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[image: ]  erché sur la corniche, dominant l’Anse de Maldormé, le 

marégraphe de Marseille est une petite maison de pierre, 

construite en 1883, qui, en étudiant l’oscillation de la mer, a permis d’établir le 

niveau zéro d’altitude à partir duquel se mesure tout le relief français. En contrebas, 

s’avançant au ras des flots, un restaurant centenaire propose, lui, de s’aventurer sous 

ce fameux niveau. Un peu comme le téléscaphe, ce téléphérique sous-marin, qui 

s’enfonçait jadis du côté de Callelongue, Le Petit Nice et son chef, Gérald Passedat, 

explorent par paliers les profondeurs méditerranéennes, magnifiant les ressources 

gustatives de cette mer nourricière.

Rares les maisons et les cuisiniers autant en phase  

avec leur environnement.

Salle à manger et terrasse panoramiques sont aux avant-postes. Posé sur une roche  

à fleur de ressac, l’endroit offre un horizon où l’eau épouse sans cesse la rocaille.

Le décor égraine sur la Grande Bleue le château d’If, l’île Gabyou l’archipel du Frioul. 

Dans le prolongement de la corniche, la côte referme la baie d’un bras hérissé d’aridité 

blanche annonçant le début des calanques.

Attablé, on s’émerveille de l’éclat aveuglant de l’écume, d’un ciel révélant ses nuances 

chromatiques sur l’écran des pierres ou celui des vagues. La cuisine de Passedat fait 

corps avec ce spectacle, s’affirmant entre profusion marine et ascèse minérale. Dans 

l’assiette, des hymnes à l’iode et aux poissons méconnus jouent des voluptés 

abyssales comme d’une vivacité fouettée par le mistral. Cette retranscription du terroir 

phocéen possède l’épure de l’évidence. Mais elle est aussi le fruit longuement mûri 

d’un parcours marqué par autant d’embardées que de révélations.

P







[image: ]Gérald Passedat s’est d’abord nourri d’une jeunesse avide de sensations fortes. Dans 

ses gènes bouillonne sans doute une alchimie familiale au croisement de l’esprit 

d’entreprise et de la fougue artistique. Créateur du Petit Nice, en 1917, son grand-père 

Germain Passedat, ancien compagnon boulanger-pâtissier, n’a-t-il pas épousé Lucie 

Cuso, chanteuse lyrique à l’Opéra de Marseille? Leur fils, Jean-Paul, le père de Gérald, 

a lui-même concilié direction des cuisines et carrière de ténor, avant de faire entrer 

pour la première fois le Petit Nice dans la galaxie des étoilés (1

er

 macaron en 1977, 

second en 1981).

Enfant du rock rétif au bel canto, Gérald Passedat s’affirme d’abord en rebelle plus 

qu’en sage héritier. Apôtres du dérèglement des sens, les Stones, David Bowie, Lou 

Reed, les Doors ou le Blue Öyster Cult fournissent la bande-son d’un minot branché 

sur 100 000 volts. Dans un Marseille noctambule, fier de sa culture de ville indomptée, 

cet amoureux de jolis bolides teste ses limites, s’enivre de virées et de fêtes.

Cette façon de préférer un riff qui déchire à une mélodie 

consensuelle trouvera plus tard son écho dans l’assiette.

D’autres horizons le font aussi rêver. En 1978, cap sur New York. À l’époque, la Grosse 

Pomme sent encore le soufre et sait s’amuser avec son avant-garde. Une fois en ville, 

Passedat file au Studio 54, club mythique où le disco rencontre les années punk. 

Refoulé une première fois, le Marseillais opiniâtre repère dans la foule un blond  

à lunettes accompagné d’un rocker au visage émacié: Andy Warhol et Lou Reed.  

Il les aborde, ils le font rentrer. Mine de rien, l’épisode sera fondateur.







[image: ]«La prise de conscience de mon culot m’a ouvert l’esprit»

explique Gérald. Je me suis dit qu’avec un peu d’audace, je pouvais être capable de 

grandes choses, à Marseille autant qu’à New York.» De retour à Endoume, le jeune 

homme est persuadé qu’il reprendra bien le Petit Nice pour y écrire sa propre histoire.

De ses années d’apprentissage, Passedat retient deux expériences clés. Son séjour 

chez Michel Guérard, à Eugénie-les-Bains, l’initiant à une gourmande légèreté.

Et surtout son expérience de chef saucier, en 1979, au service de Jean et Pierre 

Troisgros. Si Roanne n’est pas précisément le royaume de l’iode, le Marseillais en 

ramène des leçons essentielles. «Tout ce que j’ai appris là-bas, à la sauce, l’importance 

des sucs, des réductions, des concentrations, mais aussi la façon de laisser reposer 

une viande après cuisson, je l’ai ensuite retranscrit avec les poissons.»

Dès la fin des années 1980, seul désormais aux commandes des fourneaux du Petit 

Nice, le jeune homme commence à identifier ses envies. Sur ses premières cartes, aux 

côtés des canards, chevreuils et autres volailles de Bresse, se distingue un compressé 

de bouille abaisse pointant une direction à suivre. Les habitudes locales ne favorisent 

pourtant pas les innovateurs. Au-delà de la convivialité multiculturelle de plats 

familiaux (paëlla, couscous, aïoli, bouille abaisse, pizza…), Marseille manque de culture 

gastronomique. Amoureux des marchés locaux, des tomates, fleurs de courgette et 

autres févettes des petits paysans, le chef se désespère de voir les plus beaux produits 

de la région filer à Rungis. Dans les restaurants, de la même façon, les poissons de 

Méditerranée sont souvent délaissés au profit de ceux de l’océan.

Dans les années 1990, Passedat se cherche, tâtonne, emporté parfois par une envie 

désordonnée de secouer les habitudes. Les créations conceptuelles de Ferran Adrià 

interpellent ce passionné d’art contemporain.







[image: ]Celles du minot de Maldormé ne s’ancreront pas dans 

les artifices et l’abstraction, mais dans son environnement  

et une quête de l’essentiel.

