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			« Par des chemins divers, les hommes peuvent gravir les montagnes ; chaque sentier découvre des vues différentes, sublimes. Mais quand ils parviennent au fier sommet, 
c’est la même lune souriante qui charme leurs regards. »

			Dr. Kato

		

	
		
			 

			Préface

			 

			 

			 

			Sublimer l’expérience d’une vie de chef, c’est-à-dire à la fois de créateur, d’artisan, d’entrepreneur et de manager. Séparer les succès des échecs, et réserver chacun d’entre eux, pour en extraire les leçons. Incorporer quelques « Petites Madeleines », souvenirs des journées passées à Ménilmontant, en cuisine avec sa grand-mère, ou au marché. Ajouter des fragments d’autres vies, qui viendront colorer certaines des leçons extraites, ou en décliner l’une des saveurs, et bien lier. Telle est la recette de ce livre passionnant dans lequel Thierry Marx partage avec nous sa conception du management, notion avec laquelle il souhaite nous réconcilier.

			 

			Pour cela, Thierry Marx développe, au fil de l’ouvrage, sa vision d’un « management positif », qu’il conçoit comme un management qui donne du sens à l’action de l’entreprise et de ses salariés, et qui est à la fois « vivant, engagé et social ». Une telle approche, que je partage, implique une redéfinition de la notion même d’entreprise, aujourd’hui centrée sur la poursuite d’objectifs financiers dans l’intérêt des actionnaires. Le groupe de réflexion sur l’économie positive que j’ai présidé, à la demande du président de la République, a ainsi proposé une reformulation de l’article 1833 du Code civil, selon laquelle toute société devrait « être constituée et gérée dans l’intérêt pluriel des parties prenantes et concourir à l’intérêt général, notamment économique, environnemental et social ». Thierry Marx nous invite lui aussi à intégrer l’ensemble des parties prenantes à notre conception de l’entreprise, et à nous intéresser en priorité à ses finalités, puisqu’il la définit comme « un ensemble d’hommes qui sont unis pour réaliser des objectifs, et cette réalisation commune les rend autonomes pour vivre ». Il nous rappelle, en cela, à quel point l’épanouissement de chacun est indispensable à l’atteinte des objectifs du groupe, dans cette organisation humaine qu’est l’entreprise.

			 

			Cette dynamique apparaît clairement dans les domaines de la cuisine et de la gastronomie, étroitement associés au partage et à la transmission. Le chef est comme un comédien, qui donne deux représentations par jour et ne peut échouer ; il est à la fois dans l’instant et le long terme. Ainsi, le partage est une réalité quotidienne, entre le chef, ses équipes et les clients d’un restaurant, bien sûr, mais aussi, plus simplement, entre une personne qui cuisine et les membres de sa famille, ou ses amis, réunis autour de ce repas. La transmission tient, elle, au fait que dans ces domaines, traditions – l’héritage, par exemple, du chef Auguste Escoffier, salué par Thierry Marx dans son ouvrage – et innovations – celles dont est porteuse, notamment, la cuisine moléculaire, dont l’auteur a su percevoir toute la richesse – s’imbriquent inextricablement. Partie intégrante du patrimoine culturel immatériel de l’humanité, comme a pu le rappeler l’Unesco, la gastronomie est donc également l’occasion d’un dialogue entre générations. La cuisine d’un pays est d’ailleurs, avec sa musique et sa démographie, l’un des trois facteurs essentiels pour juger de son avenir. Elle dit tout de son agriculture, de sa diversité, de son raffinement, de sa relation à la famille, de la place des femmes, de sa conception du temps et de son respect de soi.

			 

			La double logique de partage et de transmission, si prégnante dans le domaine de la cuisine, devrait en réalité exister dans toute entreprise. Le manager a pour responsabilité de l’instaurer, l’encourager et la faire vivre au quotidien. Le chef d’entreprise doit en effet, comme le chef cuisinier, à la fois « savoir faire, savoir faire faire, et faire savoir », souligne Thierry Marx. Par son action individuelle, et par son exemplarité, il contribue au développement et au succès de l’économie positive.

