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FOLKLORE DE CHAMPAGNE SORTIRA PROCHAINEMENT SON CENTIEME NUMERO
Un "Centenaire" encore plus beau si, en méme temps, nous pouvions féter notre
DEUX MILLIEME ABONNE(E)
I1 ne s'en faut que de quelques centaines. Si chaque ami(e) abonné(e) voulait
convaincre un(e) autre ami(e), ce chiffre de 2000 serait amplement dépassé!
Et cela nous ferait tellement plaisir que nous offririons

DEUX ANNEES D'ABONNEMENT GRATUIT A CE DEUX-MILLIEME AMI(E)
ET A SON PARRAIN!
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Tegestophilie bragarde

Ce numéro, consacré aux biéres et brasseries haut-marnaises et
plus spécialement bragardes, est né de notre rencontre avec
Maurice Marmier. Collectionneur dans I'ame, il s'est attaché
depuis des années a sauver de la destruction tout ce qui pouvait
avoir trait aux brasseries. Il a ainsi récupéré des centaines de
piéces, de la moindre capsule & la superbe enseigne de bistrot.
Ses «réserves» débordent de canettes, de bocks, de boites

multicolores et de mille autres choses.

Avec nous il a sélectionné ce quiintéressait l'industrie de labiére a
Saint Dizier mais, lorsque la revue paraitra, ily afort a parierqu'elle
ne sera déja plus & jour ! Caril ne cesse de quéter dans les lieux les
plus invraisemblales pour dénicher « la piéce » qui manque encore

a sa collection.

Au fait ! Savez-vous comment se nomme cet amour des choses de

la biere ?
La Tegestophilie !

Gilbert ROY.

h H

i6té des de et arts

FOLKLORE DE CHAMPAGNE, revus dss Arts et Traditions populsires de la région
Champagne-Ardenne est une &dition de la Société des amateurs de folklore et arts
champenois, association Loi 1901, SIRET 333611515 0011 code APE 9723, agréée
Jeunesse et Sports ne 10.7 / 10.08.66, CCP 2.21 R Chalons-sur-Marne. Conseil dadmi-
nistration: Président dhonneur Jean Daunay, président Jean-Claude Pierson, vice-

sscvétalre ad|olnl Vicher Baron, wsorier Gérard Berthier réeoriord adioints Nading
Dezaui

La safac as( subventionée par le Conseil Général de FAube.

Dieacteur de I publication Gilbert Roy, scrétaire Wicivls Andrisux. iscrier Gérard
Berthier. L

Soule responsabit do lours auteurs. Lenvol de documents implique Faccord de leur
auteur pour leur libre public: les adresses qui
figurent dans les pages édactionnelies sont données a tie dinformation sans but

97

Couverures ot 1V Matérl do isto parainé par
s les années 1920-1930
n 0 o

Sauf mention particuliére les photographies ancien-
nes nous ont été communiquées par M. Ms
Marmier et le reportage photo est de G. Roy.

SOMMAIRE

Editorial .
Les Jolivettes de Reims
Biéres de fEst .......

Brasserie malteris Thomas .
Brasserie du Fort-Carré ..
Mémoire d'ouvrier .
Tegestophilie
Bel en cheit
Jasées .
Lijou .

Abonnements .

publicit
aulorlsnlon écrite de I'éditeur. Commission paritaire n° 53035. Mlquene et mise en
page Gilbert Roy, pholocomposition Lysiane Mangeal, impression offet imprimerie
Nemont SA 10200 Bar-sur-Aube. Imprimé en France

arisans, indusiies, i apporent un mm
financier 4 la Safac. Pensez & ous pour
achats




Place

LIBRE SERVICE
DU CADEAU

52100 St DIZIER

Ty gig“y Tél. 25.05.13.50

RUE BERTHELOT
52100 SAINT DIZIER

Tél. 25560743

LE GAMBETTA

RUE GAMBETTA (Face PTT)
52100 SAINT DIZIER
TEL. 25.56.52.10

HOTEL *** NN GARAGE - PARKING

RESTAURANT

BANQUETS - CONFERENCES - SEMINAIRES

Michel BELOT

votre assureur-conseil

Tél. 250501 10
TOUTES ASSURANCES

22, avenue Alsace-Lorraine 52102 SAINT DIZIER

Jean-Pierre KLEIN
CAKROSSIER
Carrosserie et llnlrilln!ls, Automobiles toutes Marques

‘Marbre 2 mesures laser
DEPANNAGES 24H / 24

Vente véhicules neufs et occasions

Tel. 25.56.19.89
Tél. 25.05.52.85

19, place de la République
52100 SAINT DIZIER

SAINT
DIZIER

i f[‘v

/, r%ye»" e
# LE MARCHE DU VIN
%l SARL TERROIR 52
1 bis, rue Berthelot 52100 SAINT DIZIER Tél. 25.05.65.19
DES SPECIALISTES
AU SERVICE DE VOTRE TABLE
ET DE VOTRE CAVE ! ...




LES JOLIVETTES DE REIMS

REIMS: Ville des Sacres, berceau du

Champagne, cité au passé historique glo-

rieux, ne devait-elle évoguer aux yeux du
ok

Vs

siécles passés. Les guerres successives
et le développement agricole et industriel
onl conmbue a faire dlspamme les der-
n passé riche de

3

Saditions

Pouvions-nous laisser la mémoire collec-
tive occulter le peuple con(emporam des
souverains, ou les vignerons qui durent
foriiaar 1o sol d lour terre aride ? Ageur
rément non

Clest la Vésoluhon qu'adoptérent il y a
quelques années plusieurs personnes
conscientes de linjuste oubli dans lequel
le peuple de REIMS et de ses campagnes
était tenu.

Réunis au sein d'une troupe de folklore
international, ils entreprirent de se consa-
crer au folklore local.

Aprés une période de recherche de plus
dune année sur le costume de REIMS, le
groupe présenta en juin 1969, sapremiére

Le groupe parvient toutefols & recuelli
auprés de personnes agées ou d'autres
passionnées de histoire (avec un petit
«h »), qui des traditions, qui des coutumes,
qui des évocations de la vie d'auuelms.ILa

herche est é é blio-

Groupe Soliarique Champensis

“Les Jolivettes”
0. 1307 5101 Weims Ceder

cier en Autriche, en Pologne et dans la
plupart des pays européens.

