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REGESZETI KORU TEJTERMEKEK

MARAD\IANYAI

A BOGBUT TER" I

Elérkeztink a tézegvajakrdl szold cikksorozat utolséd
részéhez, amelyben egy kisérleti régészeti projektet
szeretnék bemutatni.

A tézegvaj kapcsan itt ismertetett kisérleti régészeti
munkdat Ben Reade jegyzi és a ddn Nordic Food Lab
honlapjan taldlhaté meg. Ez a nonprofit szervezet
2008-ban jott létre, és tudomdnyos szemlélettel
terdletek

igyekszik feltarni elsésorban az északi

tapldlkozasi szokésait. Munkdjuk sorédn a sajat
izleléstket és tudasbdzisukat is fejlesztik, €s az olvasék
(ételeket késziték és fogyasztok) technikai tudasat,
gyakorlati 6tleteit is szeretnék bdviteni. A szervezet
Otlete Claus Meyer gasztrondmiai vdallalkozd és René
Redzepi a Noma Etterem vezetd séfének agydbdl
pattant ki, és napjainkban mar a Koppenhagai
Egyetem Elelmiszertudomanyi Tanszékéhez tartozik.
F6 céljuk volt, hogy a biokémiai kutatdsokat és a
fézési gyakorlatokat koézelitsék egymdashoz, hiszen
aki az egyikben otthonosan mozog, dltaldban a
mdsikban kevésbé képzett. Bevonjdk a kézmuveseket,
a szakdacsokat, az igy keletkezé eredményeket pedig
széles kérben megosztjak a gasztrondmia vildgaban,
igy az északi tapldlkozasi hagyomanyok is ismertebbé

vdalhatnak és akar Gjja is éledhetnek.

TUDOMANY, EGESZSEG, JOKEDV

Foté: Herber Bisier

Dr. Kenéz Arpad
Allattenyésztési
Teljesitményvizsgalo Kift.

A tézegvajakkal kapcsolatos kutatdsuk is azt a célt
szolgdlta, hogy jobban megértsék e sokezer éves
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szokds ,miértjeit” és a ,hogyanjait”.

Az eredeti cikk itt jelent meg 2012-ben: Wrapped and
Stuffed: Proceedings of the Oxford Symposium on Food

and Cookery 2012, a honlapra pedig 2025-ben kerult
https://nordicfoodlab.org/blog/2025/05/
bog-butter-a-gastronomic-perspective/

feltoltésre:

A folytatadsban 6sszefoglalom az dltaluk elvégzett
kisérlet tartalmat.

A bevezetésben nagyjabdl ugyanugy 6sszegzik o
tézegvajak térténelmét és az eldkerult leleteket, vala-
mint a velUk foglalkozd kutatdk révid munkéssagat,
mint ahogy azt én is tettem az el6z6 irdsokban. Ben
Reade is kiemeli Loverty tiszteletest, aki e cikksorozat
elsé részében taldlhatd irés tarsszerzdje is volt, aki
jomaga is készitett mar vajat annak érdekében, hogy
eltemesse és késdbb kidsva vizsgdlja azt, mintegy
korai kisérleti régészeti projekt formdajaban.

A Nordic Food Lab célja tehat az volt, hogy jobban
megértsék, hogy a hires vajkészité orszdgokban

(frorszég,  Skécia,  Ferder-szigetek,  Finnorszdag,


https://www.oxfordsymposium.org.uk/
https://www.oxfordsymposium.org.uk/

Norvégia, Kashmir, Assam, Marokké) hogyan és miért
alakult ki a vajak eltemetésének hagyomanya, illetve
fontos szempont volt az is, hogy megallapitsdk, hogy
az eltemetés okoz-e olyan izvildgvaltozdst, amely
hasznalhatévd teszi a mai konyhdban is, és akar
értéknovels (pl. luxustermék) lehet-e a mai inyencek
szdmadara.

Ahogy azt korédbban én is irtam, a honlap is
megemlékezik arrdl, hogy a tdzeglGpok hivosek
kéralménynek
kdszénhetéen a szerves anyagok fennmaradhatnak,

és savas kémhatasaak, amely
hiszen a lebonté organizmusok szédmaéra ezek a
kéralmények nem idedlisak. A cikk megemliti Daniel C.
Fisher paleoindidnok hustartositasi szokésairdl szélo
kutatdasait, ahol Fisher hideg mocsarakba sullyesztett
hadsokat, és egy év milva a baktériumszédm hasonlé

volt, mint a fagyasztéban tarolt kontrolimint&é.

