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Pour moi, Lyon a une légitimité naturelle a héberger la Cité Internationale
de la Gastronomie, notamment parce que trois filiéres clés y convergent et
dialoguent : les métiers de bouche, Uagriculture et la recherche en matiere

d’alimentation et santé. ,,

— Régis Marcon
RAISON Chef et président du Comité d'orientation stratégique

NO1 de la Cité Internationale de la Gastronomie de Lyon.
L]

Une passion
populaire

C'est le sujet de discussion préféré des
Lyonnais ! « A Lyon, on a toujours considéré

la table comme un élément primordial
de la vie, depuis I'époque romaine ! »
explique Jean-Francois Mespléde, auteur
gastronomique lyonnais. Avec plus de

?GEBN 4000 restaurants, la Métropole de Lyon

fait figure de n°1 en France.

La 1™ destination
gastronomique
de France

Meilleure 1 re 4e 59

destination ville ville étoilée « Best

européenne francaise d'Europe Food

de week-end pour la (Guide Michelin, 2016) Clty »
gastronomie au monde

(World Travel Awards, 2016)

(The Times UK, 2015) (National Geographic, 2015)
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w3 Une meétropole

pleine d'étoiles

© Institut Paul Bocuse

3 ETOILES
® Collonges-au-Mont-d’'Or

PAUL BOCUSE
L'Auberge du Pont
de Collonges

2 ETOILES
® Lyon 1er

MATHIEU VIANNAY
La Mere Brazier

® Lyon 6¢

CHRISTOPHE ROURE
Le Neuvieme Art

La Métropole de Lyon compte 23 étoiles au guide

Michelin en 2017 et le seul chef triplement étoilé

depuis plus de 50 ans: Paul Bocuse, « Monsieur Paul »

comme |'appellent les Lyonnais.

1 ETOILE

® La Tour de Salvagny

JEAN-FRANCOIS MALLE
La Rotonde

® Lyon 1e

GAETAN GENTIL
PraiRial

® Lyon 2¢
CHRISTIAN LHERM
Les Trois Domes

® Lyon 3¢
LAURENT RIGA
L’Alexandrin

® Lyon 5¢
TSUYOSHI ARA
Au 14 Février

ANTHONY BONNET
Les Loges

DAVID DELSART
Les Terrasses de Lyon

JEREMY GALVAN
Jérémy Galvan

TAKAO TAKANO
Takao Takano

CHRISTIAN TETEDOIE
Tétedoie

® Lyon 6°
CARLOS CAMINO
Miraflores

CLOVIS KHOURY
Maison Clovis

YOUNGHOON LEE
Le Passe Temps

BERNARD MARILLER
Le Gourmet de Séze

PIERRE ORSI
Pierre Orsi

® Lyon 9¢
JEAN-CHRISTOPHE
ANSANAY-ALEX
Auberge de I'lle Barbe
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L'effervescence
culinaire

) 40

pays différents
dans les restaurants
de cuisine du monde

+ de

3000

terrasses

+ de

25

bars 3 vins

+ de

food trucks

@ restaurants

"Bib gourmand"
meilleur rapport
qualité / prix selon le
guide Michelin
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N°5.

Une histoire

toujours
vivante

TOUT COMMENCE AVEC LEVIN...

L'histoire de la cuisine lyonnaise remonte a
I’Antiquité : Lugdunum, capitale des Trois Gaules,
détient alors le monopole du commerce du vin.
La Renaissance voit naitre |a cuisine bourgeoise,
que I'on distingue de la cuisine populaire, qui
accommode les abats. Rabelais mentionne déja
lavarets, cervelas et bugnes dans son Pantagruel,
publié en 1532 a Lyon, tandis qu'Erasme loue
les cuisiniers de la ville.

