L’ALCOOL ET LA TABLE
 LA RECHERCHE D’UN IMPROBABLE EQUILIBRE
---------------
· A l’origine des boissons fermentées
1°) La bière 

La bière est le fruit d'un processus si compliqué qu'on se demande comment elle a été inventée. Et pourtant, elle existe et cela, depuis fort longtemps.  

· Il y a 5000 ans la civilisation sumérienne nous laisse des tablettes d’argile (Période d'Uruk III  -3200-3000) enregistrant des distributions de bière depuis des magasins.
 Des gravures: ici le Dieu Enki dont la fille Ninkasi était Déesse de la bière. 
· Brassage de la bière en Egypte
· A cette époque, la bière, alors appelée «sikaru» (=pain liquide) était à la base de l'alimentation quotidienne. On la fabriquait par cuisson de galettes à base d'épeautre et d'orge que l'on mettait à tremper dans de l'eau, afin de déclencher la fermentation nécessaire à la production d'alcool, et que l'on assaisonnait avec de la cannelle, du miel ou toutes autres épices. 
· Les Babyloniens (vers 2000 av JC) honoraient, pour ses pouvoirs de guérison, la déesse de la bière et de la levure, Nidaba .16 sortes de bières étaient connues, les brasseurs jouissaient d’avantages sociaux.
· Le pharaon Ramsès II, surnommé le «pharaon brasseur» proclama des règles très strictes concernant ce breuvage.
· « LA MONDIALISATION » 
Les Chinois aussi avaient appris très tôt à fabriquer une bière, des preuves archéologiques (jarres de terre cuite, datées de 9000 ans!) semblent l’affirmer. Les ingrédients utilisés seraient du riz du miel et des fruits.

L’ Amérique du sud n’est pas en reste, à partir du maïs les Incas fabriquaient la chicha, qu’ils appelaient « AK’HA », et dont ils faisaient grande consommation.

L’Afrique noire : les 1ers explorateurs décrivent des « bières » faites avec du millet, du sorgho..

L’humanité semble avoir, de tout temps, et en tout lieu, cherché à transformer ses aliments pour y découvrir des propriétés nouvelles, communiquer avec les Dieux.

· On peut distinguer actuellement 4 familles de produits à l’origine des bières :
· Les céréales : blé, orge, maïs(chicha), sorgho (bantu beer), millet….
· Les rhizomes :manioc, igname, gingembre, patate douce…
· Les fruits : banane, dates, ananas, muratina (fruit de l’arbre à saucisse)…
· Autres : épinette, bourgeons de sapin, bruyère (Ecosse), canne à sucre, quinoa (Amazonie), palmier pêche…
· Arbre à saucisse 
· Ajout d’autres ingrédients : houblon (Humulus lupulus) 
· Les inflorescences femelles, les cônes, sont utilisées pour aromatiser la bière depuis le XIIe siècle lorsque Hildegarde de Bingen (1099-1179) découvrit les vertus aseptisantes et conservatrices du houblon (ainsi que son amertume). Il permettait ainsi à la bière de se conserver mieux et plus longtemps. Auparavant, un mélange d'herbes et d'épices était utilisé pour fabriquer ce que l'on appelait alors la cervoise 
· 2°) Le vin
La vigne sauvage est représentée sur la plus grande partie de la planète par divers cultivars dont certains servent de pied pour les greffons.

