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LE REPAS GASTRONOMIQUE
DES FRANÇAIS
Du patrimoine culturel immatériel au repas gastronomique
des Français

adoptée en 2003, la convention de l'UnesCo pour la sauve-
garde du patrimoine culturel immatériel (pCI) a été ratifiée
en moins de dix ans par 153 pays, dont la France en 2006.
Le repas gastronomique des Français a été inscrit sur la liste
représentative du patrimoine culturel immatériel de l'huma-
nité en 2010. Avec la cuisine traditionnelle mexicaine et

la diète méditerranéenne, le repas gastronomique des

Français est l'une des toutes premières traditions culi-

naires inscrite sur les listes de l'UNESCO. 

QUe sIGnIFIe Cette InsCrIptIon ? 

La liste représentative du patrimoine culturel immatériel de
l'humanité a été conçue en vue de présenter à la commu-
nauté internationale des exemples de patrimoine culturel im-
matériel représentatifs de cette nouvelle catégorie de
patrimoine : il est essentiel que l'inscription serve à la pro-

motion du patrimoine immatériel et des valeurs de la

convention autant, sinon plus, qu'à la valorisation de

l'élément distingué.

Une DéFInItIon seLon La
CanDIDatUre UnesCo 

Le repas gastronomique des Français est une pratique so-
ciale coutumière destinée à célébrer les moments les plus
importants de la vie des individus et des groupes, tels que
naissances, mariages, anniversaires, succès et retrouvailles.
Le repas gastronomique met l’accent sur le fait d’être

bien ensemble, le plaisir du goût, l’harmonie entre l’être

humain et les productions de la nature.

MesUres De saUveGarDe MIses 
en œUvre

Le plan de sauvegarde approuvé par l'UnesCo prévoit la
mise en place d'actions visant à favoriser la transmission par
l'éducation, des travaux de documentation et de recherche
(création d'un centre de documentation, d'une unité mixte
de recherche, et d'une chaire UnesCo), l'intégration dans
les grandes manifestations culturelles nationales d'un volet
dédié au repas gastronomique. Le plan prévoit également que
l’état engagera une réflexion avec l'ensemble des acteurs
concernés, privés comme publics (collectivités territoriales),
afin d'étudier les conditions de création d’un équipement cul-
turel pluridisciplinaire à dimension nationale et internationale.
La Mission française du patrimoine et des Cultures alimentaires
assure en lien avec l’état la veille et le suivi des mesures de
sauvegarde.

En décembre 2012, le premier rapport de la France à

l'UNESCO sur la mise en œuvre de la convention a per-

mis de montrer que la plupart des mesures prévues au

plan de sauvegarde étaient engagées (création de la

chaire UNESCO, ateliers de découverte gastronomique

dans les écoles, recensement, collecte et documenta-

tion, manifestations culturelles et coopérations interna-

tionales).
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LE RÉSEAU DES CITÉS
DE LA GASTRONOMIE

Avec la création du Réseau des Cités de la Gastronomie

notre pays se dote d'un outil original de mise en valeur

de sa culture alimentaire.  Pour la première fois des lieux

de culture seront entièrement dédiés à la connaissance

du patrimoine gastronomique et à sa transmission.

reFLet De La DIversIté Des
patrIMoInes GastronoMIQUes

La France, riche de la diversité de ses agricultures, du foison-
nement de ses cultures culinaires et de la vitalité de ses pa-
trimoines gastronomiques, va se doter de plusieurs
équipements vivants dédiés aux cultures culinaires de France
et du monde. 

Quatre villes, Dijon, Lyon, paris-rungis et tours,  vont unir
leurs compétences et mettre en commun leurs énergies pour
inventer un outil original et performant de transmission et de
mise en valeur de notre patrimoine gastronomique. pour la
première fois le patrimoine alimentaire est placé au cœur
d'équipements culturels de premier ordre. L'émergence des
Cités de la Gastronomie, ces nouveaux lieux de culture en-
tièrement et pleinement consacrés aux patrimoines alimen-
taires, illustre l'attachement de la France à promouvoir une
dimension essentielle de sa culture. 

La mise en réseau des équipements culturels qui vont émer-
ger dans les prochaines années répond de la plus belle des
façons aux engagements qui découlent de l'inscription par
l'Unesco du « repas gastronomique des Français » au patri-
moine de l'humanité (novembre 2010). Le dossier d'inscrip-
tion précise en effet que le plan de gestion devra permettre
la « création�d'un�équipement�culturel�pluridisciplinaire,�à�di-

mension�nationale�et�internationale,�(qui)�contribuera�à�sensi-

biliser�le�public�à�l'histoire,�aux�fonctions�et�valeurs�du�repas,

ainsi�qu'à�la�vitalité�de�ses�expérimentations�en�France�et�dans

le�monde.�Cet�équipement�culturel�pourrait�être�un�espace�vi-

vant�favorisant�par�des�activités�pédagogiques�(ateliers,�pro-

duction�éditoriale),�artistiques�et�documentaires�(expositions

rencontres,�discussions),�une�meilleure�connaissance�de�la

pratique�culturelle�et�sociale�du�repas�gastronomique�des�Fran-

çais,�de�ses�rites�et�plus�largement�des�traditions�des�repas

des�communautés�partout�dans�le�monde ». 

Le repas, entendu comme «une pratique sociale coutu-

mière destinée à célébrer les moments les plus impor-

tants de la vie des individus et des groupes», expression

du bien être ensemble autour de la table, est ainsi tout

naturellement au cœur des Cités de la Gastronomie.  La

mise en valeur du repas en particulier et du patrimoine

gastronomique dans son ensemble constitue le socle

commun des Cités de la Gastronomie. Les équipements

culturels nouvellement créés s'attacheront tous à pro-

mouvoir les métiers, les filières et les savoir-faire, à 

développer l'offre de formation professionnelle, à encou-

rager la recherche et l'innovation, à stimuler l'éducation

au goût et à sensibiliser le plus grand nombre aux bien-

faits du bien manger ensemble.

Un oUtIL FéDérateUr

Le réseau  des Cités de la Gastronomie ambitionne de deve-
nir un outil original et fédérateur au service de la culture ali-
mentaire et du patrimoine gastronomique de la France. 

La Mission française du patrimoine et des Cultures alimen-
taires (MFpCa)* qui a élaboré puis proposé la création de la
Cité de la Gastronomie, a souligné, tout au long du processus
d'évaluation et d'analyse des candidatures, la compatibilité
des différents projets entre eux et surtout leur évidente com-
plémentarité. 

Le réseau  des Cités de la Gastronomie permet la mutualisa-
tion des programmes en respectant l'autonomie de gestion
de chaque établissement. C'est ainsi qu'en s'appuyant sur
les thématiques et axes de travail développés, souvent de
longue date, par chacun des sites, le réseau renforcera les
actions des Cités de la Gastronomie et garantira le bon res-
pect de l'intérêt général. 

La force du réseau réside dans sa capacité à initier des pro-
jets communs notamment en faveur d'une meilleure connais-
sance du repas gastronomique et de ses valeurs telles
qu'elles ont été distinguées par l'Unesco et inscrites au pa-
trimoine de l'humanité. 

