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Az elmult idészakban gasztronémiai vonatkozdsd
cikkek nem készultek, legfeljebb csak érintettik az
ilyen kapcsoléddasokat. Most azonban egy cikk erejéig
visszatérink a tejtermékekhez, azon belll is egy olyan
érdekességhez, ami a hazai gasztronémidaban alig kap
helyet, habdar taldlkozunk vele nagyon gyakran. Egyes
orszdgokban azonban jellegzetes alkotéja ételeknek,
vagy akar énmagdban is fogyasztjak. Jelen cikkink
témadja a forralt tej hartydja.

A teljes nyerstej melegitésekor a tej fehérjéje
denaturdlédik és a zsirral egyutt egy 6sszefliggé, bdr-
szer( filmréteget képez a tej tetején. Ezt a folyamatot
tejodr-reakciénak is nevezzuk. A pdarolgds sorén ez a
réteg megszilardul, és megfelelé technikdakkal (kézzel,
facsipeszekkel, fakandllal) eltavolithaté. Ez az anyag
tehat fehérjgben és zsirban gazdag fogyaszthatd
élelmiszer.

A vildg szdmos orszdgdban ismert a melegitett tej
felszinén kialakuld réteg, féként a balkani, a kdzel- és
tavol-keleti orszdgokban taldlkozhatunk vele. Nyugat-
Eurépdban és Afrikdban is fogyasztjgk, dm nézzuk
sorban, mely nemzetek hogyan készitik és milyen
ételeikhez hasznaljéak.

Hazdnkban vajon milyen néven illetik ezt a tej tetején
képzédd, bdrszerd, olykor egészen vastag réteget?
Pl. tej-pille, pille, tejbdr, tejhartya, tej-hartya.
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Albdnidban a tejhartya neve mazé, ajké egy krémes
dllagld sUrd alapanyag, inkdbb tejszinhez hasonld.
Sz&dmos ételhez haszndljdk, dm a legismertebb mind-
ezek koézul a flijo, amely egy nagyon hagyomanyos, ra-
kott palacsintéhoz hasonl6, napsugaras megjelenésu
fogds, és az albdnok tradiciondlisan marcius 17-én a
tavaszi fesztival keretében készitik dldozati ételként.
Tolteléke egyszerd, dltaldban tejfél, vaj, goérég joghurt,
méz és olivaolaj kalénbdzé kombinacioi.
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Bangladesben mar a 15. szdzadtdl ismertnk olyan
ételeket, amelyekhez haszndljdk a tejhdrtydt. llyen
édességek a sarpuria és a sarbhajal.

Cipruson tsipa a neve és a tsipopita (tsipopitta)
siteményhez haszndljak a vékony tészta rétegei kdzé
kenve. A tsipopita neve kimondottan tejhartya-pitét
jelent. Elsésorban juhtejbdl készitik.

Indidban a tagdllamoktél fuggden mas és mds neve
van a tejbdérnek (kene, adaai, malai, paada, thari,
meegada, baave, chhali, sor). Gyakran a vaj helyett
ezt kenik a kenyérre.

Irdnban krémesebb dllagd, mint a kinai verzid.
Féként bivaly- vagy juhtejbdl készitik. Elsésorban
reggelire fogyasztjdk mézzel, gyimadlccsel és barbari
lepénykenyeérrel.

Japdénban is ismert mar a 6-7. szdzadbél ,so” néven.
A tofubdl is készitenek hasonld ételt, amelynek neve
Lyuba” és sajnos Iényegesen tébb informdacié taldlhatd
réla, mint a tejbdl készult valtozatrol.

Kindban, Bels6-Mongélidban, Tibetben és Mongdlia-
ban is széles kérben ismert a tejbér (mongolul ,nai pi”,

kinaiul 1), hiszen magas tapanyagtartalma és ize

Nepdlban sokszor a tej hartydjat (tar, chhali) a tejjel
egyutt fogyasztjgk el, de olykor a vaj készitésekor
haszndljdk fel, hogy ndveljék a tejzsir mennyiségét.

Oroszorszagban is haszndljgk ezt az ételféleséget.
lletve egy konkrét édesség, a hires és széles
kérben elterjedt Gurjev-kasa (Guryevskaya kasha)
alapanyaga. A tejet addig melegitik, mig aranysdrga
bére nem lesz, majd leszedik és a kasa alkotéinak
(toért durumbzabdl fétt kasa, olajos magvak, gyimaol-
csdk) elvalasztasara haszndljak, tdbb rétegben.
Az étel névadodja Dmitry Alexandrovich Guryev (1758-
1825) az Orosz Birodalom egykori pénzigyminisztere.
Erdekes, hogy szamos forrés egyszerl zabkésa vagy
tejbegriz jellegU ételként aposztrofélja, a forralt tej har-
tydjat az alkotdk kdzoétt tdbb esetben nem is emlitik.

Hagyomdnyosan a melegitett tejet merdkandllal
meregetik és magasrél visszacsorgatjak ezdltal
habosoddst eldidézve, manapsag mar turmixgéppel
gyorsitjak ezt a folyamatot. A folyamatos melegités
hatdsdra a tej viztartalma elpdrolog, a felszinen
pedig egy habos, krémes allagu ésszefuggd, bérszerd
réteg alakul ki a zsirbél és a kicsapddd fehérjékbdl,
amely elsé ranézésre a palacsintdra hasonlit. Kézzel,
vagy kandllal leszedik, két- vagy négyrét haijtjak,
és tedhoz, kdsdkhoz tdlaljak. Lekvarral megkenve
és félbehajtva is kivald édesség. Szaritva, illetve
fagyasztva is tartésithatd. Kindban kis- és nagyuze-
mek is foglalkoznak ilyen termék elddllitasaval, igy
latjak el a kisebb éttermeket.

A kanton népcsoport egyik jellegzetes édessége
a ,dupla bérds tej”, mely a zsiros bivalytej mellett
tojasfehérjét és cukrot is tartalmaz, és a készitése
sordn kétféle tejbérds dllapotot is felhaszndalnak
(a forralt tej hitésekor és a mar puding készitése
utani dllqpot). zesitése szdmos moddon térténhet,
feltétként féként a méz és a gyumalcsdk (pl. mango)

jellemzdk.

Pakisztdnban is ismert étel, mégpedig malai (pJitss)
vagy moti malai néven, ami tejszint, vastag krémet
jelent. Es igen, gyakran &sszekeverik a telies tejen a
hatés sordan kialakuld tejszinnel.

Készitése nagyon hasonlé a kinai verzidbhoz. El&szér
nagy langon fel kell forralni a tejet, majd lassu tlzén
tovabb melegiteni, mig ki nem alakul a bérréteg.
Van, aki az elején kevergeti, van, aki a merékandlbdl
vald csorgatdsos habositdsra eskuiszik. A bérréteg
kialakulasat kévetben egy éjszakdn at kell pihentetni
a hitében. Ezt kdvetden a krémes tejbért le kell szedni
a tejrél és mar fogyaszthatd is. Kevésbé stabil és
Osszefliggd réteg ez, mint amit a kinaiak altal készitett
tipusndl figyelhetiink meg.
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