			 

			Un tel manager positif donne ainsi du sens à son propre travail, mais aussi à celui de ses équipes. Il les aide à devenir « autonomes pour vivre », libres, mais doit pour cela s’être affirmé lui-même, au préalable, comme un homme libre, engagé et acteur de sa vie : un « homme positif ».

			 

			Se construire en tant qu’homme positif relève de la responsabilité de chacun : il s’agit d’un cheminement personnel et exigeant. Thierry Marx l’envisage comme un « escalier social », dont chacun doit gravir les marches « à son rythme ». Ces marches, qui constituent autant d’étapes permettant de devenir soi, sont, pour moi, au nombre de cinq : prendre conscience de son aliénation ; se respecter et se faire respecter ; ne rien attendre des autres ; prendre conscience de son unicité ; et, enfin, se trouver, se choisir.

			 

			Bien qu’il soit personnel, ce cheminement n’implique pas l’exclusion de l’autre. D’abord, parce que l’homme positif est, comme l’économie positive, au service des générations suivantes. Et ensuite parce qu’il peut, par altruisme, accompagner l’autre dans son parcours pour devenir soi. Ainsi Thierry Marx intervient-il en tant que formateur, dans les quartiers et les prisons, pour aider les personnes qu’il rencontre à réaliser leur projet, leur rêve, à construire et, ce faisant, à se reconstruire. L’idée de formation tout au long de la vie devient, au travers d’initiatives comme Cuisine mode d’emploi(s), une possibilité concrète.

			 

			Apprendre les métiers de la restauration, c’est acquérir ce que l’auteur appelle la « compréhension du geste » et, au-delà de la technique, pouvoir donner libre cours à sa créativité, tant la cuisine est à la fois une science, un art et un plaisir. Celle de Thierry Marx est si extraordinaire qu’on se prend à regretter qu’il ne soit pas uniquement derrière ses fourneaux ; on peut le comprendre et admettre que cet art peut se transmettre, lui permettant de se démultiplier. Thierry Marx ajoute à cela une curiosité pour d’autres domaines, des arts martiaux aux neurosciences, qui viennent enrichir sa vision de son métier de chef et ses pratiques en tant que formateur et manager.

			 

			L’auteur partage avec nous, dans ce livre, la manière dont il envisage ses multiples vies, et les leçons qu’il est possible d’en retirer. Chacun est, bien sûr, libre de se les approprier ou non, et de choisir les moyens de le faire. J’ai, pour ma part, terminé la lecture de L’Homme positif sur un espoir. Thierry Marx est, par son parcours et par les actions qu’il mène, un exemple remarquable de manager et d’homme positif ; puisse son ouvrage inciter d’autres managers, dans tous les secteurs, et d’autres hommes à le suivre.

			 

			Jacques Attali

		

	
		
			 

			Avant-propos

			 

			 

			 

			Un prénom en deux temps et semblable à une fronde, un patronyme pas près de passer l’arme à gauche : Thierry Marx, éclectique chef français, affiche une réussite éclatante. Serein, capable de penser en homme d’action et d’agir en homme de pensée, il a su faire de son parcours, jalonné de défis et d’engagements, une remarquable alliance de tradition et d’innovation. Avec ce chef, savoir être et pouvoir durer n’a rien d’antinomique.

