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La « pause Roquefort » 
sur l’Aire du Viaduc de 
Millau
Sur la route des vacances, de mai à fin 
septembre, le grand public pourra faire une 
escale gourmande sur l’Aire du Viaduc de 
Millau et partir à la découverte du Roquefort. 
Au programme, une exposition-photo, des 
dégustations et de nombreuses animations 
pour le grand public.

Le food truck 
Roquefort 
A partir du mois de mai, le food truck du 
Roquefort prendra la route ! Il partira créer 
des liens entre les territoires et fera découvrir 
le sien. A chaque étape, il s’associera à un 
autre produit sous signe officiel de qualité 

pour des dégustations autour de nouvelles 
saveurs et alliances. Son lancement officiel 
se déroulera sur l’Aire du Viaduc de Millau 
avant de débuter sa tournée annuelle. 

Pour cet anniversaire, le Roquefort a mis les 
petits plats dans les grands et les événements 
autour de ce fromage, veritable emblème d’un 
art de vivre à la française, seront nombreux ! 

A venir :
Un événement surprise à Paris au printemps ; 
la présence du Roquefort au Ministère de 
l’Agriculture à l’occasion des Journées 
Européennes du Patrimoine en septembre ; 
des rencontres, dégustations et animations 
sur le territoire, entre Roquefort et Millau, à 
l’automne ; et bien d’autres…

Année anniversaire, 2015 célèbre un symbole fort pour la gastronomie. 
On fête la toute première Appellation d’Origine de l’histoire : l’Appellation 
d’Origine Roquefort obtenue en 1925. La naissance de ce concept est un fait 
mémorable à la fois pour le fromage, pour tout son terroir et plus largement 
pour l’univers de l’alimentation. 
Pour cet événement exceptionnel, les professionnels de Roquefort prévoient 
une année très animée. 
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C’EST UN INFINI RESPECT 
QU’IL INSPIRE ! 

En quelques mots… 
Le Roquefort est fabriqué à partir du lait cru 
et entier de brebis de race Lacaune, issu 
des fermes laitières de six départements. 
Ce lait est transformé grâce à un savoir-faire 
ancestral, authentique, nourri par la passion. 

Le fromage naît dans un environnement sans 
âge : les majestueux plateaux des Causses, 
celui du Combalou précisément, au sud du 
Massif Central. Un immense morceau de 
nature, où la terre est intransigeante. Sur ces 
terres, l’Homme en s’adaptant intelligemment 
à son environnement a élaboré ce précieux 
monument, le Roquefort. C’est dans les 
profondeurs des caves taillées dans les 
roches qu’il s’affine naturellement et qu’il 
acquiert ses saveurs uniques et puissantes.

1925, une année au goût 
chargé de succès…
La fierté et la ferveur résonnent encore dans 
le territoire de Roquefort. L’intensité ne s’est 
jamais atténuée depuis 1925. Année où, 
l’ensemble des hommes et des femmes 
contribuant à la fabrication du Roquefort font 
figure de pionniers. Dans un élan général, ils 
obtiennent la reconnaissance du Roquefort 
en Appellation d’Origine. C’est un fait inédit 

dans l’histoire de la gastronomie. Il était 
temps que l’Appellation d’Origine soit créée. 
Quelques années plus tôt, une crise frappe 
les alentours. Le fromage essuie une terrible 
mévente. Le prix du lait chute. Il est divisé par 
trois. C’est alors que les producteurs de lait 
et les fabricants de Roquefort se concertent 
et s’organisent en syndicats professionnels. 
Ils se mobilisent autour d’un but : une loi de 
protection. Le 26 juillet précisément, elle est 
votée. Succès collectif.

Cet acte législatif porte un message franc 
et direct de qualité, adressé aux gourmets. 
Il préserve dorénavant l’identité du produit, 
l’ensemble du patrimoine local (lui-même 
obtient, dès lors, une résonnance nationale 
importante). 

