
SAINT JEAN : 40 000 Ducats ! 
A partir de 1420 après la création par Charles VII de foires assorties de mesures très protectionnistes, 

banquiers et négociants affluent dans la ville. Les plus riches prêtent à grand renfort d’intérêts, d’énormes 

sommes aux Rois de France qui se succèdent. Ces grands argentiers financent entre autres, les campagnes 

d’Italie, le camp du Drap d’Or et les châteaux de la vallée de la Loire. Thomas de Gadagne dont la fortune est 

estimée à l’énorme somme de 40 000 ducats, fait commerce des épices, investie dans le textile et finance 

même une expédition dans le nouveau monde.  François I° ne fournira que le bateau. Giovanni da Verrazano 

accoste sur la côte qui deviendra New-York mais il n’en rapporte ni or, ni épices, ni légumes. 

 

Le plus souvent originaires de Florence, les nouveaux venus construisent de remarquables demeures à Saint 

Georges, Saint Jean et Saint Paul délogeant les mariniers et les artisans qui trouvent refuge dans la Presqu’ile. 

Trouvant sans doute l’endroit trop exigüe pour ses ambitions, le banquier florentin Jean-François Bini 

acquiert en 1515, en plusieurs lots, un vaste domaine au lieu-dit Gorge de Loup avec vignes, vergers, terres 

à froment, bois et surtout avec une monumentale fontaine. Il y construit une riche villa qui, actuellement 

détonne quelque peu à côté de la gare du métro.  

 

En 1 600, Henri IV et Marie de Médicis célèbrent leur mariage à Saint Jean. Ils séjournent une quinzaine de 

jours. A Lyon, la légende veut que Marie de Médicis, lors de cet évènement, ait introduit les artichauts dans 

notre cuisine. Partout ailleurs, il est prétendu qu’une autre Médicis prénommée Catherine, mariée elle aussi 

avec un certain Henri (II) un demi-siècle plus tôt, aurait apporté dans sa dote, outre moultes écus, le 

prestigieux artichaut. 



 Des témoins rapportent que Catherine les adorait et en mangeait jusqu’à s’en rendre malade. Quoiqu’il en 

soit l’artichaut est en bonne place dans nos recettes mais il n’a pas détrôné le cardon qui se taille la part du 

lion dans nos potagers.De fait, à la Renaissance, la ville de Lyon comme toute la noblesse de France 

succombe à la même mode : Les fastes des cours italiennes font envie et les gourmets retrouvent des 

légumes oubliés, méconnus ou négligés pendant tout le Moyen Age. Asperges, cardons, artichauts, 

concombres, melons et laitues sont sur les meilleures tables. L’élite italienne préfère les brocolis et les 

choux-fleurs aux traditionnels choux cabus ou à feuille, les tendres petit pois aux fèves et aux lentilles. En 

outre, les cannes à sucre des Caraïbes dont le sucre arrive à grands frais, ouvrent de nouveaux horizons aux 

fruits cultivés dans la campagne environnante.  

 

Les jardins sont à la mode, ils s’inspirent des jardins italiens avec des plessis, des gloriettes, des banquettes 

et des fontaines. Quand cela est possible des jardins font même partie du projet de l’architecte. L’actuel 

musée de Gadagne en est un bel exemple. Il semble cependant que, du moins en ville, l’agrément prenne le 

pas sur le substantiel.  

Mais dans cette ville où l’on dispense ses richesses, pour l’ensemble du peuple c’est toujours pain, choux, 

lentilles et surtout oignons. L’arrivée des grands argentiers ni celle de la soie n’y changera rien. De cette 

Renaissance contrastée, nous gardons cependant quelques recettes fort délectables : Fonds d’Artichaut au 

foie gras, Tarte aux amandes et abricots 

 