			Formé chez les plus grands – Ledoyen, Taillevent, Robuchon –, Thierry Marx reçoit sa première étoile en 1988, au Roc en Val, à Tours et, immédiatement, offre son nom à la gastronomie française. Le firmament se confirme en 1991 : au Cheval Blanc, à Nîmes, il décroche une nouvelle étoile avant de prendre la tangente vers un impressionnant feu de succès sans artifice. Aux fourneaux du Château Cordeillan-Bages pendant dix ans, il y est récompensé par deux étoiles. Deux étoiles que Le Michelin octroiera également au Sur Mesure en 2012, l’un des deux restaurants du Mandarin Oriental que le chef Marx dirige depuis 2010. Au menu, vous croquerez l’ordre et le désordre. Toujours. Les dîners qu’il propose sont autant de voyages. Sa cuisine, difficilement classable, est d’avant-garde et visionnaire. À son image, en somme : la société l’inspire, le questionne, le transforme. Il façonne une œuvre collective, imprime sa trace. Chef sans frontières, son continent, son désir : Sydney, Singapour, Londres, partout il assaisonne ses recherches au gré de ses trouvailles.

			La motivation, l’origine, la lutte contre l’illettrisme, l’avenir encore plus : précieux sujets de prédilection d’un chef qui sait de quoi il parle. Ses entraînements quotidiens, hommage au Japon et aux arts martiaux qu’il pratique et enseigne ; sa conscience aiguë des responsabilités, souvenir d’un lointain mais intense engagement militaire pour la France : Thierry Marx connaît les risques et les défaites que chaque victoire comporte. Un trophée de l’Invention en 2007, un autre de l’Innovation, cinq toques au Gault et Millau, « Top chef » : la reconnaissance de ses pairs, la médiatisation, Marx les partage sans concession.

			Charismatique, doublement étoilé, fils d’un quartier populaire de Paris, petit-fils d’un ouvrier communiste ayant rompu dès 1954 (comme Edgar Morin) avec l’URSS, Thierry Marx conserve de cette histoire géographique et familiale une sensibilité sociale et humaniste puissamment ancrée dans la façon qu’il a de vivre son métier de chef, d’entrepreneur et d’éducateur. Trois casquettes qui en réalité n’en font qu’une à l’écouter défendre l’idée que la confiance ne peut se fonder que sur une seule chose : l’exemplarité au quotidien.

			Très tôt, Thierry Marx a choisi de désacraliser la cuisine. Aujourd’hui, pour nous, il désacralise le management. Le chef le crie haut et fort, et cet ouvrage en témoigne : non, le management n’est pas compliqué et ne doit pas être réservé aux élites ! Oui, travailler ensemble et dans l’épanouissement est possible.

			Il nous explique ses choix : certains ont transformé ses échecs en réussites, d’autres ont conforté sa passion de la cuisine et de l’esprit collectif, du cadre et de la transgression. Il nous parle sans faux-semblants de la réconciliation de l’ordre et du désordre, de la tradition et de l’innovation. Il nous livre quelques mots clés qui continuent de guider ses choix et pourraient bien égayer les vôtres.

			En 2008 déjà, il n’hésite pas à donner de son temps à la formation de détenus. Des longues peines. Dès 2009, le chef crée l’Atelier de cuisine nomade, en Gironde : des formations courtes pour un public en difficulté sociale. Les candidats doivent posséder une motivation sans faille pour le développement d’un concept de cuisine de rue. Marx soutient les Restos du Cœur, la liste de ses actions s’allonge : en 2012, il crée Cuisine mode d’emploi(s), un centre de formation aux métiers de la restauration réservé à un public défavorisé. Au menu de ce chef hors normes, la conclusion est imparable, le résultat saisissant : Marx transforme la nuit en jour, les noirs en couleurs, les doutes en moteurs. Ce n’est pas sans raison que les professionnels plébiscitent ses conseils en management. En toute humilité, sans jugement ni a priori, Thierry Marx parie sur l’avenir. Tout est liaison et émulsion : transcender les idées reçues. Tout est action et réaction : être et durer.

			Ni manuel technique ni simple recette, ce livre va plus loin. Il décoiffe nos idées reçues. Il touche à l’humain, au plus profond. Thierry Marx est, au quotidien, la somme de ses expériences, de ses valeurs. Il a créé et est son propre modèle de dirigeant.