LES SOURCES DU RAFFINEMENT

Mais c'est au 16¢ siécle, avec l'arrivée de
cuisiniers florentins a la cour de Catherine de
Médicis, que la cuisine s'éléeve au rang d'art
de vivre : les mets et les maniéres deviennent
plus raffinés, les [égumes et desserts occupent
une place de choix. Le produit (comme on dit
aujourd’hui !) est mis en avant et n'est plus
caché sous les épices. La cuisine de Lyon,
située au cceur de terroirs riches en ressources
agricoles et en élevage, en tire profit.

MANGER DEHORS ET MANGER BIEN

C'est a la fin du 19¢ siécle que les restaurants
font leur apparition, au moment ou les premiéres
« meres » |yonnaises se mettent a leur compte,
souvent aprés avoir été cuisinieres dans les
maisons bourgeoises. La plus connue d’entre
elles est la mere Brazier qui fait rayonner la
cuisine régionale : elle est la premiere femme a
obtenir trois étoiles au Guide Michelin en 1933.
En 1935, le gastronome Curnonsky déclare Lyon
« capitale de la gastronomie ».

UNE TRADITION QUI RAYONNE

Cette réputation perdure prés d'un siecle
plus tard : a cété du tres célébre Paul Bocuse
- apprenti de la Mere Brazier - et ses trois
étoiles, les chefs étoilés sont nombreux dans
la métropole lyonnaise et la tradition culinaire
vivace. Des Halles de Lyon aux bouchons (les
restaurants typiques ou déguster les spécialités
lyonnaises), du Salon International de la
Restauration de |'Hétellerie et de I'Alimentation
(SIRHA) a I'Institut Paul Bocuse, le bien-manger
est un art qui se perpétue et que les Lyonnais
aiment a partager.
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La rosette
Les grattons
Les cardons a la moelle

Le saucisson
(brioché / pistaché / truffé)

Le tablier de sapeur
Les quenelles
Le Saint marcellin
La cervelle de canut
La tarte aux pralines
Les bugnes

Le pot lyonnais
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5 choses

a savoir sur ce

lieu exceptionnel
qui accueillera
début 2019 la Cité
Internationale de
la Gastronomie.

1

BEAU ET MONUMENTAL

Classé monument historique,
ce fut le premier hopital lyonnais
(le premier batiment date de
1184) et c'est I'un des plus
grands et majestueux batiments
de la presqu‘ile de Lyon. Il longe
la bordure ouest du Rhéne,

ou seront construits au 18¢siécle
par I'architecte Soufflot, la facade
actuelle et le déme,

chefs d'ceuvre des Lumiéres.

2

SYMBOLE DU SOIN
ET DE L'ACCUEIL

Lieu emblématique de la santé

a travers les siécles, |'H6tel-Dieu
a accueilli Rabelais, qui y a exercé
comme médecin au 16¢ siécle,

et le second centre anticancéreux
frangais, créé par Léon Bérard

en 1923 (et depuis transféré

dans le 8¢ arrondissement).

Il a également vu naitre de
nombreux Lyonnais jusqu'a

sa fermeture, en 2010.

RENDU AUX LYONNAIS

Le projet du Grand Hétel-Dieu

prévoit la création de commerces,

de bureaux, de lieux de
restauration, d'un centre de
convention et d'un hétel
5 étoiles. La Cité Internationale
de la Gastronomie sera un des
éléments phares de cet édifice
exceptionnel. Les 8000 m? de
cours, de jardins et de galeries
qui composent I'Hétel-Dieu,
seront désormais accessibles

au grand public. L'objectif ?
Que les Lyonnais et les

visiteurs s'approprient les lieux,
idéalement situés au cceur de la
presqu'ile de Lyon.

Ouverture progressive du
Grand Hétel-Dieu dés fin 2017.

DEDIEE AU BIEN-ETRE

ET A LA SANTE

La Cité Internationale de la
Gastronomie prendra place
dans la partie la plus ancienne

du Grand Hétel-Dieu. Elle sera
dédiée 3 la santé, a |'art de vivre
et a la gastronomie.

