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A tej az emldsok tejmirigye altal kivalasztott, sokféle, értékes
tapanyagot tartalmazé alapvetd élelmiszer. Az emlosok

tejkivalasztasa addig intenziv, amig az ujszulott allatnak a
tej a fé taplaléka. Amint mas élelmet is képes megemeészteni,
a tejtermelés csokken, majd teljesen megszinik




A tejelés idGszakat laktacionak nevezik A tejeld allatok
nemesitése soran olyan — hosszu iddn at tejeld és sok tejet
ado — fajtakat tenyésztettek ki, amelyek teje az anyatejhez
hasonlé osszetételd. Erre a célra haziallataink kozil elsésorban

a szarvasmarha alkalmas, a juh és a kecske teje tejtermékek
készitésére szolgal A mindennapi széhasznalatban a tej
mindig a szarvasmarha, azaz a tehéntejet jelenti.
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arorszagon a te &'wh és a kecske teje
erdl ipari feldolgozas utan kefbskedelml
forgalomba. )

Mas orszagokban fogyasztjak a bivaly, a5
sSzamar, a renszarvas, a jak, a teve stb. tejet Is.
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jnos a hazai bivalyallomany er6sen lecsokkent a XX. szaza'asodlk felétdl. Pedig egy harmas
hasznositasu allatunkrél van szé. Kivalé igavono, teje, husa |zletesvTaﬂa§ szempontjabol viszonylag
igénytelen allat. Megeszi a kakat, a nadat a szittyot és a mocsari fw%ket

Bivaly tenyésztés

Magyarorszagon a bivalyt a 16. szazad 6ta tenyésztik. A torténelmi Magy cSﬂan 1911-ben 155 192
bivaly élt. Els6sorban a mai Somogy és Zala megye nehezen jarhato, nedves, s@i tertletein

hasznaltak munkaerejét. A Il. vilaghaboru el6tt még Mezbéhegyesen is volt egy bivalytenyészet.
A ll. vilaghaboru utani évtizedekben a bivaly tenyésztése a Karpat-medencében s teljesen
megszint. Napjainkban alig néhany tucatnyi allat 6rzi a hajdani magyar bivalyallomany emlekét. A
bivalytehenek kétharmada a nemzeti parkok teruletén, f6leg a Balaton-felvideki Ne késa
Fert6-Hansag Nemzeti Park teruletén él. A kapolnapusztai bivalyrezervatum Magyar:  legnagyobb
allomanyanak ad helyet, egyben génmegdrzési feladatokat is ellat. 1999 6ta a tenyésztesszervezes
feladatat a Magyar Bivalytenyészték Egyesulete latja el. A magyarorszagi blvalyallomany a U\/enylleg
védett 6shonos allataink kdzé tartozik. 4: sh BT e 74

Hasznositasa: A bivaly harmas hasznositasu. Elsérend( feladata a vonta- :\
tas volt. Igavoné ereje 50%-kal nagyobb, mint a szarvasmarhaé, ezért ter-
méskovek, vastag fatorzsek vontatasara és terméfoldek feltorésére hasz-
naltak. Teje, husa értékes.

Bivalyhus: Husa sotét vordsesbarna, durvabb rostu, kevésbé porhanyos. Ellenben tobb foszfores vas
van benne, mint a marhahusban. A bivalyborjuhus egyenértékl a marhaborjuéval.

Bivalytej

Teje porcelanfehér szind, kellemes iz, hamarabb alszik meg, mint a tehéntej és vitamintartalma is

magasabb. Zsirtartalma eléri a 8%-ot, de a laktacié folyaman akar a 16%-ot is. 6 liter tejbdl 1 kg sajtot
tudnak késziteni. Hires bivalytejbél készult sajt a mozzarella, a feta és a cheddar.
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A viz valodi oldat formajaban tartalmazza a tejcukrot, a vizben oldodo
vitaminokat és asvanyi anyagokat, kolloid oldat formajaban a zsirokat,
fehérjéket, enzimeket, zsirban oldodo vitaminokat.
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A tejben talalhato fehérje esszencialis aminosavakbol épiil fel.
Osszeteétele:

— 84% kazein, amely a savanyodas eldidézoje, és a késobbi technologia

soran az oltéenzim hatasara kivalik. A joghurt, a kefir, a tiro és a sajtok
jellegzetes alkotoja.

— 14% albumin és 2% globulin, amelyek ho hatasara kicsapodnak, ezek
képezik a forralt tej pilléjéet.
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A tejcukor adja a tej édeskés izéet. Tejsavbaktéeriumok hatasara tejsavva
alakul, mikozben kicsapodik a kazein, és szamos aromaanyag keletkezik. Ez
magyarazza az aludttej, a joghurt, a tejfdl, altalaban a savanykas izl
tejkészitmeények, tejtermeékek sajatos izét. Enzimek hatasara etil-alkoholla és
szén-dioxidda bomlik, ennek a folyamatnak kdszonhetd példaul a kefir és a
natur sajtok pikans, enyhén csipos ize, jellegzetes, lyukacsos szerkezete.
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A tejzsir lecitinhartyaval

burkolt golyocskak formajaban szoloftirtszerd

telepeket alkot. A kezeletlen tejben kdénnyen felf6l6zodik, ez képezi a ,tej

folet”.

(Megakadalyozasara vegzett eljaras a homogénezés.) Mintegy

150-féle, ertékes zsirsavat tartalmaz. Novekedést serkento hatasat 100-as
értékkel jeldlik. (Az olivaolaj értéke 81, a halmajolajé 69, a disznozsiré 57).
A tejzsir Osszetételét befolyasolja az allat takarmanyozasa. Télen tobb,
nyaron kevesebb a telitett alkotorészek aranya, ezért a nyari tej és
tejtermeékek taplalkozas-élettani szempontbol egészségesebbek.
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A vitaminok csoportjan bellil a vizben oldodok koéziil a Bi-, Bz-, Bs-, B12; a
nikotinsav, a pantoténsav, a folsav, a biotin és a C-vitamin jelentos
mennyiségben fordul el6. Valamennyi zsirban oldodo vitamin megtalalhato a

tejben.
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Az asvanyi sok koziul legjelentésebb a konyhaso, a kalcium-citrat és a
kalcium savanyu foszforsoinak a mennyisége. Az elemek koziil kiemelkedik a

tej alvado képességet befolyasolo és élettani értékét novelé foszfor-,
kalcium- és magnézium mennyisége.
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Egyéb anyagok

Szinez6anyagok, enzimek, a tej védelmét biztositd baktericid anyagok,
valamint legalabb 120-féle egyéb értékes anyag talalhatok a tejben.




A tejgazdalkodas torténete

készitették.

A kozépkor legjobb sajtkészitdi a kolos-
torokban €16 szerzetesek voltak.

Magyarorszigon a pisztoremberek GOs-
iddk ota készitettek sajtot, wirdt, egyéb
tejtermékeket. de a jeles tejgazdasigot
kirdlyaink hivisira érkezett olasz, francia
¢s sziciliai mesteremberek teremtették
meg.

A mai értelemben vett elsd tefiizemeket a 17. és 18. szizadban létesitették
Hollandidban, Svijcban és Holstein vidékeén. Iparszeriivé a 19. szizadban, a
flézogép megalkotisival vilhatott.

Hazinkban az elsé tejiizemet Szombathelyen alapitottik 1882-ben. 1883-
ban jétt létre a Budapesti Tejiizem, majd ezt kiévették az orszag tobbi, na-
gyobb virosainak tejiizemei. A legnagyobb virosok tej- és tejterméksziik-
ségletét azonban nem tudtik kielégiteni, igy a hidnyzé mennyiséget vidéki
parasztasszonyok (Milch Marie, tejes Mari, német eredetii szobdl sziiletett
zsargon) szillitottik a hizakhoz.

A vaj mindig értékes élelemnek szimitott, mar a szkitdk is ,.szemmel verés-
tol” féltették a vajukat. S6t, még a kizépkorban is tilos volt a vajkopiildbe

A tejet mdr tibb mint tizezer éve fogyasztja az ember, jelenlegi ismereteink szerint a legkoribbi idok o6ta az indoeurd-
pai népek. A tej feldolgozdsival kapesolatos elso kisérletezd 1épések is a térténelem el6tti idokbe nyilnak vissza. He-
rodotosztol és Arisztotelésztol tudjuk, hogy a vajat €s a sajtot nem csak az ékor miivelt népei, hanem a barbdir népek is

nézni. Sokdig élt és sok dldozatot kivetelt az a hiedelem, miszerint ha a vaj
ténkrement a kopiilében, azért a vajboszorkinyok a felelosek!

Mai ismereteink szerint nehéz megmondani, hogy midta készitenek nirdt.
Annyi bizonyos, hogy a mezopotimiai pdsztorok, akik legalibb 10000 éve
hiziasitottik a juhot és a kecskét, mar minden bizonnyal ismerték a tird- és
a sajtkészités rejtelmeit. Feltételezhetden eldszor nirot készitettek, majd en-
nek érlelésével létrejott az elsd sajt. Az eseményt Homérosz megénekelte az
Odiisszeidban, irt réla Boccaccio a Dekameronban.

Hosszi évszizadokig a hiztartisban készitették a sajtor, a recept csaladrol
csalidra, nemzedékrol-nemzedékre szallott.

A kozépkorban a szerzetesek fontos hispotloként kezdiék el gyirtani a saj-
tot. Téliik szimos recept maradt fenn, de a mai sajtvilaszték csupan téredé-

ke a koribbi évszizadokénak.

Hazinkban a pdsztorok foglalkoztak sajtkészitéssel, foként juhtejbdl. Te-
héntejbdl vald készitésrol csak a 13. szdzadtol ismertek feljegyzések. Esze-
rint a Felvidékre telepitett németek honositottik meg ezt a sajtfajtat. Fontos
kereskedelmi cikk is volt, ezt bizonyitja Késmdrk neve (Késmarkt = sajt-
piac). Szdzadunkban Ujhelyi Imre vezetésével indult meg az iparszerii sajt-
gydrtis Mosonmagyardviron.
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ks zetaprozodasa a tej szlik nyllé on,’
nyomassal valo atpréselésével  °

* Hokezelés (pasztorozes, g
sterilezés, ESL, UHT) =

 Hutés (*2-'4 °C-ra)



» a sterilezés 100 °C folott tortgnlﬁ.y..
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A pasztérozés, vagy pasztorizalas olyan élelmiszer te ikai
modszer, amely elsGsorban a folyadék 60-90 °C kozotti en, rovid
idejU felmelegitésével, és azt kovetben gyors lehitéssel csokkenti a
benne Iévo mikroorganizmusok tartalmat. i

A sterilizacioval ellentétben a pasztorizacio nem probalja meg @anl
az 0sszes mikroorganizmust.
.

