
 

 
 
 

 

 
(Crédit photos Monique Haehl)  

 

 
 
 

SPECIALE SIRHA 2025  
 

►ACTUALITES FRANCE-SUISSE◄ 
 

L’Edito de la rédaction  
 

Tous les deux ans l’hiver se termine avec gourmandise, nous avons parcouru pendant 5 jours les 
allées du SIRHA à la recherche des nouveautés alimentaires pour vous faire partager nos découvertes, 

les nouvelles tendances en matière de gastronomie, basées de plus en plus sur le végétal, tout en 
gardant le plaisir gustatif, ce qui est essentiel. Quelle ambiance et quelle joie dans « l’Arène » lorsque, 
trente ans après son Père Régis Marcon, son Fils Paul Marcon a remporté le Bocuse d’or, avec un jury 

enthousiaste, séduit par sa créativité et sa technique. 
 

Et voici le printemps qui arrive, vite échappons nous de notre quotidien en découvrant les 
propositions de notre agenda. Monique et Frédéric Haehl 

 

22ème Edition SIRHA 2025 INNOVATIONS 
 

La 22ème édition de Sirha Lyon organisé tous les 2 ans par le groupe GL Events, a 
enregistré une fréquentation record + 25% par rapport à la précédente édition, 257 363 
visiteurs, 4700 exposants et marques. 
Cette année, le salon a adopté une nouvelle dynamique en proposant des programmes 
d’animations très diversifiés, sur les stands beaucoup d’exposants avaient choisis 
d’animer leurs espaces, avec des conférences, des dégustations, des démonstrations de 
cuisine et de pâtisserie. 
Le Sirha, c’est également de surprenantes innovation dans l’équipement, et l’art de la 
table. Une gourmandise durable, le plaisir de la haute gastronomie et la haute pâtisserie 
représentées par le Bocuse d’Or et la Coupe du Monde de la Pâtisserie. 
https://www.sirha-lyon.com 

 

LES LAUREATS DU BOCUSE D’OR 2025 

 

Or : France – Paul Marcon et sa commis Camille Pigot  

(Qui en remportant le prix du meilleur commis a permis à la France de faire un doublé) 

Argent : Danemark – Sebastian Holbgerg Svendsgaard, 

Bronze : Suède – Gustav Leonhardt 
 

(Crédit photo Monique Haehl)   

 

https://www.bocusedor.com/fr/nationale 
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19ème EDITION DE LA COUPE DU MONDE DE LA PATISSERIE 2025 

 
C’est le Japon qui a remporté la coupe du monde de la pâtisserie, la France et la Malaisie 
complètent le podium et décrochent respectivement les médailles d’argent et de bronze. 
Tenante du titre, l’équipe nippone réalise le doublé et conserve donc son titre de champion du 
monde, portée par le savoir-faire et le talent de Masanaori Hata (candidat chocolat), Yuji 
Matoba (candidat sucre) et Ryu Miyazaki (candidat glace). Déjà vainqueur l’année passée, le 
Japon s’affirme comme l’un des pays majeurs de la pâtisserie mondiale. 
https://www.cmpatisserie.com/fr/finale 
 

 
ZOOM SUR LES INNOVATIONS ALIMENTAIRES 

 
 

La majorité des innovations 2025 tourne autour de recettes végétales qui se multiplient : 
 

YUMGO « L’œuf sans la poule » !!! Bluffant 
 
Première solution végétale pour remplacer les œufs dans les 
recettes.  
A base de protéines et fibres végétales, cette solution va 
permettre de créer des recettes sans protéine animale. 
Un sachet de 1 kg équivaut à 154 œufs entiers, même mieux 
Yumgo commercialise des sachets contenants uniquement 
l’équivalent de jaunes ou de blancs seuls. (Pack découverte 
de 3 sachets de 80 g) 
La société Yumgo met aussi sur le marché des produits finis comme la mayonnaise (pot de 
180 g) et des mousses de chocolats (recettes sur leur site). 
Solution innovante et essentielle pour l’alimentation de demain afin de répondre aux attentes et 
enjeux environnementaux.  (Crédit photo Monique Haehl)  

www.yumgo.fr 
 
 

ZALG, les forces de l’algue sous toutes ses formes  
 

Société bretonne basée à Vannes, Zalg s’est donné comme mission 
d’accompagner la transition alimentaire vers un modèle plus durable, sain et 
gourmand.  
 
Les algues ont été les premiers êtres vivants sur notre planète et consommées en 
Asie quotidiennement depuis très longtemps. 
22 espèces sont autorisées à la consommation en France, créant ainsi une 
palette aromatique exceptionnelle et dont les bienfaits nutritionnels sont 
supérieurs aux légumes terrestres. 
Aucun engrais ni pesticide ne sont utilisés pour les produire. 
 

Zalg produit sur place une gamme très complète de créations culinaires : algues 
séchées, algues à soupoudrer, bâtonnets croustillants, accras végétaux, amandes 
et noix de cajou, composés d’ingrédients pour la plupart BIO 
 

Des chefs renommés comme Thierry Marx soutiennent cette démarche. 
Les produits Zalg sont désormais présents chez Biocoop. (Crédit photos Zalgl)  

www.zalg.fr 
 

Le « chouchou des chefs » : le BIMI :  
 

C’est l’aliment idéal pour ceux qui veulent découvrir de nouveaux légumes.  
Le Brocoli BIMI, d’origine japonaise, est un légume d’un vert éclatant qui se mange en entier.  

https://www.cmpatisserie.com/fr/finale
http://www.yumgo.fr/
http://www.zalg.fr/


Grillé avec une goutte d’huile d’olive, il croque sous la dent avec son goût 
délicat de noisette, il va surprendre et étonner vos invités. 
Le plus dur sera d’en trouver, toute la grande distribution est sur les 
rangs…… 
www.bimibrocoli.fr 
 

(Re) découvrez le goût du piment grâce à MAEMPI : 
 

Maempi est une gamme de condiments à base de piment des Antilles qui va vous permettre 
de donner du « peps » à vos préparations. 
Grâce à son absence de vinaigre, il n’y aura pas de sensations de brûlure (pour ceux qui y sont 
sensibles) : il est fabriqué artisanalement sans additifs ni conservateurs. 
Sa force : ne jamais couvrir les saveurs des aliments car chacune des 
3 recettes est proposée en plusieurs intensités de piment :  
 

Recette classique brute (neutre, arôme puissant) adaptée au quotidien, 
recette à la vanille de Madagascar et une recette très parfumée pour 
accompagner les fromages. 
Ne pas cuire et à conserver au frigo pendant 40 jours après ouverture. 
A découvrir sans arrière-pensée. (Crédit photo Monique Haehl)  

www.maempi.com 
 

FURIFURI : un véritable trésor nutritionnel  
 

Le FuriFuri, une joyeuse alternative au sel pour toute la famille à base 
de graines de sésame torréfié et algues bio de Bretagne et plein 
d'autres ingrédients excellents ! 
FuriFuri, c’est bon pour le moral et pour la santé ! 
 

Naturellement riche en protéines, fibres, vitamines et minéraux (fer, 
iode, magnésium). 
 

