A tejalapu étel- és italféleségek tarhaza kimerithetetlen. A
vildg minden pontjan fogyasztjak a kalonb6z8 emldsfajok
tejét és az abbol készllt tejtermékeket, készételeket. A
mostani és a kovetkezd havi cikkben 6sszesen 10 olyan
tejalapu étel- és italféleséget mutatok be a nagyvilagbal,

Kumiszt kortyolé mongol férfi (http1)

Egyes forrasok szerint a magyarok &si itala, melynek
alkoholtartalma 1,5-2,3%. Szibériai és kdzép-azsiai népek a
mai napig is fogyasztjak ezt az erjesztett italt vagy a hozza
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amelyek mindegyike valami miatt kulonleges (bizarrnak
hat, tradici6ja tobb ezer évre nyulik vissza, elkészitése
ritudlis, eredetmondaja van stb.). Természetesen ez csak
piciny valogatas a szinte végtelen kinalatbdl.

hasonlokat (airan, leben, giodu, mezorradu) (http1, Suranyi
2015). A kumisz els8sorban kancatejbdl készul, melybe
oltoként sokszor a régebbi kumisz siritett vagy poritott
valtozatat keverik (ez az alapja annak a mongol mondasnak,
miszerint 6k még Attila vagy Dzsingisz Kan kumiszat isszak)
(http1). Tapasztalt, Mongoéliaban is megfordult kutatok
szerint, ha ,elég kumiszt prébal az ember, nem tdl sok
id6é mulva érezni fogja a kilonbséget és megérti, miért az
arhangaji kumisz a legjobb”. A tevetejbdl készitett kumisz
neve mong, temeenii airag, kaz, shibat. Sokkal lagyabb,
krémesebb. Egyes vélemények szerint a legjobb tevekumiszt
Mongéliaban, Gow'-Altai megyében készitik. A burjatok mar
nem fejik a kancakat, igy ott tehéntejbdl készil a kumisz
(Varga ex verb.). A kumisz nem csak egyszer(ien ital,
hanem étel és egyben orvossag is. Az 8sztdl tavaszig tartd
periédust kdvet8en a nomad emberek a féként husalapu
taplalkozasukat mar a kumisszal is kiegészitik, s ez mintegy
tisztitokura is egyben. Még a varosban él6k sem tudnak
lemondani a kumiszfogyasztasrél, piacokon kdnnyen
beszerezhetik (http1). Idegen utazék gyomra azonban nem
kdnnyen boldogul ezzel a tejtermékkel, érdemes tébbnapos
kefirkaraval készulni a kumiszivasra. Kecsketejet kaukazusi
kefirrel beoltva, hit8ben tarolva, razogatva, kumiszhoz
hasonl¢ ital készithetd (Varga ex verb.).



A roqueforti sajt készitésének egy helyszine (http5)

A kékpenészes sajtok kdzé sorolandé. Jellegzetessége, hogy
EU jogszabaly alapjan csak az a sajt nevezhetd roquefort
sajtnak, amely a Dél-Franciaorszagban talalhat6é Roquefort-
sur-Soulzon teleplléshez tartozé barlangrendszerekben
kialakitott pincékben érleltek (természetes légcsere,
egyenletes hémérséklet) (http2). A barlangokat mar Kr.
u. 900-as években is hasznaltak sajtérlelésre és 1411-ben
mar IV. Karoly monopdéliuma volt a roqueforti sajt készitése
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A Casu marzu szerkezete a légyldrvdkkal (http6)

Szardinia szigetén nem csak kuldnleges torokéneklés
(Cantu a tenore) tarsithaté a pasztorhagyomanyokhoz,
hanem a Casu Marzu is, avagy a nyuves sajt. Maga a
név annyit tesz, mint ,rohadt sajt” (http6). Az elnevezés
arra utal, hogy a sajtlégy (Piophila casei) az érlelés soran
belepetézik a juhsajtba, majd a kikel8 larvak taplalkozasakor

A skyr és a joghurt k6zétti kiilénbség mdr szemmel is Idathatd (http11)

