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Sans jamais rien renier
des traditions de leur terroir,
les Duyck et leur biere Jenlain font preuve

d’une modernité que bien d’autres devraient
leur envier, eux qui ont donné le signal
serie artisanale francaise.
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¥ Une démarche inflexible que confirme
enlain blonde
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Enseigne publicité, remontant

| probablement aux années cinquante.
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C’EST A L’EST DE
VALENCIENNES, i deux

pas de la frontiere belge, que se
situe le village de Jenlain. Un
bourg comme il y en a beau-
coup dans cette zone agricole,
avec sa rue principale, quelques
commerces et plusieurs fermes
de briques rouges. Lune d’elles
retient toutefois davantage I'at-
tention. Non seulement le béti-
ment principal est augmenté
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d’un vaste hangar, mais surtout
elle

immense panonceau ol est inscrit en lettres géantes : “Bitre

porte fierement un
de garde Jenlain”.

Car cette ancienne ferme, devenue brasserie i part entiére,
constitue le berceau d’une bitre devenue emblématique, non
seulement de toute la région Nord-Pas de Calais, mais sur-

tout du renouveau des artisans-brasseurs francais.

UNE FAMILLE DE BRASSEURS 1es origines de la

brasserie de Jenlain remontent & 1922, mais il faut rechercher
encore plus loin dans le temps pour retrouver ses racines. La
famille Duyck est originaire des Pays-Bas lorsqu'elle s'instal-
le au XVIII: siécle dans les Flandres francaises, &
Zegerscappel, un village situé & une vingtaine de kilomatres
de Dunkerque, prés de Wormhout. Ce sont surtout des agri-
culteurs, mais on peut valablement supposer qu'ils produi-
sent également un peu de bitre, comme ['usage est fréquent 4
Iépoque. Les céréales abondent, et il est plus économique de
brasser soi-méme pour abreuver les ouvriers agricoles 4 la

belle saison que de faire appel & un brasseur de la ville. A la
fin du XIX® siecle, Léon Duyck est le premier i s'étre fait
connaitre comme brasseur dans sa ferme de Zegerscappel, et
il va transmettre son savoir-faire 3 ses enfants. L'un d’eux,
Daniel, va dailleurs reprendre 4 sa suite la brasserie familia-
le, mais il n’en subsiste plus rien aujdurd’hui. Félix, un autre
fils de Léon Duyck, va “émigrer” de quelques dizaines de
kilometres plus 4 I'est, en venant s'installer 3 Jenlain, pres de
Valenciennes, en 1922. Car sa fiancée est originaire de
Denain, non loin de [4, et il trouve 3 reprendre une ferme
dans ce village. Mais c’est la bitre qui Pintéresse, au point
d’arréter toute culture pour se consacrer uniquement a sa
brasserie. Il continue simplement 4 élever quelques chevaux :
il en faut bien pour tirer les charrettes de livraison des fiits.
A I'époque, pour ces brasseries rurales dont le nombre dépas-
se largement le millier dans le seul département du Nord, la
bouteille est encore inusitée. La bitre est conditionnée uni-
quement en tonneaux de 50 ou de 100 litres, qui sont livrés
dans les fermes des alentours et dans les estaminets des vil-
lages voisins. Car Pagriculture utilise encore énormément de
main dceuvre, et la biére est [a boisson la plus courante dans
la région. Il s'agit surtout d’une bitre blonde, faiblement
alcoolisée.

A Jenlain existe d’ailleurs deux autres brasseries, dont une, la
Panaville, deviendra par la suite un des pionniers de la distri-
bution des bitres spéciales. Mais Félix Duyck élabore aussi
une biére ambrée, un peu plus forte, et qui connait une garde
prolongée. Ainsi, elle se conserve mieux, et constitue une
réserve pour les périodes chaudes ol le brassage devient
impossible. Elle n’a pas de nom, et les habitués la demandent
simplement sous le nom de “vieille bitre”,

Dans ces fermes-brasseries, on ne connalt que la fermenta-

Remplissage des mini-fiits, conditionnement en vogue de la Jenlain.




tion haute, car personne n'a les moyens de s'équiper d’une
installation de réfrigération. On utilise orge malté, mais
aussi le blé, qui entre notamment dans la composition de la
“DB”, une bitre blonde de 5° que la brasserie Duyck élabore
apres la seconde guerre mondiale, sans doute en hommage a
la 2¢ Division Blindée qui s'est couverte de gloire 2 la
Libération.

