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coup de fraîcheur » aux façades et
aux appartements. Le chantier esti-
mé à près de 500 000 €.

« C’est une réhabilitation impor-
tante axée sur l’amélioration thermi-
que », décrit Marc Paumier. Le direc-
teur de la maîtrise d’ouvrage chez
Logissia s’occupe de quatre groupes
d’immeubles à La Madeleine, soit
une cinquantaine de logements.

« Des économies
sur les loyers »

À la clé, ces logements doivent
gagner en efficacité énergétique
pour être classés C ou D. « Nous fai-
sons avec la structure actuelle, rap-
pelle Mickaël Chamaret, responsable
réhabilitation. Cette réhabilitation a
pour objectif de faire des écono-
mies sur les loyers. » À l’heure de la
sobriété énergétique, les missions de
Logissia s’illustrent davantage : main-
tenir un logement de qualité tout en
conservant 19 °C, la température
réglementée dans l’habitat collectif.
« Ce chantier doit permettre d’élimi-
ner cette sensation de froid que l’on
peut ressentir sur les parois », déve-
loppe Marc Paumier.

En circulant dans les couloirs des
appartements, le passé de La Made-
leine s’efface au fil des venues des
artisans ornais. Le carrelage en petits
carreaux laisse place à un parquet
épuré, les papiers peints des salles
d’eau à une faïence dans l’air du
temps.

Au pied de l’échafaudage où les
ouvriers transitent les ballots de laine
de verre, les habitants suivent avec
attention l’évolution de leur quartier.
« On change d’époque, observe Eric,
un locataire de la Madeleine. Rien
n’avait été amélioré depuis la cons-

truction. On espère y gagner en con-
fort. »

Ces travaux doivent garantir une
meilleure performance thermique
pour les quinze prochaines années.
« On fera le point à ce moment-là s’il
faut encore réhabiliter », sourit Marc

Paumier. Dans la vingtaine d’immeu-
bles qui ont fait La Madeleine, deux
ne font plus partie des plans pour la
prochaine décennie. Ils seront démo-
lis pour laisser place à des pavillons.

Jules DERENNE.

Les immeubles du quartier La Madeleine, à L’Aigle, sont en pleine réhabilitation. | PHOTO : OUEST-FRANCE

À L’Aigle, le quartier de La Madeleine fait sa mue
Construit à la fin des années 60, le quartier fait l’objet d’une importante réhabilitation cette année.
Les bailleurs sociaux visent une amélioration thermique et une réduction des coûts énergétiques.

Reportage

En cette fin février, le vent froid balaye
les vitres du quartier La Madeleine. À
la sortie de l’école Mazeline, les
enfants retrouvent leurs parents pour
y gagner rapidement la vingtaine de
barres d’immeubles qui occupent cet
espace vallonné au nord-est de
L’Aigle.

Ici, près de 1 200 âmes vivent dans
ces résidences d’HLM. « Ce quartier,
c’est une petite ville dans la ville »,
compare Philippe Bigot, responsable
de l’antenne Logissia, l’un des deux
bailleurs sociaux avec Orne Habitat, à
gérer ce parc locatif.

Un quartier des années 60

Construits à la fin des années 60, les
immeubles ont la particularité d’avoir
été baptisés de personnages que l’on
retrouve dans les livres d’histoire : le
philosophe Jean-Jacques Rousseau,
le romancier Jules Barbey d’Aurevilly
ou encore le compositeur Charles-Si-
mon Catel, né à L’Aigle.

Réhabiliter sans faire exploser les
coûts. C’est l’équilibre financier
qu’essaient de maintenir les bailleurs
sociaux dans leurs opérations de
rénovation urbaine. « Nous tra-
vaillons pour le locataire, nous
devons faire en sorte de maintenir
des loyers accessibles », explique

L’école et les commerces de proxi-
mité entourent ce quartier où certains
locataires y ont connu la construc-
tion. « Les seniors qui sont très atta-
chés à La Madeleine, ils ont fait leur
vie ici et veulent la finir ici », ajoute
Philippe Bigot.

