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assablement de «grands » acteurs économiques ou politiques

jettent un regard parfois condescendant sur le secteur de

I’hotellerie et de la restauration. Il est vrai qu’il ne contribue
directement «que » a prés de 2% de notre PIB, notre richesse nationale.
Mais ay regarder de plus prés, on constate aussi que ce secteur créeiciau
moins 3% des emplois. De plus, si on y ajoute ses effets indirects, incluant
les transports, les achats, les événements culturels, ou encore les services
utilisés par les touristes, cette part peut monter jusqu’a 3, voire 5%, selon
les analyses. Tout cela est loin d’étre négligeable!

Le secteur agroalimentaire, agriculture, viticulture et élevage compris,
quant a lui, auquel I'’hétellerie et la restauration sont, par nature,
intimement liées, génére chaque année quelque 60 milliards de francs
de marché au niveau du commerce de détail et de la transformation. Ces
chiffres - et d’autres que nous ne citerons pas ici au risque de barber le
lecteur - sont trop souvent ignorés.

Par son ampleur et sa fréquentation, le Salon Igeho de Bale a le mérite de
«remettre I'église au milieu du village ». Il témoigne non seulement de
Pimportance et du dynamisme des secteurs évoqués plus haut,
mais aussi de leur apport vital a la force de notre économie,
garante de notre prospérité. Si la petite «foire» de 1965,
consacrée exclusivement a la restauration collective,
est devenue ce qu’elle est, c’est-a-dire 'un des plus
importants rendez-vous européens de I'hotellerie, de la
restauration, de la gastronomie, des repas a emporter,du
secteur « Care », etc., ce n’est évidemment pas fortuit!

Mais la n’est peut-étre pas l'essentiel: au risque de
paraitre quelque peu sentimental, voire romantique,
nous dirons ici qu’lgeho est aussi le lieu d’'une grande
réunion de «famille » ; la grande «famille » de celles et ceux
qui consacrent leur vie, souvent avec passion, et parfois au
mépris de leur propre bien-étre, a nous recevoir, a nous nourrir

et a prendre soin de nous. lls entretiennent une part essentielle
du lien social qui nous assemble et sont la source de nombreux « petits
bonheurs » qui caressent notre quotidien.

Du 15 au 19 novembre, a Bale, ils peuvent enfin se retrouver «entre eux»,
partager leurs soucis et leurs espoirs; échafauder des projets; découvrir
de quoi seront faits leurs lendemains, a travers les innovations; conclure
peut-étre quelques affaires et pourquoi pas... prendre un peu de bon
temps en flanant dans le dédale des stands; suivre une conférence sur
I'Intelligence artificielle et sur ses implications; assister & un concours de
patisserie, découvrir de nouvelles recettes ou de nouveaux produits et -
pourquoi pas - céder a un coup de ceeur.

Allez-y, vous ne serez pas dégus!

GEORGES POP

EDITO '

Zahlreiche,,groBe“ Akteure aus Wirtschaft und Politik betrachten den
Hotel- und Gaststdttengewerbe manchmal mit Herablassung. Es stimmt,
dass dieser Sektor ,,nur” etwa 2% zu unserem BIP, unserem nationalen
Wohlstand, beitréigt. Bei genauerer Betrachtung stellt man jedoch fest,
dass dieser Sektor mindestens 3% der Arbeitspldtze schafft. Rechnet
man seine indirekten Auswirkungen hinzu, darunter Transport, Einkdufe,
kulturelle Veranstaltungen oder auch Dienstleistungen, die von Touristen
in Anspruch genommen werden, kann dieser Anteil laut Analysen auf bis
zu 3 oder sogar 5 % steigen. All dies ist keineswegs zu vernachldssigen! Der
Agrar- und Lebensmittelsektor, einschlieBlich Landwirtschaft, Weinbau
und Viehzucht, mit dem das Hotel- und Gaststdittengewerbe naturgemdB
eng verbunden ist, generiert jedes Jahr einen Marktumsatz von rund
60 Milliarden Franken im Einzelhandel und in der Verarbeitung. Diese
Zahlen - und andere, die wir hier nicht nennen wollen, um den Leser nicht
zu langweilen - werden allzu oft ignoriert.

Aufgrund ihrer GréBe und Besucherzahlen hat die Igeho in Basel
das Verdienst, ,die Kirche wieder in die Mitte des Dorfes zu riicken“.
Sie zeugt nicht nur von der Bedeutung und Dynamik der oben
genannten Branchen, sondern auch von ihrem entscheidenden

Beitrag zur Stdrke unserer Wirtschaft, die unser Wohlstand
garantiert. Dass sich die kleine ,,Messe“ von 1965, die sich
ausschlieBlich der Gemeinschaftsverpflegung widmete, zu
dem entwickelt hat, was sie heute ist, ndmlich zu einem
der wichtigsten europdischen Treffpunkte fiir Hotellerie,
Gastronomie, Take-away-Mahlzeiten, den ,,Care“-Sektor
usw., ist nattirlich kein Zufall!

Abervielleicht ist das nicht das Wesentliche: Auch auf
die Gefahr hin, etwas sentimental oder sogar romantisch
zu wirken, méchten wir hier sagen, dass die Igeho auch ein
Ort ist, an dem eine groBe ,,Familie” zusammenkommt; die
grosse «Familie» all jener, die ihr Leben oft mit Leidenschaft
und manchmal unter Missachtung ihres eigenen Wohlbefindens
darauf verwenden, uns zu empfangen, zu bewirten und zu versorgen.
Sie pflegen einen wesentlichen Teil des sozialen Zusammenhalts, der uns
verbindet, und sind die Quelle vieler «kleiner Freuden», die unseren Alltag
bereichern.

Vom 15. bis 19. November kénnen sie sich endlich in Basel ,,unter sich”
treffen, ihre Sorgen und Hoffnungen teilen, Projekte schmieden, durch
Innovationen entdecken, wie ihre Zukunft aussehen wird, vielleicht ein paar
Geschdfte abschlieBen und warum nicht...

Verbringen Sie eine schéne Zeit beim Bummeln durch das Labyrinth der
Stcinde, besuchen Sie einen Vortrag liber kiinstliche Intelligenz und deren
Auswirkungen, schauen Sie sich einen Backwettbewerb an, entdecken Sie
neue Rezepte oder Produkte und - warum nicht - lassen Sie sich zu einem
Spontankauf hinreiBen. Gehen Sie hin, Sie werden nicht enttduscht sein!

Georges Pop
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INTERVIEW '

LE DIRECTEUR

D’IGEHO

« J'aime fréquenter les
restaurants, la bonne chere,
ma ville de Bale et...
recevoir du monde ! »

AGE DE 41 ANS, BENJAMIN EULAU A REJOINT LEQUIPE D'IGEHO
EN AVRIL 2022, AVANT D’EN PRENDRE LA DIRECTION UNE
ANNEE PLUS TARD. PENDANT DEUX ANS, LUI ET SON EQUIPE
N'ONT PAS MENAGE LEURS EFFORTS POUR PREPARER LE
PROCHAIN SALON QUI AURA LIEU DU 15 AU 19 NOVEMBRE

A BALE. LA MANIFESTATION FETE SON 60 ANNIVERSAIRE,

A FAIT PEAU NEUVE ET ANNONCE DE NOMBREUSES
NOUVEAUTES. SON DIRECTEUR NOUS A CONFIE NE PRATIQUER
QU’EPISODIQUEMENT LE FRANCAIS. IL A CEPENDANT FAIT
’EFFORT DE NOUS REPONDRE DANS LA LANGUE DE MOLIERE.
GRAND MERCI A LUI!

PROPOS RECUEILLIS PAR GEORGES POP
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, INTERVIEW

BENJAMIN EULAU COMMENT
SE PRESENTE IGEHO 2025?

BENJAMIN EULAU: Je suis tres opti-
miste, sUr et certain que cette nouvelle édition
aura du succes. Nous avons changé passable-
ment de choses pour rendre la visite encore
plus agréable. Il m’est difficile d’énumérer ici
toutes les transformations. Mais je vous
donne deux exemples: cette année, en plus de
notre «Kocharena» (Aréne culinaire), des
«espaces dégustations» seront répartis sur
toute la surface de la manifestation pour satis-
faire les petits appétits. D’autre part, nous au-
rons cette fois un espace entierement consa-
cré aux bars. Il existe quelque 3000 bars en
Suisse qui dispensent du plaisir a leurs clients.
11 était temps de leur faire honneur...

