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Lattes Le chef Mazerand fait
“maitre cuisinier de France
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Un foie gras cru, mariné a Nnstant de servir dans du powvre, du sel et une huile de no

d'une brioche. Un émincé de foie gras. 1l v a dix-neuf ans, sur sa premiére carte, Jacques Mazerand écrivait

ces mots qu'il n'a plus jamais effacés. Le plat est 1a depuis loujours. ce petit matn

Christian, ouvraient la porte de leur restaurant, Le Mazerand. La jolie batisse est

des planchers

sine relevée de ses ruines, se rappelle Christian. « Nous Favions découverte avec e toit percé
re certaines piéces servaient d'entrepdt pour du mais » ; c'était « brut aoute Jacques, mais les voltes

t plafonds a la fra ancienne chapelle devenue maison respirent I'élégance

donc, Jacgues a it-fils de la cafetiére formé a I'école hoteliére de Saint-Chély

ef. en méme temps qu

a gravi a grands

découvrait les pianos de la e ou du Chandelier, alors gloire

monipeieraine

stian, lui, en a 30, a nscrit ses pas dans ceux du pére entrepreneur én magonnes
ivil, c'est « sur le tard » qu'il verse vers la "salle”, renoncant & reprendre la sociéié pale
J ¥
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detde p stensiles

ambition de son ¢z

S un certain temps | dit Jacques

uvrr un etablissement g

Mazerand. Montpellier nous paraissait un bon endroif pot ant la cuesine régeonale

nomme poL

Dras pour trouver les «
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Et d'enchainer ; des débuts ot fon fait « la &

¢ On trouve 53 voee, evolutons
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s du dejeuner

que son fre mpagne d'ultimes die

ast la profe ON qui reconnait volr

itres cuisiniers de France

Jacques revét la veste brodée des me

compétence

alent, le promoteur de a gastronos

M ric e
atiois, elie

an passe meilleur ouvner de France, ne ful-il pas son premier stagia

& cuisinier n'est pas un exubérant, tout juste dit-il aspere

ce frére gestionnaire et chef de salle, qui le laisse mai
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