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Après septante ans en forêt, le tram 36 a trouvé un abri
SAUVETAGE Nous vous

le racontions
dans 24 heures de lundi:
des amoureux des vieux trains,
de l’Association du chemin
de fer-musée Blonay-Chamby ont
découvert dans une forêt de Croy
le seul ancien tram lausannois
conservé. Ils ont décidé de sauver
ce témoin né en 1903. Le tram a
roulé jusqu’en 1940, puis s’est
retrouvé durant septante ans
dans les bois, où il a longtemps
abrité un rucher. Hier et avant-
hier, des rails provisoires ont été
posés pour le sortir de la forêt
jusqu’à la route la plus proche.
Après avoir traversé un champ,
il a pu être hissé sur un camion.
Il a été conduit dans un dépôt.
Les membres de l’association
décideront ensuite de la meilleure
manière de mettre en valeur
ce véhicule historique.
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Le fils a-t-il vraiment tué sa mère?
Compte-rendu du procès sur
www.24heures.ch/legeret

AffAire Légeret

Les fromages d’Etat,
une spécialité vaudoise à pâte molle
INSOLITE
Plusieurs marques
déposées par le canton
et commercialisées
par la Migros sont menacées
de disparition.

JOËLLE FABRE

D es fromages d’Etat! Qui
se serait douté, en ache-
tant son Brie de Moudon

ou son Bourg Mignon à la Mi-
gros du coin, qu’il s’apprêtait à
mordre dans des propriétés du
canton? Il aura fallu qu’une me-
nace plane sur ces pâtes molles
(lire encadré) pour qu’on décou-
vre la singulière identité de leur
détenteur. Croûtes fleuries ou
croûtes lavées, ces spécialités
conçues par l’ancienne Ecole de
fromagerie de Moudon garnis-
sent la section «région» du
rayon fromage du grand distri-
buteur.

Est-ce bien le rôle du canton
de posséder des marques com-
merciales? «Ce n’est évidemment
pas sa mission première, admet
Frédéric Brand, chef du Service
de l’agriculture. Les huit mar-
ques de fromage déposées par le
canton au registre de l’Institut
suisse pour la propriété intellec-
tuelle constituent une démarche
originale, liée à l’évolution de la
politique agricole suisse.»

Petite leçon d’histoire froma-
gère avec Philippe Berthoud, an-
cien directeur de l’Ecole de fro-
magerie de Moudon, considéré
comme le «père spirituel» de ces
fromages cantonaux. «Toutes ces

marques ont été créées, dès les
années 1920, dans un but péda-
gogique», rappelle-t-il. A la fin
des années 1990, le nouveau
marché laitier met un point final
à la haute protection de l’Union
centrale des producteurs de lait.
«Nous ne souhaitions pas que
d’autres se mettent à fabriquer
les mêmes produits. En proté-

geant nos marques, notre idée
n’était pas d’inonder le marché
des pâtes molles, mais de garan-
tir notre projet pédagogique en
assurant une certaine quantité.
Pour que notre enseignement
soit crédible, il fallait faire autre
chose que de la dînette.»

En 2004, l’Ecole de fromagerie
de Moudon ferme. Les marques

restent. Un arrangement est
trouvé avec l’entreprise ELSA
(Estavayer Lait SA), la laiterie
industrielle des coopératives Mi-
gros, qui continue de transfor-
mer le lait de la société de laiterie
de Moudon et de produire ces
spécialités sous licence du can-
ton. En cinq ans, la production
passe de 30 à 120 tonnes par an.

«Pour l’Etat, l’intérêt est plus lié
à l’économie régionale qu’aux fi-
nances publiques, explique Fré-
déric Brand. Ces droits ne lui
rapportent guère plus de
20 000 francs par année.» Avec
le départ d’ELSA en avril pro-
chain, c’est plus d’un siècle de
tradition de pâte molle à Mou-
don qui est en péril. £

Qui sauvera ces
croûtes fleuries?
Le 30 avril prochain, ELSA
quitte le navire (24 heures du
27 février). A reculons.
La laiterie industrielle,
propriété de la Fédération
des coopératives Migros, avait
l’intention de se déployer sur
le marché des pâtes molles
et prévoyait d’investir
plusieurs millions à Moudon.
Mais en août dernier, le canton
a refusé de lui céder l’ancienne
Ecole de fromagerie à 30% de
sa valeur immobilière. «Nous
proposions la valeur de
rendement, l’Etat exigeait la
valeur immobilière», justifie
Daniel Gasser, directeur
d’ELSA.

De l’avis général, tout cela
ressemble à un beau gâchis.
Y compris aux yeux de Migros
Vaud, qui a appris la nouvelle
avec stupeur en même temps
que la presse: «Si la
production s’arrête en avril, les
stocks seront épuisés en mai.
C’est une situation très
désagréable pour nous, car ces
produits de proximité sont très
appréciés des consommateurs.
C’est une partie de l’identité
régionale qui disparaît des
rayons.» L’Etat de vaud s’active
pour trouver un repreneur:
«L’idéal serait de trouver un
groupement de producteurs
qui mise sur ces spécialités
pour mettre en valeur son
lait.»

» Stars locales au rayon frais de la Migros
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Le Cœur de Moudon Un
hybride romantique, entre
la tomme et le camembert.

Le Convive Pâte
molle à croûte fleurie,
ce fromage à la
crème s’est inspiré du
succès du Caprice des

Dieux.

Le Brie de Moudon
Une pâte molle

bien grasse à la
croûte fleurie.

Le Bourg
Mignon Un

double
crème
festif
créé

pour les
100 ans de

l’Ecole de
fromagerie. Le

Reblochon
de Moudon
Une croûte lavée, un grand classique
créé en 1927.


