
    Le laitier, c’était notre père  
 
    On a déjà vaguement parlé de ce sujet. Il ne sera pas inutile d’y apporter 
quelques compléments.  
    Jules, notre grand-père,  avait repris le lait de la fromagerie des Charbonnières 
en 1926. Son fils Gaston avait alors 16 ans. Il était envisageable d’en faire un 
laitier. Pour cela il fréquenta l’école de fromagerie de Moudon pendant deux 
hivers, le temps d’intégrer une formation suffisante pour lui permettre de 
fromager sous les ordres de son père, ce qu’il fit pendant nombre d’années voire 
de décennies. On ne reviendra pas là-dessus, pouvant presque dire que ce genre 
d’association, bien que le mot ne soit pas exact, était d’époque.  
    Mon père, dès la fin des années quarante, ayant racheté une maison à côté du 
collège, descendait pour les deux coulages de la journée en vélo. Il l’appuyait 
contre la façade de la laiterie. Une photo en témoigne.  
    On décote et l’on rentre dans le local de coulage et de fabrication. C’est là que 
les paysans viendront bientôt couler leur lait du matin, c’est là ensuite que notre  
père procédera à la fabrication. Gruyère en été, vacherins en hiver. Nous allons 
retrouver cette seconde fabrication par trois photos, non pas des années 
cinquante, mais du début des années soixante. Rien qui n’ait changé vraiment. 
Le matériel, les gestes, restent les mêmes.  
    C’est vraiment particulier, l’ambiance qui peut régner dans un tel local alors 
que l’on fabrique. Il y a les odeurs. Il y a surtout la vapeur. Intense, à ne plus 
vous voir les mains parfois, quand l’on arrive aux plus hautes températures du 
lait. La chaudière à vapeur donne en plein. Le sol quant à lui est toujours 
mouillé. Aussi travaille-t-on en ces lieux qu’avec des bottes, à la limite des gros 
souliers.  
    On s’affaire  autour de la chaudière, on se tient  derrière l’enrochoir. Ce sont 
les deux éléments indispensables dont on ne s’éloignera que pour aller servir une 
cliente qui ne voudra pas du beurre de la laiterie, mais du Floralp ! Les gens sont 
bien difficiles ! Produit extrait du frigo, tandis que pour le fromage, il faudra 
descendre les escaliers de pierre pour rejoindre la cave. C’est là un gouffre où la 
lumière est parcimonieuse. L’odeur du fromage, la pièce est entamée, est 
formidable. Rien que d’y penser il nous vient l’eau à la bouche.  
    On a vu en passant les instruments du coulage tout fraîchement lavés et 
rincés, comme aussi le petit bureau où notre père tient son grand livre qui n’est 
autre que le relevé de toutes les coulées des producteurs.  
    La laiterie, ce local en particulier, un monde.  
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Laiterie vers 1920. Le laitier Bélaz à droite, à gauche son commis. 
 

 
 

Vers 1935. Gaston Guignard parmi les enfants. Photo faite par le grand-père Bélaz, prononcer Bêle ! On y 
découvre le centre du village, quartier du moulin.  
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Début des années cinquante. Photo étonnante qui ne semble presque rien montrer, mis à part cette façade ouest 
de la boulangerie. Et pourtant sur ce cliché sans grâce, on découvre au premier plan la barrière métallique et l’un 
des piliers de granit qui sépare la route des champs. A droite le couloir qui permet de passer entre les deux 
bâtisses, dont la laiterie à gauche contre la façade de laquelle est appuyé le vélo de notre père.  

 

 
 

Démolition du vieux moulin. 
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Bis repetita. 

 

 
 

1963, Gaston Rochat, laitier, brasse le caillé en vue de la fabrication des vacherins. 
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L’employé italien, Pascal, sort le caillé de la chaudière.  

 

 
 

Il verse le caillé dans les moules.  
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