
    Une spécialité de Vaulion, la fabrication des boîtes à vacherin  
 
    La fabrication du fromage dans une région de forte production amène 
inévitablement avec elle celle des boîtes. Le Jura vaudois est, à ce titre, 
particulièrement bien pourvu. Les fêtes de fin d’année sont la période faste 
pour le vacherin, produit typique de la région.  
 
    Il faudrait le lyrisme du poète pour décrire l’onctuosité de ce fromage d’un 
Jura davantage renommé pour la rigueur de son climat que pour la saveur de 
ses produits. Mais c’est peut-être que l’homme y a mis de son génie ; il y est 
aidé par une nature qui, une fois domptée, s’est montrée moins âpre qu’il n’y 
paraissait. Les prairies nourrissent des vaches généreuses de leur lait. Et les 
amateurs de fromage les plus délicats rendent hommage au vacherin comme à 
l’un des plus purs produits de la fermentation du lait.  
 
    Un contenant digne du contenu  
 
    Mais pour renfermer une si noble production, il ne conviendrait pas d’utiliser 
n’importe quel emballage. Il y faut le bois de la région. De cet épicéa dont 
seules les qualités font de la boîte de vacherin cet objet unique qu’il suffit de 
prendre en main pour déjà savourer les premières senteurs crémeuses mêlées à 
l’odeur résineuse du sapin frais coupé… 
    Vaulion est l’un des centres de fabrication des boîtes de vacherin. Une 
scierie, comme tant d’autres en cette région de forêts, fait l’affaire – à condition 
d’être équipée de quelques machines spécialisées. Travail saisonnier qui ne 
dure que cinq mois, de septembre à mars. Mais pendant cette période, l’activité 
de la scierie est entièrement consacrée à cette production bien particulière des 
boîtes de fromage ; c’est qu’il s’en fabrique un million par saison. Les clients 
sont les affineurs de la Vallée, La Sarraz, Lausanne et du village lui-même. 
L’essentiel de cette activité, à la fois agricole et industrielle, se localise au pied 
du Jura.  
    Le bois se coupe dans un rayon de 50 kilomètres, généralement dans des 
propriétés communales. C’est uniquement de l’épicéa, sélectionné pour ses 
caractéristiques : un bois blanc, léger et surtout inodore. La légèreté pour ne 
pas léser le consommateur, alors que la boîte est comprise dans le poids du 
fromage, et l’absence d’odeur afin de laisser au vacherin tout son goût.  
    Une boîte est composée d’un fond, d’un couvercle et de deux bandes 
latérales : l’une pour la boîte et l’autre pour le couvercle. Toutes ces pièces sont 
fabriquées séparément. Les bandes latérales appelées « pliures », sont en bois 
très fin pour garder une parfaite élasticité. Livré en grumes, le bois est débité en 
véritables tranches de plus en plus fines. Ces pliures exigent un bois de toute 
première qualité et qui ne doit avoir aucun défaut. En revanche, la nodosité du 
bois servant à la confection des fonds et des couvercles est sans importance. 
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    Les épaisseurs varient selon les pièces : les fonds et les couvercles ont 
respectivement 7 et 6 mm, rabotés très finement. Les pliures, elles, n’ont qu’un 
millimètre : le côté le plus solide de la texture du bois est mis à l’extérieur de la 
boîte. Fonds et couvercles sont coupés automatiquement en « aplatis ». Il existe 
toute une gamme de formats de boîtes à vacherin. Les diamètres vont de 11 à 32 
cm. Mais le format le plus courant, de consommation familiale, est la boîte de 
13 cm.  
 
 

 
 
 
 
    Un travail à domicile  
 
    Toutes ces pièces détachées une fois débitées, reste à les assembler. Cela 
n’est plus du ressort de la scierie. Il s’agit alors d’une activité artisanale à 
domicile, généralement exécutée par des femmes.  
    Mme Guignard, nom typique de la région, est l’une de ces ouvrières à 
domicile pour qui la confection des boîtes à vacherin n’a pas de secret. Armée 
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d’un petit marteau, dont elle use avec dextérité, et d’une agrafeuse de grand 
modèle, elle tourne ses pliures autour d’un fond de boîte qui lui sert de gabarit. 
Pour gagner convenablement sa vie, il ne convient guère de lambiner ; et l’on 
peut faire confiance à Mme Guignard pour l’habileté manuelle, la précision du 
coup d’œil et la rapidité d’exécution. Le matériel est fourni directement par la 
scierie sous forme de paquets de 50 unités. Les boîtes s’empilent les unes sur les 
autres, de tous les formats. Elles sont prêtes à être livrées aux affineurs, ces 
vrais spécialistes du vacherin, dont nous décrirons prochainement le travail 
délicat.  
 
                                                  Pierre Farday, Construire du 14 décembre 1977 
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