FuriFuri est un concentré d’algues, superaliment du futur, aux vertus 
exceptionnelles. 
À saupoudrer au quotidien pour faire le plein d’énergie et booster votre 
système immunitaire. Existe en plusieurs saveurs (Crédit photo Monique Haehl)   

https://furifuri.com 
 

PLANTED, plus de goût et de santé 
 

Nous avions découvert cette société suisse lors d’un précédent Sirha 
et vous avions présenté leurs innovations. 
Implantée en France depuis, elle s’est développée et est aujourd’hui 
présente dans de nombreux circuits de distribution. 
Petit Rappel : Basée à Kemptthal, en Suisse, elle veut réduire l’impact 
négatif de l’élevage en accompagnant le consommateur dans sa 
réduction de consommation de viande. Elle propose des recettes 
simples 100% végétales et sans additifs (soja, farine d’haricot, farine 
de riz, betterave et vitamine B12) 
Riche en protéines, les produits Planted combinent des technologies 
d’extrusion et de fermentation qui permettent de créer des recettes plus 
juteuses et plus tendres. 
Une gamme très complète est ainsi proposée : émincés (nature, aux herbes), panés façon 
burger, tranchés, façon pièce bouchère (steak tartare, bourguignon, daubes). 
Une gamme polyvalente et gourmande aux ingrédients naturels à acheter dans la grande 
distribution notamment chez Monoprix. Prix de l’innovation au SIRHA 2025 

www.eatplanted.com                        (crédit photo Monique Haehl) 
 
 

http://www.bimibrocoli.fr/
http://www.maempi.com/
https://furifuri.com/
http://www.eatplanted.com/


SANTALIM, l’autre façon de consommer des céréales et des légumineuses 
 
Qui ne se souvient de notre enfance où quand nos parents voulaient faire 
consommer des légumineuses à leur famille, c’était une cuisson de 
plusieurs heures quand ce n’était pas un trempage dans l’eau toute une 
nuit !!!  
 
Avec Santalim, c’est fini : cuisson complète entre 4 et 7 minutes. 
Basé en région lyonnaise, Santalim (contraction de Santé et 
Alimentation) s’est donné comme mission de permettre à tous (quelque 
-soit son emploi du temps) de pouvoir déguster, grâce à son procédé de 
précuisson, des produits sains, naturels et gourmands : 
 

Légumineuses (perles de pois cassés, de pois chiches, lentilles vertes et 
corail) 
Perles de céréales (riz, orge nature, orge bio au paprika, aux carottes) 
Farines (riz complet, orge perlé …) 
 
 

Nutriscore A, certification Bio, livré en sachet de 280 g, aujourd’hui 
vous n’aurez plus d’excuses pour délaisser ces céréales et 
légumineuses qui sont indispensables à une alimentation équilibrée. (Crédit photos Monique Haehl)  

www.santalim.fr 
 
GROIX ET NATURE : la conserverie de l’ile de Groix 
 
Face à Lorient la petite ile de Groix, connue des amateurs pour sa 
tranquillité (ile sans voiture), ses paysages arborés et ses plages de sable 
fin recèle une pépite culinaire : sa conserverie. Crée il y a 25 ans sur les 
quais du port, elle emploie aujourd’hui 19 personnes soucieuses de cuisiner 
des recettes artisanales à partir d’ingrédients naturels sans colorant ni 
conservateurs. 
La sélection très stricte des matières premières issues des bateaux de petite 
pêche locale permet ainsi de proposer une palette de recettes mêlant 
tradition culinaire et originalité.  
 

 
Nous avions découvert il y a quelques années cette conserverie lors d’un 
voyage en Bretagne et vous avions déjà présenté quelques pépites comme 
l’huile de homard.  
 
L’offre s’est bien étendue avec toute une gamme de tartinable pour l’apéritif 
(rillettes originales aux ormeaux, bulots, saint jacques, grondin), tartares 
d’algues, pâtés des thoniers, marinés de poulpes, seiches, sardines, 
huiles, soupes de poissons, et sauces etc.  
Une gamme très complète pour retrouver toute la saveur de la Bretagne et de l’océan dans votre 
assiette. (Crédit photos Monique Haehl)  

www.groix-et-nature.com 
 
Tendances actuelles : Trinquez à la sobriété 
 
La répression toujours plus insidieuse sur nos routes pour la conduite sous alcool et les 
problèmes de santé qui sont inhérents à une consommation importante de produits alcoolisés 
ont amené nos producteurs de vins et spiritueux à rechercher une solution de boissons sans 
alcool. Il est vrai que nous avions goûté des vins sans alcool il y a quelques années sans avoir 
été convaincus du résultat. 

http://www.santalim.fr/
http://www.groix-et-nature.com/


Cette année, nous sommes partis à la recherche de ces nouveautés, ayant une demande 
pressante de certains de nos abonnés pour ce type de boissons. 
Voilà, c’est fait : nous avons dégusté (sans modération) des vins et spiritueux tout à fait convenable 
pour ne pas dire plus. 
La nouveauté : ces producteurs sont partis de vins de qualité qu’ils ont désalcoolisés en préservant 
la structure aromatique.  
 
VINS MODERATO 
 
Le processus de désalcoolisation de Moderato est un exercice délicat 
qui demande un savoir-faire technique, une connaissance approfondie 
du vin et une passion pour l’innovation. 
Le choix a été d’abord de choisir les meilleurs domaines du Sud-
Ouest pour retenir des vins typiques du Bordelais et de la Gascogne. 
1ère étape : produire un vin d’excellente qualité, vinifié traditionnellement 
à maturité 
2ème étape : désalcoolisation par distillation à basse température (à 
Vic-Fezensac dans le Gers, patrie de l’Armagnac) pour préserver la 
structure et les arômes du vin initial. 
 

Le résultat : 
 

- Un vin blanc à base de sauvignon-colombard 
- Un vin rouge à base de cabernet franc-cabernet sauvignon 

- Un vin rosé à base de merlot-gros-manseng. 
- Sans oublier un vin pétillant. 

Cela vous permettra de faire la fête sans modération et sans vous 
soucier du retour et des conséquences sur votre santé 
www.le-moderato.com   (Crédit photo Monique Haehl) 
 
SOBER SPIRITS : premiers spiritueux sans alcool 
 
Elus meilleurs spiritueux sans alcool du monde, cette société 
lyonnaise va vous étonner par ses productions.  
 
L’idée de départ : innover là où personne ne s’était aventuré en partant 
de vrais spiritueux pour procéder à l’extraction de l’alcool. 
La deuxième idée : se rapprocher d’un parfumeur de Grasse dont le 
métier, plus que centenaire, est d’extraire l’éthanol (réutilisé dans 
l’industrie de la haute Parfumerie) 
La troisième idée : redistiller dans des alambics en cuivre centenaires 
pour complexifier l’aromatique. 
Le résultat de ces opérations très complexes est stupéfiant  
Partir d’un Rhum des Caraïbes qui, après ces opérations, va devenir un rhum 0% alcool et 
0% sucre mais avec le goût du vrai rhum !!! (Imaginez un gâteau type baba au rhum qui 
pourrait être dégusté par toute la famille y compris les enfants). 
La production actuelle se compose d’un rhum, d’un gin, d’un whisky bourbon, d’un amaretto et 
d’un bitter. 
De plus, tous ces 5 spiritueux se déclinent aussi en cocktails tout prêts. 
A découvrir impérativement et à déguster sans modération. (Crédit photo Monique Haehl)  

www.soberspirits.com 
 
SAVOA, une belle découverte : des confitures artisanales à 80% de fruits  
 
L’Intense, leur produit phare est une création unique composée de 80% d’un seul fruit, offrant 
une expérience gustative sans pareille. Cuite en chaudron de cuivre et en petite quantité, le 

http://www.le-moderato.com/
http://www.soberspirits.com/


fruit prend toute sa place pour exprimer ses saveurs. L’Intense est aujourd’hui 
déclinée en cinq parfums : fraise, abricot, framboise, cerise noire et myrtille.  
 
