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SAJT OKTATAS - CULINARIS GASZTRONOMIAI EST
CHEESE TASTING CLASS - CULINARIS GASTRONOMY SHOW

A tej fogalma alatt azt a bioldgiai folyadékot értjiik, amelyet a kiilonbdzé emlds fajok(szarvasmarha, juh, kecske, bivaly,
teve, 1dma, jak, rénszarvas) nGstényének tejmirigye termel. Altaldban 85%-ban vizet tartalmaz, ezen kiviil tejcukorbol,
zsirbdl, fehérjébdl, asvanyi anyagokbol (pl.kalcium és foszfor), nyomelemekbdl, vitaminokbol, és enzimekbél all.

A fontos fajspecifikus jellemzok, valamint a tobbi természeti tényezok (az allat fajtaja, az anyaallat kora, egészségi alla-
pota) mind hozzajarulnak ahhoz, hogy oly sokféle fajta és kiilonb6zé mindséqii tej létezik. A kilonbségek egyrészt abbol
adodnak, hogy ezen anyagok mennyiségi ardnya ingadozo, masrészt az egyes alkotorészek (pl. zsir, fehérje, vagy a kiilon-
b6z06 sok) Gsszetétele valtozo. Sajtkészités szempontjabol gazdasagi jelentdsége csak a tehén-, a juh-, és a bivalytejnek van.

A tej egyes alkotorészei nem egyforman hasznosak a sajtkészités szempontjabol.A laktoz(tejcukor), amelynak felépitése
minden eml6s allatnal azonos, az egyetlen cukorféleség amely eléfordul a tejben és ez adja a jellegzetes, kicsit édeskés
izét. Noha a tej szdrazanyagaban a laktézmennyiség aranya a tehén, a juh és a kecske esetében 37, 25, illetve 40%, a
sajtkészités soran igen kicsi a jelentésége, mivel a tejcukor legnagyobb részét a savo tartalmazza, amelyet a sajt el6allitasa
soran elvélasztanak az alvadéktdl, a sajt alapanyagatol.

A sajtok friss vagy az érés kiilonb6z6 fokan allo készitmények, amelyek megalvasztott (savanyitott) sajttejbdl késziilnek.
Az el@allitas alapelveit az ember a természettdl leste el. A mai napig az a sajtkészités alapja, hogy |épésrdl Iépésre elva-
lasztjak egymastol a tej szilard és folyékony részeit.

A sajtok besorolasa a sajttészta keménysége szerint

A sajt dllaganak megitélésekor a legdontdbb pont a szdrazanyag- €s a viztartalom aranya. A szarazanyag zsirbol, fehér-
J€0A, tejeukorbol, tejsavbol, valamint sokbdl, vitaminokbol és enzimekbdl all: ez az a massza, amely akkor maradna, ha a
sajtbol teljesen kivonnank a vizet. Ez azt jelenti, hogy minél tobb vizet tartalmaz a sajt, annal lagyabb. Es forditva: minél
magasabb a szérazanyag-tartalom, annal keményebb fajta sajtrol van szo.

A nemzetkézi sajtkereskedelemben osztalyozando sajtok szamara mar hosszabb ideje uj fogalmat vezettek be: ez a viztar-
talom a zsir nélkili sajtmassza, melynek nemzetkdzi réviditése az angol ,water fat free"-b6l Wfl. A zsir nélkiili sajtmassza
tehdta teljes sajttészta, viztartalommal egyitt, kivéve a zsirt; a sajtokat e kritérium alapjan soroljak kiilonbdz06 csoportokba:

Németorszag

Viztartalom a zsir nélkili

Sajtesoport (sajtesalad)

sajtmasszaban (Wff)

Kemény sajt

569% vagy kevesebb

Vaghato sajt 54-63%
Félpuha vaghato sajt 61-69%
Aludttejsajt 60-73%

Lagy sajt 67% folott
Friss sajt 73% folott
FAO/WHO

Sajtesoport (sajtesalad)

Viztartalom a zsir nélkili
sajtmasszaban (Wff)

Extra kemény sajt (extra hard)

kevesebb mint 51%

Kemény sajt (hard) 49-56%
Vaghato sajt (semi-hard) 54-63%
Felpuha vaghatd sajt 61-69%
(sem i-solt)

Lagy sajt 67% folott
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A sajtok besorolasa zsirtartalmuk alapjan

Egy sajt mindségének megitélésekor - szamos mas tényezd mellett - elsédleges a zsirtartalom. Minél nagyobb egy sajt
zsirtartalma, annal finomabb és lagyabb, ,simulékonyabb” , omlosabb, rugalmasabb a sajt.

