
Il est dit « petit 

par la taille » mais 

« grand par 

la personnalité ».  

Le Rocamadour, fromage 

pur chèvre, est produit  

sur les Causses du Quercy 

à partir de lait cru et 

entier. Les chèvres qui  

le produisent mangent  

du fourrage mais aussi  

des arbustes et des plantes 

odoriférantes (aubépine, 

mûrier…) qui lui donnent 

sa richesse et son parfum. 

Le lait provient exclusivement de 

chèvres de races Alpine Chamoisée 

ou Saanen. Adaptées aux plateaux  

calcaires et aux végétations maigres, 

elles sont traites quotidiennement. 

80 % de leur alimentation provient  

de la zone AOC représentée par  
l’ensemble des communes  
des Causses du Quercy. 

Accroché à sa falaise de calcaire, le village de Rocamadour 
surplombe le canyon de l’Alzou. C’est le 2e village le plus 
visité de France après Le Mont-Saint-Michel. Il accueille  
chaque année 1,5 million de visiteurs venus admirer  
sa statue d’une Vierge noire datant du xiie siècle.

1 071
c’est le nombre de tonnes  

de Rocamadour produites  

annuellement 

par 93 producteurs  

dont 37 producteurs  

fermiers.

Gourmande, la chèvre est aussi
spécialiste de la botanique, 
ce qui parfume son lait. 
Feuilles de chêne et de cornouiller 
sanguin, baies de genévrier, 
elle est capable d’identifier plus 
de 200 espèces végétales. 
Et n’hésite pas à sauter les murets 
pour se régaler de ses plantes favorites…

IL EST COMME ÇA !Forme : cylindrique. Diamètre : 6 cm.Poids : 35 g environ.Peau : striée, légèrement veloutée. Pâte : fondante en bouche. Saveur : goût délicat de crème et de beurre. Odeur : légère.

Je travaille auprès des 
37 producteurs fermiers  
de Rocamadour. Mon rôle  
est de les aider à fabriquer 
le meilleur fromage possible. 
Pour cela, je me rends chez 
eux régulièrement pour 
m’assurer que l’alimentation 
de leurs chèvres est bien 
équilibrée, que le fourrage 
donné est de bonne qualité… 
J’assiste aussi à la traite pour 
vérifier le fonctionnement  
des machines et leur entretien, 
puis je suis le travail de la 
fromagerie. Toutes les trois 
semaines, les Rocamadours 
produits sont goûtés et notés 
par des spécialistes : la qualité 
ne doit pas baisser !

 Interview
Guy Durand, technicien 
fromager délégué par la 
chambre d’agriculture du Lot.

Le sais-tu ?

Le Rocamadour
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Le saviez-vous ?

« Pour avoir du lait une chèvre doit mettre bas ». 

Elle est saillie chaque année par un bouc de la 

ferme, la gestation dure 5 mois au bout desquels 

la chèvre donne vie à un voire 2 chevreaux (1, 7 

chevreaux en moyenne. Elle produira alors 2 à 3 

litres de lait par jour pendant 300 jours.

Certaines chèvres sont
 sélectionnées dés la n

aissance 

pour permettre le renouvellement du cheptel. Tous 

les autres chevreaux, f
emelles ou mâles, sont élevés 

pendant un mois et vendus pour leur viande.

« Il est rare que les chè
vres mettent bas la nuit ». 

Elles laissent ainsi se reposer leur maître 

chevrier. Dés l’arrivée du fermier, les chèvres 

rassurées se remettent à chevroter (« mettre 

bas » en langage chèvre). 3
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Joue avec le Rocamadour ! Muffins au RocamadourIngrédients pour 4 personnes :170 g de farine • 1/2 sachet de levure chimique • 3 œufs • 15 cl de 
crème • 150 g de Rocamadour • 40 g de beurre + 20 g pour les moules 
• 40 g de raisins secs • 1 pincée de sel  • 15 g de poivre moulu.1. Préchauffer le four à 180°C (Th 6).2. Dans un grand saladier, tamiser ensemble la levure et la farine. Faire un 

puit et y casser les œufs, mélanger. Ajouter la crème et  40 g de beurre 
fondu.
3. Découper les Rocamadour et les incorporer à la préparation. Mélanger 
et ajouter les raisins secs, du sel et du poivre.4. Répartir la pâte dans des moules à muffins beurrés, remplir aux trois-
quarts.
5. Enfourner  pour 20 à 25 minutes puis servir.

Croque au Rocamadour 
et tomates confites
Ingrédients pour 4 personnes :
8 tranches de pain de mie • 4 Rocamadour • 20 pétales de tomates 
confites • 4 cuillères à café d’huile d’olive • Herbes de Provence.

Badigeonner d’huile d’olive 4 tranches de pain de mie, déposer sur 
chacune un Rocamadour puis 5 pétales de tomates confites. Parsemer 
d’herbes de Provence, refermer vos croques et passer-les au toaster. 

À chaque lettre correspond une valeur. 
Complète les lignes de ce calcul et tu 
trouveras le diamètre d’un Rocamadour.

Des recettes…

… et des jeux !
1. Son nom est aussi celui d’un village. 
2. Son lait permet de fabriquer le 
Rocamadour
3. Caractérise sa pâte.
4. Abréviation de son signe européen 
de qualité.
5. Caractérise son goût.
6. Caractérise sa peau.
7. En plus des arbustes et des 
plantes odoriférantes, il complète 
l’alimentation des chèvres.
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Remets les lettres dans le bon ordre pour 
trouver les caractéristiques du Rocamadour.2 VU L O E V T E =

Peau :

E
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Saveur :
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Texture :
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Forme :
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PETIT PAR SA TAILLE, GRAND PAR SA PERSONNALITÉ,
LE ROCAMADOUR C’EST AUSSI4

Remplace  chaque case de couleur par la lettre
correspondante et tu découvriras le slogan de Rocamadour.
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