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Industrie LaMeuse partenaire du leader
mondial sur lemarché des autobus

EvoBus : le 15.000esorti
des chaînesdemontage

Bar­le­Duc. C’était jour de
fête hier après­midi à Ligny­
en­Barrois, commune de
4.200 habitants, une localité
qui compte dans le tissu in­
dustriel du département. Si
Essilor est probablement le
nom le plus connu au plan
national, voire internatio­
nal, au fil des décennies
EvoBus s’est aussi taillé une
solide réputation dans le do­
maine de la production de
bus.

Et il suffisait d’assister hier
à la présentation du 15.000e

bus sorti des chaînes de
montage de l’usine meu­
sienne pour se rendre
compte que les transports en
commun ont le vent en pou­
pe.

Si les carcasses du groupe
Daimler Buses, dont fait
partie EvoBus France, sont
fabriquées en Allemagne,
tout le reste se fait à Ligny­
en­Barrois. Et ce depuis
1980, année où un certain
Otto Kässbohrer achète le
site linéen et y investit
30 millions de francs pour
l’adapter à l’assemblage
d’autobus et autocars. 34 ans
plus tard, l’usine qui em­
ploie pas moins de 500 per­
sonnes (374 CDI dont 210

personnes à la production)
et actuellement 128 intéri­
maires se consacre unique­
ment à la production de mo­
dèles Citaro de la marque
Mercedes­Benz. 680 véhicu­
les en plusieurs versions et
tenant compte des spécifici­
tés demandées par les
clients sont sortis de l’usine
en 2013.

Un volume qui devrait être
égalé voire dépassé en 2014,
le responsable de la produc­
tion annonçant un carnet de
commandes rempli jusqu’en
octobre, alors que jusque­là
la visibilité était de deux à
trois mois.

Après 600 à 1.800 heures
de travail selon les modèles,
les véhicules (uniquement
des commandes fermes, il
n’y a aucun stock) sont livrés
à un des 1.500 clients du
groupe. Parmi eux la ville de
Saint­Nazaire, propriétaire
depuis hier du 15.000e bus
totalement assemblé ma­
nuellement grâce au savoir­
faire des ouvriers meusiens.
Ceux­ci contribuent large­
ment au chiffre d’affaires de
621,6 millions d’euros géné­
ré par Daimler Buses, leader
mondial sur le marché des
bus.
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K Chaque semaine, 26 autobus prêts à être livrés sortent de l’usine

meusienne. Photo Daniel WAMBACH

Salon de l’agriculture LeVosgienGérald Lejeune, finaliste de l’émission « LeMeilleur Pâtissier » surM6
adévoilé hier toute l’étendue de son talent sur le stand lorrain

« Jevismonrêve»
Paris. Décontracté, l’ex star
du petit écran vient saluer
les collègues de son dépar­
tement qui exposent à Paris.
« Je découvre le Salon de
l’agriculture pour la premiè­
re fois », confie le souriant
pâtissier. Le 16 décembre
dernier, sur M6, Gérald
Lejeune terminait sur la
deuxième marche du po­
d i u m d u c o n c o u r s d u
meilleur pâtissier amateur
de France. Une victoire qui
lui avait échappé de peu car
le Vosgien s’était imposé dès
le début de l’émission com­
me l’un des favoris de la
compétition.

Le tournage s’est arrêté le
25 juin 2013, et depuis la fin
de la diffusion, la vie du pâ­
tissier de Saint­Nabord a ra­
dicalement changé. « Déjà,
j’ai changé de métier », lâ­
che­t­il. Exit la vie de rou­
tier. Depuis trois semaines,
Gérald Lejeune travaille
avec une célèbre marque de
glaces et produits surgelés.
« Je crée des gâteaux, des
pâtisseries, ça commence,
on travaille dessus pour
l’instant ». Un changement
de vie radical, et un nouveau
bonheur pour Gérald. « Je
vis mon rêve », commente­t­
il simplement. La pâtisserie,
c’est sa passion depuis de

nombreuses années. Et c’est
tout à fait par hasard qu’il
tombe sous le charme de la
discipline, en réalisant une
pièce montée, « pour les 30
ans de mariage de ma belle­
mère ».

