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Rien ne prédestinait Andreas 
Bergmann à devenir le chef pilote 
d’une entreprise de navigation – 
la CGN. Son parcours était plutôt 
fait de cuisine, d’hôtellerie, d’avia-
tion et de TGV. Il y avait pourtant 
un signe annonciateur. Ce Bernois 
de 51 ans a grandi à Jegenstorf, à 
quelques kilomètres de Berne. Or, 
le château de ce village a accueilli, 
à la fin de la guerre, l’état-major 
du général Guisan. La rue où se 
situe le manoir porte le nom de 
l’illustre Vaudois… tout comme un 
des bateaux de la CGN. La boucle 
ne demandait qu’à être bouclée.

Aîné d’une fratrie de trois, 
Andreas Bergmann était destiné 
à reprendre la boucherie fami-
liale. «Je n’en avais pas envie», 
raconte-t-il. Il voulait voir le 
monde. Alors oui, il a fait l’ap-
prentissage de boucher. Mais il 
l’a complété par une formation de 
cuisinier et le perfectionnement 
des langues. Pour le français, ce 
fut, en 1985, son Welschlandjahr 
à l’Institut Cornamusaz de Trey 
(VD). Pour l’anglais, ce fut un Pro-
ficiency à Londres en 1992. Puis 
il s’est inscrit à l’Ecole hôtelière 
de Lausanne. «Elle correspondait 
mieux à mes aspirations, à mes 
envies de voyages. Comme cuisi-
nier, j’ai eu la chance de travailler 
dans des établissements de réfé-
rence tels que le Waldhaus à Sils, 
le Giardino à Ascona ou le Belle-
vue à Berne, où nous avons servi 
la reine d’Angleterre», poursuit-il.

Une année sabbatique  
de… quatre semaines

Son diplôme en poche, il s’est 
tourné vers le catering. Sept ans 
chez Gate Gourmet, puis Ser-
vair, le fournisseur culinaire d’Air 
France. «Pour sa cuisine à bord, 
Air France était 19e sur 20 com-
pagnies classées. C’était un choc 
énorme pour la réputation de la 
gastronomie française. Nous nous 
sommes lancés dans un nouveau 
concept et avons fait appel à Joël 
Robuchon. C’était une révolution 

dans le monde aérien. L’impact 
fut immédiat. En six mois, Air 
France est devenue numéro un», 
se souvient-il.

Puis il y eut l’expérience TGV 
Lyria, la coentreprise de la SNCF 
et des CFF dont il a tenu les com-
mandes pendant trois ans et demi. 
Il connaissait les deux cultures, 
suisse et française. Il s’installa 
avec sa famille à Paris et reprit la 
filiale en 2015. Celle-ci traversait 
une période difficile. Il y avait la 
concurrence des vols low cost. Et 
il y a eu les attentats parisiens.

Il lança la modernisation de 
l’offre et de la flotte. Et quitta l’en-
treprise à la fin de 2018. «La mis-
sion est plus importante que le 
poste. Comme le nouveau concept 
était lancé et que les bénéfices 
étaient de retour, j’ai eu envie de 
faire autre chose. J’ai imaginé une 
année sabbatique, pour voyager. 
Elle a duré… quatre semaines. Le 
directeur des Transports publics 
de la région lausannoise, Michel 

«J’affectionne spécialement la viande, en particulier les cuissons au four à basse 
température, le risotto aux cèpes et le rosbif, ainsi que la cuisine japonaise»

Le gourmet  
du lac

ANDREAS BERGMANN

Le Bernois de 51 ans dirige la CGN 
depuis l’automne 2019.  

Ce cuisinier de formation veut que les 
expériences culinaires sur les bateaux 

soient des moments inoubliables
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Joye, m’a proposé un poste de 
management de transition, que 
j’ai accepté», enchaîne-t-il.

Depuis septembre 2019, Andreas 
Bergmann dirige la CGN. «Je 
découvre un nouvel univers et 
j’observe avec plaisir le capital de 
sympathie et de bienveillance que 
la compagnie a auprès de la popu-
lation. Chaque individu a une rela-
tion personnelle, une histoire avec 
la CGN, c’est très enrichissant. Je 
ne l’avais pas dans mon viseur, 
mais, tout à coup, tout a fait sens 
et je suis heureux de mettre mon 
expérience et mon réseau au ser-
vice de cette entreprise. Comme 
les capitaines de nos bateaux le 
font tous les jours», relève-t-il 
avec une évidente gourmandise.

Il a d’ailleurs l’intention d’en-
richir les croisières d’une nou-
velle expérience culinaire. Un 
appel d’offres a été lancé. «Nous 
sommes en train de le finaliser. 
C’est un devoir envers nos clients 
qui passent quelques heures sur 

nos bateaux. Aux magnifiques pay-
sages, nous voulons ajouter un ser-
vice de qualité avec des produits 
régionaux et saisonniers», insiste 
celui qui, lorsqu’il se met aux four-
neaux, affectionne spécialement 
«la viande, en particulier les cuis-
sons au four à basse température, 
le risotto aux cèpes et le rosbif 
(avec la viande de mon frère), ainsi 
que la cuisine japonaise.»