Un outil fédérateur au service de la culture alimentaire 
et du patrimoine gastronomique de la France
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véritable outil de coordination et de développement, le réseau
des Cités de la Gastronomie agira en faveur de :
3 la co-production d’événements et d'expositions pluridisci-

plinaires,
3 l'organisation concertée de rencontres internationales,
3 la réalisation de programmes audiovisuels et web docu-

mentaires,
3 la mutualisation des expertises dans les  domaines de la

recherche scientifique et de la formation professionnelle,
3 la conception d'études et d'enquêtes de grande envergure

(recensement et  documentation sur les pratiques alimen-
taires contemporaines),

3 l'accueil en résidences, au sein des  différents sites, de cui-
siniers, designers, sommeliers, artistes ou critiques,

3 la coordination et de la mise en œuvre de commandes pu-
bliques nationales,

3 l'itinérance et la diffusion en France et à l'étranger des évé-
nements culturels co-produits,

3 la promotion sur la scène culturelle internationale des Cités
de la Gastronomie et de leurs missions. Le réseau  des Cités
de la Gastronomie pourrait ainsi être présent à la prochaine
exposition Universelle qui se tiendra à Milan en  2015 dont
le thème est «nourrir la planète, énergie pour la vie ». 

Le réseau  des Cités de la Gastronomie développera des po-
litiques de coopération ambitieuses afin d’amplifier les atouts
de chaque site et de mettre en valeur les expérimentations
probantes dans les domaines de l'éducation, de la transmis-
sion et de la formation professionnelle. 

La DYnaMIQUe Des pôLes MoteUrs 

Chacune des Cités de la Gastronomie a construit un pro-
gramme spécifique qui lui confère un rôle moteur dans des
domaines d'intervention légitimes et pertinents. La mise en
valeur d'axes de travail privilégiés mais non exclusifs va per-
mettre d'affirmer l'identité de chacune des Cités de la Gas-
tronomie au sein d'un réseau  dynamique. Le réseau  des
Cités de la Gastronomie va accompagner la définition et le
développement de plusieurs « pôles moteurs » dont certains
ont d’ores et déjà été identifiés : 
3 La Cité de la Gastronomie de Dijon, en liaison étroite avec

l'Institut de la vigne et la chaire Unesco « culture et tradi-
tions du vin » constituera le pôle moteur en matière de va-

lorisation et de promotion de la culture de la vigne et

du vin.
3 La thématique associant alimentation et santé caracté-

rise le pôle moteur animé par la Cité de la Gastronomie au
sein de l'Hôtel-Dieu de Lyon.  

3 Inscrit dans un territoire de grande diversité environnemen-
tale et culturelle, la Cité de la Gastronomie paris-rungis
sera pôle moteur en matière de créativité et mixité des

expressions artistiques de la gastronomie.
3 Le site de tours sera un pôle moteur dans le domaine des

sciences humaines et sociales avec la constitution d'une
Université des sciences et des cultures de l'alimentation. 

Le réseau  des Cités de la Gastronomie permettra de célébrer
les dimensions sociales et culturelles de la gastronomie, de
créer un outil au service de secteurs-clés de notre économie,
d’offrir une vitrine aux métiers et aux savoir-faire en matière
alimentaire, de renforcer l’attractivité des territoires, de dé-
velopper l’offre touristique et de contribuer, dans un contexte
de standardisation des modes de vie, à affirmer une excep-
tion culturelle française.

Une strUCtUre soUpLe et
rapIDeMent opératIonneLLe

La MFpCa en étroite collaboration avec les responsables de cha-
cune des Cités de la Gastronomie est chargée de préciser le 
périmètre d’intervention et les missions du réseau. Différentes
hypothèses de gouvernance adaptées aux spécificités du dispo-
sitif seront proposées afin de créer une structure souple de coor-
dination efficace et opérationnelle au 1er janvier 2014. 

En savoir plus :
www.repasgastronomiquedesfrancais.org

La Mission française 
du Patrimoine et des
Cultures alimentaires

La Mission française 
du Patrimoine et des
Cultures alimentaires
(MFPCA) - association
régie par la loi de 1901
- est l’organisme qui 
a porté le dossier
de candidature de la

France et obtenu en novembre 2010 l'inscription par l’UNESCO 
du « repas gastronomique des Français» sur la liste représentative
du patrimoine culturel immatériel de l’humanité (PCI). 
C'est ainsi que la Mission est désignée comme « l'organisme
spécifique et fédérateur qui doit assurer en lien avec l’État 
la veille et le suivi des mesures de sauvegarde et garantir 
la mise en œuvre des mesures appropriées aux termes 
et à l’esprit de la Convention pour la sauvegarde du patrimoine
culturel immatériel. La Mission alertera l’État sur les risques
éventuels d’utilisation dévoyée de l’inscription sur la liste 
de l’UNESCO, tels que l’instrumentalisation ou la labellisation
mercantile ». 
Le Conseil d’Administration de la Mission est composé 
de personnalités qualifiées, d’historiens, de géographes, 
de représentants du monde de la restauration et du monde
agricole ainsi que de spécialistes des questions patrimoniales 
et gastronomiques. 

Contacts
Jean-Robert pitte, 
président, membre de l'Institut
pierre Sanner, Directeur
Tel. : 33 1 44 08 68 41
info@mf-pca.fr
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« La Cité internationale de la gastronomie constitue le chantier majeur pour le Dijon des années 2015. Ce projet, estimé à
54 millions d’euros, va contribuer à renforcer l’attractivité économique et touristique de notre territoire. Il conforte l’image
de région gastronomique de la Bourgogne, tout en constituant une porte d’entrée idéale de la route des grands crus, qui
dessert les appellations prestigieuses de notre Côte viticole dont nous espérons le classement des climats par l’Unesco pour
2015. La Cité internationale de la gastronomie à Dijon est inscrite dans le réseau des sites français voués à promouvoir le
repas gastronomique des Français entré au patrimoine immatériel de l’humanité, réseau au sein duquel elle entend tenir
toute sa place. La Cité sera enfin une porte d’entrée idéale pour la découverte de Dijon, métropole régionale en mouvement,
dynamique et accessible, mais aussi préservée et douce à vivre. Entre Paris, Lyon, Alsace, Jura et Champagne, Dijon l’ac-
cueillante vous invite à goûter une région éminemment gastronomique ».
François Rebsamen, sénateur-maire de Dijon, président du Grand Dijon.

