
FOURVIERE : Inoubliable festin ! 
Pendant tout l’âge de bronze, d’autres migrants, en provenance de l’Est continuent d’affluer. La plaine de 

Vaise étant surpeuplée, certains s’implantent sur les flancs du vallon de Gorge de Loup puis à Condate 

(actuelle Croix-rousse) et tout autour du confluent. Il en sera de même dans tout l’Hexagone. Ces voyageurs 

ne semblent pas apporter avec eux d’autres légumes que ceux déjà connus. De tout ce brassage 

ethnoculturel résulte depuis approximativement 3 000 ans, un ensemble plus ou moins homogène de 

peuples caractérisés chacuns par leurs territoires et leurs us et coutumes plus ou moins spécifiques. 

Le terme de Celtes apparait il y a 2500 ans chez un auteur grec. Au nord du confluent et entre les deux 

fleuves ils s’appellent : Eduens, à l’Ouest du confluent : Ségusiaves et à l’Est : Allobroges.  

 

Ces populations composites acquièrent de nouvelles techniques : c’est l’âge du fer. Les outils sont 

performants, mais les armes, surtout quand elles sont maniées par des cavaliers, ne le sont pas moins. Les 

récoltes sont plus faciles avec les serpettes en fer et les sols moins durs avec des houes métalliques.  

 

Qu’ils soient locaux ou venus d’ailleurs, les légumes sont cultivés dans les champs et dans de petites parcelles 

proches des maisons en torchis. L’analyse des poteries montrent une grande diversité culinaire. Si les Celtes 

consomment beaucoup de céréales : blé amidonnier, orge, froment, petit épeautre, ils consomment aussi 

une grande diversité de légumes : lentilles, pois, fèves, navets, carottes blanches, choux verts, choux raves, 

poireaux, oignons, moutarde noire, aneth, coriandre… 

Sur le haut de Fourvière, pour les raisons encore obscures, sont organisés d’immenses rassemblements dans 

des enclos éphémères de plusieurs hectares. Des centaines, voire de milliers de convives vont, en l’espace 

de quelques jours, consommer des quantités impressionnantes de viandes et de légumes.  



Ces festins dans lesquels les rituels semblent avoir une place importante sont très largement arrosés de vin. 

Pour un seul de ces banquets, les estimations sont de près de 10 tonnes de viande rien que pour le porc qui 

est élevé localement et de 14 000 l de vin. La vigne n'étant pas encore cultivée, tout le vin doit être importé.  

 

La culture de chanvre qui fournit fibre et huile se développe. Les vêtements évoluent, les hommes portent 

maintenant des braies. Les tissages de chanvre et de laine se font plus complexes avec l’apparition de 

couleurs, de rayures et de motifs dits écossais. La vertu tinctoriale de différents végétaux est utilisée. 

L’élevage évolue : le porc supplante bientôt les autres élevages. Les poules font leur apparition dans les 

villages. Les techniques réputées de salaison et de séchage ainsi que les tissus fourniront une monnaie 

d’échange précieuse dans cette société ouverte au commerce international. 

Certaines de nos recettes traditionnelles sont peut-être un lointain souvenir des banquets des Celtes : 

Potage à la Jambe de Bois, Gratinée à l’oignon 

 

 


