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BEVEZETES

Karpat-medence egykori lakéi szamara, a tej- dertegk-fogyasztas nem szamitott kilonle-
ges eseménynek. Régészeti adatok arra utalnak,kiagy 9-10 ezer évvel edtl e vidéken

is fokozatosan teret nyert az allati tej fogyaszt@sajd feldolgozasa. Ezerbsgkak egybeesett
az allattenyésztés elterjedésével, és a folaes fokozatos térnyerésével.

Kezdetben, a helybshonos és tartasba fogott tulok- vagy szarvastégés fogyaszthattak.
Késsbb, ugy 7-8 ezer évvel edd kerlilhetett sor a szarvasmarha, kecske, majt &@rpat-
medencei betelepitésére (Balkan vidéRérA 16 haziasitasa, a szkiteeriiletekél bevando-
rolt népek érdeme lehetett. Akik, 4-5 ezer évvalldy telepllhettek be a Karpatok keleti
felérsl (amely régi 6szlav neve: az Ugor-hegf)ekvalamint Dobrudzsa és Al-Duna (Kis-
Szkitia) vidékébl. A szamar-tartds, a rémaidsizak alatt terjedhetett el, de nem jebsnt
meértékben. A bivaly-tartasrol pedig csak a XVI-XVHzazadtdl vannak érdemi adatok. Ha
volt is szarvas-tartds, az kdzel ezer évveldaizeiar teljesen elenyészhetett. Az utalséulok
1627-ben kipusztult, csak a haziasitott szirke mamlékeztet a korabeli marbiare.
Ugyanakkor, a XVI. szazadi torok megszallas soaddig gyér juh-tartds egyre szélesebb
korben terjedt. Ezzel egyiddgg a lotej-fogyasztas hattérbe szorult, mig artdbg egyre
népszeibbé valt.

A magyar nyelv tej-termékeket id&szavai kozismertek. Ezek dértidnyada még az ,irdsos
idészak” ebttrél szarmazik, mint példaul: tej, vaj, szin, fol, shkek, tard, tarho, savo, olto,
ird, csoré, sajt, gomolya, balmos, kumisz. De @rfetk kozottlik meghonosodott jvevény-
szavak is, ugymint: zsendice, orda, pujna, britmanza, kaskaval. Kébb pedig megjelen-
tek idegen-atvett termék-nevek is (joghurt, kefinj, ricotta, kajmak stb.) amelyek egykori-
hazai megfelélire szintén talalunk hasonldé Karpat-medencei pél8at, a nagyszamu és
kulonbo® betelepllések ellenére, a vidék termék-valasaiéznylag egységes maradt és a
kulonbod tajegységek izlés-vilaga is eléggé hasonlo.

Mindezek dacara, a Karpat-medencei hagyomanyoteregekek valasztéka szegényesnek
tinhet. Talan azért, mert tdl keveset tudunk egykteleinkbl. A hagyomanyos készitési
modok is részben elfelédnek vagy egyseégestiltek. Ezért irodott e kotety Hmgnutassa a
régi-fobb tej kezelési eljarasokat, a korabeli tej-ternkékeszitési modjat. Egyuttal otletet is
adva a kisérletezésekhez, egykori tej-készitmékymkbalasahoz, Ujra-felfedezéséhez. Hogy
megismerhessik, mit talalhatott a gazdasszony,@mikendéget ,tejbe 's vajba flrdszti”.

1 Az 6kori meghatérozas szerint: az Al-Duna és Rarbtti sztyeppés teriilet (lasd: Hérodotosz)
2 Nesztor krénika, Kijev, 1113IoBbkcTh BpeMAHBHEIXD TBTH.
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TEJ ES KEZELESE

A tej minésége nagymeértékben meghatarozta azok feldolgoZAwités felhasznalhatosagat.

Lz s

Valamint azon termékek korét is, amelyeket ad aegiibl €sszei volt elkésziteni.

Tej-félék dsszehasonlitasa

Erdemes roviden attekinteni a korabeli Karpat-mederej-valasztékot. A tej-féléksbb
jellemzsit az 1. szamua tablazat tartalmazza. Az adatokesz&drtomanya arra utal, hogy
egykor a tejél allatok igencsak ,kilonb@z teljesitményre” voltak képesek. Az anya-tej
tablazatba illesztése pedig segitséget nyujt azetiasonlitashoz, élettani hasznossaguk
mérlegeléséhez.

1. szamu tablazat: Tej-félék ardnyos Osszetétele

Osszetedk Tehén-tej| Bivaly-tej | Szarvas-téj| Juh-tej | Kecske-te] Kanca-tejSzamar-tej| Anya-te
Tejfehérje (%) 2,9-3,5 4,5-5,3 8-10,4 4,4-6(3 3,2-3| 1,6-2 1,1-1,8 0,9-1,3
Kazein-fehérje (%) 2,4-2,8 3,5-4,2 6,8-8,8 3,5-5 2,6-3,2 0,9-11 0,6-1 0,3-0,4
Savo-fehérje (%) 0,5-0,7 1-1,1 1,3-1,6 0,9-1,3 0,6-0,7 0,7-0,9 0%-0| 0,6-0,8
Zsir (%) 3,2-5,3 4,9-13,4 7,8-10 4,1-98 2,7-3p 3-19 0,3-1,8 3,8-4,9
Tejcukor (%) 4,4-53 2,9-6,1 2,6-3,3 3,752 44-4, 6,7-6,9 5,9-6,9 6,7-7,2
Egyéb (%) 0,7-1,2 0,8-1,5 1,6-2 0,8-1,2 0811 -OB 0,3-0,5 0,2-0,4
Viz (%) 89-86 83-80 81-78 84-81 88-85 90-88 91-89 9-88

A tej-félék esetében, a magas zsirtartalommal tkedetdbb vajat, tejszint, tejfolt és zsiro-
sabb sajtot adhatott. A fehérje-tartalom pedig @dattatejldl a készithet sajt mennyiségére
mutat. A kazein-fehérje a savanyitadssal és oltdegalaszthat6 tar6 aranyara utal. A savo-
fehérje pedig az é&bbi levalasztast kovét kiforralassal még édllithatdo turé aranyat
érzékelteti. A tejcukor mennyisége ol jelzi, hogylyen tdményséify ecet-poétlod tejsav vagy
éppen szeszes ital készithet tejdl. De azt is megmutatja, hogy mely allat teje eb/em
higitassal vagy gazdagitassal potolhatta (szuksgt@r® az anyatejet.

Tehén-tej a XIX. szazadra egyre legelterjedtebbé valt apggmedencében, felvaltva az
addig népszébb juh-tejet. A tehén-tej fehér vagy enyhén safghs+ szid, egynen.
Jellegzetes és enyhén édeskés Egy liternyi tejldl 10-15 dkg-nyi sajt volt készithiet
(6sszetetell és a sajt keménységtfiiggéen). A kihozhato taré- és savo-sajt aranya kozel
4,6:1-hez. Egy liter tefd kozel 4-7 dkg vaj készilhetett. Kozvetlen fogyasa egyre
szélesebb korben terjedt. Vizzel higitva az anj-te részben pétolta. Jellegzetes egykori
készitményei: vaj, tejszin, tejfol, tard, taro-sé&jt ritkdAbban savo-sajt, vagyis szinte minden
tejtermék-valtozat.

Bivaly-tej: a XVI. szazadtol terjedt el, de csak szérvanyo®amcelan-fehér szinalig édes-
kés, kellemes {z A tehén-tejnél jovaligtibb, mivel kozel masfélszerese a fehérje- és zsirtar
talma. Ezért ugyanannyi bivaly-téjokdzel 1,5-2-szer annyi sajtot készithettek. Aokihato
turé- és savo-sajt ardnya kozel 3,6:1-hez. Hamaraklalszik, mint a tehén-tej, ezért
kedvelték sajt-készitésre. Tejcukor-tartalma ande@nél kissé kevesebb, ezért sajtja sem
savanykas. Vajbol akar kétszer annyit is ,adhaté@s’mivel a zsiradekdirsi, akar kavarassal

% Javor- és gim-szarvas
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is levalaszthat6. A bivaly-tejet kdozvetlenil nengyasztottak. Ugyanis, magas fehérje- és
zsir-tartalma miatt ,annyiraiisi, hogy szinte nyelhetetlen”, és nyersen az ermigzatveket
megterhelte. Ezért, anyatej-potloként sem itatiékegzetes régi készitményei: vaj, gomolya,
gyurt sajt, turo-saijt.

Szarvas-teja XVII. szazad végeig, mar csak a Felvidék ésEmskeszak-keleti részén volt
ismert (igen szorvanyosan) a ,tejadd” szarvass$amatej szine kissé tort-fehér vagy enyhén
sargas, ize a tehén-tejhez hasonld, de kevésbé&édsibb allagu. Magas fehérje- és zsir-
tartalmanak koszonhsn, eqgy liter tejélil, 2,5-3-szor annyi sajt készulhetett (tehén-tejhez
viszonyitva). Vajbadl is, kozel 2-szer annyi. Légib, a felsorolt tejek kdzul. Ugyanakkor, a
tejcukor-tartalma csak fele annyi, ezért kezdetiemezebben alvad. A szarvas-tejet kdzvetle-
ndl nem fogyasztottak, mert ,megulte volna az engyamrat”, nehezen emeészthets tulsa-
gosan 8rii. Anyatej-potlonak is ezért sem alkalmas. Ami etpltdrra is figyelmeztet, hogy a
.Szarvas-tejen felnevelt népb$ok” legendai tavol allhatnak a valosagtol. Jelktgg készit-

ményei lehettek: a vaj és sajt-félek, amelyekegghatasunak tartottak.

Juh-tej a XIX. szazad kdzepéig leginkadbb fogyasztottféé- Csont-fehér sziin kissé
edeskes, kellemes illatu (a gyapju-szag kezel@ésiraiutal). A tehén-tejnélidibb, és magas
fehérje-tartalma sok sajtot ad, legalabb masfélareryit (literenként), mint a tehén-tej. A
kihozhaté taré- és savoé-sajt aranya kozel a 3,8Z-Tejcukor-tartalma a tehén-tejéhez
hasonld. Vajbdl kissé tobbet tartalmaz, az visairibb és hamarabb keményedik. Ezért, ez
a tej igen alkalmas volt sajt-készitésre. Kozvetlmygyasztasa nem terjedt el széles kérben,
mert emésztési gondokat okozhatott. Anyatej-potibk€csak sziikkség-megoldas volt, e célra
elézetes kezelést igényelt. Jellegzetes készitmémgmnolya, kaskaval, zsendice, brizna,
orda.

Kecske-tej amely meértékében mindig szerény volt, viszonntezimindenhol ismerték.
Sargas-fehér szinkissé édeskés-tejszinedi.iA tehén-tejnél kissé&isibb, bar kézel ugyan-
annyi sajt hozhato ki (literenként). Vajbol viszar@mileg kevesebbet tartalmaz, és az is szinte
fehér szif. Tejcukor-tartalma a tehén-tejehez képest kisséedabb, viszont a tej elter
Osszetétele miatt kevésbé viseli meg az érzékenybégeheérjéje is konnyebben emészhet
Kdzismert volt gyogyité hatdsa6(ég tud- és gyulladasos betegségeknél). Kozvetlen
fogyasztasa nem volt gyakori, mivel ritkasaga nmsaihte orvossagnak szamitott. &ngu
anyatej-potldnak tartottak. Jellegzetes régi késaityei: gomolya, kaskaval, zsendice, brizna,
orda.

Szamar-teja kecske-tejhez hasonléan, ez sem terjedt etskérben, és ezt is gydégyhatasu-
nak tekintették. Vizszéen hig, halvany kékes-fehér siirsajatos illatt. Edes iiz mivel
tejcukor-tartalma 6% korili. Nehezen alszik medpbt@mapot is kibir savanyodas nélkil, de
utana hirtelen betarésodik. Fehérje- és zsir-tadahz itt felsorolt tejek kozul a legalacso-
nyabb. Ezért, leginkdbb kodzvetlenll fogyasztottdkiermékeit gydgyszernek tekintették
(emésztés-javitonak). Osszetétele az anya-tejélieelik ezért egykor anyatej-potloként
hasznaltak, és gyermekésitoként. Jellegzetes készitményei: gydgy-savdkdreb vaj.

Kanca-tej a XV. szazadtél fokozatosan visszaszoruld tej-féfehér, halvanyan kékes,
enyhén fanyar iz Néhany 6ra alatt képes beturésodni. A tehénitdjséé higabb és kdzel
fele annyi fehérjét tartalmaz. Ezért, literje isalcsannyival kevesebb sajtot ad, viszont a
kihozhato turo- és savo-sajt aranya 1:1-hez koyejipdl is csak alig felét adja a tehén-dkjt
megszokottnak, és az is folyékonyabb. Ugyanakl@cukor-tartalma jeletsebb (> 6%),
ami lehebvé teszi, hogy alkoholos italla erjeszthessék. ketiewn (nyers) fogyasztasa egykor
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altalanos volt, kifejezetten egészség- émnlét-javitonak tartottdk. Gyogyhatasa a kecske-
tejéhez hasonld. Osszetételében az anyatejéhefitk@de annal kevesebb zsirt tartalmaz,
viszont igen kedvezfehérje- és cukor-dsszetételben. Egykor kdzisamgyatej-potld, de csak
frissen fejve (mert néhany oranyi ,allas utan” hasést okozhatott). Jellegzetes készitménye:
kumisz.

Fejési megfontolasok

A fejhei6 tej mennyiségét alapviEn meghatarozta a tejet adoé allat fajtaja, egysdiessaga,
taplalkozasa. De a kornyezeti hatasok, és a tejhaidegészségi-elégedettségi allapota is.

Fejés gyakorisagallat-fajtanként, tartdsi médonként és évszakonkéhozhatott. A tehenet
majustol szeptemberig altalaban naponta haromsgékf Napkeltekor, dél felé és napnyugat
kor nyékén. De ha csordaban kihajtva legeltettkkoacsak a reggeli kihajtasodd és az esti
behajtast kovéen. Szeptember vedgétaprilis végéig kétszer (néhol egyszer) fejtek ordp.

A bivalyokat naponta kétszer fejték, mindig ugyaveab az idben. Szarvas, csak a nyari
rovid idészakban volt fejhét naponta kétszer. A juhokat és kecskéket apritizefébl
oktbberig fejték, napi két alkalommal. A tejdib-kancakat pedig naponta 3-4 alkalommal,
mig a szamar-kancakat naponta csak 3 alkalommaélys&k, csak akkor adtak le a tejiket,
ha a szoptatott csikéjuk is a kdzelikben volt, lE&seket koveten legfeljebb 6 hénapon at
voltak fejhebk.

Fejési ebkészileteknagyban meghataroztak a fejés eredményessdgét) &z allat etetésére
és itatasara Ugyeltek. Fontosnak tartottak a reggedsti itatast, valamint a heti ,s6-nyalatast”,
amelyre tbébbnyire a szombati itataskor kerllt &gyes vidéken, a jaszol mellé egy nagy
darab soét raktak, hogy az allat azt kedvére ny#hagaa. Mashol, a sét némi daravablt
gabonaval) keverve adtak az allat elé. Szaréken, vagy ha igen dus volt a legebkkor
elébb a sés daréat etették, majd utana itattak, hoggllar ,jol teleigya magat”. A legétdl
behajtott allatot éiszor hagytak pihenni, kdzben itattak és etettélakCmiutan lenyugodott
€s az ember érintését-simogatasat szivesen v&dteakkor alltak neki a fejésnek.

Fejési gyakorlategyes mozzanatai ddel szinte hazi ritualéva alakultak. A fejésre niind
itatas utan kerllt sor. Csak, olyan személy végazteiést, aki azt értette és nem restellte.
Fejés ditt a Bgyet-csecset gyengéden és alaposan megmostai, rtik#val megtorolgették
es kevés irosvajjal megkenegették (hogy védjéksaakadastol, kéz is jobban csusszon). A
fejést gyenge és nem csikland6 fogasokkal végeZélejet igyekeztek az allabgyéesl,
csecseébl teljesen kifejni. Ugyanis, a nem k&#n kifejt allat a kovetkey fejésnél mar
kevesebb tejet adhatotéiglye-csecse pedig ,a benne szorultétdjiegyulladhatott”. Azért is
igyekeztek a tejet teljesen kifejni, mert a tejglig” volt altalaban a legzsirosabb, legtartal-
masabb. A népi tapasztalat szerint, a fejés végeldeett tej, kozel masfélszer annyi tejfelt
tartalmazott, mint fejés elején. Ezért, ha valakitdsagbol nem fejte le az allatot rendesen, a
tejhaszna is igencsak megcsappant. Fontosnaktédetdtogy az allat fejés utan nyugodtan
ehessen, emészthessen. Ellést &-5 héttel, a fejést feltétlentl elhagytak (ltalig az allat
teje el nem apadt magatdl), hogy az anya- és atsridb allat jol fejlsdhessen.

Egyes tejbajok és babonélykor gyakran ,eqgyutt jartak”. A Karpat-medenaglsekfelé ugy

tartottak, hogy a kékes (alacsony zsirtartalma)idegszorkany rive vagy rontas eredménye,
amely ,elvette a tej hasznat”. Ez, rendszerint angye taplalkozés volt, vagy az allat ,nem
neki valot evett” (példaul: friss tolgy-, bikk-, &g vagy birs-fa levelét). Gyakran azt is
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boszorkany ,szamlajara irtak”, ha a rendesnek déatspsl kevés tejfolt tudtak lemerni, kevés
vajat tudtak kopuldi Pedig, gyakran ez is inkabb a gyenge Keugh, hitvany takarmanynak
volt az eredménye. Vagy, ha a tejes fazekakat ragtottk tisztdn (nem mostaézték ki
rendesen, kenyérmorzsa kertlhetett bele) és abliapkissé megbuggyanhatott (élésen
erjedt). De az is éfordulhatott, hogy a tejet meleg helyen tartotté&,hamarabb megaludt,
mielétt a tejfol a felszinén 6sszdgdljetett volna. Ha pedig a tej megkeseredett, akldnideg
helyen tarthattak, esetleg az edény volt szennyezay nem megfelélanyagbdl készilt. A
véres-tejet is tobbfelé rontasnak tartottak, arggbkran tényleg az allat megbetegedésére utalt.

Tej-kezelés

Az allat tartasa, taplalasa és gondozasa, valari@ies korilményei gyakran meghataroztak
a kifejt tej mirbségét. Ezért, a korabeli gazdasszonyokkfép tej-feldolgozok szinte kinosan
Ugyeltek a tisztasdgra és a hagyomanyok betartagatamint, a tapasztalatok ,céls#ér
hasznositasara, ide értve gyakran a korabeliel tajpcsolatos babonak - ,tulértékelését” is.

Tarolasi kérilményekamelyek a régi idkben igen korlatozottak voltak. Legtébb helyen, a
frissen fejt tejet azonnal le&zék. Majd, olyan fivos pincében (esetleg kdz6s barlangban)
taroltak, amely bmérséklete nyaritben sem haladta meg a 13-16 °C, de télen sem asokke
le hbmérséklete a fagypont kdzelére (4-8 °C ald). Sékfaltejes-edényeket kotélre kotve a
kutba engedték, hogy a tefivos maradhasson. Egyes vidékeken olyan szokasleskkit,
hogy a feldolgozasra szant tejefliiss utan rogton felforraltdk, majd az edényébevadlt
.Kutba engedték” (pince foldjébe astak). Ezt a nzédsileg ott alkalmaztak, ahogy a t@jt
édes-tejszint is akartak ,leszinelni”, vagy tobb fegését probaltak 6sszdgteni.

Edények anyagaamely a régi ifkben tobbnyire a faedények hasznalatat jelentdtéam
véletlen, mert a korabeli réz-, bronz- és on-edénlea tejsav: artdé anyagokat oldhatott Ki.
Akarcsak a régi mazas edények felll@tér. Ezek nemcsak a tej avasodaséat okozhattaknman
tartésabb kioldodas esetén akar mérgezhettek ést, Bzcserép-edények kdziul sem valasztottak
diszeset-mazasat, hanem egyszgrmazasat. Vagyis olyat, amelyet kiégetés utdrény sos
vizbe aztattak, majd nem tuléertizén Ujra kiégettek. llyenkor, az agyag-edény pdbasea
lévé s6 megolvadt, és a keramiaval egyesulve egy Ueégsteget alkotott. Egyuttal eltdmitve
az edény porusait is. igy, azokba ,tej nem ragadtiat,bele nem penészesedhetett”, a friss
tejet ,meg nem ronthatta” (erjeszthette). Mert, @zmélkili cserép-edényekben a tej
gyorsabban savanyodott, k6zben megbuggyanhatoyglkisodhatott vagy megkeseredhetett.

Tejtartok formajaamely a tej kezeléséhez és felhasznalasahozdgaz&arpat-medencében
a magas-nyulank cserép-koc3derjedt el. Ugyanis, ebben a tej jobban titerje az eredeti
allagat, kevesebb volt a tejszin- vagy tejfol-kasal Ami érthet, hiszen e vidékenszeshez-
sutéshez inkdbb zsirt hasznéltak. Ha viszont kiétfen vaj-készités volt a cél, akkor lapos-
széles szaju és felfelé\wilé edényekben, tekikben pihentették a tejet. Ezekben gyorsabb
volt a tejfol-kivalas. Karpat-medenceén kivil isvedt altalanosabb, az itteni kécsdgok helyett.

Elmoséas amely alapvéten meghatarozhatta a tej tovabbi felhasznalhat§sditdrthatosagat.
Ezek kozott legfontosabbnak tekintették a tejek@miket (fep-edények, fazekak, kocsogok,
tej-mek, sZir6-kendik stb.) tisztasdgéat. Azokat, amelyek a tejjel kdieveil érintkezhettek.
A hagyomany szerint, ezeket minden hasznalat uéoposan mostak-suroltak és tiszta-gizell

* Magyar Néprajzi Lexikon. Képél Akadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
® Magyar Néprajzi Lexikon. Tejtarté edény. AkadénK#do, Budapest 1977-1982
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helyen szaritgattdk. Mindig nyilasaval lefelé, hdmpfsejébl a viz kifolyhasson. Hasznalat
elétt, pedig tiszta vizzel kidblitették, néhol akamréovizzel ki is forraztak.

Kif 6zés amely a tejjel tartésan érintkeedények és $iz6-kendk, me- és méb-edenyek,
valamint leginkdbb a tejes fazekak és kocsogokstfertitését jelentette. A gondos gazd-
asszony ezeket hetente legalabb egyszebztaf. A forré vizbe némi kakukkftivet (szurok-
flvet vagy majorannat) is szorva, a $tlenitéshez.

Kiszaritas amely fontos rivelet, mivel az edényben pangé viz a szall6 payylgehette, fa-
edények és eszkdzok penészesedését, korhadasaéryedhette. Ezért, az alaposangxkiftt”
edényeket napra kitéve vagy meleg (nem forrd) kedeen alaposan kiszaritottak.

Természetes tej-valtozatok

A kifejt tej minésége adott volt. Az ezt kdvetej-kezelés ezen mar nemigen javithatott, viszont
alaposan ronthatott.6keg, a tarolasi émérséklet és a higiénés feltételek okozhattak nem
kivanatos eredményeket. Ugyanakkor, megidtelzelésekkel (adalékok nélkil) lebsdg volt

a tej ,valtozasi folyamatainak” némi iranyitasachagyanis, megfelél és céliranyos kezeléssel
mar ekkor megkeZiihetett a felkészilés az egyes tej-termékeltmselkészitéséhez. A
régebbi leirasok és a jelen kdzlések konnyebb regsdrsegithetik egyes fogalmak tisztdzasa:

Nyers-tej olyan tej, amely kozebien megrizte a fejés-kori éllagat. Vagyis, a természetes
savanyodas hatasa még nem érvényesilt. Az ilyefelfefralva nem tarésodott, csak a
feszinén alakult ki egy fehérje-habdzbéros réteg, amit kdnnyen lemerhettek.

Allott-tej: olyan nyers tej, amelyet a fejést kdsat Hivos helyen taroltak és a természetes
savanyodasa (bar megkéddtt) még nem okozott gondot, forralaskor meg n@msodott. A
tarolas ,pince-imérsékleten” tortént, vagyis tdbbnyire 8-16 °C-8a, ilyen tej felszinén a
tejbol kivalo zsir-részecskekigibb rétegbe tomaorodtek. Ez volt a tejszin, amitdszedtek:
ételek Hzésénél, vaj vagy krém készitésénél felhaszndkhattdejszin kivalasat azzal csok-
kenthették, hogy a tejet magas, hosszukasigeisl nyaku edényben taroltak. Nem véletlen,
hogy a Karpat-medencében, az Aallott-tej tarolas@rao-mazds agyag-keramias tejes-
kocsogok terjedtek el. Vagy, a fabdl készlilt hokazgles fedeles tejtarté edéenyek.

Szinelt-tej vagy mas néven: folozott-tej, sovany-tej, hig-@jyan allott- vagy forralt-tej,
amelynek tejszines félgétegét lekanalaztdk (mas célra felhasznélva) oAhhogy a tejszin
kivalasat felgyorsitsak, e célra tejet lapos eseszédénybe ontottek. Ezaltal, az ilyen allott-
tej zsirtartalma jeleisen csokkent, ,tejfelt szinte nem is adott”, vagyitvabbi feldolgozas
soran az ilyen teflid mar csak sovany turot vagy sajtot lehetett késkit

Savanyu-tejolyan tej, amely természetes modon savanyodbtrme |€% tejsav-bakteriu-
mok hatdséra. Ugyanakkor, még tovabbra is folyékamyel nem alakult ki benne az aludt-
tejre jellem® alvadék. Az ilyen tej enyhén savanykas-iiatl, melegités hatasara ,turéso-
dik”. Vagyis, benne puha-fehér turo-darabok éallidsisze, a folyékony része pedig attétsz
sargas savova vilagosodik. A kivalt darabkakiesze ,adta” az étkezeési turot. A zsiros, kissé
édes-savanykas savot pedig ivoléként vagy étesitipként, kasdfzé 1ének hasznaltak.

® A korabeli 6lom-, 6n- vagy réz-méazbol, a tejpépXds savak mérgeézvagy avasodast okozé vegyiileteket
oldhattak ki. A s6-maz jOl elzarta-beolvasztotteégetett agyag porusait, é€s a tejet sem ,mérgezte”.
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FOl6z6tt-tej olyan savanyu tej, amelynek félssiros gazdag rétegét lekanalaztak. Amit, hig
tejfolként vagy vaj élallitasara, étel izesitésére hasznalhattak. A éitdej altatasaval so-
vany aludt-tejhez, melegitésével sovany taréhaztiak, amilél sovany sajtot is készithettek.

