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ROKFOR PEYNIRI YAPIMI

Guney Fransanin Rokfor gehrinde yapilmaya baglanilan ve simdi birgok memlekette bagka isimler altinda imal
edilen rokfor peyniri pek Gnll bir Fransiz peyniridir. i kuiflii, fakat kokusu harikulade gizel olan bu peynirin tadi
baska hicbir peynirde yoktur. Bizim dogu ve gliney illerimizde yapilan bir nevi kifli peynir buna biraz benzerse
de, higbir zaman rokfordaki lezzette degildir.

Rokforun yapilisinda Rokfor kasabasi civarindaki tabii magaralarin ve sonradan bu magdaralara benzetilerek
yapilan mahzenlerin oldugu kadar rokfor kiftintiin de blytuk rolu ve tesiri vardir. Rokfor kifl Ugte ikisi bugday
unu, Ucte biri de ¢avdar unu olan bir hamurla hazirlanir. Bu hamura bol miktarda mayayla hamurun miktarina
gore sirke konulur; ekmek yapar gibi yogurularak firinda pigirilir. Sonra bu ekmekler 12 derece sicaklik ve 85
derece rutubetteki rokfor peyniri yapilan karanlik mahzenlerde birbugcuk ay kiflenmeye birakilir.

Birbucuk ayda her tarafi kiiflenen bu ekmekler dilim dilim kesilerek kurutulduktan sonra 6gutilerek toz héline
getirilir ve ince eleklerden gecirilerek istenilen kif elde edilir. 100 kilo unla yapilan ekmekten 15 kilo rokfor kifl
elde edilir ve bu toz, agizlan kapali temiz porselen kaplarda 6 ay saklanabilir. 100 kilo peynir i¢in 10 gram kif
tozu kafi geldigine gore elde edilen 15 kilo kiif tozuyla 150 ton rokfor peyniri yapilabilir. Rokfor peyniri koyun
stiinden yapilir. Stit glizelce stizlllp temiz gerdellere (agag ve kdseden yapilmis kova) konulduktan sonra 28
dereceye gelinceye kadar isitilir ve 2 saatte pihtilasmak Uizere sise mayasi dedigimiz fabrika mayasiyla
mayalanir ve sute katilmadan dnce 2-3 misli su ile sulandirilir. Teleme kivamina gelince yogurtgu kepgesi gibi
dibi diz kepgelerle gerdelin Ust tarafindaki kaymakli ve yagh kisim kenara ¢ekilip alta getirilir. Bundan sonra
teleme ikiser santimlik kareler halinde kesilerek 10 dakika beklenir.

Peynirler suyunu birakip dibe ¢dktikten sonra gerdeldeki su aktarilir, bu esnada tekerlekli dikdértgen seklinde
kaplar - ki bir gerdeldeki pihtilasmis peynir maddesinin tamamini alacak buyiikliktedir -gerdelin yanina getirilir.
igerisine temiz peynir bezleri konur ve gerdeldeki peynirler kepgeyle bu kaplara aktarilir. Gerdelde kalan
parcaciklar da gerdelin basasagi edilmesiyle bezin igine bosaltmr. Sonra kalayl sactan yapilmis alti ve kenarlari
delikli, Gstl agik rokfor kaliplar bu kabin yanina getirilir ve yarim saatte sulari tamamen sizdlmuUs olan peynir
parcalan bu kaliplara doldurulur. 10 santim yUksekligindeki rokfor kaliplarina dnce yari yariya peynir konur ve bu
peynirler kalip icinde elle yogurulur. Sonra Uzerine toz halinde bulunan rokfor kifl serpilerek biraz basilir. Tekrar
ayni sekilde peynir doldurulur ve kuf serpilir. En Uste peynir doldurulmak suretiyle kalip kenarlarindan 4-5 santim
tasacak bicimde doldurulur.

