
    Les traces du vacherin dans la littérature historique locale ainsi que dans 
différents documents d’époque  
 
    Le vacherin a été remarqué par nos littérateurs dès au moins 1835.  
 
    Les fromages qui se fabriquent à La Vallée jouissent d’une réputation 
distinguée et se vendent dans l’étranger à peu près comme ceux des Alpes et de 
la Gruyères ; on n’en fait pas la distinction sur les tables de Paris et dans les 
autres grandes villes de France.  
    On a commencé à fabriquer chez nous des fromages persillés, dits de Gex, 
ainsi que des vacherins du Mont-d’Or, qui ne le cèdent en rien à ceux qu’on tire 
de ces localités. - Je connais deux propriétaires à La Vallée qui exploitent leurs 
montagnes de cette manière, et qui y trouvent fort bien leur compte. – Il serait 
étonnant, en effet, que nos montagnes, ayant une bien meilleure qualité d’herbes 
que celles de la Franche-Comté et de la Bourgogne, nous ne fussions pas en état 
de produire les diverses espèces de fromages qui plaisent le plus aux 
consommateurs1.  
 
    Le vacherin est déjà un produit de consommation courante en 1861. On lit de 
telle manière dans les procès-verbaux de la Société de jeunesse du Pont :  
 

 
 

                                                 
1 S. Berdez, Notice sur l’industrie agricole et manufacturière de la Vallée du Lac-de-Joux, Lausanne, 1835.  
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    Lucien Reymond, de manière étrange, ne parle nullement du vacherin dans 
son historique de 1864, alors qu’il cite le persillé comme fabrication connue et 
appréciée. Cela donne à penser que le vacherin, s’il était particulièrement connu 
dans la partie aval de la Vallée, l’était moins au Chenit, et cela alors même qu’il 
était vendu depuis plusieurs décennies sur la place de Lausanne en particulier.  
   Le vacherin est même si populaire au Charbonnières en ce milieu de XIXe 
siècle, que le régent du village, Jules-Jérémie Rochat,  l’utilise pour en faire un 
problème de comptabilité.  
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    Lucien Reymond se rattrape dans sa Notice historique de 1887, p. 123 :  
 
    … Sur quelques pâturages on fabrique ce qu’on appelle vulgairement des 
petites tommes ou chevrotins, produit qui est vendu en détail sur les marchés de 
la plaine. La fabrication des vacherins ou fromages du Mont d’Or, a pris une 
grande extension et est l’objet d’un commerce important.  
 
    Le même Lucien Reymond traitera du vacherin dans son ouvrage : Les 
Contrebandiers du Risoux, Lausanne, 1888, pp. 116-117. Il s’agira cependant ici 
de vacherin français, que l’on fabrique de l’autre côté de la frontière :  
 
    Et la vieille de reprendre son oraison ; mais, craignant d’avoir oublié 
quelque chose, elle cria encore :  
   - Dis donc, Matthieu, tu tâcheras de choisir du bois de fente ; tu sais que nous 
n’avons plus de pliure pour les vacherins.  
    Cette fois, la prévoyante mère de famille termina sa prière d’un air de 
complète satisfaction.  
 
    Le dictionnaire historique et commercial du canton de Vaud de 1888 nous 
révèle quelques adresses intéressantes dans le cadre de la commune du Lieu :  
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    Le concours des fromageries et d’alpages de 1890 est un épisode clé dans 
l’histoire du vacherin Mont d’Or. C’est à ce moment-là en effet que fut émise 
l’idée de créer un Syndicat des laiteries de la Vallée.  
    Celui-ci fut réellement mis en place et durera une vingtaine d’année. On a lu 
plus haut la manière dont se déroula cette aventure malheureusement 
interrompue par l’avarice des participants qui rechignaient à mettre deux sous 
dans les frais d’organisation de cet organisme pourtant à première vue promis à 
un bel avenir.  
    L’époque n’était pas mûre, on peut le croire, pour des entreprises de ce genre, 
l’esprit d’individualisme, et malgré la présence de laiterie dans chacun des 
villages, persistait encore en plein. Et il y avait surtout ce manque de 
clairvoyance quant à la gestion collective d’un produit, quant à la réclame que 
l’on pouvait faire pour favoriser les ventes, et améliorer les conditions de 
commercialisation. Il restait un bon petit bout de chemin à faire en ce domaine.  
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    En 1891 paraît un ouvrage fondamental signé Hector Golay : La Vallée de 
Joux de 1860 à 1890.  On pouvait y lire à la page 31  concernant le vacherin :  
 
