L'EVENEMENT

Bastien Fauxa27ans
etareprislabrasserie
familiale a Saint-Girons
enjanvier 2018.
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Breportage

ifficile de ne pas sentir comme un
D parfum de lendemain de soirée

quand on entre dans la brasserie
de Bastien Faux, a Saint-Girons. On est
en fin de matinée, et c'est inévitable : la
biére vient d'étre brassée, les cuves ont
fonctionné toute la matinée, si bien que
les derniers coups de balai sont passés
sur le sol pour finir d'évacuer les restes
d'eau. Bastien a rejoint ses trois employés.
Quand iln'est pas avec eux pour faire
mousser sa biere, il est surles routes ou il
enchaine les livraisons, comme ce matin-
la.
A27ans,ila repris les rénes de la bras-
serie familiale depuisjanvier 2018, et c'est
donc son pere qui en est a l'origine.
Quinze ans plus tot, cet ancien salarié
d'un gros groupe de brasseurs a décidé
de se lancer dans une aventure qui était
audacieuse pour l'époque. Il vient juste
de subirun plan social qui aurait pu le dé-
gotter dumilieu. La tendance est a la
standardisation de la biére, les « petits »
brasseurs disparaissentles uns apresles
autres au profit des gros, mais 'homme
est convaincu qu'il peut tirer son épingle
dujeuenmisantsurl'échelonlocal avec
un marché a taille humaine. « Il faisait
partie des pionniers al'époque », se sou-
vient aujourd'hui son fils. Mais a 'heure
de faire un bilan encore provisoire, il a
vraisemblablement eu raison.

Plus de 200 points de vente locaux

Carl'entreprise vit bien, elle emploie, et
asurendre incontournable sa biere dans
pratiquement 1'ensemble du départe-
ment ariégeois. La Brouche, comme s'ap-
pelle la biere blonde produite par Bas-
tien, seretrouve dans plus de deux cents
points de vente répartis sur 90 % de
I'Ariege, de Mirepoix a Saint-Girons et
de Pamiers a Ax-les-Thermes. Une par-
tie est méme commercialisée en Haute-
Garonne. Grandes surfaces, petits com-
merces, cafés, bars et restaurants, la Brou-
che esta peu prées partout. Un réseau local
tres développé, qui permet a la brasserie
« Ariége Pyrénées » de produire 1 200
hectolitres par an, bien plus que la
moyenne des microbrasseurs en France.
« Certains en font bien plus quand méme,
et surtout ils font le choix de s'exporter.
Cen'est pas du tout le nbtre, explique
Bastien. Aujourd'hui, il y a de plus en plus

Nous ne voulons
pas nous
exporter.

Nous vivons frés

bien sur notre
marché, il est

adapté a notre
production.

de petites brasseries qui se créent et je
préfere respecter la zone de chalandise
de chacun. » Pas deraison de se marcher
sur les pieds en effet. « Nos bieres sont
vivantes, elles ne sont pas pasteurisées
et ne se conservent donc pas indéfini-
ment. Apreslafabrication delabiere, se-
lonle délai qu'on va s'accorder avant de
la déguster, elle n'aura pas le méme
gott », souligne Bastien. Bastien Faux
s'inscrit dans la droite lignée d'une pro-
duction dans I'air du temps, destinée au
consommateur qui souhaite favoriserles
circuits courts et disposer de produits plus
naturels.
Pourquoi iraient-ils voir ailleurs ? La bras-
serie saint-gironnaise s'occupe de satis-
faire tousles gotts, avec trois spécialités
permanentes : la Brouche (blonde), la Ca-
rabell (ambrée) et la Plume (blanche), et
des cuvées spéciales toutaulong del'an-
née, comme cet été avec l'incontourna-
ble IPA (Indian Pale Ale). La dégustation
peut commencer.
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UCHE A FAIT
SON TROU DANS LE COUSERANS

UNE BIERE A L'ENERGIE 100 % LOCALE

Amalthée :la chévre quia nourri
Zeusdeson laitet dont 'une des
cornes devint corne d'abondance.
Amalthée...Le nom enforme declin
d’ceil qu’a choisi Pierre Lebbe pour
sa biére bio, lorsqu’il s’est lancé en
2000, parmiles premiers.Parce que s T |

sa biérea quelque chose du nectar - Wi 4 _
avec une touche de miel ? Oui. Mais i

pas que.Car ses chévres sont non “. U f
seulement le socle de son exploita- - =t ] .
tion,de sa production de fromages, mais aussila source de I'énergie vertueuse
faisant tourner sa brasserie,depuis 20 ans. Lui-méme petit-fils de brasseurs
belges arrivé par hasard dans les Hautes-Pyrénées, Pierre Lebbe pense en effet
« circuits courts »,« autonomie » et « énergie propre » depuis bientdt 40 ans.
Cefaisant, il cultive son orge, produit son moit en hiver et tandis que ses che-
vres mangent les déchets verts... lui méthanise depuis 20 ans leur fumier, pro-
duisant ainsile gaz fournissant I'énergie nécessaire a la brasserie comme aux
moteurs de I'exploitation. 120 hectolitres produits par an pour 20 ooo bou-
teilles dont un quart part a San Francisco,aux Etats-Unis... Plus qu’une biére a
4,60%€ |labouteille de 75 cl a laferme, un univers du bio et un modéle d’intelli-
gence écologique et économique a découvrir chez Pierre Lebbe. P.C.