A zsir a sza.-ban rovidités (angolul fdm) jelentése a zsir a szarazanyag ban (fat in dry matter). Ha egy sajt teljes témegébdl
kivonjuk a vizet, akkor a maradékot nevezziik szarazanyagnak: ez az érték - a viztartalommal szemben - az id6 mulasaval
sem valtozik vagy csak alig. Eppen ezért megbizhato alapja a zsirtartalom kiszamitasanak. A zsir a sza.ban érték tehat azt
mutatja meg, hdny szazalék zsir van a viz nélkili sajtmasszaban, vagyis a szarazanyagban.

Egy camembert zsirtartalma a sza.-ban lehet 30, 45 vagy 60%. Harminc %-nal a sajt még kissé ,gumis"”, 45%-nal mar
joval rugalmasabb, omlosabb, 60% eset én pedig mar csaknem krémes allagu. A sajtkészité szakemberek ma mar egyre
inkabb képesek egy alacsonyabb zsirtartalmu sajtnak is aranylag omlds, krémes allagot kdleséndzni.

FRISS SAJTOK

Brillat-Savarin: Ezt a 12 cm atmér6jd, 3-4 cm magas tehéntejes sajtokat féleg Normandidban készitik. Az 1930-as
években alkotta Henri Androuet és egy 18.szazadi politikusrol és sajt-kedvel6rél, Brillat-Savarinrél nevezte el.

Bivaly mozzarella: A mozzarella eredetileg Olaszorszag déli részérdl szarmazik, ahol a 16. szazad dta készitik a hazi tar-
tasu vizibivaly zsiros tejébél. (zsir a sza.-ban 450%) Ebben a térségben (Campania) még ma is az eredeti verzidban készitik
a sajtot, amely DOP megjelGlése (Denominazione di origine protetta) garantalja a szarmazast. Tradicionalisan kézi munka-
val készill: a gyartas soran a sajtot addig nyujtjak, formazzak és gyurjak, amig golydva formazhatova valik. A ,Mozzarella
di Bufala Campana" sajt eléallitasahoz kizardlag teljes és friss bivalytej hasznalhatd fel. A bivalytejoen nincs karotin, ezért
a bivalytejbél készllt sajt sokkal fehérebb, mint a tehéntejbél késziilt valtozat szine.

FEHER PENESZES

Afehér penészeslagy sajtok készitésénél az alvadékot formakba dntik, melyekbdl a savé minden beavatkozas nélkil kicsorog.
A sajt dllaga kellemesen sima, selymes, mert viszonylag magas a viztartalma. A késdbbi puha, barsonyos héj kialakulasast
el6segitd nemespenész-kulturakat vagy kozvetlenll a sajttejhez adjak, vagy a készre formalt sajtkorongokra permetezik.

Camambert: A camambert a 18. szdzadban jelent meg a sajtpiacon, mai alakjat azonban csak 1910-ben nyerte el. El6dei
ruzskulturas sajtok voltak. Ha valaki nyomon akarja kdvetni a camembert térténetét, annak azt ajanljuk, hogy induljon
el Normandiaban az un. "camembert-Utvonalon". Feltalalojanak, Marie Harelnek harom szobrot is emeltek. A folottébb
kényes sajtot kezdetben csak helyi piacokon arusitottak, mignem egy Ridel nevii mérnoknek az az 6tlete tamadt, hogy a
sajtot vékony falu, kerek fadobozkaba csomagolja. Ily modon 1890-t6l a camabert-t mar nagyobb tavolsagra is elszallit-
hattak. 1910-ben alltak at végleg a ma ismert, fehér nemespenész bevonatu sajt gyartasara.

Brie: A brie francia fehérpenészes lagysajt, a Parizshoz kdzeli Brie tajegységrél kapta nevét. Tehéntejbdl észiil, eredetileg
is tobb valtozatban. A ,Brie de meaux fermier” 45%-o0s zsirtartalmu - a szarazanyagbol szamitva - 26-37 cm atméré-
j0, 2, 5 cm vastag, 1, 2-2, 8 kg-os korong. 1-2 hdnapig érlelik. ar az 1815-6s bécsi kongresszuson hiressé valt, amikor
is Talleyrand a sajtok kiralyanak titulalta.

RUZSOS SAJTOK

A mosott héju lagy sajtokat vordskulturas vagy ruzskulturas sajtoknak is nevezik. Jellegzetes fellletiik kialakitasa érde-
kében az érlel6dés alatt ismétleten "mossak” a sajtokat. A keverék vizb6l, savobol vagy alkohol tartalmu, flszeres folya-
dékbol, ruzskulturabol és sobol all.