En 1917, Germain Passedat avait baptisé son restaurant le Petit Nice, parce que cette 

villa blanche et son cadre de rêve lui évoquaient le charme chic de la Côte d’Azur. 

Orientée plein Sud, à l’écart du cœur grouillant de Marseille, la table de Gérald 

Passedat n’a pas trouvé sa voie en reniant ses origines phocéennes, mais en les 

redéfinissant.

Loin des clichés de la faconde pagnolesque, ce cuisinier taiseux, comme peuvent 

l’être les gens de mer, a intériorisé l’intensité de cette ville tournée vers le large. En 

comprenant que l’horizon contemplé presque chaque jour depuis sa naissance 

pouvait être le fil rouge tant recherché, 

il a aiguisé une radicalité culinaire 

en phase avec ces contrastes entre aridité pierreuse et 

foisonnement aquatique.

L’unité d’une cuisine d’auteur peut être façonnée par des rencontres. Elle est surtout 

le fruit d’une maturation, d’un recul qui passe aussi par une conscience plus aiguë des 

souvenirs de l’enfance, berceau du goût et de l’essence des choses. «Je passais ma 

vie, à la mer, analyse Passedat,le parfum de l’iode était omniprésent.

Gamin, tu joues d’abord sur les rochers, curieux de tout ce qui dépasse. Tu glanes 

moules, violets, oursins… Puis, tu utilises ton premier masque, à la découverte des 

petits crustacés, des poissons de roche, avant de t’enfoncer plus profond, en apnée, 

puis avec des bouteilles, en quête des gros poissons.»

Sa cuisine s’identifie à cette progression par paliers  

au cœur des éléments marins.

Elle s’invente aussi en distillant des éclats de mémoire. Deux des plats fondateurs du 

nouveau sillage tracé par Passedat naissent ainsi d’un désir de reconstituer l’émotion 
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[image: ]laissée par des repas familiaux cuisinés au Petit Nice, dans une ferme de l’arrière-pays 

ou un cabanon du Vallon-des-Auffes, par ces femmes croisant délicieusement leurs 

origines italiennes, gasconnes ou catalanes.

Dédié à sa grand-mère, le loup Lucie Passedat fusionne la quintessence marine d’un 

poisson cuit délicatement au four avec une sauce «vierge», née sous le soleil du 

potager: huile d’olive, basilic, coriandre, tomates, finement ciselés au couteau, une 

pointe de truffe faisant un clin d’œil à ses racines quercinoises.

Baptisée du prénom d’une tante Passedat, la daurade Nia revisite le secret d’un braisage 

familial. Témoin d’une recherche incessante du meilleur mode de cuisson, il combine la 

vivacité du gril et la douceur du pochage vapeur. Le plat étant relevé par le tranchant 

d’un jus concentrant ail, citron confit, tomates et surtout les sucs de chair de poissons 

réduits jusqu’à exhaler une puissance d’algue et de roche.

Ville de peu, Marseille possède des pépites abritées par les flots.

Pour s’en convaincre, faire un tour au marché aux poissons du Vieux Port.

Sur de petits étals souvent transformés en viviers par les pêcheurs et leurs femmes, 

frétille un tableau de chasse multicolore, mosaïque d’écailles et d’épines, de beautés 

fuselées, reptiliennes ou rocailleuses. Certains – loups, rougets, daurades, saint-pierre 

ou monstrueuses baudroies – sont des vedettes familièresdes tables de restaurant; 

d’autres ne livrent guère leur magnifique variété qu’aux initiés: chapons, dentis, 

pagres, sars, marbrés, mostelles, vives, pélamides, congres et murènes aux hameçons 

encore plantés dans la gueule, beaux-yeux, galinettes, sans parler de ces poissons dits 

«de soupe» – girelles, rascasses, gobies, roucaous, bœufs, pataclets, sarrans… – 

vendus en bouquets panachés.







[image: ]Sa cohérence, Gérald Passedat la trouve en plongeant dans cette diversité.

Quand la plupart de ses confrères travaillent moins  

d’une dizaine d’espèces, lui en cuisine plus de soixante.  

Plus qu’une originalité, un credo.

Au diable ici, les habituelles hiérarchies. Le chef et son équipe explorent sans préjugé 

le potentiel de chaque spécimen pour découvrir que le «petit peuple» des mers vaut 

souvent les plus grands aristos. «Il nous fallait tout essayer pour déterminer la texture 

de leur chair, l’intensité de leur saveur, comprendre comment les cuire, les servir et en 

tirer la quintessence.»

Dans les viviers, les langoustes côtoient les anémones, vieux souvenir de femmes  

de pêcheur dont on avait oublié l’usage, jusqu’à ce que Passedat magnifie leur iode  

en royale crémeuse et beignet aérien. Le cuisinier réhabilite des modestes, tels  

le maquereau, le bel-œil, la galinette, la liche ou le gros merlan, découvre la pureté  

de la chair crue de la pélamide, l’intérêt individuel de poissons que l’on pensait 

réservés au destin collectif de la soupe.

Trouver dans l’échine de la murène les délicats morceaux de chair épargnés par les 

arêtes; lever les filets de petits poissons de roche comme le sarran ou les fines et 

glissantes girelles, servies en tempura ou travaillées pour leurs sucs… Le travail relève 

souvent du sacerdoce.

Pas de grande cuisine sans produits  

et fournisseurs d’exception.

Pour accéder à la profusion du «potager marin» de la Méditerranée, Passedat a tissé 

avec ses pêcheurs des liens de totale confiance. «Plus que des fournisseurs, ce sont 

des amis, des partenaires», insiste-t-il. Depuis toujours, cette exigence absolue de 

qualité va de pair avec la conscience aiguë d’un environnement.

L’amour de la Méditerranée ne peut se concevoir sans une réflexion sur la gestion de 

ses ressources. Toutes ces espèces que la cuisine de Passedat invite à découvrir sont 
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[image: ]aussi à protéger. Travailler, au rythme des saisons, avec une pêche artisanale, armée 

de petits filets, lignes de traîne ou palangres, ne garantit pas seulement de meilleurs 

poissons. C’est aussi militer pour une pêche durable.