En retour, le groupe permet au public
rémois d'approcher le folkiore d'autres
contrées. Il organise au début du mois de
juin un Festival International de Folklore et
dArts Anciens et, a la fin duméme mois, un
spectacle haut en couleur sur le parvis de
la Cathédrale & foccasion des Feux de la
Saint-Jean.

theque.

L'expression peut alors présenter le fruit
de ces investigations sous plusieurs for-
mes : publication de revues, expositions,
mise en scéne d'une danse, reconstitu-
tion d'un costume. C'est ainsi que fun de
S8 s nous portons a pu étre reconsti-

L "
d'adultes auxquels vient s'ajouter une sec-
tion enfantine « Les Nailloux » (en patois,
les enfants en age daller & école). Com-
posée denfants de 5 & 12 ans, elle Satta-
che & leur faire découvrir le volklore du
jeune age ot rondes, jeux de main:
chantes proviennent d'un passé Tointain

tué & partir de

CHARLES X & REIMS en 1625

Pour mettre en valeur ses prestations, le
groupe choisit des scénes de vie qui sont

Il adhéra & la SAFAG en 1972 et continue
avec son aide précieuse a faire revivre les
traditions populaires du temps passé.

La Champagne, terre dinvasion et terre
daccueil, province frontiére et carrefour
de grandes civilisations a vu, au cours des
siécles, ses us et coutumes se modeler et

pour constituer des par-
ties de spectacles de 20 & 35 minutes.
Elles évoquent : mariage, bal

Musclor etautre:
okorak

Que de chemin parcouru depuis plus de
15 ans! Que deefforts renouvelés pour
toujours aller plus loin dans lauthenticité
de notre message ethnographique.

cochelet de vendange, chien de moisson,
camaval, Feux de la Saint-Jean, veillées...
Les Jolivettes participent aux fétes patro-
nales, & divers banquets ainei qua dir
portants festivals.

Il a permis au folklore champenois de

«In vino veritas » dit comme
la chanson populaire nous fait clamer :
«On prétend qu'en Champagne 'aimons
bien I'piccolo
ol [suis point un ivrogne, mais fcours
point aprés lau

s'adapter au terroir. La région rémoise
compte peu de vestiges des

et & la bonne vétre !
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BIERES DE EEST

Dés que l'on on pense Alsace, Bel Baviére. Pourtant, Lorraine
et Champagne eurent, jusqu’a ces derniéres décennies, de nombreuses brasseries.
Nous citerons, au hasard et sans que la liste soit exhaustive, la biére de Champigneulles,
la Saint Nicolas, la Croix de Lorraine, la Meuse, la Maxeville, la Semeuse, la Blonde des
Vosges et, en Champagne-Ardenne, la Grande Brasserie Amennalse de Sedan, \a
Cométe de C , la Remoise, Ia Cl de Fére

BIERE Brassene de Himes prés de Langres, les Brasseries Thomas et Fon Carté de Saint-

E Sila vigne et le vin nous sont venus des pays du Moyen-Orient, Ia biére est un produit

ARD h EN N A I S E vraisemblablement nordique. Son nom vient du néerlandais bier et fune des anciennes
appellations de la brasserie, cambe ou camba, dérivait du bas allemand Camb. « Nos

ancétres les Gaulois » semblent avoir
CHIN ol NS 5 SANVGA G a5t A oL it Fon ok Ieasoriman da brassie
brasseur, brasserie, brassin, puisque l'ancien mot brais, désignant forge broyé, vient du
gaulois braces, orge, épeautre.
Au Moyen-Age, ce sont les abbayes qui disposent des plus importantes brasseries. La
biére produite y sert bien sir de boisson pour les moines et les religieuses mais elle est
également offerte gratuitement aux pélerins de passage.
Le commerce de la bidre subit un déclin au XVII® siécle. La Révolution le rendit &
nouveau florissant car étaitlibre de
res et les armées de Sans-Culotte avalem toujours soif ! Nos bvasseuvs V\Hagems firent
donc rapidement de petites fortunes.
AlafinduXi
commerce brassicole. Mais Ia guerre de 14-18 porta un coup souvent fatal aux
nombreuses petites brasseries artisanales. Certaines furent prises par l'ennemi et les
chaudiéres en cuivre partirent poul‘ ‘Allemagne, d'autres n'hésitérent pas a se saborder
et ne reprirent plus jamais d'activité.

En Haute-Marne, jusqu'au XIX* siécle, les ménagéres brassaient encore la biére

familiale. L'orge était cultivée  a ferme. Le houblon poussait sur un mur de la maison.
eule |

industrielioa

Cette biére familiale, au godt , avait un titre alcool és faible qui
oscillait ., C'éiai(, mul alafois i
T f, fon presquaufureta
b boisson é ési
pouvaient encore resservir a faire une « petite biére » avant d'étre donnés aux bestiaux.

BIERES






LA BRASSERIE-MALTERIE THOMAS

La brasserie Thomas se trouvait, & Saint
Dizier, rue de 'Hétel de Ville, prés du cours
d'eau de 'Ornel, au lieu-dit « Le Cavalier ».
Construite en 1831 par Louis Thomas-
Lhuillier, I'entreprise ne cessa de progres-
ser. Selon les chroniques de 'époque « cet
industriel intelligent et actif perfectionna
successivement son usine et la mit sur un
pied excellent ».

En 1861, Louis Thomas-Lhuillier meurt.

Son fils Eugéne Thomas-Curé lui succéde

alatéte de la brasserie. Il continue l'ceuvre

dindustrialisation de son pére et agrandit

son patrimoine. llmeurtason tourle § aot
88,

La direction de la brasserie passe alors a
sa veuve. Elle est secondée par son fils
ainé Henri Thomas. Sous cette double

début du XX* siécle. L'usine était mie par
la vapeur. Elle comprenait deux locaux
pourlagermination del'orge, une machine

a faire la glace et une malterie. Sur la fin

j treprise achetait son malt en Champagne,
en Bourgogne ou ailleurs.

La brasserie comptait vingt employés : un
caissier, un commis aux écritures et dix-
huit ouvriers. Elle produisait annuellemenl
de 8 & 10.000 hectolitres de biére.

«Les dépendances de ['usine sont grandes
et le jardin, qui y confine, est vaste et bien
entretenu ; au fond de ce jardin, on voit une
superbe grille en fer forgé datant de 1734 ».

