t sziklaii hegyei
tireges
egy pasztor a nyAri zivatar elSl juhaival
egyiitt egy barlangba menekiilt, é
tarisznydjit ott felakasztotta. A vihar
elmiiltival a barlangban felejtette ta-
riszny4jét, amelyben rozskenyér és egy
darab sajt volt. Hosszabb 1d6 multén
megint e téjon legeltetett. Eszébe jutott
a tarisznya, s Atkutatta érte a
belsejét. Meg is talilta, csakhogy benne
méAr megpené;wdett a kenyér, s ugyan-
csak be l‘: sajtot.
A tor eldobta a penészes kenyeret,
degzzr a sajtot megizlelte. Folséges voli.
penészes sajt
cstbité izének hire elterjedt a vidéken.
Folfedezését kivaltképp halisan fogadtik
az ottani, 6sid6k 6ta sajtkészitéssel fog-

lalatoskodé gabalok. A nép csakhamar
tudatéra ébredt mﬁkéd m
egyenletesen hideg és ves lev:
a penészgombéktsl kapjak a juhsajtok
a kiildnleges nemes fzt.

Igylett

a nemes penésxii juhsajt
a vidéknek kedvelt é

Nevét Roquefort (rokfor) véroskatol
kapta, réges-régi hagyomén v& alapjén.
lesus rémai természetbi

aki a , Naturalis Historiae hbn” cimfl
munké]ébnn 2000 antik mi alapjén
az Okor termé-
szeti ismereteit, tobb olyan sajtfe 1
emlékszik, yek mint ,,Réma -
kedveltebb sajtjai’,
a  roquefort-
mai teriiletérdl szér-
maztak. Az ottani né
tapasztalati megéf
lapitédsaihoz nagy se-
gitségiil szolgaltak a
sajtérlelés Gjabb tudo-
ményos megéllapita-
sai. Ezek révén a
roquefort sajt immér
tett szert.
Késritése is — kivalt
az érleléstechnika t6-
kéletesedésével — kor-
szeriivé valt.

A roquefort elneve-
zést mar a X1. szazad
okményain olvashat-
juk. A francia pa-

i lakomdin ez a sajtféleség

allandé ént, sze-
repelt.. A franma inyencek roquefort nél-
kil az igazén finom étkezést nem is
tudjak elké Ezt a sajit, minden
maésféle sajttol eliitd izével, zamatéval és
szerkezetével vi sajtot a larsac
juhfajta tejébdl készitik. Evente mintegy
10 milli6 kilényi ilyen sajt késziil kereken
60 milli6 liter tejbgl. A roquefort-készités
t6bb mint 70 ezer embert foglalkoztat.
Ez a sajt elsdrendi kiviteli cikke Francia-
. Egyébként ma mér a Szovjet-
uniéban s tomeges Aruként készitik.
A roquefort sajt termelése ma is két
részre tagozddik. A tej beojtésit, az
alvadék feldarabolisit és a sajt formala-
sit a juhtenyésztbk végzik, ellenben

- az érlelés mar egy modern ipariizem

feladata.

Az eredeti roquefort

vidékén tenyésztett larsac juh tejéhez
egyesek kevés kecsketejet kevernek, sbt
ma mér — hogy a nagy keresletet ki-
elégithessék — sokszor tehéntejet is

hozzfi. Az este fejt juhtejet
reggel lefolozik, és keverik a reggel fejt
tejjel. Az ekként elSdllott keveréket
28~33 C héfokra melegt.xk és beojtjak
olyan mennyiségfi és ojtoval,
hogy az alvadék mésfél-két 6ra 1eflorgﬁsa
alatt elkésziiljon. Az alvadékot 6vatosan
dlénngyémbokrs tordelik, és bele-
merik = A formék kordbban
zoménocozott agyn?bél késriiltek, olda-
lukon és fenekiikon lyukakkal. Atmérdjik

Mahﬁunﬂhﬂ«tn’h&auﬂeﬂhyﬂ.ﬁrm




Az alvadt
nemes

Merinofort n’:‘kéuim a széesén‘yl sajtiizemben.
tejet forméba 2

Z6)
rvetolon)

21 centiméter. A sajttérmeléket harom
rétegben helyezik be. Az als6 és a kozépsd,
tovabbé a kozépsb és a felsd réteg kozét
behintik a Penicillium roqueforts nevii
nemes penészgomba val. A penészt
olyan kenyérben nevelik, amelynek -
harmad része btiza-, a mésik egy! a
Oszi é4rpa-, & harmadik tavaszi érpa-
lisztb6l van, kelld adag kovéisz hozzé-
adéasival.