Az eljarasnak koszonhetoen a mikrobaszam olyan mertekben <
megfogyatkozik, hogy fert6z6 hatas mar nem jelentkezik, de az
elelmiszerek minGseége, élvezeti erteke sem csokken.

Kétféle pasztorizalasi moédszert hasznalnak. Lehet magas
hémérsékleten rovid ideig (legalabb 72 °C-on, 15 masodpercig), illetve
alacsony hémeérsékleten, hosszabb ideig (legalabb 63 °C-on, 30
masodpercig).

Ennek az eljarasnak koszonhet6en a tej 6°C-on tartva 3-5 napig elall.
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nagyon magas homerseklete?xﬁ’gz‘ett (ESL)

hokezelés soran a terméket legfelj b‘334 G

homeérsekleten, legalabb 0,1 maso pe‘
tartjak.

Az Uun. ESL (Extend Shelf Life)
hokezelés tulajdonkéeppen az UHT technlkaﬁs
a pasztorozes kozott all. Lenyege, hogy a tejet
csak par pillanatig tartjak 100-135°C kozotti
homeérsekleten, majd gyorsan lehutik.
Eredmeényeképpen nincs kellemetlen mellekiz,
viszont meghosszabbodik az eltarthatosagi
Ideje, 6°C alatt tarolva 14-21 napig is eltarthato.

N
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yen tej honapok-lg‘eltot é,
zobah6mérsekleten is.

UHT= Ultra High Temperature Tre:
Technology

* A termékben nem marad olyan eletkepes -
mikroorganizmus €s spora, ami a
szobahomeérsekleten valo tarolas soran ‘
szaporodasnak indulna.
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§ ények kozott. Afermeket‘ >
gas hémérsékleten, 135-140 °C 1’13k0nl
ovid ideig, 3 mp-ig hékezelik, majd ezt
ber | toltik be, ezt ugy is nevezzik, hogy
p'aztorozes Ezeket a polcokon az UHT
tJI ra High Temperature - ultra magas
hémeérseékleten kezelt) jelzéssel talaljuk meg.

* Miért j6 az aszeptikus kezelési méd?
Az ilyen moédon kezelt termék hosszu ideig, 12-,
6-, 3 honapig is megobrzi allagat, szinet,
frissességet és zamatat anélkul, hogy
hGtészekrénybe kellene tenni. Ezenkivul nem
tartalmaz tartositoszereket, mert tartéssagat nem

a hozzaadott adalékanyagok, hanem a

hékezelésnek és az aszeptikus csomagolasnak
koszonheti.
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https://hu.wikipedia.org/wiki/F%C3%BCsti_fecske
https://hu.wikipedia.org/wiki/Feh%C3%A9r_g%C3%B3lya
https://hu.wikipedia.org/wiki/Erdei_f%C3%BClesbagoly
https://hu.wikipedia.org/wiki/Sz%C3%A9ncinege
https://hu.wikipedia.org/wiki/Nagy_fakop%C3%A1ncs
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A kereskedelemben a tej mindig tehéntejet jelent
Forgalmazasa dobozban, mianyag palackban vagy polietilén
tasakban torténik

A teljes tej, a részben vagy egészen lefolozott sovany tej
eltérd zsirtartalmua, a tapértéke is kulonbozé. A jellemzd
zsirtartalmat a csomagolason jelolik




A konnyen romlo tejet pontos, jol olvashato felirattal kell
ellatni: a fogyaszthatosagi id6 feltuntetése kotelezd! A ‘

csomagolason jol elférnek a tartositasi eljarast jelzé és a
feldolgozo cég adatait is tartalmazo informaciok



A palackos tej zardkupakjanak szine jol lathatoan tajékoztat
a termeék zsirtartalmarol: kék — 1,5%, piros — 2,8%.




A zacskés te] csomagolasan is szerepelnek a
szabvanyadatok Grtartalom, zsirtartalom, tartositasi eljaras,
fogyaszthatosagi idG, a feldolgozd cég neve. A szallitas soran
€z a csomagolas séril meg leggyakrabban, kilonos
figyelemmel kell az tzlettérbe kipakolni, tarolni.
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A tej dobozos csomagolasa a szallitas €s a tarolas soran jo
helykihasznalast tesz lehetévé. Kinyitasa egyszerd, ontéskor
jO a tartasa.

A dobozos csomagolason a kotelez6nél tobb informacio is
elfér: a tej élettani jellemzdi, kalcium- és vitamintartalma,
részletes tajékoztatas a fogyaszté szamara az
alapélelmiszernek szamité terméknek az étrendben szikséges
napi mennyiségeirdlL




all -hoz fe'lh’a'sznélhaz‘
melten feltuntetnek

ermeatum: a membranszurés -
soran a membrannyilasokon atjuto,
tejalkotorészeket tartalmazo
folyadek

A membranszirest ugy kell elképzelni, mint
egy nagyon finom lyuku szirét. Olyan pici
lyukakkal, hogy azok mar nem is nevezhetoek
lyukaknak, hanem membrant képeznek. De ez
a membran ugy viselkedik, mint egy szlro: a
Kisebb molekulakat atengedi, ez lesz a
permeatum, a valamivel nagyobbakat meg
visszatartja, ez lesz a koncentratum (a masik
szep neve a retentatum).
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szﬂmenyefe@[ll'téséhoz felhasznalnak, ‘
etve a csomagolésonmnvglten feltlintetnek
kiilonbz4 tejalkotorészeket:

* Probiotikus baktérium: élo bakterlum,,

termeszetes forrasa a tej, tejkeszﬂmenyq,ﬁes
tejtermekek.

* A probiotikus baktéeriumok szamos modon fejthetlk?
kedvezO szerepuket. Némelyik antimikrobalis anyag I(at
allithat el6, masok a tapanyagokert vagy a belfalon vale
kotodesi helyekert versengenek patogen bakterlumokkal.
nemelyik pedig szabalyozza az immunrendszert. -

« Barmiis a mechanizmus, a kedvez0 hatasok
bekovetkezesert és fennmaradasaeért az €lo probiotikus
baktériumok rendszeres fogyasztasa szukseges, mivel nem
valnak a mikroflora részeve.
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I;rebloukum&e obiotikumok

p://protexin.hu/pro-es-prebiotikumo reblgtlkumok es-probiotikumok

Probiotikumoknak az olyan baktériumokat nevezzik, amelyek-elonyosek a gazdaszervezet
szamara, segit6 szerepik van az élettani folyamatokban. Féleg tejsavbaktériumok tartoznak
ide (Lactobacillusok és Bifidobaktériumok), de mas torzsek (Streptoc r{:JCJ.Jsok
Enterococcusok), s6t gombaféléknek (saccharomyces fajtaknak) is le tﬂye;n hatasuk.

Prebiotikumnak az olyan anyagokat nevezzuk, melyeket csak a segité bakteriumok tudnak
hasznositani. Ezek legtdbbszor oligoszacharidak (néhany cukormolekula al y rovid
lancot), amelyeket sem az emlds szervezet nem tud enzimatikusan lebontani, de a kérokozé
karos baktériumok sem, viszont a probiotikus torzsek fel tudjak hasznalni, igy elényhoz jutnak

a tapanyagokért folyo versenyben. ”
Ez a verseny a szlletés utan a legélesebb. A csecsemé szuletésekor a szajaba kerult™
baktériumok (segiték és paotogének vegyesen) egyszerre indulnak, hogy benépesitsek az
ujszulott tapcsatornajat. A hasznos baktériumok egyebek kozt azért kertlnek tulnyomo™
tdbbségbe, mert az anyatej tartalmaz oligoszacharidokat. Névényekben is megtalalhatok
hasonl6 rovid lancu cukormolekulak a gyumaolcsokben (fructo-oligoszacharidak), illetve
zoldseégekben (hagymaféléek, gumos novények). Az egyik legtobbet kutatott anyag a cikoriaban
talalhato inulin.

A probiotikus készitmények némelyike tartalmaz prebiotikumot is. Ez utravaloként el6segiti az
elé hasznos baktériumok szaporodasat. A prebiotikumot is tartalmazd probiotikus
készitményt szinbiotikumnak is nevezik.

Onmagaban a probiotikum szedése hasznos. A prebiotikum (példaul az inulin) szedése

onmagaban szintén jotékony hatasu a bélrendszerre, elsésorban a bifidobaktériumok szama
ndé meg, azonban a szimbiotikumok elényos élettani hatasa kifejezettebb.

-
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TEJKESZITMENYEK

L

* A tejbdl friss fogyasztasu termékeket is
keészitenek, ezeket 0sszefoglaldo néven
tejkészitmenyeknek nevezzuk.

* A tejkeszitmények osszetétele joreszt
megorzi a te] eredeti alkotorészeinek
aranyat, fogyaszthatosagi idejuk a tejnel
hosszabb, de 14 napnal rovidebb.
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|zesitett tejkészitmények
T e
 Pasztorozott, csokkentett zsirtartalmu

tejbol izesitoanyagok, aromak, esetleg
adalekanyagok felhasznalasaval keszul.
* |detartozik a kakads, a vanilias, a

gyumolcsos, a karamellas, a kaves es a
csokoladés tej |
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Savanyitott tejkeszitmenyek

* A tej tejsavbakterium-szintenyeszetek

hozzaadasaval eldallitott, udito iza,
szomjusagolto, vitaminkepzodest elGse-

gito, puffadasgatlo, etvagyjavito, a sejtek =m.
mukodesét serkento elelmiszer.

 PL: aludttej, joghurt, kefir, ird
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» Aludtte]: tejuzemekben keszitett
termek

» Joghurt: a tejbdl joghurtkulturaval
savanyitott es erlelt termek.

25 ml Mezofil kit
Littococeus lactis cremoris, Lactot
“enostoc mesenteroides cremors 8

diacetylatis torzseket "

Tinoldsa: ~1.8°C Felhaszndl’
"almazs: BiaRia KFt: iator®




e

» Kefir: élesztogombat tartalmazo
tejsavbakterium-szintenyeszettel erlelt

Hagyomanyos tej-alapu (tibeti) és a viz-alapu (kaukazusi) kefirgomba

termek
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« Iré: a vajgyartas mellékterméke,
lecitinben gazdag élelmiszer. A lecitin
taplalja az agysejteket, noveli az
intellektualis kepesseget.

* Az ir0 a tejfol kopulésekor, a vaj
kivalasa utan visszamarado savanyu
folyadek.