Pierre Thomas, frére cadet de Henri, n'avait
que neuf ans au décés de son pére Louis.
On congoit quil ne pouvait, & cet age,
entrer dans la direction de lusine. Mais
latavisme devait jouer car il deviendra,
durant 26 ans, directeur des Distilleries de
fIndochine puis, administrateur des
teries Chevalier Martin Dijon Il nstallera
également une distillerie de mais au Trans-
vaal (Afrique du Sud).

L'une des petites filles dEugéne Thomas,
(agée de 97 ans en 1984) se souvient que
le houblon était acheté en Alsace chez un
Monsieur Musculus qui ne manquait jamais
dapporter des présents aux enfants lors-
qu'il passait & St Dizier. Elle se rappelle
également qu'étant fillette elle profitait —
4 sa fagon — du goudronnage des fits :
elle se servait du brais en ébullition pour
faire cuire des pommes de terre que ses
cousins trouvaient délicieuses !

La biére Thamss ainsi que les pains de
glace étaie micile auprés des
Satetiorsoicea. particuliers, tant a St Dizier
méme que dans les villages environnants.
Le parc hyppomablle était dune dizaine
de chev:

Les dveches, résidus de lorge brassée,
étaient données a la congrégation des
Petites Sceurs des Pauvres.

Madame Eugéne Thomas est décédée le
18 aolt 1934 a St Dizier. La brasserie
Thomas s'était éteinte en 1914. La concur-
rence était devenue trés vive, le marché de
la_biére moins «porteur», enfin l'entre-
prise accusait de grosses pertes des,
entre autres, au conditionnement du pro-
duit. En effet, & cette époque, les canettes
n'étaient pas encore consignées. Certai-
nes revenaient cassées, d'autres ne reve-
naient jamais et le conlensm finit par cod-
ter plus cher que le conten:

Les bétiments industriels furent rasés. La
municipalité se porta acquéreur pour
100.000

F du terrain situé entre la rue
Gambetta et la rue du Collége. Seule la
maison d'habitation sise rue Gambetta,
face au chéteau, conserve le souvenir des
biéres Thomas car il faudrait étre bien
malin pour deviner que les fondations de la
brasserie se trouvent sous le Marché
couvert...






EXPEDITIONS DANS TOUTE LA FRANCE

Adresse Telographigue
HARTMANN - STDIZIER
Machines Caves
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IM@@ERUE DU F@RT GARRE

Le « Fort-Carré » semble avoir 6té la plus
ancienne brasserie industrielle haut-
marnaise puisau'llefu fondée par un M.
Robert en 1796. De pére en fils, cette
famila consenva la direction de Fentre:
prise jusau'en 1854. A cette date elle
passe entre les mains d'un M. Renard qui
la gére durant douze années. En 1866,
Silva, un personnage d'origine juive, prend
la téte de la brasserie. En 1868 il fait une
faillite frauduleuse et s'éclipse avec, dit-

La malterie construire en 1890. Elle sera modifiée en 1915.




on, 400.000 F. Mais il est arrété et empri-
sonné. « Fort-Carré » passe alors a la
S0ciété Diss et Cie.

Le 18 janvier 1877, une société anonyme
rachéte la brasserie et y place Eugéne
comme directeur-gérant. Les
aseocis signent un engagement de 20
ans qu'ils renouvellent en 1896 pour une
méme durée. Dés sa prise de pouvoir,
Hartmann entreprend la modernisation de
fusine. Il rénove les anciens locaux et
construit de nouveaux bétiments. En 1891,

il crée la Malterie qui, en tant que succur-
sale de la brasserie, produit annuellement
20.000 sacs de malt. Phénomene révolu-
tionnaire pour [époque: fusine est entié-
rement éclairée & I'électricité

En 1894 on perce de nouvelles caves
permettant de stocker 18.000 hectolitres
de biére. Les anciennes machines a glace
ne_permettaient qu'une production de
1.000 kg & lheure. On les remplace par
des machines plus perfectionnées qui four-
nissent 3.000 kg de glace & rheure. Cette
glace est utilisée a [ usine pour rafrai
conserver la biére en cave. Elle est égale-
ment fournie gratuitement a la clientéle.
Selon les chroniques du moment « cette
belle et vaste brasserie n'a pas couté moins
de deux millions ». Ce qui, pour époque,
représentait certes un beau capital

Le personnel de la brasserie comprend
sept employés de bureau et soixante-cing
ouvriers, dont des tonneliers et des méca-
niciens. La Malterie nécessite deux contre-
maltres et six ouvriers. « On produit par an
de 35 & 40.000 hectolitres de biére, qu'on
expédie en France, en Savoie, en Tunisie,

Le 31 octobre 1913, une nouvelle refonte
a Meu au sein de la société anonyme qui
pour dénomination BRASSERIE ET
MALTERIE DU FORT CARRE et I'un des
Présidents du conseil d'administration,
René Guyard, va devenir une personnalité
célébre de la région bragarde. Voici, sim-
plement, la citation qui en fut faite

Né a St Dizier le 8 aoit 1854, licencié en
droit de la Faculté de Paris, M. René Guyard
fut successivement :

Conseiller municipal de Louvemont,
Juge suppléant, juge titulaire et Président
dela Chambre de commerce de St Dizier et
de la Haute-Marne,

Administrateur de la Banque de France,
Président du Conseil d’AdmInIslralion du
Secteur électrique de Meuse et Mar
Président du Conseil uAammmmmm de
la Brasserie et Malterie du Fort-Car
Président du Conseil ﬂAammIstrarmn des
Etablissements Bruilliard a St

Président du Gonseil d/Administration du
Chemin de fer de Wassy a St Dizier,
Président du Conseil d Administration du
Chemin de fer de
Président du Conseil dAdm/mslmnon des
Etablissements Mariolle a St Quer

Président fondateur et Président du COIISE:I
Administration de la Banue Populsire
de la Haute-M:

Conseur & a Gompagnio dAssurance Lo

‘Administrateur de la Société des Tissages
de Vizille,

Membre du Comité départemental des
Pupilles de la Nation,

Membre du Conseil d/Administration de la
Région économique de I'Est,

etc,

10

En qualité de Président de la Croix Rouge
Frangaise a St Dizier, M. Guyard dirigea
pendant la guerre, Hopital militaire auxili-
aire N°4. Durant la période particuliére-
ment critique de la Bataille de la Marne, M.
Guyard demeuré en permanence & son
poste n'a cessé par son exemple, son sang-
froid, ses conseils, ses encouragements,
de maintenir dans l'esprit de ses conci
toyens la confiance dans les destinées du
Pays.
Dans chacune de ses multiples et impor-
tantes fonctions, M. Guyard se révéla 'hom-
me averti, d'un sens droit, d'un jugement
sir. Ses remarquables qualités, jointes &
une étonnante activits, lui assurérent une
haute situation dans le monde industriel et
commercial mettant au service e la chose
publique, son expérience, son autorité et
ses moyens d'action.
Esprittréslarge et trés conciliant, M. Guyard
fut rhomme juste, intégre, bienveillant,
0évous, toujours empressé & rendre servi-
o ulssant g st tife o restime géné-
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Extat dun enrstien envegisré par
Gilbert Roy auprés de M. Wanesson &
Shiot Diior .35 i 1684

— Monsieur Wanesson, vous
avez travaillé au Fort-Carré
Ppuis vous avez continué

avec Champigneulles. Vous
aviez la responsabilité des
services d'entretien et

de maintenance de la
brasserie...

