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Mérték

Magyar fajtak
Magyarorszagon a foldrajzi viszonyok és a folydszabalyozasok 6ta folyamatosan csdkken? talajvizszint miatt
viszonylag kevés a j0 legel?, igy kevés a j6 tehénsajt. Azért talalni, a Bukki sajtmanufaktira Ménosbélen kivald
hegyi sajtokat (is) készit. Kecskesajtban mar jobbak az esélyeink. Bar tgy t?nik, sokan mélyebb ismeretek nélkdl
fognak sajtkészitésbe, és a vasarokon, fesztivalokon arult kecskesajtok sokféle izesitése gyakran nem fedi el a
bizonytalan alapizt, azért akad néhany egész kivalo is, példaul Molnar Janos gocseji, vagy a valkéi Fuchs-Tej — a
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budapesti piacokon is elérhet? — érlelt és rizsos kecskesajtjai. A nagytiizemekben ipari technoldgiaval igyekeznek
utanozni a tradicionalis sajtok készitésének korulményeit, igy késziil egy helyen ementdli, edami vagy cheddar sajt.
A nagylizemi és a szerzetesek altal el?allitott trappista sajt kdzoétt legalabb akkora a kiilénbség, mint a sor
esetében.

A kulonféle sajtok a legsokoldalubban hasznélt alapanyagok k&ézé tartoznak: leves, salata, f?étel vagy desszert
egyarant készilhet bel?luk, nem is beszélve a csak Ugy, magaban fogyasztott j6féle sajt altal okozott Gromr?l.

A tejtermékek fogyasztasatdl sokan tartézkodnak. Az érvek kézott szerepel, hogy a tejivas szokasa csak a tejlobbi
marketingtevékenységének készdnhet?, ?seink nem is nagyon ittak tejet, és az emberen kivil nincs is olyan eml?s,
amely mésik eml?s tejét fogyasztana. Eltekintve attdl, hogy az allatok az embert?| eltér?en kevésbé képesek méas
eml?sok megfejésére, ezért kénytelen példaul az oroszlan is t?gyestil elfogyasztani az antiloptejet, az emberiség
tejfogyasztasa egyid?s az allattartassal. A haziasitott juhok, kecskék, tehenek tejét ?sid?k ota fogyasztjak — igaz, a
h?tési lehet?ségek megjelenése el?tt els?sorban tartositva, példaul joghurt vagy sajt formajaban.

Nagy lyukak

Az ementali sajt nagy lyukaiért baktériumok felel?sek, amelyek a tejzsirbél propionsavat és szén-dioxidot
allitanak el? — az el?bbi a jellegzetes aromaért, az utdbbi a nagy lyukakért felel?s. Azt vették észre, hogy a
technolégia fejl?désével, a higiéniai viszonyok javulasaval a lyukak mérete és szama is egyre kisebb lett.
Ennek pontos okara a kutatok csak nemrég jottek ra: kiderilt, hogy a buborékok nem véletlenszer?en,
hanem a tejben lév? apré szénarészecskék mellett keletkeznek. A modern technologiak révén egyre
kevesebb szénanyom keril a tejbe, ez magyardzza meg a lyukak elt?nését. A kutatdknak a tejhez adagolt
szénaval siker(lt a lyukképz?dést el?segiteni, ami reményt jelent a jov? sajtlyukaira nézve.

De mi is a sajt? Ha a tejet egy edényben a konyhapultra tessziik, masnapra megalszik, azaz kissé kocsonyas
allaguva vélik. Ha az alvadékot 6sszevagjuk és egy sz?r?be dntjuk, az alul kifolyé dolog a savé, a sz?r?ben marad6
pedig a sajt. Ezt a sajtot ebben a konkrét esetben tulajdonképpen tarénak hivhatjuk, de a vilag kilénbdz? tajain a
tejet ado allattdl, a tej h?mérsékletét?l, az ,altatds” modjatol, az alvadék kezelését?l, kés?bbi érlelését?l fligg?en
sokféle sajt keletkezik.

