VISITE

Brasserie-Restaurant

Que fleurissent les

Cela fait 16 ans cette année qu’est entrée en service la brasserie Ay

Baron a Gussignies, dans le Nord, mais le projet date de bien plus long-

temps. Car, dans la famille Bailleux, brasseur depuis quatre générations,

on ne confond surtout pas vitesse et précipitation. Résultat, une belle

affaire familiale ou la biere a su s’adapter aux nouvelles demandes des

consommateurs.

‘est un bien joli val-

lon, calme et ver-

doyant, trés encaissé
au ceeur de 'Avesnois, 3 deux
pas de la frontiére belge.
Tout en bas, le long de la
petite riviere 'Hogneau, se
dresse le beau batiment de Ia
brasserie
Quand on arrive Au Baron,
on repére tout de suite I'a-
gréable terrasse protégée du
soleil par de vastes parasols et
de grands arbres, 3 'ombre
desquels on 2 tour de suite
envie de venir se reposer.

Awu Baron, plus personne ne
se souvient vraiment de ['ori-
gine du nom de cet ancien
estaminet, devenu au fil des
années une vaste brasserie-
restaurant. “// y a un sitcl,
souligne Alain Bailleux, le
propriétaire des lieux, i/ exis-
it au moins une cinguantai-
ne de cafés & Gussignies, et
celui-ci est Fun des derniers
survivants .
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C'estau pieddela b
charmante petite

: HRE R, o s
La brasserie-restaurant et sa terrasse, au coeur d’un havre de
verdure, incitent a 'arrét... et a la dégustation.

Car si Gussignies compre
aujourd’hui 300 habitants
environ, dont la plupart tra-
vaillent ailleurs, et méme jus-
qua Bruxelles, le village
comptait 4 I'époque de nom-
breuses carritres ol érait
exploitée une pierre bleue
réputée.

Y éraient établies deux mar-
breries importantes, qui
employaient au total jusqu’
mille ouvriers venus de tout
I’Avesnois.

A Pépoque, Iestaminer écait
le rendez-vous pour la plu-
part d’entre eux.

En arrivant, on y déposait la
gamelle pour le repas de
midi, que la patronne met-
tait a réchauffer, et la rendaic
méme lavée le soir. A chaque
fois, c’était l'occasion de
boire un coup, bitre, genié-
VIe ou autre...

Ainsi marchait le commerce,
a la satisfaction générale.
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"Au Baron” a
jonquilies !

; i

X2F s S r—
Alain Bailleux et son épouse : une longue histoire qui a commence
I'estaminet Au Baron.

Les Bailleux en trois générations et un méme amour de la biére.
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V'auth

Un projet
de longue date

Lhistoire du Baron, c'est peut-étre une
succession de hasards, ou encore d’un
destin inéluctable.

Apres tout, Alain Bailleux représente la
quatrieme génération de brasseurs de sa
famille, et il est probable que son fils et
sa fille poursuivent son aventure.

Mais c’est Robert Bailleux, le pere
d’Alain, qui est pour beaucoup dans la
concrétisation de ce projer familial.
Ingénieur brassicole de formarion, il tra-
vaille notamment 2 la brasserie de Dour,
en Belgique (ot naitra son fils Alain en
1953), puis chez Baré-Val des Cygnes 4
Valenciennes.
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Devenu directeur tech-
nique chez S.E.B.
(Kanterbriu), il voya-
gera beaucoup, se ren-
dant notamment au
Zaire, mais aussi i
Denain, Sochaux et
Nantes.

Un wvrai creve-ceeur
souvent, car on de-
mande i Robert Bail-
leux de fermer ces brasseries les unes
aprés les autres, 3 cette époque ol les
concentrations de I'industrie brassicole
poussent 4 une rationalisation effrénée et
sans souci du passé.

Aussi élabore-t-il déja, dans le secrer de
son ceeur, le projet d’avoir un jour sa

brasserie “comme autrefois”, o1 serem
€laborées les bieres qu'il préfere.
Mais artisan en sera en fait son fils. |

dans une brasserie, il se spécialise dans &
chimie, o il travaillera de longues
années. Le hasard fait qu'entre Dour, ot
travaille son pere, et Valenciennes, ol vit

coniques

sa femme et ses enfants, se trouve le petit
village de Gussignies. Le site est telle-
ment agréable et reposant que Robert
Bailleux y achéte une maison de cam-
pagne... qui deviendra par la suite sa
résidence principale.