—Jai rentré en 1929. J'en
suis sorti en 67. Ga fait pas loin
de la quarantaine. Ga peut
compter

D'abord fai démarré comme
chef mé e

MEMOIRE D’ OQUVRIER

pugalies passent su.
ave

of arage.
Apres jai passé a la
direction technique de lusine.
Quand Fort-Carré a été cédé
a Champigneulles, nous
avons cessé la fabrication.
Nous recevions la biére
par le chemin de fer.
Nous n’: avions que le transit de
la gare a lusine, la mise
en bouteilles, qu\ m'incombait
a ce momen
et Ia Dss(eunsahon

a biere vous arrivait toute
1abn'quée et vous me parlez
de pasteurisation. C'était
quoj, ¢
— La pasteurisation ? C'est
pour empécher la biére
de reprendre une deuxieme
fermentation. Si la biére n'est
pas pasteurisée vous avez
les ferments qui revivent
et elle n'est plus buvable.
La biére nous arrivait dans des
tonnes de 120, 130 hectolitres,
protégée de la chaleur. Elle
étalt e toute pramiare qualité
mais n'avait p:
Conservation: Le pr.ncme dela
pasteurisation, c'est
exactement comme quand
vous faites des conserves de
Dems Ppois dans une

soutirée et mise en bouteilles
vers —4, —5° et vous

la faites monter 4 62°.
Evidemment il faut que a aille
par étages, progressivement,
sinon, avec la mutation du
froid au chaud, tout
claquerait

Le pasteurisateur est un
appareil qui codte horriblement
cher, plus volumineux que

la piéce ici.

La biére y arrive aprés la

mise en bouteilles a une
température d'environ 6 a 7°
car l'embouteillage provoque
un échauffement. Le transport
Seffectue sur un tapis
métallique de 3 m de large, ce
qui fait, je crois, 27 bouteilles
par rang, en casiers serrés
les uns contre les autres.

Les bouteilles passent sous
des rampes d amosage
équipées de pompes

préssion. L'sau de a premidre
rampe est 4 20°, la suivante
monte & 40° et on arrive ainsi
jusqu'a 62°. Elles y restent
environ une dizaine

minutes pour tuer les germes

mémes étages e lakature
pour finir dans I'eau froide.
On met, & peu prés, une
demie heure pour la monter et
autant pour la refroidir 15,
20°. Ca marche en continu et
de mon temps on arrivait
2 faire 6.000 bouteilles a
I'heure. Il faut que ¢a débite,
hein! alors 2 la sortie de
lachaine a palettes, vous aviez
i atique
qui les plagait sur une rampe
qui elle était reprise par des
cames et ca marchait en
continu. Ga commengait
le matin, jusqu’au soir.
— Vous passiez 6.000
bouteilles a I'eure en
continu. Elles avaient toutes la
méme forme et la méme
contenance..

! Non, non, non! Il y avait
o625, des 33, des 65 1
et méme des litres.
Mais tout n'était pas mélangé.
Nous décidions, par exemple,
une journée do frer des 25,
le lendemain des 33
Parce que Ia bi
palias auantitea, S ou3acl
C'était |a biére de luxe alors
que Ia biére en litre, c'est la
biére populaire, Ia biére de
table. Ah | Et puis, méme dans
les petites, vous avez les
bouteilles consignées et
celles qu'on fout aux perriéres.
Celles a bouchage couronne,
celles qu'on vous consigne,
elles sont plus lourdes,
le verre est plus épais
que celles en verre perdu.
La 33 est souvent reprise.
C'est celle qu'on trouve
dans les cafés ou qu'on achéte
quand on fait des
manifestations.
D'abord, prenons le circuit
dune bouteille : Ellearrive, elle
est déchargée et elle est
amenée 4 la rinceuse.
La rinceuse automatique
comporte 33 roues.
Dans Ia premiére, la bouteille
regoit de 'eau de soude
bouillante. Dans la seconde,
elle subit un premier
ringage et dans la trois
dernier ringage. Tout ga clest
automatique. De la les
bouteilles llul som bien
propres vont 4
soutireuse mals emre les deux
postes, il y a une personne
équipée dun miroir et d'un




bon éclairage électrique qui
regarde chaque bouteille par
transparence. S'il reste

un corps étranger dans une
bouteille, on la pluche, on la
casse. Les soutireuses clest
rotatif. Vous avez la

bouteille vide qui est happée
par une étoile. Quand elle a fait
un douziéme de tour, 30°, vous
avez une canule qui t

dans labouteille e'quuem\ele
goulot. C'est bien serré, au
poil. Un robinet automatique
ouvre labiére. La biére, elle est
dans une cloche réfrigérée

et elle coule dans la bouteille.
Quand le volume est atteint,
Ie robinet se ferme. Cette
machine a embouteiller

a des étoiles dentrées et des
canules spéciales pour
chaque contenance. C'est
pour ga qu'on faisait des
journées continues avec le
méme modéle. Enai la
bouteille passe

capsuleuse qui va li mettre la
capsule que vous lui

enlevez pour la boire. De Ia,
elle va se faire pasteuriser
puis elle passe &
Tétiqueteuse et a Ihabillage
parce que certaines bouteilles
ont une petite coiffe, un truc
en métal ou en papier doré qui
habille le goulot. Maintenant
tout ga, c'est automatique. Il

y a méme des machines,
aujourd hui, qui fonctionnent a
24.000 bouteilles a rheure !
Bon. Et puis pour finir elles
sont mises en caisses.

— Mais, autrefois, il

avait pas de capsule, c'était un
systéme de levier.

