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I A la rencontre de trois professionnels
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Catherine et Gérard Praud, restaurant Chateau de Pleujouse
15/20 Gault & Millau 2019

En s'installant au chateau de Pleujouse
il y a 17 ans, Catherine et Gérard Praud
souhaitaient un endroit a eux pour s'expri-
mer pleinement selon leur philosophie.
Bien leur en a pris. Le restaurant séduit les
gourmets d'ici et dailleurs. «Nous jouis-
sons d'une clientéle de proximité, mais
aussi d'une clientele zurichoise ou encore
lausannoise. »

Preuve en est que l'implantation n’est pas
la clé, mais bel et bien ce qui est proposé.
Car un mot d'ordre anime les deux pas-
sionnés: redonner de la richesse au ter-
roir. « Nous proposons une cuisine juras-

sienne entierement cuisinée maison avec
des matieres premiéres qui se situent a
moins de 20 km a vélo autour du restau-
rant, hormis certains produits de la mer
et épices, bien str.» Les plats ne sont pas
pour autant traditionnels. Ici, la mission
est de sublimer les produits locaux. Et les
fines bouches de tous 4ges ne s’y trompent
pas, puisque la jeune génération des 20-25
ans aussi fréquente les lieux a diverses
occasions. « C'est important, car c’est cette
génération qui va transmettre le patri-
moine.» Car que l'on ne s’y trompe pas:
de plus en plus de clients sont sensibles

au travail de qualité: «Je ne pense pas
qu’opter pour la facilité avec des produits
pré-travaillés soit payant. Je suis persuadé
qu’il existe une place pour les petites struc-
tures comme les notres, car c’est aussi une
maniere de rendre attentif chacun sur le
fait que nous avons un patrimoine et qu'il
faut le préserver. Et puis, il faut soutenir
le monde paysan. Pas dans dix ans, mais
maintenant.»

Respecter le travail du secteur agricole,
découvrir ses produits, se fournir aupres
de lui, I'encourager, une évidence pour
Catherine et Gérard Praud.



Dossier — La gastronomie jurassienne

Jean-Marc Soldati
Hoétel-Restaurant

du Cerf, Sonceboz
16/20 Gault & Millau 2019

Adepte de la pureté des
golts, des saveurs et des
cuissons, Jean-Marc Soldati
prone une cuisine magni-
fiée dans la simplicité,
«au-dela de trois saveurs
dans une assiette, les sens
sont troublés», confie le
professionnel chez lequel
se pressent gourmands et
gourmets de tous horizons.
Il faut dire qu’ici on ne parle
plus de cuisine, mais bel
et bien d'art culinaire. De
fait, les produits locaux se
font régulierement une place dans les plats proposés par le
chef, au coté d’autres produits comme ceux de la mer, a l'ins-
tar des crustacés et autres coquillages. « Toutes les matieres
premieres et produits de base sont de la région, détaille notre
interlocuteur. Comme par exemple les ceufs, les chanterelles,
le lard, le fond de volaille, etc.» Les poissons du lac aussi se
font la part belle une fois travaillés par le maestro. «C’est
aussi selon la péche du jour des deux professionnels qui nous
livrent.»

Car chez Soldati, on ne badine pas avec de nombreuses exi-
gences, dont deux en particulier: la tragabilité et le fait mai-
son de A a Z. Des mets authentiques et non transformés de
maniére industrielle sont le leitmotiv de cette adresse hors
norme. «Il est illusoire de croire que les produits déja faits
sont moins chers et permettent un gain de temps. C'est un
faux calcul, que ce soit dans un restaurant comme a la mai-
son, d’ailleurs. »

Proximité avec les éleveurs et les agriculteurs locaux, péren-
nisation des marchés, gestion des déchets alimentaires, les
sujets ne manquent pas deés lors qu'on engage la conversation
avec le cuisinier de renom. « Nous essayons a notre niveau de
transmettre 'appréciation des saveurs et le gotit des bonnes
choses.»
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Fabien Meérillat
Hotel-Restaurant

de 'Etoile, Perrefitte
13/20 Gault & Millau 2019

Avec un niveau d'exigence
placé haut et une attention
particuliere a la qualité et a
la provenance des produits,
Fabien Mérillat prone une
cuisine authentique. «Je ne
pourrais jamais donner a
déguster a mes clients des
plats que moi-méme je ne
mangerais pas. C'est incon-
cevable», explique notre
interlocuteur. a la question
de savoir quelle est sa défi-
nition de la gastronomie, le
professionnel sourit: «Elle
englobe la cuisine qui se pratique dans les restaurants, mais
forte d'un savoir-faire, de trées bonnes connaissances culi-
naires et d'une solide formation. C’est davantage que simple-
ment cuisiner.»

Voici précisément la philosophie du chef qui sélectionne uni-
quement des produits frais, non dénaturés et travaillés maison.
«Vous savez, les gens voyagent, testent des tables a I'étranger,
regardent des émissions culinaires, comparent. Ils ne sont pas
dupes. La qualité et la fraicheur sont cruciales, tandis que miser
sur les mets locaux est aussi un autre avantage indéniable. »
Dans une région qualifiée de verte, ou la nature prédomine, la
proximité s'inscrit comme une valeur ajoutée: « Nous pouvons
facilement transformer cet atout au quotidien en avantage a la
fois pour la clientele, pour les acteurs agricoles et pour les pro-
ducteurs», explique Fabien Mérillat, qui n’hésite pas a noter les
provenances locales de ses différents mets, a l'instar du roti de
veau de Chevenez.

Pourtant, un bémol vient ternir le tableau: le manque de res-
taurants dans la région. «Une dynamique est indispensable
et la concurrence saine dans notre qualité de restauration est
importante pour une région comme la notre afin d'inciter les
gens a sortir ici, se faire plaisir, découvrir, tester, etc. Les raisons
sont diverses, mais le manque de cuisiniers et de formation est
un des points évidents de ce constat.»

Mais alors, malgré tout, est-ce que l'avenir de la restauration est
local ? «]'aimerais en étre persuadé!»
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