VOUS AUREZ CEPENDANT
UN PEU MOINS D’EXPOSANTS
QU’ILY ADEUX ANS?

B.E.: C’est vrai! Certains secteurs que je
ne citerai pas traversent des difficultés. Ils ont
préféré s’abstenir. Nous avons donc perdu des
exposants. Mais nous en avons aussi gagné
d’autres. Ils seront au nombre de 400, ce qui
est tout a fait satisfaisant. Je dois préciser que
nous avons décidé de ne pas utiliser une des
halles de la «Messe Basel» que nous occu-
pions il y a deux et dont certaines parties
étaient restées vides. Nous sommes désor-
mais plus concentrés, en exploitant aussi cer-
tains espaces extérieurs. Du coup, I'ensemble
est beaucoup plus convivial. Nous misons
beaucoup sur ce climat chaleureux pour sé-
duire nos visiteurs.

ILY AGO ANS, LE PREMIER SALON
ETAIT UNE MODESTE MANIFESTATION
CONSACREE A LA SEULE
RESTAURATION COLLECTIVE.

DEPUIS, IGEHO A PRIS UNE
IMPORTANCE CONSIDERABLE...?

B.E.: Vous savez, nous ne sommes en réalité
que le miroir des secteurs qui sont représentés

ici. Si nous sommes aujourd’hui le plus im-
portant salon professionnel de Suisse, et I'un
des plus importants d’Europe, nous le devons
al'incroyable dynamisme et a I'inventivité de
ces ressorts de notre économie : I’hotellerie, la
restauration, le «care» et toutes ces entre-
prises, ces exploitations qui se consacrent a la
fabrication de produits alimentaires, de bois-
sons, d’outils, de nouvelles méthodes de ges-
tion, etc. Ce monde a connu d’immenses bou-
leversements en 60 ans. Mais ce qui n’a pas
changé, c’est le besoin de contact direct,
d’échanger des expériences, de faire du ré-
seautage, ainsi que, bien évidemment, les
plaisirs de la table et la découverte de nou-
velles saveurs.

6

PROFESSIONNELLEMENT,
JE SUIS IMPATIENT DE VOIR
ARRIVER LE JOUR DE
L’OUVERTURE.

DECOUVRIR LE JOUR «J»

TOUS CES STANDS ET TOUS
CES VISITEURS QUILES
PARCOURENT, C’EST UN
IMMENSE BONHEUR POUR MOI
ET MON EQUIPE.

ATITRE PERSONNEL, QU’EST-CE
QUIVOUS ATTIRE LE PLUS ?

B. E.: Professionnellement, je suis impa-
tient de voir arriver le jour de 'ouverture. Dé-
couvrir le jour «] » tous ces stands et tous ces
visiteurs qui les parcourent, ¢’est un immense
bonheur pour moi et mon équipe. C’est inex-
primable apres le travail consenti... Et puis,
une fois ce moment passé, je me réjouis des
rencontres, des tables partagées, des dégusta-
tions. Je suis un grand gourmand! Je me ré-
jouis aussi d’aller assister aux divers concours.

UN MOT POUR LES ROMANDS ?
B. E.: Igeho se veut une manifestation na-
tionale. Sans présence romande, notre salon

serait amputé de cette part de notre pays.
Nous faisons tout ce qui est en notre pouvoir
pour que les Romands, exposants ou visi-
teurs, se sentent a I’aise. D’ailleurs ma bonne
ville de Bale a toujours été une ville tres ami-
cale al’endroit des Romands.

Alors amis romands, venez! Nous vous
attendons...

Photos: © MCH Group AG

Le sourire du directeur

Pourquoi le cacher: Benjamin Eulau est un homme
charmant qui aime le contact, partage sa bonne hu-
meur et s’enthousiasme pour son travail. Ce Balois pur
sucre, trés attaché a sa ville, est né il y a 41 ans dans la
cité rhénane. Formé a I’économie, a la gestion et a I'en-
trepreneuriat, il «s’est fait les dents dans I'’événemen-
tiel lié a la gastronomie puis dans la restauration, sans
jamais quitter son coin de pays. “Je suis toujours resté a
Bale”, confie-t-il en riant. Lorsqu’il a repris la direction
d’lgeho, tout était a refaire, apres quatre ans d’absence,
en raison de la pandémie. Mais lui et son équipe sont

parvenus a remettre la manifestation sur pied. Lédition
de 2023 fut un grand succeés avec plus de 48 000 visi-
teurs. Et cet incorrigible optimiste espére bien répéter
cette réussite lors de celle qui s'annonce. Cété vie pri-
vée, il confie spontanément: “Avec mon épouse, nous
avons trois filles, encore petites, et deux chiens. Je
consacre énormément de temps a ma famille, a coté
de mon travail. C’est un vrai bonheur!”. Il ajoute aussi-
tot: “Mais je trouve toujours le temps d’aller manger au
restaurant, avec des collegues ou des amis. La bonne
cuisine est un des plaisirs de la vie et je ne m’en prive
jamais!”

G.P.
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, IGEHO

IGEHO:

soixante ans de
présence (presque)
ininterrompue

PLUS GRANDE FOIRE DE SUISSE, ET AU-DELA,
CONSACREE A UHOTELLERIE, LA GASTRONOMIE
ET LE CATERING, IGEHO AVU LE JOUR EN
NOVEMBRE 1965 A BALE, A LEPOQUE SOUS LE
NOM DE «INTERNATIONALE FACHMESSE FUR
GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG »,

EN FRANCAIS « SALON INTERNATIONAL

DE LA RESTAURATION COLLECTIVE ».

AU FIL DES ANS, LA MANIFESTATION S’EST
ETOFFEE, ELARGISSANT SON EVENTAIL

DE PRESTATIONS: SI LA RESTAURATION
COLLECTIVE CONTINUE AY OCCUPER UNE
PLACE IMPORTANTE, CEST TOUT LE SECTEUR DE
ACCUEIL QUI'Y TROUVE DESORMAIS UN ESPACE.

GEORGES POP

Depuis sa création, ce salon professionnel, qui ac-
cueille des dizaines de milliers de visiteurs, venus non
seulement de toute la Suisse, mais aussi d’Allemagne, de
France et d’Italie, se tient tous les deux ans a Bale. Le
rendez-vous a toujours été respecté, a une exception pres,
en 2021, en raison de la pandémie de coronavirus. Depuis
quelques années, Igeho accueille aussi la Lefa, (abrévia-
tion de «Lebensmittel-Fachmesse»), qui est le plus
important rassemblement de I'industrie agroalimentaire
helvétique.

A Poccasion de son 60¢ anniversaire, les organisateurs de
la foire annoncent pour les visiteurs une rétrospective vi-
déo sur les décennies passées, ainsi qu’'une grande féte
d’anniversaire organisée le mardi soir (18 novembre) pour
les exposants et les visiteurs. Mais la manifestation se
veut aussi tournée vers I’avenir : plusieurs rencontres sont
prévues consacrées a 'avenir du secteur de I'accueil et,
notamment, aux nouvelles technologies qui bouleversent
les méthodes de travail.

Un bijou de I’architecture
contemporaine

La manifestation se déploie désormais dans
le vaste complexe du «Messe Basel», le su-
perbe centre de foires de la ville, inauguré en
2013, et réalisé par le cabinet d’architectes
balois Herzog & de Meuron. Situé au coeur de
la cité rhénane, il offre de spacieuses halles
d’exposition, un grand espace événementiel
multifonctionnel, ainsi que le «Congress
Center Basel» et ses 25salles de confé-
rences. Le parc des expositions couvre une
surface de 141000 m?, dont plus de la moitié
sont destinés a accueillir des stands.