L’APPARITION DE LA 75 CL Néen 1925, Robert

Duyck prend la succession de son pere a la téte de la brasse-
rie familiale en 1960. Mais les temps deviennent difficiles
pour les brasseries rurales, dont beau-
coup n'ont pas repris leurs activités apres
la seconde guerre mondiale. Alors que
I'agriculture se mécanise rapidement, les
grandes brasseries industrielles se déve-
loppent, menant une guerre des prix &
laquelle les petits artisans ne peuvent
faire face. Avec pour arme la bouteille de
25 cl A verre perdu, ces brasseries tres
automatisées imposent facilement leurs
marques dans toutes les régions.
Mais Robert Duyck ne veux pas baisser
les bras, et a une prémonition : pourquoi
ne pas commercialiser la “vieille biere”
inventée par son pere Félix, plus gotiteu-
se et capable de rivaliser avec les blondes
industrielles ? Et comme le fiit de bois est
définitivement dépassé, il embouteille sa
biere dans une champenoise de 75 dl,
avec un bouchon de li¢ge droit maintenu
par un simple fil de fer.
1l ne sait plus aujourd’hui comment il a
eu I'idée d’utiliser une telle bouteille. On
peut supposer quelle lui a été inspirée
peut-étre par les gueuzes belges, exis-
tantes sous ce format depuis longtemps
déja. Toujours est-il qu'il utilise des bou-
teilles de champagne récupérées un peu
partout. Et son fils Raymond, qui prési-
de aujourd’hui aux destinées de la brasse-
rie, se souvient encore des journées pas-
sées A gratter les bouteilles pour enlever les vieilles étiquettes
et surtout les collerettes de papier doré, particulierement
résistantes. Il possede aujourd’hui encore une bouteille de
Jenlain ot figure toujours une contre-étiquette du cham-
pagne Henriot. Au départ, cette biere ne posstde méme pas
étiquette, qui n'apparaitra qu'a la fin des années 60. Mais
elle se fait vite une réputation, notamment dans les cafés lil-
lois, ol les étudiants apprécient beaucoup d’en partager une

. 2 deux ou trois.

Raymond Duyck présente la nouvelle Jenlain

pour distribuer la biére.

Dans les années 70, la renommée de la Jenlain grandit rapi-
dement. Pas besoin de dépenser de I'argent en publicité ou en
marketing : les clients et distributeurs viennent se fournir
directement i la brasserie, alléchés par cette biére au goiit si
différent. La bouteille est maintenant équipée d’un vrai bou-
chon champenois, doté d’un muselet de protection, et cet
embouteillage convivial contribue largement a son succes.
La production n'est pas encore trés élevée, et la demande
supérieure A l'offre. A tel point que Mme Duyck se transfor-
me en véritable cerbere 4 lentrée de la brasserie, limitant
étroitement le nombre de caisses que peuvent emmener les
clients. On se souvient méme d’un distri-
buteur de Bretagne qui, pour étre certain
d’emporter un peu plus de Jenlain,
apportait des bourriches d’huitres
offertes en cadeau! Devenue officielle-
ment Jenlain vers 1968/69, la biere
ambrée de Robert Duyck développe sa
notoriété et ses volumes, a tel point que
la brasserie doit augmenter ses capacités.
La premiere cuve de fermentation cylin-
droconique est mise en service en 1975 :
il en existe 24 aujourd’hui...
Robert Duyck a quatre enfants, mais un
seul, Raymond, s'intéresse vraiment 4 la
brasserie familiale. Aprés des érudes a
*école de brasserie de Douai, suivies
d’une formation en gestion d’entreprises,
il prend une part de plus en plus active
dans son développement. Ainsi, en 1985,
il impulse une modernisation complete,
avec I'installation d'une nouvelle salle de
brassage, équipée de quatre cuves diffé-
rentes, d’une capacité de 130 000 hl par
an, avec systeme de controle automatisé.
Son implantation ne se fera dailleurs pas
sans mal, car extension de la brasserie
est rendue difficile par le manque de
I place. Pour cette raison, la salle de bras-

sage n'est guere spectaculaire, les cuves

Blonde, devant les fits utilisés autrefois

étant serrées les unes contre les autres. Et
la maison familiale est transformée pro-
gressivement en services administratifs, la salle 3 manger

devenant par la suite le bureau de Raymond Duyck.

