A TEJFELDOLGOZAS NEP!
(PARASZTI) ESZKOZE|

A magyarok el6dei nomadizal6 allattartdé népek voltak,
ezért a tej mindig is fontos szerepet toltott be a magyar
taplalkozasban és kulindridban. Mint sok mas tertleten
(diszitémotivumok, ruhazati elemek, eszkozok stb.), a
tejtermékek eldallitdsa kapcsan is a pasztori kultlra Grizte
meg leginkabb az 8si szokasokat.

Kalonféle érlelt és friss tejtermék eléallitasa volt jellemzd a
magyarokra, melyek akar tajegységenként is valtozhattak
akdr megjelenéstkben, akar elkészitésukben vagy
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elnevezésikben. Ezen cikk keretében azonban azokat a
népi eszkdzoket ismerhetjik meg, amelyeket a tejtermék
elballitasakor haszndltak elédeink, felmendink (esetleg
még a mai napig haszndlatban vannak). Barmely haztdji
tejtermékrél is legyen sz6, legalabb egy tucat eszkdzre
van szikség, mig abbdl elérjuk a kivant végeredményt.
Ezeket, a teljesség igénye nélkul, most kategorizalva, révid
ismertetdvel, alant mutatom be.

TAROLOESZKOZOK (UST, DEZSA, CSOBOLYO, VODOR, SAJTAR, TEKNO, TOMLO)

A tej felfogasahoz, 0Osszegyljtéséhez és taroldsahoz
kilénbozd  anyagokbdl  készilt  edények  voltak
hasznalatosak. A faedényeket a kadarok (bodnarok,
pintérek) készitették, dongas-abroncsos szerkezettel a
nagyobb hordékhoz, kadakhoz hasonléan, de el&fordultak
a réz- és vasustok is, késébb a faedényeket levaltottak a
fémbdl készult zomancos eszkdzok. A tej dsszegylijtésére
szolgdlt a dézsa, a sajtar, a vodor. A tehenek tejét
altalaban kozvetlenul a sajtarba fejték, mig a juhoknal
egy kis bogrébe fejtek a habosodast elkertlendd (pl. kis
bogrét a sajtar szajanak kozepére feszitették kotéllel).
Egy darab faanyagbol faragott faedények voltak a teknék
(pl. tarégyuro teknd) (Suranyi 2015, Kalnasi 2015, Magyar
Néprajzi Lexikon). Fabol készilt dongas szerkezet(i kulacs
volt a csobolyd, amely formajat tekintve mar a késé avar
kortél jellemz8en elterjedt keramiakulacsok formajat
idézi. A csutora és a csikoskulacs is ezekbdl, valamint a
b&rtdmlékbdl alakult ki. A kulacs tehat a tej, az erjesztett
tejitalok, viz szallitasara szolgalt. Az aludttej tarolasara
pedig az agyagbdl égetett, sokszor mazas kocsogoket
hasznaltdk. A vajat és turét kisebb fedeles kupakban
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vagy cserépfazekakban taroltdk (Suranyi 2015, Magyar
Néprajzi Lexikon). Az elmosott edényeket a kdcsogfara
akasztottak szaradni (Magyar Néprajzi Lexikon). Régi
nomad eredetl taroldeszkdz a bdértdmlb, mely kecske,
juh egészben lenylzott b&rébdl készul. A kumiszt is régen
nagy tomlékben allitottdk el8. Mongélidban még most is
taldlkozni ilyen megoldassal.

Fdbol készilt csobolyd (Atdny) (http1).




Kerdmiakulacs a VIll-IX. szdzadbdl
(szaltovo-majaki kultdra, Novocserkaszk, Oroszorszdg) (http2).

FEJOAGAS, FEJOSZEK

Fabdl késziilt csobolyd (Atdny) (http1).

A népi sajtkészités néhdny jellegzetes eszkéze: a - fej6edény; b - csobolyd; ¢ -
dézsa; d - putyina; e - tejtéré fa; f - lapocka; g - szed6kandl; h - tirdgyurd teknd;
i - fedeles turéskupa (http5, Surdnyi 2015).

F8ként a pasztorberkekben a legelén hasznaltak a fejéshez
a fejéagasokat, amely vagy természetes Uton ott allé fa,
vagy leasott fatorzs, agas volt. A kifogott allatot fejéskor
ehhez kototték ki (Magyar Néprajzi Lexikon).

Abban az esetben, amikor nem 4allva vagy guggolva
fejt az illet, széket hasznalt. A fej6székek egyszeri
kialakitasu Ul6alkalmatossdgok, melyek labainak szdma
és Ul6feluletének alakja is igen valtozd. A legelterjedtebb
forma a négylabu, négyszogletes lapu. De el6fordult a

félkor, kor ulélapu 3 és 4 labu valtozat is. Egyszer(bb
kivitele a t8ke, vagy régen a l6- vagy marhakoponya
(letisztitott koponya felsd részére ultek). Gyakran taplobdl
és egy darab fatorzsbél kialakitott (ahol az agak alkottak
a labakat) székeket (gyalogszék) is hasznaltak. F6ként
nyugaton és északon az iparosodast kovetden terjedtek
el az Uzemekben az egyldby, szijjal a fejé személy Ulepére

rogzitett példanyok.