Cinq ans plus tard, en 1930, la Confédération 
Générale des Producteurs de Lait de Brebis et 
des Industriels de Roquefort est fondée. Elle 
réunit autour d’une même table, les éleveurs 
de brebis qui fournissent le lait de brebis et 
les fromagers qui le transforment. Ils créent la 
première marque collective en agriculture en 
France : la « Brebis Rouge ». Le Roquefort, 
protégé en France par l’Appellation d’Origine 
et à l’international par la « Brebis Rouge », 
multiplie ses voyages à l’étranger.
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Ce fromage qui rend 
aussi fort que son goût
De tout temps, les femmes et les hommes de 
la filière Roquefort ont fait preuve d’une grande 
détermination, de beaucoup d’innovation, 
notamment dans les domaines génétique, 
technique, social et ce, dans un esprit solidaire. 
L’intérêt pour ce fromage et pour son terroir a 
mobilisé et engagé des générations. Au final, 
il n’a cessé de rayonner et de renforcer sa 
position. 

Dans l’ensemble du paysage fromager français, 
l’engagement humain au pied du « Combalou » 
est un exemple. Il a inspiré à d’autres terroirs 
leur quête de reconnaissance d’authenticité.

AOP Roquefort, 
un témoignage 
d’authenticité  
en europe, 
depuis 1996
L’Appellation d’Origine Protégée indique que 
toutes les étapes d’élaboration ont lieu dans 
l’aire géographique délimitée de l’Appellation ; 
en l’occurrence de l’élevage des brebis et de 
la production du lait cru jusqu’à l’affinage des 
fromages. Les conditions de production de 
chaque AOP sont consignées dans un cahier 
des charges, validé par l’État et contrôlées 
de manière régulière par des organismes 
indépendants. En France, on dénombre 45 
fromages, 3 beurres et 2 crèmes sous ce signe 
officiel de qualité.L’AOP Roquefort, dans 

les grandes lignes
/ Le Roquefort est fabriqué avec du lait cru et 
entier de brebis.

/ Seules les brebis de race Lacaune peuvent 
fournir le lait. 

/ Le lait de brebis est produit dans une aire 
géographique appelée le Rayon de Roquefort 
qui s’étend sur 6 départements : l’Aude, 
l’Aveyron, le Gard, l’Hérault, la Lozère, le 
Tarn. 

/ Les fromageries qui transforment le lait en 
fromage sont elles-mêmes installées dans le 
Rayon de Roquefort.

/ L’affinage des fromages se déroule dans les 
caves du village de Roquefort-sur-Soulzon, 
en Aveyron, dans une zone délimitée par 
l’Appellation de 2 km sur 300 m.

/ Le Roquefort s’affine en caves durant 14 
jours minimum obligatoires. C’est au terme 
de 90 jours d’affinage et de maturation qu’il 
pourra être commercialisé.
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1070 Apparaissent les premières traces 
écrites du Roquefort dans les livres.

1666 Le Parlement de Toulouse prend 
une décision historique, qui préfigure des 
principes de l’Appellation d’Origine : tous 
les fromages issus d’autres caves que 
celles du village de Roquefort-sur-Soulzon, 
ne sont que des contrefaçons.

1925 Une loi votée au parlement reconnaît 
au Roquefort son Appellation d’Origine. Une 
première historique.

1930 Les acteurs de la filière se fédèrent 
davantage, la Confédération Générale de 
Roquefort voit le jour. Elle crée, cette même 
année, la marque collective « Brebis Rouge ».

1951 L’Appellation d’Origine « Roquefort » 
est reconnue dans plusieurs pays, lors de la 
Convention internationale de Stresa, en Italie.

1961 Le Tribunal de Millau prononce 
un jugement qui délimite de façon très 
précise la zone d’affinage du fromage sous 
l’éboulis du Combalou à Roquefort-sur-
Soulzon, en Aveyron.

Les pages de l’histoire du Roquefort ne se tournent jamais 
complètement. Son livre reste toujours ouvert et s’enrichit.  
Chacune des lignes imprègne le présent et dessine l’avenir. 