Egy pohar tej (balra) és ird (jobbra) &)
egymas mellett. A sriibb iro j6l lathatd
nyomot hagy a pohar oldalan.




nagyobb kép

Bio iré (vajas tej) 1%
Berchtesgadener Land
5009

Az iro a vajgyartas mellektermeke.

JO hatassal van a belflorara es azokra a
betegekre akik majbetegsegben és
gyomornyalkahartya-gyulladasban
szenvednek.Az iro fogyasztasa
alacsonyabb vernyomashoz vezet es
meg a szerumkoleszterin szintjét is
csokkenti. A kalcium és a riboflavin
szempontjabol az ird az eredeti tejjel
egyenertekl.Az ird rendkivll gazdag

lecitinben, mivel a zsirgolyomembranok a vajkeszites soran atmennek abba.Az irot
es a joghurtot a gyerekek hasmenesenek megelozesere javasoljak, es alkalmazzak
a csecsemotapszer tejsavtartalmanak novelesere is.
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Suritett tejkészitmenyek
T S
» A sdritett tej csokkentett viztartalmu,

minoségromias nélkul tobb hénapig
eltarthato, dobozba vagy tubusba toltott
termek.

* A sUritett te] lehet natur és cukrozott, ezek
eltarthatosagi ideje a homeérseéklettol fugg:

» szobahOmeérsékleten 2-3 honap,
»*15 °C alatt 3-6 honap
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Zsirdus tejkeszitmenyek

T s

* A tejzsir koncentratumai, ugyanakkor rovid
ideig fogyaszthato készitmenyek

* Tejszin: a tej folozésevel allitjak eld.
Zsirtartalom alapjan:
— Kaveétejszin 10, 12, ritkan 16%-0s,
— Habtejszin 30%-0s




.
Zsirdus tejkeszitmenyek

T s

* Tejfol: vajbol lefolozott tejjel
egynemusitett, vajkulturaval beoltott,
polisztirol poharakba toltve erlelt 12, 16,
18 vagy 30% zsirtartalmu termék.




B Y
A tejfol helyettesito termékel

* Az elelmiszer (tej) természetes
osszetevojét vagy alkotoelemét mas
alkotoelemmel, nem tejeredett termekkel
helyettesitik, pl. a novényi zsirral.

AR AT |
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 https://www.youtube.com/watch?v=dDMI{T
rkseWO0



https://www.youtube.com/watch?v=dDMfTrkseW0
https://www.youtube.com/watch?v=dDMfTrkseW0
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Poritott tejkeszitmenyek
T sl

» Pasztorozott alapanyagbdl vizelvonassal
eloallitott termékek.

* MinGsegmegorzesi idejuk tobb honap.

« Fajtal: tejporok, tejszinporok,
fagylaltporok, tejfeherje-koncentratumok
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Fagylaltok

—
» A fagyasztas hofoka szerint

—lagy (ez a hagyomanyos fagylalt) es
—kemeény (ez a jegkrem)




Raktarozas

X

Tej és tejkészitmenyek bolti

kezelése

B

*Csak a tej-, tejkeszitmeny
és tejtermék
raktarozasara hasznalt
elkulonitett, hatott, tiszta,
fenytol és idegen
szagoktol vedett
raktarterben tarolhatok e

termékek.
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Tej és tejkészitmeények bolti

kezelése

... T

* A hosszan tartositott tejnel
és a tejtermekeknél az
aszeptikus csomagolas
jelenti a j6 megoldast.

Csomaqolas Reéetegek: PE-papir-AL-PE-
karton-AL-PE-folia

 Alkalmazzak a PE-zacskot,
PS-tégelyt, a polietilénnel
kasirozott aluminiumfoliat
IS.

J
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Tej es tejkeszitmeények bolti

kezelése

"

L egkedvezObb
a /0-80%
relativ
paratartalom.

)

Paratartalom

)




Homeérséklet

Tej és tejkészitmeények bolti

kezelése

S

*A te] és tejkeszitmeények
tarolasi hémérséklete nem |
haladhatja meg a 10 °C-ot.

A nyerstejek

4 °C-ra hatve legfeljebb 48
oraig,

*6 °C-ra hitve legfeljebb 24
oraig,

8 °C-ra hltés esetén
legfeljebb 16 oran at
hozhatok forgalomba




Homeérséklet

Tej és tejkészitmeények bolti

kezelése

Al

A lagy fagylalt hOmeérséklete a
fogyaszto részere tortend
atadasig nem emelkedhet -8 °C
folé es kizarolag az elkészitestol
szamitott 12 oran belul hozhato
forgalomba.

*Az adagolva arusitando
jegkremet -18 °C-on kell tarolni.




TEJTERMEKEK

* A tejtermékek tobbé-kevéesbé szilard
halmazallapotu, a tej egyik alkotorészet
(tapanyagat) feldusult allapotban
tartalmazo, kimagaslo értéeki
élelmiszerek.



VAJ ES
VAJKESZITMENYEK

Vajak

Vajkészitmények
Izesitett vajkészitmények
Vajkrémck

TEJTERMEKEK ARURENDSZERE

FRISS SAJTOK
TUROFELESEGEK

——

Tehéntirok Juhtirék
i f

Natiir Gomolya

Karfiolszerd Juhtaro

Krémszerd Liptéi tird

fzesitett Székely tirg

krémtarok Hortobagyi
wir6
Brindza
Csemege tir6
CsipGs turo

SAJTOK

Natir

Tej eredete Zsirtartalom | | Lyukazottsig
szerint szerint szerint
i ] I
Tehén Zsirdus Erjedési
Kecske Félzsiros Iyukas
Juh Zsirszegény | | Roglyukas
Bivaly Soviny Zart tésztdji
Kevert tej
Allomény
szerint
Kemény Félkemény Ligy
Reszelni Erjedési Riizs-
valé lyukas flordval éré
Erjedési Roglyukas Fehér nemes-
lyukas Hevitett, penésszel éré
Cseddaro- gyt Belso érésii
zissal Zold- nemes-| |Szalamu-

gyartott

penésszel €ri

raban érlelt

Omlesztett

Allomany
szerint

Vdghat6
Kenhetd
Krémszerlien
kenhetd

Zsitlartalom
szerint

Zsiros
Soviny

Forma, alak
szerint

Tomb
Henger
Hasdb
Hengercikk

Tzesités
szerint

Natiir
Izesitett

Tej szdrma-
zdsa szerint

Tehénsajt
Juhsajt
Kecskesajt




A vaj emlos allatok tejebdl készult,
emberi taplalkozasra szolgalo
Zsiradek.




VAJ

kifejezés kizarolag a tejbol nyert,

v legalabb 80, de nem tébb mint 95
tbmegszazalék tejzsirtartalmu,

v’ legfeljebb 16 témegszazalek
viztartalmu,

v’ legfeljebb 2% (zsirmentes)
tejszilardanyag-tartalmu

termeszetes vajat, a savovajat és a
rekonstrualt vajat jelenti.



» A vajat tejszinbdl vagy tejfolbdl allitjak el6
meghatarozott homersekleten, eros
mechanikal hatassal, kopulessel.

« Kopules a vajgyartas technologiai mlvelete,
amelynek soran a tejszin vajrogokre es irora
valik szet.




A tejszint leszedtek, ismét allni hagytak, hogy
"eérleljek"”, mikozben specialis zsirkristalyok
keletkeztek.

Termeszetes modon tejsavbaktériumokkal
savanyitottak.

A vajkeszités alapveto eljarasa a kopliles,
amelynek soran a tejzsirt tartalmazo tejszint

illetve tejfolt 10-16 °C kozotti hdomersekleten
er6s mechanikai hatasnak teszik ki.

A kopules hatasara a tejtermekben a tejzsir
reszecskei gombocskek formajaban
kicsapodnak, ezt az anyagot szlréessel lehet
elvalasztani az irotol.

A vajdarabkakat mostak es gyurtak, amig a
massza egyseges, kenhet6 format nem vett fel.



* A kopulés sikere sok tenyez6tol fuggott; bizonytalan
kimenetele miatt sok magikus kisérécselekmeny és
elbiras tarsult hozza orszagszerte.

 ElOre biztosithatonak vélték a sikert

— a kopulbéedény bizonyos fuvekkel valo
fustolésevel, forrazasaval vagy

— a kopulés kezdeten végzett cselekményekkel:
» a kopulofat el6szor kereszt alakban huztak
meg:
* a kopuloedenyt inguk aljaval megtoroltek,
 sarkukkal megkopogtattak.

— Altalanos volt fésii vagy pénz helyezése a kopuld
ala, vagy kes szurasa az abroncsba.



« Sokféle kopuloedeny
letezik, kozos
jellemzQjuk, hogy a
tejszarmazekot
tartalmazo edenyben
a kopulo
dugattyuszer( részet
fuggoleges sikban
mozgatjak, igy tartjak
allando mozgasban
az anyagot.

* A kopuléssel torteno

otthoni vajkeszités a
XX. szazad elejéig
Magyarorszagon a
csaladi gazdasagokban
altalanos volt.

Mara azonban a
gyakorlatot
tulnyomoreszt
Kiszoritottak az ipari
eljarassal eloallitott,
boltban kaphato
vajfélesegek.
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Modern ipari vajgyartas
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A modern ipari vajgyartasban

csak pasztorozott tejszint szabad felhasznalni.
A tejszint 55 °C-on centrifugak (szeparalok)
alkalmazasaval, percenkent 6000-es
fordulatszamon elvalasztjak a tejtol, és ezutan
100-105 °C-on pasztorizaljak.

Majd ismet lehutik, és a zsirkristalyok ezt koveto
érlelése miatt korulbelul 20 oran keresztul
pihentetik.

Ezutan a tejszint a vajkeszito gépben kopulik, a
savot kulonvalasztjak, és a visszamaradt
vajmasszat gyurjak, formazzak eés csomagoljak.



A vaj elettani hatasai |.

* Vaj, az a termeészetes élelmiszer, mely az
emberi szervezet szamara letfontossagu
anyagok sokasagat tartalmazza.

* A vaj az egyik legertekesebb zsiradekunk,
kulonosen a fiatal szervezet szamara
fontos. A vaj novekedest el6segito hatasu.

* A te] es tejtermekek fogyasztasaval
megelozheto a csontritkulas.



A vaj élettani hatasai |l.

* A va] gyorsan és konnyen emesztheto,
gyorsabban szivodik fel, mint a tobbi
zsiradek.

