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PRESENTATION

5 SIECLES D’HISTOIRE DE LA GASTRONOMIE
LYONNAISE REUNIS DANS UN BEAU LIVRE

Richement illustré de photographies contempo-
raines et lithographies anciennes, Histoire(s) de la gas-
tronomie lyonnaise est un ouvrage de référence, fruit
d'une recherche historique poussée, qui revisite I'his-
toire de la cuisine, de la gastronomie lyonnaise, et de ses
spécialités, au travers de celle de la ville, de ses lieux my-
thiques et de ses personnalités emblématiques. Ponctué
danecdotes et d'histoires gourmandes, il est aussi un
véritable « cabinet de curiosités gastronomiques ».

UN OUVRAGE UNIQUE - UNE VISION

RENOUVELEE

Lyon fut la capitale des Gaules sous I'Empire ro-
main, la capitale de I'imprimerie et de la culture gour-
mande sous la Renaissance, et la capitale mondiale de
la soie et de I'horticulture au XIXe siecle. En 1934, Cur-
nonsky, gastronome et célébre critique gastronomique,
proclame Lyon, capitale mondiale de la gastronomie. De-
puis, la ville est restée la capitale du bien-manger ; elle
bénéficie du label «Cité de la Gastronomie» et accueil-
lera la «Cité Internationale de la Gastronomie» en 2019.

La cuisine lyonnaise a fait l'objet depuis les années
1980 d'une multitude d'ouvrages déclinant des recettes
de cuisine, souvent trés semblables, et seulement de
deux ouvrages de référence traitant de I'histoire de la
cuisine. Le premier publié par Mathieu Varille en 1928,
sest beaucoup intéressé aux anciens cabarets et hostel-

leries, le second écrit par Félix Benoit en 1972 a décliné
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plus de 300 recettes traditionnelles ou non. Aucun de
ces ouvrages n'a raconté l'histoire des hommes et des
femmes qui ont ceuvré pour la genése, la transmission
et la notoriété de la gastronomie lyonnaise, aucun n'a
traité des tables mythiques de la ville, ni de la véritable
histoire des spécialités lyonnaises emblématiques, et a
fortiori, aucun de ces ouvrages n'a couvert les évolutions
de cette gastronomie depuis les cinquante derniéres an-
nées sous la houlette de Paul Bocuse.

L'auteur nous invite & voyager a travers cing siécles
d'histoire, dans cette ancienne capitale des Gaules, de-
venue capitale de « Gueule ».

Il revisite I'histoire de la cuisine et de la gastrono-
mie lyonnaise au travers de celle de la ville, de son ter-
roir, de ses lieux gourmands, de ses tables mythiques,
de ses spécialités historiques, ainsi que celle de tous les
personnages emblématiques qui ont marqué l'histoire
de la gastronomie lyonnaise, jusqu'au XXI¢ siecle.

Il raconte dans le détail I'histoire de toutes les spé-
cialités de la ville et de ses tables mythiques en nourris-
sant cette histoire ou en contredisant parfois de fausses

vérités bien ancrées localement.

Il dresse le portrait de tous ceux qui ont contribué
a faire de Lyon, la capitale mondiale de la gastronomie, de
Francois Rabelais a Paul Bocuse., en passant par Pierre
Casati, Antonio Spreafico, Pierre Poivre, les Méres Guy,
Fillioux et Brazier, Léon Voisin, Claudius Reynon, Mau-
rice Bernachon, René Besson (Bobosse), Colette Sibilia,
Renée Richard, Gabriel Paillasson, Armand Bahadourian,
René Nardone, Georges Duboeuf, et Pascal Bonhomme.




Une histoire au pluriel, car le récit est enrichi de

nombreuses anecdotes, curiosités, légendes, et histoires
gourmandes inédites, faisant de ce livre un véritable ou-
vrage de référence & l'intention de tous les passionnés
d'histoire locale, de cuisine et de gastronomie.