Elmondhatdé tehdt, hogy tobb kildnb6z46 talaj alkalmas
az élelmiszerek tartésitasara: a sbban gazdag talajok a
dehidratéciot segitik elé, a nagyon hideg/fagyos talaj
megakaddlyozza a lebontdé organizmusok munkdjdt,
és a levegétlen savas kémhatdsh talajok, ahogy
esetlnkben is, a mocsarak, tézeglapok kérnyezeti
adottsagai is gatoljdk ezeket a szdmunkra kdéros
folyamatokat. Fondorlatos &seink ezekkel maguk is
tisztdban voltak.

A cikk folytatdsGban Reade is kitér arra, hogy
a tézegvajak kétharmada valamiféle anyagba
volt csavarva vagy tdroldban kerult napvilagra.
A korabeli vajkészitd asszonyok tulajdonképpen
bdrmit hasznalhattak, ami a kezik ugyébe akadt,
de nagyon gyakran fabél készult taroldkra esett a
valasztas. Ezek kézdtt a horddk, a képuldk, a talak,
talkak, ladak, valydk, ivdedények, vodrok és sajtarszert
abroncsos tarolék is eléfordultak. A kézmuvesek altal
haszndlt technikdk fejlédése is megfigyelhetd ezeken
a leleteken. A fentieken tdl vajakhoz haszndlhattak
még flzfa kosarakat, dongds dézsdkat, vagy éppen
fakéregboritast, ritkan dallati hélyagokat, béréket vagy
gyapjuszdévetet is alkalmazhattak. Néha az anyagokat
kombindaltdk is, agymint a kéreg és a hdlyagok, vagy a
fUzfavesszébdl készult kosar. Egy esetben egy hordét
szarvasbérbe tekertek mielétt a tézegbe rejtették
volna. Az irorszgi Roscommon megyei Rosmoylan-i
mocsdarbdl egy toébbféle szempontbdl is érdekes,
kés6 vaskori vajleletet tartak fel. Egy két részbdl allé
hordéban a vajat olyan névényi rostokkal burkoltéak be,

mint a havelyes gyapjasas (Eriophorum vaginatum),
tippan faj (Agrostis sp.) és puha textar@ja moha és
ciprusmoha (Hypnum cupressiforme). Ezen fajokat
az emberiség a torténelem kezdete 6ta haszndlja,
mint fekhely vagy témdéanyag; a ciprusmoha pl. a
gorég hypnos azaz ,alvas” szo6bdl kapta a nevét.
.Milyen koltéi kép az, ahogy a korabeli vajkészitd
talaltak
alkalmasnak arra, hogy a vajat alaposan, kényelmesen
és komfortosan bebugyoldljak és felkészitsék egy
hosszantarté mocsari dlomra.” - irja Reade.

asszonyok pont ezeket a névényeket

A Nordic Food Lab cikkének derekdan talalhaté egy
felsorolas, amely olyan élelmiszereket tartalmaz
a vilag szamos pontjarél, amelyeket szintén
eltemetnek tartésitdas céljabol:

—_—

banankenyér (Etiopia)

tojasok (Kina)

davuke (Fiji, tejsavas erjesztés)
formaggio di Fossa (Olaszorszag, saijt)
ghee (Indiq, tisztitott vaj)

gravadiax (Skandinavia, lazac)
gubenkraut (Ausztria, kdposzta)

héakarl (Grénland, grénlandi capa)

© ® N ® O A W N

igunaq (északi sarkkéri inuitok, rozmar)

. kiviak (Grénland, alka fokabdrbe csavarva)

| |utefisk (Skandinavia, fehérhasa hal)

. muktuk (Alaszka, fokauszony)

. rénszarvas gyomor a tartalmaval egyutt
(Lappfold, Svédorszag)

. birkafaggya (Ferder-szigetek)

. fékabér zsak benne hus/szdritott hal,
fokazsir (Alaszka)

16. smen (Marokkd, tisztitott vaj)

17. surmjolk/myrmijelk (Norvégia, tej)

Sok erjesztett élelmiszert készitenek teljesen vagy félig
eltemetett amfordkban, pl. Orményorszdgban bort
vagy Koredban széjaszoszt.