DIJON
La Cité de la Gastronomie à Dijon

DIJon, aGGLoMératIon DYnaMIQUe 
et DoUCe à vIvre

Dijon, dont l’agglomération compte 250 000 habitants et
l’aire urbaine près de 400 000 personnes, est la capitale de
la région Bourgogne (1,6 million d’habitants). elle bénéficie
d’une accessibilité remarquable : véritable carrefour ferro-
viaire et autoroutier (quatre lignes tGv, quatre autoroutes),
elle est desservie par deux aéroports régionaux (Dijon et
Dole). Grâce à un programme d’investissement de plus d’un
milliard d’euros en 10 ans, Dijon se sera dotée des équipe-
ments dignes d’une métropole : deux lignes de tramway, ro-
cade nord, nouvel hôpital, Zénith de 9000 places, grand
stade et piscine olympique, centre d’art contemporain et
musée des Beaux-arts rénové… en son cœur, Dijon, ville d’art
et d’histoire, abrite l’un des plus vastes secteurs sauvegardés
de France (96 hectares), écrin d’hôtels particuliers, d’un pa-
lais et d’églises qui rappellent qu’elle fut la capitale des
grands ducs valois de Bourgogne puis le siège des puissants
états de Bourgogne ; un centre-ville désormais presque en-
tièrement piétonnisé et largement embelli. De grands noms
de l’architecture et de l’urbanisme ont mené des projets 
remarquables à Dijon ces dernières années : Jean-Michel 
Wilmotte, rudy ricciotti, Yves Lion, arte-Charpentier, arqui-

tectonica, shigeru Ban… et ce n’est pas fini : d’ambitieux pro-
grammes de construction vont permettre de doter l’agglomé-
ration, dans les prochaines années, d’une dizaine
d’écoquartiers, de zones d’activités économiques et d’infra-
structures (réseau de chaleur, centrales biomasse, flotte de
bus hybride unique en France, équipements dédiés aux
vélos…) qui vont positionner Dijon comme une référence éco-
logique en europe.

BIenvenUe à La CIté InternatIonaLe
De La GastronoMIe à DIJon !

La Cité internationale de la gastronomie prendra place sur
les terrains de l’hôpital général de Dijon, à l’entrée du cœur
de ville. sur ce site de six hectares, que les services du CHU
auront quitté fin 2014 pour s’installer dans le nouvel hôpital
construit sur les hauteurs de la ville, 3,5 ha seront dédiés à
la Cité, les trois autres étant dévolus à un écoquartier « gour-
mand» de 600 logements (doté de cuisines collectives et de
jardins potagers et de vergers partagés). L'ensemble du pro-
jet de la Cité occupera une surface de l'ordre de 26000 m²
dont environ 17000 m² dans la partie historique conservée
et valorisée.

ÉTÉ 2016
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La Cité internationale de la gastronomie à Dijon s’articulera
autour de quatre pôles :
3 pôle culture et formation : musée vivant de la gastrono-

mie (centre d’interprétation ludique et innovant), centre de
formation, auditorium multimédia, école hôtelière et son
restaurant, école des sommeliers ;

3 pôle commerce et artisanat : vinothèque (dans le cadre
exceptionnel d’une chapelle du XvIIIe siècle), commerces
et ateliers d’artisans, marché couvert et son aire de pique-
nique urbain (permettant de consommer sur place les pro-
duits achetés) ;

3 pôle hôtelier : hôtel quatre étoiles, résidences (pour étu-
diants, chercheurs, artistes, chefs et touristes), spa vino-
thérapie ;

3 pôle logistique : accueil et information, bureaux de l’ad-
ministration.

Pourquoi Dijon fait 
partie du réseau des
Cités de la Gastronomie
3 Un site patrimonial d’avenir. L’hôpital général,

idéalement situé aux portes du centre-ville, est 
de nature à accueillir un programme ambitieux, 
dans des bâtiments anciens à rénover, dans 
un environnement préservé, dans un quartier en
mouvement et bien desservi.

3 Une terre de gastronomie et de grands vins. 
Quatre chefs étoilés ; des spécialités culinaires
connues dans le monde entier, au point de départ
d’une Côte viticole prestigieuse ; un « fonds
gourmand » de 12 000 références à la bibliothèque
municipale, « pôle associé » de la Bibliothèque
nationale de France ; une histoire d’amour avec 
la gastronomie, symbolisée par la foire
internationale et gastronomique (près de 200000
visiteurs chaque année) et incarnée par la célèbre
Confrérie des chevaliers du tastevin au château 
du Clos de Vougeot.

3 La force de frappe de l’industrie, de la recherche 
et de l’enseignement supérieur dans les domaines
du goût, de la nutrition et de la santé. Le pôle 
de compétitivité Vitagora fédère 150 entreprises,
laboratoires, universités et grandes écoles et porte
déjà 165 projets de recherche et développement. 
A Dijon, 400 chercheurs travaillent dans ces
domaines, sous la bannière du groupement d’intérêt
scientifique Agrale. AgroSup est l’une des plus
grandes écoles d’ingénieurs en France dans
les domaines de l’agronomie et de l’alimentation
(« de la fourche à la fourchette »). Le Centre des
sciences du goût et de l’alimentation abrite des
unités de recherche associant l’Inra, le CNRS 
et l’université de Bourgogne.

3 La capacité de Dijon à mener un grand projet. 
Le tramway dijonnais fait figure d’exemple : deux
lignes construites simultanément en moins de trois
ans, dans le budget prévu, et livrées avec six mois
d’avance. Les démarches sont déjà engagées pour
financer et monter le projet de la Cité internationale
de la Gastronomie. Les acteurs sont unanimes 
et mobilisés.

3 Un environnement favorable pour un projet
rayonnant. L’agglomération dijonnaise connaît 
un dynamisme qui se traduit par la réalisation 
de grands projets et la conduite d’investissements
majeurs. C’est un territoire en expansion, dont
la population progresse.
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par son emplacement au plus près du centre historique et de
la gare, la Cité internationale de la gastronomie est une porte
d’entrée idéale pour découvrir Dijon (son secteur sauvegardé,
ses musées tout proches et son Jardin des sciences, espace
de partage des savoirs autour des sciences de la nature),
mais aussi la route des grands crus de Bourgogne, dont le ki-
lomètre zéro se situe précisément sur le site de la Cité.

La Cité internationale de la gastronomie est le fruit d’un par-
tenariat entre les acteurs publics et des investisseurs privés,
qui prendront en charge l’essentiel de l’investissement estimé
à 54 millions d’euros. L’ensemble des structures dijonnaises
et bourguignonnes liées à l’alimentation, au goût, à la santé,
à la gastronomie participeront d’une manière ou d’une autre
à son animation (conférences, ateliers, événements, exposi-
tions) : centres d’enseignement supérieur et de recherche
(université de Bourgogne, pôle vigne et vin, chaire Unesco
« culture et traditions du vin », agrosup, esC Dijon-Bour-
gogne, Inra, Centre des sciences du goût et de l’alimenta-
tion…), établissements culturels (musées, bibliothèque
municipale…) et acteurs économiques (vitagora, association
régionale des industries alimentaires…). Certaines de ces
structures ont même prévu d’installer leurs activités de ma-
nière pérenne sur le site. Des partenariats sont par ailleurs
envisagés avec des acteurs extérieurs à la Bourgogne (Inter-
national Commerce Center en Chine, International Urban
Food network, Confédération des arts de la table…). La Cité
sera largement ouverte sur les gastronomies et les vins du
monde entier.

Des démarches ont d’ores et déjà été engagées auprès des
opérateurs de tourisme internationaux pour valoriser Dijon
comme une destination à vocation gastronomique.



Jérémie penquer, directeur de la communication
de la Ville de Dijon et du Grand Dijon
Tél. : 03 80 50 35 99 / port. : 06 71 59 28 83
jpenquer@grand-dijon.fr

Contact
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JUIN 2013
Lancement du projet au conseil municipal de la ville de
Dijon (24 juin) et au conseil d'agglomération du Grand
Dijon (27 juin).

FIN 2013
Choix de l'investisseur privé qui réalisera le programme.

2014 / MI-2015
Mise au point du projet et autorisations d'urbanisme.

