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    Extrait du Livre d’Or du village du Pont  
 
    9. Lait et fromages  
 
    Aucun document ne nous permet de nous rendre compte de ce qu’était 
l’industrie fromagère au village du Pont aux XVIe et XVIIe siècle.  Les  vaches 
n’ayant à l’époque qu’une production laitière limitée, les laits n’étant selon toute 
probabilité pas mêlés, hors saison d’alpage il s’entend, on ne peut s’attendre à ce 
qu’il y ait eu une fabrication de fromage quelconque. A moins que quelque 
aventureux ne se soit risqué à cailler en vue de la production d’un fromage de 
race locale !    
     Si le village ne possède aucun alpage, il y  en a néanmoins quantité dans la 
région, entre autres à la Dent, aux Epoisats, au Mont-Tendre et au-dessus des 
Charbonnières.  
    Il se peut que ceux-là soient montés par des fromagers du canton de Fribourg 
déjà dès le milieu du XVIIe siècle. En témoigne la présence de Jean Hiersin et 
de son fils Pierre, établis au Pont à titre d’habitants en 16671. Or l’on sait que 
Jean Hiersin était amodieur de la montagne de Praz Rodet, sur le Chenit, en 
1662. Il l’était en 1667, conjointement pour les montagnes des Chaumilles et de 
Malevaux, cette dernière aussi propriété de la commune du Chenit, mais située 
en dessus des Charbonnières, reliquat bizarre du partage de 1646. 
    En conséquence il y a tout lieu de penser que ce Jean Hiersin était un 
fromager d’importance à cette époque et que s’il habita au Pont, au moins en 
1667, ce n’aurait pu être qu’en raison d’une activité liée à la fabrication et au 
commerce de fromage. 
    Mais cela témoigne néanmoins d’une situation fromagère obscure et qui va le 
rester pour nous jusqu’au début du XIXe siècle.  
    A ce moment-là, années 1809, le  livre de comptes de David Siméon Rochat,  
retrouvé autrefois au village,  nous révèle des activités fromagères. 
    L’homme trafique beurre, séré salé et fromage. Une écriture entr’autres se 
révèle particulièrement intéressante :  
 
    Plus doit pour la présonnerie ( ?) pour avoir fait le fromage à notre maison 
pour le lousage (pour l’usage ?) de tous les indivis, monte pour demi année à 20 
florins.  

                                                 
1 Jean Hiersin est déjà cité comme habitant de la commune de l’Abbaye en 1663, il habite probablement aux 
Bioux, du côté de Vers chez Grosjean peut-être, cité après les personnages de Aaron chez gros Jean, Jean 
Burquin et Jean Authier. Cette même liste fait aussi état d’un Christe Freuchy – au Pont en 1667et selon toute 
évidence aussi au Pont en 1663  -  qui pourrait être lui aussi de l’extérieur et lié aux fromages, et de l’amodieur à 
la Fraisne, désignation qui nous pose problème.  
Chose curieuse, Jean Hiersin et son fis Pierre sont aussi cité en 1667 dans un listage concernant les habitants des 
Bioux tandis qu’on les voit de même parmi les habitants du Pont. Ce sont assurément des pigeons voyageurs qui 
s’installent là où leur métier les réclame.  
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      Nous trouvons dans cette notation quelque peu sibylline une allusion 
probable à une fabrication de fromage selon le système désuet du tour, mais  
employé autrefois de manière courante, tant de ce côté-ci de la frontière que sur   
 

 
 
La fromagerie est au centre, en forme de chalet, avec sa grande cheminée. Suite aux remarques des commissaires 
du concours de 1890 et du projet en cours, une nouvelle fenêtre a été ouverte dans la façade occidentale. La 
maison de droite est de Zélie Rochat, propriété de son fils Henri Rochat-Golay. Il est probable qu’à l’heure où 
est prise cette photos ses caves n’aient contenu que des fromages seulement, les arbres étant en feuille, la saison 
des vacherins n’étant pas  encore commencée ! Présence des toiles à fromages au levant de la fromagerie qui 
sèchent à l’air du large. La fontaine est à peine visible en face de la fromagerie, bord de route côté lac.    