Cinquante ans après, le quartier
aiglon s’offre une cure de jouvence.
Un plan mené par l’Agence nationale
de la rénovation urbaine (ANRU) a été
signé avec la Ville, la communauté de
communes et les deux bailleurs
sociaux pour « redonner un bon

Marc Paumier. L’Aigle est la deuxiè-
me ville de l’Orne au taux de pauvreté
le plus élevé. Selon l’Observatoire
des inégalités qui s’appuie des don-
nées de l’Insee, 27 % de la population
aiglonne vit en dessous du seuil de
pauvreté (1 128 € par mois pour une
personne seule).

La deuxième ville la plus pauvre de l’Orne

Des papiers peints encore visibles.
| PHOTO : OUEST-FRANCE

Guillaume Bouleau. On écume, on
égoutte, on met en pot ; tout ça à la
main. » Un procédé simple, mais qui
nécessite 100 litres de lait pour 1 kg
de peau de lait – que le Gaec vend
donc sous l’appellation « fleur de
lait ».

Grâce aux produits Fleurs de ferme,
vendus à 60 % dans les hôtels et res-
taurants parisiens et appartenant au
prestigieux collège culinaire de Fran-
ce, qui rassemble des produits de
qualité, les Ornais ont un gros réseau.
Le produit arrive vite aux papilles de
chefs comme Alain Ducasse.
« Quand je lui ai fait goûter, il n’iden-
tifiait pas la saveur, se rappelle
Guillaume Bouleau. J’ai eu un appel
de sa biscuiterie, ils sont en train
d’élaborer une recette avec la fleur

de lait ! »
« Ce produit correspond bien au

goût du jour, estime Franck Quinton,
chef étoilé du Manoir du Lys, situé à
Bagnoles-de-l’Orne, à quelques kilo-
mètres du Gaec du Triskel et qui a
déjà fait des essais de peau de lait
avec un jus d’asperge. On arrive à
avoir une onctuosité, un aspect cré-
meux et une brillance qui est vrai-
ment pas mal. »

« Un goût inimitable »

Boris Campanella, qui a « testé et tor-
turé ce produit pendant quin-
ze jours » avec son équipe, n’est pas
encore arrivé au bout de ses possibili-
tés. « Il y a tellement de choses à fai-
re ! Cette richesse, cette rondeur,
sans la lourdeur, c’est inédit. On n’a

pas encore trop tenté d’en mettre
dans des plats sucrés, mais là on est
en train de bosser sur une tarte au
sucre. Le goût est inimitable. »

Pour le moment, la vente se fait sur-
tout aux hôtels et restaurants, au prix
de 30 € le kilo. Mais Guillaume Bou-
leau réfléchit à comment le vendre
dans les fromageries et crémeries.
« C’est un produit qui coûte cher,
notamment en raison du rendement
assez faible du lait. Il faut savoir
l’amener. Plus on va multiplier les
chefs et leurs idées pour décliner ce
produit, plus on aura de grain à
moudre et de propositions pour cui-
siner cette fleur de lait. » Chefs, à
vous de jouer.

Emmanuelle FRANÇOIS.

Aurélien Foisneau, Flavien Lecointe et Guillaume Bouleau sont les trois associés du Gaec du Triskel,
à Saint-denis-de-Villenette, commune déléguée de Juvigny-Val-d’Andaine. | PHOTO : OUEST-FRANCE

Le Gaec du Triskel remet au goût du jour un produit ancestral qui n’est
ni du beurre, ni du lait, ni de la crème, mais un peu des trois.

Leur peau de lait enthousiasme les grands chefs

L’entreprise

« C’est un produit incroyable,
s’enthousiasme Boris Campanella.
Ça a un goût de beurre sans la lour-
deur du beurre, c’est beaucoup plus
digeste et moins gras. » Le chef exé-
cutif de l’hôtel de Crillon, un palace
situé place de la Concorde, à Paris,
conquis par la « fleur de lait » du Gaec
du Triskel de Juvigny-Val-d’Andaine,
élaborée il y a moins de six mois,
l’incorpore déjà à sa blanquette de
morilles.