Aludt-tej, mas néven: szerdék, aggott-tej: Természetes mpamsitd, savanyitd vagy oltd
nélkil) megalvadt tej. Vagyis, szoldmhérsékleten, kiits beavatkozas nélkil, a tejben dev
tejsav-baktériumok hatdsara megalvaddé nyers tggnkor, felszinén sarga rétegben zsir-
részecskék valnak ki, némirg savoval (vagy savanyu tejjel) keveredve. E rétaty,pedig a
tej savanykas alvadéka helyezkedik el. Amely kogé&enanyagbdl (nyers-turé és savo
keverékebl) és részben kilonvalt nyers savobadl all. Tobnyirrd készitésére hasznaltak.
De sokfelé onallo ételként és kenyérrel is fogyatsak, kanalazva a kocsonyas aludt-tejet.
Vagy krém-szdren kikeverve ették, gyakran kasara ontve, ahoge®gyékely és csango
vidékeken volt szokasban.

Bajos tej-valtozatok

ldénkeént ebfordult, hogy az €ldeink altal beggjtott tej minssége eltért a természet#sittol,
amit - aggaly nélkul - fogyaszthatonak és feldolgganak tartottak. Ezek természetes okait
egyesek felismerték, mig masok bajnak (csapasmaiisimak) véltek. Ime, néhany példa:

Buggyant-tej olyan tej, amely kivilil belekerilt élesstgombak hatasara erjedésnek indult.
Az ilyen tej enyhe éles&tszagu volt, és a benne keletkezett buborékokibabzott. A régi
tapasztalat szerint, ez rendszerint akkor kdvetkdéme ha a nyers-tejbe kenyér-morzsa vagy
gyumolcs-darabka kerllhetett. De okozhatta olyaaldéedény is, amely étdleg ,cukros
vagy keményiis” dologgal érintkezett. Nem véletlen, hoggddink kinosan tgyeltek a tejjel
érintked edények-eszkdzokre, azok tisztasagara. Ugyabisggyant-tejet mar nem lehetett jol
alvasztani, abbdl ,tisztességes” savanyu turét vegios sajtot késziteni. Még a tetéjer
leszedett zsiros réteg adta vajban sem biztak, na@ntarabb avasodhatott. Legfeljebb tgy
menthették meg, ha besavanyitottdk és felforralt@igy némi 8tt-tarét nyerjenek béle.
Néhol, ugy probéltak az ilyen téjb,hasznalhatot” varazsolni - ha nem volt tul étész hogy
kozel egy 6ran at kb. 50-60 °C-ra melegitve taatotMajd, kevés st aludt-tej savot ontottek
hozza. Az ilyen tejet azonban egy napon belll fhaltak, mert hamar megaludhatott.

Kék-tej amely elszingidésnek tébb oka is lehetett. Kanca-tej esetébeityaz halvany
elszineddés gyakran természetes lehet. Mas éllat eset@éb@yenge taplalkozas okozta
alacsony tejzsir-tartalomra utalhatott. Eredmeéngtek ilyen elszingaést egyes ndvények
(példaul: nefelejcs, gyermeklartictkakascimer, kéka, friss tolgy-, bikk-, éger- vaniyg-fa
levele). De kialakulhatott egyesitiie tarolt szennyezett-tej felliletén is kék szfies. Hogy’
miként hasznosithattak e tejeket, az a tejhibadbédta tapasztalattol fliggott.

Zo6ldes-tej amely, tobbnyire alacsony fehérje- és zsir-tanmh utal. De okozhatjak egyes
legelt nbvények is. A tul savos tejnél is jelentketiza halvany-zéldes arnyalat.

Sarga-tej amely lehetett tal korai (ellés utani) vagy &ésgelapadas étti) fejés kovet-
kezménye. Okozhatott ilyen tej-elszitidést a tej magas zsirtartalma is. Eredményezhettek
hasonlo6 jelenséget egyes ,tejet széidelegelt gyomndvények is.&§ a takarmany maga-
sabb karotin-tartalma is megszinezhette a tejékaRitalaj-szennyézlés is kivalthatott ilyen
szineddést a szobdmérsékleten tarolt tej feliletén (amely leszedésa a tejet altaldban
felhasznaltak).
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Veres-tej amely halvany pirosas szirdelesre utalt. Eldeinket leginkabb ez a tej-valtozat
aggasztotta. Ugyanis, utalhatott Gyt bel$ vérzésére (tul korai fejésre vagy durva fejés
okozta sértlésre). De komolyabb allat-megbetegedésfiépfene, rovarcsipés okozta dert
zés). Egyes elfogyasztott gyomndovények is szinedhattejet kissé veresre (zsurld, kutyatej,
feny6tl). Ez volt az a tej-baj, amit sokfelé a ,boszork@inyovasara irtak”. Az ilyen tejt
igyekeztek minél gyorsabban és a haztél minél s#hwimegszabadulni, még véletlenil sem
fogyasztani.

Nyulds-tej amely siriien folyt, nehezen és gyakran nem tul savasan alllgelh lehetett az
ellés utan kdzvetlenll fejt, vagy églybeteg allat teje. De nyuléssagot okozhatottzdialan
kezelés okozta tej-féizés is. Az ilyen tej fogyasztasat es feldolgoz&séiltek (bleg, ha az
ilyen tejhibahoz még kellemetlen szag is tarsult).

Keseli-tej; amely gyakran a tej feldolgozasa utan sem vdsziwl kesernyés izét. Ami
szarmazhatott kegefzt ado névényt fogyaszto vagy ellés utan koznélléejt allat tejedl. A

|6- vagy szamar-tej pedig magatél is megkeseretthéiz a fejést kbvétnéhany éran belll
nem forraltak fel, vagy ha nem kényszeritették d&gee vagy alvadasra. De okozhatta a
keseti izt a tej szennyézlése a@lidézte alacsonydmérséklei erjedés is. Az ilyen tejet sem
tartottak alkalmasnak sem a fogyasztasra, sendal@elzasra.

Biiz6s-tej amely kifejezés nem szorublebb magyarazatra, magatol étek. Az ilyen hiba
tobbnyire abbdl adddott, hogy a szennyezett teget hitve tartottdk. De okozhatta, hogy a
tejes edény ék6leg mas ,szagos” anyagokkal is érintkezhetettjszitét (tejes-kendt) el6z6
hasznalat utdn nem mosték ki alaposan, fejéskor,kismdmatos dolgok” kertlhettek a tejbe.

Mesterséges tej-valtozatok

Gyakran ebfordult, hogy a tej miiségeét - nem természetes modon - megprobaltak navita
vagy az erjedési-szétvalasi folyamatokat gyorsitartidositani. Ezaltal, leh®até téve olyan
tej-alapanyagok készitését is, amelyek terméspaebel®n nem johettek volna létre.

Higitott-tej amelyiket valamilyen célszieokbdl higabbra készitettek. Példaul, haird guh-
tejet némi (felényi-ugyanannyi) vizzel higitottélogy a tehén-tejhez hasonld6 moédon ihassak.
Egykor, hamisitasként igy ,szaporitottak” a tehgjettis, vagyis a tejet némi vizzel higitottak.
Ennek kimutatasara mar a kozépkorban kitalaltakigey egyszdér modszert: ha a hivelyk-
ujjunk kérmeére cseppentlnk a télles az egy gombben megall, akkor a tej nem vitebet
viszont a kormunkil lefolyik a csepp, akkor vizzel higitottak (vagysmiatt kevés a zsirja).

Forralt-tej olyan tej, amelyet felforraltak, és a tetejénzégsiilt béroés-habos réteget pedig
leszedték. Ez a tej mar joval kevésbé volt hajlas@gnyodasra. Tobbfelé édes-tejnek is
nevezték, mert a forralas utan az ize édeskésellté Qnmagatél mar nagyon lassan
savanyodott és aludt meg, helyette gyakrabban ngeglmt vagy megkeseredett, nyuléso-
dott. Ugyanakkor, a nem romlott forralt-tejet - rg/éej, savanyitd vagy olté hozzaadésaval -
még kénnyen megalvaszthattak,dbelvajat, turot vagy sajtot készithettek.

Kevert-tej kilénbo® tej-fajtdk keveréke. Példaul: 70% tehén-tej és J0betej keveréke,

amely valtozat Székelyfoldon terjedt el, a XX. shelejédl. Régebben ez az arany 2/3 rész
tehén-tej és 1/3 rész juh-tej. Egykor, ilyen tejekante csak turo-sajt €s préselt-sajt készite-
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sénél hasznaltak. Vagy, a kelébb tejet hamisit6 ,szaporitasara” (helyi olcsoljjetéever-

ve). Ismert eljaras volt az is, hogy magas zsataund bivaly-vagy juh-tejet szinelt (f6l6z6tt)
tehén-tejjel keverték. Azért, hogy a készitesédjt ne legyen tulsagosan zsiros. Vagy, hogy az
eredetileg @rii tej konnyebben fogyaszthato legyen (higabb ésdkevesiros).

Altatott-tej amikor ,altat6” hozzdadasaval gyorsitottak azdabej képsdéset. Illyen altato
volt, az ebzbleg készitett aludt-tej, vagy annak savodja. De gijloattak az altatastéeleg
lemert (vagyis régebbi) tejfél hozza-keverésével is

Alvasztott-tej savanyitdé vagy oltd hozzaadasara megalvadt tejelMz ilyen alvadas gyors,
ezért ,nincs id arra”, hogy a felszinén a zsir-részecskék Ossteggsenek. Vagyis, a vaj:
ilyenkor az alvadékba ,szorul”. Ezért volt ,zsirpgz ilyen alvadt-tejl készlt taré vagy sait.

Buggyantott-tej olyan tej, amelyet szandékosan hozzaadott ékeslztbuggyantottak”. Az
erjedés iranyitasaval pedig fogyasztasra alkalkeds;izii italt allithattak ed. Ezt a médszert
alkalmaztak az alkoholos erjeddaumisz készitésénél is.

Hamis-tej a korabeli tej-piaci furfang talalmanya. Amika,mar savanyodo tejhez tiszta-
mosott hamu-zsirt vagy szik-$dtevertek. Amely, a savanyé-tej sav-tartalméat (npersgés
mellett) kdz6mbdositette. igy, a tej savanyl szagatzét elvette. Ugyanakkor, ez a tej mar
mindseégileg teljesen mas lett. Legfeljebb ivasrasegggre volt alkalmas, mivel ,magatol meg
nem aludt, tejfelt sem adott”, és az ize is kisdeskeés-szappanossa valt. Csakeatjiesebb
savanyitassal vagy oltassal lehetett alvadasra, hiirova alakitani. Ha pedig timséval
szlntették meg a savanyodasat, akkor az ize 18 fasyar lett. Nehol ezt cukorral prébaltak
ellensulyozni, de akkor meg az ize lett édeseldmladgtnal.

Dajka-tej vagy cuclis-tej: az egykori anyatej-p6tlo. Szigkesetén - anyatej hianyakor - a
csecserdit allati tejjel taplaltak. Erre a célra a kanca-seamar-tej altalaban megfelelt. Ezek
fehérje- és tejcukor-tartalma megfélelolt, de zsir-tartalmuk nem érte el a szikséges
meértéket. llyen tejl legalabb masfélszer annyira volt sziikség, minaaejsl. Gyermek
taplalasara a szarvas- és bivaly-tej nem jott szZéilag ritkasaguk, @iiségik és kedvétden
Osszetétellk miatt. Viszont, megfélddezeléssel, a tehén- és kecske-, valamint végégiiks
ben a juh-tej is alkalmas lehetett csecsdaplalasara. Erre tobb példa is lethet paraszti
hagyomanyban.

2. szamu tablazat: Tej-félék aranyos 6sszetétele

Osszetetk Anya— A'I"lya. Tehén-tej| Tehén-tej|Kecske-tejKecske-te] Juh-tej Kanga—tej Szamér-tej
tej els-tej | (1/2-es) | (2/3-0s) | (1/2-es) 2/3) (1/3-0s) | teljes teljes
Tej mennyisége %| 100 100 50 66 50 66 33 100 100
Tejfehérje (%) 0,9-1,324-26| 1,5-1,8 1,9-2,3 1,4-1,7 1,9-28 1,4-2,1 -2,6( 1,1-1.8
Zsir (%) 3,849 224 1,6-2,7 2,1-35 1,6-2,5 2,1-3b 1,3-3,1 138-1 0,3-1,8
Tejcukor (%) 6,7-7,4 5,4-58| 2,2-2,7 2,9-35 2,2-2 6 2,9-35 1,2-1, 7 7-&9 5,9-6,9
Hozzaadott cukor (% 0 0 4 4 4 4 6 0 0
Hozzéadott viz (%) 0 0 50 33 50 33 66 0 0

E célra, a fejés vége felé lefpymagasabb zsirtartalmu) tejet hasznaltak. Amelgktmennyi
vizzel felontbttek és némi mézzel izesitettek, niajbrraltdk és a habjatol le&zék. Kéz-
melegre kités utan e tejjel itathattak a csecéentehén-tejbl egészen fiatal csecséhkmek

" Hamu-zsir = kélium-karbonat, fahamubdl kioldvaikSs6 = natrium-karbonat, szikes talaj fehér potab
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altaldban feles (1/2-es) keveréket készitettek. prk@zelito 6sszetétele: 1 dl tehén-tejhez 1
dl viz és 1 kiskanal (teaskanalnyi) méz. Néhanyabos kicsinek mar két-harmados (2/3-0s)
keveréket adtak: 2 dl tehén-tejhez 1 dl viz éskiskanal méz. Féléves kisgyermeket mar
higitatlan forralt és édesitett tehén-tejjel itattdagyis, 2 dl tejhez 1 kiskanal mézet keverve.
Mivel a juh-tej siribb és zsirosabb volt, ezért abbdl csak harmadosrélest készitettek.
Vagyis, 1 dl juh-tejet 2 dl vizzel és 1,5 kiskamdézzel kevertek, majd azt felforraltak és
habjatol lesitrték. Juh-tejbl feles keveréket fél évnélddebb gyermeknek adtak.

Siiriis-tej amely val6jaban forralassal liieiett tej. Bleg, Borsod és felsTisza vidékén volt
ismertebb. A friss tejet harom egyforma labasbdtetiék 6ni. Lassan, hogy nem forrva,
csak annyira melegitve (35-45 °C-on, 6-10 6ran gy elparologjon nagyrészt a levik,
hogy a maradék egy labasban is elférjen. Vagyigjed harmadara bédtettek. Néhol 1-2
evbkanal mézet is adtak hozza (literenként), hogy gitdekor biztosan ne menjen 6ssze. Tul
sok figyelmet és tuzét igényelt. Ritkan, csak kilonleges csemegékhezitaiek.
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KORABELI TEJ-FELDOLGOZAS FOLYAMATAI

Az egykori feljegyzések arra utaknak, hogy a ,t@ginat” leginkabb négy ftermék adta. A
tejfél, a vaj, a turd és a sajt. Még a XIX. szakéidepén is ezek uraltdk a varosi és falusi
piacokat, a hazi tej-feldolgozas is ezelbadlitdsara szakosodott. Természetesen e tej-
termékek tobbféle tefth készulhettek, kilonb@&mddon és valtozatban, sajatos izesitésekkel.

A korabeli egyszér és gyakorlatias felfogas szerintA ,fej harom nevezetes és egymastol
kilémbos részekbl all. Vagyon benne 1. olaj, 2. tard 3. viz. Azj@a a'mikjl vaj, a’ tard
a'mibdl sajt, a’ viz, a'milsl savé leszs?® Ezért, az hazi tej-felfeldolgozas lényegében arra
irAnyult, hogy a tej e harom alkoto-részét elkitiégk. Valamint, a szétvalasztas soran kapott
koztes- és veg-termékeket igény szerint feldolglztzatdésan tarolgatova tegyék.

VAJ KESZITESE

A vaj (vagyis, a tejzsir, amit régen ,olaj’-nakngveztek) hasznalata egykor kdzel sem volt
annyira elterjedt, mint manapsag. De a XIX. szdaadk bojti @dirasok enyhilésével, (nem
szolva kulfoldi kereslet ndvekedésBrés a ,nemzetiségi konyha-technikak keveredésgael
hazi vaj-készités is fellendilt. A régi ,vaj-kingsi moédszerek” nemcsak niegodtek, de
mas eljarasokkal otvédve egyre hatékonyabba is valtak.

Tejszin és tejfel elkllonitése

Vaj-kinyerés eljarasok alsts legfontosabb Iépése a tej: zsirban gazdagneisegkilonitése.
Amelyet azutan kovethet a vaj kivalasztasa ésitidset. Azzal minden tej-haszndlo tisztdban
volt, hogy a magara hagyott tej felszinén - edyuthn, lassan és 6nmagatdl - kialakul egy
zsirosabb réteg. Amely egyfajtars folyadék, ize és allapa pedig a tej alvadasanatjati

és mértekéll kulonboz lehetett. Ezek nevei is ennek megfééel kilonboztek, ugymint:

Tejfél vagy tejfel, régebbi nevén savanyl tejfel: a sguaej vagy aludt-tej felszinén
O0sszegilt zsirban gazdag és savanykas réteg. Amely, abn@rebb és vékonyabb, minél
tobb id alatt kbvetkezett be a tej alvadasa. A tejfélojaban a vaj és aludt- vagy savanyu-
tej egyfajta keveréke. A korabeli vajpéllitas leggyakoribb alapanyaga, valamint kozismert
és kedvelt konyhaio6z6-izesit. A tejfolos réteg leszedésével sovany savanylOrdgy
lefolozott aludt-tej marad vissza. Amelyékbegykor leginkabb sovany savés-tarét vagy
sajtot készitettek (ezen folyamat leirasarakbskelul sor).

Tejszin régebbi nevén édes-tejfol: az allott- vagy fdfta] felszinén 6sszedlt zsiros és
edeskés (nem savanykas) réteg. Anriddildh, minél tébb ideig elhizodhatott a kivalasa.
Val6jaban, a vaj és allott-tej édeskes keveréke. Ami azt is jelenti, hogy a tejszin - a
tarolasa soran - hajlamos volt a savanyodasrajiédé alakulhatott. Ezért, rendszerint egy-
két napon belil felhasznaltédk (ételek izesitésirgshezézéshez), vagy vajja feldolgoztak.
A tejszin lemerését kouvin visszamarado sovany szinelt-tejet fogyaszthagfahelyett. De
megaltatva vagy beoltva készithettekdbelsovany édes-turot vagy sajtot. Néhol, a talassir
nyers-tejet ilyennel higitottak. Felhasznalhattakmisz készitésére is (8fris késbb,
részletesebben).

8 N. Nagyvathy Janos, Ts. Zala varmegyei tablabftégyar hazi gazdaasszony. Masodik kiadas. Pe36.18
Petrézai Trattner J. M. és Karolyi Istvan Kényvnyatd Intézetében.
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A tejfol és tejszin kivalasat igyekeztek segitéiyenkor legfontosabb, a tej nyugodt pihente-
tése, mert a rdzkddasok a ,kivalt réteqg” visszaeketdését eredményezhette. A téydsen
tartasa is jeledséeggel birt. Ugyanis, adsmérséklet nbvekedésével - kezdetben - a kivalas is
gyorsult, de egy hataron felul (kb. 20-25 °C féldit tej savanyodasa vagy erjedése is
megldédult. Ami gyorsitotta a tej alvadasat, egyustieadalyozva a zsir kivalasat is. Ezert,
néhol igyekeztek a tej savanyodaséat akadalyozérdeds ,csiratlanité” melegitéssel, savas-
sagot csokkedtanyag bekeverésével). Ha anérséklet tul alacsony volt (<10 °C), akkor
,Volt elegend id6 a zsir-réteg elkilénulésére”, de a kesernyés ésfreé-avasodasra is. Nem
véletlen, hogy tobbfelé Ugy véltek, hogy a kivalasa legjobb a pincedmérséklet (10-
20 °C). Pontosabban: a tejfol ,bdggesére” a 20-25 °C, tejszinnél a 10-15 °C kozotti
homeérséklet ad kedvézredmeényt. A régi leirasok szerint, a tejfol- vagjgzin kivalas kozel
24-36 oréat igényelhetett, ded@drdulhatott (tejél fliggoen), hogy 12 éra is elegehdolt.
Tejfol és tejszin kinyerése tbbbféle médon tortéetheEzek kdzil a legismertebbeket a 3.
szamu tdblazat szemléletesen és egisndoemutatja.

3. szamu tablazat: Tejf6l és tejszin kinyerése

Szerdékes Javitott Inditott Egyszett Egyszett Forral6s
levalasztas levalasztas levalasztas folozés szinelés szinelés
2 \ 2 \ \ \
Tej sZirése, erjesdtedénybe toltése, megfaldidmérséklel és tiszta helyen, letakarva.
\: ! ! ! ! \:
2 ‘ Melegités | | Forrésitas ‘ J ‘ FeImeIegité*s | Felforralas ‘
\: ! ! !
i | hHies || Hités | ! !
| \ \ \ \ |
2 \ \ ‘ Pihentetés, ivés helyen \
| \ \ \ \ |
Tejsavas erjedés kezdete, a tej dn-erjedése foly | ‘ Tejszinlemerése> ‘
\: ! ! ! ! \:
{ A y Tejfol A \’
¢ i 1 lef6lozése—> \ =
| \ \ \ \ |
[ Alvadas és savo-levalas \ { { 2
| \ \ \ \ |
| Aludttej | | Aludttej | | Aludttej | y y !
| \ \ \ \ |
| < Tejfol lefolszése | l y y
\ ! ! ! ! \
Sovany Sovany Sovany Sovany Sovany Sovany
aludt-tej aludt-tej aludt-tej savanyu-tej allott-tej forralt-tej

A tejfol és tejszin készitésénél nagyon fontos aoftmeérséklet betartasa és a tej ,nyugton
hagyasa”. Valamint, az erjedés figyelemmel kiséré&se a tej idbeni lefolozése vagy
szinelése. Ha a tejfdl készitésekor az erjedesl nli, akkor kevés tejfélt lehet lemerni. Ha
viszont az erjedés tulsdgosan elhlzodott, akkey @ilsagosan savasra erjedhetett, és a ,savo
magahoz kapcsolhatta a vajat”, afhiismét kevesebb a tejfdl. Néhol, a tejet szinte
~bugyborékolasig” engedték erjedni, ami azt eredyeéte, hogy a tejfole is tal savanyura és
buggyantra érett. &, ilyenkor ebfordulhatott, hogy a tejfol teteje megkeseredetgsadott
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vagy penészedett. Ezért, altalaban csak addig flagyaidni a tejet, amig a savoja elkilonult.
A kivalt tej-savo halvany kékes vagy zoldes arnypdbezte, hogy a tej higult, szétvalasa mar
megtortént.

A tejszin készitésekor is fontos volt a kivalasydigmmel kisérése. Altalaban 12-24 oranal
tovabb nem halasztottak a tejszin lemerését. Eden tejben mar ételjesebben megindulhat a

savanyu erjedés, és a tejszin elvesztheti édegkéqtéjfolossé alakul). Valamint, a tej is

annyira megsavanyodhat, hogy melegitéskor ,0sszetnehegtirosodhat”. A tej egészen
halvany kékes vagy zdldes szinezete itt is jOlkdaiz@ tejszin kivalasanak befefeesét.

Egyes népi tapasztalatok szerint, a tejfdl és itejgBszitésekor a#sz eléggé ,veszélyes
idészak” volt. Mert ,valami okbdl”, adszi tejfel és tejszin, valamint az azokbdl késtitaf
hamarabb keseredett. Ezért, sokfésszel nem készitettek a tejfdlt vagy tejszint, hare
tejbol inkabb sajtot készitettek. Ami viszolkzi tejldl készitve adta a legzamatosabb izeket.

Néha ebfordult, hogy a ,tej nem adta le a tejfdlt”. llyemk a tejes-edényt egy nagyobb,
langyos vizet tartalmazo6 edénybe (vizfibd) tették, hogy az, a tejes-edényt (és bennef) tej
gyengén felmelegitse (legfeljebb 25-30 °C-ra). Osan, nehogy a tejes-edény razkodjon, és a
kivalo tejfol Ujra belekeveredjen. Ezzel meggydratiak a tejfol kivalasat, de a tej alvadasat is.

Meleg-tejfét vagy melegitett tejfél. A meleg (nem forrd)zhelyre egy nagyobb edényt
tettek, abba némi vizet 6ntottek. Majd ebbe a viableallitottak a savanyu tejet tartalmazo
edényt. Ugyelve arra, hogy a viz nem melegedjefCs0al magasabbra. A savanyl tejes
edényt addig hagytak e ,vizfitlen”, amig az szét nem valt az aljan ossikgitka-kékes
savojatol. Amit ledntottek. A zsiros alud-tej tér| leszedték a zsirodidi tejfelt, a maradék
sovany aludt-tejet pedig tort-tejként fogyaszthatidz igy készitett meleg-tejfol édel kisse
savanyodott, de nem keseredett. Ezért, a napontaykgyt tejfolt akar egy hétig is gyo-
gethették, miditt vajat kopultek volna béle.

Forralt-tejfél amely egyfajta tartositott tejfél. Amennyiben oafa csak kevés tejfolt tudtak
.Kinyerni”, akkor tobb napig is kellett azt ggogetni, hogy a kdpdl megteljen vele. llyenkor,
(hogy az Osszegytott tejfol meg ne buggyanjon vagy keseredjen), iap elteltével a tejfolt
felforraltak néhany percre, majd hagytakiit. A kdvetked napokban ismét hozzaadhattak a
begyijtott tejfolt. De hozzakeverés & - minden alkalommal - a forralt-tejfélt egy tiaz
edénybe atontotték. 6-7 napnal tovabb nefijtggették, hanem a tejfédbvajat készitettek.

Edes-tejf6] vagyis a hagyomanyosan készitett, hig tejsztizéEste lekanalazték az aznap fejt
allott tej ,folit”, vagyis a felszinén 0sszeigy zsirosabb réteget. Azt felforraltak, és lefedve
hagytak [ilni-pihenni. Reggel, régebbi tejszint kevertek Boés azzal Ujra dsszeforraltak. A
XIX. szazadban a kavé és potkavé elterjedésévétigakyet hasznaltak azok izesitésére.

Hamis-tejfél egy régi trikk, amely még a XX. szazad masodiknlaaldban is ismert volt a
nagyvarosi piacokon. Egy olyan tejfél, amelyet seal&agy savanyu-tejjel kikevert buzaliszt
pépjével elegyitettek. Természetesen csak annyivay ne nyomja el a tejfol izét. Ezt a
hamis tejfélt még aznap el kellett adni, kildnbebdsan megbuggyant, mert egy watan
eleszé-szefien kezdett erjedni. Ezért, az ilyen tejfolt aruditda (akiket a budapesti piaci
nyelv ,miliméari"-nak nevezett), kénytelen volt edgkanallal gyakran kevergetni, nehogy a
hamis tejfdl kifusson az edéndlb Néhol, ezt ugy probaltdk megakadalyozni, hodisztet
forralt savéval keverték, de ezt is elarulta gyengkeszds illata. Ugyanis, a rendes tejfélnek
mindig savanykas tejszaga volt, és a tapintasakesdsz-szdr, hanem krémes.