A quelques métres se trouve.... estami-

net Au Baron, qui ne sert que bieres et
autres boissons aux habitants et aux tou-
ristes de passage, d’ailleurs encore assez
rares 4 'époque. Sa propriéraire, trés
dgée, souhaite le vendre.

Pourquoi pas ? se disent les Bailleux, ne
serait-ce que pour acquérir ainsi une
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~ IVetla
gndre par la
= 3 un distri-
eur de bie-

garder I'éta-
lssement
(pour con-
pver la licence
Alain Bail-
\x commence
mener une
=ble double
: il rcravaille
“dans 'industrie chimique la semaine, et
“gere son café le week-end.
Au début, il sert uniquement des bois-
sons, puis des casse-crofites, puis des
plats chauds... La machine est lancée.
En 1982, il se décide 4 agrandir ['érablis-
sement pour en faire un véritable restau-
rant... sans oublier le projet familial de
brasserie artisanale, dont 'implantation
est déja prévue. En témoigne une partie
de la cuve de brassage en cuivre, installée
dans un angle du restaurant, qui sert de
grill.
Elle provient de la brasserie de Sochaux,
récupérée lors de son démantelement, y
compris les deux portes sur roulettes qui
en garantissent 'authenticité.

ou-

La brasserie, enfin !

Ceest finalement le 8 juin 1989 que la
brasseric Au Baron est inaugurée, avec sa
premiére bigre, 'ambrée St-Médard, du
nom du saint patron de Gussignies, que

lon féte dailleurs le 8 juin. Suivront
pour Phiver la Cuvée de Noél, et, au
printemps 1990, la Cuvée des Jon-
quilles, une blonde titrant 7 % d’alc.vol.
comme les autres. Il est vrai qu'ici, 2 I'ar-
rivée des beaux jours, Gussignies se pare
d’'une multitude de jonquilles au jaune
édarant. Le nom émir donc tout mouve.
Ex puis ? Ex puis Cest tout !

Chez les Bailleux, on n'est pas pressé
d’innover, A quoi bon, puisque les bieres
plaisent et suffisent 4 satisfaire les clients.
Clest tout juste si, tot ou tard, la Cuvée
de Noél deviendra — peut-étre — une
brune disponible en permanence.
Certes, il y a bien plusieurs bi¢res événe-
mentielles, réalisées a fagon pour des
La Nouvelle
Aventure (blonde et ambrée), | Obainai-
se, La Pontoise, La Saint-Pansard (pour la
commune de Trélon), La Caillon Cornu,
pour les festivités brassicoles d’Ecaillon,
voire I'Ange Ale, un temps élaborée pour
le magasin Bootlegger & Paris.

Chacune est dailleurs différente, en
jouant principalement sur la nature des
malts mis en ceuvre.

Mais, pour l'essentiel, rien n'a changé 2
la brasserie Au Baron depuis 15 ans : les
bitres sont pure malt (malterie de Mar-
quette), de fermentation haute, hou-
blonnées avec trois variétés du Nord.
Seules les cuves de brassage-ébullition et
filtre ont du étre changées, pour mieux
répondre 4 la demande, car elles permet-

manifestations locales
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Nous sommey
2.5 {t
dispasition

de I'Aves

tent de réaliser 10 hl 2 chaque brassin.
Trois fermenteurs cylindro-coniques
assurent la premiére phase d’élaboration.
Puis la biere connait une garde au froid
d'une dizaine de jours, suivie d’'un mois
minimum de refermentation en bou-
teilles & température ambiante.
Simplicité également en termes de
contenants : pas de fits, et uniquement
des bouteilles de 75 cl 4 bouchon de
liege.

Celles-ci sont d’ailleurs remplies avec
une machine semi-automatique, qui né-
cessite un opérateur A plein temps. De
méme, le moulin pour concasser le malt
est une récupération d’une ancienne

Biére Magazine - Juillet / Aotit 2005

brasserie, mais il peut encore tourner de
longues années...

Un musée vivant, en quelque sorte, mais
ot sont élaborés chaque année 1 300 hl
de biéres.

Un tiers est vendu sur place (y compris &
emporier), ke mesie dans la région, dont
les supermarchés Match et Champion,
mais aussi des épiceries fines ou des fro-
magers 2 I'autre bout du département :
“ils sont ravis, précise Alain Bailleux, de
proposer & lewrs clients des bidres artisa-
nales quils ne trouveront pas dans leurs
grandes surfaces”.

Un restaurant

< =

a succes

Les bieres d’Alain Bailleux constituent
une vraie locomotive, et surtout une
grande passion au quoridien. Mais le res-
taurant, il faur bien le dire, est lui aussi
une véritable réussite,

Il est bien loin I'estaminet des origines
ol l'on servait des casse-crotites pour les
promeneurs.