Est-ce parce que cette mer se trouve «au milieu des terres», comme refermée  

dans son intensité? La puissance gustative des poissons de la Méditerranée semble 

sans rival.

«Le plus important est de jouer sur la gamme de l’iode,  

d’en faire ressortir toutes les tonalités.» 

Pour parvenir à ses fins, la brigade du Petit Nice a aussi appris à jouer avec la 

maturation des chairs. Si les cuisiniers occidentaux maîtrisent celle de la viande, 

rarissimes sont ceux à l’appliquer au poisson. La plupart étant persuadés que le plus 

court chemin du bateau à l’assiette est forcément le meilleur. Les années d’expérience, 

la curiosité pour d’autres cultures et le souci de toujours gérer au mieux les ressources 

ont conduit Passedat à d’autres conclusions et pratiques.

Certes, un rouget, un maquereau ou la plupart des poissons de roche seront toujours 

à leur sommet à peine sortis de l’eau. «De même que la seiche ou le calamar, jamais 

aussi tendres que tout juste pêchés», précise le chef. Mais de grosses pièces, tels le 

denti, le pagre, le loup, le thon, la pélamide, le chapon ou le mérou peuvent voir leur 

texture et leurs qualités organoleptiques sublimées par la maturation.

Encore faut-il pour cela respecter une chaîne d’impératifs, qui commence dès la 

capture de l’animal. La proximité du chef et des artisans pêcheurs a permis que 

certains d’entre eux s’initient à la méthode ikejime (ou «mort vive» en japonais), 

consistant à neutraliser rapidement le système nerveux du poisson à sa sortie de l’eau 

et à le vider de son sang, sans lutte ni stress superflus. «Le sang affecte la saveur 

originelle du poisson en donnant une note métallique à sa chair, insiste Passedat.  

Il empêche aussi sa bonne conservation.»







[image: ]Saigné, suspendu tête en bas, sans aucun contact avec la glace, l’animal peut alors 

séjourner jusqu’à plus d’une semaine dans la chambre de maturation pour offrir  

à la fois consistance et saveur optimales. «Cette technique amplifie le goût naturel  

du poisson cru et rehausse même des saveurs secondaires, imperceptibles quand il 

est trop frais. Sa chair sera à la fois raffermie et plus fondante.» 

Associé à une 

maîtrise de la découpe, cet art de la maturation a permis au 

Petit Nice de proposer d’exceptionnelles déclinaisons de 

chairs nacrées, taillées jusqu’à la transparence. Telle cette corolle de 

loup et daurade sur laquelle est versé un consommé épicé, ou ce vitrail de pageot 

dont la chair translucide laisse deviner l’éclat coloré de crudités et un petit coussin de 

purée d’artichaut piégeant quelques gouttes d’huile de colza grillé.

Si, avant d’être cuit, un poisson doit pouvoir être consommé cru, sa transformation 

par le feu est la clé de multiples subtilités harmoniques. Formidable expérience, par 

exemple, que de goûter dans la foulée un rouget en nage d’anis étoilé et un autre 

grillé entier à la plaque.

Le premier, délicieusement juteux, dévoile son iode tout en souplesse, quand le second, 

à la peau croustillante et à la chair dense, fait vibrer une note plus giboyeuse.

De son passage chez Troisgros, Passedat a donc retenu et appliqué aux produits 

marins beaucoup des techniques qui font les réductions de viande les plus corsées.  

De là vient aussi le repos qu’il impose à ces poissons après cuisson, garant, comme 

l’utilisation de la basse température, de leur singulière onctuosité.

Incarnation la plus significative et identitaire  

de cette façon dont le cuisinier joue de l’échelle iodée,  

sa bouille abaisse progresse par paliers.
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[image: ]De la fraîcheur de bord de mer de son carpaccio de coquillages, accompagné de 

beignets de girelles flirtant avec le parfum des algues, en passant par le bouillon 

safrané, mais encore clair, où nagent petits poissons et crustacés, pour finir par l’acmé 

abyssale de pièces (loup, daurade, denti…) posées sur la densité d’un coulis de 

poissons de roche et favouilles aux saveurs hyperconcentrées.

À ces mêmes profondeurs gustatives frayent aussi des poissons (pagre, denti, canthe, 

chapon…) que Passedat préfère de plus en plus souvent cuisiner entiers, préservés 

dans la simplicité de leur peau, de leur chair, de leurs arêtes. Comme une ultime escale 

dans sa quête d’essentiel.

Une quête doublée d’une conscience toujours accrue de la 

fragilité de notre environnement, qui le pousse aussi à 

valoriser toutes les parties du poisson. L’ancien chef saucier et rôtisseur 

de chez Troisgros fait ainsi sienne la devise charcutière qui dit que «dans le cochon, 

tout est bon», en l’appliquant aux enfants de Neptune. De la tête à la queue, rien n’est 

gaspillé. Avec son jeune chef Nicolas Hensinger, Gérald Passedat rivalise d’ingéniosité 

pour dénicher des plus-values gustatives dans des arêtes ou ébarbures séchées 

(comme celles du congre ou de la murène, réduites en poudre pour son abyssal 

bouillon, coloré à la mauve), dans des peaux déshydratées puis frites en grattons 

(croustillant dans un tartare de maigre et denti) ou incrustées dans une pâte de 

poissons translucide comme du verre. Une fois salées, ouïes et viscères produiront de 

leur côté un vigoureux garum – antique ancêtre du nuoc mam – appelé à assaisonner 

maintes sauces et préparations.







[image: ]Prolongement de la maturation et héritage de méthodes ancestrales de conservation 

(séchage, salage, fermentation, fumaison…), les charcuteries de la mer ont ouvert de 

nouveaux horizons aux cuisiniers du Petit Nice. Jambon, ventrèche ou coppa de thon, 

pélamide, daurade ou mérou marinent d’abord dans un mélange de sel, sucre  

et épices, avant de s’affiner plusieurs mois, pour fondre enfin sous la langue avec  

la même suave délicatesse qu’un pata negra.