©Farkas Laszlo, 2019. Minden jog fenntartva. MEk#ététel engedélyezve. 20. oldal



Hamis-tejszinaltaldban hamis-tefib készult, és rendszerint piacra-eladasra. Olyaarsal-
tejbol, amely savanyodéaséat szodaval (szikséval vagy kammal) k6zémbdositették. Vagy, ha
a tej természetes erjedését, alvadasat cukor vagpp thozzaadasaval gatoltak. Az ilyen
tejszin lassan savanyodott tejféllé, viszont gyorsaasodott és keseredett, a penész is
ellephette. 8t, a cukorral készitett hajlamos volt a megbugggemas, tulzottan édes ize
elarulta. Mig, a timséval ,megdllitott” tejb készlltet az enyhén fanyar héttér-ize tette
felismerhetveé. A szodaval kozombdsitett tej hamis tejszingthegvany szappanos-ligos iz
tette felismerhéive.

Vaj kinyerése

A vaj készitése - bar kbnnyen kinyemhettejldl - csak késve terjedt el. Az élsrasos emlék
errél, Hérodotosz szkitakrol irt tivében a 16tejdl készitett vaj megemlitése. Majd, kozel két
evszazaddal kébb Hippokratész emliti ugyanezt. Gorog vaj-késedtastald leiras eddig
nem ismert, de a romaiak mar készitettek ilyettehelien eltanulva a dakoktél vagy inkabb
a keltaktol és az alfoldi jazigoktdl, ,Romai” koddn egyfajta barbar-paraszti ételnek tartottak.
Magyarsag korében a vajat régota ismerték, de hédah zsiradékként csak ritkan hasznaltak.
Nem véletlen, hogy a ,tejbe s’ vajba flrésztésidbkleges banasmaodot jelentette.

Nyers-vajkinyerése tejfolbsl és tejszinbl nem bonyolult, de esetenként munka- ésiggnyes
folyamat. A niivelet lényege, hogy ezeket a zsiros-alvadékos \@s daeverékeket ételjes
razassal vagy leveréssel szétvalasra kényszekitéitgely eredményekeént, a kicsapddd nyers-
vajat elkilonithették, majd egyéb eljarasokkal bivéisztithattak és tartdsabba alakithattak.

Kopulés Karpat-medencében - a Hernad-Tisza vonalatol alyag a legelterjedtebb ez a vaj-
kinyerési eljaras. A kopdt® egy olyan hosszikas és henger alaki edény, aerelghy
dugattyd-szdr keveh mozog. Ennek fol-le mozgasa a vaj-tartalmu kevetrékyan aramlasra
késztette, hogy a vaj (a beletoltott tejidivagy tejszinbl, esetleg aludt-tefid) kicsapodijon,
és tobb-nagyobb csombba OssZdigy. Ezaltal a vajat elkilonithették, elvalaszthkta hig
tejszefi folyadéktol, az irétol. Ezt kovéen, a vajat még tovabb tisztithattak.

Az Osszegilt vajnak-valot legjobb volt naponta kopulni. A Kt csak félig toltottek meg
tejfollel vagy tejszinnel, hogy a dugattylja éseaohott anyag joI mozogjon. Altalaban két
kopubt hasznaltak egy kisebbet vagy egy nagyobbat, igagodjek a kdpulleridmennyi-
séghez. Hasznalat utan ezt az eszkozt mindig alagosostak és kiforrdztak, majd alaposan
kiszaritottak. A kopulés némi hozzaértést igénymlert a kinyert vaj mennyisége nagyban
fliggott a kdoplh mozgasanak ésségéil és ritmusatol, valamint admérsékletétl. A tapasz-
talat (néphit?) szerint, a zivatart#tl paras-meleg isben nem célszérkdpulésbe fogni, mert
a vaj ilyenkor nehezen valik ki, sok munkat & idényel az ekkori kdpulés.

Keverés Karpat-medencében - az Ung-Szamos és Koros-Béreiiékén Hernad folyasatol
keletre és Maros alsé folyasanal - ez volt az isshér vaj-kinyerési eljaras.okleg a siriibb
juh- és bivaly-tej esetében valt be ez a gyakoHamddszer szerint: a tejfelt vagy tejszint,
talban vagy bogrében - fakanallal vagy habvel - addig verték-kavargattak, amig a vaj
kivalt és leszedhették. Ezutan, a vajat még toyabithattak.

® Magyar Néprajzi Lexikon. Vajkészités. Akadémia#o, Budapest 1977-1982
19 Magyar Néprajzi Lexikon. Kopél Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
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Kiveretés egy régi, gyakran manapsag is alkalmazott elj&asikor, a tejzsirt tartalmazo
tejfolt vagy tejszint s razasnak teszik ki. Erre szolgalt a razokorsd eafprgo hordocska.

A razkodasok és mozgatdsok hataséra a tejzsirtkigalit 0sszegijtottek. A kiverést
altalaban 10-16 °C koruli (pincepmersekleten végezték és csak olyabvelkrsebességgel,
hogy a vaj meg ne olvadjon, mert akkor Ujbol bexitht az 6sszekeveredés (a mar kulénvalt
savoval). Ez volt a nyers-vaj, amit tovabbi tiggitnélkil néhany napon belul fel kellett
hasznalni, nehogy megavasodjon vagy megkeserdgpemt gyakran az ilyen vajat kigyurtak
(lasd késbb).

Kif6l6zés egy régen is ritkan alkalmazott eljaras. A moddeéayege, hogy a vajnak-valot
annyira felmelegitették, hogy a zsiros 6sszitdulyékony allapotba keriljenek, de a keve-
rék ne legyen tul forrd. Ezt kovien alaposan 6sszekeverték, hogy a kivalt taré skieive
lellepedjék. Majd, a keveréket - ezenémBrsékleten - ,hagytak allni”. llyenkor, a keverék
zsir-réeszecskéi kivaltak és a folyadék tetején erpgidtek. Ezt kdveben a zsiros réteget
lemerhették, de gyakran inkdbb hagytak jélilah Mivel ilyenkor a keverék tetején a vaj
megszilardult, és igy mar kénnyen lédmették azokat. Kifélozés @t a vajnak-valét gyakran
megsoztak, mert ez siettette a vaj kivalasat, gsltédannak tartdssagat is.

Kioldas nem tul ismert, és csak kényszerhelyzetben alkadth megoldas. Olyankor, amikor

a tejfel vagy tejszin tulzottan savés, €s nehederd gki a vajat”. llyenkor, egy kevés szag-
talan és iztelen étolaj vagy tiszta liba-zsir h&exérése segithetett, mert magahoz vonzotta a
vaj-cseppecskéket. Ezaltal, a kopulés, keverés kagyetés kevesebb ddigényelt. De ez
mar vaj-hamisitasnak misdlt.

ir6: a tejszin vagy tejfol kopilése, keverése vagyeldtése soran a vaijtdl elvalé fehéres
folyadék. Leginkabb a lefdlozott tejhez hasonlifhdze pedig - a tejszin vagy tejfol érettsé-
gé®l fliggdéen - az édeskasta savanyuig terjedhet. Az édeskést minél hamaedifiolgyasz-
tottak vagy felhasznaltak (példaul: savanyu tejhamttek, felforraltak), mert 6nmagaban
néhany oran belll kesernyés-édeskaésézalt. Ugyanakkor, zsirosabb volt a savanyu éna
mert a tejszintl nehezebb volt a vajat kinyerni.

Vaj tisztitdsa

Az elézéekben leirtak szerint kitermelt nyers-vaj csak mghdapig volt eltarthat6. Ugyanis, a
benne rekedt savo-maradékok tovabbi erjedést ergghmtek, amelyek savanyodashoz,
avasodashoz vagy keseredéshez vezettek. Ezéih& igyekeztek eltdvolitani a kdros savo-
maradékot. A kovetkékben e mddszerekbérdemes megismerni néhany valtozatot.

Kiszivatas régi eljaras a nyers-vaj tisztitasara. A vajdaehboltak és néhany napig (akar egy
hétig is) hideg vizben ,tartottak” éthként megkeverve. Naponta legalabb kétszer hidegf vi
cserélve rajta. Az igy tisztult vaj mar néhany dési elallt. Fontos volt, hogy a tarolas ideje
alatt a vajat mindig ellepje a viz. Ez megakadaypohogy levegvel érintkezzen, avasodjon
vagy penészesedjen. Néhol a vizbe kevés soét istk&ybogy a vaj tovabb tarthato legyen.

Kigydras a nyers-vaj régota ismert tisztitasi eljarasakigzivatds munkaigényesebb, de
gyorsabban eredményt ad6 valtozata. llyenkor, aghidzbe tett vajat tiszta kézzel alaposan
atgyurtak, majd a vizét ledntotték. Tiszta vizadbhtve az eljarast néhanyszor megismeételtéek
(amig a viz tiszta nem maradt). Gyuras alatt Ggyalva, hogy a vaj meg ne olvadjon. Ezt a
vajat is viz alatt taroltak. Bar az ekképpen tisttivaj - a ,kiszivatotthoz” képest - tovabb
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megmaradt, a gazdasszonyok nem kedvelték ezt azevdbdMert, idvel a vaj szép sargas
szine kifakult (ezaltal gyenge vagy hamis-vaj latar keltette). Bar szagtalan maradt (nem
avasodott), de az ize megkeseredhetett. Enneklgkadaara sot tettek is a tarolo-vizébe.

Kisdzas a kdzépkor végét elterjedt modszer (az olcsébb s6 hatdsara). Etérglege, hogy

a nyers-vajat hideg helyen - viz hozzdadasa nélkidlval alaposan 6sszegyurtak. Mivel az
igy tarolt vaj nagyon soés volt, ezért felhasznadistt vizes kigyurast igényel, hogy
eltavolitsak bdile a tartésitd sét. Ez a modszer alkalmassa tetsgad arra, hogy melegebb
id6kben hosszabb tdvolsagokra szallithassak vagy wétéiy hités nélkul tarolhassak. Ahol
aztan a sot béle vizzel (vagy friss tejjel) kigyarva, ismét fas/ajhoz” jutottak. Az igy
kezelt vaj hosszabb ideig (6-8 hétig) rdegte frisségét. De ezt kduven, varatlanul és
gyorsan, buddsre megavasodhatott. Ezért, 4 hétegke Ujra kigyartak. Az igy frissitett vaj
Gjabb 4 hétig elallt.

Salétromozasfelvidéki részeken egykor ismert vaj-tartésitfas. Lényegében egy olyan
kis6zas, amelyet so helyett, sO és kalisalétromfieles keverékével végeztek. Ezt a vajat is
felhasznalas étt vizzel alaposan ki kellett ,gyarni”, hogy a @sftét abbol eltavolitsék.

Kimosas egy régi nyers-vaj tisztitd eljaras. A nyers-vadzel 6tszor annyi s6s vizben
olvadasig felmelegitették Legaldbb néhany orargwatnielegen tartottak, de nem forrhatott
(nehogy az alja lesuljék). Gyakran kevergették,dreajgedték lassan Kilmi. A felsé réteg-
ben megszilardult vajat le&zék, az alsdé s0s-savos vizet ledntotték. Addseajat felmele-
gitették, formaba vagy tarté-edénybe dntve hagkitaiini.

Ojvasztasrégi és altalanosan ismert modszer, kilondsearpd-medence keleti végein volt
népszei. A nyers-vajat egy cserépedényben felolvasztatgakgyanannyi vizzel elkeverték.
Majd, egészen forraspontig melegitették, de csakal® hogy a felszinén keletkekabot
fokozatosan lemerhessék. Ezt kidest, a keveréketisi szoved anyagon atswték (hogy a
savobdl kicsapodott turot ,megfogjak”. Majd, a letzfolyadékot hideg helyen hagytdk a
»Szétvalni”. llyenkor elkilonilt egymastol a félgsiros, és az alsé vizes fazis. Amikor adels
részen kivalt vaj megszilardult, akkor az edényatarat les#rték. A szilard vajat olvadasig
felmelegitették és egy tarolo-edénybe 6ntottek| atemmerevedhetett. Ezt kdgenh mar ugy
hasznalhattdk, mint a zsirt. Az ilyen ,ojvasztottdj ize mar nem volt annyira tejes-
savanykas, sokkal inkabb kissé édeskés és libszsi-

Régi vaj-féleségek

A vaj arusitasat mar a kdzépkorban is figyelemnigéiiték a céhek és hatosagok. Nemcsak
eléirtak piacon-vasarokon eladasra kinalt vaj-félekégeHanem, ellefrizték a termékek
minéségét, buntették a hamisitasokat. A XIX. szazadihol mar azt is elvartdk, hogy a
vajat ,formazzak”, vagyis vajnyomoé-mintavaljellel) nyomassak, hogy késijét azonosit-
hassak. Fontos megjegyezni, hogy egykor a vajat floglyasztottak 6nalld ételként (a XX.
szazad elejéig a vajas-kenyér a koznép korébenresiere volt). Még sutemények készi-
tésénél sem terjedt el szélesebb korben, inkalb sijadéknak tartottak. ime, néhany régi
vaj-féleség:

' Magyar Néprajzi Lexikon. Vajnyomé-minta. Akadémidadd, Budapest 1977-1982
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ir6s-vaj vagyis olyan friss-vaj, amely tejfédb(nem tejszinbl) kopiléssel készilt. Valamint,
savo-tartalma nem haladta meg a vaj-zsir mennyisdgétodét (20% alatti savo-tartalom).
Az ilyen vaj ize enyhén savanykas volt, mert akbami még a tejszildb nem készitettek
vajat. Ugyanis, tejszirdh kevesebb vaj volt nyerh&tmint tejfeldsl. Es, a tejszintl készitett
édes vaj hamar megsavanyodott, de meg is keseettdi#et ir0s-vaj eléggé sargas srimlt,
ize leginkabb az aludt-tej tetejeteszedett savanykas zsiradék-tejfol keverékélasomlitott.

Sozott-vaj olyan irés vaj, amelyet finomra tort soval alagositgyurtak. llyenkor, a s6 egy
része a savoban feloldotta és azt kivalasra késZtenit a vajrol ledntottek). A savo kisebbik
hanyada a vajban maradt, igen témény sooldat fétma@, megvédve a romlasbdl. Nagy
tételben- sokfelé - igy szallitottak és raktarozalajat.

Olvasztott-vaj vagyis ,0jvasztassal’ savétlanitott vaj. Ez a iggn tartds volt, bojti ételek
fontos zsiradéka, izeje (ahol a ndvenyi olajokat nem kedveltékéaédshez-sitéshez). A
vajat vastag fendkedényben és lasstizin melegitették. Addig, mire atlatszé-aranyéeén
valt és a habzasa is mefisz Finom sz6veten atéek a tarolo edényébe és hagytak megme-
revedni. Arusitaskor egy szalmaszéalat szlrtak a@nediljaig, hogy a veév megbizonyo-
sodhasson arrol, ,nincs-e savo, viz vagy Ulepedédjan”.

Kemeény-vaj vagy népiesen: mogyoro-vaj. Amely soha sem lataigyorot, hanem az ize
miatt kapta ezt a becenevet. Az ilyen vaj nem ke hanem tejszinkd készult. Ezt is
Lojvasztassal” tisztitottak, de mivel melegitéskotejszin tejcukor-tartalma kissé karamelli-
zalodott, az a vajnak sotétebb szint és mogyorészeadott. Ennél a vajnal elnézték, ha az
aljan némi ir6é is maradt, mert annak szine és sphgelezte a vaj frissességét és tisztasagat.

TURO KINYERESE

A taro - vagyis a tejben lévfehérje - tébbfél mddon kinyertietEzért, a taré mibségét és
izét nagyban meghatarozta az alkalmazott modszarkésyerés érdekében felhasznalt vagy
keletkezett anyagok. A turOkészitési eljarasok miyike azon alapul, hogy a tejfehérjéket
(amibsl tobbféle van) valamiképpen kivalasra (kicsapéapkésztették. Majd, az elkulomil
képlékeny fehérje-tomeget elvalasztottdk a foly§keavotdl. Ezt kdvéen, a nyers-tarét
kozvetlenll vagy tisztitva-izesitve felhasznal@égetleg tartositottak, netan sajtta alakitottak.
Az alap-anyagtol és a levalasztésnirsékletétl fliggéen a turd lehetett:

Nyers-turg mas néven. edstard. Vagyis, a tejlil forralas nélkil levalasztott taré. Amely
levalasanak ékegitésére - vagyis a tej-fehérje (kazein) kivalakagyorsitasara - enyhe
melegitést (55-65 °C-on) is alkalmazhattak. llyemko nem tal magasémérséklet csak a
gyors ,megbuggyanast okozQ” élesaejteket pusztitotta el. Meghagyva az édékt és
tartositast élsegit tejsav-baktériumokat. Az ilyen tard, a lészse utan: puha, fehér darab-
kakbal all, sokféleképpen feldolgozhatd, enyhéanaps az avasodasra.

Nyers-savdé mas néven, efssavld. A nyers-turd (vagyis az &lfirQ) levalasztasa utan
visszamaradt folyadék, amely még alkalmas savokimgerésére.

Fott-turd: olyan targ, amely levalasztasanal @mérséklet meghaladta a tejsav-baktériumok

taroképessegét (80-95 °C-t). Vagyisdmijesen B-kezelt nyers-tur6. Ez a tur6 - még ha
elétte természetes mabdon is erjedt - a tejsav-térmhépességét elvesztette, igy a nyers
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turénal Iényegesen romlékonyabb, keseredésre, dotdsra és penészesedére hajlamosabb.
Miel6bbi felhasznalast, tartésitast vagy sisrgedolgozast igényelt.

Fott-sava fott-tard levalasztasa utan visszamaradt folyadélelameég alkalmas lehet savo-
turd kinyerésére vagy erjesztett ital készitésére.

Zsiros-turé folozetlen tejbl készitett nyers- vagyft tird. Olyan tard, amely nagymértékben
medirizte az alapanyagaul szolgalo tej zsirtartalmat.

Sovany-turé f6l6zott tejldl aludt-tejldl készitett tard. Olyan, amely zsirtartalma Iénygege
alacsonyabb az alapanyagaul szolgalé nyers-tejénél.

Siirii-savq mas néven: efssavo, édes-savo, anya-savo, vastag-savo, zsiosigivér-savo.
A levéalasztott turo kisirése utan visszamaradt, még feldolgozhat6 folyadék.

Savo-turé mas néven masod-turdtttird. Amelyet, a nyers- vagytt-turd kisZirése utan
visszamaradd savObdl valasztottak le, tovabbi f@seal és savanyitassal. Ez a tir6 még a
fott-taronal is romlékonyabb, ezért frissen felhaf&akavagy gyorsan tartositottak. Jellegze-
tes képvisdli: a zsendice-turo, orda, pujna.

Ritka-savé mas néven masod-savod, szegény-savo. A levalasaigi-tard utan visszamaradt
edeskeés vagy savanykas folyadék.

E termékek barmely taré-levalasztasi médszer esatétegjelenhetnek. Ugyanakkor, néme-
lyik olyan sajatos megnevezéssel is bir, amely egpkadott készitési modszerre utal. Ezek-
rél a tovabbi taro-erjesztési eljarasok leirasailetezen megemlékeznek.

Természetes alvadasu turé

E tarét az kilonbodzteti meg a mas moédszerrel késiil, hogy az alapanyagot kégete]
erjedése és alvadasa: természetes modon torteyyisya tej alvadasat a kornyezetébeh él
és a tejjel érintkdr tejsav-baktériumok idézik &l Mivel ezek tajanként eltérhetnek, idegen
termeékdl is szarmazhatnak, ezért a hazilag készitett d@jek ize jeleriisen kilénbdzhetett.
De még az ugyanabban a hazban altatott tejek séakwvuindig egyformék. Azért, mert az
adott helyen ¢l tobbféle tejsav-baktériumok sem egyforman érvéipesnek. Ugyanis, az
adott kortlmények kozott, leginkdbb mindig azoktikejki alvaszté-erjes#t hatasukat,
amelyek az adottdmérsékleten a legszaporabbak, leginkabb életképesek

Tej-altatds a legrégebbi természetes eljaras. Amikor a tedmilyen edénybe tettek, és
portdl védve-lefedve (de nem Iégmentesen), hagytédjet onmagatdl erjedni-megaludni. A
koralményeksl fliggéen 1-3 nap alatt 6sszeallt az aludt-tej, de aliggacsak kilénbdzhetett.

Ugyanis, a tej kiindulasi- és altatagirhérséklete sajatos aludt-tejeket eredményezhetett.

Egyszeti aludt-tej vagy szerdék. A leginkabb ismert és elterjedtozat. Amikor, a friss-
tejet 20-25 °C-0s szobaimérsékleten, magas tejes-korséban hagytak megalitiaban 1-2
napot igényelt az altatas. Az ilyen aludt-tej tétecsak kevés vaj gif dssze (vagyis az
alvadék vajas maradt), az egész selymes és egykersonyava merevedett. Es, csak kevés
savoét adott ki magabol. Amelynek az ekkori izes&isavanykas és enyhén édeskés. Ez volt
az az aludt-tej, amely egyarant kedvelt volt a kkérpedence barmely szdgletében.
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Oreq aludt-tejaz egyszér aludt-tejidl formalédott. Ugyanis, ha azt tovabb altattak, ki
tetején dsszedit vaj-réteg (bar nem vastagodott), dételjesebb iiivé érett. A tej selymes
alvadéka pedig bésisddott, és az aludt-tej also részén vilagos-tiégtazinte vizszérsavo-
réteg alakult ki. Olyan képet adva, mintha azonnasaz alvadékos réteg. Minél tovabb

hagytak az

egyszraludt-tejet ,0regedni”, annal tébb savoigyossze az alvadék alatt. A

kivalt tejsavo is savanyubba éddbtt, édeskés ize is @iit. Egyuttal, az alvadékos réteg is
vékonyabba-tomorebbé zsugorodott. Minél tovabb tégs tejet érléldni, annal tébb savot

adott le és

annal tomorebb lett az alvadék-réte®esnéhany napnal tovabb mar nem volt

erdemes altatni, mert a tetejéndérajréeteg megavasodhatott, esetleg penészesedhetett

4. szamu tablazat: Természetes erjédégfeldolgozasa

Régies Egyszeti Hagyomanyos | Szerdékes Szineb Sovanyito
feldolgozas feldolgozas feldolgozas feldolgozas| | feldolgozas| | feldolgozas|
2 \ 2 \ \ 2
Tej sZirése, erjesttedénybe toltése, megfaleiomérséklet és tiszta helyen, letakarva.
\: ! ! \: ! \:
! ¢ ¢ ¢ ¢
\ \ \ \ \ \
2 \’ 2 J ‘ Pihentetés, tvos helyer \
\ \ \ \ \ \
{ \’ 2 \2 ‘ Tejszinlemerése ‘
\: ! A \: ! \:
Tejsavas erjedés, a tej 6n-erjedése folytaimétsékletl €s idbtartamtdl fligg aroma és savassag.
\: ! A \: ! \:
Y ! | Tejfel lefolozése | y v
\: ! A \: ! \:
Alvadas és savo-levalasohhérsékletdl fliggéen: nyulds, géles vagy tards allag kialakulasa
\: \ \ \ \ \
| Aludttej | | Aludttej | | Aludttej | | Szerdék | | Audttej | | Aludttej |
\ ! A \: ! \:
‘ Nyers-vajlefolozése | 2 \2 \2 {
\ ! A \: ! \:
Alvadék darabolasa, szakaszosan. Lagy tir6hoz méggpkemeényhez kisebbre.
\ ! A \: ! \:
. ! !
\ ! 2 \: \’ {
Nyers-taré Fatt-taréd Nyers-tard Szerdék-taro Nyers-tard Fétt-tard
kisziirése kisziirése kisziirése kisziirése kisziirése kisziirése
\: \ \ \ \ \:
Siiri-savo | ‘ Ritka-savo | | Siiri-savo ‘ ‘ Szerdék-sav45 ‘ Siiri-savo ‘ ‘ Ritka-savo
! !
| Forralas ‘
! !
Savo-turd Savo-tard
kisziirése kisziirése
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A lesZirt savét hig ecet helyett étel-izesitésre és kekéaszitésre hasznalhattak. Az alvadék-
bol akar savanykas turot is készithettek, de toibbrigenyérrel 6nallé ételként is fogyasz-
tottak.

Tort-tej, mas néven: zsiros vert tej. Keveréssel dsszelgah aludt-tej. Amelynek a kivalt
savojat edzéleg gyakran ledntotték. Ugyanakkor, a elsiros (tejfeles) rétegét meghagytak,
€s a megalvadt tej-anyagba belekeverték. Ez a &eyvirginkdbb egy alacsony zsirtartalmu
tejfelhez vagy joghurthoz hasonlithatd. Ritkan &hejként vagy éri tejitalként fogyasz-
tottak, de tobbnyire inkabb ételek iresitésérékgjbtionak hasznaltak.

FOl6z6tt aludt-tej olyan aludt-tej, amely tetejdira felss zsiros (tejfeles) rétegét leszedték.
Amit aztan tejfolként felhasznaltak, vagy adlilvajat kopultek-kevertek. A f6l6z6tt aludt-
tejbdl tobbnyire turot készitettek.

Sovany aludt-tejolyan aludt-tej, amelyet &etesen ,leszinelt” (tejszinét leszedett) allott-
tejbol vagy ,lefolozott” (tejfolét lemert) savanyu-téib,altattak”. A vaj-réteges valtozatok-
hoz képest kissé bizonytalanabb és sériilékenydidi &z erjedése, a fellleiEhianyzo
veds-zsirréteg miatt. Szaraz-sovany tar6 vagy sajtikészhez éppen megfelelt.

Sovany vert-tejkeveréssel dsszetért olyan aludt-tej, amely égtegl6zéleg mar leszedték a
.vajnak vald” zsiros (tejfeles) réteget. De, ilymnek nevezhették a ,vajatédl kikopult” tort
tejet is, vagyis a kopulés utan visszamaradt dkjdés nyers-savlo keveréket. Tobbnyire
kiegészib etelként fogyasztottédk, de szaraz-kemény turd wagfykészitésehez is bevalt.

Alvadasi zavarokaz aludt-tej izét és allagat ked@denil befolyasolhatjak. Amikor, a
tejsavas erjedés mellett nemkivanatos folyamatdieiisdulnak. Példaul, ha a tej alvadasakor
annak lbmérséklete tartésan 35-40 °C folé ndvekszik, akkoaludt-tej ecetes-csip idivé
valhat. De ugyanez torténhet szennyezett tej esetéta pedig 10 °C koruli-alattidmérsek-
leten alvadna, akkor az ize kese¥ vagy avassa valhat. A 28-35 °C kozothimérséklet
buggyant aludt-tejet (vagyis éleézén erjedt) eredményezhet, amitéllézhet a tejbe kerult
liszt, dara vagy kenyér-morzsa is. De ilyen gazgsdést edidézhet a takarmannyal vagy
folddel szennyezett tej is. Ha pedig a tejézélleg alaposan felmelegitették, esetleg a sava-
nyodasat szédaval vagy hamuzsirral probaltak csikke akkor az abbdl ,édesen alvadt” a
tej. Vagyis savanyu iz nélkil, a kezdeti édeské&s idovel kesernyéssé torzitva. dael-
jesebben szennyezett tejnél (ha azt gyakran makgatetan kevergetik) az erjedés rothado-
korhado jellegvé is valhat. Kulonésen akkor, ha az alvadas alattmerseklet 25 °C-nal
magasabb, és sok levedri. MindezekBl egyértelntien kiderll, hogy a korabeli tej-feldolgo-
z6k miert Ugyeltek a tisztasagra, és miért nemakizakarkikre” a tejjel valé foglalatossagot.
Valamint, hogy miért volt annyira fontos a tej ahs-kori” fbmérsékletének figyelemmel
kisérése.

