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En’cre le chef trlpfen&ent étoilé duPefit Nice,
a Marseille, et ‘e mo,me orthodoxe des Cévennes,
I'amitié ést'née grice & une passion commune:
&la bonne chére. Match les a réunis afin quiils
SAVEURS DE NOEL congoivent unrepas de No&l-digne du septiém_e; ciel.
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Avec Gérald Passe at
et frere Jean

I~ PARADIS |

Le moine cuisinier et le cuisinier mystique, réunis derriére le repas de féte qu'ils ont réalisé, Une amitié rare pour célébrer le partage et la convivialité vraie.




AT

SAVEURS
DE NOEL

arfois, des étres d’exception
venus d’univers totalement dif-
férents se rencontrent. Avant
méme de s’adresser la parole,
ils se sont compris. Ils ont le
feu sacré. On se souvient ainsi
de I’amitié entre le peintre
Claude Monet et ’homme d’Etat
Georges Clemenceau, deux fauves a
la sensibilité exacerbée que rien, jamais, ne sépara. Il
en va de méme aujourd’hui avec le cuisinier Gérald
Passédat et le moine orthodoxe frere Jean. Entre
I’ancien «voyou» de Marseille, adolescent turbulent
devenu chef trois étoiles Michelin a 48 ans (en 2008)
etle robuste Cévenol illuminé par Dieu en 1983

au mont Athos, en Gréce, ’amitié coule de source depuis une
dizaine d’années. Comment se sont-ils connus ? C’était au Petit
Nice, le restaurant familial des Passédat transmis de généra-
tion en génération depuis 1917 'un des plus beaux décors de
Marseille, dressé face a la mer comme un vestige de la Cote
dAzur de la Belle Epoque. Frere Jean et I'inséparable frére
Joseph avaient quitté le temps d’une journée leur petit monas-
tere des Cévennes (le skite Sainte-Foy, dépendant de I’archevé-
ché des églises orthodoxes russes en Europe occidentale, dont

«Je faisune cuisine de
I'instant et sans filet de sécurité.

Unh

ymne a lamer et

atoutce qu’elle nous donne »

Gérald Passédat
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Les plus grands peintres russes

de lart orthodoxe sont venus ici pour
réaliser les fresques et les icénes.

le siege est la cathédrale Saint-Alexandre-Nevsky de la rue
Daru, & Paris) pour s’offrir un beau repas. « Ce repas est resté
gravé dans ma mémoire, raconte frere Jean. Tout n’était qu’har-
monie : la beauté de la mer, la bonté de toute I’équipe qui nous
a accueillis, 1a discrétion du service et la cuisine du chef avec
ses golts inouis. Je me souviens encore de ses bouillons trans-
parents et de sa rascasse farcie aux petits [égumes. La cuisine
de Gérald parle, elle est vivante, car il regarde la nature avec
les yeux d’un enfant. Pour moi, Passédat est & sa maniere un
prophete: il prépare le chemin de I’émerveillement.»

Lorsque Gérald vit ces deux moines orthodoxes dans sa
salle A manger en train de s’extasier devant ses beignets d’ané-
mone de mer avec leur nem d’huitre et ses rougets de roche
aux coquillages et a la panurée de pistaches, il n’en crut pas
ses yeux: «Je ne pensais pas recevoir un jour de tels hotes!
C’est un honneur pour moi. Chaque année ou presque, je les
vois revenir dans mon restaurant, comme s’ils venaient faire
le plein de sensations nouvelles. Et ce qu’ils disent de ma cui-
sine me touche énormément. Nous nous comprenons, car je
ne peux pas concevoir la vie sans le sacré. Depuis toujours, je
suis en adoration devant la beauté de la nature et de I'Uni-
vers, le mystere qu’il y a derriére. Notre rencontre n’est pas le
fait du hasard, j’en suis persuadé ! »

Avec Gérald Passédat et frére Jean, la cuisine n’est plus
seulement un spectacle, un art du paraitre, mais un chemin qui
peut aussi mener a 1’éveil, 2 une connaissance du monde qui
nous englobe : « Magnifier le produit de la mer, cela a toujours
été ma fagon de prier.» Quel parcours que celui de ce Provencal
dont I'une des grands-méres, Lucie, était cantatrice a 'Opéra de
Marseille ! Les épreuves de la vie ne 'ont pas épargné. « Pour
vivre, il faut avoir un grand réve. Le mien, c’était de décrocher
trois étoiles Michelin & une époque ol personne ne croyait en
Marseille. I’ai su que ¢’était mon destin quand j’ai découvert la
cuisine dAlain Chapel aI’Age de 12 ans,a Mionnay. (Suite pagerrs)

Le monastére
a été construit
sur un antique
site druidique
au ceeur du
parc national
des Cévennes.

Laraignée

de mer crue
de Gérald
Passédat est
une explosion
d'iode, mais
aussi un
tableau aux
couleurs de
lautomne.