Si cette cuisine est tournée vers le large, elle s’appuie aussi sur son arrière-pays.  

Avec d’autant plus de ferveur qu’après des années d’abandon agricole, une nouvelle 

génération de producteurs et de maraîchers ressuscite aux alentours de Marseille  

la profusion légumière provençale. Majoritairement engagés dans une agriculture 

biologique, ces néo-ruraux revalorisent un territoire pour lequel Passedat n’a cessé  

de militer.

Toujours plus préoccupée par la digestibilité, sa cuisine n’a jamais mis autant en 

vedette le végétal. Longtemps accompagnements faire-valoir, légumes et herbes 

parlent désormais d’égal à égal avec poissons et crustacés. L’aubergine, la tomate,  

la carotte ou la blette tiennent ainsi respectivement la dragée haute à la pélamide,  

au rouget, à la langouste ou au calamar. Pendant qu’un jus vert de légumes acidifie  

la suavité de l’oursin ou que l’iode végétale de la criste marine stimule celle du sarran.

Pas de plongée sans remontée.

Au Petit Nice, la décompression passe par les desserts. Passedat fait de l’étape sucrée 

un moment indissociable de son expérience marine. 

Obsédé, comme pour 

ses poissons, par la digestibilité, il bannit de la même façon 

crème et beurre de ses créations, se contentant par ailleurs 

d’un minimum de sucre et de farine.






[image: ]





[image: ]L’acidulé des agrumes, des fruits rouges, du lait fermenté, l’amertume du chocolat  

et des structures aériennes portent des desserts aux noms évocateurs (Souplesse, 

Gentillesse, Chrysalide, Feuillant, Onctueux…), dont la caressante légèreté ramène  

à bon port. «Cette cuisine sort de mes tripes, de mes souvenirs d’enfance,  

de ma passion pour ma ville et mon territoire.»

Cette flamme n’est pas près de s’éteindre. Avec un perfectionnisme qui, en 2008,  

l’a conduit à la troisième étoile, Gérald Passedat n’a cessé de purifier sa vision pour 

mieux magnifier les produits de ses complices pêcheurs et maraîchers. Loin de 

l’exubérance des caricatures sudistes, il a retranscrit la luminosité marseillaise dans 

son intensité et sa plénitude. Peut-être parce que cet ancien chien fou de la Canebière 

avait lui-même besoin d’une ascèse rédemptrice après trop de démesure. Sur le fil, 

avec ce qu’il faut de tension et de nonchalance, il continue d’écrire une histoire 

unique. Avec une seule certitude:

«La Méditerranée est souveraine.»

Stéphane Davet
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[image: ]« Une approche sensible de la mer, mon terrain de jeu d’enfance. »
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[image: ]« De ce bleu envahissant que l’horizon nous offre, nous oblige,  

de ce vif iodé que les vents nous inigent, une accalmie gustative,  

intensément bleue, intensément vive, est née, mon bouillon abyssal. »  

Gérald Passedat
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en tomate filtrée
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[image: ]en tomate filtrée

Lobes d’







[image: ]Tomate filtrée

Laver les tomates, enlever le pédoncule, les couper grossièrement 

puis les passer à la centrifugeuse.

Récupérer le jus de tomate et le passer au chinois étamine, puis 

rectier l’assaisonnement.

Mettre la gélatine à tremper dans un bol d’eau froide. Une fois 

ramollie, la mélanger avec une petite partie du jus de tomate 

chauffé, puis passer à la passette. 

Ajouter alors le reste du jus de tomate.

Mettre à refroidir dans un cul-de-poule glacé, mélanger de temps 

en temps et réserver au frais.

Couler cette gelée dans quatre assiettes de manière régulière et 

sans bulle. Réserver à nouveau au frais.

Tomate ﬁltrée

775 g de tomates roma pour obtenir ½ l de jus

3,5 g de feuilles de gélatine or

6 douzaines d’oursins

Sel de Camargue

Poivre du Penja

Souplesse de baudroie

250 g de fumet de poisson

150 g de chair de baudroie

½ piment langue d’oiseau

2 feuilles de gélatine or

Pour 4personnes

Soupe d’oursin

40 g de soupe de poisson de roche

40 g de fumet de poisson

60 g de langues d’oursin

¼ de g de pistil de safran

Jus de persil et totènes

100 g de persil

175 g de fumet de poisson

25 g d’huile d’olive

2 totènes (encornets)

1 tomate  pendelotte

1 citron jaune

½ cuillerée à soupe de persil ciselé

Progression

Souplesse de baudroie

Porter à ébullition 250 g de fumet de poisson, ajouter 150 g  

de cubes de baudroie ainsi que le demi-piment oiseau.

Mijoter pendant 30 minutes à couvert. Mixer puis passer au 

chinois étamine. 

Ramollir la gélatine à l’eau froide, puis l’ajouter à la préparation 

et rectier l’assaisonnement.

Conserver au frais : ceci permet au piment de se développer.

Soupe d’oursin

Dans une sauteuse, mettre la soupe de poisson de roche et le 

fumet de poisson et porter à ébullition, puis retirer aussitôt du 

feu. Toujours hors du feu, ajouter les oursins et émulsionner au 

mixeur.

Passer ensuite cet appareil à la passette. Rectier l’assaisonne-

ment et ajouter le safran. Conserver au bain-marie.

Jus de persil

Faire blanchir, rafraîchir les 100 g de persil. Mixer avec 175 g de 

fumet de poisson et 15 g d’huile d’olive. Rectier l’assaisonne-

ment. Réserver au bain-marie.

Totènes

Laver, éplucher et sécher les totènes. Les quadriller régulière-

ment, puis les couper en rectangles égaux de 2 cm sur 3,5 cm.

Monder la tomate. Découper la chair de la tomate en julienne. 

Zester le citron et exprimer le jus. Réserver.

Oursins

Ouvrir les oursins à l’aide de petits ciseaux. Retirer les lobes 

délicatement avec une cuillère à moka. Garder un peu de leur 

jus pour renforcer la soupe d’oursin. Dresser ces lobes sur la 

gelée de tomate.