Hagyomanyos turg-készitéemely altalanosan ismert volt a Karpat-medencébenantulon
szinte altalanos volt, Erdélyben inkabb csak satywa (ott az oltds vagy inditds taré-készités
terjedt el). Az eljaras léenyege: a fol6zott alugjet - kevergetés mellett - lassan melegitették,
hogy az aludt-tej betlrdsodjon (tejfehérje kicsgpdd A gyengéd-lassu keverés darabos
turot, az efteljesebb-gyorsabb pedig aprézottat adott. A ndrertis melegités soran a taré
puhabb-savdésabb maradt, mig a magasdibbkan kicsapodott keményebb-szarazabb lett.
Fontos volt, hogy az aludt-tejet ne melegitsékdeiasig. Amikor a taré ,elvalt a savojatol”,
egy vaszondarabra kimerték, majd abba belekdtwakdsktottak, hogy a savo a tarébdl ki-
csOpoghessen. Ezt a gomhily szikkadt tarét nevezték tobbfelé ,gomolya-tuidna
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Ritkabban az is éfordult, hogy a vaszonba koz6tt tarora nehezékieke hogy a savo
kinyomaodjon. Ezt a préselt (vagy sajtolt) tarot eewék ,prés- vagy sajt-turonak”.

Szerdék-tarpamely hagyomanyos alvasztasu aludtéigjbnyhe melegitéssel készilt nyers-
turd. Erdélyben ritka, mas vidékeken kozismert, &ntdlon szinte egyeduralkodé volt. A
melegités Bfoka nem haladta meg az 50-60 °C-t. Ezért, a benamdt életképes tejsav-
baktériumok a kész turét még tovabb savanyithatéitgsabbd is tehették. A szerdék-tarot is
vaszonba kotve ,gomolyaként” szikkasztottak. A kaia sajtok tobbsége ilyen turobol
készdlt.

Savanyu-turdigen érett, dreg és sbzott aludt-tdjkészitett tard. Amely ize - a ldg2s és a
savojanak lecsepegtetése utan isésem savanykas €s némileg sos volt. Az ilyen tlaot (
savOjaban, az avasodast okozd létélgelzarva) elég sokaig tarolhattak. llyenkor, sés-
tejsavas leve tartositotta, ezért akar melégped is szallithattak. Felhasznalaétekavojat
ledntotték, 8t gyakran at is ,mostak” (hideg vizzel vagy frisv8val vagy tejjel).

Mosott-turd olyan tard, amelyet hideg vizzel (tejjel) Ojrddietottek, és gyengéden atmostak.
Ezt kbveben, ismét vaszon kefibde kotve hagytak ,kicsépogni”. Tették mindezt azbdgy

a turd savanyu vagy sos izét csokkentsék. Vagyreg aludt-tejbl készilt tarét zsengének

érzékeltessék. Allitblag ezzel a modszerrel a Keéefi izét is lehetett kissé tompitani-

javitani.

Széaraz-tard, aszu-turénorzsolt-tlrd: szaritdssal tartdsitott tard. Bsdrtardt apré darabokra
szétmorzsoltak, és napos-séslhelyen megszaritottak. Majd, ezt a turo-morzsdlékint a
szaritott tészta-tarhonyat) vaszonzacskoban t&éakta-elhasznalas @t vizben vagy tejben
(esetleg tejsavOban) aztattak, majd (ahogy aftiiisg) tészta-ételekhez felhasznaltak. A taro-
széaritasdleg észak-Tiszantulon volt szokasban, de ismettagytes kunsagi vidékein is.

Gyart-tura séval és némitszerrel alaposan 6sszekevert tird. Egyéb neveylteiro,
erett-turo, kesarturd. De keverhették fustolt taroval is. Tobbnyogerép-fazékba tomori-
tették (hogy romlast okozo levége maradjon benne). Altalaban egy-két héten losibsre
érett. Szokasban volt, hogy a cserép-fazékbol mygara kivett-csiis turot friss-taréval
potoltak, azt a mar 6ssze-érettbe jol belekevditéiaként némi sot édi§zert is hozzaadva).
Dunantul északi és nyugati felébldg a borsos (borsflves) és kbményes izesitésltazie
Felvidéken ezt kiegészithette a majoranna is. Eglalfoldi részeken inkabb &rolt piros-
paprikas volt népszérnehol némi kbménymaggal vagy borssal is tovékbdrezve.

Sos-turé amely ugy készilt, mint a gyurt targ, de csakasdweverve. Kdzel 2-3%-nyi sot
tartalmazott, ezért - bar savanyura érett - akdr é@gg is eldllt. Tarolaskor, a fellletén
kemény-sos réteg alakult ki, ami megvédte a peséseégil és az avasodastol. Kiskunsag
egyes vidékeilf az 1970-es években még készitettek ilyen hazi-panétejtsl, amely szinte
csiposre érett. Az ottani birka-pasztorok koz6tt egyfefyst csemegének szamitott.

Csipgs-tura csips fiiszerekkel készitett, enyhén sos gyurt-turd. Fekadédbbnyire a bors és
boréka-bogyd, valamint a gyombé&ileményét kedvelték. Dunantilon a gydmbért feltdta
kémeénymag. Alfoldon a csig 6rolt paprika (néhol némi borssal kiegészitve) adtsids izt.
Erdélyben inkdbb a bofsfvagy a tarkony volt kedveltebb, gyakran béreménnyel is
kiegészitve. A csifs-tarét gyakran apréra vagott voros- vagy fokhagyahéritkan kaporral)

12 Bysztor-puszta (akkori nevén: Homokszérnitic), Szabadszallas és Kun-puszta vidékén.
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is keverték. Természetesen ezek az izesitéselkozakibek, mert helyenként és izlésenkeént-
szokasonként keveredhettek. Mindenesetre érdekessgg, hogy a csip turd izesitése
sokfelé igencsak hasonlitott a helyileg szokasgxiskolbaszokifszerezéséhez.

Csomés-turpvagy pogacsa-turé. Olyan gyuart-turd, amelyi#kdprd pogacsakat vagy golyo-
bisokat gyurtak, majd azt napon megszaritottakelgridivételével, egykor szinte mindenhol
gyakori volt az efféle turo-tartositas. E modsZearélrot akar tobb honapig is eltarthattak.
Felhasznalas &t vizben vagy tejben, esetleg savoban vagy bofbéha korpa-kiszi vagy
savanyu kaposzta-lében) beéaztattak és tlrdrezaorték.

Flustdlt-taré mas néven flstos-tird. A pogacsa-turé sajatosarduh valtozata. Ugyanis,
arrafelé szokasban volt, hogy az pogacsa-turot megpon szaritottak. Hanem a sésifiistos
padlason, ahol atvette a flst aromajat, és fuséldéartdsitodott (mint az ott flstélt hus- vagy
szalonna-féle).

Bddon-taré mas néven véndely-tur6. A friss tarot dionyi vagygyoronyi golyokka
sodortak és napon vagy fiuston j6l megszaritottakjdhd golydbisokat egy nagyobb fedeles
edénybe (b6ddnbe, véndelybe) rakosgattak. Rétegeakészorosan, kdzben meghintve soval
esorolt paprikaval. Miutdn az edényt kdzel ¥ részigpgésen megrakték, alaposan megon-
toztek. Annyi tejet, tejsavot vagy bort ontéttek mdgy a golyodbisokat jol elfedje. Ezutan egy
oda ill6 deszka-koronggal lefedték, nehezéket is rakvdnagy a 1€ teljesen ellepje a taré-
golyokat. Ez az eljaras leginkabb Dunantul nyugasizén volt kedvelt, keresett cikk volt az
egykori piacokon-vasarokon. A XIX. szazad elejém, igen taré6 ara a kovér-sajtéval
vetekedett.

Préselt-turomas néven sajtolt- vagy sajt-turd. Olyan szerdé®; amelyet lecsopdgtetés utan
sajt-forméra préseltek. Majd, ezt a préselt tuodt\dzzel (vagy diat-Ulepitett sés tej-savoval)
ellepve taroltak, szallitottak. De szarazon islté@atak, vajjal vagy étolajjal lekenve (hogy ki

ne szaradjon), vagy séban forgatva (hogy tartéGsaeadjon). Ez kbnnyen prés-sajtta érett.

Nyers-savéigy nevezték a természetes mdodon altatott te)jgavAzt, amelyet a tarokészités
soran kivalt, 6sszegit, ami abbdl kiprésédott. De csak azt a savot, amely hezie eb-
florgjat (tejsav-baktériumait), vagyis nem meletjétie 50-55 °C-nal magasabbra. Az ilyen
savot a tovabbiakban még természetes alvadaderiként, tartositoként alkalmazhattak.

Foétt-savd melegités hatasara ,sterilizalédott” savo, amejgav-tartalmat megizte, de mar
nem rendelkezett tejsavat terthadlo-fléraval. Az ilyen savd - a tovabbi tej-feldolgaza
eljarasoknal - legfeljebb savanyitasra vagy izesdteolt alkalmas.

Inditott alvadasu turé

E tar6t az kulonboztette meg a természetes alvailadiogy az alapanyagot kégetej
erjedésének és alvadasanak elinditasa: mestersggden tortént. Vagyis, a tej alvadasat
elsssorban nem a tej sajat, vagy a kdrnyeztébba belekerdl tejsav-baktériumok idézték
el6. Hanem, a késiitaltal a tejbe bevitt tejtermékekben d&v Amelyekkel, a tej alvadasat
nem csak meggyorsithattak, de a folyamatot iraattdk és a kész-terméket is meghataroz-
hattak.
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Inditok valdjaban természetes alvasztas soran keletkdegtav-baktériumokat tartalmazé
tej-készitmények. Ugymint: savanyu-tej, aludt-tejfol, nyers-tird, nyers-savo. Minél éret-
tebbek, annal ésebb hatastak. Gyorsabb alvasztasuk azon alamy,dmek a termékek mér
jelentts mennyiségben tartalmaznak olyan erjgsaikrobakat, amelyek természetes modon
csak hosszu i utan tudtak volna a tejben elszaporodni ilyen nyesggben. Ezaltal, az
erjedési-alvadasi folyamat - az atlagoshoz képégtn jelenbsen felgyorsul. Kiléndsen jo
whatasfokl inditd” az 6reg aludt-tej ldsk savdja, vagy az ilyen téjrlemert tejfél (esetleg
annak savanyu ir6ja). Az inditoval alvasztott d&jkészilt aludt-tej €s taré zsirtartalma
magasabb volt, mint a természetes alvasztissalillglsz (mivel a gyors alvadas miatt a
tejfol kivalasara is késett).

Indités alvasztas és turo-készitasely nem sokban kilonbdzik a hagyomanyos tajzstol

€s turo-készitésk Az alapved eltérés, hogy a tej-alvadasat 6zl altatasbdl szarmazod
inditoval, (tejfollel, aludt-tejjel, savoval) - iftdval gyorsitottak. Altalaban, 1 liter tej indita-
sahoz elég volt 1-2 ékandl régi tejfol vagy 0,5-1 dl 6reg-savl. Ez adiié 40-45 °C-on
erjeszti a tejet darabosra és savosra. Mivel, @itanejsav-baktériumai az alvasztando tejben
tulsulyba kerultek, igy a kialakult ,aludt-tej” amdité tulajdonsagait nagyban leképezték.
Ezért igyekeztek az inditoként, a rendelkezésie lajjobb és legizletesebb tej-termékeket
hasznalni. A keletkezett alvasztott W@jipedig ahagyomanyos turo-készitésmartak szerint
készitettek turot. Amelyd, szinte ugyanolyan (az ott leirt) tejsavas tleoriekeket készit-
hettek. Ezen lejaras - a gyorsabb alvadas miattar ényegesen kevesebb tejf6lt adott,
viszont zsirosabb tarét. Egyarant j6l alvasztottamyars-, allott-, szinelt- savanyu- vagy
folozott-tejet. Kevert tej esetében pedig kifejézetebnyds volt. De sziikség esetén, ezzel az
eljarassal feldolgozhattak a kissé hibas (buggydssé szennyezett, de nem bidos) tejet is.
llyenkor, a hibas tejet medazék, és 80-85 °C-on legalabb negyed 6raig meltgite
(elkerllve a forralast). Majd, a tejet hagytak égddni, és tiszta kefid Ujra atsiarték egy
tiszta edénybe. Miutan ott 40 °C korllire (kéz-ngedd hilt, hozzakeverték az indito tej-
terméket és hagytak alvadni. A megalvadt tejet pe@dhagyomanyos turokészités modsze-
rével feldolgoztdk. Megjegyzetidhogy a 60-65 °C-nal magasabéntérsékletre melegitett
tej mar nehezebben alvadt ezzel a mddszerrel, denmivédig gyorsabban, mint természetes
kortlmények kdzott.

Altatott-tej vagyis inditoval alvasztott egynénaludt-tej. A tehén-tejet étdleg 80-90 °C-ra
felmelegitették, majd nyugodt helyre tették, leédeés kéz-melegre (30-35 °C-ra) hagytak
visszalilni. Ezutan, nem tul savanyu régebbi aludt-tejjeblottak, 1 literhez 0,5-1 dl-nyit
adva. Arra Ugyelve, hogy az alvadas soralbradrseklete ne csokkenjen 20-25 °C ala. Kozel
egy nap alatt a tej eléeg keményre megalvadt ugyy lactetején nem alakult ki tejfolos réteg.
Az allaga pedig selymes-kocsonyas volt, savo-kevakdlkil, ize kissé savanykas, némi édes
hattérrel. Aludt-tej helyett (mivel annal gyorsahbleésziilt) fogyasztottak. Egy-két napndl
tovabb nem tartogathattak, mert gyorsan tovabbrsedott, €s a savojat is kiengedte.

F6z6-tejfdl: egyfajta zsirszegény hazi al-tejfol. A friss tej@d-80 °C-on kozel fél odraig
melegen tartottdk, majd 40 °C kozeléhgoiek. Ezutan, hozzakevertek friss tejfolt (1rlite
tejhez kb. 2 dI-nyit), és krémsi@é kikeverték. Néhany oras allas utan, a tej setykmémes
allaguava alakult, izében a fiatal tejfoléhez (psatiban a tejszin és tejfdl keverékéhez)
hasonlitott. Zsirtartalma alig érte el a 8%-ot.|&keizesitéséhez, habarasokhoz hasznaltak.
Felmelegitve az altatott-tejhez hasonl6an szétiiatiya és savora.

Jagurt juhurt, vagyis a régi joghurt. A térok megszaiidsjében terjedt el szélesebb kdrben a
Karpat-medence juh-tartd vidékein. Valojabarzélkészitésbl szarmazo jagurt-tal inditott

©Farkas Laszlo, 2019. Minden jog fenntartva. MEk#ététel engedélyezve. 30. oldal



és alvasztott juh-tej. Amelyet, kevés mézzel isséitlettek. Ugy késziilt, mint az oltott-tej, de
a diribb juh-tej miatt az allaga keményebb volt, savigahehezebben adta ki. Készitést
koveten 3-4 napig is elallt, de akkorra madsen savanyodott, és az ize is kKissé issi@
valhatott.

Kun-tarh¢ alfoldi tarté-valtozat, amely nemcsak juh-t@djtkészilhetett. Régebbi aludt-tej
érett savojaval inditott friss-tej. Amely gyorsaetirdésodott, mivel egyszerre zajlott az
indités és savanyitos alvasztas. Ezt késet vaszon-zacskoba ontottek és engedték, hogy
savoja lecsopogjon. A turdjat frissen fogyasztoti@kkicsopod savot egy edényben ossze-
gyijtottek, és hagytak érl@ini (tovabb erjedni-savanyodni). Ezzel inditva adtéied friss-

tej adagot. Az disen besavanyodott savot sz - ecet helyett is hasznalhattak étel-izesités-
re, savanyitasra.

FOlos valojaban olyan kun-tarto, amelyet adldi készités tarhoval inditottak. Oly modon,
hogy abbdl egy kisebb adagot friss-tejben krémikikevertek, majd fél-egy éra allas utan az
alvasztando friss-tejhez hozzakeverték. Amikorjan@ savanykas illatot adott - néhol oltot
adva hozza, mashol csak gyengén melegitve - hagytéfot kicsapodni. Amit aztan ldész
tek és krémes allagura kikevertek. Készithetté&ziit-tejldl, de gazdagithattak tejfollel is.
A tejfdlt jOl helyettesitette. A savojat felhaszmgtitak a kovetkezfolos inditasahoz.

Savanyités alvasztasu taro

Olyan alvasztasos eljaras, amikor a tej fehérjetaénak ki csapddasat - tejsav-baktériumok
helyett - hozzaadott természetawanyitokseqitik. llyenkor, a taré-kicsapddas igen gyorsan,
akar néhany percen belil is bekdvetkezhet. Miyehnlrovid id alatt nincs lehéség a tejfol
kivalaséara, ezért a tejzsir (vaj) jelémtrésze a taréban marad, illetve a savoba kertéjsav-
baktériumok és tejsav-terndelés hianya miatt, az ilyen taré - a termeészetesy vaditott
alvadédsuhoz képest - Iényegesen romlékonyabb, fgldiagozast és tartsitast igéenyelt.

Savanyiték amelyek valojaban természetes moédaofalétott ebsebb savak. Mint példaul
egykor a legelterjedtebb: az ecetsav, amelyet glis+iibrbol erjesztettek. Vagy az almasav
tartalma gyimolcs (éretlen alma, savanyl&z berkenye, eper, kdkény, sdskaborbolya,
homoktdvis) leve. De sz@ba johetett, citromsawatarti gyumolcs (ribizli, egres, eper, malna,
voros-afonya, berkenye) leve. Elterjedt savanyitit \a tejsavas erjedéskorpa-kovasz
savanyu-érett leve (kiszi, kég=z, cibere), mint ahogy a savanyu kaposzta vagysams
uborka érett, dirt-letisztult leve is. De jol savanyitott az értdj-savo forralt és killepitett
leve, a viztisztadit-savd. Gyorsabb alvaszto hatasuk azon alapuly Hggn savak a tejben
lévé kazein-fehérjét kicsapodasra készteti. A savakyitth-hatasat leginkabb a sav fajtaja és
erossége (tbménysége) hatarozta meg. Az ilyen olto asaih Bmérsékleten (forras
ko6zelében) mutat jobb eredményeket (gyors turolasti

Savanyités alvasztds és turo-készitdsn a leggyorsabb és legegysibér taro-készitési
mod. A feldolgozandé tejet kozel forralasig felnggtették, és hozzaontottek a savas inditot.
A tapasztalat szerint, 1 liter tej alvasztasahdz2d| savas lére lehetett sziikség. Nem tdl
erdteljes keverhetés mellett - a sav hatasara - gosgzement”, vagyis darabos turés és
vizenybs-savos allagu Osszetdwe szétvalt. A levalt taré - a kazein-tar6 melleta savés
tarot is tartalmazza. Ezt a tarot, a szokasos madgmzonkendben s#rtek, fellégatva ki-
csopogtették.
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Savas-turda savas inditasu alvasztas soran készilt tar@hAenmyhén savanykas izét nem a
sajat tejsavas erjedése eredményezte, hanem aaldorizsavé. Mivel éHloras tejsavat (ami
tartésitotta volna) nem tartalmazott, ezért igyéddezaminél hamarabb felhasznalni, feldol-
gozni. Az igy keészitett turd tulajdonsagaidcit-tiroehoz hasonlatos, savanykas ize pedig a
savanyitééra emlékeztet (amely sziikség esetén Rats

Savas-savOa savas inditdsu alvasztds soran kivalt savo.eMsavo-tardét sem mindig
tartalmazott, ezeért kissé zsiros és enyhén édesygleds folyadékat tej-termékekben nem

7L L L

hasznositottdk. Viszont kaldcsok és siteményektkésnél j0l dagasztottak és izesithettek.

Savas turd savoésitasamely tekinthdt mingség-javito tartésitasnak, de taré-hamisitasnak is.
A rég ismert eljaras Iényege, hogy a savanyitdesalasztott és kicsepegtetett tarét nem tal
apréra széetmorzsoltdk. Majd, egy edényben ezt@ félontotték természetes vagy inditos
modszerrel készlilt aludt-tej savéjaval, ahhoz kesdisis keverve. Néhany oran at hagytak
ebben azni, majd ketile kbtve a turét Ujra kicsOpogtették. Az aztatageidalatt a turd
tejsavat vett fel, feliletén a tejsav-baktériumekmegkdédtek. Amelyek, a taréban 18v
tejcukrot hasznositva elszaporodhattak. Ezaltahasek természeteshez hasonlé izt és illatot
adva a savanyitott tarénak, de egyuttal névelvaktartdssagat is.

Allati oltés alvasztasu taré

Olyan tej-alvasztasos eljaras, amikor tejsav-bakidok vagy savas kézeg nélkil, a tejhez
kevert allati enzimek hataséara kovetkezik be aaddg. Az ilyen enzim-tartalmu anyagokat,
,oltonak” nevezték. Mig, a természetes alvadashgzhérom napra volt szikség, Ugy az
,0lt0s” alvadaskor a folyamat néhany ora alatt hadtkezett. Ugyanakkor, e modszer egyik
hatranya szintén a gyorsasagabdl adodott. Miwanilrovid id alatt nem volt lehéség a
tejfol kivalasztodasara, sem a tartdossagot bizidsjsav-baktériumok elszaporodasara.

Allati eredeti oltok: régota ismert hazi készitmények. Valdjaban olfjatal allati gyomor-
részek, amelyek tej-oltd enzimet tartalmaznak.nligészitmény, a borju, barany, kecskegida,
malac és hazinyudl gyomrabdl készilt oltd. A borjid-qFelféld, Dunantul), a barany-olto
(Duna-Tisza koze, Hortobagy, kelet-Erdély), disohd- (Tiszantal nagy része, nyugat-
Erdély), kecske- és nyul-oltd (Erdély) volt ismekimely lehetett tisztara mosott, sés vizben
aztatott és felfujva kiszaritott gyomor. Vagy aprdragdalt tisztitott gyomor sézva, majd
kiszaritva (n€hol tarot vagy korpat is hozza keeewmzzal egyutt szaritva). Az ilyen szaritott
gyomor-darabokat aztan sos vizben vagy tejsavébbhany napig aztattak, és az igy kinyert
lével késztették alvadasra a tejet. Az ilyen ol®°@ korlli tejben volt a leghatékonyabb
(leggyorsabb alvasztdé hatasu).). A sziikséges oftidAyiségét jeletisen befolydsolhatta a
gyomor allapota, kikészitésének és tartésitasammjankiaztatasainak szama.

Allati oltés alvasztas és taro-készitéslyamata viszonylag egysZgrgyors és konnyen
kézben tarthatd. A tejet kebwl &t lesirték, és kdzel 40 °C-ra (kéz-melegre) felmelegitett
Néhol, hogy az alvadék tartdosabb legyen, a tejgt8390 °C-ra melegitették (a nemkivana-
tos erjedések, romlasok elkerilésére), majd hagyitszalilni kozel 40 °C-ra. Ezt kdvéen
hozzaadtak az allati olt6t (allati gyomor-széveiztatott levét). Az oltd mennyiségét mindig
tapasztalati aton hataroztdk meg (mivel annak edreem volt allandd és kiszamithato).
Tobbnyire, 1 liter tejhez 1-3 tedskanalnyi oltédi@gendnek bizonyult. Miutan az oltét a
tejpbe keverték, azt hagytdk nyugodtan alvadni. Ami& tej ,gyenge kocsonyaként” meg-
merevedett (felszinét megérintve rugalmas volthkézem tapadt), folyatodhatott #évalet.
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llyenkor, az alvadékot egy hosszu vagdvelsszér nagyobb darabokra vagtak. Majd, miutan
a savo egy részét az alvadék kiadta, tovabb daékbolh nagyobb-darabosabb alvadék
nedvesebb-lagyabb tarét adott, mig az apré darabemdék keményebb-szarazabb turot
eredményezett. A savo gyorsabb levalasa érdekébalvadékot kissé melegithették, de nem
tul forréra (<60-65 °C-ra), hacsak nerdttfturot akartak késziteni. Amikor a turd elvalt a

savotol, akkor kimerték és vaszonkéhd szorosan bekotve a savojat ki csopogtettek oz v

a ,gomolya”.

Edes-taréaz oltds eljarassal késziilt tlré sajatos elneseez&mely arra utal, hogy nem savas
koérnyezetll levalva az ize sem volt savanykas. Mivel az ottd® nem tejsavas (&floras)
kornyezetben valt ki, ezért érzékeny volt. Hamargseedhetett, keseredhetett és avasodhatott
(sokkal gyorsabban, mint a hagyomanyos, indit0y \&ayasitdé modon készlt taro). Ezért,
az ilyen tarét igyekeztek mi@bb felhasznalni, vagy tartésithatéva (példaul &pjfeldol-
gozni.

Gomolya-turé a juh-tejet egy Ustben kéz-melegre hevitettékjd nirka-oltoval keverték.
Miutan megalvadt, az alvadékot daraboltak és kéketogy a savoja szétvaljon. A kicsapo-
dott tuarot sirii vaszonba kototték. Ezt a kerekded alaku csomaagyték kicsbpogni, majd
rarakott nehezékkel vagy préssel megnyomatték. Ammér ,nem adta a savojat”, fellogatva
hagytak, hogy a levégszaritsa. Néhol csak szidlhelyre akasztva, mashol gyendge l6tt,
hogy a flst is ,atjarhassa”. Némi szaritas utaoraajyat kibontottak és a tarét felhasznaltak.
Esetleg, némi soOt eésiudzert hozza keverve még szikkasztottak. Tarolhagaéritva
(morzsolva vagy pogacsaknak formazva), vagy bodpnéselve.

Készu-tur¢ vagy szemerke-turo: egyfajta székely-foldi kiiggdsség. Olyan gomolya-turo,
amelyet szikkasztas utan luc- vagy boréka-femgrgeldl készult tartdba gyomdoszoltek.

Mivel az ilyen tarté nem zart légmentesen, ezéxrét alaposabban s6ztak, és nem sokaig
tartogattak (mert hamarabb romlott, mint a bodadtu

Brizna-turd vagy brinza-taré: amely 8# juh-tejsl készilt, birka-oltéval, a gomolyanal
leirtakkal. A tejet @ltte soha sem szinelték vagy folozték. Mielvdszonba kototték a tarot,
vizzel is atmostak. A fellégatott gomolyat néhampig szoba- (20 °C koruli)dmersékleten
szaritottak, érlelték. Majd ezt a csomagot szétittakt, és a gomolya kilgvaszonnal érint-
kezb) szarazabb kérgét eltavolitottak. Az érett turolmamadt felesleges savot kinyomkodtak,
majd a turot Osszetorték és soval keverték. Letdrhaéhany literes cserép-edénybe
gyomoszoltek, ahol még erjedhetett. Hideg pincékbewitak, csifs iire érlelték.