 
 sur la Franche-Comté. C’était déjà en sorte mêler  les laits à partir desquels on 
fabriquait des fromages dont le produit reviendrait à chacun en fonction du lait 
qu’il avait coulé pendant la saison.  
   Mais 1811, au Pont, c’est aussi l’année où l’on construit le bâtiment de la 
fromagerie2. On mêlera désormais les laits, non plus dans un bâtiment privé 
quelconque, mais dans une bâtisse publique. Celle-ci construite par le village et 
louée aux particuliers qui forment, et même si c’est de manière informelle, une 
société de fromagerie. Les archives de ce premier groupement  ont disparu.  
                                                 
2 Notons ici que la fromagerie de l’Abbaye fut aussi construite en 1811, et que celles des Bioux pourraient 
l’avoir été en 1832. On lit en effet dans le livre des devis de la commune de l’Abbaye – KH 105 : 
    Aux particuliers des Bioux propriétaire de la fromgerie du Bas des Bioux sur leur devis de 1830… 
    Aux particuliers des Bioux propriétaires de la fromagerie de Vers chez Besson…  
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    La fromagerie, qui existe encore en tant que bâtiment, est construite par le 
charpentier Moyse Rochat à occident du village Elle est  en forme de chalet. Elle 
a coûté 45 louis d’or neuf, soit 620.-  Commencée en 1811, elle est  reçue en 
1812. Le bâtiment est désormais loué 18.- par an aux utilisateurs, montant qui ne 
couvre pas l’intérêt de la somme investie, encore moins les frais de réparation. 
On peut donc estimer qu’il s’agit-là d’un coup de pouce du village en faveur 
d’une meilleure mise en valeur du lait qui profitera finalement à l’ensemble de 
la collectivité.  
    L’Etat de Vaud avait accordé 8 plantes pour la construction de cette bâtisse, 
d’une valeur de 83.-. D’une manière assez bizarre, cette écriture ne transparaît 
dans les comptes du village qu’en 1825.  
    La fromagerie devait être de conception assez primitive et rester longtemps en 
l’état. Pour preuve une amélioration indispensable en 1835 où l’on pave la 
cuisine, de dalle en pierre probablement, et où l’on construit une petite muraille 
autour de la chaudière, ce qui permettra  d’augmenter le rendement du foyer, et 
par cela même d’économiser du combustible.  
    On découvre que David Rochat fromager est locataire cette même année 1835 
et qu’il paie toujours et invariablement 18.- de location par année.  
    Le statut de la société a du changer, et que même celle-ci a pu cesser ses 
activités. En conséquence on aurait  remis la fabrication à un fromager qui se 
charge de tout, établissant désormais des rapports difficiles à préciser  avec les 
usagers, et par conséquent mis à la tête d’une comptabilité compliquée, à 
l’ancienne pourrait-on dire, qui utilise encore les bâtons à la place des livrets.   
    En 1849 le village souhaite vendre la fromagerie. Il explique ses raisons au 
Conseil d’Etat duquel il doit recevoir l’autorisation. En gros, dit-il, le prix de 
location ne couvre pas l’intérêt de la somme investie, ainsi que nous le disions 
plus haut, et d’autre part les frais sont excessifs, pour preuve 200.- que l’on aura 
à débourser pour refaire le toit.  
    Une mise aux enchères est  faite. La laiterie est rachetée par un consortium 
d’usagers à la tête duquel est Georges Rochat. On retombe ainsi sur une société 
en apparence légalement constituée et qui cette fois-ci, aura à gérer elle-même le 
bâtiment.  
    Nous ne retrouvons cette société de fromagerie, peut-être se s’est-elle 
reconstituée qu’à cette époque, qu’en 1869. Dès cette  date elle va procéder en 
saison à une production de vacherins qu’elle vend  à différents marchands des 
Charbonnières et du Pont, dont Edgar Rochat de la Truite qui se signale ici en 
1886.  
    Mais tôt la société de fromagerie du Pont qui devient en 1888 la Société 
Laiterie du Pont, se fait connaître par ses autres productions qui sont des 
chevrotins et des tommes grasses.  
    En 1890 la laiterie du Pont est appelée à faire partie du Syndicat des laiteries 
de la Vallée, créé en vue de promouvoir et de défendre les productions 
combières de vacherins, ce qu’elle refuse, probablement pour éviter le coût 
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minime que cette adhésion entraînerait. Sachant qu’à deux pas de là, la société 
de fromagerie des Charbonnières se retirera du Syndicat pour les mêmes raisons, 
il n’y a pas lieu d’être fier de ces deux organisations si près de leurs sous, et dont 
les réticences, jointes à celles d’autres groupements, allaient saboter une telle  
organisation faîtière  digne d’un meilleur avenir et de gens plus éclairés, sorte 
d’AOC avant la lettre. 
   En 1890 encore,   la Société de laiterie du Pont s’inscrit au concours  de 
fromagerie et d’alpage organisé par la Société vaudoise d’agriculture. Le verdict 
est sévère, sur 100 points possibles, elle n’en obtient que 15, bonne dernière 
d’une liste de 14 inscrits en compagnie peu glorieuse de la laiterie de Bofflens. 
Remarques des commissaires :  
    Bâtiment ancien, petit. On aurait dû reconstruire plutôt que de faire des 
réparations. Cuisine sombre. Foyer ouvert. Baratte mal nettoyée. Tenue 
passable. Fromages à pâte dure peu réussis. Vacherins bons.  
     Le conseil sera suivi quelque dix ans plus tard. En 1902 s’élève une nouvelle 
laiterie du côté oriental du village. En même temps on change de système et le 
lait désormais est vendu à un laitier engagé à l’année qui aura seul la 
responsabilité de la fabrication et de la vente des  produits tiré du lait.   
 

