Conseil général des jeunes

Questions à la famille BRAS - jeudi 12 juin 2014
Présentation :
Nous vous remercions de nous accorder cet entretien, ici dans votre restaurant du Suquet ; 

Nous sommes heureux et de vous rencontrer ; 

Le Conseil général des jeunes 2013-2015 a pour mission de connaître et faire connaître l’Aveyron ; 

Notre commission de 11 élus juniors est plus particulièrement chargée de connaître les aveyronnais d’ici et d’ailleurs ; c’est pourquoi, nous vous avons sollicité ; nous pensons que vous et votre famille faites rayonner le département de l’Aveyron au-delà de nos frontières ;

C’est pourquoi, nous souhaitons faire votre  portrait à travers l’histoire de votre famille sur 3 générations et décrire votre parcours professionnel. Il figurera dans le site et l’application du Conseil général des jeunes que nous projetons de créer. 

Nous proposons de filmer cette rencontre et de prendre des photos ; êtes-vous d’accord ?

********

Questions Madame Angèle Bras et Monsieur Bras Marcel,  
grands-parents de Sébastien Bras
1 - Quel a été votre premier métier ?
Mme Bras : Nous sommes tous les deux d’origine paysanne ; quand j’étais jeune, j’aidais mes parents à travailler dans les champs.

Mr : Bras : j’étais apprenti forgeron ; nous nous sommes mariés en 1945 ;

On est venu à Laguiole en 1947 parce qu’un certain Monsieur Burguière m’a dit qu’il y avait besoin d’un forgeron à Laguiole ; il y avait la place à l’époque d’un forgeron parce que les travaux agricoles se faisaient grâce à la traction animale ; puis, il a eu l’arrivée des tracteurs et il y avait de moins en moins besoin d’un forgeron.

En 1954, on a acheté une maison à Laguiole pour restaurer les buronniers et les ouvriers. 

Mon épouse cuisinait bien et faisait plaisir aux clients par ses mets. Elle s’est appliquée à la cuisine.

En 1963, on a créé l’hôtel appelé « Lou Mazuc » (le buron en occitan)

Dans les années  1960, à la suite de la création de la station de ski de Laguiole, on a construit un nouveau  bâtiment, appelé « Le Panoramic » à côté des pistes de ski où l’on servait jusqu’à 600 personnes par jour.

2 - Pourquoi avez-vous choisi Laguiole pour vous installer ?
Mr Bras : Comme, je vous le disais, parce qu’il manquait de forgerons.

3 - Avez-vous pressenti que votre fils Michel deviendrait un grand chef ?
Mme Bras : Je ne savais pas trop… mais il était très adroit ; il avait le  palais fin et je le laissais faire et il faisait ce qu’il voulait.

4 - Comment avez-vous accompagné son évolution professionnelle ?
Mme Bras : Parce que c’est mon fils, je l’ai aidé comme j’ai pu, tant que j’ai pu.

5 - Quelle sont les qualités que vous lui avez transmises ?
Mr Bras : Etre un honnête homme

6 - Est-ce que vous aidez encore Sébastien ?
Mme Bras : Non, plus maintenant, les années sont trop lourdes ; nous avons tous les deux 93 ans. 

Questions à Michel BRAS, père de Sébastien Bras
7 - Comment et pourquoi avez- vous fait évoluer la cuisine de votre mère?
J’ai adopté le métier de cuisiner par passion pour toujours faire meilleur.

8 - En quoi la nature, les plantes de l’Aubrac vous inspirent ?
Je suis un contemplatif, j’aime regarder la nature.

Je cours et je fais de la photo, ce qui me permet de pénétrer la nature et elle est entrée dans l’assiette.

9 - Comment vous est venue l’idée d’ouvrir un restaurant au Suquet et pourquoi ne pas être parti ailleurs dès le début ?
On aime notre territoire et notre pays, on aime regarder la nature. On a choisi le Suquet près de Laguiole pour être plus près de la nature.

10 - Depuis quand avez-vous ouvert ce restaurant ?
1992

11 - D’après vous, qu’est ce qui a fait votre réputation ?
Une passion reconnue.

Confirmer le travail bien fait et s’accomplir personnellement.

Je travaille avec mon épouse, c’est aussi une histoire de couple.

12 - Avez-vous encouragé votre fils Sébastien à poursuivre la restauration ?
Je ne l’ai pas découragé. C’est un métier qui demande beaucoup d’investissement et il devait faire le choix lui-même.

13 - Est-ce que vous continuez à l’aider ?
Je continue à l’aider.

A 94 ans, Pierre Soulages peut encore peindre et, moi,  je veux continuer à cuisiner. Si je ne mettais pas mon tablier, je serai triste ! ce matin, j’étais au jardin à 5h30…

Questions à Sébastien BRAS

14 - Qu’est-ce qui vous a donnés envie de prendre la suite de vos parents ?
A votre âge, j’allais à l’école et je passais beaucoup de temps au restaurant de mes parents ; j’étais souvent chez mes grands-parents maternels, agriculteurs à la campagne ; avec mes parents, on faisait souvent des balades sur l’Aubrac 

Choisir de continuer à travailler sur l’Aubrac était une évidence ; ici on est baigné dans la nature ; c’était une suite logique, naturelle de prolonger le métier de mes parents.

