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Lyon e Jusqu'au 19 juillet, visite guidée sur le théme
«La cité T. Garnier : entre passé, présent et futur»

150

« On attend encore l'entrée

C’est le nombre d’années €n Vi cur Compléte de la ZTL,
Elle est organisée par le musée Tony-Garnier. La cité d’existence de la section avec I'activation des bornes »
des Etats-Unis (Lyon 8¢) est un ensemble de logements lyonnaise du Club Alpin Lyon Bike Tour

Francais. Pour célébrer cet
événement, une exposition a
eu lieu en mai et la revue du
club retrace, cet été, ces

150 ans d’aventure.

sociaux témoignant de 90 ans d’histoire.

Visite les samedis a 14h 30, jusqu’au 19 juillet.

Musée, 4, rue des Serpolliéres.

De 7 410 €. Gratuit pour les - de 12 ans et les habitants
de la cité Tony Garnier. Tél. 04.78.75.16.75.

organisateur de visites guidées en vélos électrique

Lasociété qui organise des visites guidées entre Rhone et Saone voit
lamise en place dela ZTL d’un bon ceil. « Il est certain qu'a terme, ce
sera plus pratique pour nos guides et visiteurs de circuler a vélo. »
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Passé par les cuisines de Pierre Orsi,
Constantin est de nouveau dans la rue

Constantin Pocai est arrivé
en France il y a presque
quinze ans. Ancien des cuisi-
nes de Pierre Orsi et du
Conseil général, il n'aspire
qu'a une chose: étre de nou-
veau derriére les fourneaux.

ene pourraijamais mal
(( parler de ce pays, lui

qui m’a tout donné »,

commence Constantin
Pocai, chef roumain d’origine.
Il est des gens qui semblent
avoir vécu une centaine de vies.
Sur son visage, on lit les mar-
ques de plusieurs décennies de
péripéties autour du monde,
ses yeux toujours pleins de ré-
ves cachés derriére des lunet-
tes d’aviateur, et 50 ans d’exis-
tence emballés dans un sac a
dos militaire. Mais si son pays
d’accueil a maintes fois changg,
une chose est restée: le désir de
cuisiner. Aujourd’hui, il se re-
trouve de nouveau a larue.

Des crépes flambées
au Top Chef roumain

Candidat au Top chef rou-
main, approché par Masterchef
en France, Le Progrés'avait sui-
viil y aquatre ans dansles cuisi-
nes du célébre chef étoilé Pier-
re Orsi:al’origine, cette
passion lui vient de la volonté
d’impressionner une fille avec
des crépes flambées - expé-
rience qui a frolé I’incendie.
«Ridiculisé» devant celle qu’il
aimait, et touché dans sa fierté,
il a alors décidé quelle serait sa
destinée, et n’en a pas démordu
depuis 1981: devenir un grand
chef.

Et c’est bien la que I’on saisit
I’essence du personnage. In-
ébranlable et déterminé, par-
fois un peu borné, mais droit
dans ses bottes: «Je n’ai jamais
voulu accepter les aides, étre
un cliché du Roumain assisté.
Moi, je veux travailler. »

Petit job apres petit job, de la

E

Constantin Pocai devant

la cathédrale Saint-Jean
avec ses outils de sculpture.
Photo Alix Villeroy

Turquie a la Sicile en passant
par Rome - et un bref passage
parlaLégion étrangere, d’ouila
gardé son sac a dos - il continue
aétudierla cuisine le soir en au-
todidacte, avant de débarquer a
Marseille en 2011. «Je n’avais
pas de toit, mais le soir, je lisais
des livres de cuisine. » On lui
parle alors de Lyon, des ris de
veau et de Bocuse: ni une, ni
deux, il part pour la capitale des
Gaules a pied sur 'autoroute,
60 euros en poche et des étoiles
(Michelin) plein les yeux.
«Jadore I’histoire francaise,
sa gastronomie », explique-t-il,
une dizaine d’années apres son
arrivée dans la ville. Apreés
quelques années de galere, en-
tre tente dansla rue et entrepri-
se de nettoyage, il décroche un
CAP cuisine et se fait remar-
quer par le Conseil général et
I’'Hotel-Dieu pour ses talents de
sculpteur sur fruits et légumes.
Aujourd’hui encore, il lui arrive

d’exposer ses créations le di-
manche dans un marché local,
et s’entraine sur des savons. Un
moyen pour lui de se dé-
brouiller sans demander d’ai-
de: «Je préfere vendre un savon
cinquante centimes que faire la
manche, je ne veux pas profiter
du systéme. » Pour manger et
dormir, il se déplace dans la vil-
le, «débrouillard » dans I'ame.