1996 Le Roquefort obtient la 
reconnaissance européenne : Appellation 
d’Origine Protégée (l’AOP).  

2007 La Confédération Générale 
de Roquefort est reconnue en tant 
qu’Organisme de Défense et de Gestion de 
l’Appellation d’Origine Protégée Roquefort. 

2011 Le Roquefort, au même titre que 9 
autres AOP, est reconnu et protégé en tant 
qu’Indication Géographique en Chine. 

2013 Le Roquefort est reconnu en tant 
qu’Indication Géographique au Brésil. Le 
volume des exportations progresse. 

2015 Anniversaire de la 1ère Appellation 
d’Origine.

UN GOÛT SANS DÉTOUR 
De tout temps, 
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Là d’où vient le Roquefort, il ne pousse rien. 
« Ni pied de vigne, ni grain de blé », disait 
Charles VII au XIVème siècle. Le paysage offre 
un spectacle magnifique, mais la terre est 
difficile. 
Il y a plusieurs millions d’années, une partie 
des plateaux calcaires du Combalou, en 
bordure des Causses, se sont effondrés. Des 
grottes naturelles se sont formées dans cet 
éboulis. La terre semble avoir ainsi lancé un 
défi à l’Homme. Il s’y est engagé, l’a relevé, 
lui a donné un goût unique et un nom : 
Roquefort. Depuis, de nouvelles générations 
de producteurs de lait et de fabricants 
s’emploient au quotidien à le relever avec 
autant d’ardeur et d’attachement. 

Elles bêlent, le bon 
air… du Rayon de 
Roquefort
Sur le sol rocailleux d’un territoire difficile, les 
éleveurs emmènent leur troupeau pâturer à la 
recherche de la meilleure herbe. Une race très 
précisément, la Lacaune, s’est appropriée ces 
terres. Elle arpente le Rayon de Roquefort, 
une zone située au sud du Massif Central. 
Six départements le constituent. Ainsi, on 
rencontre ces troupeaux, dans une partie 
limitée du Tarn, de l’Aveyron, de la Lozère, du 
Gard, de l’Hérault et de l’Aude. 

La Lacaune se reconnaît à sa toison blanche 
et son léger décolleté au niveau du cou. Elle 
a une tête fine sans corne et un museau rose. 
Elle pèse entre 70 et 80 kg. Cette brebis est 

une race « de massifs », originaire de la 
région, avec un pied montagnard.

Elle raffole de l’herbe fraîche des prairies, 
lorsque les beaux jours lui permettent de 
s’y rendre. De retour à la bergerie, elle est 
friande du fourrage des prés et de céréales 
provenant au moins aux trois quarts des 
fermes du Rayon. Un exemple d’autonomie 
alimentaire. La traite des brebis a lieu 2 fois 
par jour. On ne tarde pas avant de transformer 
ce lait en fromage. Il est stocké moins de 24 
heures à la ferme, avant de prendre la route 
de la fabrication. Chaque jour, des camions 
citernes font le tour des élevages laitiers 
du Rayon. De taille humaine et de profil 
traditionnel, ils produisent 161,5 millions de 
litres de lait par an. 

Au cœur de l’ouvrage
À l’autre bout de la route des camions, dans 
les fromageries, les cuves en inox brillent. 
On vient de les briquer avant de les remplir 
de lait. Avant cela, des contrôles de qualité 
sont effectués sur des échantillons. Une 
fois réalisés, le fleuve blanc s’écoule et est 
transformé au rythme d’un ouvrage bien 
rodé. Naturellement, le lait de brebis change 
d’état, se solidifie pour donner naissance 
aux futurs « pains », forme définitive 
qu’obtiendra le fromage une fois affiné. Il 
s’y développera, alors, un autre élément 
fondamental du Roquefort, le Penicillium 
roqueforti : ces touches persillées bleu-vert, 
si caractéristiques.

