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a déjà commencé son travail
sur le terrain. «C’est génial, il
y a un foisonnement d’idées et
une véritable envie d’aller de
l’avant. C’est extrêmement
motivant et très positif de tra-
vailler dans cet état d’esprit
avec cette nouvelle équipe», se
réjouit le nouveau président.

Il entend rendre visite per-
sonnellement à tous les com-
merçants bruntrutains, pour
connaître leurs envies, présen-
ter sa vision des choses et
convaincre ceux qui ne font
pas encore partie de l’union

d’y adhérer. Il va également
rencontrer les responsables
des commerçants de Basse-
court, Delémont, voir même
Moutier pour tenter d’accor-
der les violons. «Si l’on veut
dynamiser le commerce, il
faut travailler avec tout le
monde, toutes les institutions
et les bonnes volontés à l’inté-
rieur de la ville et de la région.
Si nous continuons à bricoler
chacun pour soi nous n’allons
pas réussir à faire grand-chose
de bien.»Au sein du comité, le
travail sera réorganisé, et une

séance par mois convoquée.
«Nous avons du pain sur la
planche et nous devons profi-
ter de cette envie de construire
quelque chose tous ensem-
ble», ajoute Jean Muller.

Sans trop en dévoiler du ca-
lendrier d’activités 2009, on
peut déjà annoncer la mise sur
pied d’une nouvelle édition de
la manifestation des Quatre
saisons.

Le site internet de l’UCL
sera amélioré. Un projet de ca-
talogue touristique est aussi
en train de germer. DDG
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L’UCL se renouvelle pour 2009
et se trouve enfin un président
VL’Union du commerce
local de Porrentruy a enfin
trouvé un président en la
personne de Jean Muller.
VUn comité remanié tra-
vaillera à la bonne marche
des affaires en 2009.

Il y a plusieurs années que
l’UCL de Porrentruy était diri-
gé par son vice-président Oli-
vier Blétry. Lors de la dernière
assemblée générale toutefois,
Jean Muller a été élu. Il s’en
réjouit grandement. Il avait
déjà été approché auparavant
mais avait refusé, ne voulant
pas se consacrer «qu’à moitié»
à cette tâche. Son départ à la
retraite lui permet de dégager
du temps pour sa nouvelle
fonction: «Je ne veux pas faire
les choses à moitié, alors j’ai
préféré attendre le bon mo-
ment pour me lancer dans
l’aventure.»

Dans la foulée de sa nomi-
nation, c’est tout un comité
qui s’est formé. Seules deux
personnes en faisaient déjà
partie. Le vice-président Oli-
vier Blétry a été reconduit dans
ses fonctions, tout comme la
secrétaire Chantal Lièvre.

S’il commencera officielle-
ment le 1er janvier, Jean Muller

Le nouveau comité de l’UCL. De gauche à droite: Pascaline Vanhouteghem, Jean Muller, Catherine Taillard Pedret-
ti, Jean-Claude Mercier, Thérèse Michel, Olivier Blétry et Delphine Braun. Manque Chantal Lièvre.

Le quartier a immédiate-
ment été bouclé. «En raison
des éventuels dangers liés aux
gaz et produits chimiques,
nous avons fait évacuer le per-
sonnel de la pharmacie et tous
les locataires de l’immeuble»,
explique le chef d’intervention
Vincent Dobler.

L’immeuble étant couvert
par un puits de lumière fermé,
il a fallu évacuer les fumées
par la sortie de la pharmacie
au moyen d’un tunnel de ven-
tilation. La police judiciaire et
le service d’identification judi-
ciaire se sont rendus sur place.
«L’accident a provoqué peu de
dégâts», a déclaré l’inspecteur
de la police judicaire, Pierre-
Alain Voisard. ET

U n début d’incendie s’est
déclaré hier matin dans

le laboratoire de la Pharmacie
Fridez, rue des Malvoisins à
Porrentruy. L’alarme a été
donnée aux environs de 11 h.
Treize sapeurs-pompiers et
trois véhicules du Centre de
renfort de Porrentruy sont in-
tervenus.

Un employé du laboratoire
manipulait un liquide inflam-
mable qu’il devait chauffer
lorsqu’il a accidentellement
fendu le flacon. Le liquide a
pris feu en se renversant sur le
réchaud à gaz, brûlant la main
du préparateur. Ce dernier a
tout de même eu le réflexe
d’éteindre le feu à l’aide de
l’extincteur situé à proximité.

Les sapeurs-pompiers évacuent les fumées de l’immeuble. PHOTO ET
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Début d’incendie dans une
pharmacie en vieille ville

La production biologique est une voie à suivre pour des raisons de santé et de respect de
la Planète

Claude Nicollier va immédiatement à l’essentiel, à nos racines. Son livre de chevet est de Saint-Exupéry. Il me
fait part d’un passage qui mentionne que « la terre nous en apprend plus long sur nous-même que tous les livres,
parce qu’elle nous résiste ». Ou encore que « le paysan dans son labour arrache peu à peu quelques secrets à la
nature, et la vérité qu’il dégage est universelle». L’outil du paysan est la charrue, l’outil de l’astronaute est la na-
vette spatiale…

Claude Nicollier avoue être un fonctionnaire qui fait son travail. « J’avais des rêves et des objectifs que j’ai pu
réaliser. La chance a été un facteur essentiel pour moi. Une bonne étoile dans une vie active si dense. En orbite
tout va très vite et on regarde la terre parce que c’est de là que l’on vient.

