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AUTOMNE 2024 

►ACTUALITES FRANCE-SUISSE◄ 
 

L’Edito de la rédaction  
 

Bien entamer la rentrée avec de bonnes résolutions c’est ce que nous avons tous fait 
en septembre mais il faudra les tenir ce qui n’est pas toujours facile, changer ses 

habitudes, imaginer de nouveaux projets sans oublier de s’offrir de jolies parenthèses, 
comme en Ardèche, dans le Beaujolais, en Suisse, dans le Gers, où sont organisées en 

automne de nombreuses fêtes locales très conviviales.  
Il est temps encore temps de visiter les expositions exceptionnelles de l’été qui vont se 

terminer en novembre celle de la Fondation Gianadda et celle de la Fondation de 
l’Hermitage, entres autres… vous découvrirez un petit livre de cuisine futé « recettes 
saines, « petit budget » destiné plus spécialement aux étudiants pour se préparer des 

recettes simples et délicieuses  
Retrouvons-nous très vite, dans quelques semaines, pour préparer les fêtes de fin 

d’année. 
Monique et Frédéric Haehl 

 

BALADES AUTOMNALES : 
En Ardèche  
 

A moins d’une heure de Lyon (pour la partie la plus au nord), l’Ardèche est la destination idéale 
pour des promenades automnales en famille ou entre amis. 
En arpentant les chemins de randonnée au cœur du parc naturel régional des Monts 
d’Ardèche (en susurrant la célèbre chanson de Jean Ferrat la Montagne) vous y découvrirez 
de nombreux petits villages pittoresques et une belle campagne parée en ce moment de 
couleurs chatoyantes, mais aussi découvrir les merveilles que la nature produit : les 
champignons, la châtaigne qui est l’emblème gastronomique de l’Ardèche. 
 
Onze fêtes célèbrent la châtaigne tout au long de cet automne : les 
« Castagnades » jusqu’au 10 novembre pour fêter ce fruit 
emblématique de l’Ardèche. 
Onze villages organisent le week-end une série de fêtes aux 
couleurs de la châtaigne : marché de producteurs, randonnées 
gourmandes dans les châtaigneraies, rencontres avec les 
castanéiculteurs sans compter les dégustations et recettes des chefs 
locaux. 
Ne pas oublier également de visiter la maison du châtaigner à Saint-
Pierreville où une toute nouvelle muséographie vous embarque dans l’histoire fascinante de 
cet arbre qui garantit une immersion totale dans cet univers. 
www.castagnades.fr (Crédit photo Les Castagnades) 

https://www.maison-du-chataignier.fr 

http://www.castagnades.fr/
https://www.maison-du-chataignier.fr/


Chacun sa route, chacun son chemin … l’Ardèche s’est 
dotée de nombreux parcours pour les cyclistes sportifs 
(Grande Traversée de l’Ardèche en VTT) mais aussi pour 
les moins sportifs avec des locations de vélo à assistance 
électrique. 
Moyen doux pour découvrir des paysages enchanteurs au 
riche patrimoine local sur une ribambelle de tracés pour tous 
les niveaux : la Dolce Via, la Payre, la Voie Bleue, la via Ardèche sans oublier la Via Rhôna qui 
serpente la vallée du Rhône mitoyenne entre l’Ardèche et les départements septentrionaux de la 
vallée. (Crédit photo Ardèche à vélo) 

www.ardeche-a-velo.com  
 
Toutes ces randonnées vont vous amener naturellement vers Vallon Pont d’Arc et la Grotte 
Chauvet. 
Une nouvelle animation pendant les vacances scolaires de la Toussaint et les fêtes de fin 
d’année est présentée : les Nocturnes de Chauvet. 
Un parcours lumineux et sonore anime les bâtiments et le parc autour d’une histoire envoutante : 
« pourquoi nos ancêtres allaient-ils dessiner dans les profondeurs des grottes ? »  Réponse sur 
place ! 
www.grottechauvet2ardeche.com 
 
Après l’effort, quoi de plus naturel que de vouloir faire une pause relaxante : les Thermes de 
Vals les Bains vous proposent une pause détente avec soins relaxants aux senteurs épicées, 
massage, spa, hammam, dans le cadre du Spa Séquoia Redwood des Thermes 
https://www.thermesdevals.com 
 
Enfin il ne faut pas quitter l’Ardèche sans oublier les délices des crus viticoles de l’Ardèche 
que sont le Condrieu en Côte Rôtie, L’Hermitage en Saint Joseph, et les vignobles du sud 
de l’Ardèche. 
Tous les viticulteurs et caves coopératives sont à votre disposition pour vous faire connaître leur 
métier et découvrir leurs productions dans des dégustations sympathiques avec quelques 
charcuteries locales comme la caillette. 
Il est possible de découvrir des grands crus à bord du train de l’Ardèche intitulé très justement 
«  le train du sommelier » ou passez de belles soirées à la « Grande Tablée de Beauregard » 
à Saint Peray 
De quoi se préparer allègrement aux frimas de l’hiver qui s’annonce. 
www.fascinant-weekend.fr 
 
Vous retrouvez toutes ces informations plus complètes et bien d’autres sur le site  
www.ardeche-guide.com 
 
En Beaujolais, et dans sa capitale Villefranche sur Saône. 
 