LE DEFI DE LA NATURE  
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7 entreprises fabriquent 
le Roquefort, 1700 personnes 
y travaillent chaque jour. 
/ Ets Carles

/ Ets Combes

/ Fromageries Occitanes

/ Fromageries Papillon

/ Ets Gabriel Coulet

/ Société des Caves et des Producteurs 
réunis

/ Ets Vernières

Un savoir-faire 
immémorial
Cette magie ancestrale s’opère dans l’un des 
huit lieux de production situés dans le Rayon. 
Ils sont le théâtre d’un procédé exigeant dont 
l’origine se perd dans le temps. Plusieurs 
siècles durant lesquels les techniques ont 
évolué, où la quête d’excellence et d’hygiène n’a 
jamais fléchi. Ces fromageries ont su traverser 
les époques et s’y sont adaptées. Grâce à la 
modernisation, les volumes ont pu augmenter. 
Des gestes fastidieux se sont mécanisés pour 
fabriquer le meilleur, un goût unique.

L’affinage : le talent de 
l’homme et du rocher
Ce goût unique est aussi le fruit des profondeurs 
des Causses, là où l’homme apprivoise la 
nature. Lorsqu’il a pris sa forme de fromage, le 
caillé ensemencé qui deviendra du Roquefort 
part prendre du bon temps. Il va s’affiner 
dans une des caves situées sous le village de 
Roquefort-sur-Soulzon. Le fromage y installera 
ses quartiers, durant 14 jours minimum 
obligatoires, dans une atmosphère à la fois 
humide, régulée en température et aérée. Il y 
développe ce goût robuste. 

Il va ensuite maturer patiemment, au froid, dans 
des salles à température dirigée et songe à 
toutes les expériences puissantes qu’il va offrir. 
L’affinage dans les caves et la maturation en 
chambre froide du Roquefort devront durer au 
minimum 3 mois avant la commercialisation. 

Une ville sous le village
Les caves de Roquefort sont, vues de l’extérieur, 
un univers énigmatique. Elles sont construites à 
même la roche des Causses, dans des galeries 
souterraines. La plupart s’élève sur plusieurs 
étages, jusqu’à 11. Elles se situent sous le 
village de Roquefort-sur-Soulzon, à l’endroit 
même où le Combalou s’est effondré. 

Lorsque les grottes se sont formées, elles ont 
donné naissance à des failles, les « fleurines », 
des conduits d’aération naturels. Elles 
apportent naturellement un souffle constant et 
un taux d’hygrométrie excellent pour l’affinage 
du Roquefort. La température y est, hiver 
comme été, de 8°C à 10°C. 
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Réception du lait Les fromageries 
reçoivent le lait de brebis. Celui-ci arrive frais de 
la collecte des élevages situés dans l’ensemble 
du Rayon de Roquefort. 

Emprésurage La présure est versée 
dans le lait. C’est un coagulant naturel. À son 
contact, le liquide se transforme. Petit à petit, il 
se solidifie : il devient caillé. 

Tranchage du caillé 
et brassage Le caillé est devenu solide 
et souple à la fois. Il baigne dans un liquide, le 
lactosérum, nommé le « petit lait ». On tranche 
le caillé en cubes. Il passe à travers les mailles 
tranchantes d’une lyre et devient une multitude 
de grains. Ces morceaux sont ensuite brassés 
pour être définitivement séparés du lactosérum. 

Chauffage La température monte dans 
les cuves. Le lait atteint 28 à 34°C. Il est 
préparé à recevoir des éléments participant 
à sa transformation en fromage, à savoir : la 
présure, les ferments lactiques et le Penicillium 
roqueforti. 

Caillage Les ferments lactiques versés 
ensuite entrent en action auprès des protéines 
de lait. Sous l’effet de l’acidité, de petites 
ouvertures se forment dans lesquelles le 
Penicillium roqueforti ira s’installer, puis se 
développer.  

