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D
ire que la période est faste pour 
Le Maréchal est un faible mot au 
regard de la notoriété croissante 

que connaît actuellement la fromagerie 
de Granges-Marnand. 

Après avoir fait son entrée sur le mar-
ché des Etats-Unis en juin dernier, par le 
biais de la chaîne de magasins Whole 
Foods Market et via Emmi qui commer-
cialise son fromage à l’étranger, Jean-
Michel Rapin s’apprête à fêter ce samedi 
23 août le vingtième anniversaire de sa 
société:  «Une entreprise familiale avant 
tout puisque sur les dix collaborateurs, 
cinq sont des Rapin».

A côté de sa femme Susanne, deux de 
ses fils sont fromagers et le troisième 

s’occupe de l’administration et de la pro-
motion. La particularité de leur exploi-
tation est qu’elle ne produit qu’un seul 
fromage: Le Maréchal. 

Un hommage  
au grand-père paternel 
Ce dernier est né en 1994. «Nous lui 
avons donné ce nom en mémoire de mon 
arrière-grand-père Emile, maréchal 
ferrant». Depuis 2010, il existe aussi la 
version en fondue ainsi que du beurre. A 
noter que les deux emballages viennent 
d’être revus afin d’améliorer le confort 
pour les consommateurs.

Ce fromage au lait cru se caractérise 
par une pâte fondante subtilement im-

prégnée des arômes émanant des herbes 
ajoutées manuellement en phase d’affi-
nage. «Des débuts avec 50 tonnes 
annuelles à aujourd’hui avec 320 tonnes, 
nous nous sommes  toujours tenus à la 
même ligne directrice: confectionner 
notre fromage le mieux possible. Ainsi 
toute notre production laitière est 
utilisée pour Le Maréchal». Ce qui re-
présente plus de 3 500 000 litres de lait 
par an.

Il est livré deux fois par jour par les 
quatorze laiteries environnantes avec 
lesquelles la fromagerie est en partena-
riat. Réunis depuis 2006 au sein de 
l’Organisation Producteurs Utilisateurs 
(OPU), fromager et producteurs s’en-
gagent à respecter un cahier des charges 
exigeant. Celui-ci vise à garantir la qua-
lité tout en respectant au mieux les 
vaches et la nature (lire encadré). « A dif-
férents titres, nos producteurs sont for-
tement impliqués dans la gestion du 
produit, qu’il s’agisse de l’aspect quan-
titatif, décisionnel ou financier».  

 Texte: Aurélie Murris

Infos et programme sur www.le-marechal.ch. Dès 

9 h, entrée libre et sans inscription

Vingt ans ont  

passé  mais  

l’esprit de famille 

reste. En 2014 (de 

g. à dr.), Mathias, 

Kevin et Grégory 

entourent Jean-

Michel et Susanne 

Rapin.

Une production 
engagée 

En 2001, Le Maréchal – producteurs et 
fromager – a décidé d’affiner l’alimen-
tation des vaches en enrichissant la 
ration hivernale des bovins avec du  
lin riche en oméga 3. Ces acides gras  
essentiels sont favorables à la santé 
animale.
Ils se retrouvent aussi dans le lait et le 
fromage. Ils rendent la pâte plus 
souple, et surtout, ils sont bons pour la 
santé humaine. Le Maréchal s’est ainsi 
associé à l’association «TradiLin » qui 
a construit des cahiers des charges 
pour les différentes filières de produc-
tion animale.
La veille des portes ouvertes au public, 
lors de la journée officielle du 22 août, 
un compteur éco-méthane sera intro-
duit afin de mesurer la réduction des 
émanations de méthane induite grâce 
au procédé «TradiLin». 

Les vingt 
printemps du 

Maréchal
Le fromage broyard fête son 20e anniversaire. A cette occasion, 

une journée portes ouvertes est organisée le 23 août à Granges-
Marnand, lieu où est produite cette spécialité.
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