— Ah oui! C'était la canette a
mécanique. Et bien c'était les
femmes qui les fermaient 2 la
main. Mais, je m'en vais vous
dire, hein, la canette,

e bouchage mécanique, ils
font abandonné et ils ont bien
fait. Vous auriez regardé sous
les caoutchoucs ! On faisait
pourtant attention. Mais,
enlevez le caoutchouc! On
avait beau faire, on avait beau
bien nettoyer. Il restait
toujours des saletés
la-dessous. Rien ne vaut

le bouchon ou la capsule.
Parce que les canettes, elles
repassaient 4 la rince:
normalement et puis Cest tout.
La cadence de bouchage a

la main, ca pouvait faire pareil
quaujourd hui. Ga dépendait
du nombre d'ouvriéres. Fallait
du monde. Il y avait pas

de chdmage. Aujourd'hui c'est
la modernisation... Voyez ce
qu'il aurait fallu comme
personnel alors que nous
avions en tout et pour tout
une douzaine d'hommes et

de femmes a la manutention.

— Mais, quand on se verse
une biére, ga fait de la mousse
et si vous allez trop vite,

a déborde de partout Alors,
comment vous arriviez

a les rempli, vos bouteilles ?

"
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— Ah! Le froid Monsieur,
uniquement ! Moi, ] étais
technicien. Jallais dépanner
dans les commerces, dans les
cafés. Ga arrive dans Ies bars.
Le type tire une biere
ilnesertque la mcusss S Alors,
il Sembéte pas,

Il passe un coun o m
«Je peux pas tirer m:
Questcoadilya? »Jarmivals.
Clétait pas difficile. C'était

le congélateur qui marchait
pas! Alors, la biére ! Tenez,
Monsieur, fai vu, fai été
envoyé dans une grande
brasserie de Sallanches prés
du Mont-Bl
juste comme f'avais

une angine. Le directeur m'a
envoyé la- has comme .
boulet. Je que j
pouvais Dlus arcier pale s
mis dans un wagon-lit, dans
une couchette et il m'a dit
«Dormez, demain votre
angine sera guérie ! » Et me
voila parti a Sallanches.
Inutile de vous dire

que je n'ai pas dormi, hein,
mais, arrivé la-bas a 8h.

du matin avec ma valise, plus
mal & la gorge. C'était parti
avec le froid et laltitude !

Je demande la brasserie. J'y
entre. Le patron me dit « Onva
mettre le compas en route

et vous allez voir le beau

travail | Je perds les 3/4 de
e bibio . Jarrive pes
a la soutirer ! »

Effectivement les buule:lles se
remplissaient bien mais,

que la canule se retirait

!l restait pas de biére !
Ml |a| dit mon ViRg . ovans

e une parole fauf

bron faite attention, narce que
la brasserie de Sallanches,
Clest quelque chose !

Je prends le thermomatre et je
me dis ga y est! lls soutirent
la biére'a 9°1 Oh'! non d'une
pipe ! J'ai mis le essus |
Mais il faut trouver le truc.

ils continuaient de tirer.
Iis perdaient la moitié de

lavasse, de labiére plate: Mais,
pourquoi leur biére était si
chaude ? Elle arrivait
directement par
wagons-foudres de la gare &
Tentrée de la brasserie et de la
on envoyaitla pression dans le
tank pour chasser la biére
dans les canalisations
conduisant & a soutlreuse.

Et bon sang! je me

on mokmarme, mas ils sont
fous! lls ont fait passer

leur canalisation de biére
au-dessus du pasteurisateur!
Vous pensez! Un réservoi

de 20.000 litres deau
bouillante ! Alors I, je suis allé
voir le patron « Ecoutez,
Monsieur, je crois avoir résolu
votre probléme.

canalisations de biere font

60 de diamétre. Vous allez les
faire passer dans un tube
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de 100 ou 200 et dans lequel
vous ferez circuler,

a contre-courant,

de la saumure & — 4°. Il m'a
répondu « Allez vous reposer.
Demain & Sh., trouvez-vous Ia.
Les canalisations seront
montées. Je mobiliserai

ce quiil faudra

Ue lendemain & oh.

i o iainert out At
prét! On a fait les essais.

s en sont tombés comme ca!
Les bouteilles sortaient
comme si vous aviez soutiré
de l'eau. Ah mon vieux

le patron, il m'a emmené dans
un restaurant tout la-haut,
aurdessus do la mer do glace
etje vous le gar: sacré
Quelston quil ma peyé!
Voyez, Clest béte. Il faut

que votre biére quand elle
arrive a la soutireuse,

soit a 2°. Au-dela, il ne reste
rien dans la bouteille. La biére
elle fiche le camp.

Il faut la saisir pour
empécher lacide carbonique
de s'échapper en formant

la mouss:

— La vous dites que la mousse
est dde a lacide carbonique
et il y a quelques instants
vous parliez de biére de luxe

Germoir situé au dernier étage de la malterie.

et de biére populaire. Alors,

la biére C'est fait avec quoi ?
— Non, non, non, biére de luxe
ou biére populaire

C'est fait avec la méme chose,
mais pas avec les mémes
dosages. Par exemple

pour faire la biére de luxe

on prenait, nous, du temps du
Fort-Carré, du houblon qui
venait de Moravie. La Moravie,

laTchécoslovaquie, cesontles
pays numéro un du monde.
Clest une question de terrain.
1l coltait e triple du houblon
francais mais c'est avec lui
qu'on fabriquait les grandes
iéres, la Tigerbier,

la Monarch. Alors que la biére
courante était brassée avec
les houblons qui venaient
dAlsace. Le malt, lui,
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i talt fait avec de forge
Cétait un orge franga
soloctionné. On entisaitverir
dela région de Sommesous et
dailleurs. On recevait méme
du malt de Suisse. Il en
arrivait par camions mais
surtout par péniches.
La fabrication de la biére, c'est
pas une petite affaire. Nous
avions un petit laboratoire.
On faisait des essais
de germination pour savoir
combien il y avait de grains
mauvais sur cent grains.
On acceptait ou on refusait
la marchandise. Jai vu
des péniches de 250 tonnes,
refoulées... Ici ce sont
les Allemands qui avaient
installé la malterie. L'orge
arrivait dans des tanks. Il était
aspiré dans des tubulures qui
Ie faisaient monter au germoir.
Humidifié et gardé a
température constante, il était
germé en 2 ou 3 jours. A ce
moment-l2, on le faisait
sécher et on le dégermait dans
des appareils spéciaux. On
appelait ¢a des « carters »
Aussitdt dégermeé il passait
dans les tourailles. Ca le
séchait. Il faisait
une température de 40°.
Les hommes étaient a ol s
le retournaient a la pelle
dans des tourneurs
automatiques. A ce moment-la
on le bifurquait sur la brasserie
qui, elle, a ce moment-la,
Femployai

e croyais que le malt
etat d forge orile ?