A tovdbbiakban a Reade és csapata dltal elvégzett
kisérleti régészeti projekt konkrét 1épéseit igyekszem
bemutatni, a honlaprdl szdrmazd, az eredeti cikkhez
készult fotdkkal kiegészitve.

ALLATTENYESZTESI TELJESITMENYVIZSGALO KFT.

21006ODBLLG, DOZSA GYGRGY UT58. | TEL.: +36 20 406-7084 | E-MAIL: ATKFT@ATKFT.HUIWWW.ATKFT.HU

f |



A vaj és mds tejtermékek gyakran az adoé- vagy
bérleményrendszer részét képezték. A svédorszdgi
Naas Kastély tertletén, ahol a kisérletet is végezték,
a vaj a helyi adézés egyik formdéja volt az 1500-as
évektdl egészen a19. szdzad végéig. Dr. Archibald Clerk
15. szdzad elején élt skoét tiszteletes, egyik kéziratdban
arrél szdmolt be, hogy egy bérlénél egyszer tizenhat
I6ra valé rakomanynak megfelelé mennyiségl vaj-
és sajtkészletet taldltak elrejtve. A vaj értékes volt, igy
féként a toérvénytelen idékben érdemes volt elrejteni
masok eldl. Egy szerzé arrdl is beszamolt, hogy olykor
a zsirok belsejébe értékes targyakat is elrejthettek,
igy a tézegvajak feltarasakor azokat dltaldban min-
den irdnybdél megszurkaltak.

A vajak sokrétlen haszndlhaték. Pl. széveteket tehettek
vele vizhatlannd, de taldltak olyan tézeghdzat is,
amelyet homokkal kevert vajjal évtak a viztél. A vajat
akdar vilagitashoz is hasznalhattdk. Angus Grant 1904-
ben kiadott jelentésében arrél szadmol be, hogy a
megtaldlt tézegvajakbdl gyertydkat készitettek, de
azok ugy sercegtek, ropogtak haszndlat kézben, hogy

A sokszGzéves gyakorlat, miszerint a vajokat a
mocsarakba helyezték, egy olyan kifinomult tartésitasi
rendszerbe nydjt betekintést, amely a zsir tartésitasan
tal fokozza az izvildgot és az étel étvagygerjesztd
tulajdonsdgait is. A mocsarak anaerob és savas
kérnyezeti feltételei nem csak az avasoddst gatoltdk
meg, de biokémiai vdltozdsokat is eredményeztek,
amelyek a tdpanyagokat olyan médon koncentraltdk,
hogy attél a vajak dllatias, vadas és érett izvildgot
kaptak. (A cikkben az izvildgra haszndit funky szé is
megtalalhaté, az, amelyet én érettként forditottam,
hiszen szoktuk alkalmazni tejtermékeknél a jellegzetes,
erés izvilag esetében. Erdemes megemliteni, hogy
a rumokndal, kavékndl és séréknél is hasznaljgk a
kdldnlegesebb, szokatlan, erds, érett, erjedt izvilag
jellemzésére, amely sokszor szintén savas, légmentes
kérnyezetben készllt termékeknél fordul eld.)

Az intenziv, tdmény izvildgnak ko&szénhetéen mar
egészen kis mennyiségben is kielégité izé€lményt
nydjtanak. A hagyomdnyos vajkésziték akdr egy
mogyorényi mennyiséggel is megvoltak naponta.
A mocsdrban végbement tartdsitasi folyamatok
tdpanyagban gazdag zsirt eredményeztek, amely a
feldolgozott élelmiszerekre jellemzé vércukoringa-
dozds nélkul biztositotta az étvagy szabdlyozasat a
nap folyamdn, ugyanis az éréskor kialakuldé komplex
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azokat tul félelmetesnek talaltdk és megszabadultak
télak.

