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Bras, la recherche de l'es

Un respect profond des produits, une mise en ceuvre précise
et sans fioritures. Telle est la cuisine plus que jamais moderne
et essentielle de Michel Bras, et désormais de son fils Sebastien.

Mise en bouche a Laguiole
Hubert Heyrendt et Laura Centrella

C'EST SUR UN PLATEAU DE 'AUBRAC AVEY-
RONNAIS, sur les hauteurs de Laguiole, dans un
licu habite par le silence et le vent, que les Bras
invitent a la rencontre et au partage. Avec lana-
ture tout d ‘abord, avee leur cuisine ensuite. Leur
restaurant panoramique, un cube de verre ideéa-
lement intégre au paysage, offre une vue impre-
nable sur la beauté de la campagne environ-
nante.

Un liew, un terroir, qui sont la principale
source d’inspiration de Michel Bras, qui tra-
vaille les plantes et fleurs sauvages locales, le
formidable boeuf de I'Aubrac ou le Laguiole
AOC, que 'on retrouve sur son excellent chariot
de fromages ou, sous forme de tomme fraiche,
dans laligot. C'est dailleurs toujours mémé

Bras, 92 ans, qui, lorsqu'clle est de passage dans
le restaurant de son fils, continue de préparer
cette spécialité locale avec maestria, Terroir tou-
jours, les Bras ont cre¢ leur propre ligne de cou-
teaux Laguiole avec la manufacture de la *Forge
de Laguiole™ créée en 1987 pour faire renaitre
ce superbe couteau 3 picces qu'on ne lachera
pas de tout le repas, Dans le respect de la tradi-
tion du pays.

Pourtant, si les Bras, désormais pere et fils,
mettent en exergue leur territoire aubracien,
leur cuisine n'est pas pour autant sclérosée,
Ouvert sur le monde, Michel Bras a toujours ete
un grand voyageur, parcourant les contrées, son
appareil photo sous le bras, i la découverte des
cultures gastronomiques les plus variées. 1l a
ainsi découvert ce chir pira, un lait confit
d’Afghanistan, ou ce sandesh bengali, un snack a
base de lait ¢t de sucre, qui rejoignent sa passion
pour les laitages et la fameuse peau de lait, qu'il
utilise dans nombre de ses préparations.

Cet amour du vovage a conduit Michel Bras a
ouvrir un second restaurant sur lile dHok-
kaido au Japon, dans le Windsor Hotel Toya, ol
il passe une partie de I'annce, durant la ferme-
ture annuelle, durant cing mois, de son restau-
rant du Suquet. A l'autre bout du monde, il pro-
pose quelques-unes de ses creations phares
comme le gargouillou ou le coulant au chocolat,
Tout en faisant la part belle aux produits locaux.

Cree par Michel Bras, il y a vingt-cing ans, le
gargouillou (photo). un plat qu'il aime a définir
comme sa “symbiose avee lu nature”, mele jeunes
légumes, graines, herbes, fleurs et lait de poule a
la noisette; en fait, une association libre de diffe-
rentes formes, couleurs et goits, Une veaie ode 4
la nature, Et Bras de rappeler qu'il a erée ses pre-
micrs menus constitues entierement de legu-
mes des 1983, en utilisant plus de 300 variétes
par saison. Des herbes, des fleurs et des legumes
qu'il cultive lui-meme ou qu'il a appris a ramas-
ser, depuis l'enfance, dans sa chere forét. Sa cui-
sine, riche d'enseignements, ne fait jamais dans
I'épate, se concentrant sur U'essenticl, avee un
profond respect des produits. Comme aime a le
dire Michel Bras: “Pour approcher le produit et le
menager, il fuut savoir Fobserver longuement dans
un [ace-a-face qui confine a la méditation.” Mais

A 65 ans, Michel Bras n’a plus rien a prouver.
En résulte une cuisine sobre qui va a l'essentiel...

la perfection reside aussi ici dans la justesse des
cuissons et des assaisonnements,

Des elements qui sullisent amplement a faire
de “Bras” 'une des tables les plus influentes du
moment. Elle figure ainsi en 30° place du Top 50
des meilleurs restaurants du monde. Un classe-
ment qui ne mesure certainement pas les
meilleurs restos, plutot les plus cotes, les plus
reputeés dans la presse internationale. A l'image
du numerol, le Danois Rene Redzepi, dont le
“Noma” de Copenhague a détrone le “El Bulli”
du Catalan Ferran Adria, qui fermera définitive-
ment ses portes a la fin de l'année, Clest que la
gastronomie a evolue. Uheure n'est plus aux de-
lives scientistes de la cuisine moleculaive mais &
un retour au terroie. Ce n'est pas un hasard si
Redzepi et Bras élaient deux des invites de mar-
que du grand rendez-vous professionnel des
Flemish Primitives en mars dernier a Ostende
(cf. “Momento™ du 19 mars).

Comme son homologue danois, Bras se base
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sur les pro-

duits qui Pentou-

rent pour donner sa vision
d’une cuisine véritablement
moderne, ancrée dans le
XXI' siecle. Une cuisine en
avance sur son temps, comme on -
a pu §'en rendre compte le weelk-end
dernier lors de la 3° édition du ren-
dez-vous gastronomique bruxel-

lois Culinaria’. Le chef belge
doublement étoilé Sang-Hoon

Degeimbre de “L'air du

temps” ctait ainsi accompa-

gné de son jardinier

Benoit Blairvacq. /"’
.

-

Lequel
avait eree pour l'occasion
un mini-jardin d’herbes.
Avec le SIN (I'Institut
scientifique  pour  une nutrition rai-
sonnee), il prodiguait des conseils en matiere de di-
versification alimentaire. Une preoccupation a la fois
gastronomique et bien-étre. Dans le méme ordre
d'idée, I'étoilée Arabelle Meirlean (*Li Cwerneu”)
proposait une salade végetarienne a base d'asperges
et de fleurs,

Cet autodidacte qu'est Michel Bras, triplement

,

P
2

© MICHEL BRAS

Plat fétiche de Michel Bras, le gargouillou
méle jeunes légumes, graines, herbes,
fleurs et lait de poule a la noisette,

ctoile  au

Michelin de-

puis 1999, est I'un des pre-

curseurs de cette nouvelle ten-

dance culinaire. Mais pour cet amoureux

de la nature, au-dela de tout effet de mode, il s’agit
d’une preoccupation vitale, Aujourd’hui, a 65 ans, il
passe tranquillement la main a son fils Sebastien.
Qui, ¢leve a bonne école, suit les traces de son pere
pour continuer de faire de “Bras” un restaurant plus
que jamais ancre dans son temps.

Son restaurant du Suquet, Michel Bras l’a voulu, comme sa cuisine,
en symbiose avec la nature qui l'entoure,
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