Liptdi tard: olyan brizna-tardé, amelyet 1-2 kg-nyi befogadésinodondkben taroltak. Hogy
szelid izét mefyizze, ezért csak gyengén érlelték (nem lehetgitsaz ize).

Sarga-savonéven: fehér-savo, sajt-tej. Az @i savo, amelyet az édes- vagy gomolya-tard
engedett magabdl, a gyaras, formazas vagy présaiés.

Allati oltés tarok savésitasamely lehetett tartositd és rigégjavitd célzatd, de hamisito is.
Ezen eljaras lényegébe megegyezik a ,savanyit@ssavositasa” leirdsban részletezettel. E
modszerrel az allati oltds-turok tarolhatosagaitiettak, azokat izesebbé tehették.

13 Ami lehetett: hosszu kés, tiré-gereben, alvadék-&ajt-kard, pallés, sajt-harfa, lira, lapocka,gseten stb.
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Tarhd”, vagy oltott-tej: #rii juh-tejlsl késziilt, birka-oltoval. A tejet 40-45 °C-ra meliest-
ték, majd oltéval elinditottak az alvasztasat. Bauhagytak kitilni. Mivel nem melegen
(hanem 20-25 °C korul) alvadt, igy az allaga kogssnak alakult, a savojat csak részben
adta ki. Leginkabb az aludt-tejhez vagy joghurth@sonlitott. Mas valtozat szerint, a friss
juh-tejet ebbb Ovatosan felforraltdk, majd 40-45 °C-ra vissiteh beoltottak, utana pedig
hiivos helyen hagytak megalvadni. Altalaban kenydogyasztottak. De ha kevergetve mele-
gitették, akkor ez is betlrdosodott és kiadta ajaavéiz igy készitett tird neve: tarho-taré.

Sés-tej egyfajta erdélyi oltott-tard. A juh-tejben kevedt oldottak, majd birka-oltot is adtak
hozza. Alapos elkeverés utan, kissé&/ds helyen, egy faedénybe toltve két-harom napig
hagytak erjedni-alvadni. Ezalatt, a tir6 magatésapddott és az edény aljan dssiHg¥Az
enyhén sOs savo pedig a tetején dsdegmegvedve a turot a penészesetiediéhol so
nélkil készitették, de az a valtozat sokkal roméladb volt. A savot ledntotték (leittdk), az
Osszedllt alvadékot turoként fogyasztottak. A hosstebdeés (és a tejsavas erjedés beindu-

s sz

lasa miatt) az ize leginkabb a kissé sézott a Ayeé@hoz hasonlitott.

Jungatamar a XVI. szazadban is ismert, egyfajta édeadiitej. A kéz-meleg friss-tejet (vagy
a felforraltat és visszélbttet) némi mézzel édesitették. Majd, allati odibkezelve gyors
alvadasra késztették. Ezt az alvadékot egykor agekéat (édes tej-kocsonyaként) talaltak.

Fagylat ami nem ,fagylalt” (csak az allaga hasonld), ésebet Sultz néven is ismertek.
Néhol tévesen (talan a juh-tejre utaldisége és alvasztasanak hasonlésaga miatt), tarhonak
is neveztek. 6leg Borsod és fetsTisza vidékén volt ismertebb. A friss tehén-tjbiris-
tejet készitettek (harmadardzéssel bagitették, kevés mézzel édesitették). A kdszi-tejet
hiivos pincébe vitték, és ott a tejes-edényt nyaklidpi® astak (hogyitive maradjon). Néhany
cseppnyi borju-oltot adtak hozza, és egy napig tékggrjedni. Masnap az edényt kiemelték.
Abban a 8rii és kissé édeskés tej kocsonyassa erjedt, mivedaalg [bmérsékleten nem adta
ki a savgjat. Ezt a csemegeét toébbnyire reggelikkanhyérrel fogyasztottak. Igen kelénd
arunak szamitott a XIX. szazadi miskolci piacok@uokaig nem tartogathattak, mert a
masodik nap utan ez a fagylalt enyhén savanyodrddie kocsonyas allaga szétesett, savojat
is ,elengedte”.

Zsentica vagy zsincsica: a brizna-turé készitésének egyfaigi ,mellékterméke”. Eredeti-
leg, a gomolya eltavolitott kérgét hasznositd eledmelyet italként fogyasztottak. A szaraz
vagy szikkadt gomolya-kérget 6sszetorték-szetnykymeajd allott tejjel keverték. Tébbnyire
higabb tehén-tejjel, vagy felesre vizezett jubelejjKdzel egy napig hagytak éidelni,
idénként alaposan atkeverve. Tartalmas italkéent fagpétsik (kenyérhez vagy kdsahoz), mint
a tarhoét vagy a vert-tejet, de tejfol helyett ihésznalhattak. Néhany napon belil elhasznal-
tak, mert idvel a taré és savo elvalt, és a szétvert turGjamahezen volt srhe®.

Novenyi oltés alvasztasu taré

Olyan tej-alvasztasos eljaras, amikor tejsav-bakigsk vagy savas kbézeg nélkil, a tejhez

adagolt névényi enzimek hatasara kovetkezik bevalas. Ez esetben sem volt szlikség tébb
napos ,altatasra”, mert az alvadasi folyamat ak&rany oOra alatt bekovetkezett. Mint az

allati olté alkalmazasakor, ennél sem volt elegeidh a tejfol kivalasztédasara, sem a

tartossagot biztosito tejsav-baktériumok elszapisach.

14 Tobbfelé, tarh6nak nevezték a régebbi aludt-téjgfellel, taroval) inditott alvasztasu tej tlébjs.
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Novenyi ereddt oltok: amelyek némi novényi savak mellett, tej-olto fed)érjét kicsapo)
hatdsu enzimeket is tartalmaznak. Alvasztdé hatéSbknyire az enzimeknek koszonbiet
amelyek a tejben Iév kazein-fehérjeéket 6sszekapcsoljak. Ezaltal azadiejldl kivalnak,
elkilénulve a tej-savotol és a savo-fehétjétA novényi oltbk savtartalma ezt a hatast
némileg edsiti. Legismertebb korabeli névényi oltok: a tejofjalaj szar-levél, sdska- vagy
csalan-levél, articséka vagy rebarbara szar-lawéhgold vagy cékla szar-levél, vadkorte-1é,
vadalma-lé, sargadinnye, bogancs-virag, safranyeklise viraga, feheértéjkeseti-gomba.
Pontosabban: ezek frissen préselt leve, vagy e#tarészeibl kidztatott 1&. A régi leirdsok
szerint, atejoltd galaj (Karpat-medencében kdzénséges gyomnoveny) kipriesed adta a
legkellemesebb {zés sargés sajtokat. Nem véletlen, hogy sokféledfMezség kdrnyékén)
kedvelték. A mezei séska leve is kdzismert volt i(s¥g, Ecsedi-lap és Hargita népszer
oltéja). A csalan-ésbogancs-viragis ebfordult oltéként (Alfold és Dunantul vidékén). A
keseti-gombat csak mas olt6é hijan alkalmaztak (Székedyid), mert ,nevéhez hiven” keser-
nyeés turét eredményezett. A ndvenyek olto-hatastdlyasolta a novény allapota, szaritasa-
nak és nedve-kinyerésének modja. Ezért, az ilygEnkoinérését a ,tapasztalat iranyitotta”.

Novenyi oltos alvasztas és turokészit@wmely sajatos keveréke az allati oltds és a géidan
eljarasnak. Ugyanis, a noévényi oltbk, nemcsak t&jehzimet, hanem ndvényi savakat is
tartalmaznak. A régi leirasok alapjan ugwik, hogy az eljaras nagyban hasonlitott az allati
oltés alvasztashoz és turo-készitéshez. Egy XIXzadi leirds szerint, némely vidéken a tejet:
tejoltd galaj szarabol é#t szitan keresztul 6ntottek, hogy alvadasra birjdishol, a galaj
(vagy mas olté-névény) kipréselt levddbadtak a tejhez (1 liter tejhez 1-5 kiskanalnyit).
Némely utalas szerint, szaritott olto-néveények larsgvizben kiaztatott levével is alvaszt-
hattak a tejet (1 liter tejhez 1-2d@analnyi szaritott ndvény kidztatott levét). Azeity oltok
40-60 °C lBmérsékleten mar elég gyorsan alvasztottak. Ezétjed erre a émérsékletre
melegitették, vagy étetes felforrésitas (80-85 °C-oéKezelés, csiratlanitas) utan éfdkra
visszaliitottek. Etbl kezdve a taro-készités folyamata mar megegyezeitlati oltds eljarasnal
leirtakkal. Vagyis, hozzékeverték a novényi olfss, amikor a tej mar ,kocsonyasodott” vagy
tarésan elvalt a savotol, akkor kédthetett ennél is az alvadék darabolasa. A saviasktasat

itt is segitette a melegités. Ezt kdvette a kitath szirése és lecsopogtetése.

Novényi oltds turdk savositdsamely lehetett tartositdé és migegjavitd célzatld, de hamisitd
is. Ezen eljaras lényegébe megegyezik a ,savangitdssavisitasa” leirasban részletezettel.
E mddszerrel a nbvényi oltos-tarok tarolhatoségdvithattak, azokat izesebbé tehették.

Borsos-turd amely valojaban torok-borsos (vagyis paprikasasatasu tej. Oltdként forralt
tejet hasznaltak, amelyet szobatérsékletre fit6ttek. Ebbe, darabosra tort szaritott piros-
paprikat szértak, néhol kevés sot is adva hozzgd Megalabb fél-egy napon at hagytak,
hogy a szaritott-paprika béldeliletén tenyésy tejsav-baktériumok elszaporodjanak, és a
paprika olté enzimei is kioldédhassanak. A beoltatejet ebszdr 70-80 °C émérsékletre
melegitették és legalabb fél oraig azon tartotthkforrni nem engedték). Ezutan a tejet kéz-
melegre hagytak kilini, majd belekeverték a lez oltot. Az oltd mennyiségék és ebssé-
géebl, valamint az alvadas alattivmérsékletdl fiiggéen, a tarésodas legaldbb 0,5-1 napot
igényelhetett. A borsos-tejetolég ételek izesitéséhez hasznaltak (tejfél helyetigy
melegitve taréonak készitették. Kiskunsag solti-adakallasi részein, az ilyen birka-tarot
sbval 6sszegyurva és kdcsdgbe dongolték, és hagytigdni. Néhol, az ilyen tarét csip
6rolt paprikaval is vegyitették. Nevét - a ,borsasst” - meég abbol az ihdl ,06rokolte”,
amikor csips paprika helyetbrolt borssal fen§-borssal (boréka-bogydval) izesitették.
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Csehéan-turbamely sokfelé volt ismert, csalan-oltoval alvasiztejlsl készilt, ugynevezett
gyors-tur6. Az olto: friss csalan kipréselt leveagy szaritott csalanbdl kioldott €. Az
alaposan megmosott csalant apritottak, és aludiziej (kéz-meleg) savojaval felontottek.
Annyira, hogy alaposan lelepje és a csalan nedwddlddhassanak. Tapasztalat szerint, a
savanykas-érett savlo tbbb enzim kioldasra volt &épegalabb fél napig aztattak, egy
fakanallal gyakran megkevergetve, nyomogatva-rdaasaz azé novenyi részeket. Majd az
oltét lesirték, és a nyers-tejbe Ontotték, abban elkeveréhely tbmérséklete 30-40 °C
kozotti lehetett. Az oltd mennyiségét adssege és az alvasztasérséklete hatarozta meg.
E mddszer a nyers- és allott-tej oltasara egyamdatfelelt, §t még a savanyu-tejet is jol
oltotta. A nyers- vagydit-tardja - a csalan kioldott lev#dt- kissé sargas vagy zoldes szint is
kaphatott. Az ize gyengén savanykas lehetett,eggetljatos fanyarkas (de nem zavard) zold-
izzel.

Galaj-turd amely majdnem ugy készult, mint a csehan-tur@ahaz eltéréssel, hogy oltoként
tejoltd galaj nedvét hasznéltak. Amit a ndveny,gsep tort leveleil és szardbdl aztattak ki,
sozott nyers savo-lével. Ezt az oldot sokfelé kddke mert a tarénak nem torzitotta el az
izét, és szép vaj-sargara is szinezte. Az allfiéit&észilt kissé savanykas taro pedig kivald
sajt-alapanyagnak bizonyult.

Savé-alapu turo

Az oltés alvasztasu turé-készités soran jéemhennyiség) sarga-savo keletkezett. Mivel a
turé nem savas kérnyezetben valt ki, igy a tej ,raeha ki a savo-tarét”. Vagyis, a sarga-savo
a tej savo-fehérjéit még tartalmazta. Ami érdeméstsé a sarga-savo tovabbi feldolgozasat, a
benne repp savo-turo kinyerését is.

Savo-turd készitéseaz oltds alvasztasu turokészités masodik faEsaek célja: a sarga-
savbban maradt fehérje kicsapatasa, és a keletleexe@t-taro kistirése. Az eljaras egyster

a savanyitos alvasztas forralasos valtozata. Aassagot felforraltak, a tetején kivalo ,habos-
tarét” (zsendicét) lemerték. Majd némi savanyitétditek a forré6 savohoz, és keverhetés
mellett forraltdk, hogy a benne maradt tébbi fedjérjs kicsapodjon. Ezt a ,savo-tarot” egy
kendbn at les#rték, lecsopogtették. Mas valtozat szerint, a s&eyet még melegitésot
besavanyitottdk, majd 70-90 °C-ra melegitettéihghdorraltak). llyenkor a ,masod-tlro”
vagyis a habos- és savo-tar6 keveréke valt le.v&-sarokat ritkan tartogattak, néhany napon
belul elfogyasztottak.

Zsendice mas néeven kukerca. Eredetileg a sarga-sawasitas nélkuliorralasakor, annak
felszinén kicsapodo apré "pelyheket" jelentettegyl, dejfdlre hasonlitd allagu, a savo tetején
néha habba is dsszeallhatott. Tobbfelé, ez a megasya siés ebtti pelyhes savo-turds
savot jelentette. Amill aztan kis#rhették az ordat vagy a zsendice-turot.

Orda eredetileg, a sarga-sawavanyitdsosforralasakor levald pelyhes turét jelentette.
Késibb ez a megnevezés Erdélyben és Moldvaban mar gtisdko-turd valtozatra kiterjedt.
Vagyis a lesirt zsendice és orda keverékére. De sokfelé ugytédméezték, hogy az orda:
sovany-savojatol megse zsendice.

Sovany-savpmas néven: masodik savo, Ures-savo, hig-savanyékavo, siz-savo, zold-

sav0.A zsendice és orda kivonasa (kicsapatasa ésirkisz) utan visszamaradt savo-lé. Az
oldéval készitett turd édeskés sovany-savojat nédilld (tejes-kvassza) erjesztettek.
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Pujna juhsajt birka-oltdos készitésénél visszamaradigasdavobol kibzott masod-turo.

Vagyis, a zsendice és orda keveréke. Csak Dunddtidény (példaul: Balaton-felvidék,
Bakony, Sokoro6alja, Szigetkdz) vidékén ismert ezelbrevezés, de Dunatol keletre mar
ismeretlen. Onnantdl inkabb is zsendice- vagy sawinrak, még keletebbre pedig ezt is

ordanak nevezték.

Savo-turdk savositastbbnyire tartositd célzatu, alig alkalmazotéeds. Tény, hogy az&@l
floras tejsavds kezelés visszafogja a savo-tardléloonysagat, de eredeti izét is megval-
toztatja. LEnyegébe megegyezik a ,savanyit0s tavositasa’ leirasban részletezettel.

Gyurt-orda egyfajta tartositott orda. Olyan savo-tard, areeloval, esetleg még valamilyen
fiszerrel (kapor, lestyan, tarkony, bors, koménynimgrekevertek, egybegyuartak. A tartos-
sag és izesség érdekeben némi természetes alviesiEaindazo tejfolt is adhattak hozza.

Edes-orda egyfajta, XVI. szazadban mar kedvelt orda-valtoadézzel krémes allagtra
kevert Btt savo-tard. Edes tészta-félék és siitemények jeiént” igen kedvelték. Néhol,
egy csipetnyi séval még inkadbb kiemelték aromddiszerezéssel (anizzsal, gyombérrel,
aszalt gyumolccsel) éditve a fagylalt vagy jégkréma@jének is tekinthét Nem érlelték.

Sés-orda méar a XVI. szdzadban is ismert egyfajta ordaezat. Enyhén sézott és krémes
allagura kikevert orda,dfeg sult-parolt husok dntetéhez hasznaltak, éslteglyettesitéseére.
S0s suteményfélék izesitésre, tésztajuk gazdagitdsdegfelelt. Frissen fogyasztottak.

Savo-turé olyan sés-orda, amelyet érleltek. Kiskunsagi ozdtat fedeles cserép-edényben,
az erdélyit inkabb faedényben tartottak taroltaelyben hagytak erjedni. Talérésre hajlamos.

Savos-ordahosszabb ideig tarolhatdé gyurt-orda. Az ordabalirggolydbisokat egy fedeles

cserép-edénybe raktak, amit so0s nyers-savovalttdték. A golyobisok tetejére egy cserép-
lapot helyeztek, hogy azokat a soOs-savanyu folyaalékt tartsa. Mivel az orda-golydk

levegivel nem érintkeztek, a sos-tejsavas kornyezetbéntékb hdonapig is eldlltak.

Savo-pogacsaamely paléc-vidéken és észak-Tiszantulon volteidabb taré-tarolasi mod. A

lecsOpobgtetett és kipréselt savo-turot soval atgklues abbdl didnyi golydkat formaltak.
Amiket aztan szebls helyet kiszaritottak. Felhasznala$telbsszetorték és vizben (tejben
vagy tejsavoban) hagytak puhara ,felazni’.

Keleszéis alvasztasu turd

A Kéarpat-medencében ez az alvasztasi eljaras ngedtel. $t, sokfelé erjedési hibanak is
tekintették. Csak a XX. szazadban valt kedveltté ézjtermék, de hazi készitése sehol sem
volt jelents. Egyfajta erjeés alvasztas, amikor a tejsavas erjedés és alvadiettnalkoho-

los erjedés is bekdvetkezik. Vagyis, a tejsav-baktgok mellett élesdtgombak is részt
vesznek az erjedésben. Karpat-medencében ez aefggsrtés (amely a kumiszra, kefirre
jellemzs) a XV. szazadtdél mar nem volt tal ismert, se néfszZ-okozatos enyészetéehez koz-
rejatszhatott, hogy a keleégst(éleszis) alvasztasu tejtermékek kevésbé voltak eltarkhato

Keleszbk: egyfajta tejsavtermélbaktérium és alkoholos erjedéstidézs éleszégombak
hazi ,taptalaja”, amivel az ilyen tej-erjedést hitottak. A gyakorlatban, ez altalabandels
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inditdbnak szamitott. Ugyanis, a tovabbiakban mégehd volt az ily’ modon inditott tejjel
.beinditani” a kovei tej-adagot. Az els inditd Osszetétele: frissen fejt te] és tisztasegé
séges, érett-édes és éléshatdstu gyumolcsok (86, szilva, afonya, csipkebogyd, alma,
korte stb.) pépjének kipréselt leve. De jOl inditotkorabeli sor- és siteleszb is, vagy az
éleszés kovasz is. Gyakran némi mézet is hozzakevertelerpdés gyorsitasahoz. Ha
beindult az indit6-1é ,forrasa” (pezésen erjedt), akkor legék. EbBl huszadnyi rész (tej
mennyiségének huszada) mar elegevalt a tej alvadasanak beinditasadhoz. A tovablaiakb
mar az ilyen modon alvasztott téjbis elég volt 6t6d-huszad rész a kovetkdejadag
erjesztéséhez.

Keleszbs alvasztas és turd-készitéagyban hasonlit az inditdés vagy oltos alvasktésn A
friss tejet alvasztd edénybetsigk és azonnal kelesxtel keverték. Amelyhez kébb még
hozzéobnthették az Ujabb friss fdjéket. Az allott-tejet &ébb 80-90 °C-on ,j6 negyed o6raig”
melegitették, majd kéz-melegrdithe belekeverték a keles$rt Az erjeszbé edényeket 16-
22 °C koruli bmérsékleten tartottak. Egy-két nap elteltével,j anegalvadt. Tetején vékony
vajas reteg valt ki, amilb olvasztott vajat készitettek (mert nyersen peessdésre volt
hajlamos). Az ilyen erjesztésej alvadéka buborékos-szivacsos volt. Ami, a gadbledntve
es kissé melegitve laza nyers-turova alakult. l4aont savojaval egyitt melegitették, akkor
fott-taroként a savo-tardja is levalasztodott. Ugykkaoa fontos megjegyezni, hogy a kelesz-
tos alvasztasu turét csakésen s6zva és tejsavas savoban tartva lehetethitanodrt igen
hajlamos volt a penészesedésre, alvadasra és adasth. Vagyis, a korabeli technoldgiak
szerint: alkalmatlan a tartds turok és sajtok késgre.

Keleszts savé amelyet egykor kedveltek és tobbnyire italkéngylsztottak. Ugyanis,
izében és allagban, valamint enyhe alkohol-tartém&a kumiszhoz hasonlitott. Ez a savo,
forralasra szintén leadta a savo-turojat, de egl@r alkohol-tartalmat is elvesztette. A
keleszbs savoét célszérvolt minél ebbb elfogyasztani vagy feldolgozni, mert hamar keser
dett és ecetesedett.

Kumisz eredetileg kelesével atitatddott Brtomloben erjesztett tej-ital. Amelyben a tej
érlelbdhetett. Az idnként rdzasok és kopullések hatasara a savoja eikiiés lednthévé
valt, mig a tarés-vajas részecskék darabokba dbszesdirhetben kivaltak. A kumisz-
készités modjairol és régi Karpat-medencei valwmat a ,Magyaros és tajjelléghazi
erjesztett italok” ciri kotet™ részletes tajékoztatast ad.

Tej-ser lenyegében olyasféle ital, mint kumisz. Amelyeimtejtdl, hanem oltés alvadasu
turd édes-savojabol erjesztettek, soréteskeleszivel. Ezekél is részletesebb leirasok és
receptek a jelzett 1X. kotetben leliek. Legtovabb, az Alfold egyes részein maradt fann
kunok korében, mint a savés-boza. Amely, édes-sav@sztett egyfajta kdles-sorként irhatd
le. A Karpat-medencéb mara kikopott tej-ital.

Tej-kvasz a tej-serhez hasonlo ital, amely mara szintéelggibdott. Olyan ,kvasz”, amelyet
tejbol vagy édes-savobal erjesztettek, gyimaolcsos vagyackovaszos erjesztéssel. llyen ital
egykor a Karpatok észak-keleti vidékein volt ismErdl tobbet: a mar jelzett kétetben.

K&pdur, vagyis a magyaros kefir, a habosra erjedt alejdtNeve onnan eredhet, hogy allaga
igencsak hasonlitott a vaj kdpulése utan visszashdmabos iréhoz. A tej alvadasat élészt
kovasszal inditottak, ezért a tejsavas erjedésethall alkoholos erjedés kerult tulsulyban.

15 Remete farkas L&szl6: Karpat-medencei magyarogha(sorozat) IX. kotet. Tejes-serek.
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llyenkor, a keletkezett szén-dioxid az alvadékdhdbositotta, a tejcukrot pedig nagyrész
alkoholla alakitotta. Egyes leirasok szerint, akormdokben tobbfelé népszervolt ez az
erjesztett ital. A készitése viszonylag egy§zeit. A friss tejet mézes kovassZatagy ebzs
erjesztég kopurrel elkeverték (1 liter tejhez kb. 1-2 dl-nhydva). Majd, 18-20 °C-on
(kamra-tbmérsékleten) egy napig hagytak erjedni. A kialakidy, tejfolszeit alvadék eléggée
egynentire alakult, tejfolos réteg nélkil, kissé savanykael. Ha allott-tejBl készitették,
akkor azt edbb 80-90 °C-ra felmelegitették, majd amikor langgddilt, csak akkor keverték
hozza az édes kovaszt. A XVIII. szazad végére eitabszinte elfelefidott. A XX. szazad
kozepe felé, - kefir néven, mint kilfoldi termékismét divatba jott.

Sozott-tej valdjdban olyan kopir, amelyet enyhén sézottoteli@szitettek. Amelyet, izlés
szerint fiszereztek (bazsalikommal, mentaval vagy kaporsaBeteszivel keverve érleltek.
Hasonlé mddon, ahogy a kopurt is készitették. Ajirmelegitéssel csapattak ki, és ugy
sZirték-csepegtették, ahogy az édes-turonal volt szdka csak italnak szantak (mint a kefirt
vagy tej-sert), akkor a tejet két-haromszor viZed#igitottak, hogy tobb és higabb legyen.
llyenkor, a tarés alvadékot a savoval egyhdeimréemessé dsszekeverték. A savoszejsavas
italt viz helyett fogyasztotték, ize a savés-bopaéiasonld. Mara ez is elfeledett készitmény.

Mustos-tej a sGzott-tejhez hasonldéan készilt. De nem koafissanem forrasban 18\s4irt
szl6-musttal erjesztve. Voros- vagy kékégavel készitve a tarét is beszinezte. Altalaban
egy-két nap elegeidvolt az érlebdésére-alvadasara. Szilkség esetén mas gyumolds erje
levével is alvaszthattak. A s6 nélkuli valtozatavdsbé volt tartds, viszont az ize gyumol-
csosebb.

Vegyes alvasztasu turo

Olyan eljaras, amikor egyidéeg tobbféle alvasztd hatas érvényesilt. Példatdrraészetes
savanyodas és az oltés alvasztas. Vagy, az inéétas savanyitas. Esetleg, a savanyitds és
oltés alvasztas. De akar haromféle eljarast iszbtetiek.

Természetes-inditds alvasztésdgi, kdzismert modszer a természetes alvadggdeditasara.

A legalabb egy napig tarolt tejet lefolozték, mejdzé altatasbol szarmazé tisztaisz érett
nyers-savoval felontotték. Ezt koveh e keveréket 40-45 °C-ra melegitették. Ennekshada

a természetes erjedés és alvadas felgyorsultepslwadasa néhany éran belil bekdvetkezett.
Amit aztan feldolgozhattak nyers-tarénak, vagy tibidnelegitéssebtt-taronak is.

Természetes-oltds alvasztéggota ismert €s széles korben alkalmazott gyatkakmikor, a
kifejt tejet legaldbb egy-masfél napig hagytak pifie majd elfolozték. Ezt kovéen kerdlt

sor az oltés alvasztasra. A tejben ekkor mar eltraltermészetes savanyodas, de az még nem
volt elegend az alvadashoz. Erre ,segitett rd” az oltd, minteggggyorsitva a folyamatot.
Ezt kdveten azoltds alvasztasu turo-készitégpeései szerint jartak el. Az ily modon
alvasztott tejBl készult tardé - bar ,édes turoként” készilt - ldgbb a gyengén savdsitott
oltés turéhoz hasonlithatd. De, ha a tej mar tepetés modon 8kéleg eléggé ,besavanyo-
dott”, akkor a tar6 alig kulonbozo6tt a természeddsmdasu nyers tarotol. Viszont, ezzel a
modszerrel a készitési idejét a két-harom naprginegsfél napra csokkenthették, és még
vajat is nyerhettek.