Émulsionner le jus de baudroie pimenté sur glace à l’aide d’un 

batteur ménager, an d’obtenir une souplesse onctueuse. Rec-

tier l’assaisonnement.

Dans une poêle, faire sauter les totènes avec les 10 g d’huile 

d’olive, assaisonner, déglacer au citron, ajouter les zestes de 

citron, la julienne de tomate et le persil ciselé.

Dresser une quenelle de souplesse de baudroie pimentée au 

centre du miroir de tomate.

Dans une autre assiette, dresser les totènes sur le jus de persil. 

Servir la soupe d’oursin à part.
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laissee par des repas familiaux cuisinés au Petit Nice, dans une ferme de l'arriere-pays
ou un cabanon du Vallon-des-Auffes, par ces femmes croisant délicieusement leurs
origines italiennes, gasconnes ou catalanes.

Dédié a sa grand-meére, le loup Lucie Passedat fusionne la quintessence marine d’'un
poisson cuit délicatement au four avec une sauce « vierge », née sous le soleil du
potager : huile d’olive, basilic, coriandre, tomates, finement ciselés au couteau, une

pointe de truffe faisant un clin d’ceil a ses racines quercinoises.

Baptisée du prénom d’une tante Passedat, la daurade Nia revisite le secret d’'un braisage
familial. Témoin d’une recherche incessante du meilleur mode de cuisson, il combine la
vivacité du gril et la douceur du pochage vapeur. Le plat étant relevé par le tranchant

d’un jus concentrant ail, citron confit, tomates et surtout les sucs de chair de poissons

réduits jusqu’a exhaler une puissance d’algue et de roche.

Ville de peu, Marseille possede des pépites abritées par les flots
Pour s’en convaincre, faire un tour au marché aux poissons du Vieux Port.
Sur de petits étals souvent transformés en viviers par les pécheurs et leurs femmes,
frétille un tableau de chasse multicolore, mosaique d’écailles et d’épines, de beautés
fuselées, reptiliennes ou rocailleuses. Certains - loups, rougets, daurades, saint-pierre
ou monstrueuses baudroies - sont des vedettes familieres des tables de restaurant ;
d’autres ne livrent guére leur magnifique variété qu’aux initiés : chapons, dentis,
pagres, sars, marbrés, mostelles, vives, pélamides, congres et murénes aux hameg¢ons
encore plantés dans la gueule, beaux-yeux, galinettes, sans parler de ces poissons dits
« de soupe » - girelles, rascasses, gobies, roucaous, boeufs, pataclets, sarrans... -

vendus en bouguets panachés.
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Sa cohérence, Gérald Passedat la trouve en plongeant dans cette diversite.

Quand la plupart de ses confreres travaillent moins
d'une dizaine despeces, lui en cuisine plus de soixante
Plus qu'une originalité, un credo

Au diable ici, les habituelles hiérarchies. Le chef et son équipe explorent sans préjugé
le potentiel de chaque spécimen pour découvrir que le « petit peuple » des mers vaut
souvent les plus grands aristos. « Il nous fallait tout essayer pour déterminer la texture
de leur chair, I'intensité de leur saveur, comprendre comment les cuire, les servir et en

tirer la quintessence. »

Dans les viviers, les langoustes coétoient les anémones, vieux souvenir de femmes
de pécheur dont on avait oublié I'usage, jusqu’a ce que Passedat magnifie leur iode
en royale crémeuse et beignet aérien. Le cuisinier réhabilite des modestes, tels
le maquereau, le bel-ceil, la galinette, la liche ou le gros merlan, découvre la pureté
de la chair crue de la pélamide, I'intérét individuel de poissons que I'on pensait
réservés au destin collectif de la soupe.
Trouver dans I’échine de la muréne les délicats morceaux de chair épargnés par les
arétes ; lever les filets de petits poissons de roche comme le sarran ou les fines et
glissantes girelles, servies en tempura ou travaillées pour leurs sucs... Le travail releve
souvent du sacerdoce.

Pas de grande cuisine sans produits

et fournisseurs d'exception

Pour accéder a la profusion du « potager marin » de la Méditerranée, Passedat a tissé
avec ses pécheurs des liens de totale confiance. « Plus que des fournisseurs, ce sont
des amis, des partenaires », insiste-t-il. Depuis toujours, cette exigence absolue de
qualité va de pair avec la conscience aigué d’'un environnement.
L’amour de la Méditerranée ne peut se concevoir sans une réflexion sur la gestion de

ses ressources. Toutes ces espéces gue la cuisine de Passedat invite a découvrir sont
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Tomate filt

Laver les tomates, enlever le pédoncule, les couper grossierement
puis les passer 4 la centrifugeuse.

Récupérer le jus de tomate et le passer au chinois étamine, puis
rectifier I'assaisonnement.

Mettre la gélatine a tremper dans un bol d’eau froide. Une fois
ramollie, la mélanger avec une petite partie du jus de tomate
chauffé, puis passer 2 la passette.

Ajouter alors le reste du jus de tomate.

Mettre a refroidir dans un cul-de-poule glacé, mélanger de temps
en temps et réserver au frais.

Couler cette gelée dans quatre assiettes de maniére réguliere et
sans bulle. Réserver A nouveau au frais.

Souplesse de baudroi
Porter 4 ébullition 250 g de fumet de poisson, ajouter 150
de cubes de baudroie ainsi que le demi-piment oiscau.

Mijoter pendant 30 minutes & couvert. Mixer puis passer au
chinois étamine.

Ramollir la gélatine a Peau froide, puis 'ajouter 2 la préparation
et rectifier I'assaisonnement.

Conserver au frais: ceci permet au piment de se développer.

Soupe d’oursin

Dans une sauteuse, mettre la soupe de poisson de roche et le
fumet de poisson et porter a ébullition, puis retirer aussitot du
feu. Toujours hors du feu, ajouter les oursins et émulsionner au

mixeur.