			Lorsque vous lui demandez comment il en est arrivé là, il vous sourit et, pour toute réponse, vous indique que le comment n’est pas essentiel. Ce qui compte, c’est le pourquoi… Ce livre est le récit de ces pourquoi. Vous y découvrirez que le management n’a rien de rébarbatif lorsqu’on lui donne un autre nom. C’est un véritable état d’esprit, une philosophie de travail mais également de vie. Le texte est ponctué d’anecdotes incarnant l’histoire de cet homme qui, en apprenant à être, a appris à durer.

			Adhérer au projet de ce cuisinier, c’est partir avec lui visiter une planète accessible à tous, la sienne…

			 

			Odile Bouhier

		

	
		
			 

			I. 
Cuisine et management

		

	
		
			 

			– 1 – 
Pourquoi ce livre ?

			 

			 

			 

			Apprendre à durer, apprendre à être… Aucune leçon ni recette à connaître par cœur, juste mes mots et mes conseils pour vous ancrer dans la mémoire que cuisiner et développer des aptitudes à s’intégrer dans une équipe, voire à la diriger, ressemble à une conquête purement pacifiste du plaisir de sa liberté et de sa vérité intérieures…

			Le management est social

			Si le management fait peur, est devenu tabou, c’est parce qu’il a été dévoyé, et je souhaite, au cours de ce livre, réconcilier les gens avec cette notion. Pour moi, le management revient à comprendre et faire comprendre que les choses avancent parce qu’elles ont du sens. Chez moi, le management est vivant, engagé et social.

			Je suis en effet convaincu au plus profond de moi que l’entreprise sera sociale ou ne sera pas. Néanmoins, avoir un management social, ce n’est pas border les gens dans leur lit le soir. Pratiquer un management social, c’est être la courroie de transmission de l’épanouissement professionnel afin de rendre les hommes libres.

			On croit qu’il faut apporter du social dans l’entreprise : c’est une erreur. Parce que l’entreprise est par essence sociale. Une entreprise est un ensemble d’hommes unis pour réaliser des objectifs, et cette réalisation commune les rend autonomes pour vivre.

			Je crois en l’amour, en l’amitié et en la famille au sens large. Et l’entreprise, c’est cela : une famille, de l’amour et de l’amitié. Tous mes collaborateurs peuvent voir dans mon bureau le code moral de Jigoro Kano, l’homme qui a révélé le judo moderne et dont je parle plus longuement tout au long de mon récit : politesse, courage, sincérité, honneur, modestie, respect, contrôle de soi, amitié. En appliquant ce code dans l’entreprise, je dépoussière le management théorique. Chez moi, il est guidé par le respect de ces valeurs et la douceur. Vous verrez qu’en changeant les mots, tout devient accessible : avec mes collaborateurs nous ne disons plus jamais « échec » mais préférons parler de « rapport d’opportunité ».

			Un peu de terminologie

			L’anglais régit autant les cuisines des chefs que les formations en direction d’équipe que j’assure. En ce domaine, les Anglo-Saxons ont été des précurseurs, et ils utilisent un vocabulaire précis. Ils ont, très tôt, su se remettre en question afin d’adapter l’entreprise à la société. Pour ce livre, j’ai pensé traduire en français les termes anglais spécifiques que l’on utilise quotidiennement. Mais puisque dans la vie, j’en suis convaincu, le partage est une question d’échanges, je propose de vous initier à quelques mots très précis qui faciliteront votre lecture. Il ne s’agit pas de ma part d’une coquetterie, simplement certains termes anglais essentiels dans l’entreprise et la France d’aujourd’hui sont difficilement traduisibles. Surtout, ils font désormais partie du langage courant, que l’on soit français, italien ou asiatique.

			Ainsi, le terme « management » signifie « direction d’une équipe ». Un « manager » est, par extension, celui qui a la responsabilité d’aider ses collaborateurs à développer leurs aptitudes dans une équipe, celui qui la dirige ou veille à sa bonne cohésion (en quelque sorte, il s’agit d’un référent). Mais ce qui est moins connu et qui pour moi s’avère très révélateur de ma conception du management, c’est qu’étymologiquement « manager » vient de l’italien manegiare, qui signifie « diriger », « avoir en main », et du latin manus, « main ». C’est cette dernière acception qu’il faudra entendre dans ce livre. Le « leadership », quant à lui, traduit l’idée d’une direction positive. Un « leader » est un chef, un responsable d’équipe, de projet ou d’entreprise.