(http3). F6ként Lacaune juhfajta tejébdl készitik (http2).
Rozskenyéren tenyésztik ki a z6ld nemespenészt (Penicillum
rogeforti) és azt rétegezik a sajtrogokkel felvaltva, kialakitva
egy réteges sajt-penész szerkezetet. Gyakran, ha nem elég
szell8s a struktura, lyukakat furnak a sajtba, hogy levegbéh6z
jusson a penész, bar az igazi roquefortinal erre nem mindig
van szikség. A minimum haromhénapnyi érlelés soran a
penész behalézza a sajtot, kialakitva a jellegzetes izt és a
kékes erezetet (http4). Eredetmitosza lényegében a fenti
készitési mod romantikus valtozatat beszéli el, miszerint
egy juhasz a tulf(itott szerelmi vagyai miatt felejtette egy
barlangban az uzsonnajat (sajtjat, kenyerét) és hénapokkal
késB8bb megtalalta a mar penészes sajtot. Ennek ellenére
megkdstolta és konstatalta annak kival6 zamatat (http2).
Erdekességként megemlithetd hogy a fent emlitett
penészgomba toxinja (roquefortin, PR toxin) az erjesztett
tdmegtakarmanyokban fordulhat el és szarvasmarhanal
santasagot és szaporodasbioldgiai tiinetet okozhat (vetélés,
életképtelen utédok). Takarmanyokban megengedhet6
hatarértékek azonban nem ismeretesek ezekhez a
toxinokhoz (Mézes 2014).

kivalasztott testnedv és a nylvek mozgasa lyukacsossa,
még lagyabba teszi a sajt belsejét. Tobbféle modon lehet
fogyasztani ezt a sajtot, de els@sorban az éI6 larvakkal
egyltt szamit tradicionalisnak ezen ételféleség. Az élettelen
nylUvekkel teli sajt fogyasztasa a helyiek szerint nem jo.
Aki larvak nélkdl késtolna meg, azok lezart papirzacskdba
helyezzék a sajtszeletet (ilyenkor a légmentes kdrnyezet
miatt a larvak kipattognak a sajtbdl, majd elpusztulnak)
(http7). A sajtkukacok elfogyasztasa human-egészségugyi
problémakat jelenthet, mivel a bélfalatis irritalja, emiatt mar
nem kaphato hivatalosan (http6, http8, http9). A szardiniai
juhdszok és Sassari Egyetem kutatdi is 6sszefogtak a casu
marzu legalitdsdért, de egyelére nem talalhaté meg az EU
altal engedélyezett élelmiszerek listajan, bar ettél még
feketén kaphaté (http6). lzeg-mozog, mint a sajtkukac,
mondja a magyar kézmondas. Ez is arra utal, hogy a
sajtban, hdsokban, szalonnakban a sajtlégy larvainak ezrei
folyamatos mozgasban vannak, megfeszitett testukkel
pedig akar 20 cm magasra is felugorhatnak.

Habar itthon is lehet kapni, mégsem valt még ismertté ez
a tipikus izlandi tejtermék. Leginkabb joghurtra hasonlit,
de annal Iényegesen krémesebb és lagyabb iz(. Torténete
tébb mint 1000 évre nyulik vissza, még a vikingek idejére,
igy feltételezhet8en Norvégiabdl jutott el lIzlandra. Két
saga-ban is emlitésre kerul. A skyrben két, a klasszikus
joghurtflora baktériumfaja talalhaté meg a Streptococcus
salivarius ssp. thermophilus és a Lactobacillus delbrueckii
ssp. bulgaricus (http 10), de egyes forrasok szerint a skyr
inkabb friss, kanalazhaté sajtféleség, mintsem joghurt.
Kutatok azt feltételezik, hogy az eredeti 6si skyr esetében
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sokkal nagyobb volt a baktériumfajok diverzitasa, mint a
mai valtozatban, s6t még élesztégombak is lehettek benne.
Az a tény, hogy a régi szokasok szerint egy korabbi skyr
maradékat hasznaltak olténak az Uj skyr el8allitasakor,
szintén a sajtpartiak felé billenti a mérleg nyelvét, bar az
orda és a rikotta olté nélkuli friss sajtféleség (http11).

Ghi rusztikus tdlaldsban (http16)

Mint az a fejezetcimbdl is kiderul, indiai eredet(, vizi bivaly
vagy szarvasmarha tejébdl eldallitott tradicionalis termék,
melyet nem csak hazdjdban, hanem annak kozvetlen
(http12).
Lényegében tisztitott, sult vaj, melyet a kdvetkez§ modon
készithetlink el: egy magas fall edényben fel kell forralni a

szomszédsagaban is szivesen hasznalnak

Jelenleg lzlandon él8 hagyomanydrzé is igy jellemezte a
skyrt: ,nagyon folyékony sajt”, melyet tradicionalisan sokan
készitenek otthon is, de a boltokban is rengeteg féle izben
megtaldlhaté (Puskas ex verb.). Tehat fennmarad a kérdés,
hogy a skyr joghurt-e, vagy sajt val6jaban?