Il y a 2000 ans, la Saône et le Beaujolais entraient dans l’histoire 
quand les légions romaines envahirent la Gaule. 
En 1400 le dernier Seigneur de Beaujeu lègue ses terres et le 
Beaujolais au duc de Bourbon. 
En 1540 Villefranche sur Saône devient la capitale du Beaujolais 
car moins excentrée que Beaujeu. 
Le Beaujolais est aujourd’hui reconnu comme une terre d’histoire, naturelle, touristique et 
viticole unique, comme l’a reconnu l’Unesco en le classant « Géoparc Mondial » 
Traversé par la « Vallée de la Gastronomie », entité touristique destinée à promouvoir la 
destination Dijon-Marseille, elle a toute sa place avec ses terroirs, ses villages en pierres dorées 
et, perchés comme Oingt, ses vignobles, ses traditions  et ses évènements gourmands où la 
convivialité  côtoie la gastronomie. (Crédit photo Monique Haehl) 

www.destination-beaujolais.com 

http://www.ardeche-a-velo.com/
http://www.grottechauvet2ardeche.com/
https://www.thermesdevals.com/
http://www.fascinant-weekend.fr/
http://www.ardeche-guide.com/
http://www.destination-beaujolais.com/


A 35 kms de Lyon, Villefranche sur Saône est la porte d’entrée du Beaujolais.  
 
Concentrée dans les anciens remparts, la ville est traversée sur 1,5 kms par la rue Nationale 
qui en est le poumon commercial, piétonnisée plusieurs fois par an pour de grands évènements 
comme les Nuits d’été, la vague des conscrits et la fête de musique. Elle recèle des bâtiments, 
vestiges du passé, comme le marché couvert, la Collégiale Notre Dame du Marais ou le 
Musée Paul Dini. 
Autre point culturel, le théâtre Pêle-Mêle côtoie le parc Vermorel entourant la Maison 
Vermorel et les quelques traces des Ateliers Vermorel qui autrefois employèrent jusqu’à 800 
personnes, témoignage du passé industriel et viticole de la ville. 
Victor Vermorel, né en 1848, a marqué l’histoire industrielle de Villefranche et du Beaujolais. 
Reprenant les ateliers de machines agricoles créés par son père 
Antoine, il fit de nombreuses recherches aboutissant au dépôt de 
brevets dont le plus célèbre : L’Eclair, pulvérisateur en cuivre (avec 
lanières de cuir afin d’être porté à dos d’homme) qui a permis, à partir 
de 1884, aux vignerons de pouvoir lutter contre les parasites de la 
vigne, et qui rencontra un tel succès qu’il fit la fortune de la famille. 
Pour se déplacer et visiter sa clientèle, il créa avec un industriel 
lyonnais un véhicule qui s’appela tout naturellement « La Vermorel » 
et en confia la destinée industrielle à son fils Victor. Non seulement 
constructeur, il gagna au volant de ses propres véhicules un grand 
nombre de courses, ce qui eut pour but d’asseoir la notoriété de ses 
voitures. 
La guerre de 1914 perturba l’ascension de la marque mais l’entreprise 
fabriquera des camions militaires et livrera des pulvérisateurs utilisés 
pour lutter contre les gaz asphyxiants et assainir les tranchées.  
 

 
Dans les années 20 la Vermorel rencontre un beau succès (les 
Anglais la considéraient comme la Rolls des voitures étrangères) mais 
la crise de 1929 eut raison de cette épopée. L’entreprise a construit au 
total 7800 véhicules et continuera à fabriquer ses pulvérisateurs 
jusqu’en 1965. 
Parallèlement, Victor Vermorel mènera une carrière politique tant 
locale que nationale (Sénateur jusqu’en 1919) et fera construire une 
somptueuse villa derrière son usine. 
Cette villa dite « Maison Vermorel » a été léguée par la famille à la 
ville de Villefranche qui, après de très longues années de travaux, vient d’être achevée avec une 
rénovation exemplaire dans son style Art Nouveau, Art Déco. Son parc et cette demeure 
deviennent un des joyaux de la ville et un lieu de réception auquel est joint un restaurant ouvert tous 
les jours. (Crédit photos Monique Haehl) 

www.villefranche.net 
 
 
A Gruyère 
 
La Gruyère, située dans le canton de Fribourg est une terre de nature, 
culture, fromage et chocolat. 
De nombreuses promenades sont organisées afin de vous permettre 
d’admirer les couleurs automnales avant l’arrivée de la neige : tour du lac 
de Montsalvens, sentier de la Tour du Gibloux, sentier des 
fromageries… Crédit photos Monique Haehl) 
Partons sur le sentier du lac de la Gruyère : parcours facile, plat bien 
accessible de 44 kms, il se fera sur plusieurs jours, et permettra de s’arrêter 
dans des villages pittoresques et de déjeuner dans des fermes-auberges 

http://www.villefranche.net/


au son des cloches de ces vaches qui fournissent la matière première de ce fromage dénommé 
le roi des fromages à pâte dure. 
En 1948, la construction du barrage de Rossens a créé ce lac artificiel de plaine, le plus grand 
de Suisse, et le sentier pédestre qui le longe suivant les berges de très près offre, au gré des 
sous-bois traversés, une vue splendide sur les Préalpes ou sur une crique aux eaux turquoise. 
www.fribourg.ch  
 
En visitant le Salon Goûts et Terroirs qui se tiendra à Bulle fin octobre (voir agenda) vous 
pourrez déguster les productions de ce fromage artisanal dont le goût peut être différent selon 
les herbages broutés par la vache dans les alpages. 
www.gouts-et-terroirs.ch 
 
Savoir-faire 100% artisanal transmis de générations en 
générations, le Gruyère AOP conserve son goût inimitable et une 
qualité irréprochable : lait cru de qualité, caillage en cuve, cuisson 
à 57° pendant 40/45 minutes, mise en moule et marquage, bain 
de sel et mise en cave pour être affiné entre 5 et 18 mois. 
Vous pourrez assister à toutes ces opérations à la Maison du 
Gruyère située au pied du Château et du village de Gruyère si 
typique. 
Il est temps de déguster une bonne fondue ou une raclette à l’ancienne. Le fromage (½ meule) est 
grillé et raclé devant vous (d’où le nom de raclette qui vient du geste de racler le fromage) sans 
oublier de terminer par une meringue à la double crème. (Crédit photo Monique Haehl) 

www.gruyere.com 
 
Profitez de la visite du salon pour découvrir les fêtes de la 
Bénichon et leurs spécialités locales. Aujourd’hui la Bénichon 
est toujours une fête traditionnelle que les Fribourgeois apprécient 
et se réinventent. Crédit photos Monique Haehl) 

www.fribourgregion.ch 
 
Dans le Gers : « Armagnac en fête » les 26 et 27 octobre 2024 sur la Place Royale de La 
Bastide d’Armagnac 

