La laiterie de Granges
innove

A Granges-Marnand, la froma-
gerie est tenue par Jean-Michel
Rapin. ll travaille 1,46 mio.de kg
de lait provenant de 16 produc-
teurs des communes de Gran-
ges, Mamand et Montet
(Broye). Pour diversifier sa pro-
duction et valoriser le lait des
exploitations pratiquant la Pl
il a créé un nouveau fromage:
le Maréchal.

Claude Liengme

Un fromage au lait cru, & piie dure. de
fabrication ¢t d’apparence rustique. le
Maréchal de la fromagenie de Granges-
Mamand permel de valoriser au mieux
un produit = du lait de non-ensilage et
de PI - e1 un terroir & cheval sur les
cantons de Vaud et Fribourg. Sasaveur
apparentée 3 celle du gruyére est plus
fraiche, il prend aussi un Iéger goii
d"herbes aromatiques lersqu’il est suf-
fisamment mir, puisqu’il est froté

Un accueil
chaleureux

cl. Le 22 juin la fromagerie de
Granges a regu la visite de Jean-
Marc Hofmann de I'Union cen-
trale des producteurs de  lait
{UCPL) et des représentants de la
Fédération laitigre vaodoise-fri-

ises Clest & I'UCPL que
revient Iz tiche de délivrer au fro- |
mager une autorisation de fabr-
quer & la fois du gruyére et du
Maréchal dans sa gerie.
L autorisation a i€ accordée sans
limite dans le temps. Suite i celte
visite fromager el producteurs onl
requ des invités et la presse, Tous
ont manifesté un grand imérét pour
cenouveau produitel salué esprit
d'initiative des producteurs et de
leur fromager, c'est un exemple &
suivre a dit Jean-Mare Hofmann.
Ainsi, le Maréchal, ayant regu
I'aval des autorités, devra mainte-
nant faire ses preuves sur le mar-
ché.

aver des herbes quand il a environ un
mais el que la morge est déjh suffisam-
ment développée. Par ce produil. pro-
ducteurs 2t fromager veulent offrir au
consommateur plus gu’un fromage ba-
naliz£ i la provenance inconnue, Avec
le Maréchal. le consommateura " assu-
rance qu’il vient bien de Ia Broye et qui
plus est de la fromagene de Granges.

A I'écoute des consommateurs

Lors de sa recherche d'un nouveau
produit. Jean-Michel Rapina procédéa
une petite enguéte de marché pour sa-
voir quels sont les critdres recherchés.
En décembre 1992, il a demandé et
obtenu de I'Union centrale des produc-
teurs de lait {UCPL) I"autonisation de
faire un fromage a Pessai. [ 2 done
tenté différentes vanantes. Aprés cela
il a décidé de travailler un fromage &
pate dure rustique de pemt format. 11
emballe donc son fromage dans des
1oiles de chanvre, et le presse dans des
cercles en bois. 11 est mir dans les
caves vodides de la fromagerie et @
I'ige d'un mois environ, il est froné
avec des herbes aromatiques, ce qui
donne cet aspect moucheté & sa morge
et un parfum aussi fin que discrel. Le
Marédchal a déja rencontré un franc
succes & Ja fromagerie de Granges. Le
grossiste qui commercialise la produc-
tion en Suisse alémanique a auss rou-
vé des revendeurs enchantés, si bien
qu zctuellement Jean-Michel Rapin ne
peul pas satisfaire & toutes les deman-
des.

Pour assurer Favenir -

Créer un nouvesu fromage c'est bien,
mais 1l faut savoir rester maitre de son
bébeé. Pour assurer le consommateur de
I"autennicité de ce fromage, fromager
el producteurs se sont fixé des cahiers
des charges. En plus des régles d’hy-
gitne normales & toute production au
lait cru, il est ainsi garanti que le Maré-
chal estun produit exclosif de la froma-
gerie de Granges et des laits des com-
munes de Granges, Mamand et Mon-
tet. Les exploitations laitigres doivent
travailler en respectant les régles de fa
production intégrée (PI) édiciées parla
Confédéranion. Cela garantit un bilan
de fumure équilibré el des interven-



