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De la biére
philosophale

FRIBOURG. un philosophe

norvégien et son associé suisse, flanqués
d'un brasseur iranien, produisent de la
biére dans la cave du couvent des Corde-
liers. Cette brasserie, largement improvi-
sée, cherche a se développer. page 9
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BRASSERIE. La tradi-
tion de la biere a Fri-
bourg n'est pas totale-
ment perdue. Elle est
perpétuée par un Norvé-
gien, brasseur dans
I'ame, et un Iranien,
employé improbable

de la Freiburger Bier-
manufaktur.

DOMINIQUE MEYLAN

Etudiant, Jens Tomas Anfindsen
brassait de la biére dans son
studio. Pour le prouver, le Nor-
végien exhibe un fermenteur
de 30 litres, en plastique blane,
identique a celui qu'il utilisait &
ses débuts. Dés lors, iln’est pas
étonnant de le retrouver a la
téte d'une brasserie artisanale,
installée dans la cave du cou-
vent des Cordeliers, a Fribourg.

On l'imagine aisément dans
un antre pareil a celui de Merlin
I'enchanteur, plein de marmites
bouillonnantes. Le décor de sa
microbrasserie n'en est pas si
éloigné. La douce odeur du malt
se fait sentir depuis les esca-
liers. Les sacs pleins de céréa-
les, les fiits et les bouteilles
viennent confirmer cette pre-
miére impression: de la biere
est produite entre ces murs a
I’'aspect défraichi, qui attendent
impatiemment la prochaine
rénovation du couvent. Le visi-
teur se voit rapidement offrir un
rafraichissement, passe-partout
nécessaire pour découvrir les
lieux.

Venus de loin

Comme son nom le laisse de-
viner, Jens Tomas Anfindsen est
originaire du nord, de Norvege
plus précisément. «Je suis venu
a Fribourg pour rédiger un doc-
torat de philosophie, j'y ai ren-
contré ma femme et nous y
avons fondé une famille.» Au-
jourd’hui, il enseigne au Collége
de Gambach, ce qui constitue
sa principale source de reve-

nus. Mais il reste passionné par
le malt et le houblon. Ca tombe
bien, puisque, comme i, Fri-
bourg aime la biére.

Son premier employe, enga-

~gé 'année dernieére a mi-temps

et, depuis février, a temps com-
plet, est un requérant d'asile
iranien. Jens Tomas Anfindsen
collabore en outre avec un as-
socié suisse, Hans Rilegsegger,
qui s'occupe de tous les as-
pects pratiques.

Cette mixité n'y change rien.
La biére, produite a la Freibur-
ger Biermanufaktur, est fribour-
geoise. Mais il ne s’agit pas pour
autant d'une héritiere de la
Cardinal. Ses caractéristiques la
distinguent des productions in-
dustrielles. «C’'est une biére de
haute fermentation, plus riche
en goiit. Elle est 100% naturelle,

Du papier pousse
au jardin botanique

non filirée, non pasteurisées,
tient & souligner son concep-
ifeur

Le Norvégien a raison d’étre
fier, puisque c’est lui qui a ima-

ginélarecette. Pour cefaire, ila

lu beaucoup de livres, comme
le font les docteurs en philoso-
phie. 11 a également procédé a
différents essais. Car des dizai-
nes de facteurs peuvent influen-
cer le résuliat. La température,
la quantité de levure, tout doit
étre dosé. Dans ce domaine,
«bon» ne suffit pas. Il faut que le
gofit soit parfait. «Nous sommes
toujours en train de développer

la recette.» Jens Tomas Anfind--

sen ne désespére pas de trou-
ver sa pierre philosophale.
«Notre brasserie est large-
ment bricolée.» La démonstra-
tion débute avec le moulin, qui

Jens Tomas Anfindsen, patron de la Freiburger Biermanufaktur, 3 c6t d’une cuve oli fermente sa biére artisanale =

sert a concasser le malt. «Je me
suis inspiré d'images trouvéss
sur internet», raconte Jens Te-
mas Anfindsen. Produire de

la bitre prend plus de temps.

c’est I'inconvénient.
nomiquement, la différence se
fait sentir. Pour éguiper profes-
sionnellement une brasserie
artisanale, plusieurs centaines
de milliers de francs seraient
necessaires.

Une fois moulu, le malt est
mélangé a de I'eau chaude pour
en extraire le sucre. L'opération
se passe dans des cuves blan-
ches, 3 l'allure de glaciéres.
Puis, sur ce qui ressemble a un
réchaud a gaz, dans un grand
récipient en métal, le mott est
bouilli en méme temps que le
houblon, ce qui donne sa sa-
veur amere a ce liquide sucre.

