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Présentation  
du livre

P hilippe Bellan, chef restaurateur à 
la tête du restaurant The Popote à 
Tarare depuis une décennie tourne 
une page et en ouvre une autre. 

Alors qu’à 66 ans il vient de mettre en vente 
son restaurant, et son épicerie-fromagerie, 
il concrétise un projet qui lui tient à cœur : 
un livre comme un objet de curiosités où il 
dévoile, au fil d’une trentaine de recettes, ses 
inspirations et ses souvenirs, de son 
enfance, à ses récentes collaborations 
avec The Popote, en passant par ses 
origines méditerranéennes, l’arrière-
pays niçois et les bouchons lyonnais.

Né d’une envie de transmission autant 
que de partage, cet ouvrage met en 
lumière dans un livre choral la richesse 
des producteurs locaux, des saveurs 
venues d’ailleurs découvertes par ce 
voyageur immobile, curieux insatiable, 
et les liens humains tissés au fil d’une 
vie en cuisine.

Un triple souhait
 • �Partager une vision de la cuisine 

s o u c i e u s e  d ’ é t h i q u e ,  f a i t e 
d’associations de couleurs, de saveurs, 
de références historiques, de tradition 
lyonnaise et de métissages.

• �Faire rayonner les producteurs 
locaux, partenaires de toujours du 
restaurant The Popote, grâce à des 
recettes inspirées de leurs produits.

 • �Transmettre un héritage ,  celui  d’un 
chef qui souhaite offrir à sa famille, 
et à lui-même un recueil de vie, entre 
apprentissage, exploration et création 
et surtout, sans se prendre au sérieux.

Les noms des recettes proposées en sont un 
bel exemple : vous y trouverez la recette des 
croque-maman, des flan bi du Tonnerre, ou 
encore des casse-croûte en caravansérail : ça 
vous intrigue, ça chatouille vos méninges et 
agite vos papilles ? Parfait, suivez-nous ! 
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À propos de  
Philippe Bellan

Autodidacte et hyperactif, Philippe 
garde de sa vie de cuisinier des 
sentiments contrastés. De l’univers 
impitoyable des grandes tables 

lyonnaises où il a officié dans ses jeunes  
années - délaissant à regret ses rêves de devenir 
pianiste - il a rejeté les codes mais conservé 
l’amour du travail bien fait et l’exigence de la 
qualité des produits. 

C’est désormais en jean, avec sa tresse et ses 
lunettes roses qu’il accueille les clients dans son 
restaurant, et invite à la curiosité gustative et 
intellectuelle avec ses ateliers culinaires et ses 
mélanges d’épices d’ici et d’ailleurs.

L’aventure The Popote symbolise la concré-
tisation d’un projet passion, qu’il partage en 
famille - notamment avec son fils Mathieu 
qui travaille avec lui depuis 10 ans - et 
d’une période de sa vie où il trouve une 
forme de sérénité, après des années plus 
chaotiques.

Un voyage culinaire  
entre terroir et horizons 
lointains

De ses souvenirs d’enfance lyonnaise 
bigarrée des origines méditerranéennes 
maternelles et béarnaises du côté 
paternel, à la découverte des épices 
et cuisines du monde, Philippe retrace 
les grandes étapes de son parcours, 
sans chronologie, mais plutôt au fil 
de ses envies et de son imagination 
foisonnante.

Cette ouverture sur le monde et sa 
soif d’apprendre et de partager l’ont 
mené à créer The Popote, une adresse 
incontournable depuis plus de dix ans, 
mêlant restaurant, épicerie, fromagerie 

et ateliers de cuisine. Ici se cultivent l’art du 
goût, la convivialité et la curiosité - autant de 
valeurs que ce livre célèbre à sa manière. 
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Un projet  
collectif & inspirant

P hilippe est sensible à l’art sous toutes 
ses formes. Pour ce projet, il s’est 
entouré de personnes qui apportent, 
par leur regard singulier, une autre 

grille de lecture, un supplément d’âme à ses 
propositions culinaires. Des sessions photos 
en équipe, incluant des dégustations dans un 
ordre improbable, des brain storming pour le 
choix des compositions des photos, ou des titres 
des recettes : ce qui est sûr, c’est que 
le projet s’est fait dans une énergie et 
une bonne humeur communicative, qui 
devraient se ressentir en lisant le livre.

Parmi les participants, une mention 
particulière pour celle qui partage la vie 
de Philippe, et qui s’est jointe au projet 
à sa manière, tout en douceur. On ne 
peut pas le nier, Cuisine sentimentale 
est bien évidemment un hommage à 
cet amour. 

Direction artistique 
Élodie Forest orchestre l’équilibre entre 
images, textes et atmosphères pour 
faire du livre une véritable expérience 
visuelle et sensorielle.

Photos 
Philippe a fait appel à Pierre 
Chermette, avec qui il a déjà collaboré, 
dont la technique, la précision et la 
dextérité subliment ses recettes. 

Illustrations 
Édith Silva, artiste arbresloise, ponctue 
les recettes de dessins simples et 
poétiques, condensés des attitudes et 
réflexions du chef tourbillonnant aux 
fourneaux. 

Rédaction 
Jeanne Brunson met en mots la voix du chef, 
entre confidences et anecdotes savoureuses.

Peintures, aquarelles et poèmes 
Anne Rosset pour une dimension plus lyrique 
et charnelle, et son lien particulier avec Phil…
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