
Lõhistoire de la 

bière depuis son 
origine.

1 ïQuôest-ce que la bière ? 

3 ïLô®volution vers la bi¯re industrielle occidentale

4 Discussion

Sa définition technique

Les 6 méthodes de brassage à travers le monde

La M®sopotamie et lõEgypte

Les royaumes de lõAfrique soudanienne

La Chine impériale

LõInde hindouiste et bouddhiste

Lõempire des Incas

LõEurope et le commerce de la bi¯re au Moyen-Age

La révolution scientifique et industrielle

2 ïLô®conomie sociale de la bi¯re dans lôantiquit®

Théodore de Bry, préparation du caouin,

bière de manioc chez les Tupinambas (1591)



La bière est lôunedes plus anciennes boissons fermentées de lôhumanit®.

En 2018 , lô®quipede Li Liu (Stanford) a identifié ses traces vieilles de 13 .000 ans au
Proche -Orient, dans une grotte fréquentée par des Natoufiens . Dans la région du mont
Carmel, ces groupes humains vivaient de chasse, de pêche et de plantes sauvages : blé,
orge et autres graminées notamment . Dans les années 80 , Braidwwod proposait que la bière
ait pu susciter la domestication des céréales . Avait - il raison ?

La bière offre à travers le temps et les continents mille et un visages . Notre bière
industrielle filtrée, pétillante et mousseuse, est lôunde ses avatars modernes . La bière est un
parfait véhicule pour remonter le temps . Découvrir et goûter des bières autochtones en
Afrique, en Amazonie, en Inde ou en Chine ouvre des fenêtres sur le passé de lôhumanit®.

Lôhistoirede la bière traverse 5 continents . La bière accompagne lô®volutiondes sociétés
depuis le néolithique en Asie, en Afrique, en Europe, en Amérique, et bien plus tard dans le
nord de lôAustralie. Elle est absente des zones habitées et froides du Nord de lôEurasie et de
lôAm®rique,ou des zones chaudes de lôextr°meSud (Centre et Sud australien, Nouvelle -
Zélande) . Partout ailleurs de la bière et des techniques récentes pour analyser des résidus de
bière très anciens dans lôOuestde lôAsie(Natoufiens), en Chine ou en Europe .
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Une entr®e en mati¯re pour vous mettre lôeau ¨ la bouche !



Quelques photos de bières traditionnelles à travers le monde pour illustrer leur diversité.

Bangchang de riz +

blé au Bhoutan

Masato de manioc (Brésil, Amazonie)Chicha de maïs du Pérou Dolo de mil du Burkina Faso

Bière de sorgho (pays 
Zoulou en Afrique du sud)

Kvas de blé en RussieJiu de riz (Shaoxing, Chine) Bièredôorge 
(Corona), Russie

Sakede riz (Japon)
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1. Depuis quand brasse - t-on de la bière ?

a) Depuis 13.000 ans (Natoufiens) si on acceptede voir les premières boissonsfermentéescomme desbières.

b) Question délicate car les breuvages fermentés primitifs étaient des mélanges de fruits, de miel, de grains, de rhizomes et de
plantes aromatiques.Côestceque découvrent les archéologuesqui analysent les résidus de boissonsfermentées en Europe ou en
Asie. Desbières, desvins, ou deshydromels ? Les recherchesdébutent à peine sur la généalogiedesboissonsfermentées.

2. Où la bière est apparue la première fois ? Où a- t-elle été inventée ?

a) Nulle part et partout . Le foyer originel de la bièrenôexistepas. La bière est intrinsèquement liée aux premières domestications
de plantes amylacées: céréales,tubercules, fruits amylacés,etc. Les groupes humains ont commencé à brasser de la bière sur
tous les continents, partout où ils disposaient de réservesdôamidon.

3. Le brassage de la bière était - il dôabordentre les mains des femmes ?

a) Les documents les plus anciens (Mésopotamie, Egypte, Chine) ne sont pas concluants. Ils proviennent de sociétés déjà
fortement hiérarchisées vers -3000 av. n. ère. La bière est produite dans des « ateliers » où travaillent hommes et femmes, le
plus souvent esclaves. Mais dans un contexte domestique, cesont en général les femmes qui brassent.