 
La Labastide d'Armagnac, village médiéval d'un peu plus de 700 
habitants au cœur de l'Armagnac, fête la fin des vendanges et le 
début de la période de distillation. Depuis 26 ans, cet 
événement est organisé le dernier week-end d'octobre sur la place 
Royale autour du marché aux Armagnacs, de la gastronomie et du 
patrimoine, dans une ambiance conviviale et festive.  
Armagnac en Fête est un moment privilégié pour rencontrer 
ces passionnés, amoureux de leur région, de leur terroir.  
Autour de l’emblématique place royale de Labastide 
d’Armagnac l’agitation bat son plein. (l’alcool est dangereux pour la santé) 

Divers domaines d’Armagnac, des produits des Sites 
Remarquables du Goût, des Italiens de Citaslow, producteurs 
locaux de qualité, des grandes tablées…Tous autour de l’alambic 
qui va faire vibrer les esprits et raviver la flamme d’Armagnac.  
Un programme très varié : gastronomie, patrimoine culturel, vins, 
œnologie, traditions et folklore, animations landaises, musique, 
intronisations… une très belle fête et un grand moment convivial, 
chaleureux et de partage. (Crédit photos Monique Haehl) 

www.tourisme-landesdarmagnac.fr 
https://www.armagnacenfete.fr 
www.labastide-armagnac.fr 
 

http://www.fribourg.ch/
http://www.gouts-et-terroirs.ch/
http://www.gruyere.com/
http://www.fribourgregion.ch/
http://www.tourisme-landesdarmagnac.fr/
https://www.armagnacenfete.fr/
https://www.armagnacenfete.fr/
http://www.labastide-armagnac.fr/


 

LE LIVRE GOURMAND DU MOIS 
 

« Recettes saines et petit budget pour étudiants » de Marie Chioca, mais aussi pour les 
jeunes actifs, solos, pressés, …  
Comment bien manger quand on n’est ni fortuné, ni équipé, ni désireux 
de consacrer du temps à la cuisine ? C’est le défi relevé avec succès par 
Marie Chioca. 
Dans cette nouvelle édition du livre Pressé, fauché, mal équipé… mais 
gourmand ! elle vous propose 45 recettes pour apprendre à cuisiner 
sain simplement et à moindre coût. Écrit spécialement pour les 
étudiants et ceux qui “démarrent dans la vie”, ce livre séduira les adeptes 
d’une cuisine saine, simple, rapide mais gourmande. 
Avec un matériel réduit au strict nécessaire, quelques aliments de bases, 
de bons tuyaux pour des économies et les conseils avisés de Marie 
Chioca, vous apprendrez à vous régaler et à régaler vos invités. 
Blinis de tomates, mugcake aux olives, pilaf au poulet et pousses d’épinards, terrine de la mer, 
cookies à la poêle… des recettes simples à réaliser, avec peu d’ingrédients et faciles à emporter. 
En prime des conseils nutritionnels, quelques réflexions écologiques pour manger mieux en 
polluant moins. 
120 pages – 14 € –- Editions Terre Vivante (cf et photos Terre Vivante)  

 

Terre vivante, ce sont trois activités au service de l’écologie pratique : 
 

• Des livres pratiques pour vivre l’écologie au quotidien 

• Un magazine de jardinage bio, les « 4 saisons » – jardin bio, permaculture, alternatives 

• Un Centre écologique pour pratiquer, expérimenter, transmettre, se former. 
 

https://www.terrevivante.org 

LA RECETTE DU MOIS 

Les blinis de tomates 
 

« Ces blinis de tomates évoquent ces petites choses à savourer du bout des doigts dont chaque contrée a sa 
spécialité, et dont le point commun est de nous chatouiller les narines et de faire gargouiller l’estomac quand on 
marche dans la rue vers 11 heures. Mais là, c’est sans friture, équilibré… et super facile à faire. » 

 
 

Blinis de tomates (recette de Marie Chioca extraite de son livre précité)  
 

Ingrédients pour un à deux repas  

1 boîte de 800g de tomates pelées au jus (480g poids net)  
100 g de farine semi-complète 

½ sachet de levure 

2 œufs  

30 g de parmesan 

1 gousse d’ail écrasée 
1 cuillère à café rase de sel, poivre 

1 cuillère à café rase de ‘origan séché 

1 filet d’huile d’olive pour la poèle 

 

1 Verser la boîte de tomates pelées dans une passoire (posée sur un saladier pour récupérer éventuellement le jus), puis mélanger 
avec une cuillère en perçant les tomates pour qu’elles perdent bien leur eau. 

Laisser égoutter. 

2 Mélanger la farine, la poudre à lever, le parmesan, le sel, le poivre et l’origan. Incorporer les tomates bien égouttées et tous les 

autres ingrédients. 

3 Faire chauffer une poêle avec un peu d’huile d’olive, puis y déposer de grosses cuillerées à soupe de pâte. Poser un couvercle, 

laisser cuire quelques minutes à feu moyen, puis retourner les blinis pour cuire l’autre face. Faire une deuxième fournée, sans 
oublier d’huiler de nouveau un peu la poêle. Servir encore chaud, découpé en petites parts généreusement poivrées ou pimentées. 