Ce nouveau boulot n’est
pas le seul changement dans
son quotidien. Gérald doit
aussi désormais composer
avec une petite notoriété.
« On me reconnaît partout
où je passe ». Dans les Vos­
ges bien sûr, mais aussi sur
le Salon. « Ce n’est pas celui
qui a fait l’émission de pâtis­
serie avec Cyril Lignac ? »
s’interrogent deux jeunes
apprentis cuisiniers en te­
nue de travail alors que Gé­
rald vient de s’installer der­
rière les fourneaux sur le
stand lorrain. Cyril Lignac,
le très cathodique chef cuisi­
nier, Gérald Lejeune en gar­
de justement un très bon
souvenir. « C’est une belle
rencontre, il est dans la vie
exactement comme il appa­
raît à la télé ».

La recette
de l’Amoureuse

Invité par la chambre
d’agriculture des Vosges à
faire une petite démonstra­
tion culinaire, le pâtissier
s’est exécuté avec plaisir

hier en début d’après­midi.
Il faut dire qu’il a l’habitude
de ce genre d’animations.
« On me l’a déjà demandé
plusieurs fois, là en ce mo­
ment c’est un peu plus cal­
me, mais j’ai une nouvelle
présentation prévue en
mars à Gérardmer », annon­
ce­t­il. Pour les visiteurs du
Salon de l’agriculture, Gé­

rald a présenté sa recette de
l’Amoureuse. « C’est une
tartelette avec un crémeux
miranille et des suprêmes de
pamplemousse par­des­
sus ». La Miranille, c’est cet­
te boisson imaginée par le
Vosgien Paul Bourion, qui
mélange la liqueur de mira­
belle de Lorraine avec de la
vanille de Madagascar. Avec

son caractère très jovial et
son naturel, le pâtissier avait
su conquérir les téléspecta­
teurs d’M6. Et les images
n’ont pas trahi la réalité. À
l’image du chef Lignac dont
il loue les qualités humai­
nes, Gérald Lejeune est lui
aussi à la vie tel qu’il était à
l’écran.
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K Le pâtissier de Saint­Nabord a réalisé une tartelette avec un crémeux Miranille et des suprêmes de

pamplemousse. Photo Franck LALLEMAND

Dégustationétoilée
Avant les douceurs sucrées
l’après­midi, les papilles
d e s v i s i t e u r s s e s o n t
éveillées aux délices salés
en fin de matinée. La
chambre d’agriculture des
Vosges avait invité le chef
étoilé Claudy Obriot, fon­
dateur du restaurant « Les
Ducs de Lorraine » à Épi­
nal.

« À 64 ans, c ’est ma
première participation au
salon », confie le restaura­
teur. Sur le stand de la
région Lorraine, il officie
derrière les fourneaux.

Ses préparations du jour
sont bien sûr « un clin
d’œil au terroir vosgien ».
Au menu pour les visi­
teurs : « crème de cèpes
mousseuse aux escargots
rehaussée avec du cacao

amer ». Sur les feux, les
préparat ions avancent
bien. « Je fais un bouillon
de volaille avec un cube,

car aujourd’hui il est im­
portant de pouvoir trans­
poser la cuisine dans le
quotidien familial », préci­

se le chef récompensé
d’une étoile par le guide
Michelin. Les cèpes de leur
côté, sont surgelés, « car ce
n’est pas la saison ».

Plus rustique, mais tout
aussi appétissante, la fro­
magerie de l ’Ermitage
avait confectionné une tar­
tiflette spécialement pour
le Salon de l’agriculture.
« Elle a été faite il y a un
mois, c’est le temps qu’il
faut pour l’affinage », ex­
plique­t­on sur le stand de
la fromagerie. 330 litres de
lait ont été nécessaires à la
fabrication de ce fromage
aux proportions impres­
sionnantes : 33 kg pour
70 centimètres de diamè­
tre.
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K Claudy Obriot, chef du restaurant Les Ducs de Lorraine à Epinal

derrière les fourneaux sur le stand régional. Photo F.L.

