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APRÈS DIX-
HUIT ANS DE 
TRAVAIL COMME 
TECHNICIEN  
DE MANŒUVRE 
AUX CFF, JE RÊVAIS 
D’AUTRE CHOSE
FRANCO CEREGHETTI, EXPLOITANT DU DOMAINE

O
n accède à la demeure des 
Cereghetti à pied, après 1h40 
de marche depuis le terminus 
du petit train touristique à 
crémaillère au sommet du 
Monte Generoso. «Ou l’on y 
vient en voiture, c’est l’autre 
solution», explique Luca 
Cereghetti, 26 ans, qui vient 
de rejoindre ses parents pour 
l’été dans la commune de Cas-

tel San Pietro, dans le sud du Tessin. Sa 
licence d’histoire de l’Université de Fri-
bourg en poche, il retrouve son père 
Franco, 55 ans, sa mère Marina, 50 ans, 
ainsi que son frère cadet Samuele, 24 ans, 
technicien agraire qui s’occupe du 
domaine. «De Mendrisio, la route grimpe 
en lacets sur 12,5 kilomètres, il faut envi-
ron 25 minutes pour le trajet.» Par 
endroits, la chaussée est si étroite que 
deux véhicules ne peuvent se croiser. 
«Aucun transport public, à part le train 
à crémaillère, principalement destiné 
aux touristes, n’assure la liaison jusqu’ici 
et sans voiture nous ne pourrions pas 
exploiter la ferme, l’agrotourisme et y 
vivre à l’année!»

On dit parfois de certains lieux qu’il faut 
y être né pour y vivre. On pourrait le pen-
ser pour le Dosso dell’Ora. Enten-
dons-nous bien, l’endroit est idyllique, 
encastré dans un panorama de rêve entre 
le massif du Monte Generoso et son Fiore 
di Pietra («fleur de pierre»), le restaurant 
futuriste en forme de pétales semi- 
ouverts dessiné par l’architecte Mario 
Botta, et la vallée de Muggio, désignée 
paysage suisse de l’année 2014. Mais les 
difficultés naissent des problèmes d’ac-
cès, en hiver surtout, même si «le 
déblayage de la neige est assuré jusque 
chez nous», précise Luca Cereghetti, qui 
ajoute que les derniers hivers n’ont pas 
été rigoureux. Ou de connexion à inter-
net, ou encore du sentiment d’être, en 
quelque sorte, éloigné de tout.

De la terrasse du domaine, un ancien 
alpage restructuré avec goût par Franco 
Cereghetti, la vue à 360 degrés plonge sur 
le Mendrisiotto et la Lombardie jusqu’à 
Varèse et, par temps clair, jusqu’à Turin 
et aux Alpes piémontaises. Un spectacle 
qui ne manque pas d’impressionner les 
visiteurs qui y font halte pour goûter l’ex-
quise cuisine locale, à base de produits 
de la ferme familiale, de maman Marina, 
qui accueille chaleureusement ses hôtes. 

Mais comment la famille Cereghetti, qui 
vivait à Novazzano, près de Mendrisio, 
est-elle «montée» sur l’alpe? C’est papa 
Franco qui nous raconte «le rêve de [sa] 
vie»: «Je suis le cadet de quatre enfants, 
j’ai grandi un peu plus bas, dans le hameau 
de Muggiasca, aujourd’hui abandonné, 
où mes parents étaient paysans et où nous 
avons encore la vieille maison de famille. 
J’aurais voulu me former à l’école d’agri-
culture, mais cela n’a pas été possible. J’ai 
donc fini par entrer aux CFF, comme 
beaucoup de jeunes de la région. Avec 
Marina et nos deux fils, nous vivions à 
Ligornetto mais, après dix-huit ans de 
travail comme technicien de manœuvre 
sur les voies, je rêvais d’autre chose, je 
voulais créer une activité qui réponde à 
mes besoins de contact avec la nature.»

L’occasion se présente en 2002 lorsque 
la Bourgeoisie de la commune de Castello, 
propriétaire de l’alpage Dosso dell’Ora, 
décide de le vendre aux enchères. «Mon 
rêve aurait été de l’acheter, d’autant plus 
qu’il avait été exploité par mon père, j’y 
avais grandi, mes enfants y passaient leurs 
étés», soupire Franco qui, entre-temps 

avait quitté son emploi et retiré son deu-
xième pilier de sa caisse de pension. «Mais 
l’alpage est finalement allé à un privé de la 
région. Je lui ai proposé de l’exploiter en 
droit de superficie permanent et il a 
accepté.»

C’est le début d’une aventure qui finira 
par amener toute la famille au Dosso 
dell’Ora, malgré les réticences initiales de 
Marina. Il a fallu près de trois ans, beau-
coup de travail et d’investissement pour 
transformer le vieil alpage qui ne payait 
pas de mine en un superbe site d’agrotou-
risme flanqué d’une petite fromagerie 
avec, à l’étage, l’appartement familial.

Le domaine a ouvert ses portes le 15 juil-
let 2005, précise Marina, qui a fini par 
s’habituer à la vie sur les hauteurs. «Je 
descends en plaine environ deux fois par 
semaine», raconte-t-elle. Pour quelques 
achats, boire un café avec ses amies ou 
rendre visite à ses parents. «Ici, je me sens 
bien, même si c’est vrai qu’on est loin de 
tout. Si nous avions besoin d’une ambu-
lance, elle mettrait une demi-heure pour 
monter de Mendrisio!» Le facteur non 
plus n’arrive pas jusqu’au Dosso dell’Ora.