Historique de l’implantation de la vigne cultivée 

· 6000 av. notre ère
· apparition de la vigne dans le Caucase et en Mésopotamie 
· 3000 av. notre ère
· la vigne est cultivée en Égypte et en Phénicie 
· 2000 av. notre ère
· apparition en Grèce 
· 1000 av. notre ère
· la vigne est cultivée en Italie, en Sicile et en Afrique du Nord 
· 1000-500 av. notre ère
· apparition en Espagne, au Portugal et dans le Sud de la France 
· 500 av. notre ère - Moyen Âge
· implantation au Nord de l’Europe, sous l’influence des Romains, et jusqu’en Grande-Bretagne.
· Viticulture et vinification en Egypte antique.
· l'une des premières vinifications attestées a été découverte en Iran,  des jarres supposées ayant contenu du vin, au nord des monts du Zagros, vieille de 7 000 ans.
· L'Épopée de Gilgamesh, récit akkadien vieux de quatre mille ans parle déjà du vin, tandis que la Bible fait de Noé le premier viticulteur.
· La première représentation du procédé de vinification est le fait des Égyptiens, 
· sur des fresques représentant des scènes de pressurage et de vendange et datant de 
· 2500 av. notre ère
· Déjà le rôle social du vin
Cratère de Derveni (Thessalonique), 300 ans Av JC, montrant des faunes et des bacchantes dansant sous la vigne 
· Illustration du travail de la vigne dans un manuscrit du 12e siècle
· Le Moyen Âge se fait le témoin des progrès de qualité du vin.
·  Alors que les vins de l’Antiquité étaient coupés d’eau et agrémentés d’herbes et d’aromates, le vin sous la forme que nous le consommons aujourd'hui, apparaît au Moyen Âge. L’expansion de la civilisation chrétienne est à l’origine de l’expansion de la viticulture dans le monde.
· 3°) Le cidre 
· Connu: des Hébreux, des Grecs, des Romains.
· Le procédé de fabrication était le même que les précédents, à partir de pommes fermentées, d’où le nom " vin de pomme".
· Hippocrate recommande les bienfaits du " vin de pomme" 
· Il deviendra le cidre que nous connaissons au cours du premier millénaire après JC. On en doit l'invention aux habitants de Biscaye (nord de l'Espagne). Puis le cidre devient la boisson des princes (Charlemagne…).
· Les principaux pays producteurs actuels sont ceux de l’Europe
· L’ALCOOL
Nous devons l’usage du mot « alcool » aux alchimistes qui l’adoptèrent en tant que synonyme du vocable utilisé par les médecins arabes du moyen âge pour désigner le KHÔL, « le sublime » ( poudre de sulfure d’antimoine, d’une très grande finesse, servant de maquillage).

Dans leur quête de la pierre philosophale, les alchimistes l’utilisèrent pour désigner des éléments impalpables issus d’une la sublimation ou encore des principes volatils issus de la distillation. 

Aux yeux des alchimistes, l’alcool constituait la première étape vers la découverte de l’élixir de vie éternelle, d’où son nom d’eau de vie ou encore d’eau ardente.
L’éthanol, issu de la distillation du vin porte le nom « esprit du vin »
Le méthanol issu de la distillation du bois porte le nom « esprit du bois ».
· Notions de chimie
La fermentation alcoolique 
· METABOLISME 
Passage de l’alcool dans le sang : TOUT l’alcool absorbé passera dans le sang en 15 à 30 minutes si l’on est à jeun et en 30 à 60 mn si l’on a mangé. 

Environ 20 % de l'alcool est absorbé au niveau de l'estomac 

 80 % restants le sont au niveau de l'intestin grêle. 

      Alcoolémie = quantité d’alcool dans le sang en g/L.


On peut la prévoir par le calcul suivant (Widmark) qui tient compte de la densité de l’alcool : « 0.8 »
                                                     degré/100 x 0,8 x volume (mL)



Alcoolémie (g/L) =





 poids (kg) x 0,7*(ou 0.6 pour les femmes)  


L’alcoolémie n’est que le reflet de la diffusion de l’alcool dans TOUT l’organisme (compartiment aqueux) et d’autant plus vite que les organes sont très vascularisés , c’est le cas du CERVEAU.

· Elimination de l’alcool : 
PAS DE CHANCE !!! 