Concours des
produits divers
E Liqueurs : liqueur de sapin
Lecomte Blaise (88), médaille
d’argent

E Crème de fruit : crème de
Mirabelle de Lorraine ; crème
de Poire Williams ; domaine
de la Goulotte (55) ; médailles
d’or

E Eaux de vie : Mirabelle de
Lorraine, domaine de la Gou­
lotte (55), médaille d’or
Eau­de­vie de Mirabelle de
Lorraine, distillerie Maucourt
(57), médaille d’argent

E Saucisses de Strasbourg :
Knack supérieure de Moselle
fumée, Charculor (57),
médaille d’or

E Viandes bovines : bœuf de
Charolles, SARL Au Charolais
(55), médaille d’or

E Fromage au lait de vache,
pâte molle : Le Paillé (88)
Médaille d’argent

E Brie de Meaux : Fromage
Dongé, médaille d’argent (55)

Pédagogie En rupture avec les pratiques d’élevage traditionnelles, la fermedu lycée agricole de Pixérécourt
assume ses choix. Pas simplemais fertile

Leçond’agro­écologie
Nancy. Branle­bas de com­
bat dans les étables pédago­
giques de Pixérécourt. Di­
manche prochain, sous l’un
des halls qui abritent la
grande ferme parisienne du
Salon, six jeunes filles en
BTS vont défendre les cou­
leurs de l’établissement lor­
rain au Trophée national des
lycées agricoles. Pour tenter
de remporter ce défi, elles
seront accompagnées de
quelques brebis Mérinos et
de Dahlia, une fringante va­
che Jersiaise. Originaire des
îles anglo­normandes, cette
bonne race laitière est répu­
tée pour sa rusticité. Une ca­
ractéristique qui lui a valu le
surnom de « tondeuse à ga­
zon écologique » et pour
Bertrand Cailly, le prof en
charge de l’outil pratique
d’enseignement du métier
d’agriculteur, Dahlia est le
symbole sur patte d’une
autre façon de produire.
Sous ses boucles blondes,
l’homme n’a rien d’un révo­
lutionnaire.

Il est juste pragmatique et
surtout visionnaire dans la
tenue de son exploitation de
280 ha. Double qualité qui,
paradoxalement, a du mal à
bousculer les poncifs solide­
ment ancrés dans la profes­
sion.

À preuve ce ping­pong ju­
ridique actuellement engagé
contre le moratoire sur le

maïs OGM 810 de la firme
yankee Monsanto par la
puissante Fédération des
producteurs de maïs en dé­
pit de l’hostilité des consom­
mateurs français vis­à­vis
des cultures transgéniques.
Autre paradoxe : peu de ces
mêmes consommateurs sa­
vent qu’en dégustant leur
steak, ils avalent aussi le
soja OGM importé du Brésil
ou d’Argentine qui a nourri
la bête. Entre 5 à 6 millions
de tonnes/an tout de même
avec l’impact que cette cul­
ture ultra­intensive génère
en Amérique du Sud. Défo­
restation massive et dés­
tructuration sociale dévas­
tatrice entre autres effets
délétères.

Autonome et économe

Sur les terres pédagogi­
ques de Bertrand Cailly, il ne
pousse plus de maïs d’en­
silage et il ne sert pratique­
ment plus de soja à son trou­
peau de 70 vaches laitières.
Depuis 2005 et le tournant
radical qu’il a imposé à sa
ferme, son cheptel rumine
de l’herbe, des légumineu­
ses et des céréales à paille
cultivées in situ.

Explication du prof­pay­
san : « J’ai réorienté le systè­
me pour dégager de la va­
leur ajoutée afin de payer les
deux salariés et les deux ap­
prentis qui travaillent ici ».

Question d’équilibre, car si
son poste est rémunéré par
l’État, l’unité ne bénéficie
que d’une subvention de
13.500 € an versée par la Ré­
gion lorraine. C’est donc la
production agricole qui doit
assurer le salaire des em­
ployés. Pour y arriver, Ber­
trand obéit à un postulat
simple, basé sur une autono­
mie alimentaire, financière
et décisionnelle de l’exploi­
tation.