Les Cereghetti fonctionnent comme 
une mécanique bien rodée. Franco, qui a 
suivi une formation ad hoc, fabrique les 
fromages vendus aux privés et servis aux 

clients de la ferme. Il aide aussi Samuele 
à gérer le domaine agricole de Muggiasca. 
Marina s’occupe de la cuisine, de toute 
l’intendance et de l’administration et 
Luca, qui durant ses études ne «montait» 
à l’alpage que durant les vacances, assure 
le service et est responsable du site inter-
net et des réseaux sociaux.

Le père de famille en est certain, il était 
«destiné» à vivre là. «Je ne regrette pas 
mon choix, car il m’a aussi permis de faire 
étudier mes deux fils, c’est vrai que l’iso-
lement peut parfois peser et le travail est 
dur, mais l’agriculture reste le plus beau 
métier du monde.» Lorsque Franco et 
Marina jetteront l’éponge, ils pourront 
compter sur Samuele pour reprendre le 
flambeau. Quant à Luca, son avenir pro-
fessionnel est encore incertain: «Je ne 
sais pas si je vais faire mon doctorat ou 
chercher un poste dans l’enseignement, 
même si je suis bien décidé à aider mon 
frère dans la gestion de l’entreprise fami-
liale.» ■

Sur les pentes du sud des Alpes, un endroit idyllique, encastré dans un panorama de rêve. (DIDIER RUEF POUR LE TEMPS)

GÉOGRAPHIES SOLITAIRES (3/8) �
La famille Cereghetti  
vit de l’agrotourisme 
dans le sud du canton,  
au lieu-dit Dosso dell’Ora. 
C’est à 1100 mètres  
d’altitude, qu’elle  
accueille celles et ceux 
qui sont épris de ruralité
GEMMA D’URSO, MONTE GENEROSO (TI)

Nestlé a sa «goûteuse»

«Vous sentez la note de figue?» Il est 10h du matin 
au siège de Nestlé Suisse, à Vevey. Une dizaine de 
femmes plongent leurs cuillères dans des bols numé-
rotés, puis tentent de décrire les saveurs de leurs 
contenus. Une nouvelle gamme de produits (encore 
secrète) est en développement, et ces fins becs sont 

chargés de les évaluer. Celle qui chapeaute la dégus-
tation s’appelle Caroline Vuadens-Dessimoz. Une 
«goûteuse en cheffe», pense-t-on. Elle dirait plutôt 
«experte en analyse sensorielle». Depuis quinze ans, 
toutes les denrées Nestlé mises sur le marché suisse 
sont passées par ses papilles – et celles de ses 
«cobayes».

A chaque fois, deux panels de testeurs se croisent: 
les initiés, recrutés par petites annonces et formés 
au fil des mois – «beaucoup de gens confondent ini-
tialement l’acide et l’amer», sourit Caroline 
Vuadens-Dessimoz. Et des membres du grand public 
– correspondant au profil ciblé par le produit. L’experte 
confrontera ensuite les résultats, sous forme de sta-
tistiques, pour estimer si un chocolat, une pâte à gâteau 
ou une sauce à salade doivent repartir en cuisine.

Epicurienne autoproclamée, Caroline Vuadens- 
Dessimoz ne réfléchit pas longtemps lorsqu’on lui 

propose, à la fin de ses études 
en ingénierie agroalimentaire, 
de prêter son palais à Nestlé. 
«Un métier qui allie le ludique 
et le créatif, ce qui est rare dans 
ce domaine!» 

Car si elle manipule des don-
nées, la Valaisanne réinvente 
surtout des recettes – certaines 
ultra-populaires. La Caramelita 
de Mövenpick, vous connais-

sez? Par le passé, Caroline Vuadens-Dessimoz a plan-
ché durant un mois sur les morceaux de caramel 
placés dans la glace. A la crème ou craquants? De forme 
cubique ou rectangle? «Finalement, on a opté pour un 
mélange des deux, car les inserts rectangulaires aug-
mentent la sensation sucrée en bouche grâce à une 
surface de contact plus grande avec les papilles, ce qui 

a permis de réduire la teneur en sucre du produit.» 
Satisfaire la gourmandise des Suisses tout en leur 
proposant des formules allégées en sucre, le défi s’est 
aussi posé pour certains chocolats Cailler. Par quoi 
le remplacer? «Il a fallu faire bouger les autres critères, 
en rajoutant du cacao et du lait.» Retoucher les équi-
libres, oui, mais sans déboussoler.

Il faut aussi avoir l’estomac bien accroché. Ce matin 
à 8h30, c’était dégustation de mayonnaise. Avant 
même le café, pour ne pas brouiller les pistes. «Ma 
fille imagine que je mange toute la journée. Je ne peux 
pas la contredire!» s’amuse Caroline Vuadens-Dessi-
moz. Qui l’assure: si vous l’invitez à manger, elle ne 
se permettra jamais de faire de commentaires. Par 
contre, elle saura tout de suite si vous avez eu la main 
un peu lourde sur le sel… ■

DRÔLES DE JOBS (3/8) �Caroline Vuadens- 
Dessimoz est «experte en analyse  
sensorielle». Depuis quinze ans,  
cette Valaisanne gère les tests de goût  
pour tous les produits alimentaires suisses  
de la multinationale. Un métier méconnu
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