 
 

Laiterie de 1902 flambant neuve, avec la porcherie à l’arrière pour le plaisir des voisins ! 

 
    L’ancien bâtiment de fromagerie est réutilisé par une nouvelle organisation 
laitière,  la Laiterie centrale, créée sous l’impulsion de Henri Rochat-Golay. Ce 
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doublet, preuve que l’ambiance dans ce village n’est pas au beau fixe en ce qui 
concerne le lait,  ne tient pas. Fusion des deux sociétés en 1912 pour donner la 
« Nouvelle laiterie du Pont ». 
    Le système de la vente du lait restera désormais en vigueur jusqu’à la fin des 
coulages et de la fabrication, vers 1970 où  le lait fut  pris en charge par la 
laiterie du Séchey gérée par la famille Magnenat aussi responsable du bâtiment 
et du magasin du Pont.  
    Quelques laitiers :  
    Rochat Albert, dit Beud, originaire des Charbonnières, de la famille Pantalon, 
de 1915 à 1937. 
    Jean Simond dès cette date jusqu’en 1960 environ.  
    Robert Magnenat, dès cette date et jusqu’en 1989/90, entreprise poursuivie au 
Pont depuis ce moment-là jusqu’à 2005. 
    Mais le Pont, sur le plan des fromages, ce fut  aussi un village de marchands.  
    Le premier connu  fut Edgar Rochat, dont les activités multiples n’exclurent 
pas un commerce de vacherin qu’il mena  tout au long de sa riche carrière 
professionnelle.  
    Les activités d’Alfred-Moïse du Mont du Lac portent sur les vacherins et les 
petites tommes au moins en 1911.  
    Henri Rochat-Golay est le grand marchand, non seulement du village et de la 
région Vallée de Joux, mais du canton. Son commerce fut établi au Pont en 
1888, dans la maison anciennement de sa mère Zélie Rochat. Mais son 
commerce décolle vraiment en 1906 alors qu’il construit le Chalet Suisse et qu’il 
y établit des caves d’affinage dignes de ce nom. Les ventes seront plus encore 
dopées par les restrictions de beurre de la  première guerre mondiale, alors que  
les Suisse-allemands achèteront du vacherin comme fromage à tartiner. La 
défection se fera sentir sitôt le retour à une normale.  
    Rochat-Golay achetait fromages, tommes, gruyères, reblochons et vacherins 
dont il affinait une partie importante, de plusieurs laiteries de la Vallée et de 
plaine, et d’une infinité d’alpages de la région.  
   Il créa « Le Combier », fromage à pâte mi-dure que l’on peut utiliser pour 
raclettes.  
    Henri Rochat-Golay, aussi député et président du village,  secondé 
efficacement par son épouse Fanny, originaire elle aussi des Charbonnières, 
décéda en 1954. Son entreprise fut reprise par ses deux fils Jules et Alfred, ce 
dernier déplaçant le commerce à Lausanne où la famille possédait des locaux au 
Vallon. Nous sommes-là  dans les années soixante.  
    Le Chalet Suisse connaît en quelque sorte une renaissance avec l’installation 
récente d’un nouveau commerce de vacherin promouvant ses produits sous le 
nom de « le Mythique », situation qui aurait paru impensable il y a quelque 
années encore, tandis que les caves résonnaient creux  et semblaient devoir 
rester en l’état pour l’éternité !  
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    François Rochat quant à lui commence sa carrière d’affineur en 1928 aux 
Place dont il est originaire. En 1938 il construit le Chalet Mont d’Or  en bordure 
de la route le Pont-Pétra-Félix. Il fut membre fondateur de la Centrale du 
vacherin Mont d’Or en 1951. Il créa un autre fromage à pâte molle appelé le 
« Petit jurassien ». Son commerce fut repris par son fils Pierre Rochat à son 
décès en  1960 qui le revendit bientôt à Samuel Raymondaz, installé d’abord au 
Pont, puis à Vaulion.  
    François Rochat fut aussi amodiateur de la Dent de Vaulion pendant une 
dizaine d’année dès environ 1943. Maurice Rochat son neveu a dit de lui en 
1990 :   
 
