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Le « champignon 


magique » 


Son nom scientifique est Saccharomyces cerevisiae. 


Saccharo signifie « sucre », myces « champignon » et 


cerevisiae vient de cervoise, le nom gaulois de la bière, 


comme le savent tous les lecteurs d'Astérix ! D'où son 


appellation française de levure « de bière ». Pourquoi 


« levure » ? Nous le verrons un peu plus loin. La réfé- 


rence à la bière dénote pour sa part une longue histoire. 


10 000 ans d'histoire


La bière est la plus ancienne boisson alcoolisée connue. 


Obtenue par fermentation de céréales dans de l'eau, elle est 


vraisemblablement contemporaine des débuts de l'agricul- 


ture, au néolithique, il y a environ 10 000 ans, dans le « crois- 


sant fertile », même si les premières preuves formelles de son 


existence ne sont attestées que vers 4000 av. J.-C. à Sumer, 


en Mésopotamie. Ce qui est déjà bien vieux ! 


Responsable de cette fermentation : notre fameuse levure, 


un champignon microscopique de 6 à 8 millièmes de mil- 


limètres qui se nourrit de sucre. Il possède une très intéres- 


sante capacité d'adaptation : en présence d'air, il respire, se 


développe et se multiplie abondamment ; en l'absence d'oxy- 
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Une grande famille


Si la levure de bière est la plus connue et la plus employée 


des levures, on dénombre plus de 350 espèces de ces cham- 


pignons unicellulaires, regroupées en 39 genres différents. 


Également très répandu, le genre Candida, qui se trouve sur 


la peau, dans la bouche, le système digestif et la flore va- 


ginale, peut provoquer des mycoses quand l'organisme est 


affaibli. Mais Candida utilis est, comme Saccharomyces cerevi- 


siae, utilisée comme complément alimentaire (lire page 16). 


gène (anaérobie), il fermente, transformant une grande partie 


du sucre en alcool et en gaz carbonique (c'est lui qui donne 


sa mousse à la bière) puis meurt. 


De la bière au pain


Comment les humains ont-ils découvert ces propriétés ? Par 


hasard, sans doute, et par l'observation, puisque ce phé- 


nomène se produit naturellement. Mais ils ont bien su en 


tirer parti, pour fabriquer non seulement 


la bière, mais aussi le vin et d'autres bois- 


sons issues de la fermentation alcoolique 


des fruits, comme le cidre… et, enfin, pour 


faire « lever » le pain. 


Eh oui, contrairement à une idée reçue, 


levure de bière et levure de boulanger ne 


font qu'une : Saccharomyces cerevisiae ! 
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Levain et levure


Les premiers pains étaient des galettes non levées (c'est le 


cas du pain azyme traditionnel de la religion juive, duquel 


dérivent les hosties des catholiques). C'est vraisembla- 


blement en Égypte, toujours vers 4000 av. J.-C., que l'on a 


découvert l'action que pouvait avoir la levure… sans pour 


autant la connaître. En fait, le premier pain aurait naturel- 


lement levé par fermentation naturelle d'un mélange de 


farine et d'eau abandonné plusieurs jours. C'est ainsi que l'on 


fabrique le levain, symbiose de levures et de bactéries lac- 


tiques. Mais on sait que les Égyptiens, comme les Sumériens, 


connaissaient la bière. Un accident en cuisine (de la bière en 


cours de fermentation malencontreusement tombée dans 


la pâte !) n'est donc pas à exclure. Toujours est-il que cette 
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Utilisée depuis 2000 ans pour
la fabrication de la bizre, puis du pain
et du vin, la levure n'a été reconnue
comme un organisme vivant
(un champignon microscopique)
qu'a partir des années 1830, juste
avant que Louis Pasteur ne perce
les mystéres de la fermentation
alcoolique. Elle est exceptionnellement
riche en vitamines du groupe B,
en protéines et en minéraux.
€, sous sa forme «vivante », elle est
également appréciée pour son effet

probiotique.
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