Mise en moules Les grains sont 
déposés dans les moules dans lesquels ils 
prendront la forme des futurs « pains » de 
Roquefort. 

Marquage Pour qu’il n’y ait aucun doute 
sur la provenance du fromage et pour assurer 
la traçabilité du lait au consommateur, les  
« pains » sont marqués en creux, directement 
dans la pâte. 

Affinage Les « pains » de fromage frais 
sont entreposés dans une des caves naturelles 
d’affinage. Ils y restent à nus durant 14 jours 
minimum. Le Penicillium roqueforti va croître 
davantage au contact de l’air à la fois humide 
et ventilé. Le fromage se teinte de veines bleu-
vert, acquiert ses premiers traits de caractère et 
son onctuosité. 

Emballage Un film de protection va 
recouvrir les fromages afin de ralentir le 
développement du Penicillium roqueforti. Les 
fromages sont ensuite stockés au froid dans 
des salles à température dirigée. Le Roquefort 
mature. L’affinage en caves et la maturation (en 
chambres froides) durent au minimum 90 jours. 

Salage Toute la surface des « pains » est 
frottée de gros sel marin, plusieurs fois pendant 
cinq jours. Puis l’excédent de sel est enlevé lors 
du brossage. Les pains sont ensuite piqués. 
Ils laissent s’échapper le gaz carbonique dû 
à la fermentation. Ceci permet également au 
Penicillium roqueforti de se développer au sein 
des cavités de la pâte.

1er contrôle qualité Avant d’être 
versé dans des cuves en Inox, le lait fait 
l’objet de plusieurs échantillons pour analyse 
bactériologique et biochimique.

Egouttage Une fois stockés, empilés, 
dans une pièce dont la température oscille 
entre 16 et 20°C, sous l’effet de la gravité, les  
« pains » vont laisser s’échapper l’humidité 
qu’ils contiennent. Pendant deux jours, les 
fromages sont retournés.  

LA FABRICATION DU
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Le Penicillium roqueforti
Le Penicillium roqueforti est un ingrédient primordial dans la fabrication du Roquefort. 
Elément vivant et naturel, il fait partie de la famille des champignons. 

Une fois ensemencé, sous les effets de l’air et de l’humidité des caves, il se développe au 
cœur des fromages, s’engouffre dans les cavités qui s’ouvrent à lui. Il teinte alors la pâte, la 
pare d’une couleur bleu-vert. Il laisse s’échapper des saveurs venant parfumer l’ensemble 
du Roquefort et concourt également à rendre sa pâte onctueuse.

Chaque fabricant de Roquefort utilise une ou plusieurs souches parmi la centaine dénombrée.
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Le Roquefort est un emblème. Celui d’une 
culture locale, d’un savoir-faire millénaire, 
un monument de la gastronomie française, 
un pied de nez à la standardisation et à la  
« mondialisation » des saveurs. 

Des sensations rares ? 
Evidemment 
Avant d’être dégusté, il se montre 
légèrement humide. Sa pâte est homogène, 
convenablement dilatée, parsemée de touches 
persillées de bleu-vert bien réparties. 
En l’approchant du nez, il dégage une odeur 
intense et persistante.
Une fois en bouche, sa saveur est franche. 
Elle offre une sensation de fraîcheur. Le 
Roquefort développe un goût fin et prononcé, 
sans amertume, sans acidité, ni excès de sel. 
Il laisse au palais une impression intense et 
onctueuse. Selon les saisons, la typicité du lait 
de brebis est amenée à évoluer. Et selon des 
subtilités de secrets de fabrication, concernant 
la présure, la souche du Penicillium roqueforti, 
la durée d’affinage en cave… il offre une large 
palette de saveurs. 

