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La bonne recette pour s’imposer   sur le
marché des bières artisanales 
Par Cédric goût  villeneuvedascq@lavoixdunord.fr 

Olivier Labruyère vend ses produits chez des cavistes et participe à de nombreux salons
dans la région.

Allier le fumé du whisky au houblon de la bière, il fallait oser. Le Villeneuvois Olivier
Labruyère a fait le pari que ça plairait et, à 44 ans, a décidé de mettre un pied dans le
marché de la brasserie artisanale. Sa production est encore confidentielle, mais il compte
bien multiplier les hectolitres.

vileneuve-d’ascq.
Son goût pour la bière vient sans aucun doute de ses origines valenciennoises. Le bassin
minier étant une terre de brasserie, Olivier Labruyère a bu de la bière très tôt à la table
familiale. Mais c’est un accident du travail, en 2013, alors qu’il était ingénieur dans une
imprimerie à Leers, qui l’a poussé à se lancer dans la production. Il créait déjà des
recettes du breuvage, qu’il faisait goûter à ses familles et ses amis. « Je faisais 10 à 15
litres de bières de temps en temps pour m’amuser et je testais sur ma famille ou mes
amis , indique-t-il. Ça partait vite. Un jour, on m’a demandé pourquoi je ne me lançais pas
dans la production. » 
Les 80 hectolitres m’ont conforté dans l’idée qu’il y a une demande et que le marché est
ouvert. Olivier Labruyère 
Olivier Labruyère s’est rapproché de la coopérative Grands ensemble à Lille, une sorte de
ruche d’entreprises qui l’a accueilli et conseillé pour débuter. Il a créé sa société, Sikaru,
qu’il gère en tant qu’entrepreneur salarié. Il a dû trouver des brasseurs pour fabriquer ses
bières selon les recettes qu’il avait inventées. Les brasseries La Flamine à Ostricourt et
Lepers à La Chapelle-d’Armentières lui ont prêté leurs cuves. Il a ainsi pu lancer sa
production.
Sa première création a été La Tourbière, une ambrée de 8,5 o brassée au malt de whisky
et au goût fumé proche de celui de la tourbe lancée en septembre 2013. En janvier 2014,
il a ensuite commercialisé la Fontaine de jouvence, une blonde de 6 o refermentée au
miel, en rupture de stock aujourd’hui. Et il a créé une troisième bière, La gueule d’ange, «
une blonde triple, florale et fruitée, qui sortira normalement début juin » indique-t-il.
Normalement… 
Car Olivier Labruyère est tributaire de la production des brasseurs qui fabriquent ses
boissons. Cette sous-traitance a ses limites puisque sa production, confidentielle,



d’environ 80 hectolitres n’est pas prioritaire. Comme il faut six semaines pour achever une
bière, il se retrouve parfois confronté à des problèmes d’approvisionnement. « Je vais
devoir quitter la coopérative et assurer moi-même la production. J’ai un business plan
pour ouvrir ma brasserie. Les 80 hectolitres m’ont conforté dans l’idée qu’il y a une
demande et que le marché de la bière dans le Nord est encore assez ouvert. Je dois
trouver 70 000 € et un local de 200 m 2 . J’ai des demandes pour mes bières. Moi qui ne
suis pas du milieu et qui fais des produits atypiques, j’ai réussi le test . » 
Olivier Labruyère vend ses produits chez des cavistes (notamment l’Accord caviste, rue
des Fusillés) et participe à de nombreux salons dans la région.
Le prochain, les 18 et 19 juin, sera celui de Vandegies-sur-Ecaillon. Il est convaincu que
le mouvement de retour de la bière artisanale, entamé il y a une quinzaine d’années dans
la région, n’est pas terminé. 

Sikaru, premier nom de la bière  
Drôle de nom qu’Olivier Labruyère a choisi de donner à sa société. Le Villeneuvois aime
l’histoire et, en l’occurrence, celle de la bière. «Sikaru veut dire pain liquide en sumérien.
C’est en fait le premier nom qui a été donné à la bière. Il y a environ 10 000 ans, on a fait
de la bière avec ce pain liquide. C’est la même recette que pour faire du pain, dans des
proportions différentes.»
 
Des femmes sur les étiquettes  
Sur chacune de ses bières, l’étiquette comporte la photo d’une femme. Il s’agit encore
d’un clin d’œil à l’histoire. «Il y a 10 000 ans, les femmes s’occupaient de la bière. Comme
pour le pain d’ailleurs. Elles s’en occuperont jusqu’aux premières brasseries
communautaires. Elles contrôlaient la qualité de la bière. Puis, les hommes ont repris le
flambeau.» 

Rude concurrence
Olivier Labruyère estime que le marché de la bière est ouvert dans le Nord. Mais la
concurrence est déjà rude. Rappelons qu’à Villeneuve-d’Ascq, La Moulin d’Ascq fait le
bonheur des amateurs de bières bio depuis déjà 17 ans. Et qu’à quelques kilomètres, à
Mons-en-Barœul, se trouve une des plus grosses brasseries d’Europe, la brasserie
Heineken. C’est avec des produits atypiques comme les siens qu’Olivier Labruyère pourra
se faire une place. 


