n plus d'un demi-siécle Paul BOCUSE a accumulé bien des honneurs, fils, petitfis d'une longue lignée de cuisiniers.
depuis e xviie siécle, i, tout au long de ces soixante années, porté haut et loin le prestige culinaire francais, rendant
une identité Iégiime aux chefs i sont devenus pour la plupart, propriétirs de leurs éablsemens, créateus de
‘concepts, ou experts en marketing tout comme lui
Gréce 3 sa pugnacité il donné une nouvelle impulsion au monde de la cuisine en général,
Prés de dnquante ans de s étoles Micheln couronnen cet infatigabl globeoter, qui parcout e morde depuis
son plus jeune ge. Grand observateur, il sait s'inspirer ou adapter, sans toutefois copier, les nombreuses découvertes
quilfaitau cours e ses muliples voyages. Malgré Fesprt volontiers farceur que nous lui connissons l 2 un sens inné
de lengagement et des responsabiltés qui i ncombent et satfire preuve d'une grande rigueur dans son metie; ses
titres de Président des Meilleurs Ouvriers de France et de I'nstitut Paul BOCUSE, pour ne iter qu'eux, le confirment.
Sa devise tansmette le godt du traval bien fat, comme il se plait 3 ire: « lfaut autant de temps pour fire bien que:
pour aire mal, donc de préférence faisons bien »!
Cstausiun dcoew de sl excuroe e de ures i fort ree appcaon et e asin, o
nels qu'il considere faisant partie des meilleurs dans leurs dis-
ciplines. Cest & lui tout seul, une. furm\dab\e qaisse dE résonances. Son charisme fait mouche en bien des circonstances,
n'estil pas capable d'endormi une volille 'un smple regard appuyé? Nous voyons qu'l sagit I3, 'ayons pas peur
des mots, d'un étre exceptionnel, car tout ce qu'l a accompliest & a hauteur de ses ambitions.
Notos Fourture il y 2 bientot quarante s, de poits e vente  <ranger, e produis alimentafes portnt son
Iabe, ins que e plusiers bouangeriespitiseries au Japon Laninaion et coordinaio de ke e s
frangais a Ecole TS ontil ut pendant e Shiauo TSUJ.
Depuis i ans 'ouverture de diverss brassries & 'enseigne de Paul BOCUSE mées foujours au Japon, pour Tokjo:
Le Musée - Ginza - Daimaru Centrale ~ La Cave - Dakanyama - une également située 3 Nagoya ~ Puis La Maison Paul
BOCUSE et le Jardin et Café & Kanazawa et la derniére ouverte & Hakata, sous le controle du groupe HIRAMATSU Inc.
Investisseur, avec ses amis Gaston LENOTRE et Roger VERGE dans le groupe DISNEY, pour le Pavillon de France &
Oriando, céé e 1982, qui comprend enre auttes tofs restaurants et uM boulangerie:patiserie dont son fis érome
assure I'administration et la gestion au titre de Président Directeur
Créateur du Concours International du Bocuse d'Or qui a fété ses vingt ans d'existence en 2007.
Sa philosophie de voyageur sexprime aussi dans ses brasseiesfyonnaise, les quate points cardinaus: le Nord, le Sud,
', 'Ouest, ainsi que Fond-Rose Restaurant et Marguerite Restaurant, Ces établissements réussissent la performance
de senvir plus de deux mille couverts jour. Soucieux de diversifier e offe, trols points de restauration rapide viennent
complétr e tableau Ouest-Express stués dans deux quarters bien disincts de fa ville de Lyon, et 3 Villefanche sur-
Sadne, ainsi que DOCK OUEST, une Résidence Hoteliére de 43 chambres et suite.
Ayant une ame proche de celle des gens du voyage, tout cela représente un peu son barmum 3 lui. Mais ne nous y.
rompons pas Ihomme aime differ, créer et surtout are en sote que cela foncionne, Cet s facon & i de respecter
son personnel en i assurant e plein-emploi. Ce qui fit s force c'stcerainement e haix judicieu de ses eutenans
5 qui il demande au quotidien de se épasser afn de I'tonner!
Surtout il sait rester au-dessus de la mélée de toutes les modes qui ont vu e jour: les fooding, les moléculaires, les
potachefood et autr liers, auxquels il a e pas adhérer, restant fidele & ce que luia
e n e D o e 2 L et o i o it
pour Ihonorer « La Fondation Paul BOCUSE », qui a pour Je maitre mot a
futures'a défensedes méies de bouche e e procuis autheniques i uelaprésenatondu gese.
plie, une chose i a coeur et st dans cet
et de transmission qui I toujours anmé, qu' il fut  Forigne de I création de IINSTITUT Paul BOCSE, qui accueile
aujourd'hui plus de quarante nations, formant tous ces jeunes aux métiers de I'dtellerie et de la restauration.
Nous savons tous malgré son dge avancé, Qi ne sarétera pas en s bon chemin, malgré une srieuse aerte de santé
qQui s'est posée comme un point d'exclamation sur cet homme pressé de vivre, il tient bon son béton de Maréchal
d

3ce qul fera demain et s projt L fir confiane, Nevint-
i as e recevoir 3 New-York e e enié e « Cuisiier du Skcle » il est e sel chef & poséder Pourtant jusqu’
sa deribre hure, i reteraau fond de i « Paulo ds bords de Sagre .

Luna DELSOL

www.bocuse.com
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«La Petite Histoire du Grand Limonaire»

Voici un objet enfin d la hauteur du godt démesuré de Paul Bocuse pour tout ce qui se fait de
grand : ce « Gaudin » Limonaire fabriqué en 1900 pour une salle de concerts de Thiers, a eu la
faveur de notre ami Paul. Ce magnifique orgue fut restauré et remis en état par son copain
Marc Fournier, qui a dily consacrer deux ans de travail acharné. Mais cette piéce unique vaut
le détour tellement elle est spectaculaire et I'on comprend mieux I'engouement de Bocuse-
Cuisinier, pour cet appareil qui fait des gammes, comme lui fait des sauces, joue des sonorités
douces et améres, sait étre soliste ou homme d’orchestre, comme Bocuse sait étre : Cuisinier
délicat de bistrot ou chef grandiose des banquets du siécle. En deux mots leurs techniques se
rejoignent.

Je ne serais pas étonné qu'un jour Bocuse écrive des recettes sur une portée avec des rondes
et des bécarres, mais en attendant, ne manquez pas de venir écouter le souffle du plus grand
cuisinier du monde, dans les tuyaux de son orgue Gaudin, dont la musique tendre et chaloupée
aurait enchanté les enfants du paradis si, ils avaient eu le bonheur de la rencontrer.

Henri Gault

Menu

Feuilleté de Saumon, mousse de Saint-Jacques et Sandre, sauce Choron
Liévre 2 la royale

Camembert ‘Jort’ et Roquefort ‘Cave des Templiers’

Délices et Gourmandises

Petits Fours et Chocolats
Bow ot
%%owa\

Viognier ‘Secret de Famille’ 2014 - Paul Jaboulet
Saint Joseph ‘Les Lauves’ 2012 - Jean-Luc Colombo

~y

Champagne Collet brut ‘Esprit Couture’

Champagne Collet brut Rosé
Café
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