LES APPRENTIS CUISINIERS A LEPREUVE
ETALHONNEUR

Trois jours durant, les 17, 18 et 19 novembre, a la Kochare-
na (Aréne culinaire) d’Igeho, des apprentis cuisiniers,
filles et garcons, se succéderont, par équipe de deux, pour
préparer un plat créatif et équilibré pour deux personnes;
tout cela en moins de 30 minutes! Autant dire que le sang-
froid et le sens de I'organisation des participants seront
mis a rude épreuve. Les bindmes se verront remettre une
viande ou une volaille, ainsi qu’un panier aléatoire de gar-
nitures pour imaginer et préparer leur recette.
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EXPOSITION SPECIALE

Hotel Uropia

OU VA LINDUSTRIE DE
HOSPITALITE? A QUOI
RESSEMBLERA-T-ELLE DANS 20,

30, VOIRE 60 ANS? LA REPONSE

SE TROUVE DANS LEXPOSITION
SPECIALE « HOTEL UTOPIA»,
PRESENTEE LORS DE LIGEHO 2025
PAR NEXI SUISSE SA.

CETTE INSTALLATION SAPPUIE SUR
LES RECHERCHES ET HYPOTHESES
DES EXPERTES EN PROSPECTIVE DE
LINSTITUT FRAUNHOFER, ENRICHIES
PAR DES ANALYSES DE TERRAIN

ET DES ENTRETIENS SPECIALISES.
IL EN RESULTE DES SCENARIOS
D'AVENIR BIEN DOCUMENTES SUR
LES THEMES DE LA ROBOTIQUE, DE
LINTELLIGENCE ARTIFICIELLE, DU
DEVELOPPEMENT DURABLE ET DES
NOUVELLES FORMES DE PLAISIR.

MANUELLA MAGNIN

Un film immersif produit grice a I'lA
invite alaréflexion, tandis que des conférences
et discussions quotidiennes avec des experts
permettent d’approfondir les sujets. Et dans le
restaurant de I’Ecole hoteliere de Thoune,
'avenir se déguste aussi dans I'assiette.

CONTENU DE PEXPOSITION SPECIALE
«HOTEL UTOPIA »

Film IA «Future Hospitality »

Plongez dans le futur de notre branche sur un
écran a 270°. Cuisine, chambres, robotique —
en 5minutes, vous entrez dans une vision
utopique de I’hospitalité de demain.

Zone de rencontre « Hotel Utopia »
Le film est utopique — mais la réalité n’est pas
siloin. Dans cette zone, découvrez ce qui est

déja faisable aujourd’hui: robots cuisiniers,
hologrammes... De véritables surprises vous
attendent.

Conférences et panels

Chaque jour, 1a 2 conférences de haut niveau
suivies de panels de discussion sont organi-
sées autour des grands theémes du futur. De
quoi noutrir votre inspiration.

Utopia Dining

Le soir, ’Ecole hoteliére de Thoune présente
son restaurant visionnaire avec IA, robotique
et menus futuristes. Une expérience senso-
rielle hors du commun. Réservation vive-
ment conseillée.

IGEHO'

A propos de I’Institut
Fraunhofer

Cet institut, basé en Allemagne, est
I'une des principales organisations
mondiales de recherche appliquée.
Elle joue un réle majeur dans l'inno-
vation en plagant la recherche sur
les technologies de pointe et le
transfert des résultats vers I'indus-
trie au coeur de ses priorités. La par-
ticularité de Fraunhofer réside dans
la part importante de ses revenus
issus de I'industrie, garantissant une
collaboration étroite avec le secteur
privé et une orientation constante
de la recherche vers le marché. De-
puis 75ans, Fraunhofer collabore
étroitement avec ses partenaires is-
sus de I'industrie, de la recherche et
du secteur public pour concrétiser
les innovations. Car le transfert de
connaissances constitue ['épine
dorsale de notre systeme d'innova-
tion.

La mission de Fraunhofer est d’agir
en tant que partenaire, guide et mo-
teur pour lindustrie. Le modéle
Fraunhofer, éprouvé et reconnu,
fournit la base de ce processus de
transformation et sert de boussole
fiable pour un transfert réussi et
orienté vers le marché.

M. M.
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BARS, COCKTAILS
ET SPIRITUEUX
Un univers en

pleine mutation

FACE A DES CONSOMMATEURS

EN QUETE DE SENS,
DAUTHENTICITE ET DE
SOBRIETE, LES CARTES DES

BARS SE REINVENTENT ENTRE
CREATIVITE, RESPONSABILITE

ET EXPERIENCE. IGEHO FAIT
LE POINT AVEC UN UNIVERS
ENTIEREMENT DEDIE.

MANUELLA MAGNIN

En 2025, boire un cocktail n’est plus seulement un acte de
consommation: c’est une expérience ou chaque gorgée raconte une
histoire. Méme si la modération est de mise lorsqu’on parle d’alcool,
I'univers des spiritueux et des cocktails a toujours de beaux jours de-
vant lui. Les clients veulent déguster sans exces: place aux cocktails a
faible teneur en alcool et aux mocktails élaborés, aussi complexes et
élégants que leurs équivalents alcoolisés. Les spiritueux sans alcool
gagnent en raffinement, tandis que la transparence sur l'origine, la
composition et la teneur en sucre devient un gage de qualité.

Le local et le saisonnier s’imposent aussi comme une évidence. Les
bars s’inscrivent dans une logique « farm-to-glass » : herbes du jardin,
sirops maison, distilleries artisanales et cartes évolutives au fil des sai-
sons. Une approche durable qui renforce le lien entre terroir, créativité
et gastronomie.

DES EVENEMENTS A NE PAS MANQUER

SAMEDI 15 NOVEMBRE
14H - 14H50

Tendances, opportunités et défis

dans le secteur des spiritueux!
Scéne Barbesuch

15H A15H30

Réussir dans le monde des bars et
des spiritueux grdace a Instagram

Scéne Barbesuch

16H A17H50
Lauréats 2025 du Swiss Spirits
Review

Coté spiritueux, la hiérarchie change. L’agave conserve sa suprématie
- tequila et mezcal s’installent dans la mixologie haut de gamme - tan-
dis que le cognac, 'armagnac ou le brandy signent leur retour dans des
cocktails contemporains. Les mixologues explorent aussi de nouveaux
horizons gustatifs : saveurs umami, fermentations, infusions, pour des
créations plus subtiles et moins sucrées.

Enfin, 'expérience devient centrale. La mise en scéne du cocktail parti-
cipe al’émotion du moment. Certains bars privilégient le minimalisme,
bannissant les garnitures inutiles au profit de la pureté du gotit. D’autres
osent le «micro-cocktail », format dégustation qui invite a la décou-
verte.

15H A19H LUNDI 17 NOVEMBRE
Basel BarTender Cocktail 5
Competition 2025 12H A12H50
Aréne culinaire Comment gagner
des concours de
cocktails

Scéne Barbesuch

14H A 14H50

16H A16H50
Tequila & Mezcal - découvrez la
véritable diversité des agaves

A Ginseidank le Podcast Igeho-Atelier

Cheminée Chats .
Scéne Barbesuch
16H A17H30 15H A 15H50
DIMANCHE 16 NOVEMBRE Masterclass sur le baijiu, célébre Craft Spirits & Farm to Shaker - MARDI 18 NOVEMBRE
15H A 15H50 eau-de-vie chinoise traditions, terroir et 15H A 15H50
. |geho-Atelier nouvelles tendances Spiritueux suisses - un patrimoine
Masterclass sur le whisky lseho-Ateli P P
avec Arthur Négele geho-Atelier culturel local
Igeho-Atelier Igeho-Atelier
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RISING STAR
Recompenser

U'innovation dans le
secteur de hotellerie-

restauration

LE PRIX «IGEHO RISING STAR» A ETE INSTAURE
ILY A DEUX ANS, LORS DE LA PRECEDENTE
EDITION D'IGEHO, AFIN DE RECOMPENSER LES
CREATEURS D'ENTREPRISES ET LES «JEUNES
POUSSES » (START-UP), DANS LE SECTEUR

DE UHOTELLERIE-RESTAURATION AU SENS
LARGE (HOSPITALITY). AU DEBUT DE CETTE
ANNEE, UNE QUINZAINE D’ENTREPRISES ONT
ETE SELECTIONNEES POUR SE PRESENTER AU
CONCOURS. A LA SUITE D'UN PREMIER VOTE
PUBLIC, CINQ CANDIDATS SONT ENCORE EN
LICE POUR LA GRANDE FINALE QUI AURA LIEU
LE 18 NOVEMBRE.