    François est un innovateur. C’est lui qui a la première jeep à la Vallée. C’est 
encore lui qui possède un camion qui marche au carbure. De caractère farceur, 
commerçant de talent, c’est une grande figure de la Vallée de Joux et connue 
bien au-delà de notre district.  

  

 
 

Papiers du nouveau fromage dont le motif sans aucun doute a été dessiné par Pierre, fils de François Rochat. 
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    Extraits de la comptabilité du hameau du Pont, NA2, années 1811, 1812 
et 1813, notice en rapport avec la construction de la fromagerie 
 
    1811  
 
    Au recteur pour être allé présenter le devis pour la fromagerie en 
Municipalité, ./6/. 
    Payé à Louis Rochat charpentier pour avoir fait le dit devis, 1/./. 
    Au même, une journée pour marquer le bois du dit devis, 1/./.  
    Nombreuses journées de particuliers pour être allés marquer du bois, tout au 
moins être en corvée dans les forêts.  
    Au dit recteur, une journée pour faire la place pour mettre la terre levée au 
fondement de la fromagerie, ./8/. 
    A Frederich fils de Pierre Rochat municipal, une journée et demi pour lever la 
dite terre, 1/2/. 
    Au fils à Louis Rochat horloger, une journée et demie idem, 1/2/. 
    A Moyse feu Daniel Rochat une journée pour même fait, ./8/. 
    Au recteur, une journée ½ pour transporter la haie du côté dessus de la 
fromagerie, 1/2/. 
    Au dit pour vingt coinos fournis pour fermer entre la fromagerie et le jardin à 
Jean David Rochat, 1/./. 
    Livré à Pierre Moyse Rochat, acompte de son marché pour la fromagerie, 
471/./.  
    Intérêt de cette somme à la fin février, 14/./. 
 
    1812 
 
    Livré à Pierre Moyse Rochat charpentier, à compte de ce qui lui est redu pour 
le bâtiment de la fromagerie, 198/6/. 
    A Jacob Samuiel Rochat une pièce de bois pour faire des plots pour porter le 
bassin de la fromagerie, 1/./. 
 
    1813 
 
    Comptes et rétablissement de la fromagerie, 28/4/.  
 
     Quoiqu’ayant reçu un brouillon provisoire des statuts du Syndicat des 
Laiteries de la Vallée, le village du Pont n’adhérera jamais à ce groupement. Ce 
brouillon, du 2 novembre 1890,  de la plume de Jules-Jérémie Rochat des 
Charbonnières, figure dans les archives du village sous la cote JEE4. Voir copie 
plus bas, après le règlement de 1869 que voici :  
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