4. Faut - il ajouter du houblon pour faire de la bière ?

a) Oui si on brassede la bière selon la méthode occidentale et destinéeà sacommercialisation (définition légalede la bière).

b) Non si on brasseune bière traditionnelle en Afrique, en Asie, en Amérique, ou même en Europe (ex. la sahti finlandaise) .

5. Quelle est la meilleure bière du monde ? La plus forte ? La plus amère ? La plus fruitée ?

a) Lôextr°mediversité desbières dans le monde rend cesquestions sansobjet.

Quelques «réponses» aux questions les plus courantes.



1 ïQuôest-ce que la bière ?

La bi¯re est une boisson ferment®e ¨ base dôamidon saccharifié.

Sa définition technique (2)
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Quôest-ce que lôamidon? Une macromolécule composée dôunelongue chaîne ramifiée

de glucides, en lôoccurrencele glucose (C6H12O6) . Lôamidonest un polysaccharide :

(C6H12O6)n, n étant compris entre 600 et 1000 unités de glucose pour lôamylose,

entre 10 .000 et 100 .000 unités pour lôamylopectine.

Amidon saccharifié ? Lôamidon brut ne fermente pas spontan®ment, pour plusieurs 
raisons :

1. Il est enfermé dans des granules (amyloplastes). Il faut le libérer par une cuisson vers 60° .
Les longues chaînes de glucose forment dans lôeauun empois dôamidon. Elles sont alors
disponibles pour lô®tapesuivante.

2. Ces longues chaînes (polysaccharide) doivent être coupées en sucres simples (glucose,
maltose). Seules ces molécules de petite taille peuvent traverser la paroi cellulaire dôune
levure et être assimilées via le métabolisme de la fermentation alcoolique (glycolyse). Le
découpage(lyse)dôunemacromoléculedôamidon,côestla saccharification. Elle opère grâce
à desenzymesspécifiques, lesamylases,ou quandlôamidontrempe dans un médium acide.

Où trouve - t-on lôamidon? Dans les plantes qui synthétisent et stockent lôamidon
sous forme de granules . Lôamidonest lôunede leurs principales réserves
énergétiques . Ces granules renferment des milliers voire des millions de molécules
dôamidonrepliées sur elles -mêmes à lô®tatsemi -cristallin .

Amyloplastes de pomme de terre (40µm -60µm)



1 ïQuôest-ce que la bière ?

6 méthodes de brassage = 6 techniques pour saccharifier lôamidon. Elles varient selon les sources dôamidon(grains,
tubercules, fruits amylacés) . Elles forment le socle technique de la brasserie depuis son origine . Cette classification des
méthodes génériques de brassage sont ici numérotées selon un ordre qui nôestni historique, ni technique :

Les 6 méthodes de brassage à travers le monde (1)
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En résumé : pas de bière sans amidon saccharifié .

La méthode de brassage Le moyen utilisé

1 Lôinsalivation dôune p©te cuite dôamidon
La salive humaine possède une enzyme très puissante, la ptyaline. 
Elle convertit lôamidon en sucres.

2 La germination contrôlée des grains de céréales
Le germe des grains de céréales génère des amylases, enzymes qui 
catalysent la conversion de lôamidon en sucres.Lôhomme d®tourne 
à son profit cette capacité des grains pour faire du malt.

3 La confection de ferments amylolytiques
Ils d®signent un substrat dôamidon cuit sur lequel est cultiv® du 
myc®lium de champignons capables de saccharifier lôamidon : 

Aspergillus, Mucor, Rhizopus, Monascus, Amylomycesrouxii, Penicillium, é

4 Les plantes amylolytiques
Certaines plantes stockent dans leurs racines, leurs tiges ou leurs 
feuilles des enzymes pour saccharifier leur propre amidon.

5 La surmaturation des fruits amylacés
Les fruits amylac®s (banane plantain, caroube, arbre ¨ pain, é) 
possèdent également ces enzymes saccharifiantes.

