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ET Si

ON PARLAIT
BIERE ?

Cela fait plus de trente ans que je m’intéresse

alabiére. Au départ, c’était surtout pour des

raisons professionnelles, travaillant comme

journaliste dans des revues ou elle jouait un

role important, au moins sur le plan écono-
mique. Une des premiéres devises qu’'on m’a

assénée était: « Labiére, c’est de 'eau plus des

frais généraux. »

Mais, trésvite, j’ai cherché a percer ses mystéres, d’au-
tant plus nombreux aI’époque qu’elle était fort mécon-
nue, tout particuliérement en France. Ainsi, beaucoup

pensaient que le houblon était soningrédient principal,
alors quelesbiéresles plus répandues n’en contenaient

que fort peu. Gambrinus était considéré comme sa

divinité antique tutélaire, alors qu’'iln’est apparu qu’au

X1x°¢siecle, comme figure publicitaire!

De nosjours, son statut et son image ont bien changg,
heureusement, et la diversité d’ardmes et de gotits

qu’elle peut nous apporter commence a s'imposer a

unnombre croissant de consommateurs. Ce n’est plus

laboisson passe-partout simplement désaltérante de

mes débuts, mais tout un univers de saveurs qui

m’étonne et m’enchante de plus en plus.

Comme le lecteur le découvrira au fil des chapitres,
lintérét nouveaupourlabiére, qui est bien plus qu'une

mode, exige de'expliquer a tous ceux quila découvrent,

que ce soit dans son histoire, ses ingrédients ou ses
modes d’élaboration. C’est aussil’occasion pour moi
de rétablir certaines vérités et de mettre a mal quelques
fausseslégendes (comme celle de la cervoise au miel)
qui circulent, faute de véritables connaisseurs.
Avectous les styles existants et leurs interprétations
multiples, il y a toujours une biére en adéquation avec
les moments de la vie, de la dégustationen soloala
féte partagée, al’apéritif comme en fin de repas, et bien
entendu atable, de'entrée au dessert.

Mais, tout autant que la boisson elle-méme, ma passion
pour la biére vient des femmes et des hommes quila
font, etquej’aieul’occasion de rencontrer aufil de mes
reportages. D’oules portraits que j’ai consacrés dans
ce livre a dix brasseurs passionnants et passionnés.
Pour elle, certains ont changé radicalement de vie,
d’autres ont consacré beaucoup de temps pour élabo-
rer les biéres qui leur plaisent, sans parler de certains
héritiers qui, dans des conditions difficiles, main-
tiennent des traditions parfois centenaires.

Car ce qui compte le plus a mes yeux, ¢’est a quel point
la biere est uniquement le résultat du savoir-faire de
ceux quilaréalisent, et de la peine comme de la mai-
trise qu’ils développent poury arriver.

Aprés de telles rencontres, comment ne pas’aimer?












