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2002 le jeune An-

toine Mfa Mezui est étu-
diant a 1'Université des
sciences et techniques
de Masuku (USTM). Et,
c'est une année blanche.
Pour I'occuper, son pere
le met en stage a la So-
ciété des brasseries du
Gabon (Sobraga). Il dé-
couvre, dans les labora-
toires de cette
entreprise, le processus
de fabrication de Ia
biére. Antoine est fas-
ciné. Il se dit qu'il va
continuer dans tout ce
qui est agroalimentaire
avec un accent sur les
brasseries.
Plus tard, une lecture
dans le quotidien
"I'Union"”, d'un article
parlant de biere, le
convainc de découvrir,
mieux de s'outiller surle
mécanisme de sa fabri-
cation. Apres I'USTM, le
jeune homme a l'oppor-
tunité de poursuivre ses
études en Afrique du
Sud, a I'Université de
Stellenbosch. Sur place,
il cherche des filieres
spécialisées dans la
biére. En 2006, son
Honor, équivalent d'une
maitrise, en poche, le
jeune Gabonais entre-
prend des recherches
sur les bieres au pays de
Mandela. « Pour tout
vous dire, la biere ne m'a
plus ldché depuis mon
stage aux brasseries. Je
me disais qu'il me fallait
comprendre comment ¢a
marche.»
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Antoine Mfa Mezui, maitre brasseur, fondateur des

Périphérique

micro brasseries Okev.

Comble de chance, il bé-
néficie d'une bourse de
I'Etat gabonais, en sus
d'une subvention des
brasseries de l'‘Afrique
du Sud ainsi qu'une
autre de son université.
Et méme de Sure pure,
une compagnie qui por-
tait son sujet de these. «
C'est une compagnie qui
développe la stérilisation
des boissons par ultra
violet. » Toutes choses
qui aiguisent davantage
sa passion de devenir un
brasseur.

«J'ai fait des recherches
sur la biére. Ma thése de
doctorat portait sur les
effets de la stérilisation
de la biére par la lumiere
ultra violette sur sa com-
position biochimique »,
dit-il. Voila d'ailleurs qui
fait du jeune homme un

expert en la matiere. « Je
découvre chemin faisant
que la biere c'est de
l'agriculture. Et que l'on
peut l'obtenir avec tout
ce qui a du sucre et peut
étre fermenté et donc des
tubercules de manioc par
exemple ou encore les au-
tres féculents. »

OBSESSION ? NON OBS-
TINATION !e Savoir que
tous ces féculents pous-
sent sur ses terres gabo-
naises lui donne presque
des ailes. « Je me dis, de
retour au pays, que je le
ferai. Méme si nous
n'avons pas une tradition
de biére, j'en fabriquerai.
Vous savez, la biere est
conviviale, nonobstant le
fait que les gens font dans
l'excés. » Sa résolution
est donc prise.

De retour au pays, il ne

Les installations des micro-brasseries Okev.
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Le maitre brasseur avec ses vendeuses lors d'une opeération

de commercialisation sur Libreville.

peut hélas mettre son
expertise au service de
Sobraga. Ses demandes
d'emploi ne recevront
aucun écho de ce coté. Il
se fait embaucher chez
Arkema Gabon, une so-
ciété qui fait dans la chi-
mie du pétrole. Nous
sommes en juin 2012.
L'homme garde tenace
son réve. Plus obsédé
que jamais a fabriquer
sa biére. « Je ne dirai pas
obsédé, mais obstiné.
Quand Antoine a une idée
en téte, il doit la matéria-
liser, il s'assure que son
projet voie méthodique-
ment le jour », soutient
Sonia Bibaya, son
épouse. Durant ses
heures creuses, Antoine
poursuit ses expérimen-
tations. Il en profite
aussi pour acquérir
petit-a-petit du matériel.
NAISSANCE DE LA
BIERE DE MANIOCe En
2016, le réve devient
réalité. Antoine Mfa
Mezui réussit a brasser
du manioc. Il vient d'en
faire une biere dont il
maitrise les contours. La
"Timba Beer" est née.
Une micro brasserie,
Okev, en hommage a
Okomo Eveline, sa mere,
voit aussi le jour pour
formaliser le tout.

Le 31 mai 2018, la
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"Timba Beer", biere ar-
tisanale, entiérement
brassée au Gabon par les
Micro- Brasseries Okev
(MBO), fait sa sortie offi-
cielle a Libreville. Elle se
laisse déguster, se fait
découvrir. Son goft,
léger et unique, differe
des autres, ses 5,5%
d'alcool, sa perception
fabuleuse de tubercule
de manioc achevent de
la rendre spéciale.

Elle est pour I'heure ser-
vie a la pression sur
commande dans les ma-
riages et a tous les évé-
nements. Elle est
conditionnée dans les
fts. Mais l'ambition est
de la produire de facon
industrielle via un parte-
nariat avec la Sobraga
qui brassera la Timba
Beer sous licence. « La
saveur restera, seul le
conditionnement chan-
gera ».

Pour le moment, le bébé
grandit, le produit fait sa
promotion et assoit son
processus administratif
et juridique. Mais der-
riére, aucune ambition
industrielle. « Nous res-
terons une micro brasse-
rie qui fait de la biére
artisanale. » Sinon la
"Timba Beer n'est pas la
seule création de MBO. «
Nous en avons 3 autres :

la blanche dont le nom
commercial, J27. Okev
beer, la brune. L'ambrée
ou Tadibosch. »
REVOLUTION AGRI-
COLE-e Pour que perdure
l'activité, Antoine a foi
en la nouveauté de sa
trouvaille en méme
temps qu'il mise sur
I'opportunité de déve-
loppement agricole que
représente la ''Timba
Beer". « La Timba Beer
révolutionnera locale-
ment la valeur commer-
ciale et culturelle du
tubercule de manioc, ap-
portant un nouveau Vvi-
sage a notre agriculture.
Et on peut compter sur
MBO pour maintenir la
qualité. Nous allons dans
un contexte de brasserie
artisanale en faisant de
la Timba beer un produit
agricole qui aura de l'im-
pact aupreés des agricul-
teurs. Ils auront de la
matiére premiére et nous
aurons l'obligation de
produire la biére. »

Mais on garde a l'esprit
que l'alcool est dange-
reux pour la santé. « En
toute chose savoir modé-
ration garder », conclut
le matitre brasseur gabo-
nais dont les projets
sont d'étendre le bras-
sage a d'autres féculents.