* Taplalkozas-¢elettani ertekét noveli, hogy
tobbszorosen telitetlen esszencialis
zsirsavakat, lecitint és zsirban oldodo
vitaminokat ( A, D, E, K) Is tartalmaz
jelentds mennyisegben.



Egéeszseges vagy sem?

« A XX. szazad vegen kutatasokra 4’,;0, S>>
alapozva megitelése \_,
kedvezétlenebbé valt, feleléssé L O A /
tették a ver koleszterinszintjenek

emeleseért, ezért nepszerlsége
visszaesett. Helyettesitesere a P
novenyi zsiradekbol elballitott e —

margarint javasoltak, arra
alapozva, hogy annak zsirsav
osszetétele kedvezObb.

« Az emberek egyre inkabb Y
kezdenek visszaterni a .,
vajfogyasztashoz, mivel egyszer( vy 4
és termeszetes.



A Jo minoségu vajak tompa féenyd,
sargasfehér vagy vilagossarga szind,
egynemdu, didbelre emlékezteto,
kellemesen savanykas, jellegzetesen
aromas termekek.
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A vaj nem tartalmazhat

idegen zsirt, hozzaadott emulgaloszereket,
de

tartalmazhat natrium-kloridot, ételszinezeket,
semlegesito sokat es tejsavtermelo
baktériumkulturakat.

Alapanyaga altalaban tehéntej, de keszitenek
vajat kecsketejbdl, tavoli videkeken juh-,
kanca- es tevetejbdl is.



A vaj fajtai

* Teavajnak nevezzuk
a legalabb 80%

100 g 1
Fogyaszihaté: 3 hioldalon jezett 3

Bt | zsirtartalmu vajat
T ( (ennek kulonleges
% 77 | min6ségl valtozata a
markazott vaj).
* A szendvicsvaj
e 2N legalabb 70 %
o“‘f?@\’x , .
NI zsirtartalmu.
gt
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Tarolas

Minél hosszabb ideig kivanjak tarolni a
vajfelesegeket, annal alacsonyabb
homeérseékletre kell hiteni.

A vaj eltarthatosaga kicsi, konnyen
avasodik.

Eltarthatosagi idejuk (+2)-(+4) °C-on 7

nap

A vaj a fagyasztast jol birja:
(-15)-(-20) °C-on 9 honap.



Hohatas

. * Kb. 20 °C

nomersékleten a vaj
Jjol kenheto.

e Hevités hatasara a

~vaj gyorsan
“on usadl  folyekonnya valik.




Csomagolas




A forgalomba kerulo vajfajtak jellemzo
adatal:

Teavaj:

Zsirtartalom minimum: 80 %
Viztartalom minimum: 19 %

Csomagolasi egyseg: 5 kg; 20 dkg; 10

dkg; 5 dkg

Csomagolas: pergamenpapir;
Fasirozott alufélia vagy alupigmentalt
oOlia

Margarétavaj:

Zsirtartalom minimum: 80 %
Viztartalom minimum: 19 %
Csomagolasi egyseg: 25 dkg
Csomagolas: mldanyag tégely

Csemegevaj:

Zsirtartalom minimum: 83 %
Viztartalom minimum: 16 %
Csomagolasi egység: 10 dkg; 20 dkg
Csomagolas: kasirozott alufélia vagy
alupigmentalt folia

Markazott vaj:

Zsirtartalom minimum: 83 %
Viztartalom minimum: 16 %
Csomagolasi egység: 10 dkg; 20 dkg;
22,68 dkg(fél libras)

Csomagolas: kasirozott alufolia vagy
alupigmentalt félia

Mini vaj:

Zsirtartalom minimum: 83 %
Viztartalom minimum: 16 %
Csomagolasi egység: 2 dkg
Csomagolas: kasirozott alufolia vagy
alupigmentalt folia.



33 féle vajat tesztelt a NEBIH

* http://szupermenta.hu/33-fele-vajat-
tesztelt-a-nebih/

* https://www.youtube.com/watch?v=7MBF
OiXl104
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Vajkeszitmenyek, vajkremek

A vajkeszitmenyek fenyesek, az izesito
anyagra, aromara jellemzo tiszta,
harmonikus illatu és izu zamatos
termekek.

Vajkészitmenyek: zsirtartalmuk 60-70%.

Vajkremek: zsirtartalmuk kevesebb, mint
40%

|zesitett vajkrémek: zsirtartalmuk 10-39%
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Vajkremek
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vajkremek altalaban
40 % koruli aranyban
¢ T tartalmaznak tejzsirt,
eyt és sok mas izesit6-
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VAJ ES
VAJKESZITMENYEK

I
Vajak
Vajkészitmények
Tzesitett vajkészitmények
Vajkrémck

TEJTERMEKEK ARURENDSZERE

FRISS SAJTOK
TUROFELESEGEK

——

Tehéntiirok

Juhtiirok

Natuir

Karfiolszerd
Krémszeri
fzesitett
krémtirok

Gomolya
Juhtiré
Lipt6i tiré
Székely tirg
Hortobdgyi
wir6
Brindza
Csemege tird
CsipGs turo

SAJTOK

Natir

Tej eredete Zsirtartalom | | Lyukazottsig
szerint szerint szerint
i ] I
Tehén Zsirdas Erjedési
Kecske Félzsiros Iyukas
Juh Zsirszegény | | Roglyukas
Bivaly Soviny Zart tésztdji
Kevert tej
Allomény
szerint
Kemény Félkemény Ligy
Reszelni Erjedési Riizs-
valg lyukas flordval éré
Erjedési Roglyukas Fehér nemes-
lyukas Hevitett, penésszel éré
Cseddaro- gyt Belso érésii
zissal Zold- nemes-| |Szalamu-

gydrtott

penésszel €ri

raban érlelt

Omlesztett

Allomany
szerint

Vdghat6
Kenhetd
Krémszerlien
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Zsitlartalom
szerint

Zsiros
Soviny
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szerint
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Hasib
Hengercikk

Tzesités
szerint

Natiir
Izesitett

Tej szarma-
zdsa szerint

Tehénsajt
Juhsajt
Kecskesajt




TUROFELESEGEK

A turo a tehen, a juh, vagy a kecske
tejébdl, oltoenzimes alyasztassal
keszitett termek.

A turo a tejnek a tejsavbakteriumok.
_ ltal okozott savanyodasa folyta jon
létre. w




Szarmazasa szerint lehet

— tehénturo,
— juhturo,
— kecsketuro
 Elkészithetik izesités nélkul és

kulonfele izesitoanyagokkal
keverve.



A turofelesegek nehany kozos
tulajdonsaga

» kazeinfehérjeben dus, laktato termekek,

* a szervezetben konnyen felszivodnak, igy
kulonosen hasznosak a bél- és emesztesi
megbetegedésekben szenvedok szamara.

* A juhturo tapanyagokban, energiaban
gazdagabb, sotartalma miatt keringesi
megbetegedesben szenvedOknek nem
ajanlott.



Tehéenturok allomany szerint

» Magyarorszagon elterjedt a karfiolvirag
élloméﬂyu turo gyartasa.
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A leveles allomany a hazi
keészitesl tehenturora
jellemzo.

Pusztaszabolcsi leveles turo

Modell PUS101
Allapot U]

250 vagy 500g-os zacskos kiszerelésben. Talan a legfinomabb,
zsiros turo, amit valaha ettiink. Teljes tejbél készilt, ezért a tej
minden értékes 0sszetevijét tartalmazza
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: leveles tehéntiiro teljes lcjf;o'?



Hazi
turdokészités

Turokészités: \
https://www.youtu

be.com/watch?v=
mML2DSJhOWLS8



* A krémszeru izesitett turok
— edes (kremturok),
— s0s es fuszeres (koOrozottek)
valtozatban keszulnek.




Forras: http://www.nlcafe.hu/gasztro/20120814/magyar-turo/

Tényleg csak a miénk a rogos turé?

Londonban és Torokorszagban él6 magyarok hidaba keresték a boltban a megszokott turdét. Egy ciprusi srac
nalunk ismerkedett meg a fogalommal, tiz zacskéval repult haza. Tarokorkép.

Mult héten ismerhettik meg a ,rogos tard” kifejezést, miutan kozhirré tették, hogy KOVESS MINKET
magyar Tej Terméktanacs eredetvédelmet kér az Eurdpai Uniétdl a magyar taréra.
.Magyarorszagon a kulonleges technologiaval eldallitott rogds turdnak torténelmi .
f KOVESS MINKET A FACEBOOK-ON!

hagyomanya van, csak itt készitik” - magyarazta a terméktanacs tgyvezetdje, Lukacs _

2012.08. 14.

Laszlo. Allitdlag fejenként évi négy kilét fogyasztunk beléle.

() KOVESS MINKET A PINTERESTEN!

Bennlink azért bujkalt a kisordog, és kérbekérdeztiink: Romaniatdl Indiaig létezik-e
" valahol a miénkhez hasonlé turé.

¥ . '+ Romania

S . Elséként egy Erdélyben éI6 baratunknal érdeklédtiink, hogy kaphaté-e naluk a
magyarorszagihoz hasonlé taré a boltban. ,Tehénturo?” - kérdezett vissza, mivel ott azért
a juhtdro elsébbséget élvez, majd székelyesen szlikszavu valaszt adott: ,Van, gy kell
kérni.” Ha viszont hazi turot szerztink, akkor valészinileg egy kemény, fehér rudat
kapunk, ez a juhtejbd| készitett székely tiro, amit majdnem Ggy lehet szelni, mint a sajtot,
és sokaig elall. Ha megérik, egészen csipdssé valik.



Anglia

~Londonban nincsen ilyen taro, csak magyar boltban, vagy
talan a lengyeleknél - mesélte egy kiteleplt
reklamszakember. - A cottage cheese picit mas. Total
iztelen, az allaga folydsabb, és a kis darabok nincsenek
tdombbe préselve. Szerintem ugyanugy csindljak, csak a
magyarbdl jobban kipréselik a levét, mert anyukam otthon
csinalt turét, és emlékszem, j6 sokaig kellett csepegtetni,
hogy kiszaradjon.”

Egy j6 magyar haziasszonyon viszont a cottage cheese sem

fog ki. ,Tokéletes turos palacsintat vagy turégombocot lehet

beléle csinalni - irta egyik forumozénk. - A titka, hogy egy

darab gézen keresztul lecsurgatjuk vagy atpasszirozzuk

beléle a tejfolt. Ekkor mar egészen ugy néz ki, mint a mi

magyar turénk. De ezt csak édes dolgokhoz szoktam hasznalni. A kérézottet fetasajtbol
csinalom, és szerintem jobb, mint az eredeti!”