			 

			 

			Dans ce livre, tout commence et finit par la cuisine. Considérons par exemple la notion de leadership ou du savoir-faire. Lorsque je les mets aux fourneaux, les gens vont réellement vivre physiquement tout ce que j’évoque. Ce n’est qu’alors qu’ils seront à même de comprendre pleinement mon projet. Car le cœur de mon modèle managérial, ce n’est pas la question du comment mais du pourquoi. Dans quel but les gens font les choses, ce qui les anime. Le comment, on le trouve toujours. On le trouvera même ensemble puisque, en tant que dirigeant, je leur achète un champ de compétences.

			La question du pourquoi implique de donner du sens à ce que l’on fait. Je suis convaincu que donner du sens équivaut à savoir être pour pouvoir durer. L’apprentissage du geste et la maîtrise du métier permettent de devenir un homme libre. C’est parce que j’ai emprunté cette voie que j’ai pu m’extraire de ma cité, d’une situation qui ne me convenait pas. Par la suite, me sont venus la volonté et le désir d’enseigner et de transmettre.

			Donner du sens et transmettre l’envie

			Donner un sens à son travail revient à donner un sens à sa vie. On ne peut progresser et avancer que dès lors que les choses ont un sens. Quand je donne des cours de cuisine en prison, il me faut d’abord insuffler aux jeunes l’envie de se lever. Il me faut faire naître le désir. Et, en apprenant de nouveaux gestes, ils parviennent enfin à concevoir qu’il existe une alternative à la délinquance. Il n’y a jamais rien de définitif… Ils découvrent cet objectif collectif, cette envie commune d’aller mieux. Je pense que pour parvenir à de tels résultats, les anciennes méthodes sont à révoquer. Voilà notamment pourquoi la transmission se situe au centre de ma vie : celle que j’ai reçue de mes multiples expériences, celle que j’ai plaisir aujourd’hui à prodiguer. La façon dont on dirige une équipe reflète notre société et elle m’intéresse car derrière le terme management, parfois galvaudé, se cache l’idée de la transmission, pour moi essentielle. En toute humilité, j’aimerais laisser une trace – une sorte d’hommage à tous ceux qui m’ont formé et m’ont tant apporté dans la découverte de ma vocation. Ce livre constitue ma restitution à la société pour ce qu’elle m’a apporté, ma reconnaissance. Le partage représente l’histoire de ma vie, l’origine de ma cuisine, il en est le meilleur des moteurs. C’est encore ce partage et cette envie de transmettre qui aujourd’hui associent ma méthode de direction d’équipe à mon histoire.

			Réfléchir sa carrière, c’est important, essentiel, et j’encourage mes collaborateurs à le faire. Chacun doit construire un projet personnel pour donner un sens à sa vie et à son travail. Motivation, implication, satisfaction et engagement vont souvent de concert. C’est avec des gens heureux et positifs qu’on réussit. Pas dans la frustration. J’incite chacun à croire en son projet et j’insiste beaucoup dans mes formations pour que chacun se serve de ses expériences de vie pour ne pas se tromper de projet. Ce livre témoigne donc des expériences qui ont façonné mes choix et mes projets.