Le jus des tomates pourra être récupéré pour faire une sauce ou l’incorporer dans une soupe… 

 
(Crédit photo Terre Vivante) 

 

https://www.terrevivante.org/contenu/les-editions/
https://www.terrevivante.org/contenu/le-magazine-les-4-saisons/
https://www.terrevivante.org/contenu/le-centre-ecologique/
https://www.terrevivante.org/


LES EXPOSITIONS 
 

 
 

Il est encore temps de visiter les expositions dont nous avons déjà parlé dans notre précédente newsletter 

 
 
 
Fondation Gianadda : Cézanne/Renoir regards croisés chefs d’œuvre des Musées de l’Orangerie et d’Orsay jusqu’au 19 novembre  
https://www.gianadda.ch 
Fondation de l’Hermitage de Lausanne : Chefs d’œuvre du Musée Langmatt de Baden, Boudin, Renoir, Cézanne, Gauguin…jusqu’au 3 novembre      
https://fondation-hermitage.ch 
Au Centre Culturel de Vichy- « Vichy, l'Internationale » jusqu’au 11 novembre 2024 - Résidence de l’International, 26 rue du Maréchal Foch – Vichy 
https://www.ville-vichy.fr/vichy-internationale 
Palais Lumière d’Evian « Henri Martin Henri Le Sidaner, deux talents fraternels » - jusqu’au 5 janvier 2025 
http://www.palaislumiere.fr 
 

  

 
Fondation Bemberg à Toulouse jusqu’au 3 novembre 2024 
 
Dans notre newsletter du Printemps 2024, nous vous avions présenté en détails la 
collection et l’exposition permanente de la Fondation Bemberg. 
Jusqu’au 3 novembre, sous le commissariat d’Alexis Fabry, l’exposition « Les 
Paradis Latins » embrassent plus d’un siècle de photographie latino-américaine et 
200 images provenant d’Argentine, du Brésil, du Chili, de Colombie, du Costa Rica, 
de Cuba, de l'Équateur, du Guatemala, du Mexique, du Pérou et du Venezuela sous 
l’objectif de 83 artistes (Crédit photos Monique Haehl) 

https://www.fondation-bemberg.fr 
 
 

Musée des Beaux-Arts de Lyon présente :  
 

« Fred Deux » (1924-2015) jusqu’au 30 mars 2025 
À l’occasion du centenaire de la naissance de Fred Deux, et pour donner suite à 
l’exposition  « Le Monde de Fred Deux » présentée en 2017, le musée consacre un 
accrochage à l’artiste dans les collections d’art moderne. Fred Deux, dessinateur, 
poète oral, écrivain, passeur de frontières entre les arts, allant du dessin au mot 
écrit, de la page au magnétophone, explorateur toujours plus avant de l’inconnu en 
lui, s’effaçait dans le dessin, afin que ce soit la vie-même qui passe et se donne. 
Une série de dessins et de gravures permet de révéler une seconde fois au public que Fred 
Deux, dont l’œuvre est façonnée par deux matrices : la ligne et la tache, est un artiste singulier, 
irréductible aux modes et aux courants. 

 
« Simon Hantaï » (1922-2008) jusqu’au 30 mars 2025 
Originaire de Bia en Hongrie, Simon Hantaï s’exile en France en 1948. La radicalité de sa 
démarche a fait de lui l’un des artistes les plus influents vis-à vis des avant-gardes françaises 
des années 1960-1970 et un peintre majeur de la seconde moitié du 20ème siècle et du début 
du 21ème siècle.  

 
« Une collection ? Peintures et dessins 1600-2000 » jusqu’au 26 janvier 2025 
À travers cent cinquante tableaux et dessins réalisés sur quatre cents ans, une collection 
française propose un parcours mettant en regard art ancien et art moderne et contemporain. 
Face à des artistes anciens (La Fosse, Le Brun, Robert) sont montrés des artistes des 19ème  et 
20ème siècles, parmi lesquels Boilly, Delacroix, Devéria, Ingres, Chassériau, avec un ensemble 
de peintres d’histoire de la fin du 19ème siècle comme Laurens, Bonnat, Gérôme, Puvis de 
Chavannes, Degas. Le 20ème siècle comporte des œuvres d’artistes reconnus (Denis, Villon, 
Matisse, Balthus, Dufy) et un ensemble d’œuvres abstraites autour de 1950 (Bazaine, Hartung, 
Atlan), à côté d’autres moins célèbres. Sont exploitées certaines pistes hors courant : dessins 
de presse, caricatures. Ces œuvres en majorité inédites invitent au dialogue entre les époques 
et entre les artistes et privilégient la curiosité, propre du collectionneur. (Cf MBA) 
https://www.mba-lyon.fr 

https://www.gianadda.ch/
https://fondation-hermitage.ch/
https://www.ville-vichy.fr/vichy-internationale
http://www.palaislumiere.fr/
https://www.fondation-bemberg.fr/
https://www.mba-lyon.fr/


 Musée Paul Dini à Villefranche s/Saône ("Au musée comme chez vous" – du 19 octobre 
au 16 février 2025). 
 
Pendant toute l’année 2024, l’artothèque du musée municipal Paul-Dini, musée d’art 
moderne et contemporain de Villefranche-sur-Saône, fête ses 40 ans ! 
Créée en 1984, elle est en effet l’une des plus anciennes de France avec une 
collection aujourd’hui riche d’environ 850 œuvres originales (multiples ou uniques, 
dessins, aquarelles, gravures, estampes, photographies, sculptures…) de près 
de 450 artistes de renommée internationale, nationale et locale. En célébrant les 
40 ans d’une institution profondément originale dédiée à la diffusion de l’art 
contemporain en région, l’année 2024 permet une mise en lumière inédite de 
l’artothèque, lieu privilégié qui permet de faire rentrer l’art et l’expérience faite au 
Musée directement dans la sphère privée. Ainsi, peut se nouer, entre le regardeur 
et l’œuvre, un lien intime et personnel.  
L’exposition « Au Musée comme chez vous » propose de retracer l’histoire de cette riche 
collection offrant un panorama des principaux courants et mouvements dans l’histoire de l’art 
depuis la fin des années 1960 jusqu’à nos jours  
 

Quelques-uns des artistes présents dans le fonds de l’artothèque : Victor Vasarely, Pierre 
Soulages, André Cottavoz, Jacques Truphémus, Alexandre Calder, Maria Helena Vieira Da 
Silva, Arman, Bram Van…(Cf Musée Dini) 
https://www.musee-paul-dini.com 
 
Musée des Ursulines à Mâcon « Être peintre dans la France de 
l’après-guerre » Denise Ferrier - Jusqu’au 31 décembre 2024 
Situé au cœur de la ville, dans un ancien couvent du XVIIe siècle, le 
musée des Ursulines figure parmi les incontournables des parcours 
touristiques patrimoniaux de Mâcon. Les collections labellisées « musée 
de France » rassemblent plus de 25 000 œuvres qui forment un panorama 
de l’Antiquité au XXe siècle. 
 
