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5.
CEREVISIAE
Levure
qu’on ne
présente
plus. On
pressent
qu'il va
&tre tres
actif dans
ce volume.

Chapitre 87 :
Parlons vite fait de la biere

MOYASIMON !

COMMENT
ALLEZ-VOUS,
ALORS QUE
L'AUTOMNE
S'INSTALLE P

DANS CE

CHAPITRE, NOUS
ALLONS PARLER
“WITE FAIT" D'UNE

C'esT

UN ALCOOL CHOSE QUE VOUS
AUSS| POPULAIRE
CONNAISSEZ
ET APPRECIE TOoUS, LA
QUE LE VIN A :
TRAVERS LE

MONDE...

RETENEZ GA ET ET COMME POUR
N CE DERNEER, IL

DANS MOYASINO EXISTE EN FAIT DE
GA SUFFIRA / NOMBREUSES

SORTES DE BIERE:
CETTE BOISSON

C’EST QUOL, LA BIERE ? |

- EVOQUANT
ET DONC, ——— & = DECONTRACTION
EN PREVISION i ET FAMILIARITE.

DE L'INTRIGUE
A VENIR, NOUS
ALLONS COMMENCER
PAR PASSER VITE
FAIT EN REVUE LES
CONNAISSANCES
DE BASE A SON
SUUJET.

ETTE HISTOIRE ME VAUT CES DERNIERS TEMPS DES LETTRES SE PLAIGNANT DE L'ABSENCE D'A. ORYZAE, MAIS IL ETAIT
C *++ ) EN DEPLACEMENT AU MUSEE NATIONAL DE LA NATURE ET DES SCIENCES A UENO, A TOKYO.
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CETTE BIERE
BLONDE PRODUITE
PAR LES QUATRE
GRANDS BRASSEURS
JAPONAIS* ET DE
NOMBREUX AUTRES
DANS LE MONDE
EST DITE DE TYPE
“pILS!...

BIERES LAGER,

LA PILS

REINE DES BIERES CONTEMPORAINES, NEE EN
REPUBLIQUE TCHEQUE. ELLE ' APPARENTE AUX

COULEUR PALE ET LAMERTUME DU HOUBLON.

QuI DIT
BIERE DIT
BELLE COULEUR
DOREE, MOUSSE

FINE, CORPS
DENSE ET RICHE
AMERTUME

ET SE CARACTERISE PAR SA

AU FAIT,

ON APPELLE

“PUR MALT”

UNE BIERE

100 % MALT, SANS
INGREDIENT

AUXILIARE.

LES TYPES
DE BIERES SE
DIVISENT EN
DEUX GROSSES
CATEGORIES : LES
“ALE", BIERE DE
FERMENTATION
HAUTE: ET LES
“LAGER" ET
“PILS", BIERES DE
FERMENTATION
BASSE.

LA
RICHESSE
DANS LES
VARIANTES
D'ALE (SECONDE
FERMENTATION,
PRISE DE MOUSSE
EN BOUTEILLE,
AJOUT DE FRUITS
OU D'HERBES ETC.)
TEMOIGNE DE
SA LONGUE
HISTOIRE.

IL EXISTE

FERMENTATION
HAUTE

SUR TERRE
ELEE UNE MULTITUDE

APPELEE AINSI
chbLesb LEVURES DE STYLES DE
FERMENTENT EN BIERE, SELON

£ £ AYS ET
ot 4 o AECIONS
FERMENTATION A e ’
TEMPERATURE
AMBIANTE, EXCELLENTE
POUR LES BIERES

DE GARDE.

FERMENTATION
BASSE

FERMENTATION A BASSE TEMPERATURE.

L FAUT INVESTIR DANS DE LEQUIPEMENT POUR LA
GARDER: AU FROID, MAIS CEST ACTUELLEMENT LE
TYPE DE BIERE LE PLUS REPANDU AU MONDE.

A L'ORIGINE,
LE MOT “ALE"
SIGNIFIAIT “BIERE".

C'EST A L'EPOQUE
CONTEMPORAINE
QU'IL S'EST MIS
A DESIGNER
UNIQUEMENT

LES BIERES DE

FERMENTATION

Qul
DIT ALE
NE DIT PAS
FORCEMENT
BIERE
NOIRE |
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DECRET
SUR LA
PURETE DE
LA BIERE
Promulgué
en 1516
dans le
duché de
Baviere. Il
autorisait
I'eau,
l'orge et le
houblon
comme
seuls
ingrédients
pour la
biere ; les
levures
vinrent s’y
ajouter plus
tard, et au
début du
XXe siecle
il était
appliqué
sur tout le
territoire
allemand.
Aujourd’hui,
il a perdu
sa validité
légale mais
pas une
biére n'y a
contre-
venu.

