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art du bar

SACRE MEILLEUR OUVRIER DE FRANCE BARMAN EN 2022, LE LANDAIS JEREMY LAUILHE FAIT PARTIE
DES TALENTS A SUIVRE DE LA SCENE COCKTAIL. AU-DELA DE LA CREATIVITE INDISPENSABLE A SON METIER,
IL DEFEND UNE CERTAINE ETHIQUE DE LA MIXOLOGIE, ENTRE CIRCUITS COURTS, VALORISATION DES TERROIRS

ET RESPECT DU CLIENT
Par Mathieu Doumenge, photographies DR

uit professionnels ont décroché, A ce jour, le titre
de Meilleur Ouvrier de France (MOF) barman
depuis la création de cette distinction en 2011,
Le huitiéme et dernier en date, unique lauréat de
la quatritme &dition du concours, est Jérémy Lauilhé : un
sacre glané en novembre 2022, aprés une série d'épreuves de
haute volée qui ont rappelé l'incroyable exigence et I'abnégation
nécessaires pour accéder i l'insigne tricolore. « Bien siir, passer
le concours de MOEF, cela demande une préparation trés intense,
et une concentration irréprochable le jour J », explique Jérémy.
« Mais ce titre, en réalité cela faisait quinze ans que je le prépanais,
depuis que je me suis lancé dans ce métier. Irés tot je me suis
dit : i le MOF barman est eréé, je femi tour pour lobtenir. fe
le passerai une seule fois, et il faudra que ce soit la bonne. Dés
quil a existé, je méuais déja mis en condition pour, un jour, me
confronter & cette épreuve. » La brillante fagon dont il a traversé
les présélections comme la finale & Caen, bluffant le jury
par son calme, la précision de ses créations et sa capacité a
communiquer sa p ont cc ¢ le parcours météoriq
de ce professionnel de 36 ans.
Natif de Mont-de-Marsan, dans les Landes, Jérémy s'est
d'abord oricnté vers les métiers de Phorellerie et de la restau-
ration & un dge oll, adolescent turbulcm, il nvau dé;h qu'il

avee le lyeée hoeelier de Biarritz, ot il entrevoit pour la pre-
miere fois les possibilités liées aux métiers du bar : « i o
de suite aimé cet univers, a la fois dans son cité théitral, son sens
de la gestuelle, le relationnel avec le client, mais aussi bien stir la
connaissance des produiss. ['avais eu la chance d'étre un peu initié
au vin et @ larmagnac par mon grand-pére, donc je me suis tour
de suite senti une affinité avec ce monde des spirituenx. »

DU PAYS BASQUE A SAINT-BARTH

Jérémy a trouvé sa voie, Cest un bosseur et il va vite. Aprés
son ba, il passe un BTS d’hétclleric-restauration, option ges-
tion-marketing, avant de rejoindre la mention complémentaire
de barman, toujours 4 Biarrirz. Diplome en poche et aprés avoir
fait ses classes au Pays basque, il s'envole pour Saint-Barthé-
lemy, dans les Antilles frangaises, pour une premiére période
de trois ans, puis une scconde de deux ans, entre lesquelles il
revient au lycée de Biarritz en tant que pmfescur vacataire —
unccxpémnccdclmsagr ctdelat ion qui va
s'avérer précieuse et qui fait, elle aussi, partie intégrante de sa
conception du métier.

« Aprés cing ans & Sains-Barth, durant lesquels j avais connu des
expériences trés riches dans de beasex établissements, j avais le senti-
ment davoir fait le tour, et ressentais lenvie de revenir chez moi »,

n'entrerait pas dans le moule d’une ¢ ion classique. « Un
Jjosr, je suis allé travailler comme extra & un mariage, en tant que
serveur. Je portais une chemise, un neud papillon, jai aimé cette
ambiance, cette rigueur du service », se rappelle-t-il. Il enchaine

raconte-t-il. De retour dans son Sud-Ouest natal, il awerric a
Dax, ot il est le détonateur du Mojo, un éablissement qui
finira dans le classement des 250 meilleurs bars a cockuails de

