
    Le vacherin franc-comtois dans tous ses états  
 
    Il n’est pas possible de faire apparaître ici tous les articles consacrés au 
vacherin franc-comtois, dit Mont-d’Or dès 1978-1979. Ils sont innombrables. Et 
le nombre n’a fait qu’augmenter dès les années 1985-1987, période instable 
générée par les différentes affaires qui secouèrent le vacherin Mont-d’Or suisse 
produit de l’autre côté de la frontière, à peine à quelques encablures.  
    Nous ferons figurer dans cette anthologie des témoignages anciens plutôt que 
modernes, ces derniers, en général, ne s’appuyant jamais que sur du préexistant, 
et donc sans intérêt majeur.  
    Nous tenons toutefois à citer en introduction les articles ou les études plus 
importantes qui mériteraient que l’on s’y attarde.  
    1o Sans date, vers 1983, dans tous les cas avant les événements 1985-1987. 
Le fromage « Mont d’Or », ou « vacherin du Haut Doubs » ou « vacherin », par 
Jean Millet, professeur technique adjoint ENIL, 39800 Poligny. Avec un court 
historique sur le vacherin. Données fournies par la documentation suisse.  
    2o 1988. Université de Nantes. Le Mont d’Or ou vacherin du Haut-Doubs, 
thèse pour le doctorat vétérinaire présentée et soutenue publiquement devant la 
faculté de Médecine de Nantes le 25 janvier 1988, par François Bézard. Origine 
du Mont d’Or. Fait référence à la lettre de Droz à Parmentier de 1800. Témoigne 
d’une origine probable de Savoie :  
    « L’hypothèse la plus plausible est que ce savoir-faire a été véhiculé par des 
populations migrantes. Sa région d’origine pourrait être la Savoie, où des 
fromages très proches existent, et qui aux 17ème et 18ème siècles, envoya en 
Franche-Comté nombre de migrants. Dans des conditions naturelles proches, le 
Mont d’Or a connu un vif succès dans le Haut-Doubs ». 
    Aucune référence.   
    3o 1990. Institut universitaire d’études européennes, section études 
régionales, exemple d’une économie fromagère régionale et transfrontalière : le 
Mont d’Or et le vacherin Mont-d’Or. Mémoire de diplôme sous la direction du 
professeur C. Ricq, présenté par Christiane Delatour, Genève, 1990.  
    Historique. Fait état de la lettre de Droz à Parmentier. Pour le développement 
s’appuie sur le rôle des fruitières. Aucune référence.  
    4o 1992. Alain Boc, Monts et Fromages, paysages de Franche-Comté, Union 
régionale des CPIE de Franche-Comté. Allusion au fromage de crème.  
    5o 1994. Mont d’Or ou vacherin du Haut-Doubs, brochure de 91 pages, de 
Michel Gacond, Jean-Jacques Louis, Stéphane Petter et Jean-Louis Roche.  
    Historique origine. Lettre de Droz. Bourbaki. Sans référence.  
    6o 1994. Jean-Marie Bourgeois, Recherches sur les origines de Chapelle-des-
Bois et la Seigneurie de Chatelblanc. L’auteur, curieusement, ne parle même pas 
du vacherin, alors qu’il s’en est fabriqué dans la région. Serait-ce une preuve de 
la modestie des fabrications ? 



    7o 1996, Francis Bono, Histoire et mémoire de Chapelle-des-Bois. Parle en 
cinq lignes du fromage de crème et de sa présentation.  
    8o 1999. Mont d’Or fabriqué dans le Haut-Doubs, concours 
interprofessionnel du Mont d’Or, Pontarlier le 25 février 1999. Lettre de Droz à 
Parmentier. Son extension sur suisse. Aucune référence.  
    9o 2006. Denis Bonnot. Le vacherin Mont-d’Or franco-suisse, un fromage qui 
sort du bois & du froid. Aréopage. Interprofession du vacherin Mont-d’Or. 
Lons-le-Saunier. MMVI.  
    Seul historique publié concernant le vacherin jurassien franco-suisse. 
Nombreuses photos d’une exceptionnelle qualité de reproduction. Références. 
Bibliographie. Ouvrage de base et rigoureusement indispensable.  
    Etc… etc, la suite, ou plutôt les articles précédents la publication de cet 
historique,  pouvant remplir une bibliothèque, articles intéressants certes, mais 
plutôt promotionnels qu’historiques ou ethnographiques. Références 
inexistantes, d’où la nécessité d’en revenir aux documents de base figurant dans 
le dossier ci-dessous, ou publiés dans nos différents chapitres sur le vacherin 
franc-comtois.  
    Il faut reconnaître que de nombreuses références au vacherin pourraient 
encore se trouver dans les différentes et innombrables publications franc-
comtoises concernant le fromage. Il y a peu de chance cependant que des 
annotations fassent état d’un produit de grande consommation. Partout il 
apparaît que le vacherin du Haut-Doubs, à cette époque, est plus une pâte molle  
de niche qu’un fromage de consommation courante qui se verrait connu dans 
tout l’hexagone.  
 



 
 



 



 

 
 



 
 
 



 



 

 



 

 



 

 



 





 



   