			Transformer ses expériences en atouts

			Nous avons tous une histoire, à l’instar de ces tableaux de maître qu’il est important de comprendre avant de les restaurer. Notre histoire, c’est toute l’épaisseur du temps qui s’est écoulé depuis que l’on est venu au monde. Notre univers s’est pour ainsi dire condensé dans des rides, des craquelures, des artefacts de surface, des érosions, un nuancement des teintes. J’ai appris à trouver ces traces non seulement émouvantes, mais également capables d’augmenter l’attrait de chacun. Nous sommes un grand tableau figuratif et nous devons absolument nous interdire de repeindre par-dessus l’original pour dissimuler les craquelures. En peinture, les bons restaurateurs ont assez de dextérité pour conserver une très mince couche de l’ancien vernis, ce qui unifie l’image. Ainsi la lumière semble venir de l’intérieur même des couleurs. En réalité, au lieu d’étouffer l’émotion et le bien-être, la technique et le savoir sont des outils formidables pour les révéler. Que ce soit pour ma cuisine ou pour le management, je pense qu’il en va de même.

			Personnellement, il m’a fallu du temps pour comprendre que mon histoire, loin d’être une fierté impudique, était surtout ma plus grande force. Je suis né à Ménilmontant, Paris puis sa banlieue et ses cités m’ont vu grandir. Je le dis sans ambages : j’aurais pu céder à la tentation de la facilité. J’ai résisté grâce à des piliers solides, ancrés dans l’instruction et les valeurs qu’elle seule est en mesure de transmettre. J’ai eu la chance de rencontrer dès l’enfance des adultes et des guides qui m’ont appris à résister à la tentation de la marginalité.

			L’innovation : un hommage à la tradition

			J’ai les pieds dans le xxe siècle, l’esprit dans le xxie et une certitude forgée au gré de cette histoire qui a construit ma personnalité. Il existe un fait évident que j’exprime d’autant plus facilement que je ne l’ai pas inventé : la cuisine est le théâtre idéal pour l’expression managériale. Les termes mêmes l’expriment, puisqu’on parle d’organisation en « brigades », de « recettes ».

			Que cela n’ait rien de nouveau m’importe peu, je prends le temps de revisiter le décor. D’autres, en d’autres siècles, l’ont expliqué et ont écrit sur ce sujet bien avant moi. Ce qui m’intéresse, c’est de m’emparer de cette évidence dans notre société d’aujourd’hui. Tradition et innovation sont bel et bien indissociables.

			J’ai participé à de nombreuses aventures collectives ; aventures d’entreprise, aventures sportives et, même, aventures littéraires. Dans La Confiance en commun, ouvrage collectif auquel j’ai participé1, il s’agissait par exemple de réfléchir à des moyens de faire évoluer les systèmes établis dans notre société en pleine mutation : des projets innovants naissent, qui contournent et réinventent nos façons de consommer, de communiquer, de travailler et de vivre ensemble. Quelle est la place de la confiance que nous sommes prêts à accorder à la construction de quelque chose qui, par définition, n’existe pas encore ? Contrairement à une idée répandue, l’entreprise moderne a émergé à partir d’un principe de solidarité visant à contrebalancer les relations purement marchandes de façon à pouvoir innover.

			Ma participation à cet ouvrage m’a donné l’opportunité de relire certaines propositions de l’ingénieur américain Frederick Winslow Taylor, inventeur à la fin du xixe siècle des techniques de production modernes : « L’innovation suppose de proposer des méthodes collectives et de considérer que les résultats sont également collectifs, et non plus imputables aux seuls individus. »

			Faire cohabiter l’individu et le collectif ou la tradition et l’innovation sont deux passions qui m’habitent depuis longtemps, et la cuisine reste mon meilleur outil de réflexion managériale… Et si l’on y regarde de plus près, force n’est-il pas de constater qu’il n’y a pas de réel conflit entre tradition et innovation ? Un plat classique n’est-il pas un plat moderne qui en son temps a réussi et a ainsi finit par faire partie du patrimoine ?

			Il n’est d’ailleurs pas anodin que je m’inscrive dans le sillage du grand cuisinier du début du xxe siècle Auguste Escoffier – le créateur de la poire belle-Hélène ou de la pêche Melba, c’est lui ! –, qui en son temps a révolutionné la cuisine. En revisitant sa hiérarchisation et son organisation, Escoffier en a modernisé dès 1900 l’approche managériale. Depuis, la société a évolué, j’ai les pieds dedans et elle m’inspire comme en leur temps elle l’a fait avec mes prédécesseurs. Elle a toujours inspiré ma cuisine et aujourd’hui, alors que j’interviens dans des formations professionnelles, elle continue de le faire autant qu’Escoffier lui-même m’inspire.