 
Ils proposent également une gamme de sablés de Savoie pur beurre fabriqués 
artisanalement et des infusions. (Crédit photo Monique Haehl)  

https://savoa.fr 
 
NOROHY : la vanille sous toutes ses formes  
 
La marque souhaite ainsi partager sa connaissance de la vanille et des matières naturelles pour 
éclairer sur leur mise en œuvre. En d’autres termes, Norohy vous donne accès à des 
ingrédients d’exception prisés des grands chefs tout en facilitant leur usage. 
Parfumez vos recettes salées et sucrées avec des vanilles aux origines multiples et aux arômes 
gourmands. Découvrez aussi la vanille sous toutes ses formes : extrait liquide, dose à faire 
fondre ou râper, poudre de gousses, pâte de gousses de vanille… Et enfin, variez les plaisirs 
avec une gamme d’eaux florales pour des notes délicatement fleuries d’agrumes ou de rose ! 
 
Tadoka : ce petit cube de vanille qui va vous faire fondre 

Tadoka, la juste de dose de vanille, est une innovation de rupture qui va 
révolutionner l’utilisation de la vanille et apporter un nouvel usage de 
l’ingrédient vanille. La « Juste dose » c’est un concentré explosif de saveurs, 
dans un simple petit cube de précisément 4 g. Une complexité aromatique 
pour une utilisation la plus simple, dans tous les types de préparations. 

Plus besoin de peser ni même de mesurer, il suffit d’utiliser une à deux 
doses par kilo de préparation. Elle peut être utilisée en application à froid 
comme à chaud dans des crèmes, ganaches, glaces mais aussi dans des 
préparations salées tout comme dans la cuisson de crustacés, viande 
blanche, poisson, etc… (Dosage ultra facile à fondre ou à râper : 1 à 2 
dose/Kg de préparation 1 dose = 4 g) 

VANIFUSION : pâte de vanille bio de Madagascar 

 

Retrouvez ainsi la richesse aromatique de la gousse de vanille, facile à 
doser en plus d'être facile à conserver. Elle a donc été élaborée avec le 
concours des chefs de l’Ecole Valrhona et des clients passionnés de vanille. 

La pâte de vanille Madagascar Vanifusion Norohy est par ailleurs une 
recette clean label. Cela signifie donc qu’elle n’inclut ni additif ni exhausteur 
de goût. Uniquement de la vanille et un peu de sucre… 

Spécialisée dans la commercialisation de la vanille (Madagascar et Tahiti) 
sous forme de gousses, la société Norohy a conçu des produits dérivés de 
la vanille, sous toutes ses formes, (pâte, extrait, poudre…)  

www.norohy.com 
www.valrhona.fr 
 
L’innovation de Valrhona : COMPOZ 
 
On sait bien que Valrhona, par la qualité de ses chocolats de couverture 
comme de ses services mis à disposition de ses clients professionnels est 
devenu en quelques décennies le fournisseur des plus grands chefs dans 
le monde ainsi que de nombreux professionnels de la pâtisserie et 
chocolaterie. 
C’est dans cet esprit et après plusieurs années de recherche et de mise au point que Valrhona 
a épaté les visiteurs du salon en dévoilant son programme COMPOZ. 

https://savoa.fr/
http://www.norohy.com/
http://www.valrhona.fr/


L’idée de base est d’aider le professionnel à créer son propre chocolat qui exprimera sa 
singularité et deviendra sa recette signature. 
Le processus est simple : Valrhona a mis en ligne un logiciel qui va permettre au professionnel 
de mélanger parmi les 10 bases de chocolat Valrhona plus ou moins dosées en cacao et de 
différentes origines (Ghana, Madagascar, Equateur, République Dominicaine par ex.), et c’est 
le logiciel qui déterminera automatiquement l’intensité, le dosage en sucre, en lait et/ou en 
épices. 
Une fois « ces expériences terminées », et lorsque le professionnel aura atteint le résultat qu’il 
désire, il aura sa recette définitive dans le logiciel qu’il pourra alors appliquer pour fabriquer 
son propre chocolat… 
Cela le distinguera de ses confrères et apportera une touche personnelle à son chocolat. 
On ne comprend pas que cette idée n’ait pas germée plus tôt car à voir la foule qui se pressait 
sur le stand et les commentaires élogieux, on ne doute pas que Valrhona a, une fois de plus, 
visé juste pour la satisfaction de ses clients. (Cf/Crédit photos Nohory et Monique Haehl) 
www.valrhona.com 
 
 

LES INCONTOURNABLES 
 
TERRE EXOTIQUE  

 
Toujours présents au Sirha, et innovants, vous voyez que nous parlons régulièrement de Terre 
Exotique car nous aimons leurs assemblages d’épices et mélanges subtils, et admirons le 
dynamisme d’Erwann de Kerros, le fondateur de Terre Exotique qui parcours le monde, 
depuis 1992, même dans les coins les plus reculés de la planète, à la recherche d’épices rares, 
poivres, baies, graines, follicules sauvages, sels et condiments : une quête aussi passionnée 
qu’exigeante. 
Redécouvrez de nouvelles petites boîtes métalliques, emblématiques de l’épicerie favorite 
des chefs étoilés et que vous pouvez commander sur leur site pour être sûrs de les trouver. 
 
Quelques nouveautés : gomasio breton, les 7 sésames, le coffret huitrier, assemblages curry 
créole etc… 
 

Le curry à la mangue 

• Né sous les palmiers du Kerala, le curry à la mangue, avec sa douceur 
ensoleillée et ses épices vibrantes, a voyagé au gré des vents marins, 
emportant avec lui le parfum des marchés indiens, et s’est réinventé sur 
d’autres rivages, offrant partout un morceau d’ailleurs à chaque bouchée. Un 
harmonieux mélange de morceau x de mangue, gingembre, oignon ou encore 
sucre fleur de coco, pour donner une saveur sucrée salée à vos plats. Vos 
currys de crevettes, poulet ou légumes ne seront plus jamais pareil  

Le chutney de mangue au poivre de Penja  

• Ce chutney est la rencontre entre l’exotisme de la mangue et le tempérament 
animal du poivre blanc de Penja. À essayer avec un toast de foie gras ou une 
tartine de fromage de Sainte-Maure-de Touraine ! 

www.terreexotique.fr 
 
(Cf/crédit photos Terre Exotique) 
 
 
 

http://www.valrhona.com/
http://www.terreexotique.fr/


 

Recette de crevettes au curry à la mangue et chutney de mangue au poivre de Penja 
(Recette et photos Terre Exotique) 

Ingrédients 

• 500 g de crevettes décortiquées 

• 1 cuillère à soupe de curry à la mangue  

• 1 cuillère à soupe de chutney de mangue au poivre de Penja  

• 1/2 mangue fraîche, coupée en petits dés 

• 1 cuillère à soupe de yaourt grec  

• Sel et poivre 

• Un filet d’huile d’olive 
 

Préparation des crevettes : 
 
Disposez les crevettes décortiquées sur une assiette et saupoudrez-les généreusement de 
curry à la mangue. 
Ajoutez une pincée de sel et de poivre, puis arrosez d’un léger filet d’huile d’olive pour bien 
enrober les crevettes. 
  