La qualité de l'ouvrage et la richesse des illustra-
tions raviront également les amateurs d'objets-livres ori-
ginaux et soignés.

Un livre qui conte, raconte, décrit, nourrit, glorifie,
déguste et fait partager la gastronomie lyonnaise, dont
l'excellence mérite qu'on lui consacre enfin un bel ou-
vrage.

UN OUVRAGE DE REFERENCE POUR LES

GENERATIONS FUTURES

Lyon avait-elle des prédispositions au statut de ca-
pitale mondiale de la gastronomie ?

Comment l'industrie de la soie a-t-elle fagonné & la
fois la cuisine des bouchons et celle des restaurants gas-
tronomiques ?

Qui sont vraiment les hommes et les femmes,
artisans du go(t ou Meilleurs Ouvriers de France, qui ont
ceuvré pour la genése, la transmission, l'excellence et la
notoriété mondiale de cette gastronomie ?

Cette notoriéte est-elle le fruit d'une stratégie bien
orchestrée ou d'un heureux concours de circonstances ?

Quelle est la véritable histoire de la bugne ou de la
quenelle lyonnaise originelle ?

Quel a été linfluence italienne et le réle joué par

Paul Bocuse sur la gastronomie lyonnaise ?

Comment la gastronomie lyonnaise se met-elle en

scéne aujourd'hui ?

Que deviendra-t-elle dans les années & venir, main-
tenant que Monsieur Paul nest plus ?

Autant de questions qui trouveront réponse dans
cet ouvrage de référence, véritable témoignage pour les
générations futures, jusqu'a ce que celles-ci écrivent leur
propre histoire.

© Pierre Witt



LAUTEUR

TROIS QUESTIONS A YVES ROUECHE

Quelles ont été vos motivations pour l'écriture de ce livre ?

Jai travaillé dix ans & la rédaction de [Almanach Gourmand
tout en exercant une activité professionnelle intense qui
mamenait & voyager en permanence. Alors lorsque mon
employeur ma proposé un plan de préretraite en 2015,
jai saisi cette opportunité afin de vivre ma passion, la
gastronomie, & temps plein. Le projet de création de la Cité
de la Gastronomie & Lyon ma donné envie daccompagner
ce projet en écrivant une histoire de la gastronomie

lyonnaise.
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WMESPOINISOEIS st chroniqueur culinaire et consultant en

gastronomie depuis 2010 sur France Bleu Dréme-Ardéche
et depuis 2014 sur France Bleu Saint-Etienne Loire.

Ce passionné de cuisine et de gastronomie est l'auteur de
huit éditions de I'Almanach Gourmand publié aux Editions
CPE (2010 a 2017), dont trois éditions dédiées a la région
Rhéne-Alpes, un almanach thématique, qui décrypte et
décline au fil des saisons tous les produits AOC, AOP, IGP
et spécialités gourmandes de l'ensemble des régions de
France.

Il a exercé une activité d'ingénieur d'affaires pendant 25 ans
au sein d'une société internationale de logiciel informatique.
Gréce ce métier, il a voyagé en France, en Europe et dans le
monde, ce qui lui a permis de souvrir & toutes les cultures
culinaires et d'en apprécier les saveurs.

Vincent Ferniot, journaliste culinaire, dit de lui :

« Yves Rouéche et moi, partageons cette méme foi, et nous
nous reconnaissons au milieu de quelques autres comme
les gardiens de cette culture trés vivante, de cet art de vivre
présent dans notre facon d'étre depuis des siécles : Le bien-
manger a la Francaise. »

A quelpublic s'adresse-t-il ?

Ce livre est un véritable ouvrage de référence & l'intention
des passionnés d’histoire locale, de cuisine et de
gastronomie, mais aussi des amateurs d'objets-livres
originaux et soignés, et de propositions éditoriales & forte

plus-value culturelle et sensible.

Quels sont vos futurs projets littéraires ?