			Dans le Livre des menus, supplément au Guide culinaire, édité en 1912, Escoffier exposait déjà une méthode managériale. Il explique ainsi dans son avant-propos et son introduction tout ce qu’il est nécessaire de maîtriser avant d’en arriver à la composition d’un menu : la mise en place, le savoir-faire, le savoir-être, la posture dans la brigade, pourquoi et comment on construit une brigade, sa hiérarchie… Et toutes les possibilités d’évoluer rapidement. Chacun, dans son atelier (la sauce, le poisson, la viande, le garde-manger, etc.), pouvait se faire remarquer par son expérience, ses compétences, son dynamisme. La progression des postes de travail s’opérait ainsi de manière transversale : du garde-manger au poisson, du poisson à l’entremets froid… pour finir par connaître tous les postes de l’entreprise et finalement, grâce à cette polyvalence, s’élever jusqu’au sommet. Très différemment de l’entreprise moderne actuelle, où l’évolution est verticale (avec cette verticalité, on est centré sur la position hiérarchique de chacun, qui ne peut être que haute ou basse mais jamais égalitaire). Cette transversalité garantit aux grands chefs un cursus professionnel très solide, très construit. Ils connaissent leurs fondamentaux : ce qu’il est nécessaire de faire, ce qu’il est utile de faire, et ce qu’il est plaisant de faire. On retrouve toutes ces notions chez un chef d’entreprise : savoir faire, savoir faire faire, et faire savoir.

			Cuisiner, c’est bel et bien manager

			Le lien entre cuisine et management devient dès lors évident, limpide. Comme le cuisinier, le manager doit savoir mettre en place des règles : quoi faire, quand le faire, où le faire et qui doit le faire. Faire savoir à ses équipes ce qu’il faut faire.

			Lors de mes interventions en conseil de direction d’équipe, on retrouve l’alliance de la « cuisine magie » et l’approche managériale que j’ai mise en place. « Savoir être pour durer », c’est à mon sens un programme idéal pour l’entreprise.

			 

			 

			On a souvent associé ma vie au cadre éducationnel que représentent les Compagnons du Devoir, l’armée et les arts martiaux. Avec le recul, c’est exact : ma vie s’est construite sur ces trois piliers.

			Mais ce livre reflète aussi mon image de cuisinier du sens : à multiples facettes, il tend vers une vision épurée du management. Il est donc la somme de mes pourquoi et de mes parce que. Ceux qui m’accompagnent au quotidien et ont forgé ma conviction que savoir être est essentiel pour savoir durer.

			En outre, en y regardant de plus près, ce livre est le contraire du management… Il y est question d’émotions, de respect et d’amour de son prochain, mais aussi de soi et de son passé. Un livre dont on peut lire et relire certains passages comme bon nous semble.

			
				
					 1. La Confiance en commun, Textuel Éditions, mars 2014.
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« Savoir être pour durer »

 

 

 

« Savoir être pour durer » est une devise managériale qui me vient de loin…

Elle remonte aux cours de judo que je prenais enfant, à Belleville. Lors de nos entraînements, mon professeur citait régulièrement Jigoro Kano, qui a popularisé le judo moderne : son « code moral du judo » explique avec beaucoup de simplicité qu’il faut construire l’homme avant le judoka… C’est valable dans le monde du travail. Et ce point d’équilibre m’a donné une meilleure connaissance de moi-même et de l’humain : comme en cuisine, il faut donner pour recevoir.

