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Tt ainsi qu'en d:.:cembn: 1993 |ean-
Michel Rapin demandail ¢ obienait
une autorisation pour faire des essais
de fabrication d'un nouveau fromage.
Son amour pour la fabrication des pa-
tes dures et le désir de valonser au
micux le lait produit sans recours a des
ensilages ont donc dicté le choix d'un
fromage & péte dure au lait cru. Les
analyses du marché ont égalemeni
conduit au ehoix d'un fromage de rela-
tivement petit format (meules de 84 10
kilos), 4 la fabrication et & |"apparence
rustique. «Ce fromage, de fabricaticn
anisanale et iraditionnelie, va nous
permettre de nous démarguer de tou
ce qui se fait actuellement. Son pelit
format et son affinage aux herbes natu-
relles lui donnent le coté sympathique
et rustique recherché. Le mode de fa-
brication, avec cercle en bois et toile de
chanvee, lui évitera des imitations par
l'industries, pricise Jean-Michel Ra-
pin,

CAHIER DE5S CHARGES

Outre V'originalité et 'esprit d'entre-
prise dont fait preuve Ja Société de bai-
terie de Granges-Mamand dans ce lan-
cement, il faut épalement souligner e
sérieux avec lequel un cahier des char-

nole dang lg Brope.

COUP D'CIL SUR LA SOCIETE

Lo Société de laiterie de Granges-Marnand, présidée par Stefan Hugi, groupe dovuze
producteurs disposont globalement d'un contimgent de 1,012 millian de kilos de foit.
Ayant succédd, en 1985, & 52 ans de régne de i famile Newenschwander, fean-Mi-
chel Rapir, le fromager, prend sa tdche frés @ coeur, Ains) en 1988 déjo, i a ietfoduit
un palerment  Io guolité fovortsant les producteurs [vvant du lalt riche en protéines.
En 1932, la fromagene o été entidrement rénavee: lr socidlé ne powvant supparter &
elle seule de tels frois, efle @ concly un arrangement avec e fromager en lui vendant
T mobifier complet de fa laiterie, En 7993, Granges-Marnand prend en charge fe foit
dle la Société de faitenie de Montet (450 000 kitos par am), Celte socketé fivrait ovant
son fafl 4 la Fromagerie Meylan @ Payerne, qui o dii fermer ses portes, Cet apport 4
Gronges-Marmand venoit @ point aprés la transformation qui permeltoit de troveiler
drvantage de faff. Le lait de Montet est transporté deux fois par jour @ Granges-Mar-
nand, en boifles et par camionnette, Un exemple de plus de colloboration intercamto-

ges a 618 misen place. «Suite awx vota-

tions du 12 mars demier el aux analy-
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opté pour 'introduction dans le cahier
des charges de ce fromage d'une obli-
gation d'utiliser du lait provenant d'ex-
ploitations travaillant selon les réples
de la production intégrée, Ainsi, le dé-
sir des consommateurs de trouver sur
le marché des produits respectant en-
core plus l'environnement est pris en
comptes, commente Stefan Hugi.
afe Maréchal» est donc soumis & un
cahier des charges auquel productewrss
de lait et fromager doivent 58 soumet-
tre. Une ¢commission interprofession-
nelle nommeée par lassemblée de [a so0-
ciété et formée de trois producteurs, du
fromager et d'un grossiste est chargée
de son applicatian.

Pour le fromager, le cahier des charges

prévoil notamment les dispositions

suivantes:

— le Iromager respecte les normes de
l'assurance qualité;

— les fromages sont pressés dans des
cercles en bois et om utilise des
toiles de chanvre;

— les trois premiers mois d'affinage se
font dans les caves voutees de la
fromagerie de Giranges; un mélange
d'herbes aromatiques est dispersé
en surface durant les soins;

— la maturation dure au moing eing
maois en caves humides,

J.-CH. F.

— un Ilm dl': Fﬂ'.‘m-:almn est ténu &
p::m' par | Ie fromager: it relete toutes

165 ACIAINES AINSI tue e résults de
towles les analyses effeciuées.

Pour les producteurs deait, des ridgles

bien précises sont aussihiictécs:

— ils doivent respecter ley normes de
la production intégrée;

— toutes les opérations ou Lains vité-
rinaires concernant e bétail laitier
el sa remonte doivent étke congi-
gnés dans lo carnet d’étable;

— le plan d'affouragement basé sur
des analyses de fourrages est caleu-
lé chague hiver;

— l'affouragement de cruciféres ou de
feuilles de betteraves est interdit;

— le lait est livré & la fromagerie deux
fois par jour en boilles;

— les érables sont conlrdlées deux fois
par an par deux producteurs et le
fromager.

PREMIER BILAN

Actuellement, Jean-Michel Rapin
cansacre 800 litres de lait par jour d la
fabrication de pitces de «Maréchals.
La wente se fail exclusivement par le
biais d'un grossiste en Suisse alleman-
de. (principalement la région de Zu-
rich), Avec succeés d'ailleurs, puisque
l'offre est actuclement insuffisante
pour couvrir la demande,
Il est intéressant de relever que «<Le
Maréchals n'a pas encore fait I'objet
d'une promotion & grande échelle, le
grossiste 5'¢tant pour l'instant limité &
'offrir et & le présenter & sa clientgle.
Le fromager de Granges-Marand preé-
voil done de doubler la production a
partir du mois de juillet.
Ce premier bilan commercial montre
donc gue les responsables du projel
ont triss bien ciblé leur nooveauts, le
marche suisse allemand étant deman-
deur pour des produits écologiques. Si
actuellement le risque commercial est
presque entigrement assumeé par le fro-
mager, les producteurs de lait de Gran-
ges-Mammand n'excluent pas par la
suite une participation acerue aux ris-
ques (et donc aux plus-values) en ¢as
de développement imporiant de la fa-
brication et de la commercialisation du
«Maréchals,

J.-CHRISTOPHE FONTANMAL