Bu bicimde doldurulan batiin kaliplar masalara dizilerek iyice stizilmeye birakilir ve giinde U¢ defa-sabah, 6gle
ve aksam - gevirilir, yani alt-Ust edilir. 6 giin bu islem yapildiktan sonra peynirler 12 derece sicaklikta bir yere
kurumaya gotdrildr ve dogrudan dogruya ¢imentoyla sivanmis zemine sirayla dizilir. Yine glinde 2-3 defa altlst
edilir, sularinin iyice ¢ekildigine kanaat getirilince peynirler kaliplardan ¢ikarilarak yikanir. Uzerlerine markalari
vurulur; saman ve latalarla sarilarak olgunlasma mahzenlerine gétdrdlur.

Bu mahzenler 8 derece sicaklik ve 90 derece rutubette olup dzel surette yer altinda ve kaya i¢inde yapilmigtir.
Birkag katlidir. Ust katlan tuzlama ve isleme yerleridir. Peynirler mahzene sabahleyin getirilir, tartilir, muayene
edilir, ondan sonra tuzlama odasina goturalir. Alta gelecek kismiyla kenarlar tuzlanarak tger tger Ust Uste
konarak siralanir. 3 giin bekletilir. Ug giin sonra tuzlanmamis ylzleriyle tekrar kenarlari tuzlanarak yine tger
Ucer Ust Uste istif edilerek iki glin daha bekletilir. Her peynir kalibina bu sure iginde adirhginin onda biri kadar tuz
verilir, tabiatiyla peynir bu tuzun hepsini emmez. Yaridan ¢ogu, hatta Ugte ikisi kaybolur.

Tuzlanan peynirlerin ylizinde ve kenarlarinda meydana gelen. yapiskan yizey peynirlerin kuf ve lezzet
bakimindan olgunlasmasini dnleyecegi gibi bir makineyle bu peynirler temizlenir. Uzun ignelerle de birgok
yerinden delinerek iglerine havanin niifuz etmesi temin edilir. Tuzlanma ve temizlenme isi bittikten sonra
peynirler asil olgunlagsma mahzenlerine gétirilerek ikiser santim aralikla raflara dizilir ve 25 giin kadar olduklar
yerde birakilir. Bu sire iginde peynirlerin ylzinde kalin bir kUf tabakasi hasil olur. Bunlar kazinarak temizlenir ve
bu islem 15 glnde bir tekrarlanir.

Peynirler mahzenlerde iki aydan u¢ aya kadar kalir. ikinci ayin sonunda yenebilecek hale gelen peynirler derhal
paketlenerek pazara sevkedilir. Uzun siire bekletilen peynirler agirliklarindan 6nemli miktarda kaybettiklerinden
bu fire, imalciler i¢in iktisadi olmamaktadir. Clinkl peynirlerin mahzendeki adirlik zayiati ayda ylzde altiyi
bulmakta, hele ylizde besten asagdi dismemektedir. Rokfor, koyunlar kuzulamaya bagladiktan, sicaklar
baslayincaya kadar alinan sttlerle yapiimaktadir.

Her ne kadar Almanya ve isvigrede inek siitiinden rokfor yapilmaktaysa da higbiri Fransizlarin koyun siitiinden
yaptiklari rokfor kadar iyi olmamaktadir. lyi bir rokfor peyniri kavun igi renginde gayet ince kabuklu, igi beyaz
renkli muntazam kif damarlari olan, tereyadi yumusaklginda, tereyadi tadinda, hi¢ aciigr olmayan, nefis kokusu
istah acan bir peynirdir. Bozulmusg rokforlar veya iyi yapllmamis olanlar kesilince tulum peyniri gibi dagilan, kuru,
acimtirak ve yakici bir lezzet peyda etmis olanlardir. Rokfor peyniri tabaka haline getirilmis kalay veya
aliminyumlara sarilarak piyasaya ¢ikarilir. Bu sekilde agilmadan 5-6 santigrat derecede bir yil bozulmadan
saklanabilir. Agildiktan sonra ayni sekilde muhafaza etmek sartiyla bir-iki ay dayanir. iki kiloluk paketler halinde
satildidi icin bir evde de kisa bir strede tuketilebilecedinden bozulmasina vakit kalmaz. Rokfor peyniri 8bur
peynirlere oranla verimli bir peynirdir. 100 kilo koyun sttiinden 18 kilo rokfor peyniri elde edilmektedir.
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