Fejészék két tipusa és fejéshez is haszndlhatd
gyalogszékek (Magyar Néprajzi Lexikon).

A bizarrnak tiiné egyldbu fej6szék
(Németorszdg, 1934) (http3).

A tard és sajtkészités soran a kazeinfehérje és a savd
elkilonitésére ruhakat és szlréket hasznaltak. Ezek
er6s, de ritka szovésl vasznak voltak (feltételezhetéen
lenvészon, esetleg pamut vagy kevertszalas vaszon). igy a
sajttésztat vagy a turét ebbe becsomagolva és fellégatva
vagy sajtprésbe téve a maradék savo is eltavolithaté volt
(http4). A sajtruha jellegzetes mintazatot is ad a sajtnak. A
gomolyacsinalé ruha pl. egy kb. 1 m?-es gézszer( anyag,
amelyben a 0,5-1 kg gomolyatdombok készllnek. Egyes
forrésok szerint 2-3 kg-osak is (Suranyi 2015) vagy 1-5
kg-osak (Varga 1993). Specidlis sz(ir6 az ordas zacské,
amelyet a savo Ujrafézésekor még kicsap6do fehérjerdgok
felfogasara hasznalnak az orda (v.0. ricotta) készitésekor
(http5).

Ezeket a szlrésre hasznalt eszkdzdket sok esetben mar
levaltottdk a mUlanyag vagy savalld lemezbdl készilt
sajtszlrék, sajtformak.

Sajtkészitéshez ma is kaphato,
tébb méretben is ritka sz6vésd ruha (http6).
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KEVEROK, KANALAK (TEJTORO, ORDAKEVERO, LAPOCKA, SZEDOKANAL)

A haztdji turo- és sajtgyartas soran melegitéskor az
alvadékot (kazeinfehérje) kevergetni kell, fel kell torni,
hogy a sav6 felszabadulhasson és az alvadék egyenletesen
melegedhessen. Az alvadék pl. ruhara valé szedéséhez
mer6kanalat hasznaltak. Ezek a lapatszerd keverdk,

VAJKOPU

tordk (lapocka), szed8kanalak elssorban fabol késziltek,
hosszu nyéllel (Suranyi 2015). Manapsag a hazi sajtkészités
soran fanyel(, drétokkal ellatott keveréket, sajtharfakat
hasznalnak.

Avaj kopulésére dongas-abroncsos - egy darabbol faragott
vagy esztergalt, - illetve cserépedényeket is hasznaltak.
Lényegében egy fel-le iranyul6 mechanikus behatas
soran zajlik a zsirrészecskék tejszinbdl valé kivonasa és
tomoritése (keveréssel és egy zart edényben torténd
razassal is elérhetd az eredmény). A visszamarado plazmat
fronak hivjuk (Csap6é 2012). A kikopllt vajat azonban
még at kell mosni és gydrni. Ezt kdvetéen kapja meg a
végleges formajat. Annak érdekében, hogy a kopulés
pozitiv eredménnyel zaruljon, tébb, kilénb6z8, még az 8si
vallasbol eredeztethetd praktikat is bevetettek a haztaji
vajkészités soran. Igy leirdsok szerint kereszt alakban
inditottak a kopuléfat (verd), vagy pénzérmét, fés(it
helyeztek a kopuléedény ala, vagy az abroncsaba kést
dugtak. Mas feljegyzések nyirfadg, szalma, valamint varazs
mondokak hasznalatarol is beszamolnak (Magyar Néprajzi
Lexikon).

Ktilénbéz6 kdpllbtipusok: 1 - Felvidék, sok dongds, vessz6abroncsos kialakitds;
2 - Zala megye, sok dongds vasabroncsos, fogantyus kialakitds;
3 - Ung megye, egy darab fabdl kialakitott (v.6. esztergdlt) koplils;
4 - Kevés dongds, vesszéabroncsos kialakitds (Magyar Néprajzi Lexikon).

SAJTSZEK, SAJTPRES, GOMOLYANYOMO ASZTAL, GOMOLYANYOMO TAL

Mind a sajtt mind a turdkészités soran keletkezik
plazmafolyadék (savd), melyet a kivant végeredménytdl
fuggben préseléssel, sajtolassal, gravitacié segitségével
kell eltavolitani az alvadékbol.

A gomolya és a turo készitésekor elegendd a fent is emlitett
gomolyacsinal6 ruha hasznalata, melyben fel kellett I16gatni
az alvadékot és hagyni, hogy kicsopdgjon a savé. Azonban
a sajtoknal, mint azt a tejtermék neve is tukrozi, sajtolast,
préselést hasznaltak. Ennek legegyszer(ibb modja az
volt, amikor az alvadékot ruhdba, majd egy formaba
tették (kava) és kovekkel lesulyozott deszkakkal préselték
(gomolya esetében a gomolyanyomé asztal is hasonlé
elven mdkodott). Az Osszetettebb sajtszékeket azonban
labakon allé6 deszkalapok alkottak, ahol is a deszkakat
vagy ékek, vagy menetes szarak (csavarorso) segitségével
kozelitették egymashoz, el6idézve a préseld hatast.
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Sajtszék ékekkel (Magyar Néprajzi Lexikon).




