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Dans le Nozon, on brasse désormais a plusieurs. En témoignent Pierre Guignard et Fabrice Tournelle, brasseurs, Magali Deppier-
raz, Ulysse Bieri et Manuel Siggen (de g. a dr.), coopérateurs de la brasserie de Romainmaétier. christiansrun

La coopérative, nouvelle
recette des bieres locales

Romainmaétier

Pour pérenniser

la brasserie
artisanale du bourg,
les habitants

du Nozon ontlancé
une coopérative
brassicole

Erwan Le Bec

Ulysse Bieri décapsule sa Treflée,
une brune corsée a haute fermen-
tation, accoudé au comptoir de La
Brasse-Mortier, ’ancien caveau a
vin situé sous la maison commu-
nale dubourg de Romainmotier. 11
a lair heureux. «La Suisse a la
chance d’avoir le plus grand nom-
bre de brasseries par habitant, on
enaune centaine qui ouvrent cha-
que année, assure-t-il. Mais il y en
a aussi une centaine qui ferment.
Une brasserie avec deux meilleurs
copains, ¢a s’essouffle pendant les

cing premiéres années. On ne se
rend pas compte, mais accumuler
les dizaines d’heure penché sur un
bassin en ébullition, ¢a finit par
user.» Si 'amateur de biere est
tout de méme heureux, c’est parce
que sa brasserie, a lui et a son aco-
lyte Fabrice Tournelle, a sans
doute trouvé une facon de survi-
vre. C’est devenu une coopérative.

Une grosse dizaine d’habitants
du Nozon - dont pour I'instant un
informaticien, un géologue, deux
journalistes et le syndic - se sont
déjalaissé séduire par la combine:
une part sociale a 200 francs et
quelques heures de travail par-ci
par-la a fournir, payées en mous-
ses évidemment.

«La coopérative est une struc-
ture peu connue en dehors du vin
et du milieu agricole ot on se ras-
semble pour les machines, re-
prend Ulysse Bieri. On doit étre
parmi les premiers.» Le président
de la coopérative araison. Selon le
Registre fédéral des brasseries,
seul une poignée de mordus ont

franchi le pas, sur les 1236 brasse-
ries connues cette année de I’auto-
rité.

Garder Parome initial

Pour les brasseurs, c’est tout sim-
plement une culture encore a déve-
lopper. «Il nous a fallu plus d’un an
pour convaincre le Registre du
commerce, ils nous poussaient
sans cesse vers la Sarl», témoigne
Michel Dupertuis, qui a ouvert sa
Coopérative brassicole La Mine, a
Bex, en 2016. «On était une quin-
zaine a vouloir se lancer, pour nous
d’abord, aujourd’hui on est une
trentaine et on peut s’appuyer sur
nos propres ressources pour des
événements ou faire des travaux.
Ca permet de faire des bieres de
qualité, de dégager du temps, mais
surtout de grandir tout en gardant
I’esprit amical du début.»

A Romainmétier, les passion-
nés de houblon ont toutefois
choisi la coopérative justement
pour ne pas grandir. «En soi on
serait mieux dans du neufal’exté-

rieur», reléve Fabrice Tournelle,
désignant de la téte la petite cave
olis’encastrent avec soin les réser-
ves, les cuves et tout le matériel
qui sent bon le parfait petit bras-
seur. «Mais notre but est de rester
au centre. On fait que 12 000 litres
par année. Ici et avec la coopéra-
tive, on met en avant I’aspect so-
cial. Quelqu’un qui vient boire un
verre ici connait tout le village en
cing minutes.»

Vidant sa Treflée et lorgnant
déja une Blantz, une blanche ci-
tronnée toute ronde, Ulysse Bieri
poursuit. «La coopérative permet
de répartir le travail, ca a un coté
ludique. Ca aide aussi a mieux
faire percevoir le prix d’une biére:
chaque coopérateur a droit a deux
biéres par heure de travail, notées
sur une ardoise. On brasse a I’an-
cienne, on fait le stock avant ou
apres I’été a cause des températu-
res, on fait la mise en bouteille,
etc. Mettre la main a la pate, ca
donne aussi une vraie plus-value a
une biere.»