ON INTERPRETE
PARFOIS AU JAPON
“LAGER" COMME
“BIERE PASTEURISEE",
MAIS S| ON EN
EXPLORE L'ORIGINE;
C'EST JUSTE UNE
EVOLUTION DU SENS
DU MOT “LAGERNY,

LAGER
HELLES, BOCK

DANS
LE BERCEAU
DES LAGER,

L'ALLEMAGNE; IL

EXISTE UN “DECRET

SUR LA PURETE DE LA

BIERE". CELLES QUI NE o C'EST-A-DIRE
SONT PAS 100 % MALT RovAME “STOCKER" OU
OU LES HAPPOSHU* DE LA LAGER, “GARDER".

JAPONAIS, PAR LALLEMAGIE,
EXEMPLE, N'AURAIENT LA BIERE COTE
PAS DROIT BIEN MOINS
A CETTE 8 CHER QUE
APPELLATION. C:)

*N.D.T. : contenant moins de 67 % de malt

LALE, CEST R
LOMME EN BELGIRUE: 7p6 MAL NON MEME Sl
LESPRIT DE CLOCHER: PLUD. WA CHEL NOUS, DU JAPON,
(5); Q\m% SONT ELLED AUSEL < AU QUOTIPION ELLES 5F ON REGARDE
K folr LRACIEEE: '\Tux Dyt & RESSEMBLENT PARFOIS D'UN
Fin, ST FATCA CEIL JALOUX LA
BIERE ALLEMANDE
BRASSEE
CONFORMEMENT

A CE DECRET

MAIS
CERTAINS
ALLEMANDS
ENVIENT PAR
EXEMPLE LES BIERES
BELGES, PLEINES DE
CARACTERE GRACE
AUX AJOUTS D'EPICES
ET DE FRUITS, QU'EUX-
MEMES NE PEUVENT
PRODUIRE A CAUSE

DE CE DECRET.

ELLE EST
FAIBLARDE |

QuUoI QU'IL

EN sgn',
LA BIERE

ET SEELON g ) / ’ A QéJATRE

LA METHODE

DE PRODUCTION, /= MALT D’ORGE o

DE BASE.

ELLE VA SE DIVISER
EN D'AUTRES TYPES @ HOUBLON
COMME LA BIERE
NOIRE; PAR 0 EAU

EXEMPLE.

I
SIII/ I LT IIIII LI II I )

ZZ

@ LEVURES

R A e o111 41111
—AUX|LIA1RES

BLE, SEIGLE, RIZ, MAiS, SUCRE, HERBES,

EPICES, FRUITS, ETC.
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/DISTII%E—)JUAIT _{MALT D'ORGB / A ilggz |

A
Pséfoérl LBEI%JIIZZE A o . 4 APPELEE “PAIN
INGREDIENT PRINCIPAL : S LIQUIDE", CAR SA
LE BLE ET L'ORGE;, T o —— FABRICATION SUIT
: UN PROCESSUS

RESPECTIVEMENT.

/ G771 TOUT A FAIT
glggﬁg%ﬁykigg\g s Lz 1 / IDENTIQUE A
aussi oes sizres o8 (A I Y] ,9‘,’»}’1’/// 7 A CELUI DE LA
BLE ET DES PAINS ,1‘ ey ? //,l il (47, FERMENTATION
A L'ORGE, ILS SE i i i/ I W,:‘W f ‘W . DUBLE.
“PIQUAIENT" PARFOIS ﬂw\‘ ‘,’;’JM;’(\M ) ” N7 !-i\\, Y A > Al
weiee weetoente (A AR AN o —

EN
ALLEMAGNE,
LE DECRET SUR
LA PURETE DE

LA BIERE A DONC
ETE CONCU AFIN
DE GARANTIR UNE
QUALITE STABLE
DE CETTE BOISSON
TOUT EN S'ASSURANT
QUE LE BLE SERAIT
GARDE POUR
LE PAIN.

C'EST AU
MOMENT DE LA
PREPARATION
DU MALT QU'UNE
AUTRE DIVISION
SE CREE ENTRE LA
BIERE NOIRE, POUR
LAQUELLE IL EST
FORTEMENT TORREFIE,
ET LA BIERE BLANCHE,
POUR LAQUELLE ON
EMPLOIE UNE FORTE
PROPORTION DE BLE.