Je vais poursuivre sur ma lancée en m'intéressant & un
sujet qui na jamais été traité & Lyon. Il sagit de retrouver
les recettes populaires, mais disparues des banquets,
bouchons et restaurants lyonnais depuis la Renaissance
jusquiau XX¢ siécle afin déviter quelles ne tombent
définitivement dans loubli et de permettre leur retour sur

les tables lyonnaises.



L’EDITEUR

ESHEPIINCINENEEEN installées a Lyon, en Presqufile,

congoivent et publient depuis 2008 des « beaux livres »,
expression prise au pied de la lettre tant I'importance est
donnée a la forme comme au contenu de nos ouvrages,
élégants et ambitieux, en photographie, architecture ou
sciences humaines et sociales.

Entourées de partenaires qui accordent la méme
attention & la qualité formelle et créative du livre
(photographes, graphistes, photograveurs, imprimeurs),
les éditions Libel offrent aux amoureux du papier et aux
curieux de tout, des ouvrages agréables & prendre en
main et & feuilleter, des univers uniques & découvrir, ou
le dialogue entre limage et le texte occupe une place
centrale.

L'éclectisme revendiqué par la maison d'édition faconne
un catalogue riche et multiforme, qui se construit
sur l'ensemble du territoire francais au gré de choix
éditoriaux exigeants et de coéditions récurrentes,
contribuant & la qualité et & la cohérence de Ia
production.

La découverte des patrimoines et des territoires, et de
ceux qui les valorisent hier comme aujourd'hui, nous
permet daborder une diversité de sujets (histoire
des conflits, des territoires, urbanisme, architecture,
formant un

photographie), catalogue exigeant et

cohérent, reflet de notre curiosité.
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Notre expérience dans I'édition, notre expertise dans
le suivi de fabrication et la volonté den apprendre
toujours plus sur les aspects techniques de la réalisation
douvrages, sont lassurance de la qualité et de
I''mplication que les éditions Libel mettent & disposition
de ceux qui font le pari, audacieux mais toujours payant,

de faire des livres au XX|° siecle.

Histoire(s) de la gastronomie lyonnaise s'inscrit dans
la ligne éditoriale de notre catalogue en traitant de
thémes qui nous sont chers et que nous prenons plaisir a
présenter dans des ouvrages uniques : la description de
la société contemporaine, la valorisation du territoire, le
travail de photographes contemporains.




HISTOIRE(S) DE

LA GASTRONOMIE

LYONNAISE
ELEMENTS TECHNIQUES

Format : 20 x 25 cm & la francaise

Pagination : 264 pages

Impression de la couverture : cartonnée mousse, impression 4 couleurs recto sur papier couché
mat ou satiné 130g

Impression des pages intérieures : quadrichromie recto verso, sur papier couché mat 100 %
PEFC type Magno Volume 150g

Reliure : plein papier sur carton 25/10%, dos rond cousu collé, garde, tranchefile

Ce projet, comme celui que les éditions Libel ont mené avec Le Grand Hétel Dieu de Lyon,
est & forte valeur sentimentale pour les Lyonnais, ainsi que pour les nombreux amoureux de la
gastronomie. Libel veut une nouvelle fois proposer un objet immédiatement « sensible », de format
reduit dans lequel le texte a une place importante. Le recours au carton-mousse pour la couverture
est assez peu usité, et est cohérent relativement a cette idée de proposer un univers immédiatement
accueillant et particulier.

Le livre est imprimé sur des papiers issus de foréts gérées durablement, en trame fine et
quadrichromie pour un rendu aussi photographique et qualitatif que possible des images N&B et
couleurs.
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SORTIE EN LIBRAIRIEE
Vendredi 9 novembre 2018

CONFERENCE DE PRESSEE
Vendredi 9 novembre 2018 & 11 h 00 aux Halles de Lyon-Paul Bocuse (69)

DEDICACESE
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