Ciprus

.En soha kor&bban nem talalkoztam a tdréval, csak amikor el&szor ettem kérézottet -
emlékszik Konstantinos Ciprusrol, aki két évig tanult a Miiszaki Egyetemen Budapesten. -
Nalunk Cipruson nincs turé, legalabbis én nem talalkoztam vele. Amikor a diploma utan
végleg hazautaztam, tiz zacskdval vittem haza.”

Chile

+Két évig Santiago de Chilében éltem, ahol nemcsak a tiro, de a tejfol és a mak is
hianytermék, és sajtokbdél is csak par alapfajtat |étezik - mesélte Tunde. - Amikor tavaly
karacsonykor el&szér hazajottem, egy hétig tomtem magamba a tirés meg a makos
rétest, visszafelé meg feltankoltam rudibél, mert kint nem ismerték. Odaig voltak.”

India

»Szerintem itt nincs tird" - mondta nekiink Krisztian, aki egy évet toltott az orszagban. -
Curd néven fut a joghurtnak vagy kefirnek megfelel6 cucc, az Amul ott a legnagyobb
tejlizem, az 6 tejuket ittuk allanddan.” Azért megnéztik ennek az ériastizemnek a
honlapjan a kindlatot, és a paneer nev(i tejtermék hasonlénak tlint, legalabbis azt irjak,
hogy a cottage cheese-zel egyenértékd, de egy nagy darabban van, és kulalakra a friss
gomolyara hasonlit.

w

Afrika

+Afrikdban nincs hagyomaénya a tdrénak, tarolni se tudjak” - zarta rovidre a kérdést egy
Magyarorszagon él6, tanzaniai szarmazasu lany.




Izesités szerint

. |zesités nélkili
. |zesitett



Zsirtartalom szerint
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Juhturok

* Termekvalasztekukban megtalalhato
— a gomolya,
— a juhturo,

e,

— a szekelyturo, R g S
— a liptéi taro, LipUOLjunLaro

— a brindza, =y
— az orda,

— a zsendice, e 23
— a csemege- €s

— a csipos turo.




Veédett lett a szlovak

juhturo, a brindza

Europaban, a
tradicionalis markanév
Kizarolag a szlovakoke.

A hagyomanyos juhturo
gyartasanak az alapjat a
nem kezelt juhtej kepezi.

Belble eldszor
gomolyaturo keszul, és
azt a brindzakészitoben

jellegzetes izd, lagy sos

anyagga dolgozzak,

A turo, amely nem turo

A liptél turd érdekessége, hogy valéjaban nem turd: a tehénturot aludtte]
melegitésével és szurésével készitik, friss, tide, de ebbdl kovetkezoen
viszonylag gyorsan romlé anyag. A brindza gomolyabdl, azaz lényegében
sajtbol készil, amely a legnagyobb melegben is kibirja a pasztor taskajaban
estig, hogy a szalonna mellett vagy helyett elldssa energiaval. A brindza
készitése a Karpatok mentén mindenitt elterjedt, de monarchiabeli
népszeruségére visszavezethetoen még Bajororszagban is fogyasztjak.

Készitéséhez a pasztorok a szallason (salas) el6szor
hagyjak megaludni a frissen fejt juhtejet A
megalvadt tejet feldaraboljak, hagyjak leulepedni,
majd kézzel gomb alakura gyurjak. A gomboket
kiemelik a savohol - és készen is van a gomolya.
Lecsopogtetik, hagyjak megszilardulni (ez 7-10 oérat
vesz igénybe), ezutan fabol (vagy manapsag inkabb
rozsdamentes acélbol) készilt polcon,
szobahomeérsékleten 2-3 napig erjesztik, majd 8-20
°C-on a sajt még 4-6 napilg érlelédik. Ekdzben
rendszeresen forgatjak, hogy a savo elfolyjon, de a
tomboket szaraz ronggyal is tordlgetik.

Az érett gomolya nem enged savét, nem rugalmas,
az ujjak nyomasara deformalodik; ize kellemes,
tejesen savanykas.

Két dolog torténhet vele: a pasztor vagy megeszi
maga, vagy elviszi a brindzakészito muhelybe, ahol
érettség szerint osztalyozzak, majd néhany napig
még érlelik oket. Ezutan alaposan lekaparjak-
levagjak az idékozben keletkezett szaraz kérget, a
préselokadba gytjtik, majd két napon at préselik
ocket. A préselt anyagot feldaraboljak, megorlik,
megsozzak, alaposan oOsszekeverik - és kész a
brindza.
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A SZEKELY JUHTURO KESZITESE
Turistékat erdekld részleteket kdzllnk Vamszer Géza ,A juhaszat Csikban" ciml nyomas elétt allé tanulmanyabdl.
A FEJES

Amint mar emlitettem, egy napon haromszor fejik meg a havason a juhokat. A reggeli indulas el6tt, a déli hazaérkezés utan és a délutani legeltetés
utén. A juhokat, mikor a legelésrél hazaérkeznek, egyenesen az eszterungaba hajtjak, amely rendesen haromszég alaku vagy ivelten hosszukas s a
hegyesedd végén tul van az arnyekos komarnyék", a fejé hely, ahol 3—4 fejé pasztor fér el s felettlik az esd és a napsités ellen egy kis tetd vedi dket.
Székek helyett egyszerll fatdnkdkre Ulnek a pasztorok, hattal az eszterunganak, amelytdl a komarnyekot k. b. egy méter magas fliggdlegesen felallitott,
de mozgathato, kiemelkedd deszkak fala valasztja el. Két-két pasztor kézott egy-egy deszkat kiemelnek s azon a résen at egyenkint eresztik csak at a
juhot a fejéshez. A legtdbb juh élénk mozdulatokkal igyekszik, hogy az elsdk kdzdétti essék at a fejésen s igy nagy a tillekedés a komarnyek mégétti
részen. Ezért all a fiatal ,monyator" a fejés ideje alatti egy hosszu mogyordfa veez- szbvel a kezében kdzdttlk, amellyel rendre inti a tolakodd juhokat s
ezért nevezik a monyatort .eszteruga-hajo"-nak is. Erdekes és izgalmas latvany a fejés. A pasztoroknak is allanddan ébereknek kell lenniilk. Labaikat
és térdeiket egymaséhoz kézel kell, hogy tartsak, mert kilénben egy-egy juh atbujvan a résen, elfut fejés nélkll s a rendet megbolygatja. Ha ez mégis
megtdrténik, a fejé ember a juhot labainal, gyapjujanal fogva visszarangatja a fejéshez.

Nagy ugyességet és gyakorlatot igényel a mindenre figyeld, gyors és mégis j6, azaz eredmeényes fejes. A fejd két laba kézt a folddn egy fejdvidret tart.
Ennek két fllen két-ket kér alaku lyuk van, amelyeken keresztll ket kdtél feszll. E két parhuzamosan haladd kotél kézeé helyeznek el egy kis ketflll
csuprot Ez vagy fabdl vajt edény, vagy Ujabban e célra keszllt agyagedeény lehet. Szerepe e kis edénykének az, hogy a kifejt tej elébb ebbe kertljén
bele s ebbdl csurogjon le a féldén levé vederbe, mert csak igy lesz a tej habos. A habnélklli tejet a székelyek is a németes szdval ,laderozott" tejnek
nevezik. A fejépasztor keze fejés kdzben egész nedves a mellécsurgo tejtdl, de még ezen felll is minden egyes juhnak a csecseti fejés el6tt a csiporba
martott tejes ujjaival bekeni, mert ha szaraz, nem csuszik a keze. Ezzel egyiddben a fejo fél kézzel, azaz karral a juh farkat is félre kell tartsa, de ha
ugyes, ezt a miveletet is meg tudja jol oldani. Ezert tartja feleslegesnek a csiki pasztor a juh farkanak a levagasat. Amikor egy veder mar megtelt a
szép hofehér habos-tejjel, azt a esztenaba viszi az egyik fejd s ott a szlrén keresztll a tejeskadba onti. Hogy a szUrdre szlkség van, az érthetd, mert
bizony fejés kdzben a juhokrél meg a legnagyobb eldvigyazatossag mellett is sok piszok hull a tejbe.

A tej feldolgozasa tehat a sziréssel kezdddik. Ujabban a tejszird a rendes szitas szérszird, de még sok helyen latni a régi gyérszévesu, gyapjuszirdt
(a kendervaszon szlré nem jo, mert a zsiros tejtdl 6sszemegy), amely négyzetalaku (50X30 cm) s egyszerl keresztfara van rafeszitve. Hogy be ne
szakadjon a gyerszdvesl anyag, a fa végétdl a négy sarkara kis posztodarab van téve. Azzal is lehetne ugyan ez ellen védekezni, hogy beszegjlk, de
mivel minden fejés utan kiemelik a szlrét a keresztfajabdl és megmossak, beszegni nem szabad.



A SAJT- ES ORDAKESZITES

Ha a fejés véget ért, lezajlott s-a juhok is egyenként a kosarba, mentek, kezdddik a bacsnak a munkaja, a tejnek a feldolgozasa. Elsd dolga, hogy a
tejeskadban sziirés utan meggylijtétt tejet megoltja. Es pedig a leélt szopé barany gyomraban talalhato ,6t6"-val, amely egy kis hdlyag félében van. Ezt
az 6tot a pasztorok egy .6tos korsd™-ban fételen savéval feloldva gyiijtik dssze, hogy a szilkséges mennyiség készenlétben legyen. Ujabban hasznaljak
az Uzletben kaphatd ,muoltét" is, amelyet rendes (ivegben tartanak. A baranyoltét a juhos gazdak hozzak a pasztoroknak, akik egy kupa ordat adnak
viszonzasul egy barany oltojaert, amellyel 20-25 juhtejturot lehet megoltani. A miolté literje kb. 2.50 P és egy kis pélinkas pohar vagy egy evékanal olto
szUkséges egy kad tej megoltaséhoz. Ha az oltdt beledntéttek a tejbe, azt Gsszekeverik s 15-25 perc mulva mar megaludt téle a tej. A gyors és jo
munkénak egyik feltétele, hogy az oltét meleg helyen kell tartani és a korsot minden héten ki kell forrazni és ki kell szelldztetni. Magat a tejeskadat
pedig kézel kell a tizhdz allitani, lefédni, sét hivés idében még egy .zekét" is raboritanak, hogy a tej melegben legyen. Altaldban a hivés idéjaras
alkalmasabb a j6 sajt elkészitéséhez, de ilyenkor még a rendesnél! is nagyobb tlzet kell rakni. A pasztor kisérletként! a megaludt tej tetején keresztet
vag az ujjaval, amivel megerzi és meglatja azt, hogy elégge megaludt-e mar a tej. Utana a tejverével ugy elveri a surdl tejet, amilyen a kézismert vert-tej
szokott lenni, majd tenyerével, sét alsé karjaval lassan kavargatja, kdrbe hajtja a tejet, amig ezaltal kllénvalik a sajt a savéjatol. Kis idé mulva
dsszegomolyitja a sajtot, amely téknagysagu és eléggé osszealld halmazza valik. Ekkor két kezével kiemeli az egész gomolyagot és a kelentaban
szetteritett sajtruhaba helyezi. Ha tébb volt a tej s a rendesnél nagyobb lett a sajt-gomolya, akkor azt egy fakéssel két vagy négy részre vagja s a
részeket egyenkint emeli a sajt-ruhaba, amelyet ,sajt-vaszon"-nak, vagy ,,sajt-facsard”- nak is neveznék. Ez egy gyér szdveésl kendervaszon és két 50
cm-es darabbdl all. Nagysaga 100X100 cm s kézblil ,selyemfogasosan” van a varras dsszefogva, amely likakon a sajtbdl a savé kifolyik. A sajtruha
négy sarkara egy-egy piros keresztet himeznek (2X2 cm), mert azt tartjak, hogy akkor szallasukat nem igézhetik meg oly hamar. Ezért szoktak az
esztenabeli edényekre is piros szalagocskakat rakatni.

