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d’autant que la décoration a été en-

tierement refaite. Pourtant, ce qui
frappe, c'est que I'on s'y sent bien et &
I'aise. Le Mazerand est de ces adresses
qui savent créer une alchimie des cuisi-
nes aux salles, en passant par I'accueil
pour rendre le moment a la fois excep-
tionnel et familier, grandiose et intime.

Le cadre est majestueux, imposant,

Parcours du Chef

| est des vocations tardives, a moins
qu’elles ne couvent, discrétes, silen-
cieuses.

S'il est aujourd’hui une référence dans
le domaine de la gastronomie, Jacques
Mazerand préférait, au départ une car-
riere dans le sport, une passion qui I"ani-
me aujourd’hui encore.

C’est au lycée que la rencontre s'opére,
a la faveur d'un travail saisonnier de
serveur. Ce fils d'entrepreneur découvre
alors les cuisines, se souvenant peut-
étre de cette grand-mére qui tenait un
café-restaurant. Il décide alors de s'ins-
crire @ I'école hoteliere de Saint Gély
d’Apcher. Il en sortira major de promo-

tion et sera invité par Troisgros et Bocu- -

se a les visiter dés I'été suivant!

Il enchaine alors les maisons : a I'Hotel
de la Muse et Rosiers, dans les gorges
du Tarn, chez Nicolas Albano a la Tama-
rissiere (Agde), & I'Hermitage (maison
Messonier, prés d’Avignon), au Carlton
de Lausanne ou encore au Chandelier &
Montpellier.

Depuis 20 ans, il dirige les cuisines du
restaurant a son nom, accumulant re-
connaissance et récompense, jusqu'a

cette année ou il intégre le cercle presti-
gieux des Maitres Cuisiniers de France.

Maitre Cuisinier de France

"association de MCF cumule les ré-
i_compenses et ne comporte gu’en-

viron 300 membres a travers le
monde. Pourtant, I'association n’a pas
pour objectif d'ajouter des honneurs a
ceux qui en sont déja bardés : elle agit
pour « Maintenir, faire progresser et
perpétuer la fradition de la grande cui-
sine francaise ».

Les membres sont donc intégrés (aprés
avoir été présentés par des parrains) & la
condition de proposer une cuising gas-
tronomique irréprochable cela va de soi,
mais aussi d'oeuvrer pour la formation
etlapromotion de I'Art culinaire francais
et de ses produits.

En matiére de formation, le palmarés de
Jacques Mazerand parle pour lui et I'on
compte parmi ceux qui se sont formés
a ses cotés Laura Debrenne, qui a rem-
porté la coupe Georges Baptiste et offi-
cie aujourd’huiala Tour d’Argent.

L'homme sait aussi mettre son talent au
service d’ceuvres diverses : il fait partie
des 13 grands Chefs cuisiniers qui ont
concocte le repas de la soirée de Gala
de la Croix-Rouge francaise a Montpel-
lier, le 27 novembre dernier.

Mais Jacques Mazerand ne s'arréte pas
a cela. Parler de son parcours ou encore
des honneurs lui parait secondaire : il
préfére évoquer sa cuisine, sa recher-
che inventive et ses réalisations.

Il nous invite alors & une présentation
de quelques plats issus de sa nouvelle
carte.
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