LE PRINCE DU SHAKER

COMPETITION. Acteur, vendeur et un peu magicien, le barman Nicolas Michel sera
le seul Romand en finale suisse d'un concours international de cocktails.

KNUT SCHWANDER

our la quarantiéme fois,
Nicolas Michel jauge sa pres
tation a l'écran: chaque nouvel
enregistrement filmé de la pré-
sentation de son cocktail lui per-
met de fluidifier son show. «Le
texte est écrit, 'enchainement
minuté, les gestes calculés»,
explique-t-il I'ceil pétillant.
Le 4 février, ce jeune homme de
29 ans, premier barman au bar du
Beau-Rivage Palace, a Ouchy,
sera le seul concurrent romand
en finale suisse de la Bacardi
Legacy Cocktail Competition, &
Zurich. Diplomé de I'Ecole hote-
liere d’Auxerre, puis formé a
Londres au contact des plus
grands, cest blindé qu'il entrera
en scene. Il y affrontera cing
concurrents alémaniques pour
tenter de décrocher son ticket
pour la finale mondiale, a Porto
Rico. «Mais devant deux cents
personnes et un jury de profes-
sionnels, le trac peut nous jouer
des tours», précise le candidat.
Pour gagner, il ne suffit pas d'une
recette originale et de quelques
coups de shaker. Le jury analyse
le nom, I'équilibre, la facilité de
réalisation du breuvage, aussi
bien que l'entrée en scéne, puis
les connaissances historiques et
techniques du concurrent. Tout
un programme, qui refléte la
complexité croissante d'une pro-
fession méconnue. «L'éventail
des produits et les styles de
mélanges se démultiplient, entre
tendances moléculaires et
recours aux épices et aux
herbes», constate Kathrin Leisi,
présidente de Swiss Barkeeper
Union (SBU). Pour séduire,
contenus et contenants doivent
surprendre: «Le client s'attend a
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NICOLAS MICHEL Premier barman au bar du Beau-Rivage Palace, a Lausanne,
il symbolise le potentiel d'une profession encore méconnue.

un spectacle a part entiere»,
observe Nicolas Michel, qui
s'exerce chez lui, dans le bar privé
qu'il sest installé.

Formation spécifique. Un spec-
tacle ne simprovise pas. En Alle-
magne ou en France, les écoles
hotelieres proposent donc des
filiores de formation spécifiques,
avec tests olfactifs et gustatifs,
introduction au droit... Depuis
I'année passée, on peut méme
devenir MOF (Meilleur Ouvrier
de France) Barman. En Suisse, en
revanche, il n‘existe pas de for-

mation reconnue par la Confé
dération, regrette Kathrin Leisi.
La SBU tente de faire évoluer les
choses, notamment en organi
sant des compétitions pour valo
riser une profession guia le vent
en poupe, mais que la crise fragi
lise.

Dans un grand hotel, un har
man débutant gagne dans les
4500 francs. 5'il cumule mé
dailles et distinctions, il peul
faire monter les enchéres jusqu’a
7000 ou 8000 francs mensuels.
Pas forcément un atout aux yeux
d'un hotelier: «En Suisse, les

bétes de concours ne sont pas
aussi demandées qu'a New York,
Londres ou Paris», alfirme un
directeur d’hotel lémanique,
d'autant que le client suisse pre
fore encore la coupe de cham
pagne aux cocktails,

Dans les grandes capitales, en
revanche, les palaces se profilent
price d leurs barmen de compe
tition. A Londres, 'évolution des
dix derniéres années est exem
plaire: au Dorchester, on reste
littéralement scotché devant la
gestuelle dubarman, Paolol Al
AuConnaught, désigné Meillear
bar du monde en 2010, les créa
tions d'Agostino Perrone et de
ses 24 collaborateurs (1) arrivent
devanceées de précocktails,
comme les menus de grands
chels. Bt au Langham, la carte
d'Alex Kratena a remporté le
World's Best Cocktail Menu
2011, S'ils ne désemplissent pas,
ils requicrent des barmen chefs
d'entreprise a part entiere. Une
ambition que caresse Nicolas
Michel, stimulé par le concours.
«Nous devons ¢laborer une stra
tépie marketing visanta imposer
notre cocktail dans les bars
du monde entiers, souligne
Nicolas Michel qui, habile,
reverse 4 francs a lassociation
Réves Suisse en faveur des
jeunes atteints de pathologies
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tails vendus.
Un cocktail bien balanceé
le terme utilisé dans la profes

Cest
sion - son Golden Prestige asso
cie une base de dafquiri (citron,
rhum blang, sucre), l'exotisme du
fruit de la passion, la gourman
dise orientale de la fleur d'oran
per et le luxe mystérieux du
safran... A la dégustation, on
chavire. o