    La fabrication du fromage de Gruyère qui est une des industries maîtresses de 
notre région de montagne et une de ses ressources les plus assurées, s’est 
complétée par celle des vacherins qui se généralise et occupe bientôt toutes nos 
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laiteries pendant une partie de l’année. A côté de ces deux produits principaux, 
l’industrie du laitage a deux autres spécialités, le persillé et les chevrotins qui se 
fabriquent aussi à la Vallée.  
 
    Le Val de Joux, Almanach-annuaire, publication éphémère qui ne parut qu’en 
1895 et 1896, édité par Eug. Lecoultre, éditeur le Brassus, offre non seulement 
un article signalant de manière attentive le vacherin, mais aussi plusieurs 
réclames de commerçant liés à la fabrication et à la commercialisation de cette 
pâte molle.  
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                                                                                                          AAVJ, 1896 
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     Samuel Aubert, en 1900, dans sa thèse sur la flore de la Vallée, assez 
curieusement traita  de l’économie alpestre, et même du vacherin. Tout cela à la 
page 474 de son monumental ouvrage :   
 

 
 
    Edouard Rod quant à lui introduit le vacherin dans sa nouvelle « Un 
coupable » parue en 1891 dans l’ouvrage : « Nouvelles romandes », Librairie 
Payot, Lausanne :  
 
    La diligence me prenait à la station de Romainmôtier, vers les quatre heures 
de l’après-midi et me conduisait pour la nuit au Sentier, en me laissant le temps 
de « souper » à l’auberge dans un des villages de la vallée. Là, on me servait, 
après une assiette de soupe, une de ces délicates truites de rivière qui sont la 
spécialité de l’endroit et un morceau d’excellent « vacherin », le savoureux 
fromage du pays. L’hôte me saluait, acceptait un verre de « petit blanc », et, au 
départ, me serrait la main avec un cordial « au revoir ».  
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    Le vacherin apparaît aussi, quoique de manière succincte, dans le Guide 
illustré des Vallées de l’Orbe et de Joux de 1905.  
    Ernest Aubert, dans : La Vallée de Joux de 1890 à 1905, parle à son tour du 
vacherin. Il écrit :  
 
    Grâce aux laiteries établies dans presque chaque village, et au prix élevés du 
bétail, l’agriculteur intelligent peut tirer un très bon parti de son domaine. La 
plupart des laiteries fabriquent chaque automne des vacherins, autrefois une 
spécialité du village des Charbonnières qui lui doit une partie de sa prospérité.  
    Il s’en expédie en automne et pendant une partie de l’hiver des quantités 
considérables. On peut voir à la gare du Pont, lorsque la saison bat son plein, 
des wagons entiers de ce produit. Les négociants des charbonnières, du Pont et 
du Séchey, qui s’occupent spécialement de ce commerce, ont des clients dans 
toutes les parties de l’Europe.  
 