Préparation de la sauce : 
 
Dans un petit bol, mélangez le chutney de mangue au poivre de Penja avec les dés de mangue fraîche et le yaourt grec. 
  

Cuisson des crevettes : 
 
Dans une poêle chaude, faites cuire les crevettes assaisonnées pendant 2 à 3 minutes de chaque côté, jusqu’à ce qu’elles soient bien roses et 
légèrement dorées. 
  
Dressage:  

 
Servez les crevettes avec du riz basmati ou des légumes grillés, ou utilisez-les en apéritif en piquant chaque crevette sur une petite brochette 
  
 

 
L’HUILERIE BEAUJOLAISE :  
 
Créé en 1880, le moulin a connu de multiples mues pour perpétuer jusqu’à aujourd’hui un 
savoir-faire solidifié d’années en années au fil des expérimentations. 
A Partir de 1982, son directeur actuel a fait évoluer l’entreprise en 
transformant olives, noisettes, cacahuètes, pavots, etc. en huile vierge de 
haute qualité qui ont fait la fierté de toute une région plus portée sur la 
viticulture.  
 
Outre les huiles vierges, l’Huilerie Beaujolaise a complété sa gamme avec 
les vinaigres (framboise, fraise, balsamique, cidre, moût de raisin, coing, 
datte…) ainsi que des farines (amande, noisette séchée, noix, pistache …). 
Repris récemment par Terre Exotique à la suite du départ à la retraite de 
son dirigeant, nul doute que Terre Exotique, par son savoir-faire reconnu 
dans le domaine des épices, accompagnera l’Huilerie Beaujolaise vers des 
productions toujours plus innovantes. (Crédit photo Monique Haehl) 
www.huilerie-beaujolaise.fr 
 
 
VICTORINOX : la coutellerie Suisse  
 
Qui ne connait pas le fameux « couteau suisse » de couleur rouge, couteau 
de poche aux 15 fonctions différentes.  
 
Crée en 1884 par Karl Elsener à Ibach , il était loin de se douter que le 
couteau qu’il venait de créer allait devenir une icône mondiale de la 
fonctionnalité et verrait le 500 millionième couteau fabriqué en 2017. 
Victorinox, c’est un engagement sans faille envers la précision et la qualité 
suisse ainsi que l’innovation permanente. 
Distribué dans plus de 120 pays dans le monde, Victorinox fait rayonner 
l’image d’une Suisse sérieuse et de qualité. 

https://www.terreexotique.fr/curry-a-la-mangue.html
https://www.terreexotique.fr/chutney-de-mangue-au-poivre-de-penja-100g.html
https://www.terreexotique.fr/curry-a-la-mangue.html
https://www.terreexotique.fr/chutney-de-mangue-au-poivre-de-penja-100g.html
http://www.huilerie-beaujolaise.fr/


Outre les couteaux, Victorinox fabrique des montres (Wenger), des sacs et 
des parfums. 
Mais Victorinox, c’est aussi 260 produits de coutellerie et de cuisine 
fabriqués à destination des Grands Chefs comme des particuliers. 
Une qualité irréprochable qui ne se dément pas au fil des années et qui font 
dire aux utilisateurs que c’est « le couteau de leur vie » (Cf/Crédit photos Victorinox)  
www.victorinox.com 
 
 
La boutique du Pâté-Croûte à Lyon : BRU  
 
Dans le centre de Lyon, tout près de la rue Mercière, Bruno Poncet est en 
passe de réussir sa reconversion professionnelle. 
Après avoir participé au championnat du monde de Pâté-Croûte à Lyon et être 
devenu vice-champion (catégorie apprenti), il a imaginé le concept de sa 
boutique dédiée exclusivement au Pâté-Croûte.  
 
Pour ce faire, il a suivi les cours de pâtisserie à l’Institut Paul Bocuse 
(aujourd’hui Lyfe) avant de faire des stages à Paris et Belle Ile en Mer. 
De retour à lyon, il présente une dizaine de recettes, toutes fabriquées sur 
place, allant du Pâté-Croûte traditionnel au pâté thaï, végétarien, montagnard 
et même plusieurs sucrés, recettes qui varient en fonction des saisons et des 
approvisionnements locaux. (Crédit photo Monique Haehl) 
Chaque recette reçoit un décor de pâte différent. 
De quoi faire un repas « tout pâté croûte » et ainsi étonner vos convives. 
Ouvert depuis décembre 2024, le succès fut immédiat et les amateurs éclairés sont au rendez-vous. 
BRU 7 rue Dubois 69002 Lyon 04.78.68.34.16   
https://bru-charcuterie.com 
 
 
Château de Saint Priest : vers un renouveau  
 
 
Avec le soutien de la municipalité et de son maire, c’est 
Baptiste Pignol qui remporte la concession du restaurant. 
Dans le cadre magnifique du Château de Saint Priest, la 
famille Pignol prend sa revanche après son éviction de la 
brasserie du musée des Confluences. Baptiste Pignol aura à 
cœur de redonner vie à ce bel écrin en proposant une cuisine 
gourmande comme il sait si bien le faire. (Crédit photo Monique Haehl) 
www.pignol.fr 
 

HOMMAGE PLUS PERSONNEL 
 

Georges Delangle s’en est allé à l’âge de 94 ans, en février dernier. Grâce à lui fut créé, en 
1983, le Salon des Métiers de Bouche de Lyon, rebaptisé aujourd’hui le SIRHA. Après son 
Tour de France, pour se former, entre autres, chez mon Père, la Maison Grange, place 
Bellecour, il ouvre en 1955 son établissement, avenue de Saxe, « le Chapon Fin » (ndlr : que nous 

fréquentions régulièrement, il y proposait des produits artisanaux de qualité : nous y avions commandé le succulent repas de baptême de 

notre fille). Il obtient en 1972, le titre dont il était très fier de Meilleur Ouvrier de France, et plus 
tard de nombreuses récompenses lui seront décernées. Pour l’avoir bien connu, c’était un 
homme charmant, chaleureux, d’une grande gentillesse.(ndlr) 

 
 
 

 

http://www.victorinox.com/
https://bru-charcuterie.com/
http://www.pignol.fr/


LES EXPOSITIONS  
 

Rappel : il est encore temps de visiter l’exposition ci-dessous dont nous avons parlé dans notre précédente newsletter :  

 

 

     Musée des Beaux-Arts de Lyon : « Fred Deux » (1924-2015) jusqu’au 6 avril 2025 

    « Simon Hantaï » (1922-2008) jusqu’au 6 avril 2025 

https://www.mba-lyon.fr 

 
 

Fondation Pierre Gianadda à Martigny – Francis Bacon – Présence humaine jusqu’au 8 juin 
2025 - en collaboration avec la prestigieuse National Portrait Gallery, à Londres 
 
Francis Bacon, figure incontournable de l’art du 20ème siècle, 
s’affranchit des conventions du portrait figuratif pour plonger au cœur de la 
condition humaine. À travers une trentaine d’œuvres majeures et de 
beaux portraits photographiques de l’artiste, l’exposition propose un 
parcours immersif dans son univers convulsif et tourmenté. 
Structurée en cinq sections distinctes (L’apparition des portraits. Au-delà de 
l’apparence. Peintures inspirées des Maîtres. Autoportraits. Amis et 
amants), elle déploie un itinéraire chronologique et thématique à travers ses 
sujets de prédilection : la déconstruction du portrait, le dialogue avec les 
maîtres anciens, l’autoportrait comme introspection et les portraits d’amis 
et d’amants, fragments de son existence tumultueuse.  
 