Mieux manger passe d'abord par
la connaissance des produits et
leurs qualités, mais aussi par la
compréhension de leurs effets
sur |'organisme. La thématique

« alimentation et santé », au cceur
des préoccupations actuelles, en
sera le fil rouge pour montrer que
plaisirs de la table et convivialité
peuvent étre aussi synonymes de
bonne santé.

© Fotolia

Pr. Joélle Goudable,

recherche en nutrition
humaine Rhéne-Alpes.

Allier santé et
plaisirs de la table :
tout le monde en
réve... Mais entre les
recommandations
souvent
contradictoires,
difficile de s'y
retrouver. La Cité
Internationale de

la Gastronomie

I'excellence de la
recherche en nutrition
dans la Métropole
pour éclairer les choix

alimentaires
de chacun.
ATTRACTIVE
ET EXPERIMENTALE

Lieu touristique et culturel
autant que d'échanges, la Cité
Internationale de la Gastronomie
donnera sa place a tous les
métiers de la gastronomie,
mais aussi aux industriels,
sociologues et scientifiques,
qui présenteront recherches

et innovations. Expositions
temporaires et permanentes,
parcours sensoriels, ateliers de
dégustation : ce sont 3900 m?
d'expériences gastronomiques
qui seront ouverts au public.

chercheuse au Centre de

s'appuiera sur

RAISON

N°8.

L'alliance
de la santeé
et du plaisir

Pourquoi faire intervenir
des spécialistes de nutrition
et de santé ?

La transmission des connaissances
au grand public est une mission
importante pour les chercheurs.
D'autant que les messages
nutritionnels sont confus et
contradictoires a I'heure actuelle.
A la Cité Internationale de la
Gastronomie, nous pourrons a
contrario présenter des messages
validés scientifiquement, via des
conférences ou des ateliers. Nous
souhaitons montrer que la gastronomie
et les derniéres connaissances en
matiére de santé sont compatibles.

Qui seront les porteurs
de cette bonne nouvelle ?

Les experts du Centre Européen de
Nutrition Santé (CENS) qui verra le
jour en 2018, en lien avec la Cité
Internationale de la Gastronomie
justement. C'est un projet majeur
qui réunira, dans un méme batiment,
le centre de recherche de I'Institut
Paul Bocuse, |'unité de recherche de
I'INSERM (Institut National de la Santé
Et de la Recherche Médicale) et des
partenaires privés.

Et parmi les résultats que nous
serons heureux de découvrir ?

Par exemple, le fait que certains
composés de |'alimentation que
nous consommons régulierement
(dans les fruits rouges, les produits
riches en fibres alimentaires ou les
ferments lactiques) peuvent étre
tres efficaces pour prévenir les
maladies liées a la nutrition, comme
le diabéte ou I'obésité.
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Un terroir

RAISON
N°9.

d'exception

RIGOTTE DE
CONDRIEU AOC

* Cavientdou?

Des monts du Lyonnais,
a l'ouest de Lyon

* Comment je la cuisine ?

En pastilla de chévre

O

ABRICOTS
BERGERON

* Cavientdou?

De la Dréome

* Comment je les cuisine ?
Dans un crumble

accompagné d'une glace
a la lavande

Un « formidable garde-manger » !
80 appellations d'origine controlée
(AOC), des monts du Lyonnais a

ceux du Forez, en passant par le

Beaujolais, la Drome, ou encore

la Savoie, c'est toute la région qui

s'invite dans |'assiette lyonnaise.

CHATAIGNES
AOC

* Cavientd’'ou ?
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Riche d'un vaste terroir agricole,
la Métropole de Lyon privilégie
les circuits courts. Maintenir

une agriculture locale, c'est
permettre aux habitants
d'accéder a des produits frais
et de qualité sur les nombreux
marchés et dans les points de
vente de producteurs.