    En 1929 René Meylan publiait son étude sur la Vallée de Joux. Tout un 
chapitre est réservé à la production du lait. Le vacherin n’y occupe qu’une place 
assez maigre malgré qu’à l’époque c’était une production véritablement 
importante de la Vallée de Joux. On découvre ainsi à la page 145 :  
 
    La Vallée de Joux s’est encore spécialisée dans la fabrication de fromages à 
pâte molle, les « vacherins ». Beaucoup sont, il est vrai, fabriqués au village par 
les laitiers, du mois d’octobre au mois de décembre, mais c’est la règle, au 
moins sur les plus petites montagnes, d’arrêter en septembre la fabrication du 
gruyère pour commencer celle des vacherins dont la réputation n’est plus à 
faire. Il s’agit pourtant là d’une industrie récente. Vers le milieu du XIe siècle, 
les procédés d’une fabrication déjà ancienne dans la région de Mouthe et du 
Mont d’Or furent introduits dans le pays, aux Charbonnières, village qui est 
resté le centre de ce commerce.  
    Les montagnes de la Vallée produisent une moyenne annuelle de 1600 qm. de 
fromages gras et mi-gras, genre gruyère, et environ 50 qm. de pâtes molles 
(vacherins).  
 
    Les journaux, professionnels avant tout, ne semblent s’intéresser au vacherin 
qu’à partir de la seconde guerre mondiale. On avait déjà pu lire l’article : Notre 
reportage sur un secret bien gardé la fabrication des vacherins, dans le journal 
l’Abeille en 1939. Le Sillon romand quant à lui se penche sur le vacherin dans 
son numéro du 25 octobre 1940 :  
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    Le laitier romand quant à lui, dans son numéro 37 de 1956, propose un article 
complet sur les fromages à pâte molle en Suisse romande. Sans aucun doute ce 
« papier » du plus haut intérêt, fut proposé par M. Albert Neuenschwander. On 
en a trouvé une transcription complète dans notre chapitre 7.  
    M. Neuenschwander fut aussi l’auteur, en 1957, d’une brochure sur le 
vacherin.  
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Article paru dans « L’industrie laitière suisse », numéro du 6 décembre 1957. L’heure du cinéma. 

 
   Charles-Adrien Golay, déjà bien connu pour avoir entièrement rédigé le 
dépliant-publicitaire de la Centrale du vacherin Mont-d’Or vers 1953, est aussi 
l’auteur d’un ouvrage sur la Vallée de Joux paru aux Editions du Griffon à 
Neuchâtel en 1958. Il parle du vacherin :  
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    Le vacherin n’est-il pas l’or blanc du Jura ? Cet article est paru dans le journal 
« Construire » du 6 février 1963 :  
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                                                                                                            Laitier romand, octobre 1965 
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    Androuet fut toujours reconnu comme un grand amateur de vacherin Mont-
d’Or. Son dictionnaire des fromages de 1971 en témoigne.  
    Paul Hugger, bien connu pour avoir écrit l’ouvrage : Le Jura vaudois, la vie à 
l’alpage, Lausanne, 1975, avait auparavant produit une brochure intitulée : La 
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fromagerie d’alpage dans le Jura vaudois. Elle avait paru dans la série des Vieux 
métiers éditée par la Société suisse des traditions populaire. Plusieurs pages 
avaient été consacrées au vacherin. On s’y référera. Il en fut de même pour son 
second ouvrage de 1975 sur les alpages, où l’on découvre à nouveau de 
nombreuses informations sur le vacherin.  
    Le journaliste Gilbert Hermann quant à lui, signant G.H. fut peut-être le 
premier à se pencher sérieusement sur l’histoire de cette pâte molle :  
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    Bel article du Producteur de lait du vendredi 28 décembre 1973. Les photos 
sont reprises du dépliant publicitaire que la Centrale du vacherin Mont-d’Or 
édita à l’époque.  
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    Henri Rieben parla fromage et vacherin dans son ouvrage de 1980 : 250 
entreprises vaudoises. 
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                                                                                   Journal Coopération du 8 janvier 1981 
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                                                                                                                          Journal Coopération de janvier 1981 
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                                                                                                                     Journal Coopération du 5 février 1981 
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    Une première exposition consacrée au vacherin Mont-d’Or (24 H. du 27 
février 1987):  
 

 
 

    Ci-dessous un premier essai historique sur le vacherin par le soussigné. 
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