FIN 2014
acquisition du site de l'hôpital général par l'etablissement
foncier local (epFL), après le départ des derniers services
du CHU.

JUIN 2016
ouverture au public des premiers éléments du programme.

Et d’ici là (2013-2014)…

DU VENDREDI 20 AU DIMANCHE 22
SEPTEMBRE 2013
Fête de la Gastronomie avec, le vendredi, un menu
événementiel dans toutes les cantines scolaires (7000
repas élaborés à la cuisine centrale de Dijon) et, sur le
week-end, le « fantastic pic-nic » dijonnais (manifestation
organisée sous l’égide du comité régional du tourisme pour
valoriser le repas gastronomique des Français) sur le futur
site de la Cité Internationale de la Gastronomie.

DU 14 AU 20 OCTOBRE 2013
semaine du goût, avec chaque jour un menu (et un set 
de table) entièrement dédié aux spécialités des villes qui
composent le réseau des Cités (plus un menu surprise 
le dernier jour...).

DU 31 OCTOBRE AU 11 NOVEMBRE 2013
Foire internationale et gastronomique de Dijon (200000
visiteurs) avec notamment un stand de présentation 
de la Cité de 150 m2 et, au sein du Quartier des saveurs
aux couleurs du projet, un restaurant gastronomique 
de 60 couverts qui, midi et soir,  met à l’honneur un 
chef étoilé par jour.

MARS 2014
Congrès international « Goût-nutrition-santé » organisé par
vitagora.

En savoir plus :
www.citedelagastronomie-dijon.fr

AGENDA
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PÔLE CULTURE 
ET FORMATION
1 MUSÉE VIVANT DE LA GASTRONOMIE

2 CENTRE DE FORMATION

3 AUDITORIUM MULTIMÉDIA

4 ÉCOLE HÔTELIÈRE ET RESTAURANT

5 ÉCOLE DE SOMMELLERIE

PÔLE COMMERCES 
ET ARTISANAT
6 COMMERCES 

7 VINOTHÈQUE

8 MARCHÉ COUVERT

9 AIRE DE PIQUE-NIQUE URBAIN

PÔLE HÔTELIER
10 HÔTEL ****

11 RÉSIDENCES

12 SPA-VINOTHÉRAPIE

PÔLE LOGISTIQUE
13 ACCUEIL INFORMATION

14 BUREAUX DE L’ADMINISTRATION

PÔLE ÉCOQUARTIER
15 ÉCOQUARTIER
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En rejoignant le réseau des «Cités de la Gastronomie» aux côtés de Tours, de paris-Rungis et de Dijon, Lyon continue
d’écrire son histoire tout entière liée aux arts culinaires. Le projet prendra forme au sein du Grand Hôtel-Dieu, véritable
joyau architectural de la ville qui fait l’objet d’un vaste programme de reconversion. protégé au titre des monuments his-
toriques, ce chef-d’œuvre de l’architecture du siècle des Lumières sera l’écrin idéal pour que s’épanouisse ce pôle d’ex-
cellence de la gastronomie. Grâce à la mobilisation et à la contribution active des professionnels et acteurs institutionnels
à l’échelle régionale – ceux de la filière agricole, de l’industrie agroalimentaire, de l’enseignement supérieur et de la re-
cherche – la participation lyonnaise s’affirme comme un véritable projet de territoire. pour Gérard Collomb, Sénateur-
Maire de Lyon, ce projet répond à un objectif majeur : « Maximiser l’impact de la reconnaissance par l’UNESCO de
l’inscription du repas gastronomique des Français au Patrimoine de l’humanité, à travers un partenariat fort entre les collec-
tivités, l’Université de Lyon et toute la filière formation, et de grands industriels privés qui conjugue ambition, pragmatisme,
financement et innovation ». La Cité de la Gastronomie lyonnaise fonctionnera en complète synergie avec les autres Cités
du réseau et, au-delà, avec l’ensemble des forces vives qui font la réputation de la gastronomie française à travers le
monde. 

LYON
La Cité de la Gastronomie à Lyon

Un proJet sCIentIFIQUe,
péDaGoGIQUe et CULtUreL

La Cité de la Gastronomie fait partie prenante du projet de
reconversion du Grand Hôtel-Dieu. en son cœur, trois
grandes fonctions transversales sont organisées autour d’un
projet scientifique, pédagogique et culturel.

1) Exposer, promouvoir 
Un site d’exposition et d’événements, conçu pour attirer de
150 000 à 250 000 visiteurs par an a pour objectif de pro-
mouvoir l’excellence du repas gastronomique des Français.
Des lieux de démonstration et d’animation présenteront les
métiers et savoir-faire du secteur (58 producteurs sont label-
lisés aoC sur le territoire, soit 11 % des appellations en
France), et un espace vivant multimédia ouvert à tous per-
mettra de découvrir la diversité et la richesse des produits et
terroirs français. 

Le parcours des saveurs et des savoirs mettra en résonance
de grandes expositions et événements avec le réseau local
des institutions culturelles lyonnaises. Lyon possède un vrai
savoir-faire dans la création d’expositions et d’événements
d’envergure internationale. La Cité de la Gastronomie s’ap-
puiera sur les spécificités de chaque institution pour
construire sa programmation. Les principales institutions par-
tenaires souhaitent capitaliser sur la Cité de la Gastronomie:
le Musée des Beaux arts (270000 visiteurs annuels), le Musée
d’art Contemporain (124 000 visiteurs annuels), le Musée Ga-
dagne (86000 visiteurs annuels dont 45000 pour l’exposition
«Gourmandises»), l’opéra national de Lyon (250000 specta-
teurs annuels), le théâtre des Célestins (120000 spectateurs
annuels). Les principaux événements d’agglomération appor-
teront également leur contribution  : Fête des Lumières
(4000000 spectateurs), Biennale d’art Contemporain
(200000 visiteurs), Biennale du Design de saint-etienne
(140000 visiteurs), nuits sonores (100000 spectateurs),
Biennale de la Danse (85000 spectateurs et 200000 pour le
Défilé), Festival Lumière (80000 spectateurs). 
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2) Innover, développer  La Cité de la Gastronomie à Lyon souhaite développer une
politique volontariste en faveur de l’élargissement et de la di-
versification de l’accueil de tous les publics. pour mener à
bien cette mission, la Cité s’appuiera sur le développement
d’outils et de dispositifs adaptés à chacun de ses publics et
développera une application numérique et des outils associés
et elle se dotera d’une politique éditoriale active, en rapport
avec ses actions : catalogues d’exposition, lettres d’informa-
tion papier et numérique, supports d’informations adaptés au
jeune public, publications scientifiques et des journées
d’études…

3) Former, rayonner
sur la formation aux métiers de la gastronomie, Lyon est
considérée comme un pôle d’excellence avec notamment les
savoir-faire de l’Institut paul Bocuse, de l’école tsuji et de
l’Hôtel-école Le royal, place Bellecour. Idem sur la formation
des métiers de l’alimentation et de la nutrition, autour de
l’Isara et du cluster allira, de l’allimentec, et avec les équipes
de recherche du CHU lyonnais et avec le Centre de re-
cherche en nutrition Humaine. 

