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ATABLE

Le couteau
à fromage de la
forge de Laguiole
designë par André
et Michel Bras.

Deflnes lames
La famille Bras, chefs sur plusieurs générations, entretient un lien

territorial ettraditionnel avec les couteaux de cuisine,
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PROPOS RECUEILLIS PAR

CHARLÔTTE LANGRAND

' � 'est devenulamode chez tous
les restaurateurs: crëer des
couteaux de table uniques
pour mieux identifier leur
table. Chez les Bras, tes cou
teaux sont une passion de
toujours, transmise de pêre
en fils et implantêe dans ie

terroir de Laguiole (Aveyron), haut tieu de la
coutellerie mais pas seulement. Récit avec le
cuisinier-collectionneur Sébastien Bras.

Laguiole, transmïssion familtale
J'ai l'amour des couteaux en nioi depuis long
temps... Après ia guerre, mes grands parents
patemels se sont Installës â Laguiole, je suîs
dailleurs l'un des demters enfants à y être nês.
Mort grand-pêre a étê marêchal-ferrant et for
geron - nous avons loujours son enclume
puis a achetë un petit hètel-restaurant â
Laguiole. J'ai eu un couteau Laguiole pendant
longtemps... c'est vraiment l'objet identitaire
d'ici, la tradition veut que les parents nous
remettent un couteau â ladolescence. sym
bole du passage â l'âge adulte. Mon pêre
[Michel Brasl m'a transmis un Laguiole en
corne, avec une tame « damas ». Pour mes
40 ans, mon grand-pêre matemel, vieillissant,
m'a aussi donné un Laguiole. de 11 centi
mètres: à travers ce geste. il me transmettait
f histoire de la famille. Je n'ai pas encore per
pëtué la tradition, mais mon fils de 18 ans me
pique souvent mes couteaux! Je lui ai instillë
cette passion sans le vouloir... Je lorgne aussi
du cotn de fœil la collection de mon pêre: des
couteauxsouvenirs de voyage. pas de cuisine.

Le goût de l'affûtage
C est l'outil symbole de notre mëtier. À chaque
service, j'aime ce cérémonial : j'aiguise mes
couteaux. même si ce riest pas nécessaire, c est
ma façon de me concentrer avant le coup de
feu. Je suis trës maniaque sur la qualitê de
coupe: tous les « jeunes » de mon ëquipe me
demandent des conseils daffûtage! Parfois
l ëtat de leurs couteaux me dësespère... On
parle beaucoup du « geste « du cuisinier. mais
il faut avant tout avoir un bon ustensile! J'ai une
dizaine de pierres â aiguiser avec des granulo
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mêtries diffêrentes: ensuite, au coup d'œil. je
déctde de i'angle : plus il est fêrmê, plus ia coupe
est prëcise... Mais cela tragilise !a lame. donc je
réserve cet affûtage au ciselage d'herbes fines.
Pour un couteau â désosser, l'angie sera plus
ouvert pour gratter sur les os sans risque. La
découpe influence legout d'un aliment :je peux
vous dire rien qu à l'ceil si le ciselage d'une
feuille d'oseille a êtê fait avec un couteau bien
afïuté. S"il ne i'est pas, il ëcrase la plante, le jus
sort.. Un couteau quii taille bien ne blesse pas.

Techniques d'ici et d'ailleurs
J'aime particuiiêrement les aciers « sand
wichs » comme !e damas. qui ont un look par
ticulier. Cest le principe de la pâte fêuilletëe:

deux aciers diffërents, forgës en même temps,
sont pliés et repliës plusieurs fois: au centre,
Facier caitione est plus tendre, taciie â affuter,
il a un tranchant magnifique, et, de part et
d'autre.une feuille dacier inoxydable apporte
de la rigiditë. C'est beau, hygiënique et tech
nique : on dit que l'alliage d'un aaer dur et d'un
tendre a les compétences de trois aciers. Cela
se fait beaucoup au Japon, oû t'on travaille
selon un savoir-faire artisanal pointu, hélas
disparu en Europe. Là-bas. on les appelle des
« trésors vivants ». Chaque fois que j'y vais, j en
achête un ou deux... J'en ai des centaines.
Parmi eux. il y a un beau spêcimen donnë par
un cuisinier japonais pendant mon stage chez
Pierre Gagnaire à Saint-Étienne : et un couteau
Mizuno « alvéoles - quej'utiSisais toujours pour
tailler le foie gras : il en a gardë une forme par
ticuliêre. La forme trahit leur histoire, je
connais donc tout de mes couteaux.

Le couteau selon les Bras
Nous les faisons faire spécialement pour
chaque adresse : au Suquet. dans notre restau
rant gastronomique. cela dure depuis trente
ans! fls sont uniques et correspondent â lame
du iieu et du moment. Nous avons aussi ëla
borë une gamme de sept spëcimens avec la
sociëté japonaise Kauj'ai imaginë les longueurs
de manche, les diamêtres les typofogies d'acier,
les épaisseurs de lame.. C'était un rêve de
gamin qui se rëalisait. Maintenant, tous les
chefs font pareil, mais nous, nous avons un lien
avec l'histoire des couteaux car le Laguiole est
un objet trës personnel que lon garde â table
tout le repas. Un 1992, mes parents avaient pns
le pari. trës osé à lepoque, de ne pas changer
non plus ceuxdes clients du restaurant même
si ce n'est pas dans la tradition de la haute gas
tronomie. Nous le faisons toujours. par respect
pour notre histoire familiale et territoriale.
Aujourd'hui. ïa boucle est bouclëe avec ma
cousine Audrey Besson fniêce de Michell, qui
vient d'ouvrir à Mardllac-Vallon (Aveyronj le
restaurant Auprès d'Angèle. en hommage â
notre grand-mère. On y mange avec un Liadou,
couteau autrefbis uülisë par les viticulteurs, qui
a êtê redessiné et afftné par André Bras. un
autre oncle qui a déjà imaginë des couteaux
avec mon përe et moi-même.

www.bras.fr
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