A cikk szerzéje itt azt is megjegyzi, hogy habar
szdmos elképzelés van arra vonatkozéan, hogy miért
temették el a vajakat, 6 sem zarnd ki a gasztronémiai
vonatkozdst. Elképzelhetd, hogy bdséges idbkben
raktérozték el a féld ald a vajakat, hogy szikebb idékre
is jusson bel6lUk, de a vaj gasztrondmiai értéke az
idd elteltével névekedett a féld alatt is! Ugyanakkor
az is tény, hogy a tézegvajak soha nem tartalmaztak
sot, igy azokat inkébb a tartdésitas miatt kellett, hogy
eltemessék. igy a nydri melegek ellen, amikor is az
avasodds gyorsan végbement, az eldsds nydjtotta
a legnagyobb védelmet, dm ez a folyamat végul is
egy luxusterméket eredményezett. A ddn szerzetes
és térképész L.J. Debes ezt mondta a Ferder-szigeteki
eldsott faggydrdl: ,Minél tovabb van a féld alatt, anndl
jobb!” O'Laverty azt irta, hogy az irek azért temetik el
a vajakat, hogy megédesitsék azokat. Azt is feltételezi,
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hogy ezzel a vaj taplaldértékét is ndvelhették.

izprofil tobb izérzékelési receptorra hat egyszerre,
amely az élelmiszerkutatok szerint egy teljes szenzoros
kielégulést, azaz gyors teltségérzetet okoz, ami viszont
elésegiti azt, hogy ne egytk tdl magunkat. Lathatd
tehdt, egy 6si tartdsitdsi praktika, amely az izeket
fokozza és Osszetettebbé teszi az érési folyamatok
segitségével, ez pedig kedvezd mbdon befolydsolja
a testunk éhség- és teltségérzetét, ellenben azokkal
a modern, feldolgozott élelmiszerekkel, amelyek
fogyasztdsa utdn a megfeleld kaldriabevitel ellenére
is gyakran éhesek maradunk. Azok, akik kostoltdk a
tézegvajakat, mind arrdl szdmoltak be, hogy egyditaldn
nem voltak avas izlek, leginkdbb érett sajtokhoz

hasonlithatok.
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A cikksorozat legelsé részében emlitettem az Irish
Hudibras irast, amelynek vonatkozd részét magam
forditottam le. A kisérlet kapcsdan a szerzdk is erre az
irédsra hivatkoznak: William Moffet (1755) The Irish
Hudibras, or a Description of the Western Isle. Habdar
a kutatdk késdébb az 1699-ben megjelent, James
Farewell dltal jegyzett The Irish Hudibras irGst veszik
irnyaddsként.

~But let his faith be good or bad,
In his house great plenty had,

Of burnt oat-bread, and butter found,
With Garlick mixt, in boggy ground,
So strong, a dog, with help of wind,

By scenting out, with ease might find:
And this they call the bravest meat,

That hungry mortals e’er did eat.”

(sajat forditas)

~Legyen a hite éppen rossz vagy jo,
Otthondban béven taldalhato,
Egett zabkenyér és fokhagyma@s vaij,
Mit sokdig 6vott tézegtalaij,

S érett szaga a széllel gy szall,
Hogy barmely kutya kénnyen rataldl,
Ezt tartjak oly bator eledelnek,

Mit éhes halandék megehetnek.”

A kisérlet tehat ugy kezdddott, hogy a kutatdk taldlkoz-
tak egy svéd kézmuves vajkészitével Patrick Johansen-

nel, mivel hallotték, hogy érdeklédik az érlelt vajak utén
és Kkisérleteket is végzett vad baktériumtorzsekkel.
A beszélgetést
megkezdték a sajdt tézegvajjal kapcsolatos kisér-
leteiket is. Nagyban hozzdjarult a kisérleti régészeti
projekt szinvonaldhoz Patrick Johansen

tettek kovették, és nemsokdara

lakhelye,
amely mindentél tavol, egy mocsaras teruletekkel tar-
kitott idds tolgyekbdl és nyirfakbdl allé erdd kézepén
talalhaté hazikd, melyhez a vizforrast egy kat biztositja,
a vilagitds pedig hagyomdnyosan
lGmpasokkal térténik. Patrick még a nagymama@jatol
tanulta a vajkészitést, aki maga szintén az anyai agrol
hozta ebbéli tudasat. A kisérlet sordn nem kototték
meg Patrick Johansen kezét felesleges szabdlyozd-

paraffinolaj

sokkal, azt kérték téle, lehetdleg olyan technolégidkat
alkalmazzon, amelyek az ipari forradalom eléttrél

szdrmaznak.

