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Eléments de recherche : LA ROTONDE : restaurant du casino Le Lyon Vert à la Tour de Salvigny (69), toutes citations

7 JOURS AIMJN> L'INVITE

Thierry Marx
GLURPS. Ancien para, expert en arts martiaux,
nippophile, ce cuisinier inventeur de la quiche
liquide en Bordelais était de passage au restaurant
la Rotonde pour faire goûter du marxisme culinaire

VOUS CONNAISSEZ LYON ^ II rn arrive d intervenir a I institut Paul
Bocuse maîs a part des passages eclair je n ai pas la
chance de connaître Lyon Cette ville semble inaccessible
les deux cours d eau les quatre rives cela paraît tout de
suite tres complique

ON PARLE POURTANT SOUVENT DE RESSEMBLANCES ENTRE BORDEAUX ET
LYON Pas du tout ' Autant Lyon est une ville nee du monde
de I artisanat du croisement des routes et des cultures
autant Bordeaux est une ville repliée sur elle même Elle a
plutôt les caractéristiques d une ville d héritiers vigne
negoce immobilier A Lyon I heritage est lie au travail et
au commerce plutôt qu a la terre De fait la structure et le
modele economique sont différents

EST-CE QUE LA CUISINE PROGRESSE RÉELLEMENT OU N'EST-ELLE SEULEMENT
QU'UNE SUCCESSION D'EFFETS DE MODE'En quarante ans il y a eu
des avancées énormes dans le materiel de cuisine cuisson
sous vide sondes thermiques micro onde induction
surgelation Maîs parfois on pense qu on a trouve la roue
a eau et on revient a un bon vieux couscoussier C est
I inconstance de I ame humaine qui a besoin de nouveaute
et a la fois de revenir a quelque chose qui la rassure

ET LA CUISINE MOLECULAIRE 7 La presse a galvaude ce mot
moléculaire pour en faire un contre feu agressif a une

cuisine taxée de traditionnelle Maîs la cuisine est de fait
moléculaire II y a seulement un nom pour un travail de
recherche sur des modes de transformation d un produit
Au delà de cela aucun chef ne peut se revendiquer d etre
"moléculaire C est une lapalissade Pour ma part je veux
montrer qu il n y a pas de conflit entre la tradition et
I innovation

KARL MARX A DIT, "CE N'EST PAS LA CONSCIENCE DES HOMMES QUI DETERMINE
LEUR EXISTENCE, M AÏS AU CONTRAIRE LEUR EXISTENCE SOCIALE QUI
DETERMINE LEUR CONSCIENCE" C est difficile de rentrer dans la
haute cuisine quand on n est pas fils de restaurateur ou
que I on n est pas ne dans cet environnement Mon
extraction sociale différente de celle de mes confrères rn a
oblige a me battre pour rejoindre un univers qui pour moi
était reserve a I elite

GROUCHO MARX A DIT. "Sl JE DEVAIS RECOMMENCER MA VIE JE FERAIS LES
MÊMES ERREURS, MAIS PLUS TÔT." Je croîs que je vais rn appropner
cette phrase Cela rn aurait évite des initiatives atypiques
lourdes a digérer ©

PROPOS RECUEILLIS PAR FRANÇOIS MAILHES
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Eléments de recherche : PHILIPPE GAUVREAU : chef de cuisine du restaurant La Rotonde, toutes citations

Invité de prestî ^di 20 avril, du restaurant pstronomi^ùe Ta rfdfôntfè, a
Charbonnières/ffislippe Gauvreau, son chef double étoile, avait laissé les

commandes des cuisines à son "homologue" bordelais, Le plus célèbre des
a;CUJs]me|sch§yygs,a préparé un repas popçjp personnes, dont quelques,,, :

,iJne,vé.îlBIHban_c(e cuisine. ....... ,.J

• MENU
Foie gras choc passion
Bœuf wagiu cmt façon pas
train!
Huître prise a cru, longuet
iode et caviar
Turbot basse température,
salsifis, lait de parmesan
Caille conique, saveur tajm
Fraises "Ganguettes" en lai
telette
Presse de pomme pam
d'epiccs

• VINS
Champagne Laurent Perrier
2000
Château Villa Bel Air 2008,
Graves blanc
Châteauneuf du Pape blanc
2007, domaine des Séné
chaux
Chateau Coiderllan-Bagcs
2003, Pauillac
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4 questions... à Thierry Marx

"JE REVE DE QUENELLES LYONNAISES
QU'ON DÉGUSTERAIT DANS UNE
BARQUETTE EN SE PROMENANT"

IC : Thierry Marx, alors la Gironde
c'est fini ?
TM : Oui. Je vais ouvrir le Mandarin
Oriental, à Paris, Faubourg Saint
Honoré. C'est une chaîne exigeante
que je connais bien pour y avoir tra-
vaillé il y a quèlques années, à Honk
Kong. Je tourne une page avec Pauil-
lac où je me suis battu pendant dix
ans pour que cette maison fasse par-
tie du patrimoine culinaire français.