Le grand saut chez Orsi

Mais il a envie de renouveau
depuis la cuisine de la préfectu-
re: il est embauché chez Pierre
Orsi, dans son restaurant place
Kléber (Lyon 6¢), fermé aujour-
d’hui. «C’était un réve devenu
réalité, méme s’il y avait beau-
coup de pression », explique-t-
il, en se souvenant des galéres
de logement.

Il se retrouve a la rue, alors
que le Covid I'empéche de ga-
gner un salaire suffisant: avec
une dette de 700 euros a Lyon

Meétropole Habitat, il est convo-
qué devant le tribunal. Alors
depuis, il se débrouille.

«J’essaie de démarcher des
restaurants, mais sans domicile
c’est compliqué... », décrit le
cinquantenaire en montrant
ses photos imprimées et pré-
cieusement conservées dans
un porte-vues abimé. « J’at-
tends 'approbation de la Mé-
tropole pour ma domiciliation a
la Maison de la Métropole de
Lyon a Jean-Macé, ca me per-
mettrait de travailler, cuisi-
ner.»

Sur son dos, il transporte ses
biens les plus précieux, écré-
més au fil des ans: quelques-
unes de ses créations, ses diplo-
mes durement acquis, ses
outils, et puis, ses souvenirs de
chef.

o Alix Villeroy

Contact:

pocaiconstantinsl@gmail.com

ou 06.05.59.24.91

Lart de sculpter
une pastéeque

Parfois, le hasard fait bien les
choses. Quand Constantin
Pocai a ouvert un magazine
et est tombé sur un profes-
sionnel thailandais de la
sculpture sur fruits et 1égu-
mes, il était loin de s’imagi-
ner que cette discipline lui
ouvrirait les portes des plus
grandes cuisines lyonnaises.

Fruits et légumes, mais
aussi savons et bougies

Le chef en question avait
sculpté une pasteque, il a
alors révé du fruit: méticu-
leux et perfectionniste, selon
ses propres mots, ’art lui a
plu.

Depuis 2017, il sculpte des
fruits et légumes, mais égale-
ment des savons et bougies,
qu’il a notamment exposés
au Marché de la Création.
Une passion qu’il poursuit
encore aujourd’hui, malgré
sa situation actuelle, avec ses
précieux outils conservés
dans un petit coffre embossé.

Constantin Pocai. Photo
fournie par Constantin Pocai
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Lyon 9¢ @ 700 000 € pour restaurer le parc Montel
Suite a la livraison de I’école Joannes-Masset, le groupe
scolaire provisoire installé depuis 2017 dans la partie
sud du parc Montel doit étre démonté. A la place, la
mairie a prévu un projet de restauration (replantation
d’arbres et arbustes, installation d’une nouvelle zone
ludique, créations d’une aire d’ébat canine) ainsi que
quelques interventions de remise en état sur la partie
nord du parc. Montant de 'opération: 700 000 €.

21000€

Le montant de la subvention a
'association Canoe Kayak Lyon
Oullins Mulatiére, pour
I’'organisation la 14e édition de
la manifestation Lyon Kayak,
les 20 et 21 septembre. Départ
de Rochetaillée et arrivée ala
Confluence.

«Velo'v, c'est une success-story qui dure depuis
20 ans. Larrivée des Velo'v électriques leur a donné
un nouveau souffle extraordinaire »

Bruno Bernard, président de la Métropole de Lyon

2,7 millions de trajets en Vélo'v électriques ont été enre-
gistrés en six mois par la Métropole qui prévoit d’instal-
ler 33 nouvelles stations d’ici mars 2026, avec un double
objectif: installer des stations dans les hauteurs et dans
les quartiers populaires.

