PATRIMOINE

Brasserie Thelller Fart et Ia m»anler-e*

- Créée en 1835, la brasserie a
laquelle on doit La Bavai-
sienne, biére de garde répu-
tée, est toujours restée dans
les mains de la famille Thel-
lier. Le gérant actuel, Michel
Thellier, brasse encore a I’an-
cienne pour vendre ses bié-
res dans la région et... aux
Etats-Unis.

Ecrit de la sorte, ca en jette, mais
apres tout, c’est la réalité : la Ba-

vaisienne s’est fait connaitre aux-

Etats-Unis grace a... Michael Jack-
son. Oui. Pas le chanteur en fait,
mais l'un des spécialistes de la
biére les plus réputés au monde,
I'’Anglais Michael Jackson, sur-
nommeé « the beer hunter » de son
vivant, en francais « le chasseur
de biere ». Apres avoir lu I'un de
ses ouvrages contenant un pas-
sage consacré a la Bavaisienne,
un importateur américain a dé-
cidé d’en faire venir aux Etats-
Unis. Depuis quelques années
maintenant, on boit donc de la
biére de I'Avesnois aux « Sta-
tes ».

Une quantité négligeable en réa-
lité : environ 5 000 bouteilles
chaque année, a comparer avec
les mille hectolitres produits dans
la méme période par-la brasserie
Thellier. L'essentiel des ventes se
fait dans la région, en particulier
en Sambre-Avesnois. A la barre

Michel Thellier, dans sa brasserie, ot Ia biére est encore brassée de facon artisanale.

de cette entreprise familiale créée
en 1835 qui produit essentielle-
ment la Bavaisienne, mais aussi
la Pax Romana, la Biére Bock ou
encore la Biére de luxe, on

trouve aujourd'hui Michel Thel-

lier, 51 ans. Son grand-pére a
formé son pére au brassage de la
biére, qui lui a transmis son sa-
voir-faire... Histoire de famille.

Si les parents sont toujours préts

Selon Michel Thellier, le succés de sa biére.est dii a la qualité de
I'eau et au matériel utilisé. Sans doute aussi a son savoir-faire.

a donner un coup de main, Mi-
chel Thellier gére quasiment seul
les affaifes de la brasserie : il

brasse la biére, la met en bou-‘

teille, la livre, négocie les: prix,

etc. « Je suis un ouvrier polyva- -

lent, dit-il. Mon gros défaut, c’est
d’étre un solitaire. J'ai toujours
€té habitué a me débrouiller
seul. » De toute fagon, I'objectif
de Michel Thellier n'est pas de se

développer outre mesure

« J'aimerais bien vendre un beu
plus, mais le but c'est de rester a
un niveau stable. J'ai )amms chier-
ché a étre connu. » 1l ne s'imagine
pas une seconde a la téte d’une -

grande brasserie avec une flopée

d’employés,” parce que, en
d’autres termes, il dit que plus tu
te développes, plus tu as d’en-
nuis. ;

TS

Une chose est sdre : ce qui le

botte, dans son boulot, ce n’est -

pas l'administratif. I dit :
« Quand-il faut jefais. Et il faut

- tout faire de A a Z.-Mais ce qui me .

plait, c’est ce qui est technique. Je
suis mieux dans mon atelier que
dans le bureau. » Il brasse encore
ld biére de facon artisanale, ca
lui prend une journée compléte
pour produire 4 000 litres, en dé-
marrant a 5 heures. Un art qu'il

maitrise, aprés plus de trente ans -

de pratique.

Implantée a Bavay,

la brasserie Thellier

vend ses biéres en

| Sambre-Avesnois,

mais aussi...
aux Etats-Unis.

Michel Thel]ier décrit la Bavai-

sienne comme une biére « fort.
« On a un produit -

gotteuse » :
dont la qualité est comparable a

un produit -industriel. La diffé-

rence vient du gotit. Je ne demgre :
Dpas les grosses brasseries, mais el-

les sont obligées d’avoir un goiit

standard pour plaire au plus grand -

nombre. Nous, on a un gout pam—

culier. Cellu qui aime: tant mieux,

celui n’aime pas, tant pis. » B -

‘FLORENT MOREAU

Outre la Bavaisienne, la brasserie produit Ia Pax romana, la Biére Bock ou encore la Biére de luxe.
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