6 Un médium acide
Un m®dium acide (pH < 4) dans lequel on trempe de lôamidon cuit 
convertit cet amidon en sucres. Méthode purement chimique.



Illustrations des 5 méthodes enzymatiques de brassage (n° 1 à n° 5 de la diapo précédente)

Malts dôorge en Europe (p©le, caram®lis®, torr®fi®)

Ferments amylolytiques 
(Japon, Népal, Bhoutan). 

Koji avec lôAspergillus.
Murcha du Népal.
Phab du Bhoutan. 

Insalivation du maïs en 
Amazonie

Racines défibrées et 
séchées de plante 
amylolytique en RdC

Surmaturation de bananes 
plantain par fumage au-

dessus dôun feu en Uganda



1 ïQuôest-ce que la bière ? Les deux principales méthodes de brassage dans le monde (3)
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En résumé : pas de bière sans amidon saccharifié .



2 ïLes méthodes de brassage à travers le monde Les méthodes de brassage à travers le monde (4)
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La méthode de brassage Les bières anciennes ou modernes correspondantes

1 Insalivation dôune p©te cuite dôamidon

La chicha de maïs (cordillère andine), le masato de manioc (Brésil), le 
cachiri de manioc (Guyanes). Bière de riz àBornéo ou Java. Bière de 
riz mâché à Taïwan par les peuples autochtones de cette île. Idem aux 
Philippines (ex. Ifugao, ´le de Luzon). Les Aµnous de lô´le Hokkaµdo.

2 Germination contrôlée des grains de céréales
Les bières anciennes en Mésopotamie, en Egypte et en Afrique 
jusquôaux bi¯res europ®ennes. Toutes les bi¯res industrielles 
« occidentales » dans le monde depuis le 19ème siècle.

3 Ferments amylolytiques

Jiu de millet ou de riz (Chine), saké (Japon), makgeolli (Corée),  
bières traditionnelles de riz du Sud-Est asiatique (ragi en Indonésie, 
brem à Bali, sato en Thaïlande). Les bières traditionnelles du Nord de 
lôInde, du N®pal et du Bhoutan. Bi¯re de manioc des Songola (Congo 
central). Bières de manioc du Guyana, Surinam et Guyane française.

4 Plantes amylolytiques
Bière munkoyo (Zambie, Sud-Est de la RdC), bière boumkaye et 
niéniébane (Sénégal).

5 Surmaturation des fruits amylacés
Bières de banane plantain (Afrique des Grands lacs, Est Congo et Rép. 
Centrafricaine), bières de caroube (Sud Argentine et Chili), bière de 
sagoutier (Papouasie, anciennement dans le Sud-est asiatique), etc.

6 Médium acide
Kvas (Russie), braga (Europe centrale), buza (Bulgarie, Roumanie), 
diverses bières africaines sans malt (daknou , ogi, furah, é). 



2 ïLô®conomie sociale de la bi¯re dans lôantiquit®.

Les 4 fonctions sociales majeures de la bière en Mésopotamie

La Mésopotamie (1)
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Les rations de bière et de pain sont distribuées à celles et ceux qui travaillent dans les ateliers (mouture, filature,
poteries, brasserie, boulangerie, divers artisanats, etc .) . Une population en partie servile reçoit environ 1
litre/jour/homme, de 0,5 à 0,8 litre/femme et encore moins pour les enfants !

Le dossier mésopotamien de la brasserie est lôundes plus riches, avec ceux de lôEgypteet de la Chine .

Il couvre 4 millénaires avant notre ère et offre une
abondance de tablettes cunéiformes, dôinscriptionset de
sceaux . La bière sô®critKAĠen sumérien, ġikaruen akkadien .

Dès la période dite Uruk archaïque ( -3100 à -2900 ),
diverses sortes de bière figurent sur les tablettes à côté des
ingrédients pour la brasser : grains, galettes et malt . Les
grains sont le blé amidonnier et lôorgeprincipalement .

La bière est une boisson fermentée différenciatrice . Selon le statut social, la quantité par personne mais aussi la qualité

de la bière varient . Il existe des ratios de brassage calqués sur une grille sociale à lô®poquepaléo -babylonienne (2004-1595).