Passer ensuite cet appareil 2 la passette. Rectifier I'assaisonne-
ment et ajouter le safran. Conserver au bain-marie.

Jus de persil

Faire blanchir, rafraichir les 100 g de persil. Mixer avec 175 g de
fumet de poisson et 15g d’huile d’olive. Rectifier 'assaisonne-
ment. Réserver au bain-maric.

Toténes
Laver, éplucher et sécher les toténes. Les quadriller réguliere-
ment, puis les couper en rectangles égaux de 2 em sur 3,5 cm.

Monder la tomate. Découper la chair de la tomate en julienne.
Zester le citron et exprimer le jus. Réserver.

Oursins

Ouvrir les oursins a I'aide de petits ciseaux. Retirer les lobes
délicatement avec une cuillere 3 moka. Garder un peu de leur
jus pour renforcer la soupe d’oursin. Dresser ces lobes sur la
gelée de tomate.

Emulsionner le jus de baudroie pimenté sur glace a I'aide d’un
batteur ménager, afin d’obtenir une souplesse onctueuse. Rec-
tifier I'assaisonnement.

Dans une poéle, faire sauter les toténes avec les 10 g d'huile
dolive, assaisonner, déglacer au citron, ajouter les zestes de
citron, la julienne de tomate et le persil ciselé.

Dresser une quenelle de souplesse de baudroie pimentée au
centre du miroir de tomate.

Dans une autre assiette, dresser les toténes sur le jus de persil.
Servir la soupe d’oursin A part.
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A ma Méditerranée, au vif du mistral,
a llode gui énergise mon corps et mon esprit
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« Une approche sensible de la mer, mon terrain de jeu d’enfance. »
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L'acidule des agrumes, des fruits rouges, du lait fermente, 'amertume du chocolat
et des structures aériennes portent des desserts aux noms évocateurs (Souplesse,
Gentillesse, Chrysalide, Feuillant, Onctueux...), dont la caressante légéreté raméne
a bon port. « Cette cuisine sort de mes tripes, de mes souvenirs d’enfance,

de ma passion pour ma ville et mon territoire. »

Cette flamme n’est pas prés de s’éteindre. Avec un perfectionnisme qui, en 2008,

I’a conduit a la troisieme étoile, Gérald Passedat n’a cessé de purifier sa vision pour
mieux magnifier les produits de ses complices pécheurs et maraichers. Loin de
I'exubérance des caricatures sudistes, il a retranscrit la luminosité marseillaise dans
son intensité et sa plénitude. Peut-étre parce que cet ancien chien fou de la Canebiére
avait lui-méme besoin d’'une ascése rédemptrice aprés trop de démesure. Sur le fil,
avec ce qu'’il faut de tension et de nonchalance, il continue d’écrire une histoire
unique. Avec une seule certitude :

« La Méditerranée est souveraine. »

Stéphane Davet
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Prolongement de la maturation et héritage de methodes ancestrales de conservation
(séchage, salage, fermentation, fumaison...), les charcuteries de la mer ont ouvert de
nouveaux horizons aux cuisiniers du Petit Nice. Jambon, ventréche ou coppa de thon,
pélamide, daurade ou mérou marinent d’abord dans un mélange de sel, sucre

et épices, avant de s’affiner plusieurs mois, pour fondre enfin sous la langue avec

la méme suave délicatesse qu’un pata negra.

Si cette cuisine est tournée vers le large, elle s’appuie aussi sur son arriere-pays.
Avec d’autant plus de ferveur qu’aprés des années d’abandon agricole, une nouvelle
génération de producteurs et de maraichers ressuscite aux alentours de Marseille
la profusion légumiére provencale. Majoritairement engagés dans une agriculture
biologique, ces néo-ruraux revalorisent un territoire pour lequel Passedat n’a cessé
de militer.

Toujours plus préoccupée par la digestibilité, sa cuisine n’a jamais mis autant en
vedette le végétal. Longtemps accompagnements faire-valoir, [égumes et herbes
parlent désormais d’égal a égal avec poissons et crustacés. L’aubergine, la tomate,
la carotte ou la blette tiennent ainsi respectivement la dragée haute a la pélamide,
au rouget, a la langouste ou au calamar. Pendant qu’un jus vert de légumes acidifie

la suavité de I'oursin ou que l'iode végétale de la criste marine stimule celle du sarran.

Pas de plongée sans remontee.

Au Petit Nice, la décompression passe par les desserts. Passedat fait de I'étape sucrée
un moment indissociable de son expérience marine. ObSCdé, comme pour
ses poissons, par la digestibilité, il bannit de la méme facon
creme et beurre de ses créations, se contentant par ailleurs
Jdun minimum de sucre et de farine.
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De la fraicheur de bord de mer de son carpaccio de coquillages, accompagne de
beignets de girelles flirtant avec le parfum des algues, en passant par le bouillon
safrané, mais encore clair, ou nagent petits poissons et crustacés, pour finir par 'acmé
abyssale de piéces (loup, daurade, denti...) posées sur la densité d’un coulis de
poissons de roche et favouilles aux saveurs hyperconcentrées.

A ces mémes profondeurs gustatives frayent aussi des poissons (pagre, denti, canthe,
chapon...) que Passedat préfere de plus en plus souvent cuisiner entiers, préservés
dans la simplicité de leur peau, de leur chair, de leurs arétes. Comme une ultime escale
dans sa quéte d’essentiel.

Une guéte doublée d'une conscience toujours accrue de la
fragilité de notre environnement, qui le pousse aussi a
valoriser toutes les parties du poisson. Lancien chef saucier et rétisseur
de chez Troisgros fait ainsi sienne la devise charcutiére qui dit que « dans le cochon,
tout est bon », en I'appliquant aux enfants de Neptune. De la téte a la queue, rien n’est
gaspillé. Avec son jeune chef Nicolas Hensinger, Gérald Passedat rivalise d’ingéniosité
pour dénicher des plus-values gustatives dans des arétes ou ébarbures séchées
(comme celles du congre ou de la muréne, réduites en poudre pour son abyssal
bouillon, coloré a la mauve), dans des peaux déshydratées puis frites en grattons
(croustillant dans un tartare de maigre et denti) ou incrustées dans une pate de
poissons translucide comme du verre. Une fois salées, ouies et viscéres produiront de
leur c6té un vigoureux garum - antique ancétre du nuoc mam - appelé a assaisonner

maintes sauces et préparations.
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« 3 prse ge corsclerce ce mor culol mea ouverl raspnl »
explique Gérald. Je me suis dit qu’avec un peu d’audace, je pouvais étre capable de
grandes choses, a Marseille autant qu’a New York. » De retour a Endoume, le jeune

homme est persuadé qu’il reprendra bien le Petit Nice pour y écrire sa propre histoire.