A kezelés soran kialakuld nyalkas felllet erdteljesebbé teszi a sajt izét és aromajat, mint mas sajtfajtak fehér penészbe-
vonata. A sdtétsargatdl a naracsvorosig terjedd szinl héjat fogyasztas el6tt el kell tavolitani.

Morbier: Tomor francia vaghato sajtféle, 45% zsirral a sza.-ban. A Franche-Comté vidékén, a hasonnevi véaroska kor-
nyékén mar t6bb mint 100 éve készitik. Hogy miért van és volt mindig is - a sajtkorong kézepén egy kb. 1 cm-es réteg,
amelyet eredetileg korommal, ma faszén porral szineznek sététre, az nem maradt az utokorra

Taleggio: Ez a félpuha sajt a Bergamotol északra fekvd hasonnevl vélgyrdl kapta a nevét. Ezt a sajtfélét mar hosszu
ideje gyart jak Lombardia alpesi volgyeiben, e szazad elejéig a neve stracchino quartirolo volt. A sok véltozatban ismert
sajt (ma 48% zsir van a sza.ban), csak 5-6 oC hémeérsékleten érik, részben a volgyek barlangjaiban, ekézben jellegzetes,
fliszeres aroma alakul ki.

Trappista: Eredeti hazéja Franciaorszag, ahol a Mayenne korzetben 1évé Notre Dame de ,Port du Salut" kolostorban
€106 trappista szerzetesek készitették elészor.
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TEHENTEJES SAJTOK

Emmentali: Azok koziil a kemény sajtok kozil, amelyek érési folyamataban jelents szerepet jatszik a lyukképzddés, a
vilagszerte legismertebb az ementali, nevezetesen svéajci emental (Schweizer Emmentaler). Hagyomanyosan tehéntejbdl
készil, 70 kg korili vagy meg nagyobb korongokban. Tésztaja rugalmas és jol vaghato, zsirtartalma a sza.-ban 45%. A jo
minéseégl korongokban egyenletes eloszlasban vannak jelen a kisebb-nagyobb, kerek vagy kicsit ovalis lyukak. Minden
nyers tej b6l késziilt ementalira jellemzd egy bizonyos dios iz, amelynek erésségét, intenzitasat végil is a sajt kora hata-
rozza meg.

Mimolette: A gouda sajtok csalddjaba tartozo vaghatd, Mimolette-rél maig megy a taldlgatas, hogy a franciak vagy a
hollandok készitették elészor, de valdszinileg, hogy holland recept alapjan készilt francia féldén. ( Ugyanilyen techni-
kaval késziil a holland Edam is.) Ez a 15 cm magas, gémbdly( sajt 2-4 kg-s darabokban kaphato, zsirtartalma a sza.-ban
400. A kivant 2 éves érlelési id6 utan felvagva ellenallhatatlan mogyorés illatot araszt.

Appenzeller: Nyers tej b6l készil, zsirtartalma legalabb 50% a sza.-ban, szarazanyag-tartalma 58%. A szalonnas, vagha-
to sajttésztaban kevés, egyenletes nagysagu (kb. kis cseresznye mérelli) lyuk talalhato. A 6-8 kg sulyd, 30-33 cm atmérdji
korongoknak kicsit ivelt az oldaluk, és elég szilard, sdrgasbarna bevonatu kérgiik van. Ez a kissé raszaradt bevonat a sajt-
korong kezelésekor keletkezik, amikor az érlelés alatt tobbszor bekenik a ,zuiccai”-val , amely bor, éleszto, so és flszerek
keverékébdl all. Ez hozzajarul az erre a sajtra oly jellemz6 aroma kialakuldsahoz is. A sajt legkordbban 90 napi érés utan
fogyaszthato, és érettsége szerint ,enyhe" vagy ,recent” , ill. ,extra", ha fél évnél tovabb érik.

Provolone: Ezt az olasz kiilonlegességet 2-3 évig is érlelhetik; ugy l6gatjak fel az akar 100 kg-s tdmboket, akar a szala-
mikat. Az érlelés végére egy nagyon szaraz kiilsé réteg alakul ki; elsésorban fézéshez hasznaljak.

Cheddar: E sajtnak az angliai Somerset grofsagban, a Mendip Hill 1dbanal fekvé Cheddar varoska adta a nevét. A sajt-
készités a 12. szazadba nyulik vissza; azota késziil a Skocia délnyugati részén, Bristoltol délre fekvo vidéken a cheddar,
mely mdra az egész vildgon a legjobban elterjedt sajtta valt. Akar Amerikaban, Ausztralidban vagy Uj-Zélandon, a cheddar
egyarant ismert és keresett sajtfajta.