FEUX D'ARTIFICE

Une roseliére partiellement détruite a Estavayer
Environ 200 métres carrés de roseaux ont été détruits par un incendie
lundi soir a Estavayer-le-Lac, 2 proximité d'un parking mis en place

pour les besoins de Iz Féie nationale. Une engusis 2 & omvai=



—
La Gruyere [ Jeudi 4 aoit 20117 www.lagruyere.ch ¥)2. )

non filtrée, non pasteurisées,
tient a souligner son concep-
teur.

Le Norvégien a raison d’étre
fiet, puisque c’est lui qui a ima-

ginéla recette. Pour ce faire, ila.

lu beaucoup de livres, comme.
le font les docteurs en philoso-
phie. Il a également procédé a
différents essais. Car des dizai-
nes de facteurs peuvent influen-

cer le résultat. La température,

12 quantité de levure, tout doit
gire dosé. Dans ce domaine,
«bon» ne suffit pas. Il fant gue le
goiit soit parfait. «Nous sommes
toujours en train de développer
la recette.» Jens Tomas Anfind-
sen ne désespere pas de irou-
ver sa pierre philosophale.
«Notre brasserie est large-
ment bricolée» La démonsira-
tion débute avec le moulin, qui
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Une roseliére partiellement détruite a Estavayer
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sert a concasser le malt. «Je me
suis inspiré d'images trouvées
sur internets, raconte Jens To-
mas Anfindsen. Produire de
Ia biére prend plus de temps,
clest I'inconvénient. Mais éco-
nomiquement, la différence se
fait sentir. Pour équiper profes-
sionnellement une brasserie
artisanale, plusieurs centaines
de milliers de francs seraient

Une fois moulu, le malt est
mélangé a de 'eau chaude pour
€n exiraire le sucre. L'opération
se passe dans des cuves blan-
ches, a l'allure de glaciéres.
Puis, sur ce qui ressemble 3 un
réchaud a gaz, dans un grand
récipient en métal, le moiit est
bouilli en méme temps que le
houblon, ce qui donne sa sa-
veur amere a ce liquide sucré.

= la Frelburger Blermanufaktur a cote d'une cuve oll fermente sa biére artisanale. iessica cenoun

Ensuite, les brasseurs ajoutent
de la levure au liquide refroidi,
une opération qui rendra cette
boisson alcoolisée et gazeuse. Il
faut alors, pour parachever le
produit, une semaine de fer-
mentation premiére, suivie de
longues journées de macération
en fat fermé.

Questions d'avenir

En sept semaines, la biere est
préte a étre mise sur le marché.
La Freiburger Biermanufaktur
produit environ 1500 litres par
mois, principalement vendus en
ville de Fribourg. «Nous n’arri-
vons pas a suivre la demande»,
déclare Jens Tomas Anfindsen.
«Nous sommes dans une phase
o1 nous devons grandir. L'inté-
rét et les clients sont 1a, mais
nous n'avons pas la capacité
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nt aux Cordeliers

Du malt
fribourgeois

Actuellement, les sacs de jute,
remplis de malt qu'on apercoit
dans la brasserie, sont impor-
tés d’Allemagne. Mais, pour sa
. biére fribourgeoise, Jens Tomas
Anfindsen a d’autres projets.
Le Norvégien étudie la possibi-
lité de cultiver du malt et du
houblon dans le canton.
«Comme cela, nous aurions
un controle parfait. Ce serait
aussi possible de produire un
malt différent, qui n'existe pas
sur le marché.» Les prospec-
tions ont commencé. Contact
a été pris avec I'lnstitut agri-
cole de Grangeneuve pour la
culture du houblon. Quant a
I'orge, cette céréale pousse
déja dans le canton, mais per-,
sonne ne procéde au maltage,
transformation nécessaire
pour la fabrication de la biére.
La Freiburger Biermanufaktur
recherche des agriculteurs
intéressés. DM

d’augmenter la production.»

D'importants défis attendent
encore la brasserie. La cave du
couvent des Cordeliers, que le
Norvégien avait découverte
noire de déchets, devrait défini-
tivement retrouver sa blan-
cheur apreés la rénovation du
batiment. «Nous ne savons pas
encore si nous allons déména-
ger pendant les travaux. La pro-
duction pourrait étre délocali-
sée, voire stoppée pendant une
année.» Pour se développer, la
Freiburger Biermanufaktur est
en contact avec des investis-
seurs potentiels. Un maitre
brasseur professionnel devrait
etre engagé. Avec un seul objec-
tif pour Jens Tomas Anfindsen:
«Faire de la cave du couvent des
Cordeliers un lieu de pélerinage
pour les Fribourgeois.» m