GEORGES POP

Les entreprises qui se disputeront le trophée et le
prix en espeéces sont, par ordre alphabétique : la société
Catchfree (Appenzell) qui produit des « fruits de mer »
vegan; la société Circunis (Zurich), une plateforme de
valorisation des surplus alimentaires ; la maison Food-
flows (Kiissnacht) qui propose des produits issus de
fermes brésiliennes écoresponsables; GoNina (Zu-
rich), une start-up qui utilise I'intelligence artificielle
pour prévenir le gaspillage alimentaire dans la restaura-
tion et la boulangerie, ainsi que 'entreprise Yumame
Food (Kiissnacht) qui produit des aliments durables a
base, notamment, de champignons.

UN JURY D’EXPERTS
Lors de la finale, les cinq finalistes pourront présenter
leurs activités et réponses aux questions du jury,

INNOVATION

Le jury sera présidé par Pascal Bieri, le cofondateur de
Planted, une entité indépendante (Spin-Off) de I'Ecole
polytechnique de Zurich (ETH Zurich), fondée en 2019.

© eatplanted.com

présidées par Pascal Bieri, le cofondateur de Planted,
une entité indépendante (Spin-Off) de I'Ecole
polytechnique de Zurich (ETH Zurich), fondée en
2019. Son but: réduire la consommation de viande en
fabriquant des substituts a partir de protéines
végétales.

Il aura a ses cotés Claus-Heinrich Daub, professeur en
gestion durable des entreprises a la Haute école spécia-
lisée du Nord-Ouest de la Suisse (FHNW), Marina
Helm Romaneschi, responsable du secteur Marketing
& Innovation chez Swiss Food Research, Christine
Schifer, chercheuse a I'Institut Gottlieb Duttweiler,
Rebecca Clopath, cuisiniere alpine et Christian Gerber,
responsable de la gestion de I'innovation a la coopéra-
tive ZFV-Unternehmungen (ZFV), 'une des princi-
pales entreprises suisses de restauration et d’hotelle-
rie, avec plus de 200 établissements.

DES INNOVATIONS PROMETTEUSES

En 2023, lors de sa premiere édition, le prix Igeho Ri-
sing Star avait été remporté par I'entreprise Eggfield
pour ses produits a base de plantes qui peuvent rem-
placer les ceufs. Selon Benjamin Eulau, le directeur de
la manifestation « Les candidatures que nous recevons
révelent des innovations remarquables. De nom-
breuses jeunes entreprises ont un grand potentiel pour
relever les défis de demain dans le secteur de la restau-
ration. »
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LE RESTAURANT
SUISSE DU FUTUR

kntre nature et
intelligence artificielle

OU DINERONS-NOUS DANS 30 ANS? DANS QUEL UNIVERS? DE
QUOI SERONT COMPOSES LES METS QUE NOUS DEGUSTERONS?
NOUS AVONS DEMANDE A UINTELLIGENCE ARTIFICIELLE
D’IMAGINER NON SEULEMENT UN ETABLISSEMENT TYPE,

MAIS AUSSI SON AMBIANCE ET LEXPERIENCE QU'IL OFFRIRA

AUX CONVIVES. A SAVOURER AVEC DES PINCETTES.

Un laboratoire d’émotions, un temple éco-
tech avec une promesse : manger mieux, ressentir
plus, et réver durablement, ca vous dit? C’est ce
que prédit I'intelligence artificielle lorsqu’on I'in-
terroge sur sa vision d’un restaurant suisse du fu-
tur ou diner deviendrait une expérience senso-
rielle totale, un voyage a travers les montagnes et
les foréts suisses réinventées par la technologie.
Un restaurant ou se méleront durabilité, innova-
tion et émotions pour faconner une gastronomie
nouvelle, entre nature augmentée et design im-
mersif.

MANUELLA MAGNIN AVEC A

L’TA nous prédit un espace qui respire la na-
ture, transcendée par la technologie. Coté
déco et design, le vert mousse et le cuivre rap-
pellent les foréts et l'artisanat, tandis que le
blanc glacier et le gris acier évoquent la pureté
alpine et la précision suisse. Le bleu nuit et
Pargent apportent une touche futuriste,
presque cosmique. Les matieres — bois brut,
pierre locale, verre intelligent, textile recyclé
et métal poli - créent une symbiose entre tra-
dition et innovation. La lumié¢re devient une
matiere vivante : douce, holographique, mou-

, INTELLIGENCE ARTIFICIELLE

vante selon les plats, transformant chaque re-
pas en une chorégraphie visuelle.

DANS LASSIETTE

La cuisine, elle, est signée par une nouvelle
génération de chefs explorateurs. Leurs créa-
tions s’appuient sur le concept «Du sol a la
sphere » : chaque plat raconte le cycle complet
delavie, de la terre a 'expérience sensorielle.

Les protéines végétales suisses, les champi-
gnons cultivés localement, les plantes sau-
vages et les fermentations maison cotoient les
viandes ou fromages cultivés en laboratoire a
partir d’ADN suisse (!).

Les assiettes, imprimées en céramique 3D,
accueillent vapeurs aromatiques et bulles co-
mestibles. Le service, a la fois robotisé et in-
carné, se fait par des assistants discrets, tandis
que le chef apparait en réalité augmentée, ex-
pliquant I'origine de chaque création.

PROLONGER LEMOTION

Ici, la technologie ne remplace pas I’émotion:
elle la prolonge. Les tables tactiles connectées
permettent de visualiser en réalité augmentée
le parcours des ingrédients, du champ aux
fourneaux. Les menus holographiques s’adap-
tent aux préférences nutritionnelles, et I'éclai-

rage circadien module votre énergie tout au
long du repas.

Un robot sommelier suggere des accords iné-
dits: vins bio suisses, mocktails moléculaires
ou infusions de montagne réinventées.

ECOSYSTEME VERTUEUX

Le restaurant est une miniature d’écosysteme
vertueux. L’énergie provient du solaire et de la
géothermie locale. Les déchets organiques
sont intégralement transformés en compost
ou biogaz urbain. Les fermes verticales locales
fournissent herbes, microalgues et fleurs co-
mestibles, tandis que les emballages sont bio-
dégradables ou comestibles. Zéro plastique,
zéro déchet, zéro compromis!

SONS DE LA NATURE REMIXES

La bande sonore méle bruits de vent, craque-
ments de bois et cloches lointaines, remixées
électroniquement pour créer une ambiance al-
pine futuriste. Les sons et les odeurs diffusées
en micropulsations accompagnent chaque plat,
harmonisant gott, ouie et odorat.

L’humain de demain dira si 'IA avait raison.
Espérons toutefois que viande et fromage ne
seront pas cultivés en laboratoire et qu’il restera
bel et bien des vaches pour égayer nos alpages.

12
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INTELLIGENCE ARTIFICIELLE '

L’IA AU SERVICE
de hotellerie

L’hotel du futur est appelé a devenir un
véritable écosysteme d’expériences senso-
rielles, technologiques et durables. Dés I'en-
trée, le concept d’accueil se transformera radi-
calement. Fini les files d’attente a la réception:
le check-in se fera automatiquement, par re-
connaissance faciale ou via une application
mobile. A la place du comptoir traditionnel, des
hologrammes ou assistants virtuels accueille-

ront les visiteurs, répondant instantanément a
leurs besoins et suggérant activités, restaurants
ou événements locaux selon leurs préférences.
Les lobbys deviendront des espaces hybrides.
Concus comme des lieux de rencontre et de
créativité, ils abriteront des zones de cowor-
king, des salons immersifs ou encore des ex-
positions digitales. Grace a des technologies
de réalité augmentée et de projection, chaque

espace pourra se métamorphoser selon le mo-
ment de lajournée ou le profil des clients.