Cette stratégie alternative
et soucieuse de la santé de
l’environnement dans le
paysage de l’agriculture
conventionnelle porte ses
fruits. Le choix de l’herbe
fournie par les prairies per­
manentes ou temporaires
permet d’importantes éco­
nomies d’engrais et de pro­
duits phytosanitaires sans
altérer les rendements de
lait, soit un volume annuel
de 430.000 litres, mais cet
agro­écosystème innovant
limite aussi le recours aux
concentrés azotés obligatoi­
res dans tout élevage « clas­
sique » pour compenser la
perte de la valeur nutrition­
nelle du fourrage distribué
aux animaux en hiver.

Bilan : « En 2013, avec les
minéraux, le coût de cet ap­
port d’aliment oscillait
autour de 14.000 € quand il
gravitait au­delà de 50.000 €
en 2005. Aujourd’hui, avec
les fluctuations du prix des

denrées agricoles sur le
marché mondial, la facture
s ’élèverai t au moins à
80.000 € », observe l’ensei­
gnant plutôt fier de ce prin­
cipe de cohérence entre éco­
nomie et autonomie qu’il
applique dans son lycée aux
portes de Nancy. Cette dé­
marche originale d’agricul­
ture écologiquement inten­
sive, ­ quel oxymore ! ­ se
poursuit désormais avec
l’implantation d’une trentai­
ne d’ha en agroforesterie
(alignements d’arbres sur le
parcellaire en herbe ou cul­
tivé) et s’affine avec la re­

cherche des meilleurs croi­
sement de races bovines
« afin d’obtenir la génétique
la mieux adaptée à notre
système atypique ».

À l’heure de la performan­
ce et de la productivité à
outrance qui agitent les ter­
roirs, Bertrand Cailly est
donc un cas à part. Mais
comme il le dit : « Une ex­
ploitation de lycée qui s’ap­
puie sur un tel système ca­
pable de rémunérer tous ses
facteurs de production
n’est­elle pas la meilleure
des pédagogies ? »…
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K Bertrand Cailly : pragmatique et visionnaire. Photo ER

Emploi Hausse enrayée en janvier

Stabilitéduchômage

Nancy. Les chiffres de l’em­
ploi viennent de tomber. En
Lorraine, à la fin du mois de
janvier, la Région comptait
125.560 demandeurs d’em­
ploi (catégorie A, c’est­à­di­
re n’ayant réalisé aucune ac­
tivité). Cela représente une
baisse de 0,1 % par rapport
au mois précédent. Autant
dire que le chiffre est stable.
Au plan national, les de­
mandeurs d’emploi de caté­
gorie A inscrits à Pole em­
ploi ont augmenté de 0,3 %
par rapport au mois précé­
dent, soit 4,4 % en un an.

Si l’on regarde ces chiffres
par département, on s’aper­
çoit que c’est la Meuse qui
tire le mieux son épingle du
jeu, avec une diminution des
demandeurs d’emploi de ca­
tégorie A de l’ordre de 0,6 %.
En Meurthe­et­Moselle, on
est à ­0,1 % comme dans les
Vosges, en Moselle c’est une
augmentation de 0,1 % qui

s’affiche sur le compteur du
ministère du Travail. Il faut
aussi noter que le nombre de
jeunes demandeurs d’em­
ploi s’est légèrement amé­
lioré depuis un an (­2,1 %
pour les 25­49 ans).
Plus préoccupante en re­
vanche, la question du chô­
mage de longue durée. En
janvier, il a progressé de 1 %
et sur un an, son augmenta­
tion est de 15,3 %, tandis
qu’augmente très sensible­
ment en 12 mois le nombre
de personnes bénéficiaires
du RSA. Par rapport à jan­
vier 2013, on a enregistré en
janvier dernier 2.700 ayants
droit supplémentaires.

Au total, toutes catégories
confondues, 177.870 per­
sonnes à la recherche d’un
emploi sont inscrites sur les
listes de Pôle emploi. Pour la
région, le taux de chômage
est de 11,1 % au 3e trimestre
de 2013, et 10,5 % pour la
France.