Un hommage viscéral à l’humanité 
 

Par une mise en scène audacieuse mêlant peintures et photographies, 
l’exposition transcende la simple rétrospective pour devenir une exploration 
existentielle. Elle nous plonge dans les obsessions et les paradoxes d’un 
artiste qui a su révéler l’humanité dans sa brutale réalité. Bacon ne peint 
pas seulement des corps, il saisit la « chair vive » de l’âme, révélant, dans 
chaque distorsion, une vérité universelle : celle d’une vie marquée par la 
violence du désir, la souffrance et l’inéluctable passage du temps.  
Entre ordre et chaos : Francis Bacon, miroir de nos fragilités 
 

Bacon peint à la manière d’un chirurgien de l’âme, explorant sans 
compromis la chair, l’esprit et leurs points de rupture. Les aplats maîtrisés 
de ses toiles répondent au contrôle qu’il affiche en société, mais ces 
surfaces s’éventrent sous l’assaut de déformations sauvages en une implosion d’une rare 
puissance. Ces soubresauts permanents entre harmonie précaire et désordre latent trahissent 
une tension existentielle. Impitoyable envers lui-même lorsqu’il fixe ses propres démons, Bacon 
transcende la simple peinture pour livrer une vérité cathartique sur l’être et ses tourments. Sa 
violence picturale devient langage d’une quête de sens, exploration des limites de l’individu et 
de l’apparence. Il dévoile ce que chacun cherche à cacher : la vulnérabilité de nos structures 
intérieures, l’inconstance de nos masques sociaux et l’emprise féroce des passions qui nous 
consument. Son œuvre fascine et dérange précisément parce qu’elle éclaire cette réalité crue, 
déroutante et universelle. En affrontant avec un courage lucide les contradictions de sa vie, il 
tend un miroir à nos propres luttes. Son art qui traverse époques et conventions nous arrache 
à notre confort pour nous plonger dans une contemplation frontale et chaotique de l’humanité.  
www.gianadda.ch  
 

RAPPEL : l’exposition « Léonard Gianadda sur les traces de Tintin » dont nous avons déjà parlé 
dans notre précédente newsletter a été prolongée jusqu’au 23 novembre 2025 Fondation 
Gianadda Galerie du Foyer    (Cf / Crédit photos Fondation Gianadda 

 
 

https://www.mba-lyon.fr/
http://www.gianadda.ch/


Fondation de l’Hermitage Lausanne – Trésors du Petit Palais de Genève – jusqu’au 1er 
juin 2025  
 
La Fondation de l’Hermitage accueille les chefs-d’œuvre du Petit Palais de Genève, une 
collection impressionniste et postimpressionniste particulièrement originale. 
 
Réuni à partir des années 1950 par Oscar Ghez, cet ensemble témoigne d’un esprit de 
collectionneur remarquablement libre. En effet, l’industriel d’origine tunisienne s’intéresse à la 
peinture de la fin du 19ème siècle et du début du 20ème siècle sans limiter ses choix aux grands 
maitres. Ainsi, il fait l’acquisition de magnifiques tableaux d’Edouard Manet et d’Auguste 
Renoir, mais également de toiles somptueuses d’artistes moins connus alors, comme Gustave 
Caillebotte, Théophile-Alexandre Steinlen, Charles Angrand, 
Maximilien Luce, et Louis Valtat, dont certaines sont devenues 
depuis des icônes. 
Oscar Ghez a également acheté́ de nombreuses œuvres de 
femmes peintres, comme Marie Bracquemond, Jeanne 
Hébuterne, Nathalie Kraemer, Tamara de Lempicka ou encore 
Suzanne Valadon, bien avant que leurs carrières soient étudiées et 
enfin reconnues. 
Cinq œuvres sont proposées en audiodescription au moyen de 
QR codes, dans les salles d’exposition. Ces tableaux, choisis par 
des personnes en situation de handicap visuel, sont emblématiques 
à la fois de la collection du Petit Palais de Genève et de l’exposition. 
Cet audioguide s’adresse à tous celles et ceux qui souhaitent 
compléter leur découverte des œuvres, que ce soit pour répondre à 
des besoins spécifiques liés à la perception visuelle, ou pour enrichir 
leur visite grâce à des descriptions détaillées. Imaginé par la 
Fondation de l’Hermitage, ce projet a été réalisé grâce au soutien et 
à l’expertise de l’association L’Art d’inclure et de la Bibliothèque 
Sonore Romande (Cf / Crédit photo Fondation de l’Hermitage) 
www.fondation-hermitage.ch 

Une œuvre de Corot offerte au Château de Gruyères 

Une petite huile sur bois, signée « Corot », rejoint la collection 
permanente du Château de Gruyères. L’œuvre a généreusement été 
offerte au musée par Jeannette et Rolf Chiarini (Esslingen, ZH). Son 
accrochage dans le Salon Corot intervient dans le cadre de la 
célébration, cette année, des 175 ans de l’installation à Gruyères de la 
Colonie artistique de la famille Bovy, alors propriétaire du château. Le 
public a pu découvrir ce petit tableau dès le 28 février 2025. 
 www.chateau-gruyeres.ch (Crédit photo Musée Château de Gruyère) 
 
 
Rappel : il est encore temps de visiter les expositions dont nous avons parlé dans notre 
précédente newsletter :  

Musée Matisse à Nice – « le pouvoir bouleversant de la 
couleur » jusqu’au 14 avril 
 

Le MAMAC étant actuellement fermé pour travaux, le musée Matisse expose huit 
œuvres d’Yves Klein, offrant ainsi un contrepoint inédit dans le parcours de ses 
collections. S’inscrivant dans le cadre de la programmation hors-les-murs du 
MAMAC, ce prêt témoigne d’une dynamique de recherche collaborative entre les 
deux musées niçois. 
 

Jusqu’à la fin de sa vie, Henri Matisse a cherché « autre chose que 
l’espace réel » et remis en question les canons de la peinture traditionnelle. Avec les papiers 

https://www.lartdinclure.ch/
https://www.bibliothequesonore.ch/
https://www.bibliothequesonore.ch/
http://www.fondation-hermitage.ch/
https://chateaugruyeres.statslive.info/c/6102382264/eyJpdiI6IlVpeHhDSzlReG9XY0phRisyZEViaFdSWlJLdHBwc2FMRXAzU0g4OUczdGc9IiwibWFjIjoiNDg5MmQ1MjEyZDU5MDA3OTYwOTI5ODliYmRiMjM5MjFjMmExMzAzYjM1MzA0ZGFiZmJmM2Q2OTgyOTM3ZTA3YyIsInZhbHVlIjoid3hRZ0dXVjJZXC9wNEJwRzZVK2hGRWdCdkc1Z29NQXpnMGpTTU5qTjZRTEpZdnhEbGlUWElXWkNVRlplRVo4eU5mXC9JaW1xTExxU2xsM0E4YmZ4MHJcL1E9PSJ9


gouachés découpés, il exprime une radicalité artistique échappant à tous les schémas préexistants 
à une époque qui, marquée par les progrès de l’aviation, « a amené une nouvelle compréhension 
du ciel, de l’étendue, de l’espace ». Cette appropriation de l’espace et la sensation d’envol induite 
par ses papiers gouachés découpés ne sont d’ailleurs pas étrangères à Yves Klein. Dès 1946, 
celui-ci signe son nom « de l’autre côté du ciel », s’appropriant le bleu et l’espace infini comme l’une 
de ses toiles. 
Connu pour ses « propositions monochromes » et ses « zones de sensibilités picturales », Yves 
Klein partage des affinités avec Matisse, dont l’œuvre dépasse largement le concept du tableau 
de chevalet classique. En effet, chez Matisse, la couleur investit l’espace dans des œuvres sans 
limite, dont les bords s’estompent à mesure que la gouache pure envahit la surface. 
https://www.musee-matisse-nice.org   (Cf / photo Musée Matisse) 
 