Peintre dans la France de l'après-guerre, Denise Ferrier (1920/2011) s'inscrit dans 
l'abstraction en se rapprochant d'artistes qui gravitent autour du Salon des Réalités Nouvelles. 
Repérée en 1951 par Jean Cassou, alors directeur du Musée national d'art moderne, Denise 
Ferrier ne connaîtra cependant pas le succès. Il faudra attendre 2021 pour que son travail 
intègre les collections du Musée national d'art moderne, donnant un coup de projecteur sur 
l'œuvre d'une femme artiste dont la vie est marquée par l'art autant que par la précarité.  
https://www.macon.fr (cf musée des Ursulines) 
 
Fondation Beyeler à Bâle - Matisse – « Invitation au voyage » jusqu’au 26 janvier 2025 
 

Première rétrospective Henri Matisse en Suisse et dans l’espace 
germanophone depuis près de 20 ans. Réunissant plus de 70 œuvres 
majeures en provenance de collections privées et de musées 
européens et américains de premier plan, l’exposition mettra en 
lumière l’évolution et la richesse du travail précurseur de l’artiste. 
 
(cf et crédit photo Fondation Beyeler - Grand nu couché (Nu rose), 1935) 

 

Matisse (1869-1954) compte parmi les artistes les plus importants de 
l’art moderne. Son œuvre a profondément influencé des 
générations d’artistes, de ses contemporains à nos jours. En libérant la couleur du motif et 
en simplifiant les formes, il a révolutionné la peinture, apportant à l’art une légèreté sans 
précédent.  L’exposition commence avec les premières œuvres réalisées vers 1900, passant 
par les toiles révolutionnaires du fauvisme et les œuvres expérimentales des années 1910, les 
tableaux sensuels de la période niçoise et des années 1930, pour culminer enfin dans les 
légendaires gouaches découpées de l’œuvre tardive des années 1940 et 1950. L’exposition 
prend pour point de départ le célèbre poème « L’invitation au voyage » de Charles 

https://www.musee-paul-dini.com/
https://www.macon.fr/


Baudelaire. Elle invite ainsi à un voyage qui a joué un rôle important au fil de l’œuvre de 
Matisse. Lors de ses explorations dans divers pays tels que l’Italie, l’Espagne, la Russie, le 
Maroc, les États-Unis et Tahiti, l’artiste a puisé une inspiration toujours renouvelée dans la 
nature et l’art d’autres cultures. 
Dans un espace multimédia conçu spécifiquement pour l’exposition, les voyages de Matisse 
sont donnés à voir et à revivre par le biais de photographies historiques animées et de panneaux 
muraux. Des photographies et des films offrent par ailleurs des aperçus de ses ateliers et de 
son processus de création.  
www.fondationbeyeler.ch 
 

Fondation Baur à Genève - « Plus léger que l'air, Le vol de la libellule » du 30 octobre 
2024 - 2 février 2025  
- 

Il y a 100 ans, en avril 1924, lors de son voyage au pays du Soleil Levant, 
Alfred Baur, chef d’entreprise hors norme et fondateur du musée des arts 
d’Extrême-Orient, découvrait à la saison des cerisiers en fleur, la poésie 
empreinte de légèreté des « images du monde flottant » (ukiyo-e) associée 
aux paysages des maîtres de l’estampe et aux délicats motifs parsemant les 
objets de sa collection. 
En écho à son goût et son esprit pionnier, et dans le cadre du 160ème 
anniversaire des relations diplomatiques entre la Suisse et le Japon, cette 
exposition évoque les aspirations à la légèreté qui traversent la culture 
japonaise et que nous retrouvons chez Uehara Michiko, représentante 
majeure des arts textiles. Dans la lumière subtropicale de sa région natale, à 
Okinawa, archipel de l’extrême sud du Japon, cette virtuose du tissage et de 
la teinture, crée de sublimes étoffes aussi fines que « l’aile de la libellule ». 
Du rapport symbiotique qui la lie aux fibres naturelles naît, selon ses mots, « l’air tissé », un 
voyage sans frontière, à l’écoute du vivant. Une quête et un défi qui ne sont pas sans rappeler 
ceux de l’explorateur Bertrand Piccard dont l’avion solaire, libellule géante, alliant par sa 
structure en fibres de carbone, résistance et légèreté extrêmes, tisse une trajectoire 
harmonieuse entre humanité, terre et ciel… 
A travers « l’air tissé » du Pacifique et dans un monde violenté par les guerres, gageons 
qu’Alfred Baur aurait célébré, tout comme nous, la virtuosité de la main, la floraison des cerisiers, 
le vol libre et agile des libellules… (cf Fondation Baur) 
https://fondation-baur.ch 