A sajtot a bacs eldbb a kezeivel apréra dsszetdrdeli, ,megzsendujolja”, hogy a sajtlé beldle kifolyjon s csak miutan jol kihdlt, ,csongolyitja dssze" a
sajtruhaba és szoritja bele a ,sajtkava"-ba. A sajtkava egy egyszer(i szita-kava, amelynek nagysagat rendesen szabalyozni is lehet egy madzaggal. igy
a sajt a sajtruhaban, a sajtkavaval kdrllszoritva fekszik az ovalis alaku, tekndszerll kelenta kdzepén. Tetejére még egy deszkat is helyeznek s arra
nyomtatoul egy nagy (8—10 kg-os) kévet raknak, amelynek sulya alatt a még meglévo sajtié is kifolyik a kelentaba s onnan a kelenta csurgdjan keresztil
egy 4-5 fertalyos .ejtel'-be, filles kupaba folyik. Ezt a levet, fotelen savét arra is hasznaljak, hogy a baranyoltéba (Sltenek beldle, hogy felfrissllvén
tovabb tartson. De hasznaljak a sajtzsendicénél is ételbe. Némely helyen székien faragott és nyéllel ellatott, a sujkoldhoz hasonld deszkat hasznalnak a
préseléshez. A deszka tulsd végét horgosan faragjak, hogy azt az esztenai falaba vert vas- vagy falécbe beakaszthassak. Ezaltal a nyomtatd kovet
vizszintesebben, fekvé falapra helyezhetik. Ujabban e célra mér két facsavaron mikédé rendes prést is hasznalnak. Ha a sajt 20— 30 percig
préseldddtt, kiveszik a szitabol és a sajtpolcra helyezik szaradni, szikkadni. Nehogy legy vagy piszok érje, egy kendervaszonnal takarjak be. A sajt
legalabb 2-3 napig kell a sajtpolcon pihenjen. Ha a kész sajtgomolyat préselés eldtt forrd vizzel ledntik, benne marad a savé és ,nyomja a sulyt".

A sajt elkészitési munkalatai utan kévetkezik az ordafézés. Azalatt, mig a sajtruhdban elteritett sajt hll, a tlizre tesz a bacs egy st savét, hogy abbdl
ordat fézzon. Az Ust ,szalamids" rézust (vérésrez) bellirdl cinezve, amihez szalmiakot hasznal a badogos. A ,szalamia" 2-3 év alatt ugyan lekopik réla,
de akkor Ujra lehet az Ustdt .szalamiaztatni”. igy az ordanak ugyanis jobb az ize. Ezért ma mar az egész Ustét horgonyzott badoghdl késziték. Az list
alakja hasonld az alfdldi halfézé Ustdkhéz, aldl a feneke széfesebb, aminek elénye az, hogy nagyohbb fellileten és igy nagyobb mennyiségl savo 6. A
savo 20-30 percig 6, mialatt feladja magabdl a felszinre az ordat, mig a savo hig leve fiabsacskan kivalasztddik s alul marad. Azalatt, mig a savé fé és
tetején reng a' habos orda, a pasztor az ,ordakeverd" kanallal forgatja a savot és alulrdl egy-egy kanal savot emelve fel, radnti a tetején kivalasztodott
ordara. Ennek célja az, hogy a savo egyenletesen f6jdn s a forré savé keveredjek a keveshé forroval. A végen, amikor mar kellden megfdtt a savd és
kivalasztodott beldle az orda, a nagy ,ordaszedd" kanallal leszedi az ordat s azt az ,ordameérd vider'-be rakja, amelybdl ezt a friss és meleg ordéat a
falon harom szegen, kifeszitve fliggd ,ordas-zsak'-ba tolti, hogy abbdl ott a felesleges savo lecsurogjon a zsak alatti ,sétar'-ba, ,.moslékoskad"-ba vagy
cseberbe. Az Ustét ekkor leszedi a kollat"-rol s elébb a tlz mellett a féldre, a méar emlitett ,guzs"-ra helyezi. Az Ust tartalmat a sétarba énti, hogy az ot
kihdljén. Ezzel a meleg vizszerl masodik savolével mosogatjak le a pasztorok a szallas edényeit. Ha kihilt, mivel valamennyire édes, a kutyaknak
adjak, de ha mar egy napig allott es megsavanyodott, azt mar csak a sertések eszik meg a haz elétt kitett kis valyukbadl. Az Ustben mindég hagynak egy
kis savot, mert iav allitdlaa i6 allapotban marad az Ust,




Ha a kelentabdl kicsurgott fotelen savoba a pasztorok egy kis fitelen sajtot tesznek, kitind eledelt nyernek, a ,,sajtzsendicé"-t. Ez jobb és édesebb
eledel, mint a rendes ,zsendice", melyet fott savobol és fott ordabél készitenek. Az esztenakat |atogatd termeszetjarékat rendesem az utdbbi ordas
zsendicével kinaljak meg a pasztorok s mely tanyérban oly nagy adagot raknak eléjik, hogy kevés varosi ember tudja azt egészen elfogyasztani.
Kllénben akad olyan is, aki egyaltalaban nem kedveli, és nem eszi. Szokatlan izl eledel.

Természetesen asz ordafézést, mivel az Ust joval kisebb, mint a tejeskad, kétszer-haromszor is meg kell ismételje a bacs, amig elfogy egy fejés teje. S
bizony mire e munkaval mind elkészll, kézeledik a nyaj hazafelé, hogy Ujra megfejjék a juhokat s Ujra eldirdl kezdddjek a bacs tejfeldolgozd munkaja.
Mivel tehat naponta harom fejés van, a bacs is haromszor kell végigesinalja naponta a tejfelfézést s a sajt elkészitését.

Ha arra gondolunk, hogy a varosban rendszerint mily vizes és hamis tejet kell' meginnunk, fenséges élvezet a havason a friss fejésli zsiros és finom
zamatu juhtejbdl egy poharkaval meginni. Aki gyakran jarja a székely hegyeket és olyankor ér esztenahoz, amikor a fejést végzik, az gyakran
megizlelheti ezt a hamisitatian aromaju, Uditd italt- Azért kis mértékben hamisitas itt is eléfordul, de ez mas természetll. Ha ugyanis a nyajjal néhany
tehén vagy kecske is van a szallason, azoknak tejét természetesen szintén beledntik a juhtejbe. Ez ugyan kisebb mennyiségben nem rontja meg a
sajtat, de ha tul sok benne a tehéntej, akkor bizonyos tehénturd ize és szaga van. Aki ert hozza, az megizlelvén, hamar megismeri az esztena e titkéat, e
kicsi kényszer csalast.

Forras: http://www.erdelyigyopar.ro/1942-3/3595-a-szekely-juhturo-keszitese.html
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Hungarikum a Turo Rudi /v
\ ,‘

o Specialisan izesitett, lekvartoltelekkel rud
alakba preselt, csokoladéval bevont
desszert

* https://www.youtube.com/watch?v=Pu-
0eiQgG6Q
* http://videa.hu/videok/emberek-

vilogok/hogyan-keszul-megmutatjuk-a-turo-
attila-csaba-dani-5IPwzGLRTQgg8clu



 https://prezi.com/nw8kjhor
4b3h/kozos-ertekeink-a-
hungarikumok/

HUNGARIKUM



VaJ- es turofelesegek bolti
kezelése
N

*Specialisan csak a
tejkészitmenyek es
tejtermekek raktarozasara
hasznalt, elkulonitett,
hatott, tiszta, fenytol
vedett raktarterben
helyezhetOk el ezek a
termekek y
S TEEEE——

Raktarozas




Vaj- es turoféelesegek bolti

kezelése
\

* PE-nel kasirozott Al-
foliaba, nehany
vajféleseget
pergamenfoliaba, egyes
turoféleségeket PE-
tasakba célszeru
csomagolni

Csomagolas




Kasirozasnak nevezzik azt a folyamatot, amikor a nyomtatott anyagot raragasztjuk valamilyen
egyenletes, puha fellletd (habkarton) vagy kemény (plexi tabla) hordozoanyagra. Nagyon
fontos hogy az anyag ne hullamosodjon, és ne keletkezzenek légbuborekok a nyomtatott anyag
alatt.

A kasirozas nemet kozvetitéssel a francia cacher szobol szarmazik, s eredeti jelentése:
elrejteni, eltakarni.

A kasirozas (ragasztas) az egyik legrégibb és legdsibb technolégia, amit mar a torténelem elétt
iId6kben is hasznaltak az emberek.

A kasirozas a legelsé oldhatatlan kotési mod, amit dseink ismertek, alkalmazasaval maszkokat,
babokat készitettek, anyagokat illesztettek egymashoz.

A kinaiak a kasirozas segitsegével, a rizspapirra irt fontos adatokat védtek igy, ugy hogy
konyvformaba katotték a lapokat. Ok voltak az elsok, akik a kasirozas technikajat alkalmaztak
&s megordkitették a jovd nemzedékének.