La bière sert dans les rituels . Bière, pain, huile et viande font partie des offrandes aux divinités . La bière est sans doute
ensuite consommée par le clergé des sanctuaires .

La bière est lôobjetdôuncommerce : tavernes dans les villes, bière vendue aux carrefours (marchés?), bière troquée
contre des grains . Les tavernières sont citées par le code Hammou -Rapi (18 ème siècle) ou en tant que prêtresses nadƛtu.



2 ïLô®conomie sociale de la bi¯re dans lôantiquit®.

La naissance de la brasserie et de lô®critureen Mésopotamie

La Mésopotamie (2)
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Les premières comptabilités de brasserie apparaissent en Mésopotamie (Uruk, Ur) vers -3000 .
Ce sont dôabordde simples bordereaux (1 produit, 1 quantité, 1 signature) . Ils évoluent vers des
comptes multiproduits pour aboutir à des récapitulatifs comptables complexes de plusieurs
livraisons de bière, de malt, de grains et de pains sur plusieurs mois .



2 ïLô®conomie sociale de la bi¯re dans lôantiquit®.La Mésopotamie (3)

Les volumes de grains (ġe) comptabilisés sont parfois
considérables pour lô®poque( -3000 ) . Ku-Ġimgère les grains
et vraisemblablement des ateliers de brassage .

Lôorgeou le blé convergent vers des ateliers dédiés au
brassage de la bière . Une partie des grains passent entre
les mains de ceux qui les font germer pour produire du
malt et du titab , une autre pour moudre de la farine et
confectionner des galettes, une 3ème pour faire du bappir .
Le bappir est un mélange de grains cuits et de plantes qui
sert à aromatiser et sans doute aussi à saccharifier .
Lôhymneà Ninkasi expose les étapes du brassage .

Comment fonctionne un atelier de brassage ?



2 ïLô®conomie sociale de la bi¯re dans lôantiquit®.La Mésopotamie (4)

La célèbre plaque - relief dôUr-Nanshe ,
fondateur de la 1ère dynastie de Lagash (2550 -
2500 ), roi bâtisseur dôunsanctuaire dédié à
Ningirsu , le dieu poliade de Lagash .

Registre supérieur, le roi porte une
corbeille de briques face à son entourage .

Registre inférieur, le roi boit de la bière
devant sa femme et ses trois enfants, un
« conseiller » derrière lui portant un vase à bec
pour servir la bière .

Les tablettes de Lagash documentent assez
précisément le lien entre la bière et le cycle
des grains . La moisson de la nouvelle orge
donne lieu à une fête pour laquelle les
brasseurs du palais brassent une bière nouvelle
bue collectivement avec le personnel palatial .
Bière et pains sont appelés « bière et pain pour
l'aire de battage qui a été vidée ».

Relief votif d'Ur -Nanshe , roi de Lagash, ancienne Girsu. Musée du Louvre



2 ïLô®conomie sociale de la bi¯re dans lôantiquit®.LõEgypte (1) : les ateliers de brassage 
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La figuration des ateliers de brassage égyptiens peut -elle suppléer leur absence en Mésopotamie ?

Les mastabas (tombeaux égyptiens) ont fourni des fresques et des modèles réduits en bois dôateliersde
brassage . Ils montrent une complémentarité technique entre la brasserie et la boulangerie . Pour faire de la
bière, on confectionne des pains de blé -orge et de malt de blé -orge (6-7-8), semi -cuits avec ajout de levain
(3-5) dans des moules tronconiques de céramique (moule -setchet 1) . Ils sont ensuite démoulés puis pétris
avec de lôeauau-dessus dôunfiltre (1-5) . Le moût recueilli dans une jarre fermente (6-7) . Côestce que
montrent les mastabas réservées à une élite . La bière quotidienne des villageois suivait sans doute une
méthode plus sommaire, sans malt ni édulcorants (dates, figues, é) .

bière = heneket

malt= bcha

bière spéciale 
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11 ème dynastie (2050 -2000 av. n. ère), Thèbes (©BM).

Bière= heneket et 
non zythum