A cheddar-csaldd a toret kilonleges kezelésével tlinik ki. A szokdsos modon elkészitett alvadéktoretet (angolul: curd)
hagyjak letilepedni, téretlepénnyé dsszeérni és savanyodni, mikozben a rétegeket tobbszor atrakjak (ez a ,cheddaring”).
Ezutan kovetkezik a massza un. Gsszevagdosasa (,milling”), a régok (ez is ,curd") sozasa, formazasa, sajtoldsa és végll
70C (legfeljebb 10 °C)-on valé érlelése.

A cheddar eléallitasi elvének egyes mozzanatai nagyon régiek, de vidékenként nagyon eltérd modon alkalmaztak 6ket.
Ennek eredményeként a legkiilonbdzébb fajtdju, formaju, nagysagu és mindségl sajtokat aruljak egyazon név alatt. A
brit cheddar tehéntejbdl készll, a cilinderforma sajtok atméréje 35-38 cm, magassaga 33-38 cm, sulya kb. 27 kg. A
nagyreészt természetesnek meghagyott, de néha annattoval sargara szinezett sajttészta az érés fokatol fliggéen rugalmas
vagy morzsalodo.

A grana (szemcse, mag) két sajtfajta jellemz0 gyiijtéfogalma: az egyik az egy bizonyos meghatarozott teriileten, Parma és
Reggio Emilia vidékén késziil sajtok (1934-ben e két vidék Parmigiano-Reggiano néven egyesiilt), és a masik az Eszak-
Olaszorszagban késziilé grana padano (szemcesés sajt a Po-siksagrol), valamint a grana trentino (Trentino, vagyis Dél-Tirol
vidékérél szarmazo sajt). Ezek a sajtok nagy, cilinder formaju, magas, kicsit hasas hengerek, 18-25 kg sulytak, kérgik 4-8
mm vastag, ¢és legalabb 32% a zsirtartalma.

Parmigiano Reggiano:

Olaszorszag egyik leghiresebb sajt ja, amelynek védik az eredetét. A vidék sajtkonzorciuménak a sajtokba égetett min6-
ségjelzése garantalja a tokéletes mindséget. Akar 24 hdnapon keresztil is érlelik, eleinte 16-18 C-on, késébb 10-12 C-on.
A sajt kordnak megaddsanal a ,nouvo" egyévest jelent, ,vecchio” kétévest, ,stravecchio” haromévest és ,stravecchione”
négyévest.

Grana Padano: Szintén DOC (eredetvédett) sajt, jellegzetes mérkajele a beégetett négylevel(i I6here. 10-18 honapon
at érik 15-20 C-on.

Gruyere: A gruyeret vagy greyerzert nyers tej b6l készitik, gyakran tobb mint 50% zsirral a sza.-ban. Minésége csoda-
latra méltoan allando, aromadja - a kicsit nedves, majd szaraz-durva, fellletkezelt kéregnek és a 4-8 hdnapos érési idének
készonhetéen meglehetésen erételjes. Ez a legelterjedtebb, legtébbet fogyasztott sajtfajta Svajcban. A konyhdban is
idealis, reszelni vagy gratinirozni, martasokhoz vagy fondiikhéz egyarant kit(iné.

Gouda: A félkemény sajtok csoportjanak egyik legnevezetesebb tagja a gouda. Hollandidban mar legalabb a 16. szazad
ota ismerik, ugyanis mar akkor készitettek 'ilyen sajtot a Gouda varoska kdrnyékén 1évé parasztgazdasdgokban. Ma a
holland goudaban 48% a zsir a sza.-ban, a korongok sulya 2, 5-t8l 15 kg-ig terjed, a falusi parasztsajtnal 30 kg is lehet.
A legtdbb gouda egy és hat honap kozti ideig érik, és koranak megfelelden fiatal, kézépkoru vagy oreg, ill. érett gouda-
ként aruljak.
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Sbrinz: Extra kemény sajt ( Az ementalihoz hasonld madon készitik, viszont nincs jelentds lyukképzodés. Szarazanyag-
tartalmuk altalaban joval tébb, mint 65%. Pikans iziik, kiilonlegesen kemény allaguk, omlos és szemcesés, darabos szer-
kezetiik miatt egészen kivaldan reszelhet6ek.) A sbrinz eredetileg Belsd-Svajcbol szarmazik, ahol ma is gyartjak. Nyers
tejbél készlilnek a 20-45 kg nehéz korongok, atmérdjik 50-70 cm, magassaguk 10-14 cm. A legtébb korong masfél-két
eévig érik, és akkor reszelni vald sajtként kinaljak.