Hasonld kérnyezetben él a kisérlet hazigazdaja, Patrick Johansen.
(Foté: Zoosnow, Pixabay)

A vajkészités folyamata

A 2. szbzadi tdézegvajkisérletet 2012. Gprilis 8-an
kezdték meg. A kutatok végul agy dontoéttek, hogy tébb
kisebb darab vajat készitenek, amelyeket révid idén
belll kidsnak, és csindlnak egy nagyobb tombot is,
amelyet évekre hagynak a fold alatt. A fent is emlitett
The Irish Hudibras (1689) vonatkozd része: ,butter to
eat with their hog, was seven years buried in a bog”,
ami megkodzelitdleg annyit tesz szabadforditGsban
~disznbikhoz csak akkor ehetnek vajat, ha az hét évre a
mocsdrban maradt.” A kutatdk a hét évet elfogadhaté
idétavlatnak tekintették a vaj érleléséhez.

Habdr a vajkészités technoldgidja sokat vdltozott
az évszdzadok sordn, a fé sarokpontok ugyanazok
kell

maradtak, vagyis a tejszinbdl el vdlasztani

egymastdl a zsirt és az irét. Ahogy a vaj ésszedllt, ki kell
venni az irébol és tiszta vizzel Gtmosni, atgyurni. Ezzel
eltavolithatjuk a maradék szdrazanyagot és a benne
maradt irét is, ezdltal is névelve a vaj eltarthatésagat.
Az atgyUrds végén az asztalhoz csapkodijak a vajat, igy
a maradék viztdl is megszabadulnak.

A régi idékben a tejszin kialakuldsdhoz a tejet dllni
hagytdk, majd a szennyezédések, rovarok eltavolitésa
miatt atszurték. Patrick Johansen elmonddsa alapjén
ezt gyakran fabdl készult sztrdvel végezték, amely a
szUrésen tul tejsavbaktériumokkal is kontamindlta
a tejszint. A tehén tégyérdl, a fejébndk kezérdl, de a
eszkdzokrél  szintén

kalénb6zé  taroléedényekrdl,
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bekerllhettek a tejbe a tejsavképzé baktériumok.
A szUrést végezhették ruhdkkal is, amelyeket azutdn
kiszaritottak, igy megbrizve azokon a spoéraképzd
baktériumokat, amelyeket rehidratdlva a koévetkezd
szezonban is hasznalhattak. A kisérlet sordn az ilyen
ruhdk hidnya miatt a fufélékbdl készitett fészekszerl
szUrét alkalmaztdk. Ezt kévetden a tejszint elraktdk
savanyodni egy kis kéfald viskéban, pontosan
olyanban, amilyet a régi iddk juhdszai is haszndltak
ilyen céllal a nyari melegekben.

A cikk folytataséban a kdépulési eljarasra vonatkozd

részek koévetkeznek. Itt emlitésre kertl az igazdn
hagyomdanyos megoldds, amely szerint borjubdérbdl
készult tdmlébe toltik a savanyitott tejszint, amit aztan
egy haromldabi dllvanyrél logatnak le és oda-vissza
I6kdoséssel torténik a vaj kikdpulése. Ahogy azt a cikk

Ataroléedények vonatkozdsdban a nyirkéregedények-
re esett a vdlasztds. A fa kidontéséhez régi fejszét
haszndltak, a nyirkéreg hantasa pedig kdnnyen megy
ebben az idészakban. Az edény aljdhoz és tetejéhez a
fatdérzsbél vagott korongokat hasznaltdk fel.

Osszesen négy kisebb tarolbedényt készitettek nyirfa-
kéregbdl, és egyet fenydkéregbdl, tovabbd a nagy
vajtdmbhéz egy éreg, vesszébdl készult kosarat is fel-

elsd részében Clibborn is irja, tébb tdézegvajleletben

nagy mennyiségd szarvasmarhaszér talalhatd,
amely taldn erre az eljardsra utalhat. A kisérlet sordn
azonban, hogy elkertljek a szarvasmarhaszérrel
vald szennyezést, tovabbd nem is dllt rendelkezésre
borjubér, egy nagy edény segitségével végezték el a

kdpulést folyamatat.