Cette « fleur de lait », c’est en fait de
la peau du lait qu’on a fait bouillir, un
produit qui n’est pas inconnu aux Bre-
tons et Normands – l’Eurois Gaston
Lenôtre lui-même se rappelait avec
gourmandise des sablés de sa mère
à la peau de lait. Guillaume Bouleau,
l’un des trois agriculteurs du Gaec du
Triskel, qui transforme déjà son lait en
yaourt, crème et beurre sous la mar-
que Fleurs de ferme, a eu l’idée de
remettre au goût du jour ce produit à
55 % de matière grasse, à mi-chemin
entre le beurre, le lait et la crème.

Cent litres de lait pour un
kilo de « fleur de lait »

Il fait chauffer 100 litres de lait jusqu’à
avant l’ébullition et laisser refroidir au
moins douze heures. « La matière
grasse remonte naturellement lors-
qu’il refroidit et les globules gras
captent les protéines de lait, décrit

La peau de lait, un produit ancestral
remis au goût du jour. | PHOTO : OUEST-FRANCE

Des travaux de réfection de chaussée
sont nécessaires sur l’A28 entre Alen-
çon et Capelle-les-Grands (Eure) sur
une distance d’environ 70 km. Du lun-
di 3 au vendredi 7 avril, les bretelles
de l’échangeur n°16, à Gacé, dans le
sens Alençon-Rouen seront fermées,
ainsi que l’aire des Haras.

Un itinéraire de déviation obligatoi-
re sera mis en place. Les usagers en
provenance de l’A88 et se dirigeant
vers l’A28 en direction de l’A28
Rouen seront déviés de l’A88 au dif-
fuseur n°16 de Sées et emprunteront
le réseau routier RD438 pour retrou-
ver leur destination d’origine sur l’A28
via le diffuseur de Gacé.

Les usagers en provenance de
l’A28 Alençon et souhaitant prendre
l’A88 seront déviés via l’échangeur
18 Alençon nord sur l’A28 pour
rejoindre le diffuseur de Sées afin de
reprendre leur itinéraire d’origine sur

L'Orne en bref

l’A88.
Les usagers en provenance de

l’A28 Alençon et souhaitant sortir à
l’échangeur n°16 de Gacé seront
déviés via l’échangeur de Sées sur
l’A88 et emprunteront la RD438 pour
rejoindre Gacé.

Les usagers sont invités à la plus
grande prudence à l’approche de ces
travaux ainsi que sur les itinéraires de
déviation.

Des travaux vont avoir lieu sur l’A28,
du 3 au 7 avril. | PHOTO : ARCHIVES OUEST-FRANCE

Des travaux sur l’A28 cette semaine : des déviations

Un accident de la route s’est produit,
samedi, sur la route départementale
72, dans la commune de Semur-en-
Vallon à une quarantaine de kilomè-
tres du Mans (Sarthe). Les secours
sont arrivés vers 23 h. Le conducteur,
un homme de 31 ans, seul à bord du

véhicule, est décédé.
L’homme, originaire du secteur de

Saint-Calais, aurait percuté un arbre.
Aucun autre véhicule ne serait impli-
qué. Les circonstances de la perte de
contrôle ne sont pas connues, indi-
que la gendarmerie.

Un automobiliste décède après un accident en Sarthe
Un accident de la route mortel a eu
lieu en Mayenne, hier. Vers 15 h 45,
un véhicule utilitaire a percuté un
arbre, au bord de la RD 32, à Cuillé.
Le conducteur, un homme d’une
vingtaine d’années qui venait de la
commune de Saint-Poix, est décédé.

Une personne, en état de choc, a été
transportée à l’hôpital de Vitré, en Ille-
et-Vilaine.

La circulation a été interrompue
durant l’intervention des seize
sapeurs-pompiers envoyés sur place,
qui a duré jusqu’à 18 h.

Faits divers

Un jeune automobiliste tué dans la Mayenne
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