, non, non. Ah
Attendez, ily a une hbire
formule. On grillatle malt pour
faire la biére brune.
jo dois vous dire que c étai
trés onéreux. Fort-Carré
nexiste plus. Je peux vous le
dire maintenant. La brune
n'était pas trés cotée
a 'époque. On en buvait trés,
trés peu. Nous, il fallait qu'on
grille 120 quintaux de malt
alafois. Gafaisait trop de biére
brune. On en envoyait  droite
et a gauche et puis
elle revenait. Alors, bien
souvent on mettait du caramel
dans la biére blonde pour en
faire de la brune. Mais
vous avez quand méme
de vrais buveurs de biere,
de fins connaisseurs,
Quldisalent « Ga dest pas vral,
vous nous avez

&t quoste que e hoisblon
vient faire ?

— L'amertume. C'est ce qui
donne lamertume. Le houblon
Ga fait comme une petite
pomme de pin. Il était pressé
pour avoir le moins de volure
On le recevait en balles
de toile cachetées de cire.

La Régie venait suwe.uer
hein! Ga ne se fait

comme ¢a! On le passall dans
des effeuilleuses & houblon
quile réduisaient en paillettes.
Mais c'était pas tout. On
ajoutait aussi du mais
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et méme du riz. Tout ca c'est
les secrets de fabrication que
chaque brasserie posséde.
Nous avions un laboratoire
et un chimiste. On faisait des
essais sur une petite échelle.
On en répartissait urpetiteu
dans nos entrey
on disait & nos deposl(arres
de surveiller la réaction
de la clientéle. Par exemple
la Monarch, notre Monarch :
la direction avait fait comme
un référendum avec le
personnel et les entrepéts.
Quand Champineulles a repris
Fort-Carré, ils ont acheté aussi
les secrets de la Monarc!
Alors ils ont changé
simplement le nom. Iis en ont
fait la Reine des Bidres. Nous
a Fort-Carré nous étions 120,
130 ouvriers quand ils ont
acheté la brasserie. lls ont pris
notre clientale, arrété lactivité
et, C'est de la que je vous dis,
ils nous ont envoyé la biére
par tanks. Pour faire
Ie brassin qui servira  donner
la biére, tout est écrasé en
farine. Il n'y a que le houblon
qui reste en paillettes.
Ici nous avions des moulins.
Le chef malteur, lui, il a ses
données. Dans sa  graess
chaudigre en cuivre il doit
metire 10 kg de houblon
pour tant dhectos de biére,
tant de malt, etc... Alors on met
le brassin en ebullmon Etca
bout dans la chaudiér
car il faut de leau,
des quantités énormes. Pour
la pasteurisationiat ia
fabrication, c'était pas l'eau du
cana) puisdue nous riavions
pas le droit de prendre
sur le canal. C'est-a-dire,
si vous prenez, les Ponts et
Chaussées vous obligent
a rendre la méme quantité
deau que vous prenez. Alors
nous, nous prenions l'eau
dans les puits. L'eau était
aussi cllre qus feau d
roche. Les puits étaient Ia ol
est le Centre téléphonique
maintenant. Voila, on fait une
grosse soupe et quand votre
chaudiére a bouill tant
de temps nous avions
les cahiers de Régie a remplir
brassin numéro tant, mise en
température a telle heure,
vidange du brassage demain
matin & 7h. et 2 minutes.
Le gars de la Régie est la
a7h. et 2 minutes
pour contrdler le degré
dalcool de la biére qui sort
bouillante.
— Mais la biére chaude ne
mousse pas ? Elle ne part pas
en Plum
n, & ce moment-la elle n'a

Das formenta: A oadcrte
de la cuve elle est passée
et filtrée. C'est le bouillon.
un vrai sirop, bien sucré.

lokméme qui ai été
longtemps indisposé au point
de vue intestins, favais
Tautorisation daller en boire.
Le chef malteur me mettait

mes deux verres de bouillon
de cdté. C'est trés bon

pour les intestins. C'est le
sucre qui donnera le degré
dalcool. Il y avait des fois
la Régie, le rat de cave,
il arrivait une minute trop tard.
Le chef malteur avait ouvert
o vaciiga Vo pariez

<'il était vexé le type, hein! On
o Io faisat pas souvent. Ls
chef malteur, le chef brasseur
n‘avaient pas intérét.
Ca dépandalt o lequel
on tomt 'il y avait
s r0sses, par exemple.
Ils disaient mon vieux, je t'aurai
naie pas peur! C'était le petit
coup de vache quoi ! Mais

la redevance a payer pour la

fabrication.

Le bouillon de brassage &

Ia sortie de la cuve passe dans

des déglutineurs. Ce sont des

appareils a 15, 20 tubes

en cuivre ol la biére

passe dans un sens tandis que

la saumure remgeree passe &

contre-sens. Ce qui fait

baisser [a température a 0°.

De la elle est dérivée

dans les

de fermentation. Elle est

envoyée dans de grands

réservoirs en cuivre ol elle va

faire sa mousse. Ces caves-la

Cest celles de chez Mik

maintenant. Il y en avait 37 ou

38. Inutile de vous dire,

c'était une ville sous terre,

hein | Car il fallait & fin février,

au démarrage de

la consommation de Ia biére,

un minimum de 48 hectolitres

dans ces caves-la.

On faisait de la bonne biére,

on pouvait la garder

une année en cuve parce

qu'elles étaient u'es froides.

— A propos de

vous utifsiez de la glace ?

— La, je peux vous répondre.

La Clest important.

C'était moi qui fournissais

la main d'ceuvre

ce travaik-a. Et bien, alépoque

on avait des saisons,

c'était pas comme maintenant

Bon. Jai vu le canal

avoir30 cm deglace. On faisait

du patin dessus. Alors

on envoyait une douzaine

de gars costauds

avec des pics et des haches.

IIs coupaient des gros pains de

glace, comme Ga. La ol sont

maintenant les batiments

des Ponts et Chaussées,

il y avait des baraquements,

des baraques Adrian,

juste le long du canal. Tous

ces lopins de glace étaient

empilés dans ces baraques-Ia.