A vajat dtmostdk, hogy eltavolitsak az iré nagy részét.
Ehhez a folyamathoz a kertben taldlhatd katbdl
vettek friss vizet. Ez egy meglehetésen egyszeru
munkafolyamat volt. A maradék viz eltGvolitdsat pedig
a fentebb is irt, asztalhoz valé csapkoddssal oldottak
meg. Ez nagyon kritikus folyamat, hiszen kiemelten
fontos a vaj j6 eltarthatésdga, a viztartalom pedig
erésen rontja az esélyeket.

hasznaltak. A Rosmoylan mocséar leletéhez hasonléan

a vajakat elészér ciprusmohdkba tekerték, majd ezt
helyezték a kéregedényekbe. A vesszékosarba fél-firkin
(régi brit Grmérték, 1 firkin = 40,91 liter) mennyiségl
vajat tettek, amelyet lenvaszonba tekertek, mielétt azt
a kosdarba helyezték. A kialakitaskor arra is figyeltek,
hogy a vajtdmb teteje domborl legyen, hogy le tudjon

folyni réla a viz, ne alakulhasson ki rajta pangdviz.




Downey és munkatarsaifelhivtak a figyelmet arra, hogy

a tézegvajakat nagyon gyakran térténelmi hatérok
mentén fedezték fel. James O’Laverty 1892-ben azt
irta, hogy a vajakat sok esetben mocsdri téltésekben
astak el, amelyek szintén valamiféle hatarjeldld
létesitmények lehettek egykoron. Debes (1673) azt irja,

A kisérleti régészeti projekt keretén belll ez idaig tehat
ot taroldedényt dstak ki és kostoltdk meg az abban
talalhaté vajakat, egy tarold pedig még mindig a
mocsdrban van.

A Nordic Food Lab dltal készitett, hdrom hdénapos
tézegvaj késtolasara 2012-ben kerdlt sor AngliGban az
Oxford SymposiumonFood and Cookery rendezvényen,
és nagyon valtozatos kévetkeztetéseket tudtak levonni.
A foéldben eltoltott idd alatt a vaj nem avasodott meg
és pontosan olyan mindségben kerdlt elé a foldbdl,
mintha a fagyasztéban lett volna addig. Az érzékszervi
birGlatok sorén nyert tapasztalatok meglepdek voltak.
Volt, akiben undort keltett a vaj, mésoknak kimondottan
tetszett. A zsir szdmos izt vesz fel a kérnyezetébdl. Ezt
dllatias, vadas, mohds, érett, csipds, szaldmis izvildggal
jellemezték. Ezek a karakterjegyek nagyon tavol alinak
a friss vaj krémes, savas izvildgatdl, de, ahogyan az
érlelt ghiis, nagyon jol hasznalhatoék karakteres, éretten
erds és csipds fogdsokhoz.

Frissités: 2013.10.29-én a cikk szerzéje és tarsa
ellatogattak Patrick Johansenékhez, hogy kdzdsen
készitsenek vajat, dm kihaszndlva a lehetéséget,
elmentek a még féldben Iévé vajhoz is és meg is
késtoltdk azt. ,Mohds volt, zdldes és féldes. Es a va..,
annak ellenére, hogy nagyon sdrosak, vizesek és kissé
budések is voltunk, és a koszos kezUnkkel ettik ott a
mohdaval kérilvett erdei tisztdson, ..nagyon izletes
volt.”

hogy a Ferder-szigeteken a faggyat szintén ,gatak”
mentén temették el, amelyek egyérteimden valamiféle
falat, téltést jeldltek. Sok esetben ritudlis célra tippelnek
a szakemberek, de elképzelhetd, hogy egyszerlden csak
olyan helyeken astdk el ezeket az élelmiszereket, ahol
kicsi esély volt arra, hogy idegenek rdjuk taldljanak.

A kisérlet sordn a vajokat egy tbézegldp és nyirldp
terlletén astdak el két gédérben, mintegy 1 méterrel a
felszin ald. Azegyik készletet hdrom hénappal az eldsast
kovetéen emelték ki, majd késtoltdk meg, de errdl
az eredmények részben fogunk részletesebben irni.
A masik adagot azonban tovébb hagytdk, pontosan
hét évig, amely 6sszhangban van az Irish Hudibrasban
irtakkal, vagy talan orékre, hogy egy zavaros régészeti
leletként keruljon majd eld valamikor a jévében. Ahogy
Debes 1673-banirta:,Joggal nevezhetjlk tehat elrejtett
kincsnek azt, amin az idé vasfoga sem hagy nyomot és
tolvajok kezébe sem kerul.”

A Kisérleti régészeti projekt honlapja, amelyen a
szakcikk is talalhatoé:
https://nordicfoodlab.org/blog/2025/05/bog-butter-
a-gastronomic-perspective/

A felhasznalt forrasok a szerzénél elérhetdék.
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