C'est aussi limiter les impacts
sur I'environnement et maintenir
les emplois locaux. Les

agriculteurs du territoire sont

met.grandlyon.com

Une terre

fertile
340

EXPLOITATIONS
AGRICOLES

12 000

HECTARES DE TERRES
AGRICOLES, SOIT 24 %
DU TERRITOIRE

700

EMPLOIS DIRECTS

Des artisans
passionnés

frais aux figues :
des acteurs incontournables de

et reconnus

De I'Ardéche
* Comment je les cuisine ?

En soupe, avec du céleri

ET 8 000 EMPLOIS
INDIRECTS DANS LE
SECTEUR AGRICOLE

la Cité Internationale

de la Gastronomie.

- .
etdubouillon delégumes e 5 01 Al 477
f‘g:vient dot1 ? boulangeries
POULET AOC Du Beaujolais, patisseries
* Cavient d'ou ? BGEUF 20 au nord de Lyon

* Comment je le déguste ?

Des marcheés 298

N N . i ou1 ? Avec une planche de :
entre I'Ain, la Sadne-et- DEZ::?;I:;‘J LAVARET ?::ri::e iielz:iih: fc::ma os boucheries
. ’ < charcuterie et de fromages
Loire et le Jura OU FERA

De la Bresse, répartie

en Sadne-et-Loire

* Comment je le cuisine ? e Cavientd’ou ?

En tartare au Des lacs de Savoie
couteau * Comment je le cuisine ?

En filet, facon meuniére

= 220 64

MARCHES
N°10. PAR SEMAINE
DONT 9 MARCHES 29
BIO ET 5 MARCHES fromageries
DE PRODUCTEURS

1 8 poissonneries

POINTS DE VENTE :
COLLECTIFS 1 9
ET A LA FERME épiceries
fines

43 S

torréfacteurs locaux

. L. des monts du Lyonnais
¢ Comment je le cuisine ?

A la creme
ou en croiite de sel

pour cuisiner 536
frais et bon

Des légumes anciens
sortis de l'oubli

BROCHET Zoom sur quelques fruits et [égumes
inventés ici et qui font toujours le

bonheur de nos assiettes !

* Cavientd’'ou ?

De la Dombes,

dans I’Ain . " la ratte

e Comment je le cuisine ? Saviez-vous que Lyon a été un centre de née a Lyon sous le nom
J ’ production horticole majeur a travers les Y

Au beurre blanc de Quenelle de Lyon,

m siécles ? En recensant les plantes locales et I ce burlat
n : en protégeant la biodiversité horticole, le a cerise buriat,
découverte a Lyon,

Centre de Ressources de Botanique Appliquée
(CRBA), installé au domaine de Lacroix-Laval a
Marcy-I'Etoile, valorise le patrimoine végétal.
Un patrimoine précieux, a I'heure ou |'on parle le cardon

de circuits courts et de plantes adaptées a leur de Vaulx-en-Velin,
milieu, que botanistes et cuisiniers souhaitent le poireau bleu
voir revivre. de Solaize.

I’abricot Bergeron
créé a Saint-Cyr-au-Mont-d'Or,




10

LYON, METROPOLE (TRES) GOURMANDE

Des écoles

et des réseaux

trés actifs

A Lyon, les ateliers
culinaires sont nombreux :
pour les enfants, axés
terroir ou desserts,

en anglais pour les
touristes... La métropole
est aussi le lieu de ceux qui
se forment pour devenir
des professionnels de la

restauration. Le champ des

s

LE LYCEE PROFESSIONNEL
ETTECHNIQUE JEHANNE

DE FRANCE
Lyon 9¢

possibles est large !

— Pour les lycéens afin d'obtenir un
CAP cuisine ou restaurant (en deux

ans) ou encore un Bac professionnel
cuisine (en trois ans).

LYCEE CFA FRANCOIS
RABELAIS pardilly
L'ACFA'. Villeurbanne
L'ECOLE HOTELIERE

DU LYONNAIS villeurbanne
L'AFPA saint-priest

— Pour tout public (lycéens ou
reconversions professionnelles) afin
de décrocher une qualification dans
les métiers de la restauration et de
I'notellerie.

