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Herstellungsbetriebe

Dieser Schafskase, dessen Herstellung bereits 1666 vom
Parlament von Toulouse geschutzt wurde und der 1925 als -I 601 2
erster das g.U.-Siegel tragen durfte, muss wohl kaum noch Vermarktete Tonnen im Jahr 2020
vorgestellt werden. Der Roquefort wird aus Rohmilch
hergestellt und ist der einzige Blauschimmelkase aus SITE WEB DE L'APPELLATION -
Schafsmilch mit geschutzte Ursprungsbezeichnung. www.roquefort.fr

Zweifellos gehdrt er zu den groBBen Kasen Frankreichs, die

das weltweite Renommee der franzdsischen Gastronomie
begrundeten. Der Legende nach entstand der Roquefort
aus der Liebesbegegnung einer jungen Schaferin mit
einem jungen Schafer. Doch die wahre Geschichte ist noch
viel schoner. Es ist die Geschichte einer Begegnung von
Menschen und Schafen in einem ganz besonderen
Landstrich. Seit 6000 Jahren leben die Menschen im
Kalksteinplateau Grand Causses im Ursprungsgebiet des
Roquefort harmonisch mit Schafherden zusammen, die in
dieser trockenen und rauen Gegend als einzige in der Lage
sind, Nahrung zu liefern. Diese Interaktion zwischen
Mensch, Tier und Region, die natUrliche Alchemie
zwischen den Elementen, der Milch und den kuhlen, in
den Fels gehauenen Hohlen lassen einen Roquefort mit
ausgepragtem Charakter und einzigartigem Geschmack
entstehen. Heute bilden die 3000 Schafzuchter und die
1700, in den Roquefort-Kasereien arbeitenden Menschen
eine fur die Region wichtige Produktionskette. Der g.U.-
Roquefort schutzt vor Standortverlagerungen und
Landflucht. Ein Roquefort erfreut den Gaumen, tragt zur
Geselligkeit bei und bietet den Genuss franzosischer
Kasekultur.
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Landbrot, Nussbrot, Feigenbrot, Birnenbrot, Der N

Aprikosenbrot, GewUlrzbrot.
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https://www.roquefort.fr/

Nehmen Sie nach dem Einschneiden der Alufolie das
richtige Instrument zur Hand: eine Kaseharfe, einen
Kasedraht oder ein Messer mit dinner Klinge.

Schneiden Sie den Roquefort Uber seine ganze Hohe vom
Rand aus nach innen.

Schneiden Sie die so erhaltene Roquefort-Scheibe quer
durch.

Schneiden Sie aus diesem Viertel facherformig eine
Portion heraus.

Ein kleiner Tipp: Hat Ihre Scheibe am Rand wenig
Blauschimmel, legen Sie sie zur Seite und heben Sie sie fur
die Zubereitung einer SoB3e oder einer Roquefort-Sahne
auf.
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Aussehen Textur Geruch

Seine Duftaromen sind
durch Schimmelnoten und

Er hat eine
zartschmelzende Textur.

Die blaugrine
Marmorierung, die ihn von
der Mitte bis zum Rand
durchzieht, verteilt sich

die vom elfenbeinfarbenen
Teig ausgehende Saure
der geronnenen Milch
gekennzeichnet.

gleichmaBig im leicht
feuchten,
perlmuttfarbenen Teig. Die
Hohlrdume sind gut
ausgedehnt.
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Geschmack

Der Roquefort hat milde
und klare Noten, mit einen
feinen Geschmack und
ausgepragten bitteren
Aromen. Seine Textur ist
zartschmelzend.
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