Pour quelles raisons partez-vous ?
l'étais entré dans une zone de
confort. Le général MacArthur
disait : "la jeunesse est un état d'es-
prit". Quand on est dans une zone dc
confort, on ne voit plus ce qui se
délite. C'est une zone de danger. Un
moment donné, je me suis demande
ce que je pouvais faire de plus. Il me
fallait un nouveau challenge, le Man-
darin Oriental s'est présente à ce
moment.

"Tourner une page", cela signifie
que votre cuisine va évoluer?
Bien sûr! Les choses ne sont pas
figées. On ne peut pas demander à
un romancier d'écrire toujours les

mêmes romans. À un moment
donne, on s'adapte, on prend du
recul. Je ne vais pas m'enfermer dans
un seul modèle de cuisine. J'aime
l'univers du bistrot jusqu'à l'univers
de la haute cuisine. Il n'y a pas de
conflit entre la tradition et l'innova-
tion, ça va de pair et cela montre que
la cuisine française est n° I sur la pla-
nète. Au Mandarin Oriental, je vais
proposer cette orientation de défen-
dre les valeurs dc la gastronomie
française.

Que retiendrez-vous de votre
séjour à Lyon ?
Lyon reste une étape indispensable
dans le parcours d'un cuisinier. Très
sincèrement, au lieu de laisser la
place aux grandes enseignes, il (au-
di ait montrer que cette cuisine lyon-
naise est capable d'être dégustée dans
la rue en marchant, en déambulant.
C'est aussi un bon moyen de véhicu-
ler une écriture de cuisine accessible
à tous. Je rêve de quenelles à la lyon-
naise qu'on dégusterait dans une
barquette en me promenant. Ce
serait un beau pied de nez à la mal-
bouffe. GL
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AGENDA
GOURMAND

> I" mai
Foire de Printemps, à Lamastre
(Ardèche)
Un grand marché composé des spéciali-
tés locales, des maraîchers, produits des
vergers ct des potagers et d'animaux de
basse - cour. Entrée libre.
0475064899.

> I"mai
Vin et rigotte en fête, à Condrieu
Les produits sont à l'honneur : vins,
rigotte ou escargots. Présentations dcs
appellations d'origine contrôlée Côtes
du Rhône et Rigotte et dc nombreux
autres produits du terroir.
Entrée Libre de 8 heures à 18 h
0474566283

> I' et 2 mai
Fête de l'Art et du Cochon,
à St Symphorien d'Ozon
Foire traditionnelle et exposition pour
la mise en valeur des produits régio-
naux. Entree libre. 04 78 44 37 57.

> Du 10 au 15 mai
Fête du Pain, à Lyon
Durant toute une semaine : le métier et
les savoir faire boulanger sont à l'hon-
neur. Un concours des apprentis bou-
langer est organisé et chacun devra réa-
liser une pièce en pâte à pain. Toutes les
œuvres d'art seront exposées dans le
hall du Crédit Lyonnais, rue de la Répu-
blique à Lyon, avec une ouverture au
grand public qui restera le seul juge de
ce concours.
Entrée libre. 04 78 72 29 70

> 27 mai
Michel Roth, à Lyon

• jl Le Bocuse d'Or et MDF 91,
H., • chef du restaurant double
(••̂ l étoile du Ritz, à Paris, est l'in-
fJjHHvité de Philippe Gauvreau, à La

* ^K^^ Rotonde. Réservation consefl-

à 'iée, les places sont chères.
» ivw.pavtllon-rotonde.cam.
0478877979.

> Du 13 du 16 mai
Ballade et dégustation à
lacassagne
À 25 minutes de Lyon, près de Anse, le
château de Lachassagne sera exception-
nellement ouvert au public le week-end
de l'ascension. L'occasion d'une ballade
dans le bois d'un domaine qui offre un
superbe panorama sur le Beaujolais, et
surtout de découvrir les vins d'Olivier et
Véronique Bosse-Platière. Grâce à un
terroir qui était déjà réputé au XIXe, ils
cultivent l'ambition de titiller les grands
vins de Bourgogne. Ils ont pour cela un
peu délaissé le traditionnel gamay du
Beaujolais, au profit de cépages comme
le chardonnay, la syrah, le viognier ou le
pinot noir.
Château de Lachassagne, de I Oh à 20h.