LE RESPECT DES TRADITIONS Si Raymond

Duyck, qui prend officiellement la direction de la brasserie en
1990, modernise la brasserie, il entend tout autant respecter
les traditions familiales. Il ne change rien 4 la recette trans-
mise par son pére, utilisant trois malts différents, et deux
variétés de houblon. La bitre connait une fermentation haute
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Les différents conditionnements actuels
de la Jenlain, dont la célébre bouteille
de 75 d qui a lancé la marque.

jours, puis une
garde de 4
semaines mini-
mum avant la mise en bouteilles ou en
tits. Pas de pasteurisation non plus, afin de conser-

ver le gotit spécifique de la bitre. En 1991, les ventes dépas-
sent les 90 000 hl, constituées essentiellement par la Jenlain
ambrée. Soit pres de dix fois les volumes réalisés au début des
années soixante. En outre, la Jenlain a sonné le réveil des
bieres artisanales dans la région, et la notion de “bitre de
garde” devient un style a part enti¢re. Castelain et sa Ch'ti, la
Choulette 3 Hordain, la 3 Monts de Saint-Sylvestre,
I'Angelus d’Annoeullin, la Septante-cing de Terken et
quelques autres ont suivi les traces de Jenlain, chacun dans
leur style, mais avec la méme affirmation d’une identité
régionale solidement revendiquée.

Au début des années quatre-vingt-dix, Raymond Duyck se
met a emprunter les chemins de la diversification. Outre une
Jenlain de Noél, dont la tradition remonte au moins aux
années cinquante, il élabore une bitre dorée saisonniere, qu'il
appelle biére de Printemps, et non de Mars, car il entend se
distinguer du modele décrété par les Brasseurs de France. Fn
1994, fort de Pexpérience acquise, il lance une vraie deuxie-
me biere, la Sebourg. C’est une blonde dorée, de fermenta-
tion haute, qui porte le nom d’un village voisin de celui de
Jenlain. Li encore, ce n’est pas une création de toutes pieces,
mais la reprise d’un style d’autre-
fois. Outre le malt
d'orge, y est ajouté
du bl qui

donne une certai-

lui

ne fraicheur, tan-
dis qu'une longue
garde lui apporte
une belle rondeur
aromatique. Et,
bien  entendu,
j{,\uﬁl.\'
'5| Sebourg et Fraiche de
I'Aunelle, les deux biéres
Duyck des années 90.

fermentation haute et non pasteurisation restent les clés du
style Duyck.
Mais, malgré d’indéniables qualités gustatives, et beaucoup
de moyens mis en ceuvre pour la faire
connaitre, la Sebourg n'a pas ren-
contré le succés escompté.
Plusieurs études ont fini par expli-
quer ce mystére : les consomma-
teurs ne faisaient pas le rapproche-
ment entre Jenlain et Sebourg, qui
apparaissait comme une marque
parmi tant d’autres, sans passé et
sans signification. Nouveau lance-
ment en 1998 avec la Fraiche de
I'Aunelle, du nom d’une petite

riviere de la région de Jenlain. Li

encore, reprise d'une tradition,
celle des blondes non filtrées d’autre-
fois, avant tout désaltérantes, qui étaient‘appréciécs a la belle
saison. Mais, signe de modernité, elle est 4 base de matitres
premitres (orge malté, blé, houblons) issues de Pagriculture
biologique. Toute la production est contrélée par un organis-
me indépendant, Ecocert. Ainsi, lors du brassage de la
Fraiche de I'Aunelle, il faut purger toute I'installation pour
que seules les céréales biologiques soient utilisées. Et ce nest
pas non plus une copie des blanches belges, car aucune épice
ou plante aromatique n'entre dans sa composition.

UNE CERTAINE EROSION Dis la fin des années

quatre-vingt, Raymond Duyck sait aussi mettre en ceuvre les
moyens de la publicité pour développer ses ventes, avec une
premiére brochure publicitaire qui obtient en 1987 un prix
pour sa qualité. Premitre campagne d’affichage 2 Lille en
1988, sur le théme “Deux amis sont passés’, venant en
accroche de deux verres vides de Jenlain. Au

fil de la décennie 90, Jenlain doit faire face &

une certaine érosion de ses ventes. La

concurrence est devenue trés active sur ce

créneau des bitres artisanales, et la Jenlain

fait de plus en plus figure d’ancétre, certes

respectée avec tous Jes égards qui lui sont

dus, mais qui
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