France. « A lorigine, ¢ était un bar i biéres, on a complétement ré-
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volutionné le concept, pour proposer une vraie carte de mixologue,
de vrais accords mets et cocktails travaillés avec un chef », souligne
Jérémy. « On a conquis une clientéle dacquoise qui n'avait pas
Sorcément Uhabitude de ce type d'établissement, et en quatre ans
on a écrit une trés belle histoire. » La pandémie de Covid-19
venant hélas mettre un coup d'arrér aux projets de Jérémy de
reprendre pleinement les rénes du Mojo, il rebondit 2 I'Hével
du Palais & Biarritz, une institution intégrée au groupe Hyart.
11y restera un an avant de lancer, début 2022, sa propre activité
de consultant en mixologie et spiritueux, baptisée Bon Buvant.

LA PHILOSOPHIE BON BUVAN'

Le concept de Bon Buvant : défendre le « savoir micux
boire ». Jérémy Lauilhé développe : « Nous qui exergons le
métier de barman, nous avons une grande responsabilité, qui est
d éduquer les consommateurs @ boire moins, mais boire mienx,
a avoir conscience de la provenance des produits, du savoir-faire
qu exige la confection d'un spirituenx et la création d'un cock-
tail. Nous devons savoir sourcer nos produits, transmettre les his-
toires des femmes et des hommes qui les élaborent, tout en étant
a lécoute de nos clients, car nous faisons un métier de service
avant tout. Il y a aujourd’hui une “starisation” du bartender
qui va parfois trés loin, avec une touche de snobisme, mais n'ou-
//11'0")‘/]11’ (]“f‘ nous sommes //;I[/llr/{ /ll /H)IH' (/ﬂ”"f'r I{" /)lﬂjfjr »
Cerre éthique du métier s'accompagne d'une philosophie
responsable, privilégiant les produits en circuits courts, donc
de préférence frangais et en particulier ceux qui dc(cndcn(
les terroirs du Sud-Ouest : « Sur l'environnement aussi, nous
avons un réle @ jouer. Lorsque je fais un cocktail, je ne vois pas
pourquoi je devrais continuer a aller chercher des citrons verts a
Lautre bout de la planéte, alors que je peux injecter de l'acidité
avec du verjus, que lon fait ici depuis le Moyen Age. Si je veux
une eau-de-vie blanche de raisin pour mes cocktails, je ne vais
pas prendre du pisco alors que j ai de la blanche armagnac. »

Via son activit¢ Bon Buvant, Jérémy Lauilhé accompagne des
érablissements pour développer leur carte de cockeails et spiri-
tucux (notamment le groupe hatelier Ginto, voir les recettes
ci-aprés), et des cavistes pour les aider 2 « mieux vendre » leurs
spiritueux, il conseille des marques sur des créations de cock-
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tails, il anime aussi des master class et des ateliers grand public.
Tout en conservant une activité de formation, a laquelle il est
trés attaché, tout comme i son indépendance : « Bien stir, jai
été contacté par des marques pour étre leur ambassadeur, mais je
ne vewx m'enfermer ave
alcool, ce serait larmagnac au sens large, pas une distillerie en
particulier mais toute la filiére, car j'y suis intimement lié. » Prou-

vant que I'art de la mixologie peut étre a la fois ancré dans un
terroir, créatif et ro.pnmahk Jérémy Lauilhé fait partie de ces
nouvelles figures de la scéne cockeail qui font indéniablement
bouger les lignes. A la hauteur d'un titre de Meilleur Ouvrier
de France @

rsonne. Si je dois m engager pour un
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4 COCKTAILS POUR U’ETE

Woici quatre recertes Elaborées par Jérémy Lauilhé pour le groupe Ginre Hértels er notamment P'Hérel Saint-Julicn i Biarrirz.