Roquefort, provocateur 
de convivialité
Les moments pour le déguster sont nombreux, 
infinis, festifs et quotidiens. Rien qu’à table, 
il a sa place tout au long des repas, jusqu’au 
dessert. Et avant même, il accompagne 
volontiers les apéritifs. 
En cuisine, le Roquefort est un ingrédient 

de choix dans des recettes simples comme 
sophistiquées. Très facile à cuisiner, il apporte 
beaucoup d’originalité aux mets. Dès l’entrée, 
dans des croustillants chauds ou en dés avec 
des crudités. En sauce, pour accompagner 
une belle entrecôte ou encore des moules. 
En lamelles, dans un tartare de saumon fumé, 
déposées sur de fines tranches de pomme. 
Et pourquoi pas, dans une salade d’endives ? 
On peut également se laisser tenter par des 
accords a priori plus audacieux, avec du sucré. 
Il est parfait au sein de pâtisseries comme des 
mendiants ou encore des truffes. 
Une pluie d’idées de recettes est disponible sur 
le site : www.soyez-roquefort.fr

Histoire de tables
Au siècle des Lumières, le Roquefort brille et 
fait parler de lui. Le célèbre gastronome Jean 
Anthelme Brillat-Savarin affirme qu’un dîner 
sans Roquefort « est comparable à une belle 
qui n’aurait qu’un œil ».

UNE LEÇON D’ART DE VIVRE 
A LA FRANÇAISE

Le Roquefort se conserve au réfrigérateur 
de préférence dans le bac à légumes, à une 
température comprise entre 6 et 9°C. Si l’on 
veut éviter qu’il ne sèche, il est préférable de 
l’emballer dans un film alimentaire. 

Pour le déguster « nature », il est parfait à 
température chambrée, comme le vin. Ainsi, 
il faut le sortir du réfrigérateur au moins une 
heure avant de passer à table. 
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Brebis Rouge, une marque 
collective inimitable 
Première marque collective, la Brebis Rouge 
a été créée en 1930 par la Confédération 
Générale des Producteurs de Lait et des 
Industriels de Roquefort conjointement à la  
naissance du syndicat (loi 1884).

Depuis, elle est la preuve, pour les 
consommateurs, de tout l’engagement de la 
filière en termes de qualité. Elle certifie l’origine 
du Roquefort. Les fromages portant ce sigle 
incarnent le respect des conditions prévues 
par l’Appellation d’Origine (de l’alimentation 
des brebis Lacaune, à l’affinage en caves 
à Roquefort-sur-Soulzon). La marque a été 
enregistrée à Paris et à Berne en décembre 
1930 et depuis dans plus de 80 pays. 

De délicieuses sagas
Le Roquefort a très bien su passer des plateaux 
de fromages aux plateaux de tournage. À 
plusieurs reprises, on l’a vu interpréter des 
rôles de choix en tant qu’acteur principal de 
films publicitaires. Des spots cultes qui ont 
marqué toutes les générations de gourmands 
depuis les années soixante. 

Dès 1963, le Roquefort fait ses premières 
apparitions, sur les écrans de télévision. A 
l’époque de la réclame, trois films mettent en 
scène un reporter au cœur des caves. Il se 
délecte à dévoiler l’énigme du Roquefort et à 
raconter tous ses mystères. 

Quelques années plus tard, en 1969, une 
saga inédite sera diffusée. Les publicitaires ont 
l’idée de spots novateurs déclinant plusieurs 
situations qui s’achèvent toujours par « Du 
Roquefort d’abord, du Roquefort d’accord ! ».

On le verra ensuite, à plusieurs reprises, dans 
son berceau, au plus près de ses roches du 
Combalou, révélant tout naturellement ses 
secrets de fabrication. 

En 1974, fini la routine à table. Il fera une belle 
démonstration de son humour et de sa magie, 
dans les foyers où il rend « les repas quotidiens, 
un peu moins quotidiens ». 

Dans les années 80, c’est le grand retour du 
slogan mythique «  du Roquefort d’abord, 
du Roquefort d’accord » dans de nouvelles 
mises en scènes très efficaces, en musique. 
Ces dernières années ont aussi été riches 
en créativité. On se souvient encore de « Le 
Roquefort, c’est fort comme une légende »,  
« Roquefort, le plaisir est plus fort ». « Roquefort, 
un peu, beaucoup, encore », et très récemment 
de « Roquefort, le goût haut et fort »… 

DU BON GOÛT

Archives. 