90% sera éliminé par le foie (alcool déshydrogénase « ADH », MEOS, catalase) 

PAS DE CHANCE !!!
RIEN NE POURRA  ACCELERER LE TRAITEMENT PAR LE FOIE, 

        car l’oxydation de l’éthanol est due à un système
       enzymatique à capacité d’élimination fixe (ou légèrement inductible).
 


PAS DE CHANCE !!!
L’alcoolémie ne pourra donc baisser que de 0.15g/L chaque heure 
 

· La courbe d’alcoolémie
en rouge = à jeun         en bleu = lors d’un repas 
· BOISSONS ET ALCOOLEMIE
· Effets physiologiques 
L’alcool traverse les membranes biologiques, il diffuse directement dans l’eau du sang …et circule…

Cette propriété explique l’action délétère de l’alcool sur les principaux organes vitaux : 

· Le cerveau : destruction irréversible des neurones
· Le cœur :      troubles cardio-vasculaires, HTA, myocardites..
· Le foie :        stéatose, cirrhose
· L’appareil digestif : ulcères cancers
· Le PLACENTA : le S.A.F.
· Alcoolémie : points clé 
En 2004 l’OMS a défini l’unité d’alcool = 10g d’alcool pur (25cL de bière à 5°,…)

De 0,16 g/l à 0,50 g/l 

 Les automatismes sont diminués 

    Les gestes sont mal coordonnés

    Perte progressive de vigilance et vision

A 2,4 g/l, la capacité du foie est dépassée :

zone rouge! 
3 g/l : coma éthylique 

5 g/l… c’est la mort.

· Principales conséquences 
L’abus d’alcool est à l’origine de :

· >10% des cancers : 2UA chez l’homme, 1UA chez la femme. 
· Accidents de la circulation : 34% des accidents mortels
· Autres accidents 
· Dépendance et cirrhose, hépatites « rapides »
· Dépression : « boucle/dépendance »
· Dégénérescence neuronale
· S.A.F. : 700 enfants par an (6000 ne sont que « alcoolisés »), etc.
S.A.F. 
Syndrome d’alcoolisation fœtale 

· microcéphalie ; 
· perte tissulaire ; 
· dysgénésie cérébrale ; 
· anomalies de la migration névralgique et neuronale ; 
· holotélencéphalie ; 
· anomalies neuro-développementales et faciales ; 
· anomalies connexes du corps calleux, du tronc cérébral et du cervelet ; 
· absence de lobes olfactifs ; 
· hypoplasie de l'hippocampe ; 
· noyaux gris centraux anormaux ou inexistants ; 
· des noyaux caudés hypoplasiques ou inexistants ; 
· anomalies du métabolisme du glucose.
Ces anomalies sont permanentes et durent toute la vie. 

Quelques idées reçues
· Prendre un café, boire de l'eau, faire du sport, ... ça dessoûle! 
· Un whisky est plus dangereux qu'une bière 
· Ajouter un soda dans son whisky, c'est plus sûr 
· L'alcool réchauffe 
· L'alcool donne des forces 
· L'alcool protège le coeur 
· Toutes les bières se valent 
· Une heure suffit pour être de nouveau apte à conduire 
· L’évolution actuelle va vers une augmentation de la consommation, notamment chez les jeunes et les femmes 
DUALITE DES PERCEPTIONS 

· Boisson sacrée des Dieux
· Boisson de l’immortalité
· Boisson initiatique
· Boisson du rituel religieux
· Nectar du paradis 
· Boisson des princes
· Mais aussi du peuple
· Boisson de fête
· Boisson de la convivialité
· 
Eau de feu
· 
Désinhibiteur
· 
Poison du peuple
· 
Emprise de l’alcool
· 
Dépendance
· 
Alcool qui rend fou
· 
Dépression
· 
Violence
· 
Délires"

Le vin est moqueur, les boissons fermentées tumultueuses ; quiconque s’adonne n’est pas un sage ".
