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Anleitung:

Der Bl auschi mel kaese Roquefort kommt aus dem Berg Conbal ou i m
Sueden von Frankreich. So soll er erfunden worden sein: ein junger
Schaefer, der sich gerade zum Fruehstueck - Brot mt Schafkaese

ni eder gel assen habe, sei durch den Anblick eines wunder huebschen
Maedchens so angetan gewesen, dass er sein Fruehstueckbrot auf einen
Fel svorsprung gel egt habe und der Schoenen gefol gt sei. Man nuss
aber noch zwei Besonderheiten kennen: erstens hatte der junge Mann

i mEi ngang einer Gotte gerastet. Zweitens kamer erst nach "dre
Mondwechsel n* wi eder an diese Stelle. Und siehe da, der Kaese war
von gruenen Schi nmel adern durchzogen, schreckte aber trotzdem oder
gerade deshal b koestlich. Die feuchtkuehle Luft, die durch die heute
beruehnten Gotten des Berges Conbal ou streicht, hatte ein Wnder

vol | bracht.

Was frueher ein Zufall war, wird heute m nuzioes geplant. D e

Schi nmrel kul t uren werden bei m Ausfornen der Kaesemasse bei gegeben
und di e Lai be werden nmehrmal s durchstochen, um di e Schi mrel bi | dung
durch genuegend Sauerstoff zu foerdern. Nach wi e vor besteht
Roquefort aus Schafmlch, und nach wie vor reifen alle Kaese, die

di esen geschuetzten Nanen tragen duerfen, in den Hoehlen von
Roquefort, denn alle Versuche, kuenstlich gleiche klimatische

Ver haeltnisse wie in den Gotten des Conbal ou zu erzeugen -

Kal kst ei nhoehl en mit einer konstanten Tenperatur von 7 GradC Cel sius
mt staendi gem Luftaustausch durch zahlrei che Spalten des Gebirges
sind gescheitert. Da die MIchlieferanten der naeheren Ungebung
schon | aengst ni cht mehr nachkommen, kommt der groessere Teil der

M| ch aus anderen Regi onen, oft kommen die vorgefornmten "weissen"
Kaese aus Korsi ka, wo es aehnliche geol ogi sche Verhael tni sse gibt,
und den atl anti schen Pyrenaeen, umin den Hoehl en von Roquefort zu
rei fen. Roquefort entspricht mt seinem hohen Fettgehalt der
Rahnmoder Doppel rahnstufe. Er hat keine Rinde, vielnehr ist die neist
trockene Cberflaeche hin und wieder mt einer [eichten Schm ere
bedeckt. Der Teig ist weiss bis cremefarben, von kraeftigen
Schi nrel ader n durchzogen, speckig, weich bis broeckelig, mt

unr egel maessi ger Lochung. Geruch und Geschmack sind stark aromatisch