Musée Jean Couty – Claude Venard « Le Post-Cubisme du bonheur » jusqu’au 4 mai 2025 
 
Le musée Jean Couty présente « Claude Venard, le post cubisme du bonheur », qui réunit plus 
d’une trentaine d’œuvres majeures issues de la collection privée de la veuve de l’artiste. Cette 
exposition, conçue par Renata Venard en collaboration avec Michel Estades, propose un voyage 
dans l’univers puissant, lumineux et coloré du peintre, au travers d’œuvres fortes et de thèmes chers 
à l’artiste. Claude Venard (1913-1999) est un peintre français d’origine bourguignonne associé au 
mouvement du post-cubisme. Avec son esprit inventif, Claude 
Venard s’amuse à mêler rythmes, couleurs et lumières, enveloppant 
ses formes d’un trait noir et anguleux, qui exercera une influence 
marquante sur de nombreux artistes tel que Bernard Buffet. C’est 
une sensation de dynamisme, de simultanéité des états d’âmes sur 
une même toile, qui montre sa vision d’un monde et de sa couleur 
comme perçu à travers un kaléidoscope 
Musée Jean Couty 1, place Henri Barbusse 69009 LYON  
www.museejeancouty.fr (Cf / photo Musée Jean Couty) 
 
 
Musée Paul Dini – « Ce qui reste » du 22 mars au 21 septembre 
2025 
 
Le musée municipal Paul-Dini poursuit sa collaboration avec des 
acteurs du territoire et son soutien aux initiatives culturelles 
inspirantes de la région. Cette année, dans le cadre de l’exposition 
« Ce qui reste », il s’associe au programme « hors les murs » du 
festival Campagne Première. Présentée dans plusieurs lieux et 
institutions du territoire à l’été 2024, l’exposition collective D’aussi loin 
que je me souvienne posait la question de la persistance des gestes 
manuels et des savoir-faire agricoles. Dans le sillage de cette histoire, 
l’exposition Ce qui reste présente le travail de neuf artistes : Nicolas 
Boulard, Delphine Gigoux-Martin, Géraldine Kosiak, Yveline Loiseur, 
Nicolas Momein, Nelly Monnier, Joël Paubel, Jean-Jacques Rullier, 
Sylvie Sauvageon, dont les œuvres mettent en évidence la question 
de l’héritage, de l’enracinement et de la transmission au cœur de la 
pratique artistique (Cf / photo Musée Dini) 

https://www.musee-paul-dini.com 
 
 
Exposition Kerdalo « les lumières de la ville » à la Galerie Artclub 
Gallery Lyon jusqu’au 25 avril 
Kerdalo, né en 1962 dans le Puy-de-Dôme, est un artiste peintre 
français capturant l'énergie de scènes citadines. Ses toiles se 
distinguent par une utilisation incomparable de la lumière pour 
illustrer mouvement et vibration urbaine. Ces œuvres associent des 

https://www.musee-matisse-nice.org/
http://www.museejeancouty.fr/
https://www.musee-paul-dini.com/


tons sépia réhaussés de touches chatoyantes et reflètent une atmosphère dynamique et 
contemporaine. 
L'expérience de l'artiste dans la bande dessinée se manifeste à travers des traits graphiques et 
des perspectives audacieuses. Cette approche confère à ses peintures une narration visuelle 
unique, où chaque ville devient le théâtre d'une histoire en mouvement. (cf / crédit photo Artclub Gallery) 
ArtClub Gallery 22 place Bellecour 69002 Lyon  
www.artclub.fr 
 

 

Tomaselli Collection - « L’Art de la fleur à Lyon » du 18 mars au 27 septembre 2025 

La Tomaselli Collection dévoile une facette incontournable du patrimoine 
artistique de la Ville de Lyon, ville de soie et d’élégance, avec une exposition 
consacrée à « L’Art de la Fleur ». 

Depuis le XVIᵉ siècle, Lyon est le berceau d’un haut lieu de l’innovation textile 
où le motif floral a toujours occupé une place prépondérante. 

À travers un parcours immersif, l’exposition met en lumière les influences et les 
évolutions du dessin floral dans les arts décoratifs lyonnais. Depuis les planches 
de la prestigieuse « Classe de la Fleur » de l’École des Beaux-Arts jusqu’aux 
collaborations modernes entre artistes et maisons de soierie, le visiteur 
découvrira un florilège de chefs-d’œuvre, entre tradition et modernité 
Tomaselli Collection - 22, rue Laure Diebold - 69009 LYON 
https://tomaselli-collection.com   (Cf / photo Tomaselli Collection) 
 

DES SPECTACLES A COUPER LE SOUFFLE 
 

L’art et la technologie au service du patrimoine 
 

Luminiscence - Basilique Saint-Bonaventure Lyon 2ème jusqu’au 12 avril  
 
Après avoir séduit plus de 400 000 spectateurs à travers la France 
Luminiscence poursuit sa tournée et s'installe au cœur de Lyon 
pour une série de dates exceptionnelles dans l’emblématique 
basilique Saint-Bonaventure. Pour la première fois, vivez un 
spectacle où histoire, vidéo mapping à 360 degrés et musique live 
s'unissent pour révéler cet édifice comme vous ne l’avez jamais vu 
auparavant. Les projections lumineuses prolongent la basilique, 
dévoilant avec finesse chaque détail architectural, de sa base 
imposante jusqu'au sommet des voutes s'élevant à près de 20 
mètres.  
Un spectacle immersif hors du temps, avec au programme : une 
immersion musicale à la lueur des bougies, un voyage à 360° à 
travers les siècles, qui nous propulse dans l’histoire de la 
construction de la Basilique, (refuge et cœur battant de la vie 
lyonnaise au cours des siècles), aux sons des chants et des notes 
audacieuses de l’orgue qui résonnent, (souffle de liberté et de 
résistance qui ont traversé la ville) et enfin une immersion à travers  
l’espace et l’infini, nous invitant ainsi à un voyage sans fin. 
Avec la présence des chanteurs en live de l’ensemble vocal Syllepse qui sublime la bande 
sonore Luminescence. 
Grâce à un système de 22 enceintes stratégiquement positionnées sous la nef et à une 
spatialisation sonore en 3D, les notes, voix et percussions voyagent à travers l’édifice, offrant 
au public confortablement installé une immersion sonore sans précédent. 
St Bonaventure - 7 Place des Cordeliers, 69002 Lyon (Crédit Photo :Luminiscence/Feverup) 

https://luminiscence.com/lyon 
https://feverup.com 

http://www.artclub.fr/
https://tomaselli-collection.com/
https://luminiscence.com/lyon
https://feverup.com/


Exposition Van Gogh à Lyon : The Immersive Expérience jusqu’au 30 avril 2025 
 

Découvrez Vincent Van Gogh comme jamais auparavant grâce à la 
toute nouvelle édition de cette expérience phénomène qui a fait ses 
débuts en 2019 ! 
Classée parmi les 12 meilleures expériences immersives au monde 
par la CNN. 
Plongez dans les chefs-d’œuvres de l’artiste avec la dernière 
technologie 4K et une deuxième salle immersive retraçant les origines de 
son travail. 
Un festival de projections et d’animation à 360° qui nous emporte dans 
l’univers de Van Gogh, avec ses peintures emblématiques colorées et 
lumineuses Les couleurs vibrent à travers un spectacle dynamique en 
sons et lumières où plus de 200 chefs d’œuvres s’animent tels que la 
« Nuit étoilée sur le Rhône », « les Iris » « Amandier en fleur » 

Une reconstitution grandeur nature de « La Chambre à coucher », nous 
invite à entrer dans le tableau, puis un espace dédié aux fameux 
« Tournesols » ou encore un focus sur ses œuvres en rapport avec le 
Japon. Un documentaire accompagne cette exposition et présente, dans 
les moindres détails, toute l’ingéniosité et la virtuosité de Van Gogh à 
travers ses différentes techniques.  

