
Poquefort és ^Plerinofort
Egy meseszert ősi hagyomány szerint 

Dél-Franciaországban, az aveyroni de- 
partement sziklaüreges hegyeiben valaha 
egy pásztor a nyári zivatar elől juhaival 
együtt egy barlangba menekült, és 
tarisznyáját o tt felakasztotta. A vihar 
elmúltával a barlangban felejtette ta­
risznyáját, amelyben rozskenyér és egy 
darab sajt volt. Hosszabb idő múltán 
megint e tájon legeltetett. Eszébe jutott 
a tarisznya, s átkutatta érte a barlang 
belsejét. Meg is találta, csakhogy benne 
már megpenészedett a kenyér, s ugyan­
csak penész márványozta be a sajtot. 
A pásztor eldobta a penészes kenyeret, 
de már a sajtot megiddte. Fölséges volt.

A penészes sajt páratlanul finom, 
csábító ízének híre elterjedt a vidéken. 
Fölfedezését kiváltképp hálásan fogadták 
az ottani, ősidők óta sajtkészítéssel fog­
lalatoskodó gabalok. A nép csakhamar 
tudatára ébredt annak, hogy a pincék 
egyenletesen hideg és nedves levegőjében 
a penészgombáktól kapják a juhsajtok 
a különleges nemes ízt.

így lett
a nem es penészű juhsajt

a vidéknek kedvelt étekkülönlegessége. 
Nevét Roquefort (rokfór) városkától 
kapta, réges-régi hagyomány alapján. 
Pltnius római természetbúvár ugyanis,
aki a „Naturális Históriáé libri” című 
munkájában 2000 antik mű alapján 
valósággal összefoglalta az ókor termé­
szeti ismereteit, több olyan sajtféleségről 
emlékszik, amelyek m int „Róma leg­
kedveltebb sajtjai”,
a roquefort-gyártás ÉHeBdnek a kész 
mai területéről szár­

rasztok ünnepi lakomáin ez a sajtféleség 
az újkor elején állandó csemegeként sze­
repelt. A francia ínyencek roquefort nél­
kül az igazán finom étkezést nem is 
tudják elképzelni. Ezt a saját, minden 
másféle sajttól elütő ízével, zamatéval és 
szerkezetével világhírt sajtot a larsac 
juhfajta tejéből készítik. Évente m integy 
10 m illió kilónyi ilyen sajt készül kereken 
60 m illió liter tejből. A roquefort-készítés 
több m int 70 ezer embert foglalkoztat. 
Ez a sajt elsőrendű kiviteli cikke Francia- 
országnak. Egyébként ma már a Szovjet­
unióban is tömeges áruként készítik.

A roquefort sajt termelése ma is két 
részre tagozódik. A tej beojtását, az 
alvadók feldarabolását és a sajt formálá­
sát a juh tenyésztők végzik, ellenben 
az érlelés már egy modem iparüzem 
feladata.

A z eredeti roquefort
vidékén tenyésztett larsac juh tejéhez 
egyesek kevés kecsketejet kevernek, sőt 
ma már — hogy a nagy keresletet k i­
elégíthessék — sokszor tehéntejet is 
adagolnak hozzá. Az este fejt juhtejet 
reggel lefölözik, és keverik a reggel fejt 
tejjel. Az ekként előállott keveréket 
28—33 C hőfokra melegítik, és beojtják 
olyan mennyiségű és erősségű ojtóval, 
hogy az alvadók másfél-két óra leforgása 
alatt elkészüljön. Az olvadékot óvatosan 
diónagyságú darabokra tördelik, és bele­
merik a formába. A formák korábban 
zománcozott agyagból készültek, olda­
lukon és fenekükön lyukakkal. Átmérőjük

m e r ta o fo r t  s a jto k  a  széesény i g y á r  r a k tá r ib a n

maztak. Az ottani nép 
tapasztalati megál­
lapításaihoz nagy se­
gítségül szolgáltak a 
sajtérlelés újabb tudo­
mányos megállapítá­
sai. Ezek révén a 
roquefort sajt immár 
világhírre tett szert. 
Készítése is — kivált 
az érleléstechnika tö­
kéletesedésével — kor­
szerűvé vált.