On ¥ LFOUVE Uit amer « twistant » le Negmni. un cockrail sur la fraicheur et une touche de |é§!||.|mc. un autre sur le fruit

et la gourmandise, et enfin un mockuail sans alcool

Pécher mignon
Fruité, vineux,

|égére amertume

Pour vous réconcilier avec le Negroni,
NoUs avons imaginé une version plus
acoessible. Sur une basa de Lillet rosé,
el apéritif bordelais & base de vin,
NOUS Bvons 2550ié Sanioni, un amer
talien trés pasfurné, et June péche, un
gin sur des notes dé fleurs et peche de
wigne. Le resuttat, un cocktail vinewo et
tréss fruité avec une belle amertume.
Ingrédients : 45 mi de Liflet rosé
* 20 mi d'Amaro Santon = 35 mi de
June infuse a@ b peche = Gamish :
Zeste d'orange rond [emporte-piéce)
Recette : Doser l'ensemble des in-
grédients directement dans un veme
oid fashioned sur glace, kélanger dé-
licatement pour rafraichir le meélangs.
Gamir avec un zeste d'orange.

Honey mood

Fruité, acidulé, gourmand
Caractbre ¢t gourmandise. Ce cockdail
251 néalisé sur une base de blanche
armagnac Ochi, florale ef puissante.
Molre condial au miel et 4 Fabncat
améng du fruid el de la compledtd,
tands que be verus du domaing du
Siorac apporte I'acidid nécessaine au
bon équiibre du mélange.
Ingrédients : 30 mf vk confeal miist-abi-
col » 35 mi de verius # 50 mf o' Ocv
bianche armagnac « 1 Fal de blane
ooef » Gamish : abricof sec au polien
& fleur sur pigue

Recette : Verser lous les ingrédients
dans e shaker en sunant Noedre de la
recetie. Frapper une premiére fois sans
glace puis Une seconde fois avec de ka
glace pour cbégnir une belle mousse,
Sendrdans une coupette en double-fil-
trand et gami.
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Mise au vert

Herbace, acidulé, complexe
Du gin autrement. Ce cocklail est réa-
isé & base de gin Anaiak distilé au pied
du phare de Ciboure. Nous ki aons
500 La Quintinye, un vermouth ex-
fra-dry de Charenta, une goutte dab-
sirthe et du verjus pour Féquiibre, Le
résuital est vegetal et gowmand, s
des notes délicates de concombre at
rafraichissantas d'sucalyplus.
Ingrédients : 1 rondalie de concombre
(2 cm) ® 5 mi de sirop d'evcalypius
e 20 vl de verus © 20 mi og ver-
mguth Quirtine dry = 40 mi de gir
Anaiak » 1 goutte d'absintie La Muse
verte * 7 tart g biane o'geul @ Gar-
mish : concombre déshydrats
Recette : Dens le shaker, pler vigou-
reusement la rondelle de congormibre,
Puis versar tous ks ingrédients en suiant
ordrade la recette. Frapper une praniére
fioies sans la glaoe: puis une seconde fos
v 2 la glace pour oblenir une bele
mOUEse. Seni en doublz passant dans
LY VEITE €N (res SLr glace e gamir.

Floral
Vineus, floral, désaltérant

U Dxouduet Tioral o une amenumg 8-
gante. Ce mocktal est réplisé 3 base
¢'0sc0, un apénlil sans aicool du Midi
rermpi de soleil et de parfurm. Nous lui
arv0ne S0 B Mour de surau pour i
goumandise &1 le catron pour §aciité.
L'eau gazeuse rend co miange tés
oésaltdrant.

Ingréaients : 15 i de sivop de flawr
o sureay * 20 mi de jus o oifron
» 50 mi d'Osco » Compldtar avec de
Feaw gazeuse = Gamish . Zosie da
citron jaune, gupsophie

Recette : Dang un tumbder rempli
da glace, verser les ingrédients dans
l'ondre de la recetie. Remuer Kgine-
ment & I'aige de ta cuiliéne & miange.
Gamir dfun zesic de cliron jaune ex

priméet d'une branche de gypsophiie.