1927 Le Roquefort tourne sur d’autres 
plateaux que ceux de fromages. Moteur… 
Et action ! Il est le premier rôle d’un film 
documentaire racontant tous les détails de sa 
fabrication. 

La culture

20



Le Roquefort ne compte plus le nombre de 
tours du monde qu’il a pu réaliser. Il a sillonné 
tous les continents et s’est vu inviter sur les 
tables de plus de 90 pays. 

Il y est parfois reçu comme un chef d’état. Les 
consuls et les ambassadeurs lui réservent très 
souvent une place de choix lors de réceptions. 
Certains disaient de lui à une époque, 
qu’il participait aux Etats-Unis, autant au 
rayonnement de la France que le Champagne.

Les États-Unis, tel est l’endroit où il a fait ses 
premiers pas hors de France. Il y a offert de 
très grands moments de gastronomie, à tel 
point qu’il se multiplie dans le pays de façon 
incroyable dans les années cinquante. 

Aujourd’hui encore, sa consommation ne cesse 
d’augmenter à l’étranger : +3 % de ventes en 
dehors de l’hexagone en 2014.

On se souvient que le Roquefort, symbole de la 
gastronomie française, a aussi été pris en otage 
par les USA durant plus de 12 ans : de juillet 
1999 à mai 2011, tout le Roquefort exporté aux 
USA a ainsi été surtaxé à 100% dans le cadre 
de mesures de représailles américaines légales 
suite à l’affaire du bœuf aux hormones. En 
2009, l’annonce d’une éventuelle surtaxation à 
300% du Roquefort avait soulevé la colère de la 
France toute entière faisant reculer les USA qui 
en restèrent à 100 %. 

DE GLOBE-TROTTER 
Un grand appétit

Près de 4000 tonnes 
de Roquefort voyagent 

à travers le monde

Ētats-Unis
344 tonnes

Reste du 
monde

Allemagne
844 tonnes

Espagne
1033 tonnes

Royaume-Uni 
253 tonnes

Pays-Bas
140 tonnes
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LA CONFÉDÉRATION GÉNÉRALE DE

PLUS QUE JAMAIS MOBILISÉE

Bâtie à partir d’un grand élan collectif, 
la Confédération Générale de Roquefort 
fédère l’ensemble des acteurs de la filière. 
Elle rassemble des professionnels engagés 
au quotidien, sur le terrain, pour protéger 
leur trésor, leur richesse patrimoniale et 
continuer à le faire rayonner. 

Un engagement gravé 
dans la roche 
Cinq ans après l’obtention de l’Appellation 
d’Origine, en 1930, les deux fédérations - celle 
des producteurs de lait et celle des fabricants - 
décident d’unir leurs forces et leur réflexion pour 
former une unique organisation professionnelle. 
Il apparaît nécessaire à tous ces acteurs de 
travailler ensemble autour de l’intérêt du produit, 
du terroir et de sa prospérité. 

Une vision commune se dessine. Les 
consommateurs doivent être assurés de 
trouver sous l’étiquette Roquefort - quelle 
que soit la marque - un fromage de qualité 
strictement défini, de se voir proposer un 
produit définitivement supérieur aux imitations. 
Le 22 mars, une convention est signée, la 
Confédération Générale des Producteurs de 
lait et des Industriels de Roquefort est créée.  
La première mesure prise vise à lutter contre 
les contrefaçons et la multiplication des petites 
fromageries. Un service de répression des 
fraudes a été organisé pour assurer le respect de 
l’Appellation d’Origine « Roquefort ». Un second 
chantier s’est ensuite très vite ouvert autour de 
la question du prix du lait. Des concertations 
ont été menées entre Producteurs et Industriels 
pour déterminer la façon de le fixer.  Entre autres 
travaux, la Confédération a beaucoup œuvré 
sur le cœur même du métier, en se concentrant 
notamment, dès l’après-guerre, sur la formation 

professionnelle, ou encore sur l’assainissement 
des bergeries.