18 Felteheten, akkori kovaszos kenyér és méz keverékétjesztett élesas-kovasz lehetett.
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Természetes-savanyitdés alvasztdasonl6an régi és hatékony modszer. Amelytt;tdird

készitésénél alkalmaztak. A kifejt tejet ekkor egitak ebzetesen pihenni. Majd, miutan
lefolozték: shrt és igencsak savanylva érefttfsavéot ontodttek hozza. Ezt kovenh, a
savanyités alvasztasu turo-késziggerint jartak el. Vagyis melegitéssel kicsapattakrot,
azt leshrték és lecsopogtettéek. E modszerrel is kdzel determadéara csokkenthették a turé-
készités idejét. A turo ize pedig nagyon hasomnl@oermészetes alvadagiitftarééhoz.

Inditds-oltds alvasztasvalojaban nem tudatosan alkalmazott, t6bbszotsaszasi maod.

Ugyanis, az allati olt6t add szaritott gyomor-daiedi gyakran érett nyers-savOban aztattak
(tébb napig). Ezért, az ilyen olto-folyadék nemcsdtib-enzimet tartalmazott, hanentsen
tejsavas é-florat is. Mivel a beoltott tejnek volt ideje advadas edtt-alatt még kissé
savanyodni. Igy, az eljaras végén kitermelt tlrgfajtp atmenetet képezett a nyers- és édes-
thré kozott. ize leginkabb a savésitott édes-tizddibkozelebb, viszont anndl tartdsabb volt.

Savas-keles#t alvasztasegyfajta régi alvasztasos modszer, amikor a ngvesvak és az

eleszék enzimes hatasa egyszerre érvényesilt. JO pétda & egykori kunsagi ital, a
mustos-tej, amikor olté hijan félig éreti& savanyl mustjaval alvasztottak a juh-tejet.

Kevert alvasztasritkan alkalmazott eljaras. Altalaban akkor keni#l sor, ha a természetes-

indités eljaras nem vezetett eredményre. Ugyardsaz inditoként hozzadntott nyers-savo
(vagy aludt-tej) nem volt eléggé savanyu, akkofa8 °C-ra melegitéskor az alvadas és a taro
elkulondlése ,vontatottan alakult”. llyenkor, kevBsrecet vagy olt6 hozzaadasa az alvadasi-
szétvalasi folyamatot felgyorsitotta. Igy, 3-féleasztasi eljaras érvényesiilt egyideg.

5. szamu tablazat: Iranyitott erjedésj feldolgozasa

Tarhos Tejfolos Nyerssavos Savanyitos Oltés Vegyes
inditas inditas inditas inditas inditas inditas
\’ { 2 \’ 2 2
Tej sZirése, erjes#tedénybe toltése, megfaldiomérséklet és tiszta helyen, letakarva.
A \ \ \ \ \
\2 2 2 J Melegités, majd
J 2 2 \2 langyosra fités
A \ \ \ \ \
Korabbi tarho Korabbi tejfél Korabbi savd Savanyité 2 Tej-erjeszi
bekeverése bekeverése bekeverése beleverése 2 bekeverése
| \ \ \ \: \:
\ { { 2 Olté Olt6
\2 2 2 \2 bekeveréseg bekeverése
| \ \ \ \: \:
Tejsavas erjedés (természetes maodc | | Kicsapodas
| \ \ \ \: \:
! ! ! ! !
A \ \ \ \ \
Alvadas, megfelél hmérsékleten és édartamban. feldolgozas modjatél és az elvarasguden.
| \ \ \ \: \:
| Tathe | | Aludttej | Aludttej | | Awvadék | | Avadék | | Alvadék |
| \ \ \ \: \:
| Alvadék darabolasa, szakaszosan | | Alvadék darabolasa, szakaszose |
A \ \ \ \ \
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\2 2 Melegités | | (Melegités) ‘ ‘ Melegités ‘ | (Melegités)|
2 2 2 2 2 {
Nyers-tiré Nyers-tlré Szerdék-tard Savas-taré Edes-taro Elsg-taréd
kisziirése kiszlirése kiszlirése kisziirése kiszlirése kiszlirése
2 2 2 2 2 {
Siri-savo ‘ ‘ Siiri-savo ‘ |Szerdék-savb | Siiri-savo ‘ ‘ Siir{i-savé‘ | Siri-savo |
2 2 2 2
| Forralas ‘ ‘ Savanyitas és forrala |
2 2 2 2
| |
|2 2 2 2
Savo-taré Savo-taré Savo-taré Masod-turd
kiszlirése kisziirése kiszlirése kiszlirése
|2 2 2 2
| Hig-savo ‘ ‘ Hig-savo ‘ | Hig-savo |

Hasonloan kevert alvasztasnak tekinthdta tejsavoban kidztatott névényi oltoét hasznaltak
(amely tobbnyire névényi savakat is tartalmazdityyanis, ilyenkor az inditds, a savas és
enzimes alvaszté hatas egyszerre jelentkezett.

A tablazatbol egyértelfiren kitinik az inditdés, savanyitdés és oltds alvasztasokyfo&g
hasonlésaga. Valamint az, hogy - a nem abrazotigyes és erjesztéses alvasztasok is jol
illeszkednek az altalanos népi ,taré-készitésihtemogiahoz.

SAJTKESZITES

Az elszéekben lefrt modon ééllitott taré jelents részét feldolgoztak, abbdl sajfdiészitettek.
Amely mindségét, a felhasznalt turo fajtaja és készitésemehanalapveien meghatarozta. A
turo-készitéshez felhasznalt tej pedig megszalkanyerhed tard fajlagos mennyiségét és
zsirtartalmat. Mig, az alvasztas és levalasztaganad alap-izt és tartéssagot befolyasolta. A
fliszerezés és sb6zas a sajatos iz-hatasért felelcsukda kezelés (pacolas, szaritas, erjesztés-
erlelés, fustdlés stb.) amely a tarolhatésagogeislipasolta.

Sajtkészités folyamata

A sajt, valojaban olyan préselt taré, amely utol@oési folyamatokon ment at. Erre utal a
,Sajt” megnevezese, amely sajtolt (préselt, nyojrtetimékre utal. Az is, hogy egyes vidéke-
ken a bodon-, gyurt- vagy az érett-turot is sajtmagfy sajt-tirénak nevezték. Ahhoz, hogy a
tird izletes sajtta alakulhasson és tarolhatd egheonyos munkafolyamatok sziikségel-
tettek.

Sajtkészités idejeamely tobbnyire a fejési ddzakokhoz illeszkedett. Ezek kozil talan legje-
lentssebb volt szeptember hava. Ekkorra a legyek manetteznek. A®szi fi is zsirosabb
tejet ad. A kivosod id6 is kedvez a tar6 és sajt éfddésehez, tarolasdhoz. Ekkor érdemes
nekikezdeni a bojti sajtok elkészitéséhez.

" Magyar Néprajzi Lexikon. Sajt. Akadémiai Kiadd,Bypest 1977-1982
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Tej ebkészitéseamely alapvéien meghatarozta az abbdl késziihmeselt-érlelt sajt fajtajat
es valtozatat. Friss- és csak kissé allottélejhég sokféle sajt készilhetett. De a savanyu-
vagy aludt-tejgl mar csak savanyu-sajt (természetes, inditott veggyes-alvasztasu).
Szinelt- vagy folozott-tejil pedig sovany-sajt. Forralt téjbmar csak pallott-sajt sikeredhe-
tett (hacsak nem inditoval alvasztjak). Sajt-tiédzitéséhez tdbbnyire a frissen fejt (vagy 1-2
napig egybe-g§jtogetett) tejet hasznaltak. Esetleg, a nem tlt é@ladt-tejet. De arra is volt
példa, hogy a tejet &dleg felmelegitették (60-70 °C-ra, hogy a nem kivésaerjedést
megebzzek), majd kéz-melegre visszaditték. Ami szinte altalanos volt: azokEszitett
tejeket altalaban kéz-meleg allapotra hozva hag#nalsajt-turé é@llitasahoz.

Sajt-turd levalasztasa hazi sajt-készités legfontosabb kiindulasi $ép@mely, alapvéen
meghatarozta a késziténdajt jellegét és miségét. A savanyitds eljarast szinte mindenhol
ismerték. Az aludt-tejd vagy inditoval alvasztottbol valo ,savanyu-tarkészités dleg a
Dunantalon volt népszér Az oltdés eljarasos ,édes-turd” készités inkabb AdfbIdon,
Felfoldon és részben Erdélyben terjedt el. ,Savétiszinte mindenhol készitettek, de ébb
sajtot leginkabb csak Erdélyben és Moldvaban. Fortalni, hogy a Kéarpat-medencei
sajtokndl a XIX. szazad kdzepéig a tejsavas ,sa¥vaajtok” voltak népszébbek. Csak azt
koveten terjedtek el az oltdos alvasztasu ,édes-sajtdiileg a gyors-ipari termelés
eredmeényekeént”.

A sajt-taré levalasztdsahoz, azélaszitett tejet alvadasra késztették. Olyan maotiszer
valasztva (lasd az &6 fejezet-részeket), hogy a téjbmieldbb - sajthoz szikséges - turo
készlulhessen. A kapott alvadékot)szior nagyobb darabokra vagdaltak és hagytak, hogy
savot engedjen. Majd, kisddelteltével az alvadék-darabokat kisebbre vagddkakartak),
ezzel tobb savo leadasara késztetve. Eztiimelatet akar tobbszor is megismételhették.
Figyelembe véve, hogy minél kisebbre apritottalalwadékot, a kapott turé6 szemcséi annal
kisebbek és szarazabbak lettek. Mas valtozat $zerimeoltott (savanyitott) tejet kissé ,utd-
melegitették”, hogy ,megturdsodjon”, ,0sszemenjeviagyis, a turé gyorsabban elvaljon a
savojatol. llyenkor, a melegitett tej kavarasawgbritottdk” a tarét, ha kisebb szemdsép
szarazabb tarot kivantak késziteni. Sovany sajritésehez, folozott vagy szinelt-téjb
készilt a taréra volt szukseég.

Sajt-taré lestirése amely niivelet alapveten meghatarozta a készitérghjt keménységét. A
savojatél elvalt tarot leszték és leggyakrabban egy vaszonkired kototték. Ezt valahova
fellogattdk, hogy a savd kicsopdghessen. Ismettolghn eljaras is, amikor a tarot egiré
szirével, kendvel kibélelt lyuggatott alji edénybe (vagy formabagrték. igy, a felesleges
savo6 a lyukakon kifolyhatott. A lagy sajtnak szamtt hagytak, hogy magéatol ,kicsdpogjon”.
A tdmorebb sajtnak késziilpedig Kvel vagy préssel megnyomtak, hogy a savo kinyomaod-
jék. Mégpedig annal jobban, minél keményebb ésaga@b sajtot kivantak késziteni.

Sajt-turé bekeveréseamely ntivelet sordn aiitbhoz kulonboé izesib-tartosité anyagokat
keverhettek. llyen volt példaul: az izésés tartosit®o (1 kg taréhoz 5-35 g), a romlast és
megbuggyanast megakadalyozo kéli-salétrom (1 kghtm 0,5-1 g). Valamint, az oltott édes-
turo savanyitasahoz szikséges érett-savo vagyadudtttej (1 kg turohoz 1-5 ékanalnyi).
Néhol, kevés oltott-mésszel kikevert tejsavot vagyt is adtak hozza, hogy a sajtot kemé-
nyitse. Mashol, a zsir-szegény turot kevertéek kdeésolajjal, hogy a sajtja ne legyen
morzsalékos. Igény és helyi szokés-izlés szerimtngiségben, ekkor keverhették hozza a
fuszerérleményeket (piros-paprika, bors, komény- korianti@g) €s a szaritottigzer-
morzsalékokat (majoranna, kakukk-, szurtkibazsalikom, tarkony, borsfstb.). Valamint,

az izesiti magvakat (fen§-mag, kémeény, anizs, eédeskdomeény stbgt, &z apritott zold-
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fiszereket (vOrds-, fok- vagy Uj-hagyma, petrezselyeagy zeller-zoldje, gyombér-reszelék
stb.) is. Erdekes, hogy az izesités mennyire héisaml egykori kolbaszok és hurkak
izesitéséhez. Arra is volt példa, hogy a turot kewer hozzdadasaval izesitették. De ilyenkor
adagoltak a turohoz a szikéet (safranyos szeklice, sargarépa-lé oidsizér, malyva-rozsa,
di6-héj) és csifisitoket (eBs piros- vagy zo6ld-paprika). Ez volt az a lgngh |€épés, amely
lehetvé tette, hogy egyazon turobol sokféle sajt késsdhan.

Hogy mindezeket az anyagokat hozzakeverhesséelblaoziraz €lz6 mivelet soran ledut és
savojatél elvalasztott turot kiboritottak aiigzkenddjébsl. Egy asztalon szétmorzsoltak és
szétteritették. Miutan hagytak kissé szikkadni, saégak a hozzakeverehddalékokkal.

Elegyités-gyurasaz a nfivelet, amely soran az ,adalékokkal kevert” sajtiglbkészitettek

a kés$bbi formazashoz. Ha ,egyndnsajtot” kivantak késziteni, akkor a bekevert saj6t
alaposan, egészen pépesre 0sszegyurtak (nébtte, mieg le is daraltak). Ha viszont likacsos
vagy ,mintas sajt” készitésére torekedtek, akkwiira-rogoket vagy szemcséket nem torték
0ssze. Csak fellletesen kevergették, hogy keybglé szoruljon” vagy, hogy turé-szemcsék
felszine egyenletesen ,bevonddjon az adalékokKkadetleg, a fehér rogok kdzé szinezett
régoket kevertek (6vatosan, hogy szét ne téredekjen

Formazasamely megadta a sajt Kdsbi alakjat. Egyiddjleg ebkészitve az elegyitett-gyurt
sajt-tarét a préselésre, majd a sajtta érlelésbkkor formaltdk a gyuart-tarét (kézzel vagy
sablonnal) a megfel&lformajara (gémbbé, pogacsava). Ekkor toltotték raegpjt-formakat
az elegyitett vagy gyurt taréval. Egykor, szintalc§&bdl vagy gyantaval ragasztott kérégb
készult sajt-formakat alkalmaztak. A kézzel forméziirét pedig vessdonatbdl vagy
fahancsbdl késziilt sablonokba (kosérkédkba) tettélgy alakjukat megyizhessék. Ekkor
toltottek sajt-kendkbe (és kotdzték abban szorosra) az abban értelgmuolya-tardkat is.

Sajtolas vagyis préeselés. Amely soran, a taréval toltajt-vormakat sajtold (vagyis prés) ala
helyezték. llyenkor, a formaban &wsajt felszinére egy oda ill6 falapot helyeztek,aés
tiszta kovet rakva lenyomtak a turot. A kébd kotott gomolyakat ket deszkalap koze
helyezték, és nehezékkel terheltek. A sajtoba (a)elelyezett sajt-forma zaro-lapjat pedig a
sajto orsojaval (vagy nyomo-karjaval) a formarargatiak. Nyomas hatasara a gydrt-taré
0ssze-tomorodott, kiadva a még bennd lidlesleges savét. Minél keményebb sajtot akartak
késziteni (és minél szarazabb volt a turd), anm@lyobb nyomassal kellett préselni, vagy
sullyal lenyomatni a tarét. A sajtolastéekdr csak kisebb nehezékekkel éével kezdték,
majd fokozatosan noévelték. Szokasban volt, hognként a sajtolast ledllitottak, és a meg-
nyomott-kormazott turét megforditottdk. Ezt kdsest Gjra folyattak a sajtolast. Amelynek
teljes idtartama 12-24 ora is lehetett. Ezaltal biztosihagy a turé egyenlegesen szabadul-
hasson meg ,folosleges savéjatol”. Lagy-sajtnakzustirot nem sajtoltdk huzamosabb
ideig. A sajtolaskor kifolyd savot gyakran 6sszggittek, mert abbol még savo-taré vagy
erjesztett ital is készulhetett.

S06zés, pacoldsiésegitette a megformazott vagy sajtolt taro kérgdaakakulaséat. Valamint,
részleges veédelmet nyujtott a nem kivanatosokiidgasok ellen. A kézzel formazott kisebb és
torékenyebb darabokat finomra tort séval meghiéketA korabeli 1agy-sajtokat szinte csak
soztak. A nagyobb sajtolt darabokat, a felkeményékea keményebbeket, inkabb so-fird
ben flurosztotték. Vagyis, katviamds (12-18 °C-os), tomeény (kb. 20 dkg/liter) sodvtdahe-
lyezték legalabb néhany orara, de tébbnyire egyandlyenkor, a so részben beivodott a sajt
kulso fellletébe, igy gatolva a penészesedést és adésthaEzzel egyidéieg, a tbmény so-
oldat ,kiszivta” a sajtolt-turé ,felesleges savdigit Néhol, sosiiszeres pac-lében furdették a
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sajtot. Ennek Osszetétele igencsak hasonlitott saféiék pacolasdhoz készitett levekéhez,
amelyben lehetett pl.: kakukkfbors, borgf, koriander, boroka-bogyo, esetleg fokhagyma.

Szikkasztasa s6zas, vagy pacolas utani gyengén szarito teitésn A sajtolt turo-darabokat
tiszta fadeszkékra vagy léc-polcra helyezték. Avdddp és kézzel formézottakat pedig fonott
vessbkosarakba vagy racsra helyezték. A gomolyakat tsretésen tiszta sajt-kefink
kotve a gerendardl lelogattédk (hogy jol korbejéajieved”. Szikkasztasra leginkabb a pince
vagy kamra-Bmérséklet (14-18 °C kozott) felelt meg. A tisztapéstalan, a kissé légmozga-
sos, de nem szaraz hely, nehogy a sajt tul gyosgamadjon, és ezért kirepedezzen. A
szikkasztas altalaban 3-7 napig tartott. Ennyi @dlegend volt a savanyu-tirobol készilt
hagyomanyos sajtok elkésziiléséhez. Fontos szablyhegy a szikkasztbban més terményt,
anyagot el tarthattak, nehogy a kégézidjtot penészével vagyizevel elronthassa.

Kezelés a szikkasztasra elhelyezett sajt-tur6 darabolestte naponta megforditottak, hogy
az alja is szaradhasson. Ha a sajt kérgén soivalkkor azt lekefélték (nehogy azon a részen
gyorsabban széaradjon). Ha viszont nem kivanatosgzexdést észleltek, akkor a sajtot
tomény-sos vizzel alaposan lemostak és Ugy hekeiréza szikkadni.

Fustdlés régota ismert eljaras a sajt tartdésitasara. Teratésen, nem minden sajt esetében
kerllt sor e mveletre. MOdszere hasonlit a hus-félék hideg-féstihez. Leggyakrabban,
ugyanazt a fustét (helységet, épitményt) is hasznaltak e célra. yhmttéréssel, hogy a
sajtokat tobbnyire nem ,fellogatva” fustolték, hamevékony lécekdl (fonott vess#kbal)
eszkabdlt polcokra rakva, hogy a flst atjarhaseaek érdekében, a sajtokat naponta mindig
mas helyzetbe forditottak, hogy a flst mindejifétje. Természetesen a gomolya-, a sonka-
és kolbasz-sajtokat, vagy a kisebb ,felakaszthdtd@rendardl lelégatva fustolték. E mod-
szer lényegét e konyvsorozat egyikzél kotete mar részletesen ismertette. Az ott lefftak
sajt fustolésére is értelem-sizen alkalmazhatdak. Alapszabaly volt, hogy a fishérsék-
lete csak 14-20 °C kozott lehetett, nem lépve t#R&5 °C értéket. Gyenge mozgassal dlelje
kérbe a sajtot (nem vigyen magaval port, kormot vaggnut). E célra gyakran megfelelt a
flstds-padlas is. Csak tiszta és egészséges fabBhézarmazhatott a flst. A gyantas fat
kertlték (bar némely vidéken, éppen ez adta azrteivd. Flstdlésre altalaban 1-3 nap
elegend volt (az elvart fustosség mértéketizlestl és a sajt méretdtfiiggéen). A flstolés
befejeztével a sajtot sbés vizzel letorolgettékawallitva a nem Kkivant lerakddasokat. E
miveletet kbvethette az érlelés.

Erlelés amely a sajt-turot sajtta érlelte. Ezt az eljatamészetes és inditos alvasztasu sajt-
turd esetében 4ltalaban elhagytak. Mert azoknalsziate adott volt a savanykés-érett iz, és a
tarolhatésag. Az oltés és savo-turds sajt-turokons kifejezetten igényelték az érlelést, mert
ez adta meg a sajt aromajat, tette alkalmassa szdils tarolasra. Ugy tapasztaltak, hogy:
minél alacsonyabbdmeérsékleten érleltek, annal keményebb és omlosateitéa sajt, viszont
annal hosszabb érlelésiéidis igényelt. Eszrevették, hogy az alacsonyabbl@OC koriili)
héomérséklet tomor, a magasabb (16-20 °C koridipérséklet likacsosabb sajtot eredményez.
Az ennél magasabbdmérséklet mar tal gyors éréstt erjedést-puffadast, penészesedést és
rothadast is eredményezhetett. Kedvérebnek tartottdk a pinceéimérsékletet (12-15 °C
kortlit), és erre alkalmas helyeknek a boros-pietés barlangokat.

Hasonlé hasznos megfigyelés volt, hogy: minél ébktta sajt, annal keményebb és sargasabb
szini. Ha pedig az erjeskthelyiség tul szaraz (<80% paratartalom), akkorap kérge

18 Remete farkas L&szl6: Magyaros és tajjéileggyomanyos kolbaszok. Fiistdlés fejezetrészelpatar
medencei magyaros konyha... sorozat (. kétet)
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kiszarad és repedezik. Viszont, ha tul nedvesya(ed8% paratartalom, amikor a falazaton a
para mar lecsapodhat), akkor a sajt-kéreg ragaesasiros lesz, a sajt is hajlamosabb a nem
kivant penészesedésre. Tapasztaltak, hogy kemgol édelésére a szarazabb, lagy-sajtok-
nak a nedvesebb helyiséeggmyosebb. Természetesen gyakradfcetiult, ahogy az érlél
helyiség lbmérséklete és paratartalma ingadozott. De ha aagptalam 80-95% kozétt, a
homeérséklet pedig 12-18 °C kozott maradt, akkor aé&dglbdése az akkori atlag-igényeknek
megfeleb eredményekre szamithattak.

Az érlelés egykor - sajt-féld@t és helyi szokastdl fuggn - néhany héit gy 2-3 hdnapig
tartott. Ugyanis, a kész sajtokat igyekeztek mha@harabb felhasznalni vagy eladni. Azért,
hogy helyet biztositsanak az Ujabb késziteadagnak. Tébbnyire arra torekedtek, hogy a
fejésen kivili (tejnélkili) idszakok alatt a ,sajt-ellatas biztositva” legyenlaviaint, hogy a
has-nélkili nagybojti ilszakban legalabb sajt legyen az asztalon.

Té&rolds ami altaldban mindig gondot jelentett. Ugyanis,készre érlelt sajt 4-8 °C kozotti
homérsékleten tarthaté el legtovabb. Ez, a télismhkban nem okozott gondot. Hiszen, a
szeptember végeén fejt téjokészilt sajt december végére ,megérett”. Az akkodeg
idészak pedig lehévé tette, hogy a sajtokat még nagybdojt végéig dsdak. De a tavasszal
készilt sajtoktdl igyekeztek minél hamarabb tuladiaicsak nem volt k6zosségi jégvermik
(vagy jeges barlangjuk) a sajt-tarolasra. Nyarodiggea turobol nem sajtot gyartak, hanem
megszaritottdk. Amitl aztan, egy kégobi idében - sziikség esetén, barmikor - akar sajtot is
készithettek.

Minéségjavitas amelyre szikség lehetett. Hogy' a sajt &literge tulzottan és gyorsan ne
keményedjen (az kirepedezéshez vezethet), gyakesykanegették irds vajjal (savos tejfol-
lel). Ha pedig mar megszaradt, akkor a sajtot sat@s borba aztatott keblge bugyolaltak.
A régi leirdsok szerint ugy vélltethogy 1 kiskandélnyi kali-salétromot 2-3 dlI fehériban
oldottak ehhez (més valtozat szerint 6s&z€k). Ebbe aztattak az a kéhdamelybe a sajtot
bebugyolaltdk. Ismert volt olyan megoldas is, amikokemény sajtot sos vizes kébd
csomagoltak (vagy sos vizben aztattak), mert agkétiél is hamar, vilagosodva felpuhult.

Sajt-tipusok

A korabeli sajt-osztalyozas kdzel sem volt olyakrétii, mint manapsag. Talan azért, mert az
egy-két évszazaddal eétl sajtkészités nemigen nevezhetaltozatosnak. Valamint, az
akkori tarolasi és szallitasi viszonyok kozott, kesatartés és kdonnyen kezelhetajtokat
becsiilték. ime, néhany korabeli sarkalatos sajistiffermészetesen, az akkodkten ezek
atmenetei is éfordultak, mint példaul a félkemény-sajt. Amely enkény- és lagy-sajt kozti
fébb tulajdonsagokkal rendelkezett, a két sajtkésizéigaras parositasanak eredmeényeként.

Kemeény-sajtkészitésénél a tejet 40-45 °C-on alvasztottak lésdékat - hogy a savojat
jobban kiadja - aprébb (blUzaszem nagysagu) darabekgdaltak. &, gyakran a vagdalt
alvadekot még melegitették is (50 °C-ig), hogy t@&alvdt adjon ki magabol. Ezért, a tarot
hosszabb ideig hagyjak ,savot ereszteni”. Arses lecsOpogtetett tlrdt pedig alaposan meg-
préselték. Az ilyen formara ,nyomott” sajtokat $#elhelyen szaritottak (@hként megfor-
gatva), hogy a kltskérge megkeményedhessen, megvédve a sajt belksépien, naponta
tobmény-sos vizben megaztattak (vagy ilyen vizzejkapregették), esetleg séval meg is hin-
tették. Amikor a sajt fellletét szaradaskor mawekie a sé” (fehér porként azon megjelent),
akkor méar csak hetente séztak és forgattak a szdndelbds sajtot. Altalaban 3-4 hénap
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érlelés utan alakult ki a sajt végleges ize. A &krartdossagat az alacsony viztartalom, a
sbzas, a bennuk |évtejsav, vagy aiiszerezés-flistolés biztositotta. Az ilyen sajtot,jdla
kiszaradt, hosszu ideig tarolhattak. Mivel a séjskje kemény és szaraz volt, igy szallitaskor
merev csomagolast sem igényelt.