KEKPENESZES SAJTOK

A belsd penészes sajtok nagy csaladjaba, mint ahogy a neviik is mutatja, azok a sajtok tartoznak, amelyek belsejében
penészgomba né. Kulsé fellletik ekdzben igencsak kiilonbdzé lehet, és barmilyen fajta tejbdl késziilhetnek. Allaga alapjan
a legtébb félpuha, vaghatd sajtnak tekinthetd, egyesek azonban mar lagy sajtok. A penész a réghézagokban, az azokat
Osszekotd erekben, ,csatornakban” vagy a szurt, pikirozott lyukakban taldlhato. Legtébbszdr a Penicillium roqueforti nev(
penészgomba sotétkék, kék, kékeszold, zold vagy sotétzold torzseirdl van szo. Az érlelddés intenzitasa és ezzel a sajt-
aroma és zamat kialakuldsa egyrészt a penészgomba fajtajatol és érlelderejétél fiigg, masrészt azonban a sajt alakjatdl,
nagysagatol, 6sszetételétdl és felliletétdl, valamint az érleldpince mikroklimajatdi és az érlelés idétartamatol. A kékpenész
el6szor a sajt belsejében fejlddik ki, onnan halad kifelé. Mégpedig olyan mértékben, ahogyan a kiilsé rétegekben koncent-
ralodo sé lassan eloszlik a sajtban, mert a kékpenész szamara fontos novekedési feltételek igy a sajt széle felé haladva
fokrol fokra javulnak. JoI lathato, ahogyan a rdghézagokban és az 6sszekétd csatorndkban fokozatosan kifejladik, elterjed
a nemespeneész.

Gorgonzola: Sokfélesége a kiilonbdzé eldallitasi és érlelési korilményeknek kdszénhetd, bar mar hosszu ideje kialakult
két alaptipus, az enyhe gorgonzola dolce és a fliszeres, pikans iz(i gorgonzola piccante. Kiilonb6z6 a benniik 1évé nemes-
penész-gombatdrzsek érleléereje, és a sdtartalom is mas (2% a gorgonzola dolce esetében és 3% a gorgonzola piccanté-
ban) . A Gorgonzola név egy Milanotol északra fekvo kisvaros neve, ahol régebben dsszel a hegyekb6! érkezé tehéncsordak
atteleltek, és ahol a mai gorgonzola elédje, a stracchino, illetve a stracchino di gorgonzola sziiletett.

Roquefort: A vilagszerte legismertebb bleu sajt a francia roquefort. Mar 1411-ben kiadtak olyan rendeleteket, amelyek
e sajtot védték. Eredetileg csak a Cevenne-ek labainal, Aveyron megyében Iévé Roquefort-sur-Soulzon varoska sziik
kérnyeékére korlatoztak e sajt el6allitasat, de a mult szazad hetvenes éveiben oly mértékben megnétt ra az igény, hogy
kiszélesitették e teriletet: ma mar Korzikdn és a Pireneusok Atlanti-6cean feléli 1abanal is készitenek sajtkorongokat.
Mindenhol nyers juhtejbél készitik, és a tejhez vagy az alvadéktorethez adagoljak a specialis penészgombat, a Penicillium
roquefortit. Ma nagyrészt jol ellendrizhetd folyékony gombakultirakat alkalmaznak. A hagyomanyos modszer szerint a
penészt specialis modon készllt kenyérben hagytak névekedni, majd a kenyeret dvatosan és gondosan megszaritottak
majd megérolték. Ezt keverték azutan az alvadéktorethez.

A ,pikirozas" dontd mozzanat a nemes penésszel érlelt sajtoknal. A sajtkorongokat tikkel strin atszurjak, hogy az igy
keletkezé kis csatorndkon at levegd, azaz oxigén juthasson a sajt belsejébe, mert az elengedhetetlendl szlikséges a
penészgombak egyenletes ndvekedéséhez

Stilton: A legismertebb angol kéksajt, melyet a britek ,a sajtok kiralyanak" neveznek, a stilton. Ma mar féképp paszté-
rozott tejodl gyartjak, 48% zsirral a sza.-ban. A belsd penész és a kéreg milyensége attol fiigg, melyik tejgazdasagban
készilt a sajt. A nyers tejbdl késziilt sajtok gyakran erésen pirosasbarna foltosak. A fiatal, csak roviden érlelt sajtkorongo-
kat, amelyekben még nem fejl6dott ki a kék erezet, white stiltonként vagy white cheese-ként aruljak.
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A Culinaris izakadémia szamara a porceld-
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bocsajtotta rendelkezéstinkre.
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