« Le milieu de la biére est en pleine ébullition »

Emmanuel
Gillard

Biérologue.

Comment se porte le marché
delabiéreenFrance ?

IIse porte bien sion regarde les derniéres
années, puisqu'’il est en croissance.ll faut
bien noter qu’ily adeuxtypes d’acteurs
sur ce marché :les gros brasseurs qui pro-
duisent plus de 200 000 hectolitres (hl) de
biére paran, et les microbrasseurs,qui sont

environ19ooen Franceetquien
moyenne,eux, produisent prés de 8oo hl
par an.Ce second marché grossit indiscu-
tablement.Ceux quise lancaientdansla
brasserie artisanaleilya1sou20ans pou-
vaient faire rire, mais aujourd’hui, ils pé-
sententre 6 % et 8 % de parts de marché,
ce qui commence a faire beaucoup pourles
grandsindustriels quis’intéressent de plus
en plus sérieusement a ce segment, repre-
nant méme les codes de ces brasseurs in-
dépendants, qui produisent ce qu'on ap-
pelle dans ce milieu de la « craft beer ».
C’est quoi, la recette de ce succés ?

Elle est multiple.Jediraisd’abordqu’ily a
unengouement parce que les microbras-
series,c'est le retourau local.On achéte un
produit donton saitd’ouil vient,onalefa-
briquant enface de nous,on le rencontre
surles marchés oudans sa brasserie.Bien
souvent, ils ont cette démarche de la pro-
duction locale et de la vente locale, le cir-
cuit court, quiest trésimportant pour le
consommateur francais aujourd’hui. Et
puis, I'offre s'est beaucoup élargie, la biere

« Ceux qui
se lancaient
dans la brasserie
artisanale
faisaient rire,
mais ils pésent
auvjourd’hui
enfre 6 % et8 %
de parts
de marché »

est un produit quis'est anobli ces dernie-
res années, loin de 'image réductrice
qu’on pouvait avoir de ’hnomme qui boit sa
biére devant le foot avec ses copains. Dé-
sormais,c’'est un produit qui se déguste,
qui offre uneinfinité de mariages et de
combinaisons gustatives possibles.La
biére,a la base, c’est quatreingrédients
simples :malt,eau,houblon et levure. Mais
apartirdela,on peut toutimaginer,etles
brasseurs aujourd’huifont preuve de
beaucoup de créativité,qui permetala
biére de s’inviterau moment du repas ou

dufromage,et plus seulement a l'apéritif.
Clest un milieu en ébullition !llyaquel-
ques années,on ne pouvait pasimaginer
serendre chez des amisavec une ou plu-
sieurs bouteilles de bonnes biéres, alors
que c'est devenu courant aujourd’hui.
C’est un produit qui est dans I’air du
temps, enfait...

Complétement, la biére artisanale s’inscrit
dansla « vague verte »,et clest lafiliére et
les petits producteurs qui se 'imposent.
Dans ce milieu,je dirais qu’ilya méme des
petits producteurs dits « conventionnels »
quifont des bieres aufinal plus écologi-
ques que ceux quiont le label bio.lls ne
veulent simplement pas avoira la payer,
maisils ont une charte avec une quantité
impressionnante de critéres.Cava
jusqu’au composant de la colle de I'éti-
quette !

Combien pése I’économie

delabiére aujourd’huienFrance ?
Sion ne parle que des producteurs de bie-
res,ces derniers affichaient en 2018 un
chiffre d’affaires a 3,9 milliards d’euros,

mais lafiliére brassicole, c’est beaucoup
plus que ca.ll faut savoir que pourunem-
ploidirect, le secteurengendre 17 emplois
indirects.Cava du céréalierau malteur,en
passant par le semencier, le brasseur, le dis-
tributeur,jusqu’au restaurateur.Encing
ans, par la multiplication des brasseries in-
dépendantes sur le territoire,de nom-
breuxdistributeurs se sont lancés.llyen
avait trois grosily a quelques années, con-
tre unevingtaine aujourd’hui.La filiére
agroalimentaire brassicole emploie de son
c6té plus de 128 0oo personnes pour un
chiffre d’affaires de 15 milliards d’euros. Il
faut savoir que la France est le premier ex-
portateur de malt mondial depuis plus de
50ans.
Eten Occitanie ?
Traditionnellement et culturellement, ce
n'est pas une terre de brasseurs.Cest plu-
tot I'est et le nord de la France, Mais c’est
unterritoire ou les brasseries se créent
beaucoup ence moment,etelle tire son
épingle du jeu aujourd’hui.
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