* Forras: http://litotim. nulnyomda szeged-termekek/koteszet-
25/kasirozas-409.html



Vaj- es turoféelesegek bolti
kezelese
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Vaj- es turoféelesegek bolti
kezeléese
\

Homérséklet | *Nem haladhatja meg a
0-10 °C kozotti tartomanyt

—




A turo es az erlelt sajtok kapcsolata

Lagy e
sajt [

Felkemeény
2«. sajt

 Tej alvadasa
utan;

* magas
viztartalom;
kelviragszeri

vagy
krémszer(

;_T_/

s

* Rovid érlelés; |
magas P
viztartalom;

kénnyen

kenhet6

»
- Kemeny
sajt

« Erett; kisebb - Sokaig érlelt;

viztartalom; csekély
kénnyen viztartalom;
szeletelhet6 nehezen

vaghato




VAJ ES
VAJKESZITMENYEK

I
Vajak
Vajkészitmények
Tzesitett vajkészitmények
Vajkrémck

TEJTERMEKEK ARURENDSZERE

FRISS SAJTOK
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Tehéntirok Juhtirok
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Natiir Gomolya

Karfiolszerd Juhtaro

Krémszerd Liptéi tird

fzesitett Székely tirg

krémtarok Hortobagyi
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Brindza
Csemege tird
CsipGs turo

SAJTOK

Tej eredete
szerint

Zsirtartalom
szerint

Lyukazottsig
szerint

Tehén
Kecske
Juh
Bivaly
Kevert tej

Zsirdus
Félzsiros
Zsirszegény
Soviny

Erjedési
Iyukas
Réglyukas
Zart tésztaja

Allomény
szerint

Kemény

Félkemény

Ligy

Reszelni
val6
Erjedési
lyukas
Cseddaro-
zissal
gydrtott

Erjedési
lyukas
Roglyukas
Hevitett,
gytirt

Zold- nemes-
penésszel €ri

Riizs-
floraval éré
Fehér nemes-
penésszel éré
Belso éresii
Szalamu-
raban érlelt

Omlesztett

Allomany
szerint

Vdghat6
Kenhetd
Krémszerlien
kenhetd

Zsitlartalom
szerint

Zsiros
Soviny

Forma. alak
szerint

Tomb
Henger
Hasib
Hengercikk

Tzesités
szerint

Natiir
Izesitett

Tej szarma-
zdsa szerint

Tehénsajt
Juhsajt
Kecskesajt




A SAJT

tejbol oltos alvadassal eloallitott, sajatos tejsavbakterium
kulturakkal érlelt termek.
FO alkatrészei: kazein és zsir, asvanyi anyagok és viz.

|




Sajt tortenelem

* Az emberiség irott tortenetében nincs arra
vonatkozo adat, hogy mikor €s hogyan
keszitettek el0szor sajtot.

« A Tigris és az Eufratesz kozotti videkrol elokerult
leletek arra utalnak, hogy Kr.e. 6-7000 evvel
keszitettek sajtot juh- es kecsketejbal.

* A sajt az okori gorogok es romaiak kedvelt etele
volt, a gorogok egyenesen Isten ajandekanak
tartottak.



* Nagy Karoly francia kiraly egyenesen
Roquefort falubol hozatta rendszeresen.




A sajt felfedezese

 Abban az idoben a tejet az elejtett allatok
Kitisztitott gyomraban taroltak, amelyben
oltoenzim hatasara az megaludt.

 Amikor a bortomloket cserepedenyekre
csereltek, azt tapasztaltak, hogy a tej] nem
alszik meg ugy, mint a gyomortomlokben.

- |gy jottek ra, hogy oltéanyagot kell adni a
tejhez. llyen lehetett példaul a levagott
borju gyomrabol kivett tejalvadék.
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...€Ss a sajtgyartas ma

A tankban
savanyito
kulturat
(bakterium
szintenyeszet
kulturat), és
oltéenzimet
adnak a
csiratlanitott,
nyers tejhez.




* 30-40 perc alatt
kocsonyas aludttejet
kapnak - a
megalvadt tejben
elkulonul az alvadék
és a savo.




« Az alvadek-savo elegyet
addig kevergetik, amig a
savanyodas megfelel6
ertéket (pH 5,7 — 5,8) er
el, illetve a kezbevett
alvadék osszenyomva
,fogos” allagu lesz.

« Az alvadékot 4-5 bar
nyomason 30 perces
elopréselésnek vetik
ala.

« 12 kilogrammos nedves
toret tomboket kapnak.




e A tomboket
tovabbi 6 darabra
vagjak, majd
mikro-perforalt
formakba
helyezik, és 30
percig 6 bar
nyomassal
préselik. A
maradek savo a
preselés soran
tavozik a forma
perforalt oldalan.




e A preselési ido leteltevel
a sajtot sdritett levegovel
kifuvatjak a formakbal,
allvanyra helyezik, majd
a s6z6 kadakban 14-16

. Celsius fokos, 22-24 %-

- 0s sooldatban 12-16

oran keresztul sozzak.

' by -2

e A sOzast csomagolas,
majd ellenorzott
homersekletl (12-14
Celsius fok) es
paratartalmu helyiségben
2-3 hetes erlelés koveti.




Sajtkészites
 https://www.youtube.com/watch?v=VgNBI

guMhiU

* https://www.youtube.com/watch?v=VES-
r_yt8

 https://www.youtube.com/watch?v=lvSmBI
ROWit4



https://www.youtube.com/watch?v=VqNBIquMhiU
https://www.youtube.com/watch?v=VqNBIquMhiU
https://www.youtube.com/watch?v=VES-IrI_yt8
https://www.youtube.com/watch?v=VES-IrI_yt8
https://www.youtube.com/watch?v=VES-IrI_yt8
https://www.youtube.com/watch?v=IvSmBlROWt4
https://www.youtube.com/watch?v=IvSmBlROWt4

A sajt elettani hatasai

A sajt a legfontosabb kalcium- és foszforforras.

« A tej és tejtermékek fogyasztasaval megelozhetd a
csontritkulas. Megfelelo csonttomeg gyermekkorban,
legkésbbb a fiatal felnottkorig alakithato ki a megfeleld
kalcium-bevitellel. A csonttomeg ezt kovetéen mar nem
novekszik, a szervezet csak foleli sajat kalcium-bankjat.

100 g kemeény sajt elfogyasztasa fedezi egy felnott
ember atlagos napi kalciumszukseégletének 80 %-at.

» A foszfor nélkulozhetetlen a csontképzesben, valamint
sok biokémiai folyamatban. A sajtban, a turoban és a
husban levo foszfor szivodik fel a legkedvezObben a
szervezetben.

100 g sajtban 400-500 mg foszfor van, ami napi
szukségletunk egyharmada.



Tapanyagtartalom

* A sajt nagy
mennyisegben
tartalmaz fehéerjeket,
zsirokat, asvanyi
anyagokat,
vitaminokat és
nyomelemeket.

* Feherjéit és zsirjait a
szervezet konnyen es
gyorsan kéepes
feldolgozni.

4% Egyéb alkotbrész



Asvanyi anyagok, vitaminok

» A fontos asvanyi anyagok kozul a sajtban
tobbet kozott megtalalhato a natrium, a
kalcium, a fluor, a brom, a jod, a szilicium,
a bor, a titan.

* A vitaminok kozul az A, aB1l, aB2, aB12
és a H vitamin.

A tejben gyakorlatilag minden olyan
vitamin megtalalhato, amely az emberi
életfolyamatokhoz nélkulozhetetlen.



TEJTERMEKEK ARURENDSZERE

s e ——

VAJES
VAJKESZITMENYEK

|
Vajak
Vajkészitmények
Tzesitett vajkészitmények
Vajkrémek

FRISS SAJTOK
TUROFELESEGEK

—

Tehéntirok Juhtirék
I |

Natir Gomolya

Karfiolszerd Juhtiro

Krémszeri Liptéi tiré

fzesitett Székely tird

krémtarok Hortobdgyi
wird
Brindza
Csemege tird
Csip0s tiro

SAJTOK

Tej eredete Zsirtartalom | | Lyukazottsag
szerint szerint szerint

1 1 1
Tehén Zsirdus Erjedési
Kecske Félzsiros Iyukas
Juh Zsirszegény | | Roglyukas
Bivaly Soviny Zart tésztaja
Kevert tej

- 1

Allomény
szerint

——

Kemény Félkemény Ligy
I | |

Reszelni Erjedési Riizs-
valé lyukas flordval ér6
Erjedési Riglyukas Fehér nemes-
lyukas Hevitett, penésszel éré
Cseddéaro- gyt Belsd érésii
zissal Zild- nemes-| | Szalamu-
gyartott penésszel éré| | raban érlelt

Omlesztett

Vighato
Allomany || Kenhet6
szerinl Krémszertien
kenhetd
Zsirlartalom| | Zsiros
szerint Sovéiny
Tomb
Forma, alak | | Henger
szerint Hasib
Hengercikk
Tzesités Natiir
szennt Izesitett
Tej szarma- Tchcn'sajl
zéisa szerint [ Juhsajt )
Kecskesajt




Tobb mint 4000 fele sajtot készitenek a vilagon.

Az eqgy fore es0O sajtfogyasztas a vezeto
orszagokban 25 kg/f6é/év, hazankban 6 kg/fo/ev

Natur sajtok

* A natur sajtok tejbol, megfelelo kultura
hozzaadasaval, enzimes alvasztassal,

részbeni savoelvonassal eldallitott szilard,
félszilard termékek.



A sajtok csoportositasa

* a te] eredete,
 a sajt zsirtartalma,
 a sajtteszta lyukazottsaga és

» viztartalma (allomanya) szerint
tortenik.



A te] eredete szerint

 tehen-,

» kecske- es

* juhtejbadl,

* illetve kevert tejbOl

keszitett sajtokat kulonboztetnek meg.



Zsirtartalom szerint

a zsirdus sajt zsirtartalma legalabb
60%,

a zsiros sajt zsirtartalma 45-60%,
a félzsiros sajt zsirtartalma 25-45%,

a zsirszegény sajt zsirtartalma 10-
25%,

a sovany sajt zsirtartalma kevesebb
mint 10%.