Enfin, un atelier interactif permet de créer ses propres œuvres et de les 
projeter en grand format dans l’espace et profiter d’un instant magique.  

Studio 24 - 24 rue Emile Decorps - 69100 Villeurbanne (Crédit Photo Feverup) 

https://vangoghexpo.com/lyon 

https://feverup.com 

 
LE LIVRE DU MOIS 

 
« Gourmandise raisonnée » de Frédéric Bau 
 
Frédéric Bau, directeur de la création de la maison Valrhona, explore les 
fondements d’une nouvelle pâtisserie saine et vertueuse, à travers une 
démarche scientifique et artistique. Les ingrédients, les techniques et les gestes 
redessinent les lignes de la gourmandise, en faveur de notre bien-être, dans le 
respect du goût et des sensations des grands classiques de la pâtisserie, mais 
aussi source d’inspiration pour des créations. Paris-brest, tarte au citron, soufflés 
aux fruits, entremets Carrément chocolat ou Kyoto, le chef propose 60 recettes 
savoureuses et un répertoire de préparations essentielles, qui sont autant 
d’invitations à la gourmandise raisonnée. (Crédit Photo Monique Haehl) 

https://www.fredericbau.fr 
 

DISTINCTION 
 

Le Chef Mauro Colagreco distingué par l’Unesco   

Né à la Plata en Argentine d’une famille en partie d’origine italienne, ce chef 
cuisinier fut l’élève de l’Ecole Hôtelière de La Rochelle, accomplit son 
apprentissage auprès de grands chefs comme Bernard Loiseau avant de 
s’installer en 2006 à Menton pour ouvrir son restaurant le Mirazur.  

Auréolé de 3 étoiles au guide Michelin, et élu meilleur restaurant du monde 
en 2019, il a su avoir très tôt une démarche éco-responsable en cuisinant des 
produits venus de son « jardin de 5 ha » cultivé en permaculture et 
biodynamie, ainsi que de producteurs locaux. (Crédit Photo Monique Haehl) 

https://vangoghexpo.com/lyon
https://feverup.com/
https://www.fredericbau.fr/


Cela lui a valu d’être nommé Ambassadeur de bonne volonté de l’Unesco dans le but de 
promouvoir les actions de l’Unesco en faveur de la biodiversité. 

N’oubliant pas ses origines, il a ouvert près de Menton le « Casa Fuego » pour faire découvrir 
les spécialités brésiliennes et 3 pizzerias haut de gamme la Pecoranegra à Menton, 
Strasbourg et Lyon. 

Le 10 février 2025, Mauro Colagreco a reçu sa 1ère étoile au guide Michelin 2025 (GB et 
Irlande) pour son restaurant Raffles London at The OWO : cette étoile récompense une 
approche novatrice du terroir britannique. 

www.mirazur.fr 

www.pecoranegra.fr 

https://www.raffles.com/london 

 
Nous avons appris avec tristesse que, Renée Richard, figure incontournable des Halles Paul 
Bocuse de Lyon, qui dirigeait la célèbre enseigne lyonnaise « la Mère Richard » a succombé 
à un arrêt cardiaque, en janvier dernier, à l'âge de 74 ans. 

 

L’HOMME DU MOIS : PAZANIS  

Il nous transporte dans son monde onirique, imaginaire et surréaliste  

 

Pierre Argenson, (nom d’artiste PAZANIS) est né à Payzac, dans les 
Cévennes Ardéchoises. Très attaché à son village il vit et travaille à Saint-
Rémy, près de Bourg-en-Bresse (Ain). Il a étudié à l’École Nationale des 
Beaux-Arts, puis il a exercé en qualité de directeur artistique et de création 
dans la publicité à Paris, Lyon, Marseille, Valence. 

Peintre de renommée internationale Il a fait voyager ses tableaux aux 
quatre coins du monde, et de prestigieuses expositions se sont déroulées 
parmi tant d’autres à Genève, New-York, Washington, Rome, Londres, 
Bruges, Chicago, Munich, Prague, Düsseldorf, Varsovie, Montréal, 
Oklahoma-City, Beyrouth, Bruxelles, São Paolo, Émirat de Qatar, Hong 
Kong, Shanghai, Berlin, Moscou, Salzbourg, etc., ainsi que dans des sites 
prestigieux tels que : Grande Arche de la Défense, Fondation Vasarely. Aix 
en Provence, Auditorium Maurice Ravel, Grand Palais des Champs-
Élysées, Palais de la Civilisation Romaine, Ambassade de France, 
Parlement Européen. Strasbourg  

Du pinceau à la littérature, Pazanis a également publié de nombreux 
ouvrages où il fait revivre ses toiles avec poésie pour notre plus grand plaisir. 
(Dont « Chatteries », « Femme », « les sept péchés capitaux » etc...)  

Peintre virtuose à l’imagination débordante, expert dans l’art du trompe l’œil et du faux 
semblant ses toiles sont ponctuées de fantaisie, de poésie et d’humour dans un univers onirique 
où tout nous invite à la rêverie, au bonheur, à l’interprétation et à l’imagination personnelle 
échappant ainsi à notre quotidien (crédit photos Pazanis) 

https://www.pazanis.com 

 

AGENDA 

 

Salon du randonneur – du 21 au 23 mars 2025 Lyon Cité 
Internationale  
 
Comme tous les ans, les amoureux de la randonnée pédestre se 
donnent rendez-vous dans les allées de ce salon à la recherche de 

http://www.mirazur.fr/
http://www.pecoranegra.fr/
https://www.raffles.com/london
https://www.pazanis.com/


nouvelles balades proposées par 30 agences de voyage et tours opérateurs, 15 
associations et fédérations, 50 destinations françaises et 15 étrangères. 
L’édition 2025 est marquée par la présence de plus de 35 nouveaux exposants sur les 150 
attendus. 
14 conférences et 10 ateliers pratiques complètent cette offre alléchante. 
www.randonnee.org 
 
Grande soirée des Entrepreneurs le 3 avril à l’Esdes Business School / Ucly 
10 place des Archives Lyon 2ème  
 
Le jeudi 3 avril 2025, à partir de 18h30, l’Esdes Business School organise la Grande Soirée 
des Entrepreneurs, un événement incontournable dédié à l’innovation et à l’audace 
entrepreneuriale. Véritable carrefour de rencontres et d’échanges, cette soirée réunira 
étudiants, diplômés, chefs d’entreprise au cœur d’un écosystème dynamique. 
Plus de renseignements sur le site : 
https://ressources.esdes.fr/la-grande-soiree-des-entrepreneurs-de-lesdes 
 
