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>> «La cuisine se regarde, se médite et se mange», aime-t-il  répéter.
Associations de gofits, travail sur les formes etles couleurs, jeux de textures
et de températures... Servie par une exigence obstinée et un incessant tra-
vail de recherche, la cuisine de Thierry Marx témoigne de ses voyages au
Japon et en Asie du Sud-Est, dans ces pays ot il éprouve ce délicieux senti-
mentd’y étre chez lui, comme la réminiscence d’une vie antérieure. Il aime
plonger dans les quartiers grouillants de vie pour se laisser pénétrer des
effluves de cette cuisine de rue «omniprésente, spontanée et conviviale ».
Sa cuisine futuriste porte aussi les traces intimes de son enfance et de sa
famille originaire de Pologne. A I'époque ol le jeune garcon dévalait les
pentes de son quartier parisien du hautde Ménilmontantversles bas de Bel-
leville et s'imprégnait d’'une mosaique de senteurs, de couleurs et d’odeurs
de cuisines du monde entier.

Homme de valeur

De sa mere, il a hérité son allure de combattant, son gotit de 'autonomie et
cette pudeur qui verrouille les lévres lorsqu’il s’agit d’exprimer ses senti-
ments. De son grand-pére — cethomme qui 'a construit —, résistant et mili-
tant communiste, il retiendra quelques principes de vie essentiels et ce
caractére entier, rebelle et loyal a la fois. Mais c’est aux c6tés de sa grand-
meére «cuisiniére virtuose et économe de génie» qu’il apprendra 2 faire et
décorer les giteaux, a arranger les plats, a sculpter et aligner les légumes.
C’estelle qui lui décroche une place d’apprenti en pitisserie pour 'arracher
aTennui des cages d’escaliers de la cité de Champigny-sur-Marne ot il est
arrivé a1'age de 14 ans. Dans cet univers ol tout n’est qu'ordre et précision,
le jeune garcon apprend la patience et la douceur. Thierry entame alors un
tour de France comme compagnon des Devoirs unis, une fraternité qui lui
apprend «'amour dumétier etla fierté d’étre un bon ouvrier ». Son dipléme
en poche, il s’engage dans I'armée et part au Liban pendant 18 mois, une
période de chaos et de souffrance. A son retour, il passe son CAP puis son
BEP de cuisinier en candidatlibre et, aprés un séjour de six mois en Austra-
lie, repart pour un nouveau tour de France a la rencontre des plus grands
chefs: Robuchon, Chapel, Taillevent mais surtout Bernard Loiseau et
Jacques Maximin dont la cuisine innovante et le génie créatif lui serviront
de révélation. Il décide alors de faire de sa passion un métier. >
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Révolution de palais

C’est dans son «labo» situé a quelques pas du Chateau Cordeillan-Bages a
Pauillac (Médoc) oti il dirige aujourd’hui 49 personnes, et a Paris rue Bou-
loi, que Thierry Marx effectue un incessant travail de R&D. En 2007,
1700 recettes y ont été testées, 40 plats en sont sortis. C’est 13 qu'il convie
chaque dimanche quelques clients privilégiés a venir gotiter ses derniéres
créations avant de les mettre 2 la carte de son restaurant (deux étoiles au
Michelin). Il revendique I'innovation «pour proposer un voyage culinaire
inédit, notre travail sur la structure et la déstructuration vise a préserver
intactela saveur originelle d'unerecette aprés avoir percé le mystere de tech-
niques nécessaires a sa restitution ». Transverse et pluridisciplinaire, ce pro-
cessus d’'innovation qui cherche «a comprendre les phénomeénes de trans-
formations des aliments pour réécrire la cuisine en donnant du plaisir et de
I'émotion » fait appel a des intervenants extérieurs venus d’horizons diffé-
rents: designers, photographes, biologistes ou chimistes, comme dans son
laboratoire a Paris ot il a associé ses travaux avec ceux du physicien Jéréme
Bibette. Cryoextraction, cryogénisation, gélification, émulsion, déshydrata-
tion... Ce recours 2 la science permet a Thierry Marx de «jouer plus libre-
mentavec les formes, les couleurs etles saveurs tout en restant dans I'esprit
du produit». Et, pour que ce produit «vive pleinement dansI'assiette », il fait
créer des contenants sur mesure, le plus souvent blanc ou transparent pour
«garder toutes les possibilités de jeux de lumiére et la pureté originelle des
couleurs».

Transmettre et partager

Aujourd’hui, le restaurant du chiteau ou1 Jean-Michel Cazes, propiétaire de
Cordeillan-Bages et du fameux Grand Cru Classé Lynch-Bages, I'a fait venir
en 1998 affiche complet. On s’y précipite pour venir gotiter cette cuisine
avant-gardiste ott la tomate devient iceberg, ot la quiche est liquide et ot le
petit-salé se métamorphose en «saucisson virtuel» accompagné de len-
tilles devenues tuiles croustillantes. Dans cette cuisine sans frontiére,
I'Orient fusionne parfois avec 'Occident a 'exemple de ce risotto de soja ot
«le soja, neutre, simple et sans ostentation affronte des monstres sacrés de
puissance et de gott; ceépe, truffe et huitre». Souvent, une esthétique >
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surprenante démultiplie la fantasmagorie d’une proposition. La preuve

avecle spaghetti au ris de veau dont «les courbes pleines d'une spire de spa-
ghetti abritent en son coeur les saveurs rondes et moelleuses du ris et des
champignons cuits a 'étouffée».

Succes commercial, aura médiatique, reconnaissance de ses pairs... Qu'est-
ce qui fait avancer aujourd’hui I'infatigable Thierry Marx qui dort seule-
ment 5 heures par nuit? « Transmettre et partager», répond-il sans hésita-
tion. Pour lui, la cuisine est une occasion unique de communion et de
partage. Et pour montrer que la grande cuisine peut devenir une filiere
d’intégration, il intervient régulierement dans le milieu carcéral et dans les
quartiers populaires avec des amis grapheurs ou rappeurs. Il travaille éga-
lement 3 un projet de centre de formation autour de la cuisine de rue et 2
T'ouverture en 2009 d'un «Easy Marx» a Paris, sorte de street-food d'un
genre nouveau ol il proposera de partir a la découverte de différentes cui-
sines de rue. Eternel voyageur, il repart chaque hiver au Japon, un pays de
connaissance ot ce professeur d’arts martiaux et grand admirateur de la
cuisine traditionnelle kaiseki est «vraiment devenu cuisinier». Il a
d’ailleurs récemment ouvert un restaurant japonais a Paris et un autre a
Londres ou il propose des cartes mixant tradition, qualité et innova-
tion. Maniére de changer d'univers et de nourrir sa quéte artistique en mou-
vement. Pour mieux transmettre, partager et donner du plaisir. La planéte
Marx n’a pas fini de faire sa révolution. <
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Bio Express

1962 : naissance a Paris.

1988 : premiere étoile au Michelin
pour son restaurant Roc-en-Val
pres de Tours.

1990 : il reprend les cuisines du
Cheval Blanc a Nimes et obtient
une premiére étoile en 6 mois.
1998 : il prend la direction des
cuisines du restaurant du Chateau
Cordeillan-Bages a Pauillac et y
décroche une premiere étoile.
1999 : il obtient sa deuxieme
étoile et devient directeur général
du Chateau Cordeillan-Bages en
janvier 2000.

2005 : élu «chef de I'année »
Gault et Millau.

2006 : élu par ses pairs lauréat du
trophée du magazine « Le chef».