Lagy-sajt készitésekor a tejet 28-35 °C korubnmérsékleten alvasztottak, és az alvadékat
nagyobb (borsészem-nagysagu) darabokra vagdalwadkadniogy a savoét kiadja. Kevesebb
id6t hagyva a ,sav0 leadasara”.iBzs és lecsopogtetés utan a tarot gyurtak és faakade
nem tul eésen préselték (gyakran csak deszkaval @&lkleszoritva a formaba). Egy-két
napig terhelték igy, ithként kivéve a formajabol és forditva visszatévagyha felesleges
savojat egyenletesen kiadja. Préselés utan a fosajfst tObbnyire sés fluéthen azattak,
majd ,leved jarta helyen” szikkasztottak, hogy a killsesze ,l6rosédjon”. De arra is volt
példa, hogy porra tort sbban megforgattak. A sajtskaraz-szdls helyen taroltak, de ennek
ellenére (élbb-utobb) a kil fellletikon penész-réteg alakult ki. Amely részbés egy
ideig védhette a sajtot, segithette az édését. Az ilyen sajt tartdssdga nagyban fiiggott a
turo készitésének madjatol. A természetes és mditvasztasu (nagy tejsav-tartalmu) tarok
tartosabb lagy-sajtot ,adtak”, mint az oltottak. kilesztett alvasztasu tarék pedig szinte
,vonzottak magukra a penészt”. Azésebben sozott turobdl készilt sajt is tartdsabb aml
.edesebbnél”. Ugyanis, a korabeli lagy-sajtok neoftak nagyon ,idt allok”. Kozel egy
honapos érlelés utan, hamarosan rothadasnak ikdé#taszétfolynak. Ezért, valamint az
ilyenkor ,terjend illat miatt”, népi kérokben a lagy-sajtok nem \alttll népszdiek. Nem
szoOlva arrdl, hogy a lagy-sajt szallitAsa mindigam okozott (csomagolni kellett, rakodaskor
konnyen sérllhetett, nem birta a razkddast).

Félkemény-sajtolyan sajt, amely a lagy-sajténal nagyobb, deradnyénél kisebb sajtolassal
készult. Alvasztasi dmérseéklete és alvadék-darabolasi mérete, valamigtlalési ideje is a
kétféle sajtra leirtak kozotti értékekhez igazodigykor, talan az egyik leggyakoribb sajt-
féle.

Kend-sajt készitése a lagy-sajtéhoz hasonlé. Azzal az sitérehogy a turdt nem préselték,
hanem a lecsopogtetés utdn benne maradt savonit egpesre eldorzsolték. E Kesszei
tarot zarhaté edénybe téve hagytak sajtta etiel Tartdssagukat so éssterek biztosithat-
tak. Mivel tarolo-edényben voltak, igy a szallitd®s raktarozasok nem okozott kilondsebb
gondot, sem mifség-romlast. A zarhato edény pedig visszafogtallarazasat”.

Koveér sajtkészitése soran a tej zsirtartama éngiglott a taroban (leszamitva a technoldgiai
veszteségeket).6§ esetenként még kiegészitésre is kerillhetett {pjdid leszedett tejfdllel
vagy tejszinnel keverve). Az ilyen sajtok fehéigezéirtartalma kozel azonos volt.

Sovany sajkészitésére sovany-tejet (tejszéhéhegszegényitettet vagy lefdlozottet), esetleg
sovany aludt-tejet hasznéltak fel. Ezért, azékldinyert tard zsirtartama az eredeti tejénél
joval alacsonyabb volt. A kevés tejzsir miatt aeil sajt kevésbé avasodott, morzsalékos
allaga miatt a so-fucdés flst is jobban atjarta (de a penész is mélgefdnzkeddhetett a
repedéseibe).

Félkovér-sajt olyan sajt, amely zsir-tartalma csak kozel felkelzérje-tartalmanak. Egykor
igen népszér volt az ilyen savanyu-sajt, mivel szokasban vietigy az aludt-tejet részben
lefolozték (tejfolt €s vajat is készitve). Az inmHtalvasztasu turo-készités is gyakran ilyen
sajthoz vezetett, ha a teljesen lef6loz6tt aluglté&dzel ugyanannyi friss- vagy allott-tejet
altattak.
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Savanyu-sajt mas néven szerdék-sajt. Természetes vagy inditaAs@asztasu, ételjesen
tejsavas erjedéstej turojabol készilt sajt. Tobbnyire félkeméngyény sajtnak préselték
(mivel az alvasztasakor a tejfélt gyakran leszedi®lkilon hasznositottak, leginkabb vajnak
feldolgoztak). Mivel a turdja eléggé savas volt,ggakran még soztak is, ezért az ilyen sajt
jOl szaradt, keményre érett és hosszu ideig glélitonésen akkor, ha flstélték is). A sajt
szinte egyszerre érett ,teljes terjedelmében”, texiszonylag egyenletesiie és allagura
sikeredett. Nem igényelt hosszu érlelést, 3-14 utap az ize szinte véglegesre alakult. Azt
kovetben a sajt tobbnyire szilardult és széradt (bar Zadss érleléssel némi céip iz is
megjelenhet). Az ilyen sajt izét altalaban nem #elés, hanem a sézas ésZeres izesités
adta. A XIX. szdzadig Karpat-medencében ez vagelterjedtebb sajt-tipus.

Oltott-sajt oltés alvasztasu, gyengén tejsavas erjeti@®bol készllt sajt. Tobbnyire lagy és
félkemeény, zsiros sajt keszllt blel (ugyanis az oltds sajtnak szant nyers- vagyttékget
csak ritkan ,szinelték” (tejszinét nemigen szedédkMivel a tardja alig volt savas, ezérber
teljesebb sozast igényelt. Ugyanakkor, ez aztlenjette, hogy a tarolas kérilményei és a
helyi mikro-fléra (baktériumok és gombak sorapteljesen befolyasolta a sajt érését. A
keményebb sajtok tobbnyire egész tomegikben eggsele érnek. Mig a lagyabb sajtok
Kivilrél befelé, amelyet jeleis mértékben meghatarozza, hogy a sajtéklirge ,mivel
talalkozott”. A kemény-sajtok érése tobb honapagényelhetett, a kilsejiuk csak vékonyan
€s gyengén penészesedett. A félkemény valtozatdalcsak néhany hét érésre volt szilksége
és a kilsejét vastagabban ellephette a penészl Mgyabb volt a sajt, annal inkabb kulon-
bozott a klg és bel§ allaga, annal gyorsabban érett, de annél gyorsalklramlott-szaglott.
Kettés-sajt amely val6jaban egy sajatos-vegyes alvasztasibdlirkészilt. Vagyis, a tej
elészor savanyodott, majd allati oltéval az alvadds#gyorsitottdk. Az ezen alvadékbdl
nyert, enyhén savanykas turobol érlelt sajt a savas oltott-sajt kozotti tulajdonsagokkal
rendelkezett. Egykor, talan az egyik legkedveltshjiféle lehetett, mert gyorsabb elkészités
ellenéredrizte a hagyomanyos izeket.

Vegyes-sajtérett aludt-tejjel inditott nyers-téjh savanyitassal (vagy oltbzassal) és melegité-
ses kicsapassal készitett sajt. Sajt, amely al@ganyegyes: egyszerre tartalmazott savanyu-,
édes- és némi savo-turot. Felkemény sajtként foanpédseltek és 4-5 hétig érlelték.

Keverék-sajt amely sajt-turéja két- vagy tobb-féle tej kever@ készllt. Leggyakoribb
ilyen tej-elegyek: tehén- és juh-tej, vagy tehénbwaly-tej keveréke. De ismert volt a juh- és
kecske-tej vagy a kecske- és tehén-tej kevel@dlétszitett sajt is. Ezekh tdbbnyire fél-
kemény, oltott-sajtokat készitettekil€g eladasra, igény szerintiszerezéssel.

Nyers-sajt olyan sajt, amelyet 40-45 °C alatti kezélé8robol készitettek. Az ilyen taré jol
medirizte tejsavas éHlorajat, viszont ,eléggé megszabadult” a kardgsetktol”. Az ebhsl
préselt félkemény-sajt egyenletesen édétt, penész sem veszélyeztette (ha elég sot kapott

Pallott-sajt olyan sajt, amelyet 50-55 °C feletti kezéld&robdl készitettek. Az ilyen tar6 a
tejsavas é-florajat gyakorlatilag elvesztette. Ezért, tartigdt leginkabb a benne maradt
tejsav és a hozzaadott sO biztosithatta. Az ilyghis egyenletesen érbelhetett, de érzeke-

nyebb volt a penészesedésre és rothadasra. Ezétyen tarét egykor tiszta-firt nyers-

savoval vagy friss tejféllel keverték, ekként potoh melegités hatasara elveszétfidrajat.
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Savo-sajt amelyek turgjat a savanyu savd@tetjes melegitésekor (80-95 °C-on) kicsap6dé
turo (zselnyice, orda) adta. Tébbnyire tarokéntysmytottak, bar megfetekezeléssel ezek is
sajtta érlelhdik. Mivel a levalasztasuk magaérhérsékletet igényelt, igy az ilyendtf-tlrd”
Iényegében elvesztette a tartdsitasahoz szikségfidrajat (tejsav-baktériumai elpusztul-
tak). Ezért, az elith készilt sajt még az oltott-sajnal is romlékonyéddtetett. Ennek elkeri-
lésére a némi é&ifloras nyers-taroval (vagy friss tejfllel, nyesavoval) keverték, ami &l
segitette az érlétiést és tartdssagot. Az ilyen kevert tlroju sajteldbb leirt médok szerint
készulhetett. Tulajdonsagai inkabb az oltott-sajremasonlitottak.

Kevert-sajt olyan vegyes sajt, amely sajt-tur6jahoz a savéttis hozzakeverték. Majd
korong vagy tégla alakra préselve, félkemény sajtiéslelték. Egyfajta takarékos, de nem
tartos hazi-sajt. S0zassal ésderezésseiszl nagybojt vegeig azert kitartott, etianharad-
hatott. Lagy-sajtként gyorsan érett, hamar buddsdas, folydsodott”, csifisodott és kese-
redhetett.

Parolt-sajt amely valojaban egy részben-kezelt sajt. Amikor, a mar részben érett sajtot
darabokra vagdaltak, majd forré vizben felmeletfitet De csak annyira hogy a darabok
egybeolvadjanak és gyurma-sgem formalhatd masszat adjanak (60-80 °C-ra). Ezkén

a sajtot sétrovel kiemelték a forro viztl, és a szikséges formara nyujtottak-sodortak. S6za
és kihilés utan pedig hagytak érbeni. A sajt kiil$ rétege kikeményedett, megvédve a bels

lagyabb részt a kis,sajt-fertvzéstl”.

Eretlen-sajt amit z6ld-sajtnak is neveztek. Olyan sajt, anmelyr ,tulesett a s6zason” (so-
furdon, pacolason) és szikkasztasi fazisban volt. 1zg s, nem érett-sajtstenyers-i.

Erett-sajt egy viszonylagos missités. Olyan, amely a helyi elvarasoknak és szddkedo
amelyet a fogyaszto kbzonsége megtalek tartott. Ezért, éfordulhatott, hogy ugyanaz a
sajt, mas-mas értékelést kaphatott a kiloalsizpkas- és kulturkorokben.

Tulérett-sajt olyan sajt, amelyen mar édtek az efteljesebb bomlas jelei. Az ilyen sajt mar
erdteljesen ammonias és éleszerjedés-szagu, gumi-stienéhol mar folyés vagy ragacsos,
ize csipps és avasos-kesernyés volt, nemkivanatos penésiedeisfordulhatott. Olyan
mindsedi, amelyet mar a fogyasztd k6zénsége sem tartaty@ifhatonak. De ez a nisités

is viszonylagosnak tekinthetMert, amit észak-Somogyban mar tal biddsnek gssek
tinhetett, azt a Kiskunsagban még éppen ,medieledrettnek” tartottdk. A szines-penészes
(francos, taljanos) sajtot a Karpat-medencébenkexivelték, a penészt ,bajnak tekintették”.

Korabeli sajt-korkép

A XIX. sz&zadi Karpat-medencei ,sajt-térkép” nenysgges. Dunéntulon, tdbbnyire csak a
Dunantuli-k6zéphegység térseégeiben volt jélsabb. Mig a Dunatol keletebbi részeken
(valamint Felvidéken, Erdélyben és a déli vidékek®néltalanos volt a sajt-készités. Az
utobbi néhany szaz évben tdbb népesség betelepldr@at-medenceébe, és jelémtvolt a
belss lakossag-atteleplilés is. Ezért, a sajt-készitdidsok akar falvanként is valtozhattak.
Ennek ellenére megfigyellidt bizonyos taj-jelled sajatossagok, szokas-meghonosodasok.

Erett-sajt vagy érett-tarévagyis, melyik az éhyosebb tarolasi mod. Erdekes sajatossag a
Kérpat-medencében, hogy mig mashol a téjef sajt-formaban tartdsitottak, addig e vidé-
ken inkabb a turot ,konzervaltdk” hosszablbriel A sajtokat legfeljebb a bdojti ddzakokra
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tartogatték, de tobbnyire rovid érlelés utan elfmgptottak. Mig a szaritott turét akar egy évig
is tartogathattak. Példaul, a Kiskunsagban és Bdesk lenyegesen kevesebb érlelt sajt
készilt, mint tartositott turd. Egyes vidékeken ragds szokasban volt, hogy a turobdl készi-
tett sajtot: visszadolgoztak turova. A Karpat-meseperemvidékein az érett-sajt népsbbér
volt, mig méashol inkabb az érett-tard volt kelébl.

Formalt- vagy bédodn-sajt

Piacon 6kéent megformalt sajtot arultak. A lagy-sajtot viszszinte kizarolag bododb és
kimérve &rusitottak. Tavoli viszonteladdk gyakraivesebben vasaroltak a bodon-turot vagy
a sajtot turova feldolgozva, mert azokat a romisHgs veszélye nélkil szallithattak.

Savanyu- vagy édes-saytagyis szerdék-tefth vagy oltott-tejldl készilt-e a sajt. Dunantulon,
tobbnyire savanyu-turébdél (hagyomanyos vagy indéibatasuval) készitették. Erdély keleti
és déli vidékein dleg édes-turbol (oltds alvasztassal). A tobbi vel@n pedig mindkét

eljaras edfordult. Oltds alvasztast altaldban juh-tej tatéséndl” alkalmaztak. Mig az
Alféldon, mas tejeket is alvasztottak oltovabléig tehén-tejet). @ ott, az oltdos édes-turot
aludt-tejes savos-turonal is jobban kedvelték.

Sovany- vaqy kovér-sajtzagyis folozott vagy teljes-tajb késziilt-e a sajt. Ahol a savanyu-
turd volt népszér, ott a vaj- €s turo-készités volt a fontosablkafaté inkabb a félkovér- és

sovany-sajtok terjedtek el. Az édes-tur6t kefveldékeken a zsirosabb sajtok voltak
gyakoriak, mert arrafelé a vajkészitést masodlagjosartottak.

Lagy- vagy keményebb-sagmi Ugy is érthé hogy hazi fogyasztasra vagy aru-termelésre
készités volt-e fontosabb. E téren is viszonylagséges a Karpat-medencei ,sajt-térkép”.
Ugyanis, a lagy-sajtok - a XIX. szazad végeig -aitkészitmények korében tébbségben
voltak. Csak Felvidék és Erdély egyes vidékein wltaki a félkemény sajtok jeletsebb
mennyiség (varosi eladasra) készitése. Valamint, - feli&realpesi hatasra - a Mura-vidéki,
orsegi ér-vidéki részeken készitettek félkemény sajtokatot is bleg a varosi piacokra.

Szokvanyos- vagy flstélt-sajagyis a helyi izléshez igazodas. E téren is iasa Karpat-
medencei kor-kép. Ugyanis, szinte mindenhol israeltt és népszéra két sajt-valtozat. Es,
mindenhol szinte ugy fustolték a sajtot, ahogyaalatis-félék esetében tették. Vagyis, a sajtokat
1-3 napra, hideg fust-jarta helyen (padlason, féb&n, szabad-keéményben) ,beflstolték”.

Korabeli termék-kihozatalvagyis: ugyanannyi teflb mit €s mennyit tudtak készitenisdeink?
Az erre adott valasz - a XIX. szdzadi adatok ésfagagmazas szerint - igy is hangozhatna:

Ha szerdék-sajtot (aludt-tej alaput) készitiinkcakle icceé® (kb. 10,1 liter) j6 tejbl (atlagos
tehén-tejél) lejon 4 icce (kb. 3,4 liter) tejfél. A 4 iccejtél kiad 1 fonf® (kb. 0,54 kg) irés-
vajat. A maradék 8 icce (kb. 6,7 liter) folozotiotd pedig lejon 2 font (kb. 1,12 kg) sovany
tard. A 2 font sovany turobol kerekitléet font (kb. 0,54 kg) sovany sajt. A 10 icce (8tdr)
maradék savanyu savobol forraldssal kihozhat6 ¥(kimn 0,26 kg) orda.

Eredmény (mai szemmel): 10 liter téf= 1/2 kg vaj, 1/2 kg sovany sajt és % kg orda.

Ha kover-sajtot (oltos alvasztasut) keszitink, akkd icce (kb. 8,4 liter) jo tefid (atlagos
tehén-tejibl) kihozhat6 3 font (kb. 1,62 kg) friss sajt (vagyides-turd). Erlelés soran a 3 font
friss sajt harmada elapad (é8l@éskor szarad), marad csak 2 font kover sajt (kéver

Y cce, ittze = régiirmérték. Magyar icce = 0,848 liter; pozsonyi icc8,839 liter; erdélyi icce = 0,707 liter
2 Font = régi tdmeg-mérték. Magyar (méas néven béaest)= 0,54 kg.
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félkemény sajt)A 10 icce (8,4 liter) maradék édes savobdl forsdb&ihozhat6 ¥z font (kb.
0,26 kg) orda.
Eredmény (mai szemmel): 10 liter téjl= 1 kg koveér sajt és ¥4 kg orda.

Az akkori viszonyok kozott, egy tehén naponta 1,8€e (1,3-4,2 liter) tejed adott, és egy

évben 180-280 napon at lehetett fejni. EQy juhskep&ént csak 1/3-1/2 icce (0,3-0,4 liter)

tejet adott, napi 2-3-szori fejés volt lehetségiesstesen napi 1 liter tejjel szamolhattak), és
kb. 100 fejési nappal kalkulalhattak. Mas allatefhbzamaira vonatkoz6 adatok igencsak
hianyosak.

Korabeli egyszef sajtok

Mar a XV. szazadi szakacskonyvekben is talalkoztiagajtokkal, gyakran igencsak sajatos
megnevezésekkel. Az is észrevéhdtogy a Karpat-medencei sajt-valaszték a XIX. adaz
kozepébl kezdett jeleriisen kilbvilni. Mikbzben, az addig mar ismert sajt-fajtakskidesi
madja szinte alig valtozott (tdbbnyire, gyorsitégnaekedve). ime, néhany korabeli sajt:

Pogécsa-sajtrégi, mar a XVI. szazadban is kdzismert és @tiyjsovany-savanyud, nem tul
lagy (inkabb félkemény) sajt. A fol6zott aludt-téjbkészitett savanyd-tarot kevés soval
alaposan osszegyurtak. izesitéskéiszért is belekeverhettek (példadiblt borsot, romai-
vagy fiszer-kdbmény magot, fedly vagy koriander-magot, tort borékabogyoét). Esetiémi
salétromot is adtak hozz4, hogy tartésabb legyerigi 6sszeelegyitett sajt-turobol gyermek-
Okolnyi pogacsakat formaztak. Majd tomény-sos, digezben hagytak néhany orat azni.
Ezutan engedték szikkadni egy napig szobmdrsékleten, majdilvds pincében érlelték egy
hétig. Néhol, kissé meg is fustoltek. Bojtbstakban szalonna, sonka helyett fogyasztottak.

Kvargli: hasonloan régi, a Karpat-medence észak-nyugggisé elterjedt sovany-savanyu,
kissé lagy-érett sajt. Cdip i4i, e6s szagl. Tehén-tdjbkésziilt, a pogacsa-sajthoz hason-
I6an. De csak séval gyuartak, nelisterezték, nem is fustolték. So-fardtan pince-Bmér-
sékleten 1-2 hdénapig érlelték. Fellletén aromdsahg r6zsa-szilnpenész is megjelenhetett.
Régen volt kerek formaja, kézépen lyukas és félkgméaltozata is, amelyet botrézive
taroltak. De ismert volt az ujjnyi vastag, kisamagzdot-valtozatban is.

Gomolya-sajt juh-tejsl késziilt, birka-oltdés alvasztasu, édes-kovér gyalirobol készult.
Amelyet, - miutan a lecstpogtetése és némi préselds leadta a savojat - szétmorzsoltak és
némi soval dsszekevertek. Egykor, szokasban volisahogy némi aprora vagdalt zo6ld-
fuszert is hozza-levertek (pl.: kaprot, petrezselygagy koriander-zoldjét, hagyma-zdoldjét).
Ezt koveben egy tiszta sajt-kefble kototték, és ezt a gomolyat 1-2 napig érleltédy (
deszkaval kissé megnyomatva). Majd a kdadt kivéve a kissé lapitott gombdiygomolyat,
sbzas vagy so-fudutan, pince-fokon hagytak érlédni. Legaldbb egy hétig érlelték, hogy
a sos kerge kialakuljon, és a jellegzetes sarguild &s kissé csfis iz is megjelenjen. Néhol
szokasban volt, hogy az ilyen sajtot a s6zas wakkadast kovéen: 2-3 napra hideg flustre
tették.

Szerdék-sajtrégi sajt-féle, amelyet tobb valtozatban is ideler Az aludt-tejet (szerdéket)
lefolozték, majd a sovany-savanyu alvadékot felgiedték. Kevergetés hataséra az alvadék
beturésodott és elvalt a savotdl, vagyis ,elerésztgavojat”. A kicsapodo turot ritka szoues
vasznon at lesizték és gomolya modjara hagytak lecsopogni. Ez@alsavanyd-turé mellett

a savo-turét is magaba foglalta. Miutan a taré kiadta savojat, sovabyolt piros-paprikaval
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(vagy borssal) és kbménymaggal alaposan, szintedgee keverték, egyndive gyurtak (a
sajt-rogok szinte nem is latszédtak). Ezt a massgutszéles szaju, s6-mazas cserépedénybe
szorosan beletomdritették (levegkiszoritandd a tarébdl). Az edény szajdris szovéd
vaszonnal lekotottek. #os helyen addig érlelték, mig a teteje ,bs6dott”. Megbontas
nélkul ez a sajt akar évekig is elallt6l€g bojti napokon fogyasztottdk, kenyérre kenve.
Néhol, cseréptalba tomoritették a kikevert turc, &mikor a teteje meghbsodott, akkor
tiszta deszkara kiforditottak. Ezaltal a lete@ sajt koros-kortl me@gbdsddhetett, egyenle-
tesen szaradhatott-édehetett. Helyenként a mar félkeményre szilardujtosameg is
flstoltek.

Bddon-sajt amely fedeles fa-b6donben sajtta érlelt savadydi-tA gomolya-tarét alaposan
savojatodl kicsopogtettékgsmeég két deszka kozott alaposan meg is nyomdfiikkdveten,

a sajtkendbdl kibontottak, szétmorzsoltak és izlés szerint &#dzNémi szikkadas utan ezt a
sOs turot egy fa-bodonbe tomoritették (3/4 résMpjd a tard tetejét sdval megintették, és
arra egy oda il kor alaka falapot helyeztek. Amelyre még egy &skbvet is raktak
nehezékként. A s6 hatasara a tur6 levet engedetlyaa sajt-turo felszinét elzarta a ronto
leveghtél. Ezzel a sajttal nem volt sok gond, csdkds helyen kellett tarolni. Es, tigyelni
arra, hogy a tetejét mindig egy vékony réteg sdtder A felszini tomeény sos lé védte a
penészesedédt Megbontatlanul sokaig eldllt az ilyen sajt, dével eléggé csifsre érett.
Jol viselte a szallitast.

Kdcsdg-sajt vagy fojtott-sajt. A bodon-sajt valtozata, ahhsonldéan készilt. De nem fa-
bdddnben, hanem s6-mazas égetett cserép-kdcsodbleekéValamint, a leddngdlt taro tete-

jére (miutdn megsoéztak azt) nem fa-korongot heblezHanem egy ujjnyi, olvasztott vajat

(vagy diszno-zsirt) ontottek. Amely, miutan megazilult, Iégmentesen lezarta a sajt-turo
felszinét a rontd levégpl. A kdcsdg nyilasat pedididi szovéd vaszonnal lekotottek, hogy

megvédjék a szennyé&téstl. Megbontatlanul ezt a sajt-félét is hosszu iddtgrthattak.

Csigs-sajt amely ismert volt paprikas gomolya-néven is. Bggfkunsagi, ,férfias” juhasz-
csemege. Ugy késziilt, mint a gomolya-sajt, de osatoknyi golyobis-méretekben. A nagy-
kendbben lecsOpogtetett-megnyomatott gomolya-turot sagtsdltak és néhany oOran at
hagytak szikkadni. Ezt kowign soval é$rolt csigs-paprikaval alaposan ¢sszekeverték és
azokbdl tomdr maroknyi golydbisokat gyudrtak. Kildegt séval meghintették, édivds
helyen hagytak érlétni (idonként masik oldalukra forditgatva. Egy-két hét lédés utan a
sajt-golydk kissé Osszetoppedtek, szaraz-sos aedtdglt ki rajtuk. A belsejuk kissé lagyabb
volt, érett juh-sajt szaggal, eléggé sos és igéncsgbs-aromas izzel. Vagyis, igen kiadds
volt, mert ,etette hozza a kenyeret, itatta ra a"b®&0jtidében jol poétolta a paprikas-céip
kolbaszt.

Szaraz-sajt amely leginkdbb egy kiszaradt sajt-golydbishozdmdithatd. Ami egyduttal
elarulja a készitési madjat is. A savanyu-turézéeg jol kipréselték, majd szétmorzsoltak és
némi séval alaposan 6sszegyurtak. &ldezzel, kisebb golyobisokat formaltak, amelyeket
soval is meghintettek. Majd, ve$&bl font rAcsra helyezték ésivis-szelbs helyen hagytak
szaradni-érléldni. Naponta megforgatva és sos vizzel atdérzsdivelegyiket az etshéten.
Ezutén, szinte csont-szarazra hagytak @&tladla kérgét. Az ilyen sajtot hosszu ideig tarolhat
tak. Felhasznalasdt, legalabb 1 nappal mar langyos vizbe tettékyrmgérge felpuhuljon.
Mivel gyors volt a kiszaradasa, igy a sajt semtétdsagosan csfisre. A szaritott-tard és a
sajt kozotti egyfajta atmenetnek tekinthelsmert volt fiszerezett valtozatban is (k6mény-
maggal).
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Kaskavél félkemeény és félkbvér, parolt és melegen gyutis @aromaju és csigre érett sajt,
tobbnyire szdgletesre formazva. Alapanyaga juh-yviegcske-tej volt, esetleg ezek tehén-
tejes keveréke. Sajt-turdja enyhén savanyblte@ati oltd rasegitésével alvasztva készilt. A
nem tul szarazra készitett és l@szsajt-turot formaba nyomkodtak, €s magatdl hdgyta
kicsopogni. ldnként a formaban megforgattdk, hogy az alsé résmkieht felllre
kerllhessen. Néhany o6ra lecsopdgeés utan a sajtadodbmabol kivettek, 6sszetdrtek és keves
soval atgyurva a forméba visszanyomkodtak. Kozgl repig hagyték a formaba éddhi,
szoba-Bbmérsékleten. Majd a formabdl kiboritottak, daralaokégtak. Ezeket forrd vizben
képlékennyé téve, egybegyurtak és formaba prési@ékilés utan a formabdl kiboritottak,
és a kulsejét alaposan megsoztak. igy érleltékegitimérsékleten néhany hétig, azéels
héten még minden nap széraz soval beddrzsélveyablio napokon mar csak az oldalaira
atforgatva.