L’offre de formation de la Cité comprendra un espace  mo-
dulable prévu pour des rencontres autour d’ateliers pédago-
giques et de démonstrations destinées au grand public (sur
les produits, les recettes, les métiers et la nutrition), un lieu
dédié à l’orientation et à la découverte des métiers (pour les
plus jeunes), en partenariat avec tous les syndicats profes-
sionnels du secteur, un espace réservé aux professionnels
en lien avec les institutions du territoire et les filières du sec-
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Le cœur de la Cité gastronomique accueillera 
un centre de ressources à destination de tous les
chercheurs, professionnels et institutions spécialisées
françaises pour imaginer le Repas Gastronomique 
de demain, en partenariat avec les acteurs concernés.
Un centre de R&D permettra de développer des
programmes de recherches sur l’alimentation et 
la nutrition, notamment sur les relations entre
Nutrition et Santé qui ont donné naissance au projet
CENS (Centre Européen de la Nutrition et de la Santé), 
un des projets retenus dans le cadre des Investissements
d’avenir. Par ailleurs, un centre de conférences
proposera un véritable espace de dialogue et de
recherche, favorisant les échanges entre professionnels,
chercheurs et universitaires. Des lieux de démonstration
et de tests in situ d’innovations développées par les
partenaires de la Cité et expérimenté par ses visiteurs,
et un lieu catalyseur de tous les projets innovants de la
gastronomie française, en partenariat avec le réseau
des Cités de la Gastronomie complèteront ce volet
dédié à l’innovation.
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teur et un site pour la préparation des candidats français aux
grands concours internationaux du secteur (Bocuse d’or, par
exemple).

Lyon est un haut-lieu de rassemblement de l’industrie agro-
alimentaire mondiale notamment à l’occasion du salon mon-
dial de la restauration, de l’hôtellerie et de l’alimentation
(sIrHa), qui a accueilli 185450 professionnels en 2013. La
Cité de la Gastronomie fédère l’ensemble des acteurs de la
filière agricole, ceux du secteur de l’industrie agroalimentaire
et de ses clusters, ceux de l’artisanat et des métiers de
bouche et de sa vitrine, les Halles paul Bocuse. tous souhai-
tent participer au rayonnement international de la gastrono-
mie française en participant à la vie de la Cité de la
Gastronomie.  située au cœur de l’europe, l’agglomération
lyonnaise s’affirme comme une métropole d’échanges et de
rayonnement : 6e région européenne en termes de pIB, 4,5
millions de nuitées dans les hôtels en 2012, 2,8 millions de
journées-participants en 2011. Les clients étrangers repré-
sentent environ 20 % de la clientèle des hôtels, et 2/3 de
leurs nuitées sont d’ordre professionnel.

aU CœUr D’Un LIeU eMBLéMatIQUe :
Le GranD HôteL-DIeU

La Cité de la Gastronomie intègre le Grand Hôtel-Dieu avec
ses restaurants, ses commerces, son centre de convention,
ses cours… en complément du projet global de sa reconver-
sion qui comprend la création d’un hôtel international, de lo-
gements et de bureaux. tous les espaces de la Cité de la
Gastronomie sont accessibles dans une promenade fluide
grâce aux cours et galeries qui jalonnent le site du Grand
Hôtel-Dieu, conçue en synergie avec toutes les entités du pro-
jet, notamment le centre de convention, les commerces, les
restaurants et un marché des terroirs qui valoriseront les sa-
voir-faire, les pratiques et les tendances autour de la gastro-
nomie. Un des points forts de l’intention architecturale du
site est la création du passage de l’Hôtel-Dieu qui s’organise
autour de la cour du Midi : un pôle emblématique, privilégiant
la variété, l’espace, l’ouverture et l’esthétique pour dévelop-
per l’attractivité du site autour de la thématique culinaire.
Quatre grandes unités seront réparties autour du passage de
l’Hôtel-Dieu, lequel sera protégé par une verrière transparente
aux formes courbes qui donnera tout son caractère à cet es-
pace où l’extérieur et l’intérieur se confondent.

La Cour du Midi présentera les plus grandes maisons de l’ex-
cellence des arts de la table, ses commerces et ses métiers
phare avec des boutiques représentant les produits et terroirs
emblématiques de la gastronomie française, en lien à la fois
avec les spécialités régionales et les spécialités nationales.
Le site se prête particulièrement à une programmation de dé-
monstration et d’animation autour des thématiques fortes
des expositions, de médiation, d’animation et d’échange. De
véritables installations artistiques en partenariat avec d’au-
tres institutions et associations rythmeront la cour du Midi
en fonction de l’actualité et des saisons.

GoUvernanCe

Un comité d’orientation et de suivi, au cœur du schéma de
gouvernance global, en intégrant tous les partenaires institu-
tionnels du projet (état, MFpCa, collectivités, club des par-
tenaires, personnalités qualifiées) sera chargé de veiller au
respect de l’esprit du projet sur la programmation, l’exploi-
tation et l’animation du la future Cité. 
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Début 2017 : ouverture au public

JUIN 2013
Lancement officiel du réseau des Cités de la Gastronomie.

FIN 2013
Début des travaux. 

2015 
animation au sIrHa.
Le sIrHa (salon International de la restauration, 
de l’Hôtellerie et de l’alimentation) s’affirme comme 
le laboratoire des nouvelles tendances culinaires. 
185000 visiteurs ont participé à l’édition 2013 autour
d’événements incontournables dont les Bocuse d’or.

2016/2017 
Fin des travaux.

AGENDA 

Et d’ici là…

JUIN 2013
Le Temps des Cerises (Lyon, quartier de la Confluence). 
Les producteurs locaux sont invités à vendre leur
production de fruits rouges, et valoriser les circuits 
courts de distribution et la consommation de produits
de la région.

SEPTEMBRE 2013
World Food Travel Summit 2013 à Göteborg. 
La ville est membre du réseau des villes gourmandes 
du monde (Délice). 
Le Marché des Saveurs (Lyon, place Bellecour)
rhône-alpes est la région française qui compte le plus
grand nombre d’exploitations agricoles. 

OCTOBRE 2013 
Trophées de la Gastronomie et des Vins (Lyon).

NOVEMBRE 2013
Salon du Chocolat (Lyon).
Week-end gourmand qui réunit plus de 50 exposants
chocolatiers de la région et de France.

Sébastien DELESTRA, Chef de projet Implantation
d'entreprises (GRAND LYON – DGDEI)
Tel : 04 78 63 46 57 / port : 06 66 79 40 94
sdelestra@grandlyon.org

pierre BUDIMIR, Service de presse (Ville de Lyon)
Tel : 04 72 10 30 43 / port : 06 79 70 30 34
pierre.budimir@mairie-lyon.fr

Contacts
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« La Cité de la Gastronomie de Paris – Rungis prendra place dans un grand quartier tout entier dédié aux arts et aux plaisirs
de la table. À la fois populaire, culturel et professionnel, il s’appliquera à être un lieu de rencontres ouvert sur les meilleures
traditions culinaires du monde, un espace de découverte et d’échange, un site d’apprentissage autant que de bonheur partagé
autour de bonnes tables et de bons produits. »
Christian Hervy, maire de Chevilly-Larue et conseiller général du Val-de-Marne
Raymond Charresson, maire de Rungis

PARIS – RUNGIS
La Cité de la Gastronomie du Grand Paris

Un proJet poUr La DIversIté
CULtUreLLe et GastronoMIQUe

La Cité de la Gastronomie de paris – rungis a l’ambition de
mêler, sur un espace de 7,5 hectares disposant d’une locali-
sation unique, culture, convivialité, sciences, éducation, for-
mation et activités économiques. 

activement soutenue par le conseil général du val-de-Marne,
la Cité comportera un centre d’interprétation et d’expérimen-
tation, un espace d’expositions temporaires, des ateliers pé-
dagogiques et gustatifs, un espace ressources, un centre de
congrès spécialisé. autour prendront place une halle de pro-
duits frais « les trésors gastronomiques», des restaurants, des
écoles...  