Az alvadasért a tej fehérjéinek négyotddét kitev? kazein felel?s, amely savak vagy enzimek hatasara atalakul
(koagulal), és a gélekre jellemz? szerkezetet vesz fel. Aludttej készitésekor a tejcukorbdl baktériumok révén tejsav
keletkezik, ez inditja be az alvadas folyamatat. A hagyomanyos értelemben vett sajt viszont nem spontan médon
megalvadt tejb?l késziil. Talan egy szaharai nomad vette észre, hogy a borjigyomorbdl késziilt toml?jében a tej
megdermedt, talan valahol méshol egy barany levagasakor fedezték fel az allat gyomraban a megalvadt tejet,
mindenesetre az 6kor Ota a fiatal kér?dz?k gyomrabol nyert készitmény a sajtkészités katalizatora. Az
oltbgyomorban talalhaté enzim, a rennet hatasara az alvadas gyorsan, fél éra alatt lezajlik.
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Pecorino di Filiano

A sajt eleinte nem egyszer?en élvezeti cikket jelentett, a gyorsan romlo tej tartésitasara szolgalt: a témor anyagot
kiszaritottak, igy a legnagyobb melegben is sokaig tarolhattdk. Az 6kori gorogok inkadbb kecsketejb?l készitettek
sajtot, a romaiak a juhsajt sokféle formgjat élvezték. A romai valaszték mar mai szemmel is b?séges volt: taréfélék
mellett s6s és sétlan sajtokat — esetenként mézzel, borral vagy f?szerekkel —, és a tengeri szallitast is bird
keménysajtokat is fogyasztottak.

Az utobbi, hatarozottabb alaku sajtféleségeket caseus formaticusnak, azaz formazott sajtnak nevezték. A
caseushdl lett kés?bb a cheese, a Kase vagy a queso, a formaticusbdl pedig a formaggio és a fromage. A szlav
nyelvekben a sir, syr és tarsaik a sajt savanyitott jellegére utalnak. A sajt és sajtdé szavak kézoétt, bar mindkett? ugor
eredet?, az etimolégusok szerint nincs kozvetlen kapcsolat. Az biztos, hogy a sajtbdl ki kell préselni a savot, igy
elkélhet hozza a sajté, és a disznosajtot is legfeljebb a préselés teszi hasonlatossa a sarga korongokhoz.

Sajtok kiralyai

Sajtkészitéshez tehéntej mellett kecske, juh, bivaly, helyenként szamar, zebu tejét szoktak felhasznalni. A
felmelegitett tej beoltasahoz jellemz?en oltdenzimet hasznalnak. Az alvadékot a készitend? sajt fajtajatol fliigg?en
vagjak fel: a préselt, érlelt sajtokhoz kisebb, akar buzaszem méret?, a lagy sajtokhoz nagyobb darabokra.
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Roquefort

A ruhaban lesz?rt, kicsepegtetett alvadék — mint példaul a taré6 mellett a gomolya vagy a cottage cheese — mar
ebben a formaban is fogyaszthatd. A friss sajtok csak révid ideig tarolhaték. Az eltarthatésag ndvelése érdekében
néha megfiistdlik, vagy meleg vidékeken sos |ében marinaljak, taroljak ?ket — utébbi médon késziil a hires gorog
juhsajt, a feta, vagy a ciprusi, kozel-keleti halloumi is.

Egyes friss sajtok gyurassal kapjak meg jellegzetes alakjukat és allagukat. A leghiresebb taldn a mozzarella,
amelyet Napoly kérnyékén, Campania tartomanyban készitenek. Legaldbbis az olasz szabalyozas szerint csak az
itt, bivalytejb?l késziilt gyurt sajtot nevezhetik mozzarellanak, a hasonlé tehéntejtermékeknek legfeljebb fior di latte,
azaz ,tejvirag” lehet a neviik.
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Mozzarella bivalytejb?l

A Mozzarella di Bufala Campana védett elnevezés, de tehéntejb?l sima mozzarella vildgszerte készil. Neve (a
mozzare azt jelenti, leszakit) készitésének modjara utal: a nagyobb sajttombdkb?I letépett darabokat gyarjak gémb
vagy mas alakdra. A mozzarella frissen j6: Ugy tartjak, haromnapos koraig a legélvezetesebb — hozzank el sem jut
ennyi id? alatt. A frissen feszes, |0l szeletelhet? gdmbok egy id? utan puhabba, kasassa valnak.

