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AUJOURD'HUI

\ Bailleul, débat sur

avenir u Sservice
postal.- La CGT propose
aux usagers un débat avec les
élus relatif aux enjeux actuels
et a I'avenir du service postal.
Cette réunion fait suite a la
gréve du 24 avril a Bailleul,
Estaires, La Gorgue, Merville
ct Steenvoorde. &

- HAZEBROUCK

Fait suffisamment rare en Flandre inté-
rieure pour étre souligné : le week-end
va étre des plus chargeés. Dés ce soir, les
fanas de littérature ont rendez-vous avec
I'auteur d'Hazebrouck sous la Révolu-
tion. Samedi, le musée d'Hazebrouck
sera fort sollicité, avec la Nuit des mu-
sées, mais aussi la présentation de
I'expo consacrant les 60 ans de Tisje-
Tasje. Et puis il y aura la Mei Feest, a

Steenvoorde, qui se poursuivra le lende-
main. Dimanche, justement, le sportif se
rendra a Sec-Bois
Drooghout. Les
eux un detour par |'étang du Sween-
Pleck pour la Féte des mares, avant d'ad-
mirer les géants créés par G. Pattein et
M. Deschodt. Je sais pas vous, mais moj
je suis deja fatiguee avant d’'avoir godté
mon week-end | & PE. DL

our la Forestiére du
azebrouckois feront

1208,

ET DEMAIN

Mei Feest a Steen-
voorde.- La 116 édition dé-
hutera dés 9 h avec le salon
du commerce. du terroir et de
'artisanat et celui de "auto-
mobile. Vers 11 h, sera inau-
guré le salon de la chasse et de
la péche. Vers 15 h, portes
ouverles au centre culturel et
au syndicat d'initiatives. .1

TERROIR

La Bracine, la petite nouvelle
chez les hieres artisanales flamandes

ils ont 28 ans, sont amis de-
puis 'enfance et ils aiment la
biére. Mathieu Lesenne et Oli-
vier Duthoit, Hazebrouckois
et complémentaires comme
pas deux, I'avaient toujours
dit : « Un jour, on créera quel-
que chose ensemble. » C’est
fait avec la Bracine. Présenta-
tion de la toute nouvelle
biére blonde flamande avec
Mathieu, banquier de métier,

PAR VIRGINIE DUBOIS
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Qui sont les créateurs de la Bra-
cine ?

« Nous somimes deux amis d'en-
fance. On s’est connu chez les
scouls a Hazebrouck. Quand on
avait 18 - 20) ans, on passail no-
tre temps a brasser chez nous. en-
fin chez nos parents plutot. On al-
lait sur les marchés, on récupé-
rail les fruits gétés et on [aisait
notre soupe. Des liqueurs ou des
bicres, Avec des expériences plu-
tot malheureuses quand méme !
Allez essayer de distiller sans dis-
tillateur, c'est pas évident! On
s'est retrouvé avec des biéres sur-
dosées en levure. La levure, c'est
ce qui crée le pétillant, la mous-
se... Tout explosait | »

Vous avez revu vos dosages de-
puis...

« Qui ! Le vrai mailre brasseur,

.

c'est Olivier. [l a fait des études a
I'Institut supérieur de I'agricul-
ture a Lille et a I'université belge
de Louvain, qui forme des profes-
sionnels de la brasserie. »

Votre objectif est de vivre de la
Bracine ?

« Mon associé, qui était technico-
commerclal, a démissionné pour
se consacrer a ce projet. Le but
est d'en vivre, oui. Embaucher,

P

Mathieu aimerait installer une microbrasserie & Hazebrouck, ol lui et son associé sont nés.

2 On s'est inspiré
de I'ambiance
des estaminets, donc
il fallait une biére
qui satisfasse
toute la tablee.

transmettre notre savoir, ce se-
rait bien aussi. En fait, on vou-
drait atteindre des volumes qui
nous permettent d'acheter une
microbrasserie digne de ce nom.
C'est-a-dire qu’'il faudrait envi-
ron 1 000 m? de batiment pour
accueillir tout I'équipement : les
cuveries, les chaudiéres, etc. A
['été 2005, on avait appris que la
brasserie Zannekin, de Cassel.
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| | TROIS O.U EST]ONSA « « Didier DENDYELLE géran.l des Caves de Borde;ux |

La spécialité de Didier De-
noyelle, c’est le vin. Pourtant,
depuis début mars, le gérant
des Caves de Bordeaux, rue
Notre-Dame a Hazebrouck,
fait une exception, pour la Bra-
cine.

