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THIERRY MARX
LA PEDAGOGIE AU SERVICE
DE LA GASTRONOMIE

A la téte de la restauration du Mandarin Oriental depuis 2010 mais également fondateur
de I'école Cuisine Mode d’Emploi(s), Thierry Marx cultive son potager aromatique

et la connaissance des pl‘OdUil’S. ® BENEDICTE BOUDASSOLU  PHOTOS MANDARIN ORIENTAL PARIS

s ateliers de cuising

nomades prés de

Bordeaux aux repas
servis dans le RER parisien
ou ride de Rivoli au milien de
la circulation. Thierry Marx
aime surprendre dans le but
de faire rayonner 'art culinaire

a la frangaise. Engagé depuis

des annees dans de nombreuses

actions visant & promouvoir

la gastronomie & travers le
respect des produits, ce chef
étoilé ceuvre sans relache
pour gue chacun, autant
parmi les clients que parmi
les cuisiniers, retrouve le fil de
la connaissance. Son potager
aromatique aménagd depuis
peu par 'agence Christophe
Gautrand & Associés sur le
toit du Mandarin Oriental a le
méme chijectif apprendre 4
respecter le cycle de la nature,
en commengant par la pratique
& Les cuisiniers e sont frop
éloipnds des produits, rappelle-t-
i, aufourd i nous devons fous
comprendre le cycle des saisons

el reverir aux basesde ce que rous
donne o nature. » Thierry Mar
soutient ainsi que les caisiniers
doivent veritablement se
rapprocher du jardin potager
pour voir pousser les légumes

et les aromates  « Au Mandann,
aVEC fioire potdger aromaligue

i g2 rendent compie par eux-
mémes de la différence entre une
herte fralche et une herbe en
saqchet. Max clients peuvent aussi
venir faire {'expérience, Nous lex
ACCOMPAgNonRSs surle toif ef nous
leur préparons, o, une infiston

de verveine, directemeant aver les
[ewilles cusillies sous leurs yeux

A l'tvidence, sur ces 500 métres
carrey de ferrasse, Oous e Pouvans
pas produire fa quantté de ldgumes |
dont nows avons besoin. Mais nous

récoltons tout de méme ol fowtes
les hierbes qui aEréntentent nos
plats, et fe migl provenant de nos
ruches suffing ¢ la consommation
du Mandarin pendant un an. »
Cette expérience mende avec
conviction deit permettre de
donner un barométne permanent
aux collaborateurs des différents
restaurants du liew. Thierry Marx
revendique avant tout le cind
pédagogigue de l'aménagement
et souhaite multplier & lavenir
les actions en faveur de catte
prise de conscience, Agriculture
urbaine et potagers sur les toits
le passionnent, avec en toile

de fond, toujours, cette méme
wolonté de former Alors peut-
étre bientdt une école Jardin,
Mode d'Emplails) ?
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LE RISONI DE CALAMAR
a l'encre, tagliatelles de seiches, légumes croquants * Pour 5 personnes.

INGREDIENTS
500 g Blang de seiche
1040 g echalote

206 g risonl

3 ol vins blanc

11 fond blanc

50 g parmesan

10 g encre de seiche
300 g chou pak chai
150 g haricot vert
150 g harcot mangetot
huile d'olive

fleur de sal

aneth

cerfouil

pousse d'ogellle

SEICHE

Metire lez blanes de seiche 4 plat au congélateur jusqed mi-
congalation {environ | heure), Avecun coutean, falre de fines
tranches dans le sens de le largeur pour donner farme aux
«tagliatelles ». Les faire rapidement satter 413 posle & Fhuile
diolive {erviran 20 secondes), Assalsonner de flear deé sel,

RISONI

Faire suer P'echalate dans 'huile dalive, ajouter ke rfisoni
Déglacer au vin blanc, Ajouter be fond blanc petit 4 petit.
Mettre & culre pendant 5 minutes. La finition & |'encre
de seiche & parmesan se fait & la fin du service.

LEGUMES
Cuire les égumes 4 Fanglaise, ajouter Uhuile dolive
et la fleur de sel

PRESENTATION
Maonter 4 I'emporte-piece le risoni, les tegliatelles de seiche,
Ajouter les [égumes et agrémenter d'herbes fraiches.
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