La Foire de Lyon - du 4 avril au 14 avril 2025 - Lyon Eurexpo 
 
Depuis 1916, la Foire de Lyon attire tous les ans de plus en plus de visiteurs. Des débuts le 
long du Rhône, le Palais de la Foire s’est développé à travers ses pavillons jusqu’en 1930. 
En 1985 la 67ème foire s’installe à Eurexpo et devient la 3ème de France en 1997. 
En 2016 elle fête ses 100 ans d’existence et passe le seuil des 200.000 visiteurs. 
Aujourd’hui plus de 800 exposants représentent tous les métiers et produits de la maison, de 
l’ameublement, de la décoration, du jardin et même de l’habillement. 
Particularité de 2025 : le quartier des gones, véritable concentré des talents 
lyonnais avec créateurs, artistes, fresque murale en live, animations et 
dégustations de spécialités locales à découvrir « entre potes » 
Parking sur place, bien desservie par les transports en commun, la Foire offre 
des entrées gratuites : pour les femmes le 8 avril, pour les séniors le 10 et pour 
les hommes le 11 avec son nocturne jusqu’à 22h 
www.foiredelyon.com 
 

Week-End Féerique en Famille aux abords de Lyon les 12 et 13 avril  
Château de Saint Bernard (Ain) 
 
Atouts Beaujolais vous présente son salon « Loisirs et Tourisme » qui se 
déroulera dans le magnifique Château de Saint Bernard et dont le thème 
principal sera : Alice au pays des Merveilles. 
 

Au programme :  
- Des stands pour découvrir des activités et produits régionaux. 
- Des animations et jeux pour petits et grands. 
- Une restauration sur place. 
- Une boum d’Alice le samedi soir. 
- Par la même occasion, vous pourrez admirer ce château chargé d’histoire qui abrita 

Suzanne Valadon et son fils Maurice Utrillo, tous deux peintres célèbres. 
Château de Saint Bernard, 152 avenue Suzanne Valadon 01600 Saint Bernard 
www.atouts-beaujolais.fr 
www.chateaudesaintbernard.com 
 
 

 

 

http://www.randonnee.org/
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Salon gastronomique Mer et Vigne du 4 au 6 avril 2025 - La Palmeraie - la Tour de 

Salvagny 

 

La 21ème édition du Salon Gastronomique Mer et Vigne  ouvrira ses portes du 4 au 
6 avril prochain à La Palmeraie de La Tour de Salvagny .70 exposants dont 80% 
des exposants présents travaillent en circuit-court et sont eux-mêmes producteurs, 
artisans, viticulteurs, ostréiculteurs… 
www.mer-et-vigne.fr 
 

 

Les 12 et 13 avril 2025, « Le Printemps des Docks » Cité 
Internationale de la Gastronomie 

Pour sa 10ᵉ édition, Le Printemps des Docks investit un lieu d’exception 
: La Cité Internationale de la Gastronomie au cœur du Grand Hôtel-
Dieu. Un cadre prestigieux pour une édition encore plus inspirante où 
l’univers de la maison et la gastronomie se rencontrent. En faisant le choix 
de cet écrin plus intimiste le Printemps des Docks souhaite mettre l’accent 
sur la proximité entre exposants et visiteurs.  
https://leprintempsdesdocks.com 

 
Des animations fruitées et vanillées à la Cité du Chocolat Valrhona  
 
Du 22 avril au 5 mai, la Cité du Chocolat Valrhona propose un 
programme riche en découvertes et en nouveautés avec des activités 
sensorielles pour explorer en famille les accords entre le chocolat et les 
fruits de saison. Des ateliers pour préparer un délicieux milkshake végétal 
au chocolat et à la vanille et pâtisser une savoureuse tarte aux fraises sont 
organisés durant les vacances. Pour le week-end de Pâques (du 19 au 
21 avril), petits et grands participeront à la traditionnelle  
chasse aux œufs dans les jardins de la Cité du Chocolat. Une 
aventure amusante pour dénicher de délicieux trésors chocolatés suivi 
d’une pause goûter pour prolonger le moment. 
Dates et inscriptions disponibles à partir du 10 mars 2025 sur leur site : 
https://www.citeduchocolat.com 
 
 
 
La Fondation Paul Bocuse 
 
Créée en 2004, la Fondation Paul Bocuse a pour objectif la 
transmission des savoirs aux jeunes générations à travers l’échange et 
le partage de la passion des métiers de bouche. 
La Fondation œuvre au quotidien pour l’insertion et la réinsertion 
professionnelle dans un secteur d’activité aujourd’hui très marqué par 
une crise des vocations. 
https://www.fondation-paul-bocuse.com 
 

http://www.mer-et-vigne.fr/
https://leprintempsdesdocks.com/
https://www.citeduchocolat.com/
https://www.fondation-paul-bocuse.com/


Plus de 100 évènements sont organisés dans le but de promouvoir 
les professions de la restauration : ateliers découverte des métiers de 
la gastronomie, programmes solidaires, pédagogie et savoir-être. 
Plus de 100 boursiers ont été dotés (150KF de bourses versées), 
plus de 2000 jeunes ont été accompagnés lors des journées 
pédagogiques et plus de 3600 jeunes ont suivi le programme phare 
des ateliers. 
www.fondation-paul-bocuse.com  
 
SWISS4AFRIKA : Fondation Suisse / Afrique du Sud 
 
Fondation (créée en 2022), elle a pour but d’aider des communautés 
sud-africaines ne bénéficiant d’aucune aide de leur gouvernement. 
Dirigée par Randel Van Heerden (Suisse d’origine sud-africaine), il met son expérience passée 
(Amérique du Sud, pays d’Asie et Guatemala) afin de développer des programmes visant à 
s’attaquer aux lacunes en matière d’infrastructure (construction de latrines), de 
modernisation d’équipements (cuisines) et de scolarisation d’enfants défavorisés. 
Le but principal est de les aider à devenir autonome et d’en faire profiter ainsi toute la 
communauté environnante. 
 

Le programme actuel :  
 

Aider Soli Déo Gloria Care Centre (Lydenburg, région des mines) à moderniser ses cuisines 
qui assurent déjà les repas des membres (au nombre de 160) mais aussi de fournir à terme 
des repas aux orphelinats et maisons de retraites de la ville. 
Swiss4afrika leur permet aussi de mettre en place un programme pour la formation d’adultes 
au métier de cuisinier. 
Dans ce cadre, Swiss4afrika parraine 5 jeunes défavorisés à reprendre le cours de leurs 
études (par correspondance) afin de les amener au niveau du bac ou maturité. 
Par ses actions humanitaires, Swiss4afrika souhaite briser le cycle de la pauvreté en 
Afrique du Sud en matière d’éducation, formation professionnelle et cadre de vie. 
Vous pouvez les aider par des dons et/ou parrainage d’un enfant qui n’a pas eu la chance de 
naître sous nos contrées françaises ou suisses. (Cf/crédit photos Fondation Swiss4Afrika) 

randel@swiss4afrika.com 
www.swiss4afrika.com 

 

Chers amis et internautes, à très vite,  
 
Très cordialement,  
 
Monique et Frédéric Haehl  
 
 (Suisse Crédit photo Monique Haehl)  

 
 

 
Complétez vos informations touristiques et gastronomiques en consultant notre site : 

 

www.swisspassions.com 
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