NEPI TEJTERMEKEK, TEJALAPU
ETELEK MAGYARORSZAGROL  woeconsmmimesit
ES A KARPAT-MEDENCEBOL

Az elmult id8szakban két olyan cikket is olvashattak azonban kevésbé elterjedt vagy mar rég elfeledett, karpat-
partnereink, amelyekben kuldnleges, tejalapu ételeket, medencei vonatkozasu, népi tejtermékekkel ismerkedhet
italokat mutattam be Onéknek a vilag minden tajarol. Most meg a kedves olvaso.

ZSENDICE (ZSENDLICE, ZSEMLICE, PUJNA, KUKERCA, KUKORCA)

Korabbi cikkeinkbél is kiderdlt, hogy a sajt- vagy

turékészités mellékterméke a savé még értékes
termékeket szolgaltathat, gondoljunk csak az ordara, a
ricotta-ra vagy a brocciu-ra (albuminsajtok). Pusztan maga
a savod is alkalmas emberi fogyasztasra, de a felforralt,
tejjel felontdtt oltds valtozata, a zsendice, még inkabb
elterjedt, hidegen és melegen egyarant finom, s(r(,
rogos ital/ételféleség volt. A tehet8sebb gazdak mar nem
foglalkoztak a savé, illetve a zsendice értékesitésével, igy a
juhaszoknak adtak, ezaltal a juhaszok feleségei gyakran 10-
20 liter zsendicével is kiballagtak a piacra. A szallitas soran
kocsogokben taroltak és kis bogrékkel mérték (Kalnasi
2015, Varga 1993). Moldvatél Kelet-Dunantulig ismert
tejtermék volt, ennek ellenére a Tiszatél nyugatra mar
voltak olyan juhaszatok, ahol egyaltalan nem készitették,
s6t nem is ismerték a zsendicét (http3). Ha a savébdl
mégsem zsendicét készitenek, hanem sajtot, akkor azt
zsendicetUronak is nevezik (lasd orda vagy ricotta) (http3).
Ertékes fehérje-, 4svanyi anyag és vitaminforras (http4). A savé melegitésekor megjelennek a zsendicerégdk (http15)
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GULASZTA (GULASZTATEJ, GURASZTA, GUROSZTA, ZANGURA, URDA)

A focstejbdl melegitéssel készult savoés, édes iz( étel. Az
irodalmak olvasasa kdzben az kdrvonalazédott bennem,
hogy a focstej fogyasztadsa elsésorban inkdbb szakralis
eredetl szokas lehetett, mintsem inségmegoldas, ugyanis
a forrasok szerint szomszédok vagy a gyerekek kozott
osztottak szét a friss focstejet vagy a gulasztat, hogy minél
tobben egyenek belble, ezaltal is biztositva a tehén jé
tejelését. Sokszor a guldsztat evé gyerekeket is lelocsoltak
vele, vagy a szomszédok a kostoldt vivét frocskolték le
tejjel, szintén a b8séges és j6 tejaldas érdekében (http5,
Kalnasi 2015). Kenyérrel reggelire is fogyasztottak. A
guldszta elnevezés csaklgy, mint a zsendice, a vlach
eredet( népcsoport székincsébdl kerdilt a magyarba, de a
szlovakba és az ukranba is. Arisztophanész egyik mlvének
forditasaban Arany Janos is megemlékezik errél az ételrél:
.Elhetne bizony hiszezer dtheni polgdr csupa nytlpecsenyével,
Csupa guldsztdval.” (http6).

Krémszerti étel a guldszta (http16)

A sargatiréval Godolldn talalkoztam el6szor, azonban
Borsod-Abauj-Zemplén  megyébdl szarmazd  barat
hazaspar asztalan. Az én felmen8im (Csongrad-megye)
tudtommal ilyet nem készitettek, ezért is furcsalltam
azokat a sarga szeleteket a tanyéron.

Egyértelmlien husvéti étel és jelenlegi hazank teruletén
féként Szabolcs-Szatmar-Bereg és Hajdu-Bihar megyékben
készitik, de Erdélyben is jellemzd8. Elsésorban a gorog-
katolikus szokasokhoz kapcsolédik, de a fent emlitett
terlUleteken a romai-katolikusok is készithetik (http1, http2,
Kalnasi 2015).

Lehet édes, vagy akar sos is. Az édes verzidba kevés cukrot
és mazsolat kevernek. Elkészités: forrasban lévé tejhez
kell hozzakeverni a gyengén felkavart tojasokat (pl. 4 liter
tejhez 40 tojas), majd takaréklangon fézni, mig vizszer(Gvé
valik a keverék és benne turdszerlien dsszeall a tejfehérje
és a tojas. Ezt le kell szlrni és ruhaban vagy tésztasz(ron

TEJLEVES (TEJBELASKA)

