Cest Emilc Rapin, maréchal-ferrant
‘3 Corcelles/Payerne, arricre-grand-
pére de son inventeur, _le ‘maitreffm-
mager Jean-Michel Rapin, & Granges-
Mamand, qui a donné son nom au deé-
sormais célebre fromage 4 péte mi-
dure «Le Maréchal. .
«Le Maréchals, c'est le fromage de
['artisan fromager. La transformation
. du lait se fait de fagon artisanale, tous
les jours matin-et soir, le-pressage a
—lieu dans des moules en bois avec des
toiles de chanvre. A la cave, les soins
manuels et ¥adjonction d’herbes aro-
matiques Tut Y8#intissent son caracte-

Te propre. Alnsi, ce fromage, né des es-
sais faits 4 la fromagerie de Grangcgv
Mamand dés 1992 est un vral prudu

du terroir. : rc @
(Suite en page 13}

(suite de la premiére puge)

«Le Maréchal» se loume vers son
avenir. Depuis 1995, les ventes de cette
spécialité¢ ont pass¢ de 50000 a
163000 kilos, avec une ouverture sur
les marchés allemand et
américain.Dans cetie perspective, I'In-
terprofession «Maréchaly a adhéré a
I'association «TradiLiny. Il s'agit d’offrir

. un plus sur le plan de la qualité de la
péte-et de la valeur nutritionnelle du
fromage. ;

En effet, par 'affouragement de grai-
nes de lin riches en acides gras essen-
liels aux vaches, les éleveurs obtiennent
un effet positif sur la santé des animaux
et le consommateur peut ainsi en reti-
rer des bénéfices gustatifset, sur le plan
de sa santé, des avantages ¢quivalents a
ceux du régime crétois. Ce qui fait dire
que «quand T'animal est bien nour,
c'est 'homme qui se porte mieuxh

.L'hiver demier déja, toutes les vaches
des neuf producteurs vaudois et fii-
bourgeois dont le lait sert a la fabrica-
! tion du «Maréchaly, ont recu un ali-

ment enrichi en graines de lin. En

outre, le lin peut offiir une diversifica-
tion intéressante dans la rotation des
cultures et, pour I'ceil, de magnifiques
champs bleus lors de la floraison en
juin. Produit a Granges-Marnand de-
puis 1995, le fromage «Lc Maréchaly
connait un succes grandissanl Avec
I'adhésion a la filiére TradiLin, par le
" biais de TAssociation francaise Bleu-
" Blanc-Ceeur, il franchit une nouvelle
étape et obtient en quelque sorte son
«passeport santéy.

Vendredi demier, face aux membres
de T'Interprofession Maréchal, aux re-
présentants du monde politique ét
scientifique, le concept Bleu-Blanc-
{ Ceeur ful présenté en détail, notam-
| ment par Pierre Weill, ingénieur agro-
| nome, président de celle association
! née en Bretagne.

| Chaine alimentaire totale
Le projet de départ en 1992 était de
valoriser les cultures traditionnelles de

lin, de lupin, de féveroles , de pois, ¢lc...
face 4 l'utilisation en nutrition animale
des tourteaux de soja et des protéines
animales. Des études cliniques, nolam-
‘ment_avec «Le Maréchal» ont prouvé
que l'acide alpha-linolénigue, 4 haute
valeur nutritionnelle, permet de perdre
du poids, d’abaisser le taux de choles-
térol et d'ameliorer les parametres du
diabéte. Appelé Omeéga 3, cet acide gras
essentiel se trouve notamment dans la
graine de lin, d’ou la démarche entre-
prise au travers de ces études. Celles-ci
ont permis d’affirmer que la viande, le
lait, les ceufs, le fromage, le pain pro-
duits & partir d’animaux nourris avec un
complément de graines de lin cuitcs se
retrouve sur [a table du consommateur,
avec tous les effets bénéfiques évoqués
ci-dessus: La chaine alimentaire existe
bel et bien: nous ne sommes pas plus
herbivores que la vache n’est camivo-
re... Ce n'est pas le lin qui améliore les
parameétres du diabéte, mais les pro-
duits de la vache qui a mangé du lin.
CQFD. -

Démonstration qu'il existe un licn
avere entre respect de la nature, plaisir
..l santé.

Une ouverture en France voising?

Ainsi le fromage «Le Maréchal» de-
viait encourager les personnes diabé-
tigues et celles qui ont trop de mauvais
cholestérol a ne plus s'en priver. La thé-
rapie «Maréchal« existe bel et bien, sans
qu’il ne devienne toutefois un «alica-
ment» permettant de toumerle dosala
pharmacie.

Ainsi, avec son adhésion a 'Associa-
tion Bleu-Blanc-Ceeur, «Le Maréchals
s¢ démarque encore plus des gruyéres
traditionnels et, pourquoi pas, trouver
une ouverture sur le marché de France
voisine. ;

Le succes de ce fromage typique de
notre région n'est plus & prouver mais
si I'on sait que le consommer, en plus
du plaisir gustatif qu'il procure est bon
pour la santé, ¢est avec dautant plus
de délectation qu'on le met-sur la table
familiale. rc