De ses années d’apprentissage, Passedat retient deux expériences clés. Son séjour
chez Michel Guérard, a Eugénie-les-Bains, I'initiant a une gourmande |égéreté.

Et surtout son expérience de chef saucier, en 1979, au service de Jean et Pierre
Troisgros. Si Roanne n’est pas précisément le royaume de l'iode, le Marseillais en
raméne des lecons essentielles. « Tout ce que j'ai appris la-bas, a la sauce, I'importance
des sucs, des réductions, des concentrations, mais aussi la fagon de laisser reposer

une viande apreés cuisson, je I'ai ensuite retranscrit avec les poissons. »

Dés la fin des années 1980, seul désormais aux commandes des fourneaux du Petit
Nice, le jeune homme commence a identifier ses envies. Sur ses premiéres cartes, aux
cOtés des canards, chevreuils et autres volailles de Bresse, se distingue un compressé
de bouille abaisse pointant une direction a suivre. Les habitudes locales ne favorisent
pourtant pas les innovateurs. Au-dela de la convivialité multiculturelle de plats
familiaux (paélla, couscous, aioli, bouille abaisse, pizza...), Marseille manque de culture
gastronomique. Amoureux des marchés locaux, des tomates, fleurs de courgette et
autres févettes des petits paysans, le chef se désespére de voir les plus beaux produits
de la région filer a Rungis. Dans les restaurants, de la méme fagon, les poissons de

Méditerranée sont souvent délaissés au profit de ceux de 'océan.

Dans les années 1990, Passedat se cherche, tatonne, emporté parfois par une envie
désordonnée de secouer les habitudes. Les créations conceptuelles de Ferran Adria

interpellent ce passionné d’art contemporain.
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« De ce bleu envahissant que ['horizon nous offre, nous oblige,
de ce vif i0dé que les vents nous infligent, une accalmie gustative,
intensément bleue, intensément vive, est née, mon bouillon abyssal. »

Gérald Passedat
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Celles du minot de Maldorme ne sancreront pas dans
les artifices et 'abstraction, mais dans son environnement
et une quéte de lessentiel
En 1917, Germain Passedat avait baptisé son restaurant le Petit Nice, parce que cette
villa blanche et son cadre de réve lui évoquaient le charme chic de la Cote d’Azur.
Orientée plein Sud, a I’écart du cceur grouillant de Marseille, la table de Gérald
Passedat n’a pas trouvé sa voie en reniant ses origines phocéennes, mais en les

redéfinissant.

Loin des clichés de la faconde pagnolesque, ce cuisinier taiseux, comme peuvent
I’étre les gens de mer, a intériorisé l'intensité de cette ville tournée vers le large. En
comprenant que I’horizon contemplé presque chaque jour depuis sa naissance
pouvait étre le fil rouge tant recherché, i| @ aiguise une radicalite culinaire
en phase avec ces contrastes entre aridité pierreuse et
foisonnement aquatique.

L'unité d’une cuisine d’auteur peut étre fagonnée par des rencontres. Elle est surtout
le fruit d’'une maturation, d’un recul qui passe aussi par une conscience plus aigué des
souvenirs de I'enfance, berceau du gout et de I'essence des choses. « Je passais ma
vie, a la mer, analyse Passedat, le parfum de l'iode était omniprésent.
Gamin, tu joues d’abord sur les rochers, curieux de tout ce qui dépasse. Tu glanes
moules, violets, oursins... Puis, tu utilises ton premier masque, a la découverte des
petits crustacés, des poissons de roche, avant de t’enfoncer plus profond, en apnée,
puis avec des bouteilles, en quéte des gros poissons. »

Sa cuisine s'identifie a cette progression par paliers

au coeur des éléements marins.

Elle s’invente aussi en distillant des éclats de mémoire. Deux des plats fondateurs du

nouveau sillage tracé par Passedat naissent ainsi d’un désir de reconstituer I’émotion
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erche sur la corniche, dominant [Anse de Maldorme, le
maregraphe de Marseille est une petite maison de pierre,
construite en 1883, qui, en étudiant l'oscillation de la mer, a permis d'établir le
niveau zéro d’altitude a partir duquel se mesure tout le relief francais. En contrebas,
s’avangant au ras des flots, un restaurant centenaire propose, lui, de s’aventurer sous
ce fameux niveau. Un peu comme le téléscaphe, ce téléphérique sous-marin, qui
s'enfongait jadis du c6té de Callelongue, Le Petit Nice et son chef, Gérald Passedat,
explorent par paliers les profondeurs méditerranéennes, magnifiant les ressources

gustatives de cette mer nourriciere.

Rares les maisons et les cuisiniers autant en phase
avec leur environnement.

Salle a manger et terrasse panoramiques sont aux avant-postes. Posé sur une roche

a fleur de ressac, I'endroit offre un horizon ou I'eau épouse sans cesse la rocaille.

Le décor égraine sur la Grande Bleue le chateau d'’lf, I'lle Gaby ou I'archipel du Frioul.
Dans le prolongement de la corniche, la cote referme la baie d’'un bras hérissé d’aridité
blanche annonc¢ant le début des calanques.