AGENDA  
 

45ème salon EpoqAuto Lyon Eurexpo du 8 au 10 novembre 2024 
 

Sur 88 000 m², plus de 1500 véhicules anciens de collection (pour la 
plupart magnifiquement restaurés), youngtimers ainsi que 200 motos 
seront réunis pour susciter l’admiration des visiteurs.  
L’organisateur (club des 3A) entouré de plus de 250 bénévoles a mis 
en place plus de 900 exposants qui offriront une très large palette de 
produits : véhicules en vente, pièces détachées anciennes, livres, 
miniatures, objets de collection... 
A l’honneur cette année : la marque MG (âge d’or de l’automobile 
anglaise), la marque Bertone (toute la magie de l’Italie) et la marque 
Hotchkiss (la gloire française d’avant-guerre) côtoieront le rêve 
américain représenté par la marque Ford Mustang, l’autre vision 
française Matra et l’aventure Citroën DS. 
Un très beau plateau ponctué par 3 belles ventes aux enchères : une vente Yougtimers, une 
vente motos et la traditionnelle vente de voitures haut de gamme de collection. 
De quoi « faire son marché » ou de rêver avec un brin de nostalgie. 
Plus de 100 000 visiteurs sont attendus pendant ces 3 jours de fête automobile à Lyon. 
https://epoquauto.com 

https://www.bing.com/ck/a?!&&p=6a04613b8c8f19d969c6c6ead45576175cde38a02791685ed81aade8fbad070bJmltdHM9MTcyODI1OTIwMA&ptn=3&ver=2&hsh=4&fclid=12ba7726-accb-62d5-0322-6237ad706376&u=a1aHR0cHM6Ly93d3cuYmluZy5jb20vYWxpbmsvbGluaz91cmw9aHR0cHMlM2ElMmYlMmZ3d3cuZm9uZGF0aW9uYmV5ZWxlci5jaCUyZiZzb3VyY2U9c2VycC1sb2NhbCZoPXdMMEhrQ1BmdFluSDJXdmUyQ2gxSnl4M3hPM3FIMGV2TUNvOCUyYmJVVDF1byUzZCZwPWx3X2xzdHB0JmlnPTU3QUQwOUZDQ0E4QTREMUNBQzE0NzE5QjA2OUIzNkNEJnlwaWQ9WU45MDAzeDI5NDU1ODA&ntb=1
https://fondation-baur.ch/
https://epoquauto.com/


24ème édition du salon Goût et Terroirs du 30 octobre au 3 novembre 2024 à Bulle  

Dans le cadre magnifique de l’Espace Gruyère à Bulle, plus de 300 artisans 
et producteurs locaux vont vous faire découvrir leurs produits souvent 
d’excellence. 

Retour des Ateliers du Goût avec des experts passionnés dans leur 
domaine, l’Arène Gourmande avec ses démonstrations culinaires (et 
dégustations des recettes présentées), l’amuse-bouche (ateliers ludiques 
pour les 6/12 ans), le pavillon des métiers de bouche, les travaux des 
apprentis exposés sont d’autant de points forts à ne pas négliger. 

De nombreux stands viticoles vous feront déguster (avec modération) leurs 
tout nouveaux crus et des restaurants vous permettront de faire une pause gourmande dans la 
déambulation de ce salon à taille humaine.  

www.gouts-et-terroirs.ch 

 

33ème salon de la Gastronomie à Bourg en Bresse du 8 au 11 novembre 2024 

 

Ambiance conviviale et qualité des 4 000 produits, shows culinaires, 
animations et dégustations seront à votre disposition pour faire vos 
emplètes de fin d’année et organiser les repas de famille en prenant 
des idées de menus et plats, accompagnés des vins adéquats.  

Un village « Saveurs de l’Ain » présentera tout ce que ce 
département a d’exceptionnel : poulardes, chapons, poissons 
fumés, grenouilles, réputés pour la qualité de ces produits régionaux 
et leur savoir-faire souvent ancestral. 

Un village « Passione Italia » et son folklore italien 

Ses 8 restaurants à thème. De quoi passer une très belle journée en famille pleine de 
découvertes gustatives. 

www.ainterexpo.com/salon-de-la-gastronomie 

 

TOQUICIMES : Festival de la cuisine de montagne à Megève du 18 au 20 octobre 2024 

7ème édition parrainée cette année par le chef parisien Yannick Alléno, 
elle se déroulera comme d’habitude dans Megève avec un programme très 
complet : 

Sélection de la meilleure fondue qui représentera la France lors de la finale 
qui se déroulera à Tartegnin (Suisse)  

• Concours « les crozets dans tous leurs états » 

• Concours pour cuisiner avec un grand chef 

• Démonstrations et recettes présentées par des chefs renommés. 

• Et l’apothéose : les machons savoyards !!! 

De quoi contenter tous les visiteurs gourmets/gourmands et découvrir cette 
cuisine de montagne chère aux Rhône-Alpins. 

www.toquicimes.fr 
 

Save the date : 21 novembre : l’arrivée du Beaujolais Nouveau 

 

Les vins rouges fruités et frais ont le vent en poupe et depuis plus de 70 ans les Beaujolais 
Nouveaux répondent on ne peut mieux à ces critères. 

http://www.gouts-et-terroirs.ch/
http://www.ainterexpo.com/salon-de-la-gastronomie
http://www.toquicimes.fr/


Les vignerons du Beaujolais ont, au fil des ans, peaufiné leur produit qui se veut aujourd’hui un 
vin festif comme il se doit : ce nectar frais, gourmand et savoureux, se déguste lors de 
retrouvailles entre amis  dans les restaurants lyonnais ,(mais aussi dans le monde entier) 
accompagnés de cochonnailles dans le cadre d’un mâchon par ex. 

Bien sûr la fête est plus animée dans tous les villages du Beaujolais et plus particulièrement à 
Beaujeu, capitale du Beaujolais. 

A consommer avec modération. 

www.beaujolaisnouveau.fr 

 

Les Automnales de Genève du 8 au 17 novembre 2024 Palexpo 

 

Véritable foire à l’ancienne, les Automnales regroupent tous les thèmes possibles 
allant de l’univers du bébé, de la maison, de la voiture d’occasion, du caravaning 
du nautisme, des jeux vidéo … sans oublier la gastronomie et l’univers du vin. 