 

En 2011, lors d’un entretien de sélection pour une formation de pâtisserie dans l’une de mes écoles de Ménilmontant, Cuisine mode d’emploi(s), j’ai fait la connaissance d’un candidat peu banal… Nous l’appellerons Pierre. L’homme a alors cinquante ans. Son CV est impressionnant, c’est un homme d’affaires accompli, un trader. Je le questionne sur la motivation de cette reconversion professionnelle, tout de même étonnante au vu de son parcours et de ses expériences. Il m’explique aussitôt :

– Cuisiner me calme et m’apaise. J’ai toujours rêvé d’être boulanger. Mais dans ma famille, ce n’était même pas envisageable.

Il prend le temps de boire une gorgée d’eau, j’en profite pour lui expliquer que je comprends parfaitement ce rêve. Mais j’insiste : j’ai du mal à comprendre pourquoi il prend cette décision aujourd’hui. Alors il me confie :

– Je viens d’avoir cinquante ans et j’ai réalisé que c’est à cet âge-là que ma mère est morte brutalement, sans avoir le temps de réaliser son rêve. C’est un peu étrange, pourtant c’est comme si, en ayant cinquante ans, j’avais soudain pris conscience de ma propre mort, mais surtout de ma propre vie. J’ai ce rêve à réaliser avant de mourir, coûte que coûte…

Je suis resté bouche bée face à cette sincérité abrupte.

De l’importance du pourquoi

Le déterminisme du « fils de », que ce soit chez les ouvriers ou chez les bourgeois, ou le « ce n’est pas pour toi » me sont insupportables, et ce d’autant plus que je les ai expérimentés. Le système des silos met en place des carcans et a contribué à ralentir la société française. Notre monde manque de passerelles ; il faut les créer pour pouvoir utiliser toutes les énergies, qu’elles soient le fait de diplômes ou émotionnelles. On peut être bon à l’école et devenir cuisinier : il faut simplement se l’autoriser, dépasser les clichés.

« Savoir être pour savoir durer » résulte d’un constat que j’ai fait : le travail doit constituer un univers où l’épanouissement personnel est possible et concourt à la réussite collective. Je crois dur comme fer que le travail doit être social, que parler de stratégie de direction d’équipe équivaut, en quelque sorte, à évoquer le partage et l’amour de son prochain : que ce soit une brigade dans un palace ou une classe d’apprentis, une multinationale ou une PME, ce qui compte, c’est une remise à plat quotidienne des idées reçues. Je le dis d’autant plus librement que j’ai encaissé pas mal d’échecs et de déboires. Je me suis, plus jeune, contenté de la facilité, je ne me demandais pas pourquoi et je l’ai payé cher (il y a plus de vingt ans, j’ai essuyé une faillite financière). Certains aînés m’ont un jour fait remarquer que j’étais un excellent cuisinier, un artisan qui avait le mérite d’interroger sans cesse ses convictions, mais un piètre gestionnaire et dirigeant. Leçon d’humilité. Ce sont ces mêmes aînés qui m’ont conseillé de me former : ce qui compte, c’est de rebondir, de continuer à regarder devant soi. J’ai compris que leurs critiques n’étaient pas faites pour me détruire mais pour m’aider à durer.

C’est depuis ce jour que je ne travaille plus seulement sur le comment faire les choses mais sur le pourquoi on les fait. La démarche cognitive n’est pas du tout la même. La première relève de la survie, de la prévoyance, tandis que la seconde se révèle beaucoup plus ouverte. Un leader sait toujours comment il choisit un collaborateur : il connaît son CV, ses champs de compétence, la façon dont il a obtenu son diplôme, son savoir-faire dans telle ou telle pratique. Le véritable enjeu pour un leader est de se demander pourquoi ce collaborateur utiliserait avec et pour lui ces mêmes compétences, et donc s’il le fera…

Vivre l’importance du pourquoi me vient de mon histoire et de ma propre formation : la cuisine et les arts martiaux, qui sont en moi intimement liés. J’ai commencé à cuisiner dès ma petite enfance, avec ma grand-mère, qui m’autorisait certains jours à l’aider.
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