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SON RESTAURANT
“SUR-MESURE"

= THERRY MARY AU MANDARIN
ORIENTAL A RECU

2 MACARONS
MICHELIN EN 2012

SUR MESURE

CHEVALIER DES ARTS
' ET DES LETTRES EN 2012

AW\ CHEVALIER DE LA LEGION
D'HONNEUR EN 2013 o

A 18 ANS, IL S'ETAIT ENGAGE | |

EN FEVRIER 2010
L DEVIENT UN DES JURES
DE LEMISSION
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/|l parséme ses plats de menthe,

basilic et de thym citron qu'il
recueille dans le jardin d’herbes I

aromatiques de I'hdtel g “
x;&/f 4 - ST

En 2013, il crée dans
le quartier de Ménilmontant

“Guisine,
mode d’emploi(s)”

ln centre de formation boulangerie,
un restaurant d'application et
d'insertion et un centre de création
culinaire desting aux jeunes sans
dipldmes et aux personnes en
réinsertion et en reconversion
professionnelle.

MENILMONTANT

THIERRY MARX EST AUSS! UN SPORTIF DE HAUT NIVEAU

PARA DANS L'INFANTERIE DE |
MARINE ¥
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IL EST
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MANDARIN ORIENTAL ?
i

PARIS

4 TOQUES AU GAULT & MILLAU

A4KM

L'HOTEL A LUI & CLES AU DE LA TOUR EIFFEL

GAULTEMILLAU

JEE DAN DE JUDD / 4™ DAN
ENSEIGNANT DE JWITSU

Thierry Marx intervient aussi
dans des PRISONS et des
CENTRES DE REINSERTION,
en toute discrétion et loin
du regard des caméras.

Les clients peuvent déguster
au petit-déjeunar ou dans le

500M

DE LA CONCORDE

gue ["hitel produit avec 50 000
abeilles installées sur le toit du
Mandarin Oriental.

cocktail Honey Kingstron, le migl

n %
x@__}i_:}
a0 I]I][l*% EN 2013, IL EXISTE
ABEILLES | 25 MANDARIN ORIENTAL
DANS LE MONDE
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HIERRY™W

\\L’explorateur de saveurs

\

Parmi la constellation d’étoiles que compte la France, il e
cuisiner gui brille par son avant-gardisme et sa philosophje
contre-courant. Dérangeant pour les uns, surprenant pog
autres, Thierry Marx mene la cuisine par le bout de ses O®%
baguettes. Embarquemgnt direction la planéte Marx.

Texte Marjerie Fenastre | Pledo Amasd Dauphin Pholographie, Mandarsin Oriestal Pans, D&,
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GASTROMNOMIE > LINVITE

PAS DE QUARTIER
SUR LES ORIGINES

Je suis né a4 Pans dans
un rlu;n'm:r modeste, i
Meénilmontant, ou la gas-

tronomie ne faisait pas du tout
partie de notre quotidien. A
12-13 ans, 1'ai eu la chance de
rencontrer un boulanger réputé
dans le coin, Bernard (Gana-
chaud. C'était la boulangene
du dimanche ot l'on s offrait
quelques petits plasirs. Les
autres jours, je passais devant sa
boutique, ('admirais le savoir-
faire et la réussite de cet homme
manuel. J'avais sous les yeux le
parfait exemple que l'appren-
tissage pouvait mener a des
projets d'avenir. N'ayant pas de

— NG
THIERRY MARX

Son histoire

fois mes ongnes banheusardes
me revenalent en pleine figure.
T'a1 voulu partir le plus lomn pos-
sible pour échapper 4 la stigma-
tisation, J'en a1 eu assex d'étre

Jugé. »

'ECHAPPEE
AUSTRALE SALUTAIRE

« A 23 ans, je sus parti en Aus-
tralie, au Fegency Hotel a Syd-
ney, au service des banquets pa-
tisserie. Ayant apprs que |’ étais
francas, le chef m'a demancdé s
je savals cuisiner pour donner
un coup de mamn céoté cuisines.
Je n'avais pas de formation mais
j'at fait illusion pendant une an-
née et c'est la que j'al eu le dé-
clie. J'a tissé des liens trés forts

au sein de la bngade,

1l y avait une sorte de

JE SUIS NE‘DAI\!S UN QUARTIER  fraternite entre nous,
MODESTE, A MENILMONTANT el e serine: luep

et 4 ma place. [ai

(PARIS), OU LA GASTRONOMIE realisé que la relation
NE FAISAIT PAS DU TOUT PARTIE ~ avec le client est une