Des ateliers accords mets/vins organisés par la Cave de Genève, des ateliers 
autour des desserts japonais et de la pâtisserie sont quelques exemples des 
démonstrations culinaires qui sont présentées pendant ces 9 jours de foire. 

Un atelier de la cuisine du futur avec le chef Pasquale, vice-champion du 
Bocuse d’Or 2023 ne manquera pas de vous surprendre. 

Se déroulera également le concours pour la sélection de la Coupe du Monde de la Pâtisserie 
SIRHA 2027. (Crédit photo Monique Haehl) 

De belles découvertes en perspective. 

www.automnales.ch 

 

« Les Nuits du Parc » au Parc des Oiseaux du 28 novembre 2024 au 10 mars 2025 

 

C’est un véritable spectacle son et lumière qui sera présenté par la direction 
du Parc des Oiseaux dans le cadre d’un parcours lumineux et poétique de 1,5 
kms réalisé par un collectif d’artisans et créateurs de la région Auvergne Rhône 
Alpes. 

Chaque étape de cette balade féerique révèle un univers lumineux avec, 
comme trame, une histoire d’amour entre un oiseau majestueux et un poisson 
gracieux. Cela nous rappelle la chanson de Juliette Gréco et sa voix 
envoutante servira de guide tout au long de cette déambulation. 

Il est à noter que cette balade se fera dans une partie du Parc n’abritant aucun oiseau afin de 
ne pas les déranger. 

Cette aventure sensorielle offrira aux familles une échappée dans un monde imaginaire avec 
pour décor les paysages somptueux du Parc des Oiseaux. 

Voir les dates et réservations sur le site. 

www.parcdesoiseaux.com 

 

34ème salon des vignerons indépendants Lyon du 31 octobre au 4 novembre 2024 

 

Dans le cadre majestueux de la Halle Tony Garnier (qui fut autrefois les abattoirs de la ville 
de Lyon), on vous remet à l’entrée « l’outil indispensable » à toute dégustation : le verre gravé 
au nom des vignerons indépendants. 

A vous de déambuler dans les allées à la découverte de nouveautés, à la rencontre des 
vignerons qui tiennent leur stand pour discuter avec eux de leur travail et de leur production. 

http://www.beaujolaisnouveau.fr/
http://www.automnales.ch/
http://www.parcdesoiseaux.com/


Mais aussi de faire votre marché puisqu’il est possible d’acheter directement vos coups de cœur 
et même de commander à l’avance pour être sûr d’être servi. Un chariot est aimablement prêté 
par l’organisation afin de ramener vos achats sans peine jusqu’au coffre de votre voiture. 

N’oubliez pas de rendre une petite visite à nos pépites gersoises : le Domaine de Billé (stand 
C5) pour ses vins blancs fruités et son floc de Gascogne et le Domaine de la Haille (stand D60 
) pour ses alcools blancs à base d’Armagnac et ses nouveautés (La Jouvencelle : une liqueur à 
base de plantes, un limoncello, des rhums arrangés, un Armagnac fumé, ainsi qu'un vin surprise 
" il était une fois") 

. 

Nouveauté 2024 : un espace pro réservé aux professionnels du vin afin de leur permettre de 
gagner du temps avec une palette de 150 vins proposés à la dégustation et munis de leur fiche 
technique. 

www.vigneron-independant.com 

 

Rencontres maçonniques de Villeurbanne les 16 et 17 novembre 2024 et le 15ème salon 
lyonnais du livre maçonnique. 

 

Conférences, livres, documents seront à la disposition des visiteurs désireux de connaitre la 
Franc-Maçonnerie, leur histoire et l’avenir, notamment avec l’arrivée de l’intelligence artificielle. 

Le but de ces rencontres est d’accueillir, renseigner et conseiller les publics intéressés par la 
Franc Maçonnerie. 

De nombreuses conférences sont déjà programmées afin de débattre sur les sujets sociétaux 
du moment. 

www.rencontres-culturelles-maconniques-lyonnaises.net 

 

 

DISTINCTIONS  

 

1ère en Rhône-Alpes : la Cité du Chocolat Valrhona 
labellisée "Divertissement Durable" 

La Cité du Chocolat Valrhona, lieu unique en son genre et dédié à l'univers du chocolat, vient 
de recevoir le label « Divertissement Durable : l’émotion responsable ». Cette distinction, qui 
récompense les établissements touristiques les plus engagés en matière de développement 
durable, vient saluer les efforts constants de la Cité du Chocolat Valrhona pour réduire son 
impact environnemental et promouvoir des pratiques responsables. Avec cette certification, 
l'établissement devient le 1er de Rhône-Alpes à l’obtenir, confirmant ainsi son rôle de pionnier 
dans le secteur. (cf Cité du Chocolat) 

De nombreuses animations et ateliers sont proposées pendant les vacances scolaires, plus 
d’informations sur le programme et réservation sur le site de la Cité du Chocolat.  

 

La Cité du Chocolat - 12 avenue du Président Roosevelt 26600 Tain-l'Hermitage  

https://citeduchocolat.com 

https://www.valrhona.com 

 

 

 

http://www.vigneron-independant.com/
http://www.rencontres-culturelles-maconniques-lyonnaises.net/
https://citeduchocolat.com/
https://www.valrhona.com/


Le Beau-Rivage Palace - Lausanne, après plusieurs mois de travaux de rénovation, rouvre 
ses portes sous la houlette de la cheffe drômoise Anne Sophie Pic qui est aux commandes du 
restaurant depuis 2009. 

« C’est en parcourant ce chemin helvétique qu’est née la signature culinaire de mon restaurant 
lausannois » déclare Anne Sophie Pic qui par ailleurs a été nommée meilleure cheffe du 
monde pour son restaurant de Valence. 