Entre patrimoine  
et modernité

A la CGN, il doit allier la dimen-
sion historique à une offre de 
mobilité performante et plus éco-
logique. «Nous avons une mission 
de préservation du patrimoine. 
Cela concerne nos bateaux cen-
tenaires, mais aussi le savoir-faire 
de ceux qui les entretiennent. A 
l’époque, on ne parlait pas d’ob-
solescence programmée», dit-il 
en montrant la carcasse du Rhône 
entièrement désossé pour être 
rénové et l’Helvétie qui attend son 
tour arrimé à un quai extérieur. 
«Ce savoir-faire nous sert aussi à 
créer le futur. Nous sommes par-
tenaires de l’EPFL et aidons les 
jeunes du Swiss Solar Boat, ins-
crits au Monaco Solar & Energy 
Boat Challenge, à construire leur 
bateau», reprend-il.

«Chaque centime investi a pour 
but de réduire notre empreinte 
écologique. Pour nos nouvelles 
navettes rapides, nous avons 
choisi la motorisation hybride 
la plus fiable et performante 
du moment. Le 100% électrique 
n’est pas encore possible avec 
nos contraintes d’exploitation. 
Mais nous optons pour des tech-
nologies qui pourront être adap-
tées selon les développements 
futurs. Nous avons la même 
approche avec la flotte histo-
rique. Nous cherchons les meil-
leures solutions en collaboration 
avec l’EPFL», assure ce fin gour-
met qui veut mener les gens en 
bateau dans les conditions les 
plus exquises possible. n

ÉMILIE VEILLON

Les habitués du Yogi Booster venaient depuis 
longtemps goûter les mixtures préparées à la 
minute par le Tibétain Dhondup au sourire 
contagieux. Avec sa carte axée sur les supe-
raliments et le végétarisme avant l’heure, ses 
pousses de soja germées sur place et ses pâtis-
series au chocolat cru, ce petit café confidentiel 
au décor d’ashram indien situé dans le spa du 
Lausanne Palace avait une longueur d’avance sur 
les échoppes saines de la même ville.

L’arrivée du nouveau chef français Renaud 
Roger pousse la ligne saine du lieu encore plus 
loin: la carte sera désormais exclusivement végé-
tale. «L’idée est de faire venir une clientèle lau-
sannoise, pas forcément cliente du spa, à l’heure 

du déjeuner. On prévoit aussi de développer des 
assortiments de douceurs pour accompagner le 
thé l’après-midi», se réjouit le chef, qui espère 
agrandir le café pour en faire un restaurant.

Autre changement, côté soins, le spa travaille 
depuis quelques mois avec la marque romande 
Valmont. Pour se différencier de la cabine située 
au Bongénie de Lausanne, l’équipe a imaginé 
deux nouveaux rituels. Le soin 360 degrés, 
sorte d’immersion totale dans les produits de 
la gamme, donne en plus accès aux infrastruc-
tures du spa pendant toute la journée. «Durant 
75 minutes, le visage, le corps et le cuir chevelu 
reçoivent des soins dédiés pour redonner à la 
peau fraîcheur et éclat, hydrater, délivrer le 
corps de ses tensions», note Delphine Quar-
gnul, directrice des lieux.

Les adeptes de ces crèmes gorgées d’actifs anti-
âge, entre autres issus du terroir (eau des gla-
ciers, miel genevois), retrouvent par exemple le 
masque Prime Renewing Pack, utilisé ici pour 
les massages. Le point fort du soin réside dans 
le fait qu’il tire les gestes en longueur dans la 
pénombre. On en sort avec une sensation de 
détente, le teint frais et lumineux. Dispensé 
dans une cabine individuelle du salon de coiffure 
Aveda, à la lueur d’une bougie, l’autre soin exclu-
sif Valmont alterne applications de produits et 
digito-pression pour apporter de la brillance 
et de la densité à l’ensemble de la chevelure. n

Le Spa Lausanne Palace, rue du Grand-Chêne 7-9, 
Lausanne, tél. 021 331 31 61; spa et fitness:  
lu-di 6h30-22h, rdv soins: 10-20h; Yogi Booster:  
lu-di 9h-17h30,  www.lausanne-palace.ch/spa/le-spa

Délices véganes et 
soins au spa du Palace
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PROFIL
1969 �Naissance à Berne.
 
1997 �Diplôme de l’Ecole 
hôtelière de Lausanne, puis 
chez Gate Gourmet International, 
à plusieurs postes de direction.

2006 �Membre du comité  
de direction chez Servair.

2015 �CEO de TGV Lyria.

2019 �Directeur général  
de la CGN.

Un jour, une idée
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Les portraits de la dernière 
page du «Temps» sont 

consacrés aux personnalités 
distinguées dans le cadre  

de l’édition 2020  
du Forum des 100.

Date et lieu de l’événement
Jeudi 30 avril 2020 à l’EPFL

Thème 
Les Suisses face à 

l’intelligence artificielle

Informations
www.forumdes100.ch
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