A roquefort elneve­
zést már a X I. század 
okmányain olvashat­
juk. Ä francia pa­
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21 centim éter. A sajttörmeléket három 
rétegben helyezik be. Az alsó és a középső, 
továbbá a középső és a felső réteg közét 
behintik a PenidUium roqueforti nevű 
nemes penészgomba porával. A penészt 
olyan kenyérben nevelik, amelynek egy- 
harmad része búza-, a másik egy harmad a 
őszi árpa-, a harmadik tavaszi árpa­
lisztből van, kellő adag kovász hozzá­
adásával.

A sajtokat 1—2 napig tartják a fenék­
kel ellátott formában, és közben naponta 
háromszor forgatják. Ezt követően né­
hány napig fenék nélküli formákban 
18 6  hőfokú sajtkamrába helyezik, s ott 
naponta kétszer forgatják. Ez idő alatt 
a sajtok már eléggé megszilárdulnak, 
úgyhogy deszkaládákban szállíthatók az 
érlelő pincékbe.

A sajtokat érlelésre a „Roquefort-i 
E gyesült Pince társaságok” veszik át. 
Ezek a Roquefort környéki hegyekben a 
term észetes és a mesterséges barlang- 
járatokat ötem eletes pincékké formálták 
ki. Az egyes föld alatti emeletek közt a 
forgalm at felvonó gépekkel bonyolítják le.

A barlangok különlegessége, hogy ben­
nük a levegő páratartalma nagy, m integy 
95—100 százalék, és a hőmérséklet 
állandóan alacsony : nem több 4 C fok­
nál. Az érlelést háromféle mikroorganiz­
mus végzi : 1. a Penicillium roqueforti 
nevű penészgomba, 2. bizonyos erjesztő­
gombák és 3. némely baktériumok. A sajtok 
kezelése abban áll, hogy felületükről két­

hetenként lekefélik a külső, sárgás pe­
nészréteget, és finom tűkkel szúrásokat 
ejtenek a ,sajtok belsejébe. Ily  módon 
biztosítják a levegő behatolását a saj­
tokba, ahová a penészport az alvad ék 
rétege zése közben beleszórták. A Peni­
cillium roqueforti ugyanis csak levegő 
jelenlétében fejlődik. Időnként a sajtokat 
porrá zúzott sóval is behintik. Érlelés 
során a zsírokból illő zsírsavak hasadnak 
le, s ezek adják a roquefortnak ama 
sajátos, fűszeres, csábító ízét.

A sajtok mintegy 3 hónap alatt érnek 
be, s ilyenkor metszéslapjuk kékeszöld

Roquefort-i m ódszerrel
készült a merino fort nevű különleges ma­
gyar sajtkészítmény. Ezt m erino-fajta 
juh tejének feldolgozására a Spöttle- 
testvérek honosították meg Budafok 
pincéiben. A trianoni békeszerződés sze­
rint ugyanis roquefort néven külföldön 
nem volt szabad penészes sajtot forga­
lomba hozni. Ezért a merinofort nevet 
adták neki. Egyébként nagyságban egye­
zett a francia roquefort sajttal : 20
centiméter átmérőjű, 10—12 cm magas 
henger, 2,5—3 kilónyi súlyban.

A merinofort készítését a legkitűnőbb 
juhászokra bízták. Érlelése pedig a kor­
szerűen berendezett, nagy páratartalmú, 
alacsony hőfokú budafoki pincékben 
indult meg. A budafoki merinofort- 
készítés fölújítása folyamatban van. De 
roquefort-módon készítik a sajtot Szé- 
csényben, Csurgón és Németbólyon is.

A merinofortot az eredeti francia ro- 
quefort-ral összehasonlítva m egállapí­
tották, hogy emezének összetételi érté­
keit általában eléri, zsírtartalma azonban 
messze meghaladja az eredeti roquefort-ét, 
a szárazanyagra vonatkoztatva sokszor 
20—25 százalékkal is. Éppen ezért 
kalóriaértéke nagyobb, mint amazé.

A merinofort hazai viszonylatainkban 
egyike a legértékesebb sajtféleségeknek. 
Szélesebb körű gyártása szinte m eghat­
ványozhatná juhtenyésztésünk gazdasá­
gosságát. Az állami gazdaságok és na­
gyobb termelőszövetkezetek juhásza tai- 
ban, de akár juhtenyésztő gazdák kötet­
lenebb társulási keretei közt is a merino- 
fort-gyártás útján lehetne a juhtejet 
legjobban értékesíteni. K iviteli mérle­
günkön is hatalmasat lendítene !
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