GHI, AZ INDIAI TISZTASAG

vajat (nem kell sem lefedni sem kavargatni). A kb. 1 6ranyi
f6zést kovetben a tetején kivalt habot el kell tavolitani,
ekkor férhetlink hozza a kozépsé réteg tiszta vajhoz (tiszta
tejzsir), alul pedig a kicsapddott fehérjék maradnak vissza.
Kis h(ilés utan, tiszta sz(irén at kell sz(irni és kész is. Tehat a
vajban eredetileg megtalalhat6 viz, kis mennyiség( protein
és laktdz is eltdvolitasra kerUlt, igy a ghi sokaig eltarthaté
és laktézmentes. Koleszterinproblémakkal kiizdé emberek
szdmara nem ajanlott a fogyasztasa (http13). ize jellegzetes,
a manduldra vagy diéra emlékeztet, szine aranysarga,
kissé a kacsazsirra hasonlit. Allaga a hémérséklettd|
fliggben kemény, vagy folyékony (http14). Az ayurvédikus
orvoslasban (és a konyhaban) is nagyon sok pozitiv
hatast tulajdonitanak neki, ezért alapvet6 eleme ennek
a rendszernek (http15). Piritdsra kenve hidegen, vagy
fézéshez, sutéshez is kivald!

A felhaszndlt irodalmak és forrdsok a szerzénél megtaldlhatdk.
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Dr. Kenéz Arpad

KULONLE,GES IEJALAPU ETEL‘ - tenystes elsiményisg ., Godl
ES ITALFELESEGEK A NAGYVILAGBOL II.

BEPALLOTT PUSZTAI

Kb. két hetes érlelésen dtesett pdipusztai sajt (http2).
Magyarorszag jellegzetessége, a Palpusztai sajt eredetileg a
belga eredet(, un. limburgi (romadur) sajtok csoportjahoz
tartozik (a romadour magyar elnevezése: sdrkorcsolya),
és azon belul is a csemege romadour legkdzelebbi rokona
(http1, Suranyi 2015). Eredend&en juhtejbdl készullt,
nagyobb témbokben arultdk, de késbbb attértek a ma

is hasznalatos méretre (kb. 5x4x3cm, 50g) (http2) és a
tehéntejre. A jellegzetes, labszaghoz hasonlatos illat (a
tejkarbamid ammaéniava bomlik) és a barnas-vordses szin
a Brevibacterium linens baktériumfajt tartalmazé aerob
ruzsfléra miatt alakul ki, ami az érlelés soran telepszik meg
a sajton (http2). Erdekes megemliteni, hogy e baktériumfaj
az emberi bdron is el6fordul természetes korulmények
kozott is, igy hozzajarulva a testszag kialakulasahoz (tehat
még is csak jo jelzd a labszag?) (http1). Alapvetden zsiros,
lagy sajtrél beszélink, melynek kilsé puha rétege az
érlelés hosszatél fuggden lassan kissé megkeményedhet,
de ehhez tdbb hétre is szikség lehet. Ugyanakkor a sajt
belsé allomanya egyre inkabb folyéssa valik, és a kéreg
repedésein keresztil kifolyhat. A palpusztai elnevezés csak
egy marketingfogds volt, a Derby sajtgyar (Kerepes) akkori
vezetéjének, Heller Palnak nevével és a ,puszta” szécska
Osszetételével alkottak meg. A piacon mar megjelent a
krémsajt valtozata is (http2).

PHOCSHA-SZUMA, LESLIE L. LAWRENCE KEDVENCE

Minden foldrésznek és azon beliil orszagnak is megvannak
atejetado allatai. Avilag legmagasabb hegyvidékén a jakok,
illetve manapsag mar a jakok és szarvasmarhak keverékei
(yattle, yakow) legelésznek (http4). Tejukbdl készul a hires
tibeti jakvaj, melynek hatalmas kultusza volt mindig is.
Minden évben megrendezik a vaj innepét, amikor is ériasi
Buddha szobrokat készitenek jakvajbol (Suranyi 2015). A
tibeti emberek és féként a szerzetesek jellegzetes itala a

36 TubomANY, EGESZSEG, JOKEDV

jakvajas tea, amit Leslie L. Lawrence blnugyi regényeiben
rendszerint ,avas jakvajas tea” néven illet, mintegy jelezve
a tarolt tejtermék ,frissességét”. A jakvajas tea energiat és
meleget ad a fogyasztojanak, himalajai sot és altalaban tejet
is adnak az italhoz. Szinte sohasem édesitik, de kilénb6z8
flszereket hasznalhatnak hozza. A tibeti jakvajas teat az
elkészitése soran még kdpulni is kell, melyhez a dongmo-t,
a bambuszbdl és fabdl készult edényt hasznaljak (http5).