A szlovak juhaszok is tobbnyire gydrassal készitették sajtjaikat. A juhgomolyat — ha nem reszelték le brindzanak —
meleg vizzel meglagyitottak, meggyurtak, majd formaba ontétték (ostyepka), vagy rétesszer?en kinyujtottdk és
feltekerték (parenyica). Az utébbiakat tobbnyire meg is flistolték. A ma ilyen néven arult ,bolti” sajtok jellemz?en
tehéntejb?| késziilnek.
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Gomolya

A tej beoltdsdhoz nem mindenhol oltéenzimet hasznalnak. Az Indiaban elterjedt friss sajt, a panir (a félreértések
elkerlilése végett a vendégl?sdk nalunk is paneernak irjak) készitéséhez citromlét vagy ecetet tesznek a tehén-
vagy bivaly-, esetleg zebutejhez. A lesz?rt, kipréselt panir a vegetarianus konyhak népszer? és fontos alapanyaga:
felkockdzva — spendttal, hiivelyesekkel — currykbe teszik, vagy olajban, ghiben kisutik. Citrom levével, ecettel vagy
a boroshordék falardl lekapart bork?savval oltva késziilt a hagyomanyos lombardiai, Lodi kdrnyékér?l szarmazo
mascarpone is, de ennek az alapanyaga nem tej, hanem tejszin. Neve a tiramisuéval forrt 6ssze, de sok mas
desszerthez is hasznaljak.

Természetesen a sajt lesz?rése utan viszszamarado folyadékot, azaz a savot sem ontik ki, Gjabb sajt is készilhet
bel?le: kazein ugyan nincs mar benne, de a tej maradék fehérjéi (albumin, globulin) a savanyava valt kézegben
melegités hatasara kicsapodnak. Az igy keletkezett, pelyhes folyadék, a zsendice 6nmagaban is taplalé és udit?
folyadék, amelyb?! Gjabb sz?rés utdn kaphatjuk a savésajtokat, mint példaul az orda vagy a ricotta.

A préselés nélkil készilt sajtokbdl is léteznek érlelt valtozatok. Ezek jellegzetes karakterét a megformazott
sajtdarabokon megtelepll? nemes fléra alakitja ki, amelyet vagy hagynak elszaporodni (penészes sajtok), vagy
rendszeresen moséssal alakitjak ki a kivant fellletet (mosott kérg?ek). A kérget beborité penész az érés soran
meglagyitja az eleinte még feszes allagu sajt belsejét. A brie sajt a Parizs kornyéki régiordl kapta a nevét.
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Normandiai camembert

A nagy sajtkorongokat penészgombakkal (Penicillium candidum, Penicillium camemberti) kezelik, és egy-masfél
hénapig érlelik. Franciaorszagban két eredetvédett valtozata Iétezik. Mindkett? pasztérizalatlan tehéntejb?l készil,
de a Brie de Meaux nagyobb, kdzel negyven centi, mig a Brie de Melun csak mintegy huszonét centi a&tmér?j? — a
kisebb méret markénsabb izzel jar. A meaux-i brie-t a napdleoni habordkat lezard bécsi kongresszuson, 1815-ben
egyenesen a ,sajtok kiradlyanak” kialtottdk ki. Brie Franciaorszagon kivil is sok helyen késziil. (Ha valakinek nem
esett volna le, a ndlunk kordbban gyartott Séd brie, bar francidsan hangzik, valéjdban a Veszprémen keresztiilfolyo
patakrol kapta a nevét.)

A brie készitésének eredete a mult kodébe vész, a nalunk ismertebb camembert viszont csak a XVIII. szazad o6ta
létezik. A legenda szerint Charles-Jean Bonvoust, a forradalom el?l Normandiaba menekil?, egyébként brie-i
sziletés? pap arulta el az ?t rejteget? Marie Harelnek a brie sajt készitésének titkat, s a recept alapjan az asszony
1791-ben készitette el Camembert-ben a vilag els? camembert-jét. Az eredetvédett Camembert de Normandie
pasztorizalatlan tehéntejb?l készil.

A mosott kérg? sajtok felliletét rendszeresen olyan folyadékokkal (sOs vizzel, sérrel, borral, témény szesszel)
kezelik, amely megkdnnyiti a kivanatos baktériumok, els?sorban a Brevibacterium linens elszaporodasat. Ez az
aerob baktérium csak a sajt fellletén képes szaporodni, de tevékenysége soran bontja a sajt fehérjéit és zsirjait,
igy annak belseje meglagyul. Az ilyen médon készitett sajt lehet lagy (mint a Palpusztai), kicsit feszesebb (mint a
lombardiai Taleggio), vagy akar félkemény (mint a svajci Appenzeller). A sajt karakterét kialakité6 baktérium az
emberi b?ron is jelen van — nem véletlenill van a vele kezelt sajtnak labszaga. A kérgen narancsos-voroses
bevonatot képez, emiatt razsfloranak, a sajtot rlzsosnak is nevezik. A penészes és a mosott kérg? sajtok,
amennyiben a kérgiket rajta hagyjak, azzal egytt fogyaszthatok.