 

Le chef du restaurant « l’Eden Roc » à Ascona Marco Campanella a décroché le titre de 
cuisinier suisse de l’année décerné par le Gault et Millau suisse qui lui a attribué la note de 
19/20 

Il rejoint ainsi les 7 autres cuisiniers suisses récompensés par une telle note. 

 

Le 14ème concours international du Gamay (qui s’est déroulé à Lyon le 13 janvier) a décerné 
le titre de « Meilleur Gamay du monde » au Domaine de Colonat pour sa cuvée Moulin à 
Vent Vieilles Vignes 2023 parmi les 811 vins en provenance de France, Suisse, Italie et Brésil. 

Une mention spéciale du Jury pour le meilleur vin suisse a été décernée au Domaine des 
Charmes (AOC Coteau de Peissy) pour son vin Le Baron Rouge Vieilles Vignes 1er cru 2022. 

 

Les Grands Buffets de Narbonne, 35 ans après son ouverture, viennent d’être reconnus par 
la Fondation Escoffier comme la vitrine mondiale de la cuisine d’Auguste Escoffier tant 
sur le plan national qu’international. 

Monsieur Louis Privat, son propriétaire et le chef Philippe Munoz ont été 
intronisés au sein des disciples d’Escoffier. 

Un tableau du chef Escoffier, composé d’instruments de cuisine, trône 
désormais au sein du restaurant. (crédit photo les Grands Buffets) 

https://www.lesgrandsbuffets.com 

 

Lors de l’assemblée plénière du 5 septembre 2024, Fabrice Pannekoucke a été nommé 
Président de la région Auvergne Rhône Alpes et succède ainsi à Monsieur Laurent 
Wauquiez qui était à la tête de la région depuis 2016. 

Ce savoyard, maire de Moûtiers, était jusqu’alors vice- président en charge de l’agriculture et 
des espaces valléens. 

Il aura en charge, notamment, du suivi de l’organisation des Jeux Olympiques d’Hiver de 
2030. 

 

Hommage particulier et personnel à Michel Guérard :  

L’un des plus grands chefs du 20ème siècle 

 

Cet été, à 91 ans, sur la pointe des pieds, dans la discrétion comme il a toujours 
vécu, Michel Guérard s’en est allé... Inventeur d'une gastronomie healthy avant 
l'heure, (promouvoir une cuisine saine et bénéfique pour la santé) il était aussi le 
dernier survivant des fondateurs de la "nouvelle cuisine", aux côtés de Paul 
Bocuse, d'Alain Chapel, des frères Troisgros ou encore de Roger Vergé  

"Si la cuisine était nobélisable, ce serait notre premier prix Nobel" soulignait en 
2022 le chef étoilé Michel Sarran, qui a été l'un de ses nombreux élèves. Et le 

https://www.lesgrandsbuffets.com/


guide Michelin de noter qu’il laisse "derrière lui un héritage culinaire 
considérable, véritable incarnation de son érudition, de son dévouement pour 
la cuisine et de sa générosité." 

Le Grand livre de la cuisine minceur, best-seller dans les 1970 a 
révolutionné la gastronomie française avec l’élaboration de recettes de saison, 
originales et allégées très facilement réalisables à la maison.  

Trois étoiles couronnent la Table des Prés d’Eugénie depuis 45 ans. 
(Ndlr : Ce fut un bonheur d’avoir pu le rencontrer et d’apprécier sa cuisine) 

Récemment, Michel Guérard qui venait de fêter les cinquante ans des Prés 
d'Eugénie, s'était vu remettre, des mains de Guillaume Gomez, les insignes 
d’Officier de l’Ordre Français du Rayonnement Gastronomique. 

https://lespresdeugenie.com                             (Michel Guérard 2019 Crédit photos Monique Haehl) 

 

 

 

 

LE RESTAURANT DU MOIS : A TESTER SANS HESITER ! 

 

Le Cèpe – Bouchon 

 

Le Cèpe, le dernier bouchon familial et bon vivant de Claude 
Barbet. Il suffit de savoir que ce sont les frères Barbet à 
l’origine de ce projet pour être certain de la qualité de la carte, 
de la gourmandise des plats et d’une ambiance unique ! Avec 
une décoration type cabinet de curiosité où tout est dédié au 
cochon ; la carte est composée de spécialités lyonnaises 
telles que le tablier de sapeur, les rognons ou encore la 
quenelle de brochet. Le Cèpe vous accueille aussi pour 
apprécier un simple apéro avec de la bonne cochonnaille 
accompagné d’un bon verre de vin.  

 

Evènement : tous les jeudis d’octobre 2024 et la dernière le 
jeudi 7 novembre soirée « grenouilles » (Crédit photos Monique Haehl) 

4 Av. du Général Brosset, 69390 Vourles – téléphone 04 72 41 01 06 

 

La Maison Barbet compte plusieurs établissements : Les Frères Barbet à Oullins, la 
Maison Barbet (Brasserie), le Cèpe (Bouchon), La Bamboche (Cave et bar à vins) à 
Vourles, le Bistrot Barbet à Mornant  

D'un côté, il y a la branche paternelle, marquée par la cuisine lyonnaise et le bouchon de la 
Mère Barbet.  

 

De l'autre, il y a les racines maternelles plongeant tout en bas à gauche des planisphères, dans 
les paysages à perte de vue de la pampa argentine, au sud de Buenos Aires... 

Leurs cartes s’adaptent aux fils des saisons, ils cuisinent avec des produits locaux frais et de 
saison, afin de préserver la qualité de nos plats.  

https://www.barbet-restaurants.fr 
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Chers amis et internautes, retrouvons-nous dans quelques semaines pour préparer 
les fêtes de fin d’année, 

Très cordialement,  
 
 

Monique et Frédéric Haehl  
 
(Saveurs et couleurs de l’automne - Crédit photos Monique Haehl)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Complétez vos informations touristiques et gastronomiques en consultant notre site : 
 
 

www.swisspassions.com 
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