A megkdplilt jakvajas tea Jakvajbdl késziilt Békésen pihend yattle a Balatonon
felszolgdldsa dongmo-bdl (http6). Buddha-szobor (http7). (Balatonféldvdr, 2017)

Biztos tobb olvasénkkal el6fordult mar, hogy kulfoldi
tarsasaggal beszélgetve jellegzetes magyar ételekrdl esik
sz4. Szinte mindig elbkerll a disznodsajt kérdéskore, amit

nagy hirtelenjében ugy forditunk, hogy ,pig cheese”.
Altalaban ilyenkor nagyra kerekedik a partnerek szeme, de
miutan kézzel, labbal hadonaszva elmagyarazzuk, hogy a
disznésajt 1ényegében az, amikor az allatot 0sszedarabolva
sajat gyomraba toltjuk vissza, kitisztul, vagy éppen beborul
a kép...

Edward Lee szakacs azonban szé szerint értelmezte a
disznosajt fogalmat és elkészitette a disznorikottat, valddi
kocatejbdl (http8, http9). Egy interjuban részletesen mesél
a megprobaltatasokrél, amiken keresztil ment azért,
hogy megfejjen egy anyakocat. Alapvetése az volt, hogy
racafoljon arra az allitasra, miszerint a disznotej rossz és
szalonna iz{. Holland gazdak is megprobaltadk a diszndsajt
eléallitast, 10 ember tobb 6rajat vesztegette el azzal, hogy
megfejjenek egy kocat. A végterméket végll egy nevét
elhallgatd vevd vasarolta meg egy gyermekeket tamogato
jotékonysagi rendezvényen 2300 dollar/kg aron (http10).

: North Yorkshire-ben is prébalkoznak az el&allitasaval
A North Yorkshire-i disznésajt (http11). (http1 1)

HA ASZALYOS A SZAJ, EZT ISSZA A MASZA)

Avér fogyasztasatobb népcsoportnal isismeretes, koztik a
magyaroknal is (hagymas vér, véres hurka), de a Kenyaban
él6 maszajoknal is igen gyakori jelenség. Taplalkozasuk

kozéppontjdban a szarvasmarha eredetl termékek allnak,
melyek kozUl az egyik jellegzetesség a szarvasmarhavérrel
elkevert tej. Ezt az italt fogyaszthatjdk szomjoltonak,
energiaitalnak, de ezt a keveréket adjak a korulmetélt
férfiaknak, a szulést kdvetéen a néknek, a betegeknek, de
csokkentheti a masnapossagot is (http17, http18). A kis
testli marha lekotdzése és lefogasa nem egyszerd feladat,
a nyaki eret egy kdzvetlen kozelrél leadott nyillévéssel
szurjak at, és a kibuggyand vért olykor kabaktdkbd! készult
edényben, manapsag mar mlanyag vodrokben fogjak
fel. Ezt kovet8en fellazitjdk az allat nyakan a koteleket és
visszaengedik tarsaihoz.

Felkésziilés a vérvételre (http19).

TubomANY, EGESzZSEG, JOKEDV 37




TAR, TARHO?

A Karpat-medencétél tébb mint 10.000 km-re taldlhaté
Jakutféld (Oroszorszdg, Szaha Koztarsasadg) tertletén
él6 Gslakosok egyik jellegzetes tejterméke a tar (http12,
http13).  Hasonl6, mint a masik savanyitott ételik
a suorat, csak a tar sovany kanca- vagy tehéntejbdl
készll. A tarban ugyanazok a tejsavképz8 baktériumok
talalhatok meg, mint a joghurtban. Nyaron készitik el
a téli idészakra. Er6sen savanyu tejtermék. Pincékben
taroljak nyirfakéregbdl készilt horddkban, majd az elsé
fagyos napok bekdszontével a jakutok hosszukas taroldkat
forméaznak hébdl és ezekbe hordjak at vodrokkel a tart,
majd mikor megtelik ez a tarolo, deszkakkal lefedik.
Néhany nap elteltével a tar megfagy (akar -70 Celsius fok is
lehet) (http14), ekkor elbontjak a hobol készult tarolét, igy
visszamarad egy nagy tdmb tar, amelynek sulya elérheti
a 160 kg-ot is (http12). A tar tulajdonképpen a jakutok
fagyasztva eltarolt joghurtja, amelyet felolvasztva magaban
megisszak vagy kasaf6zéshez haszndljdk (http14). A
joghurt régi magyar neve, tarho (http15). Az elnevezésbeli
hasonlatossag a torok nyelvemlékekben keresendd, hiszen

a jakutok altal beszélt szaha nyelv a térok nyelvcsaladba
Fagyasztott tej egy Jakut-féldi varoska piacdrdl (http16). sorolando.
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