Kemény vilag

Ha sajtra gondolunk, altaldban a klasszikus sarga szin?, érlelt sajtok jutnak esziinkbe. Készitésiik soran az aprora
vagott alvadékot kipréselik, és a kisebb-nagyobb korongokat hosszu érleléssel teszik tartdsséa, egyben élvezetessé.
Az alpesi vidékek jellegzetes, édes, kissé mogyordskaramellas iz?, tdmdr vagy csak apro lyukakat tartalmazo hegyi
sajtjait Ausztriatol Franciaorszagig megtalaljuk. Az eredetvédett termékek (mint a vorarlbergi, allgaui Bergkase, a
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svajci Gruyere vagy francia szomszédja, a Comté) csak legel?n vagy sildmentes takarmanyon tartott tehenek
kezeletlen tejéb?l késziilhetnek, és 4ltaldban legaldbb fél, de akar harom évig is érlelik ?ket. A mesekdnyvek képei
a meseszer? lyukakat tartalmaz6 ementdlit abrazoljak. Az elnevezés nem védett, ezért sokféle min?ség? sajt
készul ilyen felirattal. Az igazi, Bern kornyéki eredetvédett terméket Emmentaler Switzerland néven keressiik.

Farmhouse cheddar

Az angolszasz vilag kedvenc sajtja a cheddar. A névadd, szép fekvés? Cheddar falu Anglia Somerset megyéjében
talalhato. A falu feletti szurdok ma sok turistat vonz, de régen az itteni barlangokban érlelték a kdrnyéken termelt
sajtot. A XIl. szazadban mar létezett cheddar sajt, az akkori szabalyok szerint a wellsi katedralis 30 mérfdldes
korzetében készithették. A kontinens érlelt sajtjaitdl eltér?en a cheddarbol hagyomanyosan nem prés segitségével
tavolitidk el a savot, hanem a viszonylag durvara vagott alvadékot kézzel gyurogatjadk-rendezgetik, ennek
kdszdnhet? rogos, torékeny alkata. A név nem védett, igy Amerikatdl Ausztraliaig nagytizemi technoldgiaval készdl
a helyi cheddar. A hagyomanyos médon, nyers tejb?l készilt sajtokat Anglidban Farmhouse Cheddar néven
aruljak. Az érlelési id?t a mature, az extra mature, vagy a leghosszabb ideig, 15-18 hénapig érleltek esetén a
vintage kifejezéssel jelzik. A névadé faluban ma mar csak egyetlen, de nagyon j6 min?séget el?allitd sajtiizem
m?kodik. A turistak egy Uvegfalon keresztll bele is pillanthatnak a sajtkészités folyamatdba, és itt még a helyi
barlangokban érlelt valtozat is kaphato.
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Parmezéan

Az olasz érlelt sajtok kdzlll a leghiresebb a Parmigiano-Reggiano, azaz a parmezan. Hogy milyen régéta készitik,
arra Boccaccio XIV. szazadbeli Dekameronjanak sorai is utalnak: ,van ott egy hegy csupa reszelt parmezan
sajthdl és rajta emberek élnek. Semmi massal nem foglalkoznak, csupan makardénit és raviolit készitenek...” Az
eredetvédett parmezant Emilia-Romagna régié meghatarozott terlletein és a lombardiai Mantova megyének a
Po6tél délre es? terlletein, nyers tehéntejb?l készitik. A rizsszem méret?re vagdalt alvadékot 50 kilés korongokka
préselik. A visszamaradt savd a parmai sonkat ad6 sertések hagyomanyos taplaléka. A korongokat egy, de
gyakran két évig is érlelik, igy alakul ki a kemény, torhet? allag.

A parmezan kevésbé el?kel? szomszédjarokona a Grana Padano, amelyet nagyobb terlileten, Lombardiatol
Venetoig termelnek. A parmezanhoz hasonléan csak engedéllyel rendelkez? (izemekben, nyers tehéntejb?l
készllhet. Kisértetiesen hasonlit a parmezanhoz, és bar olcsobb, izét is egyszer?bbnek tartjadk. Giuseppe
Scaricamazza, az olasz élelmiszereket forgalmazé buono.hu tulajdonosa szerint hasonlé technikaval készul mind a
kett?, viszont mas a terroir €s mas a piaci értékik is, s azért egy 24 hénapig érlelt Grana Padano kdnnyen jobb
lehet, mint egy egyéves Parmigiano. A parmezant és rokonat ,reszelni valo” sajtként tartjak nyilvan, ami tipikus
felhasznalasukat tekintve igaz is, de val6jdban nem reszelni, hanem inkabb forgacsolni szoktak ?ket, igy izik
jobban érvényesiil. Juhtejb?l Olaszorszagszerte késziil a parmezanhoz hasonlé allagu, fehér szin? pecorino.