Les paysans, c’est des souvenirs d’enfance au chalet à la montagne où il a parti-
cipé aux travaux des champs. « C’était plaisant et apaisant mais mes rêves étaient
les machines volantes.»

Dans l’espace on se nourrit pour survivre. L’alimentation a une place
modeste dans sa vie. Sur terre le repas c’est un moment pour
se retrouver et échanger tout en privilégiant les produits
locaux avec un coup de cœur pour certains fruits exoti-
ques et traditions mexicaines.  Ce qui le réjouit c’est
un bon gruyère ou autres  fromages avec du  pain
complet, des pommes et des produits frais. La passion
et la curiosité sont aussi une nourriture. Cependant, il
respecte les grands chefs mais il craque pour une  ra-
clette sous les mélèzes. Il n’est pas un végétarien très
strict et avoue l’être plus par goût que par principe.

«Fabriquer des biocarburants avec de l’alimentaire
est une direction regrettable qu’il faut contrer. Une
réalité contre laquelle il faut se battre avecbeau-
coup d’énergie. Pour ce qui concerne l’agri-
culture suisse mon opinion est positive.
Elle aura un bel avenir. Les paysans font
du beau travail dans le respect de la
terre.» Claude Nicollier voit un
contraste avec 25 années passées
aux Etats-Unis dans une zone spa-
tiale. Il faut à tout prix préserver
les zones
agricoles. 

Propos recueillis par
Yvette Petermann

Le prix du lait
tourne
à l’aigre

Le marché du lait connaît
des soubresauts et les prix
payés aux producteurs

fluctuent à l’image de ce qui se
passe sur d’autres marchés. Le pro-
blème des producteurs de lait, c’est
que les coûts des moyens de pro-
duction, engrais et aliments pour le
bétail surtout, ne diminuent pas
aussi rapidement qu’ils ne sont
montés et que la marge de cette
production est déjà extrêmement
faible.
On estime que le revenu de la pro-
duction laitière est aux environs de
17 francs de l’heure pour un travail
qui exige un engagement 7 jours sur
7. Les producteurs de lait jurassiens
verront donc le prix diminuer de 8,5
centimes par kilo dès le 1er janvier
2009, soit une baisse de 11%, équi-
valent à une diminution globale de
près de 6 millions de francs sur une
année pour le Jura.
Une telle baisse aura des consé-
quences pénibles pour nos produc-
teurs et il n’est pour l’heure pas
certain que les consommateurs en
profitent pleinement. On verra d’ail-
leurs si cette baisse fera l’objet des
titres des journaux des grands dis-
tributeurs comme la hausse l’avait
faite il y a une année.
Par exemple, pour 4 yogourts de
180 g la baisse correspond à 6,1 cen-
times. Ce n’est pas avec ça que les
consommateurs deviendront riches.
En revanche, la pérennité de la pro-
duction laitière sera remise en
question sur certaines nos exploita-
tions. Cela est non seulement na-
vrant, mais inacceptable.

JEAN-PAUL LACHAT
Secrétaire général de 
la Chambre jurassienne
d’agriculture

FENÊTRE SUR L’AGRICULTURE

Bien avant les voyages en direction
de la Voie lactée, cet aliment tout sim-
ple nous est venu du Moyen-Orient.  Il
n’était encore qu’un lait de brebis fer-
menté quand il est arrivé en Europe au
début du XVIe siècle sous le règne de
François Ier.  Mais c’est la Bulgarie qui
est considérée comme le berceau de no-
tre yoghourt actuel et certains lui attri-
buent la longévité des montagnards du
Caucase et des Balkans.

Fabriquer du yoghourt à la maison est
aisé. Il est aussi produit de façon artisa-
nale dans certaines exploitations agrico-
les: le lait est ensemencé de bactéries
dans le but de fermenter le sucre du lait
(lactose) et de le transformer en acide
lactique. La préparation est maintenue
3 à 6  heures à 40° C:  le yoghourt est
prêt!

L’acidification du lait complète ses
qualités nutritionnelles: le yoghourt est

riche en protéines et en calcium, phos-
phore, zinc et en vitamines A, D et du
groupe B.  Mais, il y a un plus au niveau
digestif: le lactose fermenté est plus di-
geste. Les  adultes qui supportent mal le
lait peuvent le plus souvent consommer
du yoghourt sans problème. Notons éga-
lement que le yoghourt contient des
protéines non acidifiantes et qu’il est
préconisé dans la ration de récupération
des sportifs.

En hiver, on lui ajoutera du miel, de
la gelée de coing, de la compote de
pommes ou de pruneaux.

Idées et recettes: www.swissmilk.ch

Elisabeth Schaffner Hennet
Diététicienne
Fondation rurale interjurassienne
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o La terre et moi

Un grand homme
tout en simplicité

CLAUDE NICOLLIER, SPATIONAUTE
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Des écoliers adjoulots découvraient les saveurs du yoghourt

à la ferme en septembre 2006.

BIO EXPRESS

Claude Nicollier
est spationaute

Professeur à l’EPFL

Né à Vevey
le 2 septembre 1944

Père de deux filles

1992: premier
Suisse
dans l’espace

Il y est retourné
trois fois

Le yoghourt, autant
de vertus que d’arômes
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