Dans les chambres, I'intelligence artificielle
prendra le relais. Les clients pourront tout
controler — lumiere, température, rideaux,
ambiance sonore ou olfactive — d’'un mot ou
d’un geste, grace a une interface vocale ou mo-
bile intuitive. Des capteurs analyseront en
continu la qualité de I'air, ’humidité ou la tem-
pérature corporelle afin d’ajuster automati-
quement l'environnement pour un confort
optimal. Le mobilier sera modulable, permet-
tant de transformer la pi¢ce en bureau, espace

de détente ou zone de remise en forme selon
les besoins. Les murs et plafonds deviendront
des facades digitales: panoramas virtuels, ciel
étoilé ou ceuvres numériques a la demande.
Enfin, un robot-butler livrera boissons ou re-
pas, tandis que mini-cuisines connectées et
modules de bien-étre — luminothérapie, médi-
tation, surfaces de massage — compléteront
cette expérience d’hospitalité ultra-personna-
lisée.
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' EQUIPEMENT

HOTELLERIE
ECORESPONSABLE

Deux exemples genevois

GENEVA MARRIOTT HOTEL
PRIME POUR SON ENGAGEMENT

Le Geneva Marriott Hotel a été honoré du prix
«Thermique renouvelable » lors des trophées SIG
de la transition énergétique 2024. Cette distinc-
tion récompense les efforts innovants et durables
de I’établissement pour réduire son empreinte car-
bone et promouvoir l'utilisation des énergies re-
nouvelables, alignés avec les objectifs ambitieux
de Marriott International.

Cette récompense souligne I'engagement de cet
établissement en maticre de développement du-
rable et renforce sa position de leader dans la tran-
sition énergétique.

L’établissement est fondé sur une approche
éthique aux standards élevés. Pour répondre a
cette exigence, ’ensemble du batiment est équipé
d’un systeme de chauffage urbain: 'eau est ainsi
chauffée jusqu’a 120 degrés grace aux déchets do-
mestiques qui sont bralés. Pour la climatisation,
’eau est collectée dans la nappe phréatique pour
refroidir le batiment, elle est ensuite retournée a la
terre sans aucune pollution. De plus, les fenétres
sont équipées de vitrages Saint Gobain électro-
chromes. Cette technologie de verre teinté s’ajuste
automatiquement en fonction de la température
extérieure pour rafraichir ou réchauffer les espaces.
L’hotel va encore plus loin en matiere de durabilité
grice a un batiment intelligent autoventilé, des
bornes de recharge électrique ainsi qu’un vaste
espace a la disposition des clients pour garer les
vélos.

TEMPO D’ECO
DES MEUBLES ECORESPONSABLES

Economiste de formation, Emmanuel Barreto a passé 25 ans 2 ceuvrer pour
la gestion durable des déchets aupres d’organisations internationales
comme I'ONU, la Banque mondiale ou I'Union européenne. Fort de cette
expérience, il accompagne notamment des hotels dans leur transition éco-
logique avant d’opérer, en 2020, une reconversion vers le design d’intérieur,
diplome du British College of Interior Design en poche. Depuis sa boutique
genevoise de la rue de la Corraterie, il propose aujourd’hui des meubles et
objets de décoration issus de matériaux recyclés ou durables, tout en conti-
nuant a gérer des projets européens.

Son offre variée — chaises, luminaires, tapis, vaisselle, tables ou fauteuils —
s’adresse aussi bien aux particuliers qu’aux professionnels. Emmanuel Bar-
reto sélectionne soigneusement ses fournisseurs en Suisse et en Europe,
s’assurant du respect des criteres sociaux et environnementaux. Ses créa-
tions illustrent 'upcycling : tapis en filets de péche et PET, tabourets faits de
pots de yaourt, vases en verre recyclé, vaisselle en bois de Bernex ou encore
chaises en cuir de mycélium, entierement végétal. Méme les métaux pro-
viennent de résidus de carrosserie et le bois de démolition.

Sa clientele, éclectique, partage une méme volon-

té: consommer mieux. Des jeunes sensibles a

I’écologie aux hotels cherchant un narratif durable,

tous plébiscitent la beauté et ’éthique de ces
pieces uniques. Si les
prix restent comparables
a ceux du design haut de
gamme, ils s’accom-
pagnent d’une valeur
ajoutée: celle de préser-
ver la plancte.

14
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EQUIPEMENT

DES TENUES PROFESSIONNELLES
elegantes, seyantes... et durables !

LE BIEN-ETRE DES CLIENTS DANS LE SECTEUR DE LA RESTAURATION ET DE
UHOTELLERIE, OU CELUI DES PATIENTS, DANS CELUI DES SOINS, COMMENCE
PAR LAISANCE ET LALLURE DU PERSONNEL. LA MAISON « FEEL BETTER THAN
GOOD », INSTALLEE DEPUIS QUELQUES MOIS A VILLARS-SUR-GLANE, DANS

LE CANTON DE FRIBOURG, PROPOSE DES TENUES DE TRAVAIL ELEGANTES ET
CONFORTABLES POUR LES PROFESSIONNELS. LENTREPRISE Y VOIT UN MOYEN
STYLE DAFFICHER UNE IMAGE QUI, DES LACCUEIL, LAISSE UNE IMPRESSION
SOURIANTE ET ACCOMMODANTE.

Fondée a la fin des années nonante a Zurich par une pas-
sionnée de style et de design, la créatrice suisse Andrea Welti,
Pentreprise fait désormais figure de référence dans le domaine
dela « slow fashion ». Ce mouvement prone une approche de la
mode plus réfléchie et plus éthique. C’est ainsi que « feel better
than good» utilise uniquement des matériaux recyclés de
haute qualité. Sa production se veut économe en ressources et
sa chaine d’approvisionnement de proximité contribue a la du-
rabilité de 'ensemble.

UNE IMPRESSION DE COMPETENCE ET DE STYLE

Fabriqués en Suisse et en Europe, les vétements imaginés par
les équipes de la maison offrent des coupes flatteuses, des tis-
sus respirants et une finition facile d’entretien. « De beaux vé-
tements de travail en disent plus long que mille mots et trans-

mettent aux clients, des le premier instant, une impression de
compétence, de style et d’hospitalité », souligne Andrea Welti.

RESISTANTS A LUHUILE ET AU CHLORE

Outre leur élégance et leur large palette de couleurs, qui les
éloigne de I’«uniformisation », les tenues professionnelles de
la gamme « Care Collection » ont d’autres qualités: ils sont in-
froissables, séchent rapidement et résistent a I’huile et au
chlore. Les textiles utilisés sont tous certifiés OEKO-TEX®
100, un label qui garantit ’absence (ou la concentration limite)
de substances chimiques considérées comme nocives ou pré-
sentant des risques connus pour la santé ou I'environnement.
Andrea Welti et son équipe seront présentes au stand B115
(Halle 1.1) pour présenter leurs collections, en partenariat avec
I’entreprise Textilwerke TWB.

G
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ARENE CULINAIRE

CARENE CULINAIRE D'IGEHO EST SANS CONTESTE L'UN DES
TEMPS FORTS GASTRONOMIQUES LES PLUS ATTENDUS

DU SALON. VERITABLE SCENE VIVANTE DE LA CREATION
CULINAIRE, ELLE OFFRE AUX VISITEURS LOPPORTUNITE
D’EN OBSERVER LES COULISSES: DANS UNE CUISINE DE
COMPETITION ENTIEREMENT EQUIPEE, CHEFS ETOILES

ET JEUNES TALENTS RIVALISENT D'INVENTIVITE ET DE
SAVOIR-FAIRE POUR SURPRENDRE LE PUBLIC.

Organisée par la Société suisse des cuisi-
niers, avec le soutien de partenaires majeurs,
Parene se déroule dans un format dynamique
et inspirant ou chaque démonstration met en
lumiere une vision, une technique, une per-
sonnalité.

Au fil des journées du salon, le public pourra
assister a des démonstrations de chefs recon-
nus. Mais larene n’est pas seulement un

podium de démonstration: elle est aussi un
théatre de compétition. L’aréne culinaire in-
carne ainsi plusieurs ambitions a la fois : trans-
mettre des connaissances, encourager I'’ému-
lation entre les talents, offrir une vitrine aux
innovations culinaires, et nourrir I'inspiration
des professionnels présents.