Bertrand Delanoë, maire de paris, qui soutient également le
projet, estime que la Cité de la Gastronomie de paris-rungis
« constituera�un�équipement�structurant�pour�la�métropole�tant

par�ses�fonctions�liées�à�l’approvisionnement�alimentaire�de

l’Ile-de-France�que�par�son�futur�rayonnement�touristique,�éco-

nomique�et�culturel�que�nous�espérons�d’échelle�métropoli-

taine,�nationale�voire�internationale,�s’appuyant�sur�la�proximité

de�l’aéroport�d’Orly�et�sur�la�richesse�que�constitue�le�marché

de�Rungis. »

aUX portes DU MarCHé De rUnGIs

située en bordure du Marché d’intérêt national (MIn) de run-
gis dont elle constituera la vitrine, la Cité de la Gastronomie
de paris – rungis s’inscrit dans la métamorphose urbaine du
pôle d’orly-rungis, premier pôle économique du sud franci-
lien, avec ses 173 000 emplois.

Implantée sur un site de destination important, elle bénéfi-
ciera des flux de fréquentation du MIn (6,5 millions de visi-
teurs par an) et du centre commercial de Belle-épine (22
millions de visiteurs).

reliée à l’aéroport d’orly et ses 27 millions de passagers par
le tramway t7, elle disposera à l’avenir d’une desserte rapide
depuis paris et l’ensemble de la métropole par la ligne 14 du
métro du Grand paris. en bord de rD7, elle jouit dès à pré-
sent d’une très bonne accessibilité routière et autoroutière
par la a 86.

©semmaris / philippe stisi

PRINTEMPS 2019
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La CIté De La GastronoMIe parIs–
rUnGIs, CataLYseUr D’InnovatIon 

Le projet paris – rungis s’inscrit dans un territoire marqué
par la diversité des apports culturels, régionaux pendant long-
temps, du monde aujourd’hui, plutôt que dans une tradition
culinaire spécifique. Il est ainsi tourné vers un enrichissement
permanent du repas gastronomique par l’innovation et l’ex-
périmentation. 

pour traduire cette ambition, le projet s’appuie sur deux axes
structurants : la diversité culturelle, qui témoigne de la ri-
chesse et de la vitalité du territoire métropolitain, productif,
vecteur d’influences, de techniques d’innovation, de rencon-
tres et de partage ; le croisement entre la gastronomie et

l’ensemble des champs artistiques, qui consacre la gas-
tronomie comme un art populaire et démultiplie ses capaci-
tés de création. 

parIs – rUnGIs, CIté Des HaLLes

La Cité de paris – rungis s’appuie en outre sur le Marché

d’intérêt national de Rungis (MIN), lieu emblématique où
se croisent chaque jour des personnes et des produits des
terroirs de France et du monde entier, qui constituent la ri-
chesse de l’offre gastronomique en Ile-de-France. 

La Cité de la Gastronomie, en partenariat avec le MIn, a pour
ambition de rendre accessible la diversité du patrimoine et
des savoir-faire culinaires tant français que mondiaux, à tra-
vers les projets que sont la Halle des trésors gastronomiques,
ou encore les ateliers de découverte des produits.

Le projet s’attachera à valoriser la culture scientifique et

technique, dans un but de sensibilisation et d’accompagne-
ment de tous les publics, aux questions citoyennes d’éthique,
de qualité et de développement durable liées à l’alimentation.
Le MIn sera un support de premier plan pour évoquer la tra-
çabilité, la sécurité alimentaire ou l’approvisionnement.

parIs – rUnGIs, CIté De L’éDUCatIon
et De La ForMatIon

outre le centre de ressources et les ateliers Paris – Rungis

qui permettront à tous de se former au «bien manger » et aux
arts du repas, la Cité de la Gastronomie paris – rungis
s’adressera spécifiquement aux jeunes publics : l’éducation
au goût, à la qualité alimentaire, au développement durable,
à la santé, pourra se matérialiser dans les commissions
«menus » des écoles ou par des ateliers cuisine au sein des
établissements scolaires du territoire. 

La diffusion de la culture scientifique et technique se fera dans
le « labo gastronomique» qui s’orientera sur les relations
entre l’art culinaire, la nutrition et la  sécurité alimentaire.

La Cité sera également un lieu de formation spécialisé. 

La valorisation des métiers et des formations concourant au
patrimoine gastronomique sera rendue possible par la mise
à disposition des plateaux techniques équipés qui permet-
tront l’organisation de concours ou d’épreuves techniques. 

L’espace de congrès et séminaires, constitué d’un auditorium
de 1200 places et de salles de réunion, accueillera conven-
tions, congrès et salons autour de la gastronomie, la santé
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et la nutrition. L’ensemble offrira aux écoles hôtelières fran-
ciliennes des lieux équipés adaptés aux manifestations mê-
lant dégustation, cuisine, démonstration et évaluation, voire
aux grands concours (Meilleur ouvrier de France notamment).
Un restaurant-école pour les formations continues et initiales
prendra tout naturellement sa place dans cet ensemble et 
diversifiera la fréquentation de la Cité.

La création de jardins pédagogiques de la gastronomie

gérés par des écoles d’horticulture et de paysage et ouverts
au public fait actuellement l’objet de discussions avec le po-
tager du roi et l’école du paysage de versailles, l’école teco-
mah à Jouy-en-Josas.

Les porteUrs DU proJet

Le projet de la Cité de la Gastronomie paris – rungis est
porté par les villes de Chevilly-Larue, de rungis, le Conseil
général du val-de-Marne et l’établissement public d’aména-
gement orly rungis - seine amont (epa orsa). Il est active-
ment soutenu par la région Île-de-France, la ville de paris et
paris Métropole.

Il a reçu le soutien des présidents de la semmaris et de
l’Union des syndicats de grossistes du MIn, du CervIa, des
chambres consulaires, de nombreux acteurs de l’éducation
notamment l’InFa, l’aFpa, agroparitech, et de la culture.
alexia Fabre, Didier Fusillier, Daniel Favier ou encore le
conteur abbi patrix ont exprimé leur enthousiasme pour par-
ticiper à ce projet.

Le monde de la gastronomie se penche avec intérêt sur son
berceau : édouard Cointreau, le fondateur des prix Gourmand
- Gourmand World Cookbook awards, les cuisiniers français
Guy Legay, ancien Chef des cuisines de l’Hôtel ritz, Michel
roth, Chef des cuisines de l’Hôtel ritz, Bernard vaussion,
Chef des cuisines de la présidence de la république ainsi que
le Bottin Gourmand et l’association des cuisiniers français
ont manifesté leur soutien.