Nous allions avec nos camions

chercher de la sciure

dans les scieries de la Marne.

On mettait 30 ou 40

centimétres de sciure sur

Ia glace et elle se conservait
comme ca. Il y en avait

des quantités énormes.

On la gardait tout rété.




il était fait avec de 'orge.
C'était un orge francais
sélectionné. On en faisait venir
de la région de Sommesous et
dailleurs. On recevait méme
du malt de Suisse. Il en
arivait per camians mals
surtout par péniche:

La fabrication de a bidre, 'est
pas une petite affaire. Nous
avions un petit laboratoire.

On faisait des essais

de germination pour savoir
combien il y avait de grains
mauvais sur cent grains.

On acceptalt ou on refusait

la marchandise. Jai

des péniches de 250 tonnes,
refoulées... Ici ce s

les Allemands qui <
installé la malterie. L'orge
arrivait dans des tanks. Il était
aspiré dans des tubulures qui
le faisaient monter au germoir.
Humidifié et gardé a
température constante, il était
germé en 2 ou 3 jours. A ce
moment-la, on e faisait
sécher et onle dégomalt dans
des appareils spéciaux. O
appelait ga des «carters ».
Aussitdt dégermé il passait
dans les tourailles. Ca le
séchait. |l faisait

une température de 40°.

Las hommes étalant polle s
Ie retournaient  la pelle et
dans des tourneurs
automatiques. A ce moment-la
on le bifurquait surla brasserie
qui, elle,  ce moment-la,
Femploya

e croyats quo lo mat
était de forge grils

— Non, non, non. Ah!
Attendez, il y a une autre
formule. On grillait le malt pour
faire la biére brune. Mais
je dois vous dire que c'était
trés onéreux. Fort-Carré
nexiste plus. Je peux vous le
dire maintenant. La brune
n'était pas trés cotée
& Iépoque. On en buvait trés,
tres peu. Nous, il fallait gu'on
grille 120 quintaux de malt
alafois. Gafaisait trop de biere
brune. On en envoyait 4 droite
et a gauche et puis
elle revenait. Alors, bien
souvent on mettait du caramel
dans la biére blonde pour en
faire de la brune. Mais
vous avez quand méme
de vrais buveurs de biére,
de fins connaisseurs
qui disaient « Ga C'est pas vrai,
vous nous avez eus! »

— Et quest-ce que le houblon
vient faire ?

— L'amertume. C'est ce qui
donne 'amertume. Le houblon
ca fait comme une petite
pomme de pin. Il était pressé
pour avoir le moins de volure.
On le recevait en balles
de toile cachetées de cire.

La Régie venait surveiller
hein! Ga ne se fait pas
comme ca! On le passait dans
des effeuilleuses a houblon
quile réduisaient en paillettes.
Mais c'était pas tout. On
ajoutait aussi du mais
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et méme du riz. Tout ca Cest
les secrets de fabrication que
chaque brasserie posséde.
Nous avions un laboratoire

et un chimiste. On faisait des
essais sur une petite échelle.
On en répartissait un npeit peu
dans nos entrepots

ait & nos dépositaires
de surveiller la réaction

de la clientéle. Par exemple
la Monarch, notre Monarch

la direction avait fait comme
un référendum avec le
personnel et les entrepéts.
Quand Champineulles a repris
Fort-Carré, ils ont acheté aussi
los secrets de la Monarch.
angé
slmplemenl e e e et
fait la Reine des Biéres. Nous
a Fort-Carré nous enons 120,
130 ouvriers quand ils
acherd a brassenc.lisont pris
notre clientéle, arrété lactivité
et, C'est de la que je vous dis,
ils nous ont envoye la biére
par tanks. Pour fair

le brassin qui semra & donner
la biere, tout est écrasé en
farine. Il n'y a que le houblon
qui reste en paillettes.

Ici nous avions des moulins.
Le chef malteur, lui, il a ses
données. Dans sa grosse
chaudiére en cuivre il doit
mettre 10 kg de houblon

pour tant d'hectos de biére,
tant de malt, etc... Alors on met
le brassin en ébullition. Et ca
bout dans la chaudiére

car il faut de leau,

des quantités énormes. Pour
la pasteurisation et la
fabrication, c'était pas l'eau du
canal puisque nous n‘avions
pas le droit de prendre

sur le canal. C'est-a-dire,

si vous prenez, les Ponts et
Chaussées vous obligent

4 rendre la méme quantité
deau que vous prenez. Alors
nous, nous prenions l'eau
dans les puits. L'eau était
aussi claire que I'eau d

roche. Les puits étaient 1a ol
est le Centre téléphonique
maintenant. Voila, on fait une
grosse soupe et quand votre
chaudiére a bouilli tant

de temps nous avions

les cahiers de Régie a remplir:
brassin numéro tant, mise en
température a telle heure,
vidange du brassage demain
matin a 7h. et 2 minutes.

Le gars de la Régie est la
a7h. et 2 minutes

pour controler le degré
dalcool de la biére qui sort
bouillante.

— Mais la biére chaude n
mousse pas ? Elle ne part pas
en Pluttt?

— Non, ace moment-la elle n'a
pas fermenté. A sa sortie

de la cuve elle est passée

et filtrée. C'est le bouillon.

un vrai sirop, b»en sucre
Moi-méme qui a

longtemps lnd!spose au point
de vue intestins, favais
fautorisation daller en b
Le chef malteur me mettai

mes deux verres de bouillon
de coté. C'est trés bon

pour les intestins. C'est le
sucre qui donnera le degré
dalcool. Il y avait des fois

la Régie, le rat de cave,

il arrivait une minute trop tard.
Le chef malteur avait ouvert
les vannes. Vous p:

il était vexé le fype, hein! On
ne le faisait pas souvent. Le
chef malteur, le chef brasseur
n'avaient pas intérét.

Ga dépendait sur lequel

on tombait. Sil y avait

des rosses, par exemple.

Ils. i
n'aie pas peur! C'

coup de vache quoi! Mais
c'était pas méchant
remarquez. On avait

la redevance a payer pour la
fabrication.