Photos: © MCH Messe Schweiz (Basel) AG, 2023

DES EVENEMENTS A NE PAS MANQUER

SAMEDI 15 NOVEMBRE
12H30 A13H30

Romain Paillereau

Chef du Restaurant des
Trois Tours, Bourguillon

18 GaultMillau, Michelin €3

14H A 15H

Alexandra Helbling

Cheffe de Partie Patisserie,
Igniv, Zlrich

17 GaultMillau, Michelin €3 &3

Nicole Liithi
Cheffe de Partie Patisserie

au Memories, Bad Ragaz
18 GaultMillau, Michelin €3 &3 €3

15H30 A16H30

André Kneublihler

Chef a The Omnia, Zermatt
17 GaultMillau

DIMANCHE 16 NOVEMBRE
1MH30 A12H30

Urs Koller

Fondateur de I’école de
cuisine « Kochhandwerk »

13HA14H

Dominik Sato

Chef The Japanese,
Andermatt (Chedi)

18 GaultMillau, Michelin &3 &3

15H A 19H
Basel BarTender Cocktail
Competition 2025

LUNDI 17 NOVEMBRE
9H30 A13H30

Le concours de cuisine pour
les apprenti-e-s

14H A15H

Dominique Schrotter

Chef de Cuisine, Restaurant
La Riva Lenzerheide

17 GaultMillau, Michelin €3

15H30 A16H30

Patrick Mahler

Chef au Focus Atelier,
Parkhotel Vitznau

18 GaultMillau, Michelin €3 &3

MARDI 18 NOVEMBRE
9H30 A13H30

Le concours de cuisine pour
les apprenti-e-s

14H A15H

Mike Wehrle
Culinary Director au
Burgenstock

16HA17H
La finale: Igeho Rising Star
Award 2025

MERCREDI 19 NOVEMBRE
9H30 A13H30

Le concours de cuisine pour
les apprenti-e-s

14H A15H

Elif Oskan

Propriétaire & Chef, Gil, Zurich
(15 GaultMillau)

Markus Stéckle
Propriétaire & Chef, Rosi, Zlrich
(17 GaultMillau)
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LE BOOM DES

MICROPOUSSES

ELLES SONT PARTOUT DANS LES ASSIETTES DES CHEFS CREATIFS.
UNE MODE LANCEE ILY A 25 ANS EN HOLLANDE ET QUI A FAIT

DES EMULES AUSSI EN SUISSE.

La mode des micropousses s’est imposée dans la restaura-
tion gastronomique et contemporaine, portée par un engoue-
ment croissant pour la cuisine saine, durable et esthétique.
Récoltées quelques jours apres la germination, ces jeunes
pousses de légumes, d’herbes ou de fleurs concentrent une
densité exceptionnelle de nutriments, d’aromes et de couleurs.
Leur taille minuscule contraste avec leur puissance gustative:
un concentré de saveurs et de fraicheur qui séduit aussi bien les
chefs étoilés que les restaurateurs engagés dans une démarche
locavore.

Les micropousses apportent une touche de sophistication
visuelle aux assiettes, mais aussi une dimension sensorielle
exquise et parfois surprenante. Les variétés sont infinies:
roquette, shiso, basilic, radis rose, coriandre, pois, moutarde
ou betterave, chacune offrant une texture et une palette aroma-
tique distinctes. Leur utilisation dépasse désormais la simple
décoration: elles sont intégrées aux salades, aux plats végéta-
riens, aux sandwichs gourmets ou encore aux desserts, pour
équilibrer, relever ou surprendre.

MANUELLA MAGNIN

DEPUIS UN QUART DE SIECLE

Cette mode est née voici un quart de sieécle en Hollande. A
1heure a peine de route de I'aéroport de Schiphol-Amsterdam,
Koppert Cress a bati un monde hors du commun qui s’épanouit
dans des serres ala pointe de I'écologie.

L’aventure de cet extraordinaire royaume végétal ou puisent
les plus grands chefs de la planéte a débuté a 'aube des an-
nées 2000.

Apres plus de vingt ans au service d’une société suisse spécia-
lisée en agroalimentaire a I’étranger, et plus particuliérement en
Asie, Rob Baan avait besoin de se poser. Fort de ses décou-
vertes gustatives a travers le monde, il se met a produire
d’autres saveurs, pour beaucoup inconnues jusqu’alors. II est
rapidement qualifié de « faiseur de gotits ».

L’entreprise a bati une des serres les plus modernes et les plus
durables. Les cultures ont lieu sous LED, bien moins gour-
mands en énergie que les lampes a sodium. Les LED sont re-
froidies par de I'eau qui, elle-méme stockée a -170 metres de
profondeur, sert a son tour pour le chauffage. Le systeme vise a

TENDANCES '

optimiser les consommations d’énergie. Ici, on évite égale-
ment les pesticides. Cultivées sur des substrats de cellulose is-
sue des foréts durables du nord de ’Europe, les pousses béné-
ficient d’une culture en lutte biologique qui utilise les insectes
pour venir a bout des parasites. Les jeunes pousses s’épa-
nouissent par étages successifs afin d’éviter de s’étendre en
surface.

Koppert Cress a fait des émules un peu partout en Europe. En
Suisse, plusieurs producteurs se sont lancés dans la production
de microvégétaux, se rapprochant ainsi d’une clientele avide
de saveurs locales.
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, LEFA

LEFA

Le grand rendez-vous de
lagroalimentaire suisse

DEPUIS 2023, IGEHO INTEGRE LE SALON LEFA (ABREVIATION
DE « LEBENSMITTEL - FACHMESSE »), LE POINT DE RENCONTRE
LE PLUS IMPORTANT DE LINDUSTRIE AGROALIMENTAIRE
HELVETIQUE. LEFA SE DEFINIT COMME UNE PLATEFORME
«B2B» (BUSINESS TO BUSINESS) INNOVANTE ET DURABLE,
SPECIALEMENT CONCUE POUR REPONDRE AUX BESOINS ET
DEFIS DE LINDUSTRIE ALIMENTAIRE.

Ce rendez-vous s’adresse en priorité aux
professionnels, ainsi qu’aux décideurs des en-
treprises de transformation de la viande, des
boulangeries et patisseries, aux entreprises de
transformation du fromage et du lait, aux pro-
ducteurs de boissons, ainsi qu’aux fournis-
seurs d’aliments transformés préts a consom-
mer.

UNE PLATEFORME REPRESENTATIVE
DU SECTEUR

Lefa s’est développée a partir de I'ancienne
Mefa, le salon professionnel pour I'industrie

GEORGES POP

de la viande. Son objectif: élargir I'offre de
I'Igeho en incluant désormais la chaine de I'in-
dustrie de transformation alimentaire, afin de
répondre a I’évolution du marché qui exigeait
une plateforme représentative de ce secteur.

Outre les produits alimentaires ou les équipe-
ments, Lefa traite de la gestion de la chaine
d’approvisionnement, de la logistique, de la
sécurité, ainsi que des techniques de labora-
toire les plus innovantes. La transition
énergétique, incluant les solutions de déve-
loppement durable, dans le domaine du condi-

tionnement, notamment, avec le recours de
plus en plus généralisé a I'informatique et a
'intelligence artificielle, est plus que jamais
d’actualité.

UN CHIFFRE D’AFFAIRES TRES
SUBSTANTIEL

Dans son dernier rapport, I’Association pour
un secteur agroalimentaire fort (ASSAF), dont
le siege est situé a Lausanne, indique qu’en
Suisse I'ensemble du secteur élargi de I'agroa-
limentaire (intrants, production, transforma-
tion, distribution, gastronomie, etc.) réalise

annuellement un chiffre d’affaires de plus
de 100 milliards de francs, et emploie
500 000 personnes. Il représenterait plus de
15% du PIB helvétique.

Comme ce fut le cas il y a 2 ans, une trentaine
d’exposants, actifs dans le secteur de ’agroali-
mentaire, seront présents cette année au Salon
Lefa-Igeho.

