Beim «Ma-
réchal»
werden
Natiirlich-
keit, Traditi-

Qualitat

8 hochgehal-
ten: Die Kdse
werden in
Holzformen
mit Késeti-
chern

“oepresst.

Der Mareéchal an
der Bahnhofstrasse

cl. Nach einer Versuchsperiode von
einem Jahr und Parallelfabrikation mit
dem Greyerzer hat sich Jean-Michel
Rapin, Milchkdufer in Granges-Mar-
nand/VD entschlossen, sich vollstin-
dig auf die Herstellung einer neuen
Kisesorte zu konzentrieren. Ein gros-
ser organisatorischer und finanzieller
Einsatz hat nun zum gewiinschten Er-
folg gefiihrt.

Im September 1995 erschien im Wirt-
schaftsmagazin Bilanz eine kurze Re-
portage iiber den ersten Auftriu des
«Maréchal» an der Bahnhofstrasse in
Ziirich. Doch was steckte dahinter?
Nach ausgiebigen Versuchen und Ver-
handlungen mit seinen Milchlieferan-
ten hat Milchkéufer Rapin in Granges-
Mamand seine Greyerzerproduktion
schrittweise auf eine neue Kiisesorte

umgestellt. Vorerst waren es 16 Laibe,
seit April dieses Jahres sind es 32 pro
Tag. In der Ubergangszeil wurde die
Uberschussmilch durch den Milchver-
band iibernommen. In die Kisereiein-
richtungen, die dem Vacherin fribour-
geois i#hnlich sind, wurden rund Fr.
50 000.- investiert. Mit den Milchlie-
feranten wurde ein Qualititsbezah-
lungssystem ausgetiiftelt, die Kise
werden durch eigenes Personal in ei-
nem Keller von Fromco in Moudon
wiihrend 4 Monaten bis zur Konsum-
reife gepflegt und bei Kisespeziali-
sten, vorab in Zliirich, abgesetzt.

Das Mass an Unternehmergeist, an Ri-
siko und gegenseitigem Vertrauen, das
hier eingesetzt wurde, um das Ziel zu
erreichen, ist beispielhaft und verdient
Anerkennung.



