout petit peu plus gros et coloré. Visuellement, l’une des plus importantes différences se cache sous l’enveloppe : si vous grattez du bout de l’ongle la surface dorsale d’un grain de malt afin d’enlever les glumelles protectrices [9], vous découvrirez le minuscule germe du plant d’orge qui a poussé le long du grain. La longueur de cette plumule est un indicateur du degré de modification du malt.

Du fait de leur faible taux d’humidité, le malt et le grain cru partagent aussi une caractéristique importante : ils peuvent tous les deux être entreposés pour une longue période, mais la comparaison s’arrête là. Seul le grain de malt a l’avantage d’être friable, soluble et bourré d’enzymes qui attendent patiemment d’être réactivées pour effectuer leur important boulot [16].

En théorie, le brassage de la bière pourrait se faire de manière continue avec le maltage – au bout de la chaîne, pour ainsi dire – mais ce serait un casse-tête inutile pour le planificateur de production.

Tout de même, le lien filial est si fort entre le maltage et le brassage que jusqu’au XIXe siècle, les brasseries s’occupaient souvent elles-mêmes de malter leur propre céréale. Sans parler des brasseries qui étaient aussi propriétaires de champs d’orge, comme la défunte Dawes à Lachine. (Aujourd’hui, la ferme-brasserie Schoune, ainsi que la Chouape, produisent leur céréale, mais ils la font malter à l’extérieur.)

Il n’en demeure pas moins que le maltage et le brassage sont deux activités bien distinctes, qui font appel à des installations et des expertises bien différentes. C’est ainsi qu’au siècle dernier l’industrie brassicole se désintègre verticalement, pour ainsi dire, alors qu’apparaissent des entreprises qui se consacrent exclusivement au maltage. Aujourd’hui, plus aucun brasseur ne malte, exception faite de quelques rares artisans. C’est le cas d’un fabricant aux Îles-de-la-Madeleine. En ce lieu paradisiaque, la micro-brasserie À l’abri de la tempête malte elle-même de l’orge qui pousse localement, ce qui lui permet d’afficher sa bière comme étant un véritable « produit du terroir ».
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La salle de brassage ? Puisque le malt s’entrepose facilement, laissons donc le malteur malter, et le brasseur brasser.

Pour le brasseur, la fabrication de la bière commence dans ce qu’on appelle la salle de brassage, là où à partir du malt on produit le moût sucré destiné à la fermentation [5]. Comme vous le savez maintenant [7], la production du moût passe par plusieurs étapes, soit le concassage, l’empâtage, le soutirage, l’ébullition, la sédimentation et le refroidissement [figure 1.4, p. 34].

Certes, l’expression salle de brassage est moins évocatrice que celle d’estomac en acier inoxydable [12], mais elle a l’avantage d’être plus concrète. Par contre, il faut souligner que si, dans une petite brasserie, la salle de brassage est souvent littéralement une salle, dans une grande brasserie elle est presque toujours composée de plusieurs salles affectées aux différentes étapes du brassage. Dans ce cas-ci, l’appellation anglaise brewhouse, la maison du brassage, est plus à propos.

Il n’était pas rare, dans les plus vieilles brasseries industrielles, de mettre les différentes salles de la maison du brassage une par-dessus l’autre pour former une tour de brassage. L’idée était de commencer le processus de production du moût en haut de la tour et d’utiliser la gravité pour faire passer le produit d’une étape à l’autre. De nos jours, le raffinement des pompes et autres machines fait qu’il n’est pas nécessaire d’organiser la salle de brassage à la verticale.

La prochaine fois que vous passerez sur le pont Jacques-Cartier pour entrer ou sortir de Montréal, jetez un coup d’œil sur la brasserie Molson, aux abords du fleuve [figure 1.5]. Vous distinguerez facilement la salle de brassage verticale de cette vénérable institution. Sa structure faite de gros blocs lisses et gris se démarque du reste du complexe où d’autres matériaux de revêtement ont été utilisés. Tout en haut de cette tour se trouvent ses seules fenêtres ; elles sont très grandes et composées de multiples carreaux. Pourquoi ces fenêtres ? Non, ce n’est pas pour laisser entrer la lumière, mais plutôt pour laisser sortir la pression, advenant une explosion…
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FIGURE 1.5 Complexe brassicole d’une grande brasserie. La tour de brassage gris pâle, au centre, n’est ni la plus haute ni la plus vaste partie de la brasserie. Quant à l’immense bloc de brique rouge qui trône au sommet du complexe – sur le côté duquel on peut lire en lettres gargantuesques le nom de la brasserie –, il est vide. À partir de la ligne horizontale blanche, il n’y a que des murs sans toit, dont la seule fonction est d’offrir de l’espace publicitaire !

Sylvain Beauchamp



« Une explosion ? ! », vous exclamez-vous ? Si, si, car au dernier étage de cette tour se trouvent les moulins, et qui dit moulins dit poussière, et qui dit poussière dit risque d’explosion. Cela pourrait arriver si…
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Meunier, tu dors ! La première étape dans la salle de brassage est le concassage du malt. Notez qu’il ne s’agit pas ici de moudre le malt ; nous ne voulons pas le réduire en farine, comme pour le pain. Aux fins de la production de la bière, le malt doit être concassé d’une manière assez subtile, si je puis m’exprimer ainsi. En effet, deux objectifs plutôt contradictoires sont visés : il faut libérer et morceler l’amidon qui est à l’intérieur du grain, tout en gardant intactes les glumelles formant l’enveloppe extérieure [9] !