DE NOTRE QUOTIDIEN.

dipléme, je swis alors entréhez
les Compagnons du Devorr en
tant qu'apprenti patissier. Mais
a la sortie, pas de travail, je végé-
tais dans ma cité. Je voulais lu
échapper a tout prix, la seule
solution fut de m'engager dans
I'armée. Parachutiste pendant
presque cing ans, 1'al vécu des
moments éprouvants gui Vous
marquent i tout jamais. A mon
retour en France j'étais un peu
perdu, j'ai repnis la patisserie
sans prande conviction. En fait,
je n'arnvais pas a m'intégrer

dans mon PIopre pays, IZ']'.lH[lUi"

ouverture sur l'autre,

elle donne lieu a des

échanges. Méme =
le convive conteste votre tra-
vall, 1l se passe quelque chose.
De retour en France, y'al passé
un CAP de cuisine en candidat
Libre. Mais ] a1 été confronté aux
meémes difficultés pour trouver
ma place, 1l fallait toujours se
justifier de tout un tas de choses
pour entrer dans une maison. Et
puis, ma bonne étoile m'a ms
sur le chemin de Claude De-
hgne au Taillevent. Je découvre
alors la haute gastronomie, le
savolr-faire d'un établisserment
trons étoiles. Apres plusieurs ex-
périences en France et a I"étran-

ger, ¢'est le moment de se lan-
cer dans une premiére affaire 4
Montlouis-sur-Loire ot j'a1 ob-
tenu une étoile. Je me suis battu
cOorps et dme pour prouver que
je pouvais le faire, méme sans
étre éleve ou fils de. En 1996, 1’1
pris les commandes de Cordel-
lan-Bages a Paullac et décroche
I'étoile dans la foulée. La deu-
xieme est armvee en 1999, Clest
dans cet établissement que j'ai
expérimenté la cuisine dite mo-
léculaire. »

LASIE POUR LUBIE

« Ado, je sws tombé en admu-
ration en regardant la Trologme
Samoural du réahisateur Hirosha
Inagali. Je suis bluffé par l'es-
thétisme, le récit, la beauté du
scénano. Dans ma téte, je réve
du Japon, je m'en rapproche
par la pratique du judo et du
ajitsu. Mais je ressentais le
besoin de m'y rendre physique-
ment. Lorsque j'a1 mas les preds
dans le pays du soleil levant,
un bouleversement total s'est
opéré en mol. lls ont une rela-
tion 4 la nature d'une dimen-
sion incroyable, mais pour bien
la comprendre il faut un temps
d'adaptation. Comme dans la
cuisine francaise, on retrouve la
volonté de sublimer le produt.
C'est pour ¢a que le débat ‘la
cuisine japonaise est-elle meil-
leure que la francaise' m'agace,
nous avons cette méme quéte
de 'excellence. Il faut simple-
ment arréter de se regarder le
nombril et de vouloir se mesu-
rer aux autres. Le bon et le mau-
vals sont partout, en France, au
Japon, n'importe ou. » @

les cing roues de

dumonde.

contemporain et d art j

Toutes les personnes qui s

FETEIN pour des canses [ases

s Lnay

oupe qui'tourne

e/ suig tasoiné

Mo cascue de moto,

L Trhiolome Samoural deé Hird.

Je n'en a1 pas:

Pl

tout le monde o




GASTRONOMIE > L'INVITE

- THERRY MARK

orsque l'on apercoit la
facade extérieure du Man-
darin Oriental, rien ne lai

présager 'époustouflant décor

s attend. Le hall d'en-

trée s'ouvre sur le jardin et une

qul ng

sculpture signée de 'artiste Na-
thalie Decoster. Au centre du
batiment, la végétation nous fait
oublier la folie parisienne. Le
patio est une petite oasis a ciel
ouvert de I'JILIF_'- de 450 m2. Cou-
pé du monde qui nous entoure,

y sirote un verre ol l'on dé-
Camélia. En se faufilant tout au
fond sur la gauche, on plonge
dans I'univers féérique du Bar 8.
: tamisé, matériaux
bienveillant. En effet, le nombre
8 porte bonheur dans les pays
asiatiques. Dans les étages le
voyage continue. L'hétel dis-
pose de 99 chambres et 38