Pourquoi cette biére a I'entrée
de votre cave a vins ?

« Cela s'est fait par connais-
sance. La maman de Mathieu,
c’est la fleuriste d'en face,
C’est d'abord elle qui m’en a
parlé. Puis je les ai rencontrés
(Mathieu et son associé Oli-
vier), ils sont sympas. Et tout
de suite j'ai dit *oui, si ¢a peut
les lancer, on va tenter 'expé-
rience". »

Et ¢a marche ?

" Cette higre n'est ni un
doublon, ni une copie,
elle a bien son identite »

« Quand on a lancé la Bracine,
les gens disaient "on prend
une bouteille, on va voir ce
que ¢a donne". Et ce qui est
sympa, depuis trois semaines
environ, c'est gue les clients
reviennent pour en acheter
des cartons entiers. C’est vrai-
ment un bon signe. C’est
comme pour le vin, ¢a veut
dire que la pompe est amor-
cée. »

Vous avez gotté la Bracine,
qu’en pensez-vous ?

« C'est assez sympa. En plus,
je trouve qu’elle se différencie
de ce qui se fait. Cette biére
n’est ni un doublon, ni une co-
pie, elle a bien son iden-
tité. » M

était a vendre. On avait fait une
offre de reprise, qui n'avait pas
abouti, Tout était fait, I'étude de
marché, etc. Alors au printemps
2006, on s'est dit “puisqu’on est
préts, on va la faire nous-ménes
notre biére”. Pour I'instant, on la
brasse chez des copains, @ la bras-
serie Saint-Germain a Aix-Nou-
lette, entre Arras et Béthune. »
Quelques mots sur la Bracine, si
saveur...

« C'est une biére de convivialité,
une biére douce, qui a du corps.
En fait, on a stéréotypé le
consommualtceur. Monsieur gui va
vouloir prendre sa biere a triple
fermentation et madame qui, rai-
sonnablement, prendra unc biére
blanche. 1 [allait une bitre qui
puisse aller aux deux, & partager
entre amis. On s'est aussi beau-
coup inspiré de 'ambiance des es-
taminets, done il falldit quelque
chose gui satisfasse loute la ta-
bléc. »

Les ¢chos pour 'instant ?

« Fin seplembre, on a participé
au Festival international de la
biére a Sainte-Marie-Cappel. On
a cu un tres bon accueil du pu-
blic. 11 y a énormément de bou-
che a oreille, ce qui fait que les
gens la cherchent. »

Et o0 la trouvent-ils ?

« Dins des estaminets ¢t chez des
commercants du secteur. Sur le
marché du terroir d'Hazebrouck
aussi, Aujourd hui, on privilégie
le petit commerce. (In veut parler
d'égal a égal. »

Du houblon steenvoordois

De la levure, du malt, de I'eau,
du houblon hien sar. Quel-
ques épices aussi. Secrets de
fabrication avec Mathieu Le-
senne.

« C'est le choix du Toublon qui

fait la différence. » Mathieu Le-

senne el son associé ont trouveé
leur bonheur a Steenvoorde.
« Monsieur Danneefs nous a
trouvé "le” houblon qui correspon-
dait a ce que 'on voulait. » De
type aromatique, peu conunun :
« La profession, le plus souvent,
utilise des houblons amérisants. »
Durant I'été 2006, le duo haze-
brouckois teste trois recettes:

« On avait la base, mais quelques
douttes quant aux différentes quan-
tités. » Le verdict esl prononcé en
septembre 200006, par les consom-
mateurs flamands cux-mémes,
au Festival international de la
biere artisanale & Sainte-Marie-
Cappel. « On a fait remplir des
questionnaires de dégustation. on
@ eu un tres bon accueil. Quelgues
remarques forcément, dont on a
tenu compte pour trouver la re-
cette finale. » En septembre der-
nier, naissail le premier brassin
d'une biere baptisée Bracine :
« La contraction de “brassin” et
de “racine”. Car nous sommes
trés attachés @ nos racines, les
Flandres. » m VI, D,