Une terre engagée
Depuis sa création, la Confédération Générale 
de Roquefort se compose de deux collèges 
représentants : les Producteurs de lait et les 
fabricants de Roquefort. Ses missions sont 
nombreuses et concernent directement : 
/ La défense et la promotion de l’Appellation 
Roquefort, en France et à travers le monde. Elle 
participe notamment chaque année au salon 
préféré des français : Le Salon International de 
l’Agriculture. / La coordination des rapports 
entre les producteurs de lait et les fabricants, 
autour des missions liées à l’interprofession.
/ Le déploiement de services techniques, auprès 
des éleveurs de brebis (plan d’alimentation, 
reproduction du cheptel). / Le contrôle de la 
composition et de la qualité des laits individuels. 
/ Les études et la recherche sur l’alimentation, 
les améliorations génétiques. 

Des entreprises soudées, 
attachées au terroir
Ce sont des travaux de tout ordre, dont les projets 
ont un impact direct sur tous les aspects du 
métier. Au cours des 9 dernières décennies, des 
changements manifestes se sont développés 
dans le paysage professionnel. Les technologies 
de pointe sont apparues, améliorant l’hygiène 
et la pénibilité de certaines tâches. A travers les 
époques, les entreprises ont suivi les courants 
technologiques émergents pour innover. 
L’augmentation de la qualité des élevages, du 
lait, les avancées sociales, tout en préservant 
la tradition du savoir-faire, en sont de parfaites 
illustrations. 
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1 �c’est le nombre de commune 
dans laquelle on peut affiner 

le Roquefort. Elle s’appelle 
Roquefort-sur-Soulzon. 

2 �c’est le nombre de traites 
dans une journée. Une 

fréquence obligatoire et 
nécessaire pour la qualité du lait 
cru. 

12 litres de lait 
sont nécessaires pour fabriquer un Roquefort 
entier.

769 000, c’est le nombre 
de brebis qui forme le cheptel 
laitier du Rayon de Roquefort. 

3 c’est au minimum le nombre
de mois nécessaire pour l’affinage
et la maturation du Roquefort. 

2,6, c’est le poids moyen en 
kilogrammes que le Roquefort 
pèse (pour 20 cm de diamètre et 
11,5 cm de hauteur).

90, c’est le nombre de pays  
dans lesquels voyage le 
Roquefort chaque année, où il 
est dégusté et très apprécié.

             hommes et femmes travaillent dans la 
transformation du lait en Roquefort. Et environ 
4 000 produisent du lait de brebis.

2e
 AOP c’est la place qu’occupe 

le Roquefort en quantité en France.

16 900 tonnes de Roquefort 
sont commercialisées en 2014. 
74 fois plus qu’en 1800 ! 

47 �c’est le pourcentage du lait de  
brebis collecté dans la zone d’AOP  
et transformé en Roquefort. 

74 millions
de litres de lait
deviennent du Roquefort.

210 c’est la quantité moyenne de litres 
de lait produit par une brebis chaque année. 
Elle permet ainsi de fabriquer 45 kg de 
fromage, soit 17 « pains » de Roquefort.

+3% �c’est l’augmentation des  
exportations de Roquefort 
enregistrée en 2014 par rapport à 
2013.

1862
élevages laitiers
fournissant le lait de brebis pour 
la filière Roquefort sont implantées 
dans le Rayon de Roquefort.
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Contacts Médias – Confédération Générale de Roquefort
VFC RELATIONS PUBLICS

Elodie Lambert – elambert@vfcrp.fr - Tél . +33 (0)1 47 57 05 74

Géraldine Riou – griou@vfcrp.fr

www.roquefort.fr et www.soyez-roquefort.fr

Roquefort AOP
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                          , le goût haut et fort»«


