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Du manioc fait bière. Cela
n'existait pas au Gabon. Le
natif de Bitam l'a créé. La
chose lui a pris des années
d'expérimentation mais il y
est arrivé. La ''Timba beer'',
c'est son nom, fait un tabac
depuis sa sortie officielle, le
31 mai dernier. Mais com-
ment devient-on brasseur
quand on grandit dans un
pays qui n'a que la culture
du vin de palme ou de la
canne à sucre ? Lecture.

EN 2002 le jeune An-toine Mfa Mezui est étu-diant à l'Université dessciences et techniquesde Masuku (USTM). Et,c'est une année blanche.Pour l'occuper, son pèrele met en stage à la So-ciété des brasseries duGabon (Sobraga). Il dé-couvre, dans les labora-toires de cetteentreprise, le processusde fabrication de labière. Antoine est fas-ciné. Il se dit qu'il vacontinuer dans tout cequi est agroalimentaireavec un accent sur lesbrasseries. Plus tard, une lecturedans le quotidien
"l'Union", d'un articleparlant de bière, leconvainc de découvrir,mieux de s'outiller sur lemécanisme de sa fabri-cation. Après l'USTM, lejeune homme a l'oppor-tunité de poursuivre sesétudes en Afrique duSud, à l'Université deStellenbosch. Sur place,il cherche des filièresspécialisées dans labière. En 2006, sonHonor, équivalent d'unemaîtrise, en poche, lejeune Gabonais entre-prend des recherchessur les bières au pays deMandela. « Pour tout
vous dire, la bière ne m'a
plus lâché depuis mon
stage aux brasseries. Je
me disais qu'il me fallait
comprendre comment ça
marche.»

Comble de chance, il bé-néficie d'une bourse del'Etat gabonais, en susd'une subvention desbrasseries de l'Afriquedu Sud ainsi qu'uneautre de son université.Et même de Sure pure,une compagnie qui por-tait son sujet de thèse. «
C'est une compagnie qui
développe la stérilisation
des boissons par ultra
violet. » Toutes chosesqui aiguisent davantagesa passion de devenir unbrasseur.« J'ai fait des recherches
sur la bière. Ma thèse de
doctorat portait sur les
effets de la stérilisation
de la bière par la lumière
ultra violette sur sa com-
position biochimique »,dit-il. Voilà d'ailleurs quifait du jeune homme un

expert en la matière. « Je
découvre chemin faisant
que la bière c'est de
l'agriculture. Et que l'on
peut l'obtenir avec tout
ce qui a du sucre et peut
être fermenté et donc des
tubercules de manioc par
exemple ou encore les au-
tres féculents. »
OBSESSION ? NON OBS-
TINATION !• Savoir quetous ces féculents pous-sent sur ses terres gabo-naises lui donne presquedes ailes. « Je me dis, de
retour au pays, que je le
ferai. Même si nous
n'avons pas une tradition
de bière, j'en fabriquerai.
Vous savez, la bière est
conviviale, nonobstant le
fait que les gens font dans
l'excès. » Sa résolutionest donc prise. De retour au pays, il ne

peut hélas mettre sonexpertise au service deSobraga. Ses demandesd'emploi ne recevrontaucun écho de ce côté. Ilse fait embaucher chezArkema Gabon, une so-ciété qui fait dans la chi-mie du pétrole. Noussommes en juin 2012.L'homme garde tenaceson rêve. Plus obsédéque jamais à fabriquersa bière. « Je ne dirai pas
obsédé, mais obstiné.
Quand Antoine a une idée
en tête, il doit la matéria-
liser, il s'assure que son
projet voie méthodique-
ment le jour », soutientSonia Bibaya, sonépouse. Durant sesheures creuses, Antoinepoursuit ses expérimen-tations. Il en profiteaussi pour acquérirpetit-à-petit du matériel.
NAISSANCE DE LA
BIÈRE DE MANIOC• En2016, le rêve devientréalité. Antoine MfaMezui réussit à brasserdu manioc. Il vient d'enfaire une bière dont ilmaîtrise les contours. La''Timba Beer'' est née.Une micro brasserie,Okev, en hommage àOkomo Éveline, sa mère,voit aussi le jour pourformaliser le tout.Le 31 mai 2018, la

''Timba Beer'', bière ar-tisanale, entièrementbrassée au Gabon par lesMicro- Brasseries Okev(MBO), fait sa sortie offi-cielle à Libreville. Elle selaisse déguster, se faitdécouvrir. Son goût,léger et unique, diffèredes autres, ses 5,5%d'alcool, sa perceptionfabuleuse de tuberculede manioc achèvent dela rendre spéciale. Elle est pour l'heure ser-vie à la pression surcommande dans les ma-riages et à tous les évé-nements. Elle estconditionnée dans lesfûts. Mais l'ambition estde la produire de façonindustrielle via un parte-nariat avec la Sobragaqui brassera la TimbaBeer sous licence. « La
saveur restera, seul le
conditionnement chan-
gera ».Pour le moment, le bébégrandit, le produit fait sapromotion et assoit sonprocessus administratifet juridique. Mais der-rière, aucune ambitionindustrielle. « Nous res-
terons une micro brasse-
rie qui fait de la bière
artisanale. » Sinon la''Timba Beer n'est pas laseule création de MBO. «
Nous en avons 3 autres :

la blanche dont le nom
commercial, J27. Okev
beer, la brune. L'ambrée
ou Tadibosch. »
RÉVOLUTION AGRI-
COLE• Pour que perdurel'activité, Antoine a foien la nouveauté de satrouvaille en mêmetemps qu'il mise surl'opportunité de déve-loppement agricole quereprésente la ''TimbaBeer''.  « La Timba Beer
révolutionnera locale-
ment la valeur commer-
ciale et culturelle du
tubercule de manioc, ap-
portant un nouveau vi-
sage à 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 auprès des agricul-
teurs. Ils auront de la
matière première et nous
aurons l'obligation de
produire la bière. »Mais on garde à l'espritque l'alcool est dange-reux pour la santé. « En
toute chose savoir modé-
ration garder », conclutle maître brasseur gabo-nais dont les projetssont d'étendre le bras-sage à d'autres féculents.

Antoine Mfa Mezui : maître brasseur de la '' Timba beer '' 
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Distribution de la bière artisanale pendant un mariage.
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Les installations des micro-brasseries Okev.
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Antoine Mfa Mezui, maître brasseur, fondateur des
micro brasseries Okev.
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Le maître brasseur avec ses vendeuses lors d'une opération 
de commercialisation sur Libreville.

Ph
o
to

 :
 L

RA