A sajtokat 1—2 napig tartjak a fenék-
kel ellatott forméban, és kdzben naponta
héromszor fol;gatjé.k. Ezt kdvetSen né-
hény napig fenék nélkiili formékban
18 h6foll]:\gx sajtkamraba helg‘yezik, s ott
naponta kétszer forgatjak. Ez id6 alatt
a sajtok mér el%lg‘é megszilardulnak,
tugyhogy d ban széllithatok az
érleld pincékbe.

A sajtokat érlelésre a ,,Roquefort-i
Egyesiilt Pincetérsasfgok” veszik &t.
Ezek a Roquefort kérnyéki hegyekben a
természetes és a mesterséges barlang-
jaratokat dtemeletes pincékké formaltak
ki. Az egyes fold alatti emeletek kozt a
forgalmat felvonégépekkel bonyolitjak le.

A barlangok kiildnlegessége, hogy ben-
niik a levegd paratartalma , mintegy
95—100 szézalék, és a homérséklet
allandéan alacsony : nem tdbb 4 C fok-
nal. Az érlelést haromféle iz-
mus végzi: 1. a Penicillium roqueforti
nevt omba, 2. bizonyos erjesztd-
gombdk és 3. némely baktériumok. A sajtok
kezelése abban 4ll, hogy feliiletiikr6l két-
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hetenként lekefélik a kiilsS, srghs pe-
nészréteget, és finom tlikkel sziréisokat
ejtenek a sajtok belsejébe. Ily médon
biztositjik a levegb behatolfishat a saj-
tokba, ahové & penészport az alvadék
rétegezése kozben beleszérték. A Peni-
cilium roqueforti ugyanis csak levegd
jelenlétében fejlédik. Id6nként a sajtokat
porré zizott séval is behintik. Krlelés
sorén a zsirokbél ill6 zsirsavak hasadnak
le, s ezek adjdk a roquefortnak ama
sajatos, fiiszeres, csabité izét.

A sajtok mintegy 3 hénap alatt érnek
be, s ilyenkor metszéslapjuk kékeszold

Eﬂnémzel 4tszbtt, félkemény, t5bbé-
evésbé kenhetd.

Roquefort-i médszerrel

késziilt & merinofort nevii kiildnleges ma-

ar sajtkészitmény. Ezt merino-fajta
juh tejének feldolgozéséra a Spéttle-
testvérek honositotték meg Budafok
pincéiben. A trianoni békeszerz6dés sze-
ugyanis roquefort néven kiilfoldon
nem volt szabad penészes sajtot forga-
lomba hozni. Ezért a merinofort nevet
adték neki. Egyébként na egye-
zett a francia roquefort sajttal: 20
centiméter &4tmérdji, 10—12 cm magas
henger, 2,6—3 kilényi stlyban.

A merinofort készitését a legkitiinébb
jubészokra bizték. Erlelése ig a kor-
szerfien berendezett, tartalmai,
alacsony héfoki budafoki pincékben
indult meg. A budafoki merinofort-
készités folujithsa folyamatban van. De
roquefort-médon készitik a sajtot. Szé-
csényben, Csurgén és Németbé6lyon is.

A merinofortot az eredeti francia ro-
quefort-ral Osszehasonlitva megallapi-
totték, hogy emezének Osszetételi érté-
keit altalaban eléri, zsirtartalma azonban
messzemeghaladja az eredeti roquefort-ét,
a szArazan vonatkoztatva sokszor
20—25 szhzalékkal is. Eppen ezért
kalériaértéke nagyobb, mint amazé.

A merinofort hazai viszonylatainkban
egyike a legértékesebb sajtféleségeknek.
Szélesebb korfi gyértésa szinte meghat-
vanyozhatné juhtenyésztésiink gazdasé-

t. Az allami ga: k és na-
g?;zbb termelbszovetkezetek juhészatai-
, de akér juhtenyésztd gazdak kotet-
lenebb térsulisi keretei kozt is & merino-

fort- utjan lebetne a juhtejet
legjob értékesiteni. Kiviteli mérle-
gunkdn is hatalmasat lenditene !
Gadl Liszlé
a Gyapjaforgalmi Viallalat
osztdlyvezetdje