La future Cité sera composée d’un équipement
culturel central de 20000 m² comprenant :

3 un centre d’interprétation avec médiathèque 
et espaces d’exposition et un centre de ressources 
et d’innovation, le « labo gastronomique » (6500 m²

au total),

3 510 places dans les « ateliers Paris – Rungis », 

3 un auditorium de 1200 places (parmi les 10 plus
grands de la région) et une halle d’exposition de
7000 m².

Les 7,5 hectares du quartier de la Gastronomie
accueilleront également une Halle des trésors
gastronomiques de 5000 m², des restaurants
(brasseries, bars du marché et 3 restaurants
gastronomiques), des centres de formation et des
espaces mutualisés, plus de 300 chambres en hôtel ou
en résidences. Enfin plus de 35000 m² seront
consacrés à l’accueil d’activités économiques
(entreprises, commerces). 
Les jardins et les espaces publics occuperont au moins
2 hectares de terrain.

La Cité de la Gastronomie dont le coût est estimé 
à 65 M€ et dont le financement sera assuré par les
collectivités partenaires et les revenus des activités
économiques du quartier, permettra la mise en valeur
de la production de plus de 600 produits agricoles 
et artisanaux d’Ile-de-France dans le domaine
alimentaire. 
Plus de 600000 visiteurs sont attendus sur le site
chaque année.
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2014
études préliminaires.

2015
Concours d’architecture.

2016
permis de construire.

2017
Démarrage des travaux.

PRINTEMPS 2019
ouverture de la Cité.

2013
septembre (16/29)
Les semaines du Manger Local, une initiative du Cervia dans
toute la région Île-de-France.

2013
octobre (14/20)
Initiatives et évènements en lien avec la semaine du goût.
La nuit Blanche en partenariat avec la ville de paris.

Fêtes de fin d’année
ateliers gastronomiques à l’aéroport de paris-orly.

2014
avril – mai
Grande dégustation sur le parvis de l’Hôtel-de-ville de paris. 

octobre
semaine du goût auprès des publics scolaires. 

Et�aussi
Lancement d’une plate-forme « jeunes chefs » au Macval.
Lancement des « ateliers paris – rungis ».

AGENDA
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Janick COLMAR, Direction de la communication
Cité de la Gastronomie paris – Rungis
Tél. port. : 06 12 49 03 03
janick.colmar@cg94.fr

Contact 
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« L’inscription du Repas gastronomique des Français consacre la gastronomie comme une culture et légitime la mise en
place d’une politique culturelle à part entière comme celles qui accompagnent les pratiques artistiques consacrées. Dans
le prolongement de l’engagement pris par la France de mettre en place des mesures de sauvegarde, nous proposons de
mettre la Cité internationale de la Gastronomie au service de la jeunesse de France, donc au service de toute la société. La
jeunesse est la condition de notre propre réussite a souligné le Président de la République. Notre ambition est de transmettre
à la jeunesse de France un patrimoine et une culture alimentaires basés sur un formidable héritage de variétés végétales, de
races animales, de techniques et de savoir-faire transmis de génération en génération ; de leur transmettre le goût de la gas-
tronomie pour qu’ils en soient acteurs. »
Jean GERMAIN, président de la communauté d’agglomération de Tours
Sénateur-Maire de Tours

TOURS
La Cité de la Gastronomie à Tours

toUrs, CIté InternatIonaLe 
De La GastronoMIe en vaL De LoIre

La ville de tours, la touraine, le val de Loire font partie de ces
territoires emblématiques que l’UnesCo a consacrés au titre
des « paysages culturels vivants ». Ici se concentrent les ca-
ractéristiques qui font les vrais terroirs et fondent la culture de
la table indissociables du repas gastronomique des Français.

Fille du fleuve royal, la douceur tourangelle a donné naissance
à un art de vivre. La générosité de la nature et le travail de
l’homme en font une des régions de France les plus attirantes
et les plus prisées par les touristes étrangers visitant notre
pays. elle a donné à la culture gastronomique française de
nombreux éléments qui contribuent à sa notoriété : produc-
tions emblématiques du Jardin de la France, techniques et
savoir-faire transmis de génération en génération, rites et
usages, arts de table, activités de recherche intéressant le
patrimoine matériel et immatériel lié aux cultures alimen-
taires. Le Jardin de la France est le pays de la gourmandise
célébrée par rabelais et ses personnages, celui de l’art de
vivre à la française et de la diversité. C’est aussi celui d’un

humanisme qui porte des valeurs depuis la renaissance. Ce
contexte fonde la légitimité d’une Cité internationale de la
gastronomie ouverte à tous, au plus grand nombre et sur le
monde, d’un projet créateur de liens, de savoirs et d’oppor-
tunités en terme de développement culturel et territorial.

riche de nombreux pôles d’activités tournés vers l’alimenta-
tion et les cultures alimentaires, la touraine est une terre d’in-
novation. Ce territoire privilégié attire de nouveaux talents et
voit se multiplier des initiatives au rayonnement national et
international, comme les rencontres François rabelais ini-
tiées par l’université, la Biennale européenne du goût, de la
biodiversité et des cultures alimentaires euro Gusto  et les
actions de coopération décentralisée organisées avec le
mouvement international slow Food, le travail des potagers
conservatoires ou bien encore l’expérimentation d’actions de
lutte contre le gaspillage alimentaire. La formation et la re-
cherche y jouent un rôle moteur. Le pôle alimentation de
l’Université François rabelais abrite la première équipe de re-
cherche pluridisciplinaire labellisée en France sur l’alimenta-
tion et la chaire Unesco de sauvegarde et valorisation des
patrimoines culturels alimentaires. L’Institut européen d’his-

ÉTÉ 2017
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toire et des cultures de l’alimentation (IeHCa) est à l’origine
de la démarche d’inscription du repas gastronomique des
Français  sur la liste du patrimoine culturel immatériel de
l’Unesco. Le laboratoire Certesens consacré aux recherches
sur les cinq sens et les travaux de la faculté de médecine sur
les relations nutrition et cancer en sont d’autres exemples.
rappelons enfin que c’est en touraine que Jacques puisais,
le fondateur de l’Institut français du goût, a  développé les
première classes du goût et un ensemble de connaissances
de référence au plan mondial.

Un proJet CULtUreL aU BénéFICe 
DU pLUs GranD noMBre

Le projet de la Cité internationale de la Gastronomie

prend en compte de nombreux enjeux de société et fait

de la jeunesse une priorité tant dans le domaine de la

transmission des cultures alimentaires que de la forma-

tion. Le projet entend favoriser le partage et la diffusion des
connaissances ; soutenir le développement et la structuration
de réseaux d’acteurs partageant les mêmes buts aux plans
local, national et international ; contribuer à la mise en mou-
vement des patrimoines matériels et immatériels liés à la gas-
tronomie en s’appuyant notamment sur la reconnaissance
de sa nature culturelle et populaire ; encourager la compré-
hension des cultures alimentaires du monde ; soutenir la
créativité et la recherche. sur le plan économique il sera utile
au développement d’une économie gastronomique durable
et créative, portée par des valeurs et fondée sur la qualifica-
tion des acteurs. Dans le domaine du tourisme son rôle sera
de faciliter la mobilisation des différents acteurs (institutions,
professionnels, réseaux de producteurs, d’accueil à la
ferme...) autour de produits spécifiques (séjours et itinéraires
à thème, oenotourisme..) et d’outils novateurs. Au delà du

Val de Loire et de la Région Centre c’est un projet porteur

de dynamiques d’acteurs intéressant les régions Au-

vergne, Pays de la Loire, Bretagne et Poitou-Charentes.

