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Jean-Michel Rapin, de Granges-Marnand,
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fromager de son état, a créé, voici une
quinzaine d'années, une spécialité de pate
dure baptisee «Le Maréchal», en I'nonneur
de son arriere-grand-pére qui était maré-
chal-ferrant... Un «baton» sentimental qui
lui a porté bonheur puisque des 50 tonnes
initiales en 1994, il a passé, en 2008, 4
313 tonnes. Une performance rendue pos-
sible grace a la collaboration de 14 pro-
ducteurs de lait et de 3 «occasionnelsn.
Le succés est encore plus impressionnant
lorsque I'on sait que la moitié de sa pro-
duction part a I'exportation, aux Etats-
Unis, au Canada et en Allemagne et méme
en Russie, depuis peu. Ce qui ne veut pas
dire que la pate dure fabriquée au lait cru,
fabriquée par M. Rapin et d'une qualité
irréprochable, n'est pas appréciée en Suisse
et tout particulierement en Romandie...
Comme quoi, en matiére de fromages, I'on
peut étre prophéte partout...
dans son propre pays... A condition, bien
slir, de savoir faire son trou !

Et méme

B La 5¢ génération au Tivoli! Adresse
quasiment mythique, & Chatel-Saint-Denis,
pour la fondue, qu'elle soit «moitié-moitié»
ou tout au vacherin fribourgeais, le Tivoli
vient de passer aux mains de la 5¢ géné-
ration de la famille Colliard, en l'occur-
rence celles de Sarah Colliard, 33 ans. Elle
est décidée a ne rien changer des tradi-
tions familiales en la matiere et conti-
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toutau vacherin, a avoir recours a quatre
sortes différentes de vacherins: deux vieux
et deux jeunes. La famille Colliard a bati
son succes sur la qualité réguliere de ses
fromages, provenant de la région de
Chatel-Saint-Denis, une regle que conti-
nuera a observer Sarah Colliard, assistée
de sa cousine Marléne Perroud, respon-
sable de la cuisine. Deux chiffres illustrent
bien le succes «colliardesque»: 12 tonnes
de fromage par année pour les 40'000
fondues dégustées au Tivoli... Un succes
qui devrait se poursuivre en 2009, car le
Tivoli reste entre de bonnes mains!
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fromage, fribourgeois celui-13, le Mont-
Vully, qui est une pate mi-dure, vient d'étre
sauve des tracasseries du chimiste can-
tonal. Elabore, depuis 1994, a Cressier
par Ewald Schafer, le Mont-Vully avait
été «débusquér par le chimiste fribour-
geois. Dans une lettre adressée au fro-
mager, en juillet dernier, il affirmait que
le lait utilisé ne provenait pas du Mont-
Vully et que Cressier était situé trop loin
de cette montagne pour prétendre a cette
appellation. En fait une distance de 7,5 km
seulement! Heureusement le Département
fribourgeois de I'agriculture et des foréts
vient de, finalement, donner raison a Ewald
Schafer, estimant que «la notion géogra-
phique du Vully» s'étend au-dela du mont.
Le producteur se déclare soulagé de ne
pas avoir a choisir un autre nom, d'au-
tant plus que, durant I'affinage, la crofite
de la pate mi-dure du fromager de
Cressier est frottée avec du pinot noir bio
du Vully.

H Prodega Cash+Carry également en
Suisse orientale. Le marché Prodega
Cash+Carry a ouvert ses portes a mi-mars
dans la métropole de Saint-Gali pour servir
environ 3'000 établissements de Suisse
orientale. Dorénavant, les pros de la res-
tauration, de I'h6tellerie et du commerce
de détail pourront s'approvisionner faci-
lement et rapidement sur les 4’508 m2 de
surface d'achat.
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