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c JK est reconnu! Les etudiants en genie a 
I'Universite de Sherbrooke sont des 
amateurs de biere. Ce qui est moins con-

nu, c'est ia brasserie artisanale qu'ils ont mis sur 
pied: Sherbroue. 

L'idee de Sherbroue vient de Gervais Soucy, 
professeur au departement de genie chimique. 
Bien qu'on Toublie au moment de la deguster, la 
bjere est produite par un processus chimique. Et 
comme le disent les etudiants sur le site Internet 
de Sherbroue: 

«11 existe une panoplie de produits chimi-
ques que nous aurions pu produire. Par centre, 
la production d'dthylene glycol ne suscite pas un 
tres grand engouement.» 

Tout le contraire de la biere! En effet, les 
ycux de Philippe Simard et de Hans Drouin, res-
pectivement directeur technique et directeur ge­
neral dc Sherbroue, s'illuminent lorsqu'ils par-
lent de leur projet. 

«C*est le complement academique par excel­
lence!*, ne cesse de r^peter Hans. 

Avec Sherbroue, les etudiants de genie appli-
quent differentes connaissances apprises dans 
leurs cours. Les etudiants ont monte leur mate­
riel de A a Z, prenant soin d'aller chercher quel-
ques connaissances aupres de di£f£rents bras­
seurs. 

«On aurait pu acheter une brasserie toute 
faite, mais on a nous-memes fait des plans. On a 
un procede de brassage qui n'est pas standard. 
On a innove et qa fait juste commences, men-
tionne Philippe Simard, qui etudie pr&ente-
ment a la maitrise en genie m&anique. 

Le projet attire des etudiants de differentes 
branches du genie. Quatre etudiants en biologie 
se sont meme joints au projet. «Ils peuvent nous 
aider beaucoup en etudiant les levures, les sour­
ces de contamination... Eux, ils etudient le vi-
vant, nous, c'est le proc£d6», explique Hans 
Drouin. 

L'equipe de Sherbroue poursuit un objectif 
noble: l'apprentissage et le travail d'equipe. De-
puis ses debuts, a l'ete 1998, quelque 80 etu­
diants se sont impliques dans le projet. Cct ete, 
ils sont 18 a s'en occuper. 

Appreadre de ses erreurs 
L'experience etant a 1'etat pilote, les aspi­

rants brasseurs apprennent de leurs erreurs. Ils 
se sont notamment rendu compte que les cuves 
tres hautes se nettoient difficilement. Et aussit6t 
qu'un petit bout de tuyau est mal nettoye, toute 
la production en souffre. 

A ce sujet, Philippe Simard se fait philoso-
phe. «C'est en brassant qu'on devient bras-
seur!». 

Jusqu'a maintenant, Sherbroue a effectue 
quatre brassages, 6u plutdt quatre experiences, 
comme le disent Philippe et Hans. 

«On interprete les resultats, on prete notre 
corps a la science*, affirment-ils a la blague. 

Cest d'ailleurs la qu'il y a un hie avec Sher­
broue. Comme le produit qu'ils fabriquent est 
alcoolise, les etudiants se heurtent a toutes ser­
ies de lois et de barrieres. 

Mais les etudiants voient tout simplement la 
chose comme un defi supplementaire. «Le defi 
technique, administratif et juridique nous amene 
a aller chercher le maximum de connaissances*. 
Des cet ete, les etudiants de Sherbroue esperent 
obtenir leur statut de cooperative. 

«<̂ a va nous permettre de proteger nos va-
leurs, qui sont axees sur Tapprentissage et non 
pas le profit. Nous visons une production de 
qualite pas une production de masse. Nous som-
mes a but non-lucratif», notent les deux etu­
diants. 

Deja, l'equipe est chapeautee par un comite 
execurif qui se rencontre chaque semaine. Cest 
que les membres de Sherbroue voient grand. 
Dans le meilleur des mondes, ils aimeraient que 
leur projet amene I'Universite a deveiopper une 
expertise brassicole. 