Pour y parvenir, les brasseurs utilisent des moulins construits spécifiquement pour leur industrie. Ces moulins sont composés de paires de cylindres, horizontaux et parallèles, séparés par un espace infiniment petit et, vous l’aurez deviné, qui tournent en sens contraire de manière à aplatir, à concasser le malt quand il passe entre les deux rouleaux.

Jusque-là, rien de très spécial. Là où ça se complique, c’est que les moulins à la fine pointe de la technologie sont composés de trois paires successives de rouleaux, et qu’entre chacune de ces paires se trouvent des tamis vibrants. Ces tamis permettent de séparer, après chaque passage entre les rouleaux, les morceaux qu’on ne veut pas concasser davantage. Puisque les beaux morceaux d’enveloppe les évitent, on peut rapprocher les rouleaux suivants afin d’obtenir des granules d’amidon de plus en plus fins (mais pas trop de farine s.v.p. !).

Ça, c’est pour les brasseries qui peuvent se payer des Cadillacs. Les plus petites brasseries – les fameuses microbrasseries, mais aussi celles de taille un peu plus grande qu’on appelle régionales – se contenteront d’un moulin à deux paires de rouleaux, généralement sans les chics tamis vibrants. Enfin, les encore plus petites entreprises (que certains appellent affectueusement les nanobrasseries) feront de leur mieux avec des moulins à une seule paire de rouleaux.

Ne vous en faites pas pour les nano-brasseries, elles s’en tirent bien tout compte fait. Le principal sacrifice en est un de productivité, car la mouture du moulin à une seule paire de rouleaux est généralement plus grossière, ce qui implique une moins bonne extraction du sucre plus tard. Or, les brasseurs artisanaux n’ont pas l’habitude de perdre le sommeil à cause du faible rendement de leur salle de brassage. Pour un grand brasseur, à l’inverse, chaque gain de productivité se traduit en très grandes économies d’argent, aussi sont-ils toujours prêts à investir dans des équipements performants. Vous connaissez la chanson…
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C’est l’heure du gruau ! La deuxième étape dans la salle de brassage est l’empâtage. Cela consiste essentiellement à mélanger le malt concassé avec de l’eau chaude. Ce mélange de céréale et d’eau est appelé maische (parfois écrit maîche, une francisation du mot allemand maïschen. Bien que l’Office québécois de la langue française préconise l’utilisation de « trempe », il considère maische comme un synonyme, et de nombreux autres dictionnaires le répertorient ; c’est le terme que je connais et que je préfère !).

Le très crucial objectif de l’empâtage est la conversion de l’amidon en sucre. Ici, rien de nouveau sous le soleil. C’est exactement la même mécanique que pour la germination [13] et le maltage [16]. Rappelez-vous que les enzymes amylases créées pendant le maltage ont été préservées grâce à un séchage tout en douceur. Elles n’attendaient que les conditions propices à leur réactivation, celles que rencontre le grain d’orge au printemps : la présence d’eau et de chaleur.

C’est dans la cuve d’empâtage (aussi appelée cuve-matière, ou encore cuvemélange) que cet environnement printanier est recréé. C’est un morceau d’équipement somme toute très simple – une grosse casserole, en bref. La cuve d’empâtage est équipée d’une paroi isolante, d’un élément chauffant ainsi que d’un agitateur dans le but de maintenir la température du mélange le plus uniforme possible.


[image: ]

Figure 1.2. Grains d’orge commune. Les grains d’orge (Hordeum vulgare) utilisés dans la fabrication de la bière ont la forme de petits ballons de football américain. (© Can Stock Photos/Luiscar)
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Figure 1.4. Salle de brassage. De gauche à droite sur cette photo de la très lumineuse salle de brassage de la brasserie McAuslan, on voit la cuve d’empâtage, la cuve-filtre, une cuve tampon, la cuve d’ébullition et, plus bas, la cuve de sédimentation. (Photo : Jacques Courtemanche)



Tiens ! J’y pense… Il faudrait bien préciser que dans une très petite brasserie, la cuve d’empâtage n’est généralement pas équipée d’un agitateur ; c’est le nano-brasseur lui-même qui doit mélanger la maische. Traditionnellement, on avait recours à une espèce de pelle trouée appelée fourquet, mais en réalité n’importe quels grande palette ou petit aviron fait l’affaire. Peu importe l’outil utilisé, dans un tel cas, c’est réellement le brasseur qui… brasse. Me voilà moi-même surpris ! Avant d’écrire ces lignes, il ne m’était jamais venu à l’esprit d’expliquer pourquoi le brasseur s’appelle ainsi. Comme quoi il y a toujours des choses si évidentes qu’on ne les voit plus…

Le terme « empâtage » est peut-être un peu mal choisi puisque la maische est beaucoup trop liquide pour être qualifiée de « pâte ». En effet, le ratio habituel de ce mélange est de 2 à 4 litres d’eau pour chaque kilo de malt. À bien y penser, même le gruau est plus épais que ça… Devrait-on parler de soupe ? En tout cas, c’est tant mieux pour le brasseur artisanal : une maische bien fluide est beaucoup plus facile à brasser !
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La Grande Question du brasseur. Réflexion faite, il faudrait consacrer plus qu’une remarque passagère à la signification du mot « brasseur », car plus j’y pense et plus je me souviens avoir entendu cette interrogation. Soyons précis, il y a deux sens à la question : « Pourquoi parle-t-on de brassage ? » Ça peut vouloir dire : « Comment la bière est-elle fabriquée ? », mais aussi « Que fait le brasseur exactement, concrètement ? » Ces deux sous-questions sont intimement liées
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