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GIF-SUR-YVETTE | Le chef étoilé, ambassadeur de la marque Picard, a participé a une masterclass
alécole CentraleSupélec. Le but : promouvoir des recettes équilibrées, rapides et pas cheres.

hierry Marx initie les étudiants
au surgelé cuisiné

Julien Lec’hvien

COMMENT cuisiner de bons
plats équilibrés lorsque l'on est
étudiant ? Ce mercredi soir, le
chef Thierry Marx a planché
sur cette question lors d'une
masterclass organisée h Cen-
traleSupelec, une école d'ingg-
nieur située i Gif-sur-Yvette
sur le plateau de Saclay, dans
le cadre d'un partenariat avec
la margue de surgelés Picard,
dont il est chef ambassadeur.
Sa mission ? Préparer
«comme i la télé » deux re
cettes de son cru en 20 minu-
tes chrono avec pour seuls
ustensiles une bouilloire, un
four & micro-ondes et une
plagque & induction. Sans
oublier le congélateur qui ren-
ferme les produits bruts & par-
tr desquels seront élaborés le
« bouillon thai de crevettes »
et le « bagel houmous et
aubergines grillées ».

300 auditeurs

chauffés a blanc

Autant de contraintes censées
refléter celles que rencontrent
les étudiants du campus dans
leur quotidien. A l'instar d Hec-
tor, 20 ans, dont le budget ali-
mentaire mensuel s'éléve a
« environ 300 € », quil parta-
ge entre le restaurant du Crous
et les courses. Une somme
<« 1in peu juste » qui lui permet
toutefols de manger « correc-
tement ».

Sans pour autant lui per-
mettre de libérer sa créativite
culinaire, « En semaine, ce qui
pase probleme cest la flemme,
etle week-end c'est I'équipe-
ment », résume le jeune hom-
me. Dans son logement étu-
diant, il dispose de « deux
plagues de cuisson et un mi-
cro-ondes »avec lesquels il se
concocte « un bel amas »

constitué de « pétes ou de riz,
d'un steak ou d'un ceuf, et
dune conserve de légumes »,

Elt de sourire : « Je la fais cui
reoitma quiche ? Ehbienje ne
la fais pas cuire. » Pour ce qui
est des receftes & base de sur-
gelds que le chef Marx s'ap-
préte a dévoiler, l'étudiant pas-
se son tour au profit de son
entrainement de basket. Mais
il « aime bien » son boulllon de
crevettes, servi pour loccasion
par les équipes du restaurant
universitaire,

« Ce type de soiréde est im-
portante pour montrer gue
manger au Crous c'est bien,
mais que savoir faire soi-mé-
me un plat équilibré c'est trés
bien aussi », insiste en début
de soirée Emmanuel Parisis,
directeur du Crous de Ver-
sailles, devant les 300 étu-

diants chauffés ablanc quias-
sistent a I'événement. Dans
l'anditorium, dont le décar
rappelle l'émission « Master
Chef » I'ambiance est bon en-
fant. « Chef, comment je fais
sans mixeur pour le hou-
mous ? » « Avec la fourchet-
te » répond I'intéresse devant
un public hilare. Entre deux
applaudissements, Yohan
prend méticuleusement en
note les astuces distillées par
Thierry Marx afin « d'impres-
sionner [ses] amis » lors dun
prochain repas. « Ce format
est trop bien, ¢a donne envie
d'essayer les recettes dés ce
sofr », savoure-t-il

La bonne humeur estu-
diantine atteint son paroxys-
me lorsque le public ovation-
ne la méticulosité de Thierry
Marx. tout occupé a hacher du
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Le fait d’avoir
l'avisd'un chef,
capermet

de modifier

sa vision des choses

Gabin, etudiant en master
8 CentraleSupélec

persil Etacréer des ponts en-
tre les pratiques culinaires.
« On asouvent l'image de
chels comme de personnes
qui ne mangent que des bons
produits qu'ils sont allés cher-
cher chez de petits produc-
reurs, mais non. La réalité,
c'est que guand on finit son
service, on ouvre son frigo et
que des pites et un morceau
de fromage font laffaire. »

Retrouver

« un geste de cuisine »
Selon lui, il est possible dere-
trouver « un geste de cuisine »,
«malin et agile », méme dans
ensituation de « précarité éco-
nomique et énergetique ».
« Dans pouvoir dachat, ilvale
mot pouvoir, se plait-il 2 souli-
gner. Lavantage du surgelé,
c'est qu'iln'y a pas de gachis et

Gif-sur-Yvette, ce mercredi.
Thierry Marx devait,

en 20 minutes, préparer

deux recettes avec pour

seuls ustensiles une bouilloire,
un four micro-ondes

et une plague a induction.

qu'on se debarrasse de certai-
nes tiches ingrates comme
éplucher les oignons ». De
quoi retrouver « le plaisir » de
se faire plaisir 8 moindres frais.

Contrairement & certains
étudiants présents dans laucdi-
torium, Gabin, 22 ans, n'est
« pas du tout fan des surge-
lés », méme lorsque le rythme
effréné des concours et des ré-
visions imposent de faire pas-
ser les repas au second plan.
«llyale got etil y ale fait que
jenesais pas ce qu'il v a de-
dans, explique cet étudiant en
master, dont les grands-pa-
rents vivaient des légumes de
leur potager. Pour moi le sur-
gelé, c'est toujours un peu
transformé. »

Quen est-il de la qualité nu-
ritionnelle des produits sur-
gelés ? Thierry Marx concede
que la surgélation des produits
maraichers entraine « une lé-
gere perte de vitamines »
mais « du méme ordre que
des fruits ou des légumes sur
I'étalage depuis plusieurs
jours » « On congele le pro-
duit au moment de sa parfaite
maturité, donc cafige tous les
nutriments.

Auterme de la masterclass,
Gabin a en tout cas change son
fusil d'épaule. « Le fait d'avoir
l'avis d'un chel, ¢a permet de
modifier sa vision des cho-
5es », explique-t-il A lavenir, il
mettra donc « sirement » les
pieds chez Picard méme si
«en tant que Breton », il se re-
fusera toujours a manger des
crevettes surgeldes.