Bot-sajt mar a XVII. szazadban is kedvelt sajt-féle. Ugdskiilt, mint a kaskaval, de nem
tomor-szdgletesre formaztadk a melegen gyurt sdjgiem hosszikasra és csavargatva (néha
tobb szalat is egybefogva. Az 1-2 ujjnyi vastaggd € araszi hosszura formazott sajtokat sos
vizzel lemostak, majd kikés és szaritds utan érlelték (néhitelmeg is fistolték). Ellen-
tétben a kaskavallal, ennek az érlelése csak 1-2ote hogy az ize ne legyen c&$z

R6g-sajt amely a kaskaval modjan készilt, désen savanyu tej beoltasaval és igen sajatos
érleléssel, furcsa tarolassal. A forré vizben mégitusajtot kissé ellapitott golyokka (t6bb-
nyire kissé lencse-sZeré) formaztak, majd hideg vizben igttték. A kész sajt-lencséket
horddba tették, amit 5-10%-0s soOs vizzel feltadddttA viz tetejére egy kerek falapot
helyeztek, amit egydvel lenyomattak, hogy a sajtot ne érhesse léveg ilyen sajt sokaig
eléllt. Néhol, a sajt-rogoket - sés viz helyetts sejsavdéban vagy savanyld-kaposzta levében
taroltak.

Parenyica félkemény és félkdver, parolt és melegen laposngtott, enyhén sozott-flstolt
sajt. Bleg juh-tejldl, vagy juh- és tehén-tej keverékétkésziilt, a kaskavalhoz hasonldan.
Annyi eltéréssel, hogy az 1 napig érlelt sajt-tdiodto vizes melegités utan hosszu szalagokka
lapitottdk. Mas valtozat szerint, hosszu-vékony-saflakat hiztak, amelyeket szalagga
O0sszefogtak. Az ily médokon kialakitott szalagokmegsodzva vagy megvajazva, hogy dssze
ne tapadjanak) csigaként feltekercselték, és msdgipdl sodort zsineggel atkototték. Egy
napi hilés-szaritas utan sos vizben ledblitették, és adik utan hidegen fustolték 1-2 napig.

Mennyké-sajt korabeli zsiros-kemény, nagymérekerek-gombdlyded, érett-sajt. A tarojat
borju-oltéval alvasztott tehén-tej adta. Az alvaotetobb niivelettel egyre aprobbra vagdal-
tak, és jol elmorzsoltak. Az igy lest a sajt-turé kemény €s apré szemcses sajt-tndiog
lyaként kendbe kototték, és két deszka kozoétt nagy kovekketazza nyomattak. Kozel
akkora sullyal nyomatva, mint amennyit a gomolyani@mott. A keményre préeselott,
némileg ellaposodott gombdiysajt-testdl a sajtkendt lefejtették, a sajt fellletét soval
megszortak. Majd szikkadas kovetkezett, egy héteniddennapos atforditassal és sézassal.
Ezutan, Kivos (12-16 °C-os) helyen legalabb egy hénapig tékel Idsnként a kérgét
megkeféltek, néhol irés vajjal vagy len-olajjal medenték (nehogy tul gyorsan szaradjon és
kirepedezzen). Kdzben, a sajt szép sargara émdtiejb tomor és kemény volt, ugyanakkor
rugalmas és nem morzsalékos. ize-aromaja, legingéabbstani kerek-félkemény sajtokéhoz
hasonlithatott. Vélhét hogy az oltoval készult sajt-turot salétrommakaeserhették (mert az
irasok nem utalnak sajt-lyukakra).
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Likacsos-sajt vagy szemes-sajt. Hasonl6an készilt, mint a mensgjt. Annyi eltéréssel,
hogy a gomolyaként kedtde kotott (kissé sozott) sajt-turdét egy napon @bazttmersek-
leten nyomattak, de kisebbdégel. A sdzast vagy so-fudtl kovet hiivos érlelése 1-2 hétig
tartott. Utana, az érlelést mar szoldarérsékleten (20-25 °C-on) folytattak, de ilyenksr i
naponta soéval vagy tomény sos oldattal kezelvgtekéegét, dvatosan forgatva sajtot. Ha a
sajt mar szemlatomast gombaolyddni kezdett (3-6uté@h, a bels gazoktodl), akkor vissza-
vitték a hivos pincébe, ahol még 1-2 hétig hagytédk édeé keményedni.

Kolbasz-sajt amelyre igencsak illik a neve. Nem mas, mint v8kdiszno- vagy birka-bélbe
toltott savanyu sajt-turd. Olyan, amelyebzlleg soval (esetleg kevés salétrommal) alaposan
kigyartak, és gyakrafrolt borssal vagy paprikaval igdzereztek. Az alaposan megtisztitott
€s atmosott, majd s6ban és meésztejben j6l kiartatbe toltott sajt-turd kinézetre a
kolbaszhoz hasonlitott. Ugy is kezelték, ahogy l&sznal szokasos volt. A keményre toltott
es végukon bekotott sajt-kolbaszokat hideg, tons#@syvizben aztattak, majd szikkasztottak.
Ezt kdveben, 1-2 napra hideg fustre tették, majovds helyen 1-2 hétig hagytak édehi.
Télen, akar tobb honapig is tarolhattak, igy b&pibasznak éppen megfelelt. Az ilyen
kolbasz-sajtot gyakran éppen udisZerezték, mint ahogy az a helyi disznétoros kalbdls
volt szokasban.

Bidds-sajt magatol vagy inditoval savanyodott tdjlkészilt, allati oltos alvasztassablég
juh-tejldl és birka-oltoval készitették, de ismert volt hée-tejes és borju-oltds, vagy e két
tej-keverekébl 6sszehozott valtozatban is. Az alvadékbdl nygdrs-lagy turot, gomolyaba
kotve és fellogatva hagyték kicsopogni. Majd széuwoltdk, és kdzel egy éran at hagyték
szikkadni. Tobbnyire sot is kevertek hozza (1 kghdz 1-3 g sot). Majd, a turot alaposan
O0sszegyurtak és abbdl kézi-szappan nagysagu daafooknaztak, enyhe sajtolassal. Ezeket,
legalabb fél napra tomény sé-oldatban aztattakdisgta deszkan,ihds helyen (12-15 °C-
on) engedve szikkadni. Naponta mas-mas oldaladit¥ar egy-két héten at hagyték ésbihi.
Akkor szamitott érettnek, amikor mar éddtt az ammonias ,labszaga”, de a felszine még
fehér és halvanysérga volt, ize pedig enyhénsssigs az allaga mar gumisizen rugalmas.

A fellletén kitutko® barna foltok vagy a nyudléssag: mar ,talérésre” wagjthibara figyel-
meztetett.

Ordéas-sajtamely a nem tartosgtt savo-tlrdt hasznositotta. A lészés jol kicsepegtetett
ordat kissé szétmorzsoltak, soztak és fele annyitegel elkeverték. Ezt a keveréket addig
hagytak érleéldni (idonként dvatosan keverve), mig a savOja kezdett relvéMajd, sajt-
kendsbe kotve €s gomolya modjara hagytaésebr kicsépodgni, majd két deszka kozott meg
is nyomatték. Az igy nyert kevert-tarébdl mér tédbfsajtot gydrhattak, préselhettek.

Csoré-sajt bor-ecettel ,,6sszerantott” taroju sajt. A frisget megsoztak (2-3 dkg-ot 1 liter
tejhez) és felforrésitottak (80-90 °C-ra), kozbdlar@loan kevergették. Majd, beledntottek
némi bor-ecetet (0,3-0,5 dI-t 1 liter tejhez), égytak tarésodni ésiimi legalabb negyed
oraig. Ezutan sajt-kethe ontotték, és a kiturosodott tejet ekképpildsk, lecsepegtették. E
turébdl aztan (ahogy az oltott, édes-tarobol) saggirhattak, formazhattak, sajtolhattak.
Amelyek sozas (so-futdes), szikkasztas és érlelés utan az igazi sajtbeanlitottak. Mas
valtozat szerint, ezt a sajtot kissé mar savanyefidl készitették, amelyet még melegités
elétt soztak és eceteztek. Majd lassan melegitetiggy la tej ,06sszeturésodjon”. Ezutan, a
turot sajtkendn at kisfirték és abbdl tetszés szerinti (de a#bbinél lagyabb) sajtot
készithettek.
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Csehan-sajtcsehan-tlirobol préselt-érlelt sajt. A kissé sgikan és allott-tejet csalan-oltoval
keverték és enyhe melegitéssel ,0sszerantottakiirét gomolyaként sajtkedtlen kisfirtek

és lecsepegtettek. Némi sOval 6sszegyurtak, arasastag korongokka préselték. Fellletét
soéval meghintették és vegsracsra helyezveiivos helyen szikkasztottak, érlelték.

Galaj-sajt galaj-tarébol préselt-érlelt sajt. Ugy késziiltinina csehan-sajt, csak tejoltd galaj
nedvével disegitve a tard kivaldsat. Sokfelé ismerték. Mivalagtot érett-sargara szinezte a
galaj, ezért az ilyen sajt kovérebbnek, érettebl@sekbsebbnek latszott a valésagosnal.

Veres-sajtugy készult, mint a galaj-sajt. Annyi kiegészs&shogy a savojatol kipréselt sajt-
turéhoz kevés ,pirositét adtak”. Vagyis: fédiuzér gyokerének szaritott porat kevés tejsavo-
val elkeverték, majd fél napi aztatas utan a viedét lestrték és a sajt-turohoz keverték. Az
ebl®l préselt és érlelt sajtot punkdsdi-sajtnak is aédle (akkorra készitették).

Régi betétes sajtok
Ide soroltatnak azok a sajtok, amelyek a sajt-té®az izesikon kivil mas ehétanyagokat
is tartalmazott. Ezek vagy a sajt allagat modasitotvagy a sajtot kilonlegessé tették.

Meszes-sajtegyfajta kemény-tomor sajt. Ugy késziilt, mint anmyké-sajt. Annyi eltéréssel,
hogy a sajtnak val6 - kicsepegtetett és majdnemasmkipréselt - turot szétmorzsoltak. Ezt
kéveBen séval és némi oltott-meszes tejsavivalaposan dsszegyurtak, és kerek faformaba
préselték. Ahonnan, masnap kivették és a kilséjéhlsatdorzsolték. Ezt kouen, Hivos
helyet szikkasztottak, majd érlelték (adzékekben leirtak szerint). Az ilyen sajtban a mész
tejsavas soja és a konyhaso helyenként fehér afiokiban kivalt, a kéreg is kifehéredett. Ez
a sajt-valtozat nehezebben penészesedett, éschledyyfévig is tarolhattak.

Aszu-sajt amely nem friss, hanem széritott-tarobol készBljy edényben, az ekképpen
tartositott turot kézel ugyanannyi sovany vertetlefefol6zott aludt-tejjel) keverték. Majd, az
edényt lefedték, és szobérhérsékleten egy napig hagytdk benne a széraz dardt hogy
Jf0léledjen”. Idonként alaposan atkeverték, hogy egyenletesen muhu§s a savos levet
magéba szivja. Ez koviaEn, a turot s6zték (ha a szaritott-turé nem va).ddiutan alaposan
atgyurtak, formaba préselték és abban hagytakdbbatgy napig érni. A tovabbitwveletek
mar megegyeztek a sajt-készitésnél szokdsosak&abgsvagy so-fukizés, szikkasztas,
hiivos helyen érlelés). Ezzel a modszerrel konnyenittettek sovany lagy- vagy félkemény
sajtot. Ha vert-tej helyett érett tejfolt haszniéltakkor kovér félkemény sajt formalodott.
Ezzel a mbdszerrel, a szaritott savanyu- és edésdagyarant hasznosithattak.

Flustds-sajtami nem azonos a fustolt-sajttal. Lényegében Képzilt, mint az aszu-sajt, de

egyfontos eltéréssel. Alap-anyagként nem aszu-hanem dsszetort flstolt-tard szolgalt. A

kész sajt olyan volt izére, mintha éretten fuskbltélna. Ez is szemléletes példa arra, hogy
elédeink gyakran miért becsulték tébbre a tartésttotit a sajtnal.

Masod-sajt egyfajta korabeli ésszemegoldas a sajthulladék felhasznalasara. Ugyarsaijt

raktarozasa, kezelése és szallitasa sorédiorédulhattak sajt-sérulések. Olyanok, amelyek
miatt a sajt mar nem volt eladhat6, bar ,semmi Ingjan volt” (pl.: torés, kirepedés, hianyos).
Az ilyen sajtot kar volt kidobni, hiszen sok munkalt benne. Ezért, az ilyen sajtot megtisz-

2L Készitése: 1 kg szaraz tarohoz blanal oltott mész 2 dl érett savéban feloldva, raisiirve, belekeverve.
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titottak, a tal szaraz vagy penészes kérgét eitétdlk, a tiszta sajt-hust pedig alaposan
ledaraltak. Ehhez kézel harmad-annyi vert-tejetaladés szobameérsekleten hagytak e
keveréket egy napig érteni. Idsnként atkeverve hogy az aludt-tej és a sajt-péprlgiesen
0sszeérhessen. Ezt kdden, ebbl a keveréekBl az aszu-sajt mintajara sajtot préselhettek, de
felmelegitve akar kaskavalt vagy bot-sajtot is ksttek beble.

Mogyord-sajt olyan sajt, amely taréjat héjatdl megtisztitatgged-6tdd résznyi mogyordval
keverték. Az egész mogyoro-szemeket érett savalzaékd, és kikilés utan kissé sos szerdék-
turéhoz elegyitették. Abbol félkemény-sajtot fortakz(a szokasos modon), amit tdbbnyire
felfistoltek. Palocfold egykori inyencsége.

Magvas-sajtamely a mogyoroé-sajt mintajara készult. Annyeéedssel, hogy mogyoro helyett,
mas olajos magvakkal gazdagitottdk a sajtot. Balészaki vidékén és Baranyaban a hasonld
sajtot mandulaval is készitettek, bojti csemegeMatos-Szamos vidéken didval keverték az
ilyen sajt tarojat. Mura- é&rvidéken ismert volt a tokmagos sajt. A kiskunsagiyellas”, a
dunantuli ,szotyolas” vagy az észak-alfoldi ,makskaa békési ,uszus” kifejezés pedig a
sajt-turéba kebert hantolt (néha kissé piritottpraforgdmagra utalt. Sokfelé ismert volt a
kémény- vagy anizs-magos; néhol a kapor-, len- fagy-magos, de még a makos-sajt is.

Z6ld-sajt apréra vagdalt frisqifzer-zoldjével kevert tarébdl préselt sajt. Amidadit: zeller,
petrezselyem, koriander, hagymaszar, medve- vag§ldrieagyma, lestyan, spenot, séska stb.
zoldje. Kerd-, lagy- és félkemény sajtok készultek ilyen izesdtkkel. Nem voltak tartosak.

Kolbaszos-sajtolyan sajt, amelyet érett (de nem avas) kolbékelék-darabjaival kevertek.
Ugy késziilt, mint a mogyoro-sajt. Vagyis, &rdésl (béltsl) megszabaditott az érett-fustolt
kolbaszt apréra daraboltak. Majd, kevés tejsavilimse megizték és kililés utan a szerdék-
turéhoz keverték és abbdl sajtot préseltek, aztdtiék (fustolték). Mas valtozat szerint, a
szaraz-sovany szerdék-turot a kolbasz kistittszsirjaval keverték és abbol formaztak sajtot.
A kolbasz mennyisége nem haladta meg a turo tizéd@szét, ezérbleg izesitett.

Szalonnas-sajta kolbaszos-sajt mintajara készult, sovany skerai®bdl sajtolva. Annyi
eltéréssel, hogy savobafitfkolbasz-darabok helyett szerdék-savéban azthiistiblt szalonna
darabkéival keverték. Egyfajta kiskunsagi juhast-éslt, a nyari szalldsokra kitelegéhek.

Savanyds-sajtolyan sajt, amely aprora vagdalt ,savanyusagattatmazott. Amely t6bb-
nyire: legfeljebb 1/5 résznyi kovaszolt uborka, dierépa, cékla, sargarépa, kdposzta vagy
z6ldséggel egyutt kovaszolitf-gomba. A levésl lesirt és apritott ,savanydsagot” fél-egy
napig savoban aztattak, majd Mesxs utan a turoba keverték (lehetett édes- vagassano

is). Lagy-, vagy félkemény-sajtnak készitettékném sokaig érlelték-tartogattak.

AszUs-sajt olyan hazi-sajt, amely sajt-tirojat aszalt gyueaéel keverték. Ugy készult, mint
a savanyos-sajt, de apritott savanyusag helyetiltapzaimdlcs (szilva, $#6, alma vagy
korte) darabjaival. Amit ékéleg leforraztak, és csak utana keverték hozza séksavos
szerdék-turéhoz. Az aszalvany j6l magaba szivir@ gavojat, igy az jol tartositott. Az igy
készilt Iagy-sajt nem volt tartos, viszont a félkkayr és kemény-sajt akar fél évet is ,kibirt”.

Szenes-sajiamely, egy sajatosan tartésitott lagyabb félkersajt. Amelyet, henger alakura
préseltek, majd a so-fustlkovet szikkasztas utan: tiszta-friss faszén-porban mggfttak.
Az igy kezelt sajton kialakul6dnds kéreg - a faszén-por hatasara - gyorsabbaadizés
akadalyozta a sajt penészesedését. A paldoc-vidékéieg a Bukk és Matra hegyvidékein
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volt népszei, a korabeli szénédik egyik kedvenc sajtja. Ugy tartottak, hogy a bukkgy
vadalma-fajabol, esetleg@#-tokésl égetett faszén-por a legalkalmasabb e célra.

Hamvas-sajtamely a szenes-sajtnak egy hasonlé (talan régeébozata. Ugy késziilt, mint

a szenes-sajt, de faszén-por helyett szitalt fabamdorgattdk meg az érlelehdajtot. Ez a
sajt-féle bleg Felvidéken volt ismert. Mas valtozat szerinpraselt és so6zas utan szarazra
szikkasztott sajtokat egy tiszta fa-hamuval toltéttaba raktak (rétegenként vékony hamuval
elvalasztva egymastol). A hamuban értitek, ahol nem penészedteét @I ki is szaradtak.

Taré-sajt és sajt-turdegyfajta régi, Karpat-medencei specialitds. Olyserdéek-tlirobol
készilt sajt, amelyet sziikség esetén visszaalttith@irova. Vagyis, amelynél a sajt-allapot:
a tuaro tarolhatésagat biztosito megoldas. Régeikoantbbbnyire a népi eljarassal készl
sajtok nem voltak elég kemények és sokdig eltaskhat tartdsitott tiré sokkal népsitieln és
megbizhatdbb volt. A taré-sajt: valojaban nem nmasit sajt-készitési modszerrel tartositott
savanyu-turo (szerdék-targ). A természetes vagitGactljarassal ,altatott tejet” lefolozték,
majd az alvadékot legfeljebb 50-60 °C-ra melegitgszedaraboltdk. A nyers-savé kivalasa
utan a nyers-tur6t gomolyaként lecsepegtették, rké@jdleszka kdzott savojatdl kipréselték.
Ezt koveben soval 0sszegyurtak és sovany-kemény sajtnalkel€sEgy napi tomeény soé-
firdés &ztatas utaniods pincében taroltdk. Inkabb szaritottak, minelégk. Ha a kérge
penészedett, akkor azt tomény sooldattal (esethey ecettel is) lemostak. Ha ismét taréva
akartak visszaalakitani, akkor a tar6-sajt kérgétimoztak, a turG-sajtot szétmorzsoltak, és
kozel fele annyi friss tejjel 6sszekeverték. A t88jt Gjra megpuhult, és visszaalakult sos
érett-turéva.

Egykori hamis sajtok

Ide sorolhatok azok a sajthoz hasonld készitméngelelyben a tej valamely dsszetgt
mas ereddit ehet anyaggal helyettesitették. Az ilyen hamis sajtokbnyire a tej-feldol-
gozasi hulladékokat probaltak sajt-sdzkészitméenyben felhasznalni. Ime, néhany hamis sajt

Olajos-sajt régi hamis-sajt. Olyan sovany-sajt, amelyet n@veolajjal ,koveéritettek”.
Vagyis, a dragabb vajat olcsobb olajjal potoltakrme Legegyszébb valtozata ugy készilt,
hogy az enyhén savanyodo Aallott-tejet lefoloztekndk fele-részét félretették (tejfdlnek,
vajnak), a masik részét pedig fele-harmad annzidisa sirt len- vagy dié-olajjal egynetivé
kikevertek. Majd, ezt az elegyet beledntotték aasgedo lefélozott tejbe és alaposan dssze-
keverték. Allati oltot adva hozzé gyorsan megalt@sak, hogy az olaj a téjt el ne valjék.
Az alvadékot pedig melegités nélkil dolgoztak feé®turova, amill aztan sajtot készit-
hettek. Mas valtozat szerint, a mar alaposan kifirésovany savanyu-tirohoz keverték az
olajos tejfélt, majd abbol préseltek sajt-testeldtitlag, e megoldast szaritott-taroval is
sikeresen alkalmazhattak, amlidgy (viszonylag gyorsan) tartés félkemény vagynkay
hamis-sajt készilhetett.

Kiszi-sajtvagy hamis-sajt, amely val6jaban adalékKaitett tej-savo. & alapanyaga, a forré
kemencében szaritotbyolt és héjrészét kiszitalt zab-liszt. Amelyet kevés forré savanyu-
savoval tejfolszdr siriisédire kevertek, majd lgthés utan savanyu-tejjel Ujra tejfol-sieé
kevertek (mivel lefiléskor kissé megmerevedett). Ezt a keveréket sholmgrsékleten
hagytak erjedni-megaludni. Egy-két nap elteltéaediri-merev alvadékot 6sszetorték és sajt-
kendsbe kdtve gomolyaként hagytak kicsdpogni. Soval ggdormaltak és szaritottak. Mivel
a kiszi-sajt kozel fele erjesztett zab-liszt, ezékbvaszos illatarél konnyen felismerhették.
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Balmos-sajt amely tobb napos és igen savanyura erjedt tejshké@szult. A savo 3/4 része-
ben lisztet kevertek, amelyet felforraltak és tegdrisédire kikevertek. Majd ezt hagytak
kéz-melegre tini, és akkor hozzakeverték a maradék ¥4 rész s@gétszekbe toltottek, ahol
egy nap alatt megjsis6dott. Deszkara boritva vagy sajtkébne kotve szaritottak-szikkasz-
tottak.

Habart-sajta lisztes péppel dusitott sajt. Savoban lisdketvertek, majd tejfolszérhabaras-

sa melegitették (allandd kevergetés mellett). Eggiknedényben a mar kissé érett édes-turot
vagy sajtkéreg-reszeléket kevés tejben felolvasikoEzt kbveten hozzakeverték a savés
liszt-habarékot és egynéne keverték. Ezt kbvéen a gyurma-szérkeveréket formaztak,
soztak és egy napig hagytak &ftii. Hajlott a penészesedésre, ezért nem sokaaytatak.

Kasa-sajt vagyis koles-kasaval kevert turobol formazott.dagy rész hantolt kélest puhéara
féztek két rész savanyu-savoban. Amikor a levét fidiszmelegen egy deszkara kiontotték.
ldénként ovatosan megforgattak, hogy ,penge” megszikkadjon. Ezutan kétszer annyi attort
szerdék-taréval Osszekeverték, soztédk-formaztakhagytak kiszaradni. Kiadds erdélyi
pasztor-ételnek szamitott, amely - ha jol soztakissikkadt - sokaig eltarthattak. A XIX.
szazadban hasonlo sajtot készitettek (koles hefygétkukorica-daraval.

Cirmos-sajt a kasa-sajthoz hasonlé régi hazi-sajt, kiadasdéki pasztor-étel. Valojaban egy
olyan szerdék-sajt, amely turgjat kiss€é megpiritsitaraz-barnas rozs-kenyér kockakkal
keverték. Az ebll formazott sajtban a kenyér-kockak magukba sziatédesleges savot, ez-
altal a sajt szaradasatsegitették. A kenyér pedig novelte a ,sajt-menrgésé Nevét onnan
kaphatta, hogy a barna-kenyér darabkai a sargé&s-$eftban mintés foltként latszddtak.

Az e fejezet-részben felsoroltakon kivil még széamtaajt-félét készitettek. Sajnos, mara
ezek jelenis része feledésbe meriilt, vagy készitesik modjadtegott (ahogy az izlés is).

Megjegyzés

A magyar nyelv egyes tejtermékeket felilézavai sokat sejtetnek. Tej = kifolyd fehéres €.
Vaj = vizes haj, kivalt zsir. Targ, tarhd (tar-0)tért-tej, tort-tej, alvadt-tej. Savo (sav-0) =
savany-odo, aludt-tej savanyu leve. Saijt (sajgajolt, nyomott tird. Oltd (ol-t-0) = el-indit-06,
alvadast elindito. ir6 (ir-6) = szét-valo, nyire€reds, tirosodaskor kivalo-kifolyo 1é. Tejfol,
tejfel (tej-fol) = tej fel$ rétege. Tejszin (tej-szin = tej felszini réted@pir (kbp-ur): habos-
Ié, vaj-kopuléskor kivalt savo. Kaskaval (kaska}vébskaban formalt. E szavak szervesen
illeszkednek a magyar székincsbe és fogalmi remtdeze€gi jelentéseik-hasznalatuk alapjan
nem ftinnek értelmetlen jovevényeknek. Természetesen wpésmd, mint a joghurt, €s
kvargli: egyértelni jovevényszonakinik. Bar ilyen termékeket errefelé is készitetieky(r).
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ZARSZO a tizenhatodik kotethez

Roéviden ennyit a régi-magyaros, Karpat-medencedjasatej-termékeli. Ennyi ismerettel
és némi kisérletezéssel magunk is felelevenithetjidorabeli étkeket, elkészithetjik ,sajat
hazi tejtermékeinket”. Felidézhetjuk az egykoridittejek, hazi készitésvajak és tejfolok, s
mar csak nagyszuleink emlékeibet paraszt-tarok és sajt-félék izeit.
A leirtak segitséget nyujthatnak, 6tletet adhatnak:

- nyajas érdekidoknek: régi izek és étkezések élményének felidéezséh

- szorgos hagyomatiyzoknek: korabeli ételek és készitési eljarasok megiéséhez;

- inyenceknek: korabeli-kulonleges késtolok elké&sghez, megizleléséhez;

- sajt-kézntiveseknek: valaszték szélesitéséhez, Uj termékékitisahoz;
A kisérletedknek sok sikert, kostolgatoknak j6 étvagyat kivdnok

Kézirat lezarva: Budapest, 2019. januér 12-én.
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