suites, toutes chics et luxueuses,
dans un style alliant moderne,

Art déco
tales @

et touches oren-

restaurant g "‘lI"'Z.'JIll'.'.!-II']iI:'J_LlE_.
, surprend par ses allures de
vaisseau spatial & la fois futu-
riste et surnaturel Dans un
~hrome, la lumiére
jaune et artificielle emmeéne les
s dans un voyage aux
frontiéres de 'ésotérisme. Les
murs drapés sont comme éven-
trés et donnent une impression
d'inachevé parfaitement étu-
diée. « Je voulais un restau-
rant qui donne la sensation de
ne pas étre terminé » s'amuse
Thierry Marx. Ici pas de carte
mais des menus de 5 & 9 plats,
dont une proposition au déjeu-
ner & 75€. A gotter absolument :
le risotto de soja, devenu un plat
signature #
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SECULAIRE SAUCE
MOLECULAIRE

endant des années, Thierry

Marx a endossé le tablier
de la cusine moléculaire. 1l
lui a L{Jujuurﬁ [:-rrji'n}n;’ le terme
encore un peu plus savant de
cuisine  techno-émotionnelle,
comme s1 moléculaire était une
msulte. « J'ai subi de multiples
agressions, il n'y a pas d’autres
termes, sous pretexte que la cui-
sine moleculaire était une hére-
sie. » )'un parcours {:laﬁsit[ur_’,
1l en garde les bases sans jamas
les remer. Il connait méme le
guide culinaire Escoffier sur le
bout des baguettes. « Il n’y a
pas de conflit entre la tradition
et la modernité, c’est ce que
j'ai retenu de mes périples au
Japon. ['ai une formation trés
classique mais ¢ca n’empéche en
rien d’étre audacieux, curieux
et de réflechir. Vous savez ce
que c’est la cuisine classique ?
C'est un plat moderne qui a
réussi ! » N'en déplaise 4 ses
détracteurs, le chef fraye son
chemin, imprnime son style et
atteint méme les étoiles. Les
cartes actuelles des cwisiniers
en vogue semblent lui donner
raison, les cuissons sous vide
et autres écumes sont tombées
dans une routine culinaire qui
ne choque plus personne. 51 les

— I
THIERRY MARX

Sa cuisine

débats sont demeére lu, 1l reste
attaché a I'innovation pour faire
evoluer les choses, ne souhai-
tant pas rester dans un savoir-
faire « 111u:-;rjupl1ilc » comme 1l
aime i le dire.

SUR MESURE SANS
COMMUNE MESURE

l)uIJuis 2010, c'est aux com-
mandes des cuisines du palace
le Mandarnn Onental (Pans)
que l'on retrouve le chef devenu
une star du petit écran. Dans
son  restaurant  doublement
etonlé, le Sur Mesure, 1l signe
une carte plus sage qu'a Cor-
dellan-Bages 1mais  conserve
'avant-garde ¢ui a fut son suc-
ces. La technique et le mimi-
malisme sont de ngueur pour
des émotions pustatives mais
surtout intellectuelles. Vana-
tions de textures, de tem-
peratures et trompe
I'eedl sont autant de
détails qui  révelent
les saveurs. Ic1, les
sens sont comme rém-
ventés, les ingredients
sont deéstructures pour
etre restructurcs  sous
une forme que l'on
ne connait pas. Pour
autant, 'l'hicn'y Mlary
respecte le procult,
o ¢'est simplement une

autre maniére de travailler. La
cuisine n’est pas une histoire de
recette comme le disait Alain
Chapel, c'est le savoir-faire
du geste, la maitrise du feu et
du temps. Le reste c’est de la
fantaisie intellectuelle » conhie
t-1l. Dans 'assiette, I'1'llusion est
parfaite. Qui irait imaginer que
le baseut est réalisé sans ceufs et
sans cuisson ¢ Que la gelée du
plat de cochon est naturelle 7
Que la coque des moules est
I'.Iii]'fiiil(.‘ll‘!ﬂ.’l‘lt comestible 7 A
chaque service, le chefet sabn-
gade prouvent que les ahments
ne sont pas 1ssus dun labora-
tolre mats bel et bien dune cui-

sine ou le goat et le respect des

matieres régnent en maitre @

De pauche a droite : Emmanuel JOUVE, C
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= Son éuie

sigr - David GOUMME, Stagiaire - Lionel D1 MAYO, Patissena - Nasser [EFFAMNE, C

aki YOSHIDA, Sous-Chel - Gignmarco NI, Comrmis - BErénic
Cemi-chef de partie - Thierry Marx, Chel exgoulif - Atsushn TS
auling DROUIN. Apprants - Jean SSELLE. Dermi-che

tant responsable de salla - David BIRALD, Chef Sommelier et Responsable de salle

Ldglaire

Charles BRUNEVAL,
BRIER,