L'INSTITUT PAUL BOCUSE
Lyon 2¢

Fondé par Paul Bocuse, en 1990,
au Chateau du Vivier, a Ecully.
Son restaurant-école se situe
place Bellecour.

— Pour les étudiants des métiers de
|'hétellerie, de la restauration et
de la cuisine et les conduire vers
|'excellence. Plusieurs milliers de
dipldmés, présents dans 78 pays
du monde, en sont sortis.

RAISON

N°14.

M

L' ECOLETSUJI

DANS DEUX CHATEAUX DU BEAUJOLAIS
Fondée par le journaliste
gastronomique japonais
ShizuoTsuji, en 1979.

— Pour les étudiants japonai
internationaux qui souhaitent
parfaire leurs connaissances
culinaires.

=

L'INSTITUT VATEL
Lyon 2¢
Fondé par Alain Sebban en 1984.

— Pour les futur r érationnel
irigean I'nételleri
tourisme. Le groupe Vatel constitue
désormais un réseau international
avec 35 campus dans le monde.

MET' | Hors-Série 2017

AUSSI

LE RESEAU DELICE

Créé en 2007 par la ville de Lyon,
il compte 23 villes, réparties sur
quatre continents.

— Pour regrouper des villes ayant
comme démarche commune la
promotion de |'excellence culinaire
et le bien-manger.

L'ASSOCIATION DES TOQUES
BLANCHES LYONNAISES

Créée par Marius Vettard en 1936,
elle rassemble dans la Métropole plus
de 110 chefs adhérents.

— Pour fédérer des chefs cuisiniers
et patissiers partageant les mémes
idéaux et promouvoir
la gastronomie lyonnaise.

LE COLLECTIF
BANDE DE GOURMANDS

Créé en 2015 par un collectif de
« gourmands modernes » locaux
(chefs, producteurs, artisans...).

— Pour faire bouger la ville en
partageant la cuisine moderne
autour d'événements inédits (Puces
du Canal, Le Sucre, etc.).

LES 10 BLOGS CULINAIRES
LYONNAIS A SUIVRE :

Www.LONG.BLOG.LEMONDE.FR
Www.BULLEETBLOG.com
Www.UNLYONDANSLACUISINE.FR
wWww.CHOCOLADDICT.FR
www.FAIMDELYON.com
Www.FRAISE-BASILIC.com
Www.GEEKANDFOOD.FR/BLOG
Www.LEGLOUTON.com
WWW.LEPICURIEUX.FR ?]JO

wWww.STEPHATABLE.com

met.grandlyon.com

208 000 VISITEURS
EN 2017,

135 PAYS
DIFFERENTS,

25 000 CHEFS,
3 000 EXPOSANTS

1650
DEMONSTRATIONS
PAR JOUR :

11

6 JOURS DE PARTAGE,
11 EVENEMENTS,
43 RESTAURANTS

5 000 LITRES

LE TUNNEL DU GOUT

24 CANDIDATS

24 PAYS,
5 H 35 D'EPREUVES

24 CHEFS.




Lyon, Citée Internationale
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d'expériences

Y < =

gastronomiques | RESTAURANTS ETOILES AOC
SOIT 1 RESTAURANT AU GUIDE DANS LA REGION
au coeeur | POUR 334 HABITANTS MICHELIN
du Grand |
= o —ao | | |
Hotel-Dieu
L1 |
()
| BOULANGERIES BOUCHERIES TRAITEURS
PATISSERIES

ville francaise |

pour la | L) é %
gastronomie e A OFS @

(The Times UK 2015) |

l EXPLOITATIONS MARCHES CHOCOLATERIES
| AGRICOLES PAR SEMAINE
| I I I
on, | @Y 3 =>
désignée |
capitale de la
gastronomie | ASI;IE;:A ECOLES / FORMATIONS POISSONNERIES

Sources: CCl de Lyon et Métropole de Lyon.
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