A sargatirdhoz hasonléan ezen étel kapcsan is izléseknek,
szokasoknak megfelel8en taldlkozhatunk édes és sdés
valtozattal is. E leves alapjat tehat nem viz, hanem tej
képezi. Altaldban bojti étel, nem kimondottan a kemény
fizikai munkahoz ajanlott étek (,Ja, egész nap trdgyarakds
meg szétterités, a kaja meg vékony, tejleves meg f6zelék,
pérkélt vagy valami fogésabb, még a pirospaprikdt sem
ismerik, kenyér helyett meg f6tt krumpli - dradt a panasz a
vdlaszolébdl”.) (Ilyés 2008). Czifray Istvan szakacskonyvében
is a tejlevesek receptjei (tej-leves, tej-leves tojashoéval, tej-
leves tojashé karimaval) a bojti levesek kdzott olvashatok és
kivétel nélkul cukros verziok (Czifray 1888). Gyakran gerslit
(hantolt arpa), rizst, reszelt tésztat vagy laskatésztat féztek
bele (Kalnasi 2015). Néha 8rolt paprikaval is flszerezték
(Varga 1993, http7). Gyakran a tejet vizzel higitottak és/vagy
csak kenyeret tortek bele, és ezt is tejlevesként emlegették.

Sdrgaturé mazsoldval (http14)

csepegtetni, mig 6ssze nem all, meg nem keményedik a
massza. Ezt kdvetben szeletelve lehet talalni (http2).

COrolt paprikdval izesitett, tejleves turéval toltott tésztdval (http17)

Hiedelmek szerint a tejbe valé kenyeret nem vaghattak
késsel, mert akkor véres lesz a tehén teje (http8).
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POGACSATURO (GOFOLYE, POGACSASAIT, FUSTOSTURO, SZARAZTURO, FUSTOLTTURO)

A pogacsatlro lényegében a tej egy tartdsitasi formaja.
A nomadizalé vagy nomad gyokerekkel biré népek is
készitenek hasonl6 terméket (mongolok, kazahok). F8ként
hazank jelenlegi tertletén, de Erdélyben is tobb teruletrdl
ismert e tejtermék készitésének hagyomanya (Orség,
palécok lakta teriletek, Debrecen és kornyéke, Kis- és
Nagykunsag, Hargita) (K. Kovacs 1970). Azaludttejb8l készult
turot kicsepegtették, majd séval (néha tort paprikaval)
keményre gyurtak, majd gombocokat, guldkat formaztak
bel8luk, melyeket azutan felfustoltek (sargara). Vaszonba
tekerve polcokra raktdk. Akar egy évig is eltarolhatd volt
ebben a formaban (http9). Akdr magaban, szeletelve
vagy reszelve, friss turoval keverve is felhasznalhattak
tésztakhoz, kenyérre. Finomra tort valtozatabdl friss turo,

BALMOS

Els6sorban a juhtenyésztéshez kotheté ételféleségek,
készételek gyljténeve. Elképzelhetd, hogy Erdélybdl, azon
belll is kalotaszegi vandoraratékkal valt ismertté hazank
mai tertletén is (Varga 1993). Mar az els6 nyomtatott
magyar szakacskonyvben (megjelent 1695, Misztotfalusi
Kis Miklés nyomdajabdl) is szerepel a balmos. Itt tlzén
lagyitott juhsajtot jeldl, amely ala vajat, tejszint vagy
tejet tesznek, majd a masszahoz kevés lisztet kevernek.
Kenyérrel vagy puliszkadval fogyasztjak (http12, Varga
2013). Ezt bizonyos forrasok Urbalmosnak nevezik, mig az
olvasztott, voroshagymaval izesitett juhsajtbol késziilt ételt
juhaszbalmos, pakularbalmos néven emlitik (Varga 1993).
Harmadik étel, mit balmosként is ismeriink, a savoban fétt
kukoricadara. Ez utébbit balmaspujszkanak is nevezik, mig
magat a savét balmasnak, balmosnak (http12). A negyedik
balmos inkabb alapanyag, mintsem készétel. A juhsajtbol
forré6 savéval vagy forré vizzel kioldott tejzsir, amit
lekanalaztak és osszegy(jtottek, az igy kinyert zsiradékot
pedig f6zéshez hasznaltak (Varga 1993). Jokai 10 kedvenc

Elkésziilt, felfiistolt pogdcsaturd (http18)
tejfol és fliszerek hozzaadasaval szerdékturét, hazisajtot
gyurtak, akar 1-5 kg-os tdombdket (K. Kovacs 1970).

Az abrudbdnyai bdlmos (http19).

étele kozott az abrudbanyai balmos is megtalalhato
(http13). Magyarhon szépségei mivében igy emlékezik
meg az ételrdl: ,a fiatalsdg tdnczolt csdrddst, oldh tdnczot, a
komolyabb oldh urak nemzeti bdlmost készitének sajdtkeziileg
szdmunkra, s estefelé a legjobban illustrdlt kedélylyel
poroszkdltunk vissza ismét Abrudbdnydra.” (Magyarhon
szépségei, More Patrio, Regényes kéborlasok).

TERMEKENYITESI ADATOK ELEMZESE A SZAPORITAS JAVITASAERT

2. ABRA: AZ “A” MODSZERREL ELLENORZOTT TEHENEK HAVONKENTI TERMEKENYITESEINEK SZAMA
ES MEGOSZLASA A TERMEKENYITESEK SORSZAMA SZERINT | VIZSGALT IDGSZAK: 2016.10.01 - 2017.09.30.
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