Kékek

A dél-franciaorszagi Roquefort-sur-Soulzon kérnyékén nem préselt-érlelt keménysajtot készitenek a juhtejb?l,
hanem egészen kulénleges modszert talaltak ki. A kérnyékbeli barlangokban kenyereket hagytak, amelyeket egy-
két hénap alatt egy penészfajta (Penicillium roqueforti) lepett be. A penészes kenyereket megszaritottak és
meg?rolték. A port aztan vagy a készil? sajt alvadékahoz keverték, vagy a mar Osszeallt tdomb oldalan fart
lyukakba juttattak be. Ezzel minden valdszin?ség szerint az els? kékpenészes sajtot talaltak fel. A pasztorok
tulajdonképpen Fleminget is megel?zték a penicillin hatasanak felismerésében, ugyanis sajtjukat sebek
fert?tlenitésére is hasznaltak.

Hasonlé modon, csak tehéntejb?l készil az északolasz Gorgonzola, az angol Blue Stilton és szamtalan, a XX.
szazadban keletkezett tarsuk. A Stilton érdekessége, hogy a névadé telepilés kivil esik azon a kdrzeten, ahol
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eredetvédett termék készithet?. Cooper Thornhill, a stiltoni Bell Inn tulajdonosa az 1700-as években a kdrnyékbeli
kékpenészes sajtot arusitotta a forgalmas orszagut mentén Iév? fogaddjaban, és a népszer?vé valt sajtra nem a
termelés, hanem a vasarlas helyének neve ragadt ra. Mig tehat Cheddarban legalabb egy helyen késziil Cheddar,
Stiltonban egy Stilton-tizem sincsen.

Sajtot vilagszerte szdmtalan forméban fogyasztanak, de a legel?kben gazdag, egyéb természeti er?forrdsokban
szegény vidékeken nagyobb mennyiségben és valtozatosabb mddon. Svajcban vidékenként, talan csaladonként
valtozik a fondihdz felhaszndlt sajtok ardnya. A raclette-hez viszont raclette-sajtot stitnek, hagyomanyosan ugy,
mint nalunk a szalonnat szokas: a nyars végére t?zott fél sajtkorongot t?z mellett olvasztjak-fiistolik, a megolvadt
sajtot kenyerekre csurgatjak.

Az igazi olasz pizzara mozzarella keril: a nedves, friss sajt j0 izt ad neki, és nem is sil 6ssze széttéphetetlen
réteggé, mint a bolti trappista. Igazsag szerint lasagne és rakott tésztdk tetejére is mozzarelldt, de annak
szarazabb, f?zésre szant valtozatat hasznaljdk. Giuseppe szerint ennek hianydban a nalunk kaphaté mozzarellat
tegylk sz?r?be, és hagyjuk egy éjszakan keresztlil a h?t?ben lecsepegni. A sajtokat a h?t? legmelegebb részén,
Iégmentesen lezarva taroljuk. (Erre kiilondsen ugyeljiink a penészes vagy ruzsos érlelés? sajtok és érzékeny orra
csaladtagok esetén.) Ha csak ugy magukban szeretnénk élvezni, fogyasztas el?tt egy oraval vegyik ki a h?t?b?l
?ket, hogy iziiket teljes 6sszetettségiikben at tudjak adni.

http://magyarkonyhaonline.hu

Tisztelt olvasok!

Legyenek olyan kedvesek és tAmogassak "lajkukkal" a Flag Polgéari Magazin Twitter oldalat a kbvetkez? cimen:
https://twitter.com/syracuse?3. illetve a Facebook oldaléat pedig az alabbi cimen:
https://www.facebook.com/flagmagazin

- Minden "lajk szamit, segiti a magazin m?kodését!

Kdszbnettel és baratsaggal!

www.flagmagazin.hu

DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL TRIANON UTAN e

DVD "

Ajanlo
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https://www.facebook.com/flagmagazin
http://www.flagmagazin.hu
http://www.magyarmenedek.com/products/16683/100_evvel_Trianon_utan_DVD_-_Drab...

FLAG . = ?seink tart6s teje

' "Giz]ﬂ Kozzétette: www.flagmagazin.hu (https:/flagmagazin.hu)
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