Car il offre 4 I'intérieur une centaine de
places assises, sans parler de celles de la
terrasse, Et, pour répondre 2 la deman-
de, il est ouvert sans discontinuer du 15
juin a la mi-septembre, midi et soir, sept
jours sur sept !

Etil n'y a pas que les services du midi et
du soir, puisque, & tout moment de la
journée ou presque, il est possible de se
faire servir une assiette de charcuterie ou
de fromages... accompagnée d’une des
bitres Au Baron de préférence...

Cet indéniable succes est d’autant plus
¢tonnant que Gussignies est rout de
méme bien & I'écart des zones touris-
tiques du Nord, du moins les plus fré-
quentées.

Certes, la Belgique est 3 deux pas, et nos
voisins apprécient beaucoup la cuisine
frangaise, mais il faur réaliser que le
bouche 2 oreille, résultat de la satisfac-
tion des premiers clients du restaurant, a
fait merveille ici.

“Nous avons énormément d'habitués,
confirme Madame Bailleux, qui riennent
a revenir régultérement, sassoient & la
méme table, et apprécient d'avoir la méme
serveuse’. Vive et toujours en perpétuelle
activitd, Mme Bailleux est la cheville
ouvriere du restaurant : un jour, elle a
ouvert la porte de 'estaminet que venait
d‘acquérir Alain Bailleux... et ne I'a pra-
tiquement pas quitté depuis.

Et ses deux enfants, la fille ainée, titulai-
re d'un BTS de gestion hoteliére, y tra-
vaille déja depuis un an, alors que le fils,
Xavier, qui termine son DUT de génic
industriel, aide déja pendant les week-
ends 4 la bonne marche de la maison.
Car le travail ne manque pas, méme &
I'érablissement compte dix salariés &




LAvesnois
all menu

Le restaurant Au Baron pro-
pose a ses clients toute
I’année (sauf pendant la
période de Noél) une carte
vaste et remarquable pour
ses plats a la biére et sa
cuisine régionale.
On y appréciera ainsi le
potjeviesch (terrine aux
trois viandes), 'andouillette
flambée au geniévre, la fla-
miche au maroilles, le
feuilleté d'escargots a
I’Avesnoise, ou encore |'es-
cavéche : de la saumonette
marinée dans une prépara-
~tion vinaigrée, servie froide
ou chaude.
Réguliérement, différents
. menus régionaux sont pro-
posés a des prix trés
attractifs, avec notamment
champignons farcis, coq a
la cuvée des Jonquilles ou
rable de lapin a la Saint-
Médard, tarte au flan & la
cassonade et chicorée, etc.
Mais les gourmets appré-
cieront aussi les coquilles
Saint-Jacques, le feuilleté
~ de saumon a 'oseille, la
cassolette d’écrevisse, le
marbré de foie gras, sans

-_pr

agneau, travers de porc,
brochettes, magrets de
anard, truite...) qui sortent
e I'ancienne cuve de la
iasserie de Sochaux.

, il est prudent de réser-
rtout en fin de semaine et
nche, au 03 27 66 88 61.

ies est a une tren-
minutes de Valen-
2S, en passant par

temps plein pour le restaurant, et deux
pour la brasserie (sans compter Alain
Bailleux), avec en outre des extras pen-
dant été.

Et si la vie calme et sereine suit tran-
quillement son cours 3 Gussignies, Alain
Bailleux et sa famille ont encore quelques
projets en réserve pour I'avenir.

Qutre une certaine modernisation de la
brasserie, est envisagé d'installer A I'étage
une deuxitéme salle de restaurant, desti-
née plus particulierement 4 une clientéle
nouvelle mais en forte croissance, celle
des séminaires d’entreprises, qui appré-
cie, 4 sa juste valeur, le charme de ['éta-
blissement et du village qui I'abrite.
Gussignies mérite vraiment la visite, car
le village a réussi sa reconversion : au
centre d’une réserve naturelle, il abrite
notamment un centre de découverte de
l'environnement, I Escapade buissonniére,
deux gites ruraux, et méme un vaste
centre de remise en forme, avec piscine,
sauna et spas |

Sans parler des nombreux sentiers de
randonnées dont le village constitue une
étape incontournable.

De quoi amener encore de nouveaux
clients a la brasserie Au Baron !

Gilbert Delos

Le moulin servant 3 camas»er fe malt:
toujours bon pour le service malgré
plusieurs décennies d’existence.

¥ Brassée selon les methodes
traditionnelles du Sud Avesnois
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