18
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« POWER
PARTNER 2025 »
La maison Pistor
a ’honneur

LES ORGANISATEURS D'IGEHO ONT
ATTRIBUE CETTE ANNEE LE TITRE

DE « POWER PARTNER IGEHO 2025 »

A LA MAISON PISTOR, GROSSISTE
SPECIALISE DANS LES PRODUITS POUR

LA BOULANGERIE, UHOTELLERIE, LA
GASTRONOMIE, LES HOPITAUX ET LES EMS.
CE TITRE HONORIFIQUE EST ACCORDE A
UNE ENTREPRISE QUI SE DISTINGUE PAR
SON SOUTIEN AU SALON BALOIS. DEVENUE
SPONSOR PRINCIPAL DE LA MANIFESTATION,
LENTREPRISE Y PARTICIPE POUR LA 18F FOIS.

GEORGES POP

WWW.PISTOR.CH
T.024 447 37 37

En 2016, Pistor a fété son centieme anniversaire.
L’entreprise fut initialement fondée, avec le statut de coo-
pérative d’achat nationale, par les membres de I’Associa-
tion suisse des patrons boulangers. Depuis, elle n’a pas
cessé de se diversifier et de se développer. Son sicge prin-
cipal est aujourd’hui situé a Rothenburg, dans le canton
de Lucerne. En Suisse romande sa centrale se trouve a
Chavornay dans le canton de Vaud.

UN ABONDANT CATALOGUE

Qu’il s’agisse de produits frais, surgelés ou non réfrigérés,
I’entreprise se targue aujourd’hui d’'un abondant catalogue
de 20 000 produits et propose aussi diverses prestations
de service, notamment dans la logistique. L’entreprise de
Rothenburg compte désormais 700 collaborateurs, soit
une centaine de plus qu’il y a deux ans. Elle continue
d’ailleurs de recruter, non seulement
alémanique, mais aussi en Suisse romande.

en Suisse

L'équipe de Pistor au Salon Igeho 2025:
Timo, Petra, Antonio et Marina. maAGes © PISTORCH

PRODUITS'

Tres impliquée dans le développement durable, la maison
Pistor a mis en service cette année I'un des plus grands
accumulateurs de chaleur souterrains de Suisse centrale, a
son siege de Rothenburg. Chaque année, ce réservoir
permet d’économiser plus de 100 000 litres de mazout et
330 tonnes de dioxyde de carbone. En outre, un camion
del’entreprise sur dix ne géneére aucune émission de CO».
Sa flotte de livraison est progressivement remplacée par
des véhicules électriques.

SOIGNER LES VISITEURS

Pour honorer son titre de « Power Parter 2025 », ’entre-
prise a fait part de son intention de soigner sa présence:
«Nous ferons découvrir a nos visiteurs toute la richesse
de notre univers et nous les régalerons avec une grande
variété de délices culinaires », a promis son PDG, Patrick
Lobsiger.
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, COUPS DE CCEUR

EXPLORERET DECOUVR'R
nes coups de coourv!

PAR DEFINITION UN COUP DE CCEUR EST SUBJECTIF: LES PRODUITS ET
SERVICES MENTIONNES DANS LES PAGES QUI SUIVENT ONT RETENU

NOTRE ATTENTION EN RAISON, PAR EXEMPLE, DE LEUR ORIGINALITE, TOUS
DOMAINES CONFONDUS. ILS NE SONT CEPENDANT EN RIEN REPRESENTATIFS,
QUANTITATIVEMENT OU QUALITATIVEMENT, DE TOUS CEUX PRESENTES
AIGEHO 2025. EN DEFINITIVE, IL APPARTIENT A CHACUN DE DECOUVRIR

SES PROPRES COUPS DE CCEUR, AU GRE DES DEAMBULATIONS ET DES
RENCONTRES, DANS LANIME DEDALE DE LA MANIFESTATION.

GEORGES POP

LE « LAIT »
D’AVOINE DURABLE

Fabriquée artisanalement avec des ingrédients régionaux et issus de
'agriculture durable, le surprenant «lait» d’avoine de laJUCKER
FARM a Seegriben (ZH) est conditionné dans des bouteilles en

verre ou de grands contenants et peut étre moussé. Composé d’eau,
d’avoine, d’un peu d’huile de colza et de sel, ce «lait » est sans additif.
Seuls des enzymes y sont ajoutés qui empéchent la formation de

fi ’amid . Sel ines études, |

UNE GESTION production dun kil de boissons i Favoine ne génére quc 0,29 kg
- d’émissions de CO+. contre 0,9 kg pour celles issues du lait de vache.
IDNEFSO:I;\;‘DQEEIE.ES erm e

Le logiciel Miele MOVE Connect offre des informations en
temps réel sur les émissions de CO, des appareils de la gamme
Miele Professional, selon leur consommation d’électricité et
d’eau. Ce dispositif est déja utilisé par de nombreux clients de
I'entreprise, basée a Spreitenbach (AG), pour rationaliser leurs
couts d’exploitation et réduire les impacts environnementaux.
Cette plateforme peut étre commandée directement via un PC,
une tablette ou un smartphone. Miele AG est le leader mondial
sur le marché des appareils électroménagers haut de gamme pour
les secteurs de la cuisine et de la cuisson au four.

www.miele.ch/pro
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UN PONT
THERMIQUE
AVEC DETECTION
AUTOMATIQUE

Afin que les clients puissent déguster des plats
chauds, méme en cas de retard dans le service,

la maison BEER GRILL de Villmergen (AG) a
développé un nouveau pont lumineux/thermique
infrarouge qui ne s’active que lorsqu’une assiette
est détectée. Ce pont thermique, qui offre aussi un
éclairage, est disponible en différentes longueurs
dans une version a une rangée. Il est concu pour
recevoir jusqu’a s assiettes. Le chauffage est
assuré par de puissants radiateurs infrarouges

qui garantissent une chaleur constante et des
températures de service parfaites, tout en étant
économes en énergie.

//beergrill.com

COUPS DE CCEUR

DE CEAU PURE
POURTOUS LES
USAGES

Entreprise leader dans le secteur des
technologies liées a I’eau, la société BWT AQUA
AG, basée a Aesh (BL) présente son BW'T
Wasserbar. Ce dispositif permet de servir en
grande quantité une eau du robinet fraiche et
parfaitement filtrée, réfrigérée, a température
ambiante, gazeuse ou non, ou méme chaude
pour un thé ou un café. Le dispositif est destiné
aux restaurants, aux hotels et aux cantines.

www.bwt.com
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, COUPS DE CCEUR

UN SURPRENANT
VERMOUTH DE
« RECUPERATION »

Le « Vermouth cooperativo di Berna » est issu

de larécupération des restes de vins provenant

de la gastronomie locale, du commerce de vin

et des viticulteurs de la région. Il est produit et
commercialisé par la maison bernoise TOM’S,
spécialisée dans la création de liqueurs ameres, de
boissons gazeuses et de cocktails amers pour un usage
professionnel. Selon ses concepteurs, en évitant le
«gaspillage » et grace ala complicité de tous ceux qui
jouent le jeu de la récupération, les reliquats de vin
sont transformés en un Vermouth bianco ou rosso aux
saveurs fines et « durables ».

www.handcraftedbynature.ch

SAVEURS ITALIENNES A
GOGO!