DE PLUS,
L'EAU INFLUE
ELLE AUSSI
LARGEMENT
SUR LA QUALITE
DE LA BIERE

OBTENUE.

CESTA
CAUSE D'UNE
DIFFERENCE DANS i\
LE DEGRE DE DURETE COULEUR
DE L'EAU QUE DE ‘ AMBREE
NOMBREUSES LAGER
ALLEMANDES ONT UNE
COULEUR SOMBRE;
AMBREE OU ROUSSE,
ALORS QUE LES
JAPONAISES OU

TCHEQUES SONT /

BLONDES.
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D'AVOIR _
RECOURS A
LUI, ON AVAIT FAIT
DE NOMBREUSES
TENTATIVES DE GARDE,
DE PRESERVATION
ET D'AROMATISATION
DE LA BIERE A L'AIDE
D'HERBES, DE PELURES
DE FRUITS, D'EPICES
ET AUTRES.

LYA
ENSUITE LE
HOUBLON,

g MYSTERIEUSE
{ AIMEE SEULEMENT
PAR LA BIERE.

A

PN

51.;;‘:].

CHR

sl vous g‘ﬁ
VOUS DEMANDEZ 5
CE QUIEST CE 5y
HOUBLON DONT A
SEULE LA BIERE A 1A
BESOIN, VOYEZ-LE 3
COMME LE WASABI b s
QU'ON MET SUR )

LES SASHIMIS. {

COMME ON RECOLTE LE
HOUBLON MR SUSPENDU
A UN FIL, APRES AVOIR
COUPE SA RALINE ET
LAVOIR BIEN FAIT SECHER,
ON LE CULTIVE AINS| EN

HAUTEUR.

SA RENCONTRE
AVEC LE HOUBLON
LUI A BEAUCOUP
APPORTE : AROMES
SPLENDIDES, AMERTUME
AGREABLE, BONNE TENUE
DE MOUSSE, COULEUR
LIMPIDE, PREVENTION DE
L'OXYDATION ET DE LA
PUTREFACTION

DIFFERENTES
VARIETES SONT
UTILISEES, SELON
LA REGION OU
LE BRASSEUR ;
CEPENDANT IL S'AGIT
ESSENTIELLEMENT
DE LA NOTRE,
SACCHAROMYCES
CEREVISIAE.

ENFIN ET
SURTOUT, CE
SONT NOUS, LES
LEVURES, QUI
SOMMES LES
RESPONSABLES
NUMERO UN DU
CHANGEMENT
DE TOUS CES
INGREDIENTS
EN BIERE.
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BIEN ON ENTEND
QU'ON NE PARFOIS DIRE
LA SERVE QU'EN EUROPE,
PAS LA-BAS ON CONSOMME
AUSS| GLACEE LA BIERE A
QU'AU JAPON, TEMPERATURE
PERSONNE AMBIANTE, MAIS
N'APPRECIE CE N'EST PAS
LA BIERE TOUT A FAIT
TIEDE. VRAI.
L'ALE EST MEME S,
EN GENERAL PARMI LES
FERMENTEE ALES RICHES
ET STOCKEE A EN CARACTERE,
TEMPERATURE CERTAINES EXPRIMENT
AMBIANTE, ET AU MAXIMUM LEURS
SANS DOUTE QUE & ~ PARTICULARITES
L'INTERPRETATION DES MOINES m— ET LEUR SAVEUR
DE CE “TEMPERATURE QuroN pEUT - AUTOUR DE DOUZE
AMBIANTE" A PRIS DE L'ABBAYE DEGRES; COMME
UNE VIE PROPRE. D/ORVAL EST fi =2 LE VIN...

FAIBLE EN
ALCOOL ET
TIEDE.

/ AU UAPON,

OO LE MALT OU LE
HOUBLON NE SONT
PAS DISPONIBLES
EN ABONDANCE, ON
FAISAIT UN EFFORT
CONTINU SUR LES
COOTS ET ON NE
CESSAIT DE
DEVELOPPER DES
BIERES RICHES EN

INGREDIENTS
AUXILIAIRES
AU GOOT DES
JAPONAIS.

MEME SI LA
TEMPERATURE
DE DEGUSTATION
IDEALE POUR LA
PILS EST DE SIX OU
SEPT DEGRES, ON NE
LA SERT NULLE PART
DANS LE MONDE
AUSS| FROIDE QUE
DANS LES IZAKAYA
JAPONAIS.