Des pôLes D’aCtIvIté MULtIpLes 
et CoMpLéMentaIres

afin de répondre au mieux à ces missions et objectifs, la Cité
internationale de la Gastronomie au Jardin de la France s’ap-
parente simultanément à un lieu de médiation culturelle, à
un centre de ressources et de formation tous publics, à un
centre de recherche et à un pôle de développement écono-
mique et touristique. 

Les pieds dans le Jardin de la France

au cœur de tours et au milieu de la Loire, sur l’itinéraire de
l’eurovéloroute des Fleuves  reliant la Mer noire à l’atlantique,
l’île simon accueillera le long d’un parcours sensoriel un en-
semble de jardins pédagogiques : jardin potager « élémen-
taire » s’appuyant sur l’expérience des jardins écoles de slow
Food, jardin européen d’alcuin rassemblant des variétés vé-

gétales vivrières, textiles et tinctoriales, jardin des carrés à
la Française visant à populariser auprès des particuliers la
pratique du jardinage, jardin des arts réunissant différentes
approches créatives.

Un équipement phare établissant un nouveau lien entre la
ville et la Loire

en bord de Loire, aux abords de l’Université et face à l’Île
simon,  un bâtiment emblématique abritera les principales ac-
tivités grand public de la Cité. Un geste architectural contem-

porain sera possible par le réaménagement du haut de la rue
nationale, en lien avec l’extension du secteur sauvegardé, l’un
des plus grands de France. Cet espace culturel sera notam-
ment doté d’une muséographie dynamique et modulaire pro-
pice à son renouvellement et pour partie à son itinérance,
d’une zone d’éducation gastronomique, d’un espace de consul-
tation multi-média et d’activités marchandes (restaurants et
boutiques).  L’équipement phare sera aussi un centre de res-
sources du pôle d’excellence professionnelle qui appuiera
les dispositifs de formations initiale et continue existants. Im-
planté à deux pas du futur Centre de Création d’art Contem-
porain olivier Debré (CaCoD) et de la bibliothèque centrale en
cours de rénovation, cet édifice témoignera d’une nouvelle

alliance entre la ville et le fleuve, la nature et la culture. 
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L’équipement de 8000 m² comprendra :
3Des espaces découvertes autour de 3 plateaux polyvalents

de 1000 à 1500 m² permettant une pluralité d’activités et
en particulier d’expositions

3 4 espaces pédagogiques interactifs (auditorium gastrono-
mique de près de 100 places, un atelier de transmission
des pratiques culinaires, un laboratoire d’éveil sensoriel, un
atelier d’expérimentation et d’observation gastronomique)

3Un restaurant « ambassadeur » de haute cuisine
3Une Zone d’activité Gastronomique (ZaG) regroupant des

activités commerciales associées à la gastronomie
3Des espaces de formation et de services permettant d’ac-

cueillir 120 personnes simultanément.
3 un espace « showroom » mettant en valeur des partenaires

publics et privés, la promotion d’un événement ou d’un site
remarquable.

L’équipement sera relié au jardin de l’Île simon par une pas-
serelle. Cette île jardin sera le pendant extérieur de la Cité,
espace vivrier et d’agrément offrant des dispositifs de pro-
duction et de pédagogie.

Une zone d’innovation gastronomique constituée d’une 
pépinière, d’un incubateur et d’un atelier de transformation
sera mise en place sur le marché d’intérêt régional de tours
(dit : marché de gros) avec l’appui de la Chambre de commerce
et d’industrie de touraine, de France Business school et de
l’Institut d’administration des entreprises (Iae). L’activité sera
plus particulièrement centrée sur des projets liés à des en-

jeux culturels, éthiques, environnementaux et de santé

publique. 
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ETÉ 2013
Création de l'association de préfiguration. 

2014
Mise en place du dispositif partenarial multi-acteurs. 

2014-2015
Mise en place des Jardins de la Cité sur l'Ile simon et
finalisation du cahier des charges de l'équipement phare. 

ETÉ 2017
ouverture de l'équipement phare en bord de Loire. 

Automne 2013

DIMANCHE 15 SEPTEMBRE
pour les journées européennes du patrimoine 
le 8e village-marché Convergences bio met à l’honneur 
le patrimoine des campagnes tourangelles et les poissons
de Loire. 

DU 1ER AU 8 SEPTEMBRE
Campus d’été de l’IeHCa sur le thème « Matérialités 
de l'alimentation : choses et espaces ».

LES 20, 21 ET 22 SEPTEMBRE
Fête de la gastronomie.

LE 7 NOVEMBRE
En présence de Stéphane Le Foll et de Guillaume

Garot ainsi que de nombreux grands chefs français 

se tiendra une cérémonie de remise de doctorats

Honoris Causa de l’Université François Rabelais 

de Tours à quatre chefs cuisiniers étrangers

« ambassadeurs de la gastronomie française » : 
Martin Berasategui (espagne), Kiyomi Mikuni (Japon),
philippe rochat (suisse), pierre Wynants (Belgique).
elle marque, par ce geste inédit en France, tout l’intérêt
qu’elle porte à la gastronomie sur un plan culturel et
scientifique. Cette cérémonie ouvrira les 9e rencontres
François rabelais, sur le thème « Fait maison », qui 
se tiendront les 8 et 9 novembre 2013.

Euro Gusto 2013, l’événement phare 
de la Cité les 22, 23 et 24 novembre

par son approche globale de la gastronomie, son ouverture
sur le monde et la qualité des productions présentées, euro
Gusto, la biennale européenne du goût, de la biodiversité 
et des cultures alimentaires - événement phare du

mouvement Slow Food en France - porte les valeurs 
de la Cité et sera l’occasion de présenter des aspects
inédits du projet. L’action contre le gaspillage

alimentaire et le potager figureront parmi les thèmes mis
en avant de cette troisième édition. Dans le cadre du projet
de Cité internationale de la gastronomie, euro Gusto
accueillera la première Journée nationale d’étude

Education, Alimentation, Jeunesse organisée en lien
avec de nombreux acteurs comme aGores, la Fédération
des Conseils de parents d’élèves (FCpe) et la Ligue de
l’enseignement.

AGENDA

Equipe de préfiguration
Jean-Marie pANAZOL, Chef de projet
communication@tourscitedelagastronomie.fr

Catherine BERNARD, Directrice de la Communication
de la Ville de Tours et de l'agglomération Tour(s)plus  
Tél : 02 47 21 65 47
c.bernard@ville-tours.fr

Contacts

Mathilde AYRAL
m.ayral@ville-tours.fr

Tél : 02 47 21 64 33 / port. : 06 10 68 39 75

Presse

Nous suivre et en savoir plus :
www.tourscitedelagastronomie.fr

www.facebook.com/CitedelaGastronomie

@CiteGastronomie