Lyon

Constantin Pocai, ex-chef sans emploi
embauché dans un restaurant Bocuse

Il y a trois semaines, Le
Progres rencontrait Cons-
tantin Pocai, chef rou-
main sans emploi ni loge-
ment. Il a aujourd’hui
signé un CDI dans les
cuisines du Fond Rose, I'un
des restaurants de la Mai-
son Bocuse.

nes du Fond Rose, a Calui-

re-et-Cuire, s’agitent. Les
tables achévent d’étre dres-
sées, les meringues d’étre do-
rées, les cocottes de mijoter.
Et, derriére 'un des plans de
travail, une grande toque sur-
plombe la téte du nouveau
venu du restaurant Bocuse:
Constantin Pocai.

Tout sourire, il coupe des
olives pour I’entrée du jour:
une pissaladiére revisitée.
«Je ne touche pas le sol, je
suis encore dans un réve »,
souffle-t-il aux cotés de son
nouveau chef, Tony Abdal-
lah.

Le Progres avait rencontré
cet homme d’origine roumai-
ne, arrivé en France il y a
presque quinze ans au début
du mois de juillet. Sans em-
ploi ni toit, il cherchait un
poste en cuisine apres avoir
fréquenté celles de Pierre Or-
si et du conseil général.

I 1 est 10 heures. Les cuisi-

«Quand on
m'a annoncé
lanouvelle,
je me suis dit
que c'était
une mauvaise blague »

A la publication de l'article,
quelques offres d’emploi lui
ont été présentées, jusqu’a ce
que le restaurant apparte-
nant a la galaxie Bocuse lui
ouvre les bras. «Quand j’ai vu
I'interview, j’ai été touché par
la passion de Constantin, res-
tée intacte malgré son par-

cours», confie le directeur gé-
néral des restaurants et bras-
series Bocuse, Paul-Maurice
Morel. «Ce recrutement in-
carne les valeurs de la Maison
Bocuse: la passion, la trans-
mission et le partage. »

Alors apres deux jours d’es-
sai, pour «juger le savoir-étre
avant le savoir-faire », Cons-
tantin signe un CDI et revoit
les fondamentaux. «On com-
mence par les entrées, les ba-
ses, la mise en place... Mais
c’est un trés bon élément »,
commente le chef Abdallah. A
coté de lui, le nouveau com-
posantdelabrigade s’enthou-
siasme: «Je découvre tout,
japprends plein de nouvelles
choses, c’est super. »

Nouvel emploi, puis
nouveau logement

La question de I’emploi ré-
glée, et en beauté, il restait
celle du logement: «Je reste
chez des amis temporaire-
ment a Rillieux-la-Pape, ex-
plique Constantin. Je prends
trois bus chaque matin et j’ar-
rive a I’heure, 8 h 30 exacte-
ment.» Pour l’aider, la Maison
Bocuse lui a proposé un loge-
ment a co6té de son nouveau
travail, mais au-dessus de ses
moyens.

Unnouveau départ pour lui,
qui a toujours des étoiles
plein les yeux en enfilant sa
nouvelle toque: «Quand on
m’a annoncé la nouvelle, je
me suis dit que c’était une
mauvaise blague, que ce
n’était pas possible. Je veux
remercier Le Progreés, et Bo-
cuse, pour m’avoir offert cet-
te opportunité.»

Avant de repartir derriéere
les fourneaux, il raconte,
ému: «Jai rencontré Paul Bo-
cuse en 2007, avec le chef des
cuisines papales a Rome. Je
travaille maintenant dans
I’'un de ses restaurants. »
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Constantin Pocai est arrivé en France il y a presque quinze ans. Aujourd’hui, il travaille
dans les cuisines du Fond Rose, I'un des restaurants de Bocuse. Photo Richard Mouillaud

«Jai rencontré
Paul Bocuse

en 2007,

avec le chef

des cuisines
papales a Rome.
Je travaille
maintenant
dansl'un de

ses restaurants »

confie avec émotion Cons-
tantin Pocai, cuisinier au
Fonds Rose

Aujourd’hui, a force de dé-
termination et d’'un peu de
chance, laboucle est bouclée.
o Alix Villeroy
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Constantin Pocai, dans la cuisine du restaurant Fond Rose
Paul Bocuse a Caluire. Photo Richard Mouillaud
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