Le bouillon de brassage a

la sortie de la cuve passe dans
des aegmuneuvs Ce sam des
appareils a 15, 20 tul

en cuwve au la biére

passe dans un sens tandis que
Ia saumure réfrigére passe &
contre-sens. Ce qui fait
baisser la température a 0°.
De I2 elle est denvee

dans les cav

de 'elmen(a(mn Elle est
envoyée dans de grands
réservoirs en cuivre ol elle va
faire sa mousse. Ces caves-la
Cest celles de chez Mik:
maintenant. Il y en avait 37 ou
38. Inutile de vous dire,
c'était une ville sous terre,

hein ! Car il fallait & fin février,
au démarrage de

la consommation de Ia biére,
un minimum de 48 hectolitres
dans ces caves-la.

On faisait de la bonne biére,
on pouvait la garder

une année en cuve parce
quelles étaient trés froides.
— A propos de froid,

vous utilisiez de la glace ?

— La, je peux vous répondre.
c'est important.

Cétait moi qui fournissais

la main d'ceuvre pour
ce travailla. Et bien, a 'époque
on avait des saisons,

c'était pas comme maintenant.
Bon. J'ai vu le canal

avoir30 cm de glace. Onfaisait
du patin dessus. Alors

on envoyait une douzaine

de gars costauds

avec des pics et des haches.
lls coupaient des gros. pains de
glace, comme ¢a. La ou sont
Taintenant les bitments

des Ponts et Chaussées,

il y avait des barauuemems‘
des baraques Adria

juste 1o long el cane. Tous
ces lopins de glace étaient
empilés dans ces baraques-la
Nous allions avec nos camions
chercher de la sciure

dans les scieries de la Marne.
On mettait 30 ou 40
centimatres de sciure sur

la glace et elle se conservait
comme ga. |l y en avait

des quantités énormes.

On la gardait tout 'été.




Maintanant jo vais vous dire
Tutilisation de la
Fort-Cané fournissait Ies 9/10
de la production
en fiits. Ces fts-la ét
en wagons, des trains
avec des rame de 30,
40 wagons. Mais,
20 mots e ullet vous avez 30,
40° de température au soleil,
Ia biére elle chauffe

dans les fats. Alors, le soir,
il y avait service de glace. Dans
les baraques, on cassait
Ia glace que les camions
portaient en gare. Il y avait
deux ou trois responsables.
On garnissait, on repamssalt
les morceaux de g|
sur les o
2 alors, s fts, clest quoi ?
du chéne ? des fats de chéne ?

—Oh! je pense bien
et du coeur de chéne !
Du quartier de chéne
Monsieur! Nous achetions
nos grumes. Nous faisions nos
merrins et nous fabriquions
nos flts a la tonnellerie,oui ! Et
e goudronnage aussi. C'était
magnifique a voir. On dit
le goudronnage mais
Clest faux. Cest du brais parce
que la biére, c'est le contraire
du vin. Elle ne doit pas étre
au contact du bois
etchaque fois, tous les fats qui
rentraient passaient a la lampe
Cest-a-dire qu'il y avait
un bonhomme, parfois deux
quand ga alai trop vite, avec
une lampe dans un petit par
qu'l passait par le trou
de Ia bonde. Il regardait
& lintérieur s'ily avait pas
diécaille parce que ce brais
Clest & base de parafine
et il pouvait arriver a s'écailler
sous les chocs. S'il y avait
des écailles, allez, hop!
On dégoudronnait le fat
avec des machines a pression
de vapeur et on le goudronnait
& nouveau. Mais  longueur
de journée, on passait,
je sais pas moi,
des centaines de fiits de 20 a
250 litres.
— Mais le fdt, vous
le remplissiez avec le méme
procédé que la bouteille ?
— Oui, a peu prés pareil.
1l fallait quand méme que
ce soit bien froid parce que
Gavauand méme plus vite de
remplir une petite canette!
Ensuite le fat était fermé
avec une bonde & vis. Ah ou, il
fallait une bonde  vis
parce que la chaleur
etle transport, quand le gars le
recevait... Supposons, moi,
e regois un fat de biere
avec une bonde ordinaire.
Jenléve la
ot Pchcmn‘ stiosuissenill
n, je men

voub upRun e vm
par lu-méme a déj
PG et mothilias:avss
un pas de vis au niveau
de Ia bonde. Dessus vient
se visser le bouchon
métallique. Le bouchon
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lui-méme, il est perforé au
milieu et, avant e le mettre
en place, dans ce trou, on met
un bouchon conique en lisge
é. On lemmanche
&u coté Intériear. Gomme ca,
plus la biére poussera, plus il
coincera. Bon. Voila mon fat
qui est bondonné.
Ah! Le bouchon, il est parafiné
ainsi que la vis parce que
tabibre, I y & rien de plus
ingrat au point
misrobien. Gt formidsble.
Mon fit, il arrive
chez entrepositaire. Lui, il a
ce qu'on appelle un plongeur.
Clest un tube en cuivre étamé
avec un systéme a vis,
un robinet et un tuyau
de caoutchouc qul va a

n tirage. Suivez-moi bien.
enfilo son tube n appuyént
sur le bouchon de ligge.
Aussitdt il visse. Le bouchon

tombe dans le tonneau.

Ca a duré 2/10 de seconde.

1i visse vivement son truc.
Gayest. Cestfini. llsort pas de
Eibre. 1] ent multre d

la situation. Il o

sonrobinet, matol labiéresort
autira

ZAn bon ! Alors c'est ga

la biére & la pression!

— Mais non! La pression

a vient pas du tonneau!
Lentrepositaire il a une chose,
un détendeur, et une bouteille
dacide carbonique.

Tous les bonshommes qui
vous vendent de la biére
pression ils ont une bouteille
dacide carbonique. Il Fenvole
sur la biére. Ga do

Ja prossion ef ga redon

de'la vie & la bire, Giost pour
cela quelle est plus
moussante que lautre. Parce
que la mousse ga montre déja

é de I bibre. Ele doit
e(re crémeuse et elle

rester homogéne. Elle ne doit
pas avoir des yeux de crapaud.
Ca, les yeux de crapaud,

c'est de grosses buHes claires,
un peu comme

16, Shampaans. On s faisal
agonir quand il y en avait
Bah ! Elle se buvait

quand méme! Combien vous
avez de clients qui savent ¢
Mais, moi je vous dis ¢a, hein !
Clest pour la bonne biére,

la biére de luxe. La biére

de ménage, celle au litre, elle
est faite avec du hnu
d'Alsace. C'
puis il y a des bleves

trés sucrée. ca psul venir
du malt. M
tout a 'l heure, \e bou\llon

de brassage, il est sucré. Bon,
si vous coupez la fermentation
avant Ia fin, falcool, quest-ce

s pareil. Et




