Le fromage Roquefort

Le Roquefort est un fromage frangais trés connu. Il appartient a la
catégorie des fromages "bleus". Il se produit de janvier a aolt . Son
nom provient de la région de Roquefort-sur-Soulzon, dans le sud de la
France, sur les versants du Massif Central (chdihe de montagnes
centrale).

To Roquefort eivar éva moAU yvwaTd yaAAiké Tupi. AVAKEI aTnv KaThyopia
Twyv «utAe» TUPIWY. TTapdyeTar amoé Tov Iavoudpio péxpl Tov AUyouaoTo. To
ovopd Tou mpoépxeTar amd Tnv meploxn Roquefort- sur-Soulzon, otn
voTia laAAia, aTic tAayié¢ Tng Massif Central (kevTpikAc opoaeipdg).

Le lait, pour la fabrication de ce fromage, provient des brebis de la
race des Lacaune et il n'est pas pasteurisé. Les moutons sont élevés
dans la commune de Roquefort-sur-Soulzon. Les laiteries se trouvent
dans la méme région.



To vdAa, yia Thv Tapaywyn autoU Tou TuploU, TpoépxXETal amd poPpaTa TnG
QUANC Twv Lacaune kai O¢ev eival maotepiwpévo. Ta mpoparta ekTpépovral
oTnv Koivotnta Roquefort- sur-Soulzon. Ta Tupokoueia Ppiokovrar oThv
id1a TepioxA.

Le fromage mirit uniquement dans les grottes naturelles de cette
région. Dans ces grottes, les conditions d'humidité, de ventilation, de
température sont idéales pour la croissance de la moisissure du
Pénicillium Roqueforti, qui donne la couleur bleue au fromage.

To Tupi wpipdlel povo péoa ae YUOIKEC OTTNAIEC AUTAC TNG TTEPIOXNG. ZTIC
oTnAIEC auTEC, oI OUVONRKeG uypaadiag, e€acpiopol, Oepuokpaciac eivai
18avikéG yia va avamTuxBei o pokntag Pénicillium Roqueforti, mou diver kai

TO HUTAE XpWpaA OTO TUPI.

La forme, c¢' est-a-dire la meule du
roquefort, est ronde. Son diametre est de 20
: cm, sa hauteur de 9 cm et il pése de 25a2,9
, kg. C' est un fromage a pate molle, compact,
. blanchatre, avec des "veines" bleues et il a un
minimum de graisse 52%. C'est du fromage

"r ' salé.
To oxnpa, dnAadn To KewdAl Tou TuploU Pokgodp, civar oTpoyyuAd. H
d1dueTpocg Tou eivar 20cm, To Uyog Tou 9cm kai Cuyiler 2,5 éwg 2,9 KIAG.

Eivar éva Tupi paAakd, oupmayég, UTIOAEUKO, HE UTTAE «QAEPEC» Kal HE
AyoTepa Aimtapd 52% . Eivar aApupd Tupi.

Il accompagne toujours un trés bon repas et s'accompagne d'un vin
doux blanc ou rouge. De nos jours, presque 17.000 tonnes de Roquefort
se produisent chaque jour.



2.uvodelel dvta éva oAU KaAd yeUpa Kal ouvodeUeTdl amd Kpdaoi YAUKO
AEUKO N KOKKIVo. Z2TIC pépeg upag, oxedov 17.000 tovor Roquefort
TapdyovTtal KdOe.

Légendes autour du Roquefort

Légende 1.

Un petit berger tombe amoureux d' une bergere. Il voit la petite et
belle bergere mais il oublie son casse-crolite au fond d'une grotte.
Quelque temps plus tard, il le retrouve mais il est couvert de
moisissures. Il le mange et il crie: " il est vraiment tres savoureux”.

‘Evac pikpoC PookOC epwTeleTal pia PookomoUAd. BAETeEl Th pIKph Kai
opoppn poakotoUAa aAAd exvd To avak Tou oTov TdTo Hia¢ omnAidg. Aiyo
Kaipd apyotepa, To avaPpiokel aAAd civar kaAuppévo pe poUxAa. To Tpwel
kal pwvadlel: «eival TpayUaTika ToAU VOOTIHO».

Légende 2.

" Le fromage bleu aux plus
grandes tables et a la table des
6rands !"

Pline I'Ancien parle de l'existence
d'un fromage bleu dans la région.

Louis XIV |' adorait.

Diderot le caractérise " le roi des

fromages”
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“"To pnAe Tupi oTa peyaAutepa Tpawélia Kal oto Tpawéll Twv MeydaAwv!”
O TTAiviog o TTpeaPpuTepog piAd yia Tnv UTtapén UTTAE TupioU oTnv Ttepiox .
O Aoudopikog o 14' To AdTpeuc.

O NTiIvTepo Tov xapakTnpilel «o PaciAid Twv Tupiwv»
L' histoire

A partir de 1070 le roquefort
se référe dans le Cartulaire de
|'abbaye de Conques. ATIO TO
1070 1o pokwop avagépeTal oTd
Apxeia Tou abbaye de Conques.

Au début du XVéme siecle, le
roi Charles VI concede aux
habitants du village, par privilege
royal, I'exclusivité du fromage
| de roquefort.

2TiIc apxé¢ Tou 150u aiwva, o
pacihidc KapoAhoc ZT' mapaxwpei
OTOUC KATOIKOUGC TOU XwploU, e
paciAiko TTPOVOHIO, ThV
AdTmMOKAEIOTIKOTNTA  TOU  TuploU

Pokyop.

En 1666, le Parlement de Toulouse confirme a nouveau ce privilege. En
1925, le Roquefort est le premier fromage a obtenir une Appellation



d'Or et en 1996 il obtient |'Appellation d'Origine Contrélée qui garantit
la provenance du produit.

To 1666, 10 KoivopoUAio Tng TouAoulng cemiPpePaiwvel ek véou aAuTo
mpovopio. To 1925, to Roquefort eivar To mpwTo Tupi ToOU maipvel TV
Ovouaala [MpoéAeuonc kai 1o 1996 Aaupdver thv [lpogtateuduevn
Ovopaola NpoéAeuoang, ou diaoaAiler Tnv TTPpoéAsuan Tou TPOTOVTOC.

TCdiAéa ApioTéa B4°
Sitographie:

https://www.cheeselovers.gr/tyria-tou-kosmou/cheese/94-roquefort

ter-les-caves-de-roquefort
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