7/ C'EST
POURQUOI

LE JAPON S'EST
SPECIALISE
DANS LA BIERE
“RAFRATCHISSANTE",
AVEC POUR SEULE
ASPIRATION UNE
PILS LEGERE
PRIVILEGIANT UNE
TEXTURE FRATCHE
EN GORGE.

UNE BIERE
CONTENANT DE
L'AMIDON DE MATS
DEVIENDRA PLUS
FRATCHE, MAIS MOINS
DE HOUBLON LA RENDRA
MOINS CORSEE ET
LA TENUE DE SA
MOUSSE FAIBLIRA
EGALEMENT.
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HIROOKA
Camarade
de classe

de Muto,
membre

du club des
majorettes,
elle travaille
a mi-temps
comme
barman...
Ah non,
c’estun
terme qu’on
n’utilise que
pour les
hommes ?

LE BARMAN
Quelqu’un
qui sait ce
quilaa
faire. C'est
un type de
personnage
étonnam-
ment peu
répandu.

POUR L’ANNEE 2007

|

CONSOMMATION D’ALCOOLJ

BIEN

ET CETTE
BIERE JAPONAISE,
TRES BIENVENUE
AVEC LA CUISINE

NATIONALE, EST
L'ALCOOL LE PLUS
CONSOMME DANS

LE PAYS, LOIN
DEVANT LE
SAKE ET LE
SHOCHU.

BIERE

(HAPPOSHU INCLUS)

REFROIDIR
LA BIERE LUI
DONNE DE LA
VISCOSITE ET

UNE BONNE

TENUE DE
MOUSSE.

/ vouvﬁf\ﬁ
MPPARAITRE
PARCE QUE,

PAR EXEMPLE, UNE
ALE ANGLAISE TRES
CORSEE ET TOUTE
NOIRE NE FERA PAS
BON MENAGE AVEC

DES MIZUDAKI*.

CE COURANT
EST GLOBAL ET
ACTUELLEMENT,
TOUS LES YEUX
SONT BRAQUES
SUR LES BIERES

BELGES OU

ENCORE LES ALES

NATIONALES.

NE VOUS
CONTENTEZ

PAS DE ME COMME

HIROOKA L'A
DIT AUTREFOIS, LA
BIERE JAPONAISE

POSSEDE LA

SAVEUR QU'AIMENT
LES JAPONAIS.

CEPENDANT, MEME
AU JAPON, DES
MICROBRASSERIES
SONT APPARUES ET

ONT COMMENCE A

PRODUIRE DES BIERES

DE CARACTERE, COMME

PAR OPPOSITION
A LA PILS DES

QUATRE GRANDS

BRASSEURS.

Q“Bl,,l.;/ ‘ Y~ cerar
NG <l VS : DU “VITE
1 FAITY, MAIS
MAINTENANT, S\ VOILA EN
REPRENONS : GROS CE
VITE LE COURS / . . . QU'EST LA
DE L'HISTOIRE BIERE.
PRINCIPALE.

*N.D.T. : aliments bouillis puis dégustés en dip
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ET VOICI
QUI SERA
LA PRINCIPALE
PROTAGONISTE,
CETTE FOIS.

PARDON
POUR CETTE
LONGUE
ATTENTE, ON
REPRENDRA
DANS LE
PROCHAIN
CHAPITRE

AOI MUTO
En troisieme
année a
I'université
agricole.

On dit que

la biére est
bonne pour
la peau, c’est
aussi pour ¢a
qu’elle aime
en boire ?
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SUR LES MICROBES ! MERCI !

ON A EV PLUS DE 150 000 VISITEURS A L'EXPOSITION

TOUT S'EST BIEN PASSE AU MUSEE.

Bl

FOURRAGE
Nourriture
obtenue

en faisant
fermenter
par exemple
dans des
silos les
plantes pour
I'alimen-
tation des
animaux.

EN
ENVELOPPANT
AINSI LA PATURE,
ON FAIT AVANCER
SA FERMENTATION
ET ON OBTIENT DU
FOURRAGE.

C'EST UNE
NOUVELLE FORME
D'ELEVAGE TRES

PRATIQUE, NE
DEMANDANT NI
TEMPS, NI EFFORT,
NI MEME SILOS.

[csm—: HlSTOlRE...] EST UNE FICTION.
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MASAYUKI ISHIKAWA

OYASIMON

Il était une fois les microbes