Attablé, on s’émerveille de I'éclat aveuglant de I’écume, d’un ciel révélant ses nuances
chromatiques sur I'’écran des pierres ou celui des vagues. La cuisine de Passedat fait
corps avec ce spectacle, s’affirmant entre profusion marine et ascése minérale. Dans
I’'assiette, des hymnes a I'iode et aux poissons méconnus jouent des voluptés
abyssales comme d’une vivacité fouettée par le mistral. Cette retranscription du terroir
phocéen posséde I'épure de I'évidence. Mais elle est aussi le fruit longuement mari

d’un parcours marqué par autant d’embardées que de révélations.
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Gerald Passedat s’est d’abord nourri d’'une jeunesse avide de sensations fortes. Dans
ses génes bouillonne sans doute une alchimie familiale au croisement de I'esprit
d’entreprise et de la fougue artistique. Créateur du Petit Nice, en 1917, son grand-pére
Germain Passedat, ancien compagnon boulanger-patissier, n’a-t-il pas épousé Lucie
Cuso, chanteuse lyrique a 'Opéra de Marseille ? Leur fils, Jean-Paul, le pére de Gérald,
a lui-mméme concilié direction des cuisines et carriére de ténor, avant de faire entrer
pour la premiére fois le Petit Nice dans la galaxie des étoilés (1*"macaron en 1977,

second en 1981).

Enfant du rock rétif au bel canto, Gérald Passedat s’affirme d’abord en rebelle plus
qu’en sage héritier. Apotres du déréglement des sens, les Stones, David Bowie, Lou
Reed, les Doors ou le Blue Oyster Cult fournissent la bande-son d’un minot branché
sur 100000 volts. Dans un Marseille noctambule, fier de sa culture de ville indomptée,
cet amoureux de jolis bolides teste ses limites, s’enivre de virées et de fétes.

Cette facon de préférer un riff qui déchire a une meélodie

consensuelle trouvera plus tard son écho dans l'assiette

D’autres horizons le font aussi réver. En 1978, cap sur New York. A I'époque, la Grosse
Pomme sent encore le soufre et sait s’Tamuser avec son avant-garde. Une fois en ville,
Passedat file au Studio 54, club mythique ou le disco rencontre les années punk.
Refoulé une premiére fois, le Marseillais opiniatre repére dans la foule un blond
a lunettes accompagné d’un rocker au visage émacié : Andy Warhol et Lou Reed.

Il les aborde, ils le font rentrer. Mine de rien, I’épisode sera fondateur.
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aussi a proteger. Travailler, au rythme des saisons, avec une péche artisanale, armée
de petits filets, lignes de traine ou palangres, ne garantit pas seulement de meilleurs
poissons. C’est aussi militer pour une péche durable.
Est-ce parce que cette mer se trouve « au milieu des terres », comme refermée
dans son intensité ? La puissance gustative des poissons de la Méditerranée semble
sans rival.

« Le plus important est de jouer sur la gamme de liode,

den faire ressortir toutes les tonalités. »

Pour parvenir a ses fins, la brigade du Petit Nice a aussi appris a jouer avec la
maturation des chairs. Si les cuisiniers occidentaux maitrisent celle de la viande,
rarissimes sont ceux a I'appliquer au poisson. La plupart étant persuadés que le plus
court chemin du bateau a 'assiette est forcément le meilleur. Les années d’expérience,
la curiosité pour d’autres cultures et le souci de toujours gérer au mieux les ressources
ont conduit Passedat a d’autres conclusions et pratiques.
Certes, un rouget, un maquereau ou la plupart des poissons de roche seront toujours
a leur sommet a peine sortis de I'eau. « De méme que la seiche ou le calamar, jamais
aussi tendres que tout juste péchés », précise le chef. Mais de grosses piéces, tels le
denti, le pagre, le loup, le thon, la pélamide, le chapon ou le mérou peuvent voir leur
texture et leurs qualités organoleptiques sublimées par la maturation.
Encore faut-il pour cela respecter une chaine d’impératifs, qui commence dés la
capture de I'animal. La proximité du chef et des artisans pécheurs a permis que
certains d’entre eux s’initient a la méthode ikejime (ou « mort vive » en japonais),
consistant a neutraliser rapidement le systéme nerveux du poisson a sa sortie de I'eau
et a le vider de son sang, sans lutte ni stress superflus. « Le sang affecte la saveur
originelle du poisson en donnant une note métallique a sa chair, insiste Passedat.

Il empéche aussi sa bonne conservation. »
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Saigné, suspendu téte en bas, sans aucun contact avec la glace, 'animal peut alors
séjourner jusqu’a plus d’'une semaine dans la chambre de maturation pour offrir

a la fois consistance et saveur optimales. « Cette technique amplifie le golt naturel
du poisson cru et rehausse méme des saveurs secondaires, imperceptibles quand il
est trop frais. Sa chair sera a la fois raffermie et plus fondante. » Associé a une
maitrise de la découpe, cet art de la maturation a permis au
Petit Nice de proposer dexceptionnelles déclinaisons de
chairs nacrees, taillées jusqu'a la transparence. Telle cette corolle de
loup et daurade sur laquelle est versé un consommé épicé, ou ce vitrail de pageot
dont la chair translucide laisse deviner I’éclat coloré de crudités et un petit coussin de

purée d’artichaut piégeant quelques gouttes d’huile de colza grillé.

Si, avant d’étre cuit, un poisson doit pouvoir étre consommé cru, sa transformation
par le feu est la clé de multiples subtilités harmoniques. Formidable expérience, par
exemple, que de golter dans la foulée un rouget en nage d’anis étoilé et un autre
grillé entier a la plaque.
Le premier, délicieusement juteux, dévoile son iode tout en souplesse, quand le second,
a la peau croustillante et a la chair dense, fait vibrer une note plus giboyeuse.
De son passage chez Troisgros, Passedat a donc retenu et appliqué aux produits
marins beaucoup des techniques qui font les réductions de viande les plus corsées.
De la vient aussi le repos qu’il impose a ces poissons aprés cuisson, garant, comme
I'utilisation de la basse température, de leur singuliére onctuosité.
Incarnation la plus significative et identitaire
de cette facon dont le cuisinier joue de 'échelle iodee
s 00U 0 aha'ss0 0rogressn nar na oS
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