Trappista sajt
Fiistolt Trappista sajt
Gouda sajt

Ovari sajt

Prémium Ovari sajt

Zsiros sajtok

Tapanyag (g)/100g

Fehérje
Zsir

Cukor

Energiatartalom
(KJ)

1600 KJ/400 Kcal

27
30
1,5

Ovari fliszeres sajtok: Provance fiiszeres, metéléhagymas, olivabogyds, chili fliszeres, zoldborsos



Eidami sajt
Fiistolt Eidami sajt

Ovari kéményes
Ovari fokhagymas
Fiistolt fokhagymas
Fiistolt koményes

Félzsiros sajtok

Tapanyag (g)/100g
Fehérje
Zsir

Cukor

27
24
1,5

Energiatartalom
(KJ)

1400 KJ/350 Kcal

Energiatartalom
(KJ)

1200 KJ/280 Kcal



Zsirszegeny sajtok

Tapanyag (g)/100g Energiatartalom (KJ)
Fehérje 30 900 KJ/220 Kcal
s o/
Zsir 10 a Trappistanal 45,0 %-al
kevesebb
Cukor 15 energiatartalom ¢és

66 %-al kevesebb zsir

Ovari zsirszegény sajt




Sovany sajtok

Tapanyag (g)/100g Energiatartalom (KJ)
Fehérje 36 700 KJ/170 Kcal
P o/
Zsir 5 a Trappistanal 57,5 %-al
kevesebb
Cukor 1,5 energiatartalom,

80 %-al kevesebb zsir és
33 %-al magasabb
fehérjetartalom

Ovari sovany sajt




Cheese j&

calories per 100 girams/kcal

Cheddar Cheese Jarisberg Cheese Tilsiter Poshekhonsky Swiss Cheese
392 268 334

»

-\
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Raclette Estonian
357 350

I




A sajtteszta lyukazottsaga szerint:

e erjedesi lyukas,
* roglyukas,
« zart tesztaju




Allomanyuk alapjan

* A sajtok allomanya a viztartalom és a
szarazanyag-tartalom aranyatol fugg.

* A kemény sajtok kevesebb, mig a lagy
allomanyuak tobb vizet tartalmaznak

— kemeény: kevesebb mint 56 %,

— felkemeény: 54-67 %,

— lagy: tobb mint 67 % viztartalom
zsirmentes szarazanyagra szamitva.



Allomény alapjan - kemény sajtok

A tobb honapig erlelt, szilard, kemeny sajttesztaju,
altalaban nagymeretu es tomegu, szabalyos alaku
termékek. Erésik egész tomegben tortenik, eresukben a
kéregfloranak nincs szerepe.

reszelni valo sajtok: kemeny, szemcses, nehezen
vaghato, inkabb torhet6 termékek (pl. parmezan),

erjedesi lyukas sajtok: (pl. ementali, Pannonia),

cheddarozassal gyartott sajtok: a presbol kivett sajt
kergét forrd vizbe martva bezarjak, a feluletet zsirozzak,
és a sajtot érlelik. JellemzGje a kemény, de sajatosan
keplekeny allomany, legfeljebb kisebb roghézagokat,
repedéseket mutato sajtteszta.



Cheddar, Ementali, Parmezan
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Allomany alapjan —
felkemény sajtok

A felkemeny sajtok jellemzGje a szilard, jol vaghato
allomany, a kozepes meret es tomeg, a szabalyos alak.

erjedési lyukas sajtok: egyenletes eloszlasban, nem tul
sdrun elhelyezked6 3-6 mm atmerdju kerek lyukakat
mutatd metszeslap, szaraz, kisse nyirkos kereg (pl.
trappista, gouda);

rogly?kas sajtok: roghézagos sajttészta a jellemzo (pl.
ovari

hevitett, gyurt sajtok: enyhe izl, zart, legfeljebb
Iegzarvanyokat mutato, kemeny, de sajatosan keplekeny
sajttésztaju termekek (pI eidami);

z0ld nemespenesszel ero sajtok: jellegzetesen csipos
izU, fehér szinl, roghézagos, kékeszold penészeres
sajttesztaju termékek (pl. marvany).



Edami, Marvany, Ovari, Gouda,
Trappista

Trappista
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Allomany alapjén - lagy sajtok

Viztartalma altalaban 48% folotti. Allomanyuk a kenhet6t6l
a konnyen kenhetdig terjed, kis meret és tomeg, rovid
éresi ido jellemzo. Eresukben a kéregflora donto
szerepet jatszik. Eréslik altalaban Kiviilrél befele tart.

ruzsfloraval eré sajtok: lagy, zart tésztaju, keves apro
erjedesi lyukat tartalmaz, pikans szag es iz (palpusztai);
fehéer nemes penésszel eré sajtok: zart tesztaju, feher
penéeszbevonatu, gombara emlékezteto izl es szagu
termékek (camembert),

belsé erésu sajtok: lagy allomanyu, keves apro erjedeési
lyukat tartalmazo, enyhe savanykas izl termekek (Sport
sajt);

Szalamuraban (s0s-savos-savas leben) érlelt sajtok:
Ebben a lében kerlilnek forgalomba. A sajttészta
csontfeher, mérsekelten lagy, keplekeny, torekeny,
savanykas izl (pl. mozzarella).



Palpusztai, Camambert, Mozarella




Savas alvasztasu sajtok

A savas alvasztasu sajtok tejbol vagy irobol, esetleg
tejsavobol vagy ezek keverékebol mikrobiologiai es azt
Kiegészito oltos alvasztassal, savoelvonassal gyartott,

rovid erlelesi ideju termekek.

Friss sajtok: gyartas utan azonnal fogyaszthatok (pl.

tejszinsaijt),

Turosajtok: alapanyaguk a sovany savas turo, amelybOl

ruzskultura vagy feheér, illetve kek nemespenész-kultura

felnasznalasaval allitjak elo (pl. pogacsasaijt, f6zott saijt),

Savosajtok: tejjel, iroval vagy tejszinnel kevert savobal,

gyenge savanyitassal es hevitessel eloallitott termékek

(pl. orda, ricotta).



Alak szerint
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Omlesztett sajtok

Egy vagy tobb natur sajtfeleségbdl, tejalkotoreszek

es /vagy egyeb elelmi anyagok hozzaadasaval vagy ezek
nelkul, apritassal, keveréessel, hOkezeléssel
(olvasztassal) és emulgealassal el6allitott aruk.

Allomény szerint vaghato, kenhet® és krémszerlien
kenhetd termekeket kulonitenek el.

Zsirtartalom szerint lehetnek zsirdus, zsiros, felzsiros,
Zsirszegeny és sovany termekek.

Osszeteteliik alapjan lehetnek natur €s izesitbanyagot
tartalmazo omlesztett sajtok.

Alapanyag alapjan megkulonboztethetok megnevezett
sajtféleségl omlesztett sajtok, omlesztett sajtok es
omlesztett sajtkeszitmények.



Forma, alak szerint




Az omlesztett sajtok minositése a natur sajtokehoz
hasonlo. Kozos erzékszervi jellemziik a kovetkezOk: az
izesités nélkuliek szine altalaban csontfehér, az izesitett
termeékek szine a felhasznalt anyagtol fugg.

Gyongyhazfényiek, sima, szajban elomld szerkezetliek.
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Sajtok bolti kezelése 1.
\

*Szagot at nem engedo
csomagolassal, a
raktarteren belul
elkulonitve kell tarolni a
sajatos, intenziv szagot
ado sajtfélesegeket
(Palpusztai, marvanysat,
kecskesait)

Raktarozas




Sajtok bolti kezelése 2.

\

*A hutoben elhelyezett
sajtra para csapodhat,
amin a penesz
megtelepedhet.

*A pultba helyezes elott
ezert szarazra kell torolni,
vagy etolajos ruhaval at
kell simitani az arut.

Raktarozas

A




Sajtok bolti kezelése 3.
\

A natur sajtok
mindsegmegorzeési ideje
Raktarozas | szobahdémérsékleten
torteno tarolas esetéen 8-
24 nap kozott valtozik.




Fogyaszthatosag, tarolas

Az omlesztett sajtok minoségmegorzeési
Ideje hosszabb, mint a natur sajtoke, mert
a gyartashoz felhasznalt citrat és foszfat
omlesztosok egyben tartosito hatasuak is.

Kedvezo korulmenyek kozott fel evig is
eltarthatok.

Ajanlott tarolasi homerseklet 5-10 °C
40-65 % relativ paratartalom mellett.



Tarolas

A sajtot sotét, hivos, nem nedves, huzatmentes,
de szell6z0 kamraban kell tarolni, lecekre
helyezve hogy frlss Ievegot kapjon.
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Tarolas, eltartas

A sajtot mindig hutve,
az eredet
csomagolasban
taroljuk.

A fel nem vagott sajt
jobban tarolhato, mint
a szeletelt.



Sajtok bolti kezelese
\
* A megvagott sajt gyorsan
Kiszarad, ezert ugyelni kell

arra, hogy a felulete mindig
foliaval fedett legyen.

Csomagolas | * A sajtot csak szeles lapu,
éles kessel lehet vagni, de
nem szabad flrészel6
mozgassal szeletelni, mert
akkor a felulet nem lesz
sima, tetszetos.
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Sajtkesek

« Hatekonyan es
= | 6nnyen lehet

nasznalni a ketnyell
Kest.

* A ket vegen rogzitett
sajtszeletel6 drot
. egyenletes vagasi
| feluletet hagy maga
utan, ha egy
mozdulattal huzzak at
' a sajton.



Sajt szeletelés

« A féelkemény sajtok

[ ‘ /4 V4 /4
W szeletelésénél
| hasznalatos a drotos
_— sajtvago kés és a

sajtszeletel6 lapatka.

« Lagy sajtokhoz
hasznaljak a nagyon
vekony pengeju kest.

; /m « A gravirozas vagy az
T—— apro bemélyedések
megakadalyozzak, hogy

O e IR a sajtszelet a vagas utan

a kesre tapadjon.



Sajt szeletelés




Vedogazas kiszereles

. v teeg A
-

 Ugynevezett levegégazokrél van szd, amelyek csak
annyiban kulonboznek a csomagolason kivuli leveg6tol,
hogy mas az aranyuk.

* A vedogaz legnagyobb elénye, hogy az eltarthatésag
novelése erdekeben nem vesz el a termeékbdl, és nem
ad hozza semmiféle mas anyagot.




Mas tarolasi igeny

* Egyes sajtok az
atlagostol lenyegesen
eltero banasmodot
Kivannak: a fetat csak
sajat sos levebe
meritve lehet tarolni.
(Hivatalosan csak a
gorog juhtejbdl
készult sajtot szabad
fetanak nevezni.
Féta=darab)




lgazi tej, igazi turo - a Cserpes
Sajtmuhely alapanyagail
 https://lwww.youtube.com/watch?v=S3Dtb8|LDbQ
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Sajtok bolti kezelése

N




Sajtok bolti kezelese

\

Homeérséklet

A natur és az omlesztett
sajtok ajanlott tarolasi
homerséklete 8-10 °C,
fustolt sajtoknal 10-15 °C,
lagysajtok eseteben 5-8 °C.
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