15 - A quel âge avez-vous appris la cuisine ?
Après un bac général, j’ai  laissé murir les idées ; j’ai fais un an d’armée ; j’ai intégré l’école hôtelière et de restauration  à Lyon pendant 3 ans pour apprendre les métiers de la restauration.

J’ai appris aussi le métier de cuisinier sur le terrain avec ses contraintes en intégrant  la cuisine familiale en 1995 à l’âge de 24 ans.

16 - Qu’est ce qui vous plaît dans ce métier ?
Pour moi, le métier de cuisinier est un métier vivant, sans routine et sans habitudes. 

Je veux être un marchand de bonheur ; les clients doivent passer un moment inoubliable, c’est ce qui me plaît dans ce métier, c’est une richesse de notre métier ; permettre aux gens de vivre un moment magique, à deux, en amoureux ou avec des amis ; c’est réconfortant.

Etre cuisiner, c’est travailler avec des produits de la nature ; c’est le renouvellement des saisons et des produits qui changent avec les saisons.

17 - Continuez-vous les recettes de votre père ou faites-vous votre cuisine ?
Nous avons 2 ou 3 recettes classiques créées par mon père :

- le gargouillou de jeunes légumes, c’est un plat emblématique de la maison. Il est présent en permanence mais change tous les jours en fonction des légumes de saison ;

- le biscuit de chocolat coulant depuis les années 80,

- la gaufrette de pommes de terre.

Les autres plats changent et évoluent quotidiennement au fil des saisons, des rencontres ; d’ailleurs les menus sont réimprimés à chaque service, midi et soir.

18 - Quelles sont les qualités de votre cuisine ?
Il faudrait le demander aux clients !

Je dirais que notre signature, c’est une cuisine du vivant, une cuisine naturelle ; elle s’adapte à ce que nous offre la nature.

19 - Comment choisissez-vous vos produits et d’où  viennent-ils ?
J’ai envie de dire, les produits me choisissent, ils parlent d’eux même quand ils sont frais et goûteux ;

Nos produits sont d’origine locale et viennent du marché de Rodez où nous allons 2 fois pas semaine ; nous connaissons les producteurs avec lesquels nous  avons une collaboration de longue date. Par exemple, le bœuf vient de chez Conquet à Laguiole ; nous cuisinons aussi les produits exotiques, de nouvelles variétés, de nouvelles graines.

20 - Comment est composée votre équipe ?
Notre équipe comprend des jeunes et des moins jeunes tous formés à l’hôtellerie et à la restauration. Les  saisonniers sont là 7 mois et restent sur 2 à 4 saisons ;   les responsables de cuisine sont là toute l’année ; c’est le partage de l’expérience Bras pour ceux qui viennent découvrir le métier et notre univers culinaire ; l’équipe compte environ 70 personnes et 10 nationalités différentes.

21 - Est-ce-que vous pensez qu’un de vos employés va devenir un grand chef ?
Je l’espère de tout cœur !

Les jeunes sont là pour prendre notre expérience ; ensuite ils se construisent la leur ; 

Chacun doit prendre conscience de sa propre histoire, construire sa propre cuisine avec son âme et ne pas faire du copier-coller.

22 - Peut-on faire des stages ?
Oui, on a des jeunes en permanence dans le cadre de stages en entreprises ; on essaie de leur transmettre notre savoir faire, nous avons un devoir de transmission ; ils nous apportent du sang neuf ;

Je vais aussi à la rencontre des jeunes dans les écoles hôtelières pour la transmission du savoir, faire des démonstrations…

23 - Qu’est ce que vous pensez des émissions de télévision sur la cuisine et les cuisiniers ?
A la télévision, on parle de notre métier, c’est une forme de démocratisation de la cuisine, mais on ne devient pas cuisinier en claquant des doigts ! Cela reste de la téléréalité et non la réalité. Entre la TV et le quotidien, il y a une marge énorme.

La réalité, c’est plus difficile qu’à la télé et on ne devient pas chef aussi facilement.
24 - Vous avez ouvert des restaurants au Japon, à Toulouse, à Rodez ; pourquoi avez- vous choisi de vous développer ?
On ne s’est pas développer pour se développer, c’est juste répondre à des projets qui ont du sens, du fond c'est-à-dire qu’ils sont en adéquation avec un territoire. 

Nous avons beaucoup de sollicitations.

Le restaurant du Japon se situe sur l’île d’Hokkaido au nord du Japon ; c’est un lieu qui ressemble à l’Aubrac dans la campagne japonaise ; nous avons voulu promouvoir ce territoire. 

Il y a 25 salariés avec 2 français responsables, ils reproduisent l’identique de l’Aubrac.

J’y vais 2 fois par an, en novembre et en  mars depuis 12 ans. Les produits sont japonais (le poisson, les volailles..) avec une cuisine BRAS.

Quant au restaurant de Rodez c’est une opportunité en lien avec le musée Soulages. Comme nous, Pierre Soulages est attaché au territoire et aux racines : c’est une histoire issue d’un même territoire.

25 - Que faites-vous en dehors de votre métier?
Je fais différentes choses : des voyages, du sport, du ski, de la photo, des balades en famille ; j’ai besoin de me nourrir de ce qui nous entoure ; de me nourrir de l’ailleurs et des autres.
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