Le stand de la maison Lactalis Suisse SA invite les
visiteurs d’Igeho a un voyage savoureux a travers
'univers des spécialités fromageres et charcutieres
italiennes : salami séché a I’air au prosciutto aromatique,
antipasti raffinés, mozzarella crémeuse, etc. Les

plus gourmands pourront profiter de dégustations
exclusives, mais aussi d’émissions culinaires inspirantes
et de conseils personnalisés pour la restauration. Le
chef étoilé Antonio Colaianni et le talentueux cuisinier
Fabio Vulcano (photo) seront présents pour partager
leur passion pour une cuisine raffinée et créative.

www.lactalis.ch
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UN LOGICIEL POLYGLOTTE
DE GESTION DE UHYGIENE

Leader suisse des produits et systemes de nettoyage pour

les professionnels (hotels, restaurants, hopitaux, EMS, etc.)
I'entreprise STEINFELS Swiss de Winterthur présente
QMSpot, unlogiciel modulaire de gestion de I’hygiene et de

la qualité. Ce systeme permet de garder un ceil sans fatigue, ni
stress, sur tous les parametres importants, comme les check-
lists, le suivi des températures et la gestion des appareils. Avec
une centaine de langues a son actif, il permet a presque tous
les collaborateurs d’un établissement de travailler dans leur
langue maternelle.

www.steinfels-swiss.ch

COUPS DE C(]EUR'

UN SURPRENANT _
ROULEAU SUISSE A
DEGUSTER

Le rouleau suisse de la maison Kadi AG, inspirée de

la traditionnelle « Berner Platte » est une création
originale qui associe des ingrédients typiquement
suisses, haricots secs, pommes de terre et lard, a

une pate croustillante. Que ce soit comme snack ou
comme plat principal, grice a sa préparation facile, au
four ou au combi-steamer, le rouleau suisse est simple
et rapide a servir. Basée a Langenthal, 'entreprise Kadi
s’est spécialisée dans les produits a base de pommes
de terre, ainsi que d’autres spécialités surgelées.

www.kadi.ch

ENTR’ACTE IGEHO 2025 - Supplément du journal LE CAFETIER - 7 novembre 2025 N°17

23



, PROGRAMME

- SAMEDI 15 NOVEMBRE 2025 - - DIMANCHE 16 NOVEMBRE 2025 -

TH30 - 12H 14H - 16H 10H - 12H 13H - 13H50
KOCHARENA ARENE CULINAIRE STAND D136 SCENE BARBESUCH
Cérémonie en I’lhonneur des Rolf Caviezel en direct: démonstration Nettoyer les vitres en toute simplicité La restauration peut-elle étre durable ?
meilleur-e-s apprenti-e-s du canton = duKisag Whipper Organisateur: AAAB GmbH Organisateur: Igeho
Organisateur: Hotel & Gastro Union Organisateur: Kisag AG
1TIH - TTH50 13H - 14H
13H -13H50 15H30 - 16H50 CHEMINEE CHATS CHEMINEE CHATS
SCENE BARBESUCH ARENE CULINAIRE Un service et une vente excellents HOTEL UTOPIA - Voyage dans le temps
Faconner I’avenir plutot que le André Kneubiihler 2 I’Aréne Culinaire Quest-ce qui compe dans la communication? dans un hétel futuriste en 2085
gérer: I'avenir des associations d’lgeho Comment rivaliser avec les robots et 'IA ? Organisateur: Igeho
prOfeSSionne"es Organisateur: Hotel & Gastro Union Oreanisateur: Manfred Ritschard &
Organisateur: Drinks Magazin - ' 14H - 14H50

Partner GmbH

BUHNE BARBESUCH
13H - 13H50 ded
. - - Dry et Low ABV comme mode de vie:
CHEMINEE CHATS 18H - 22H 12H - 12H50 y .
ARENE CULINAIRE CHEMINEE CHATS le comportement de consommation
Pascal Steffen invité du podcast du futur?
Igeho « Hosting the Hosts » Utopia Dining by Hotelfachschule Thun - Hoteller.le-restauratlon dural.)le: . Organisateur: lgeho
Organisateur: Cherninée Chats un regard vers I’avenir construire ensemble un avenir meilleur '
Une expérience comme un regard vers l'avenir Cette table ronde réunit des dirigeants de B 16H - 17H45
14H - 14H50 de la gastronomie — rendue possible par Corps certifiées et des entreprises participant .
26 étudiant-e-s de 'Ecole hoteliére de Thoune. au programme Swiss Triple Impact. Ensemble, CHEMINEE CHATS
IGEHO-ATELIER Le restaurant éphe’n}ére vous emme‘ne dansun l{s explorffront comment la c’lLfr'abilité stimule Employeurs attractifs, remise des prix
Vous obtenez ce que vous négociez voyage immersif, mélant formes innovantes Pinnovation et renforce la résilience dans le combrise
4 g d’alimentation et de boissons, intelligence secteur suisse de I'hotellerie-restauration. P
Orgenisateur: Manfred Ritschard & artificielle et éléments robotiques. ‘ N Sous la direction de la Hochschule fiir
Partner GmbH ‘ _ , Organisateurs: Wirtschaft und Recht Berlin, Hotel Inside
Organisateur: Hotelfachschule Thun récompense les employeurs les plus attractifs
14H - 14H50 du secteur hotelier suisse.
CHEMINEE CHATS Organisateur: Hotel Inside

Le recyclage plutét que le gaspillage:
repenser la durabilité dans la
restauration

Organisateur: GastrofFutura
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- LUNDI 17 NOVEMBRE 2025 -

9H30 - 13H30
KOCHARENA

Le concours de cuisine
pour les apprenti-e-s

Organisateur: Hotel & Gastro Union

11H - TTH50

CHEMINEE CHATS

Embaucher d’abord, former ensuite,
ou inversement

Organisateur: Manfred Ritschard &
Partner GmbH

TIH30 - 16H30
STAND HALLE 1.1 C104

Déguste les planted.steaks avec le roi
de la lutte suisse Chrigu Stucki

Organisateur: Planted Foods AG

12H - 16H
STAND D136

Nettoyage de matelas certifié -
notre contribution a vos étoiles.

Organisateur: AAAB GmbH

13H - 13H50
CHEMINEE CHATS

Quand 'lA réserve la chambre -
Agentic Al dans I’hétellerie

Organisateur: Nexi Schweiz AG

13H - 13H50
IGEHO-ATELIER

Chris Tanca, fondateur de Cordusio, offre
un apercgu des coulisses de la créativité
et du processus qui ont fagonné le
parcours de Cordusio, du concept a
l'apéritif italien durable certifié BCorp.

Organisateur: ZEST & ZINC by Casa
de Vinos Argentinos

14H - 14H50
IGEHO-ATELIER

Formation a la communication pour le
service dans les restaurants

Organisateur: Manfred Ritschard &
Partner GmbH

14H - 19H
CONGRESS CENTER BASEL

FOOD IMPACT FORUM - L'impact au
menu pour la restauration suisse

Organisateur: Beelong Sarl

15H - 15H50
IGEHO-ATELIER

Craft Spirits & Farm to Shaker -
traditions, terroir et nouvelles tendances

Organisateur: Baradox AG DOX Spirituosen

PROGRAMME '

- MARDI 18 NOVEMBRE 2025 -

9H30 - 13H30
KOCHARENA

Le concours de cuisine
pour les apprenti-e-s

Organisateur: Hotel & Gastro Union

10H - T0H50
CHEMINEE CHATS

La gastronomie étoilée
touche-t-elle asafin?

Organisateur: Marmite Verlags AG

TH - 12H
CHEMINEE CHATS

HOTEL UTOPIA -
La santé au travail a I’ére numérique

Organisateurs: Igeho

14H - 14H50
IGEHO-ATELIER
Formation a la communication pour

la vente dans les bars, les take-away
et les magasins

Organisateur: Manfred Ritschard &
Partner GmbH

14H - 14H50
SCENE BARBESUCH

Le talk intergénérationnel du comptoir

Organisateur: Igeho

16H - 17H
ARENE CULINAIRE

La finale: Igeho Rising Star Award 2025

Lors de la finale de I'Igeho Rising Star Award
2025, les cing finalistes pourront présenter
leurs innovations au public, puis répondre
aux questions du jury.

Organisateurs: Igeho et Swiss Food &
Nutrition Valley

16H15 - 17H15
ARENE CULINAIRE

Hospitalité 2.0

Table ronde avec Esther Liischer

(présidente de 'Hotel & Gastro Union),

Beat Imhof (président de GastroSuisse) et
Martin von Moos (président d’HotellerieSuisse)
sur lavenir de notre branche.

Organisateurs:
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, PROGRAMME

- MERCREDI 19 NOVEMBRE 2025 -

9H30 - 13H30
KOCHARENA

Le concours de cuisine
pour les apprenti-e-s

Organisateur: Hotel & Gastro Union

12H - 12H50
BUHNE BARBESUCH

Lefficacité derriére le bar

Organisateur: Igeho
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12H - 13H
CHEMINEE CHATS
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CHEMINEE CHATS
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Organisateur: GastroFutura

© RONSON-REZEPT

14H - 14H50
IGEHO-ATELIER
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Organisateur: Manfred Ritschard &
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