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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.

Olaszorszagban északrdl dél felé haladva jellegében valtozik meg a mezégazdasag, az allattenyésztés és ezek fliggvénye-
ként természetesen a sajtkészités modszerei és a sajtfajtak is. Az Alpok hegyi legel6itél Lombardia és Emilia-Romagna
tartomanyok termékeny siksagaig a tehenek a legfontosabb ,tejszolgaltatok”. Az Aosta volgy a fontina hazdja, mig a
Po-siksagon nemzedékek dOta készitik a parmiggiano reggiano és a padano nev( sajtokat. Minél délebbre megyiink, annal
tobb juhot és kecskét lathatunk; nem véletlenil, mert ezek az allatok jol viselik a forrd klimat. Ennek készénhetd, hogy
az orszag déli része a juh-és kecskesajtok hazaja. Ma tdbb mint 400 sajtfajtat ismernek Olaszorszagban , ezeknek mint-
egy a felét hagyomanyos receptek szerint, kisizemekben készitik. Més orszagokhoz hasonloan, itt is pecséttel latjak el
az ellen6rzott eredetd, védett termékeket. Az orszagon beliil a DOC (Denominazione di Origine Controllata) vagy a DO
(Denominazione di Origine) megjelélést hasznaljak, unios viszonylatban pedig mar a DOP (Denominazione di Origine
Protetta) hasznalatos. A megjelGlések teljesen fedik egymast és garantaljdk a pecsétet jogosultan viseld 30 sajtfajta
eredetiségét és kivald minéségét.

Pecorino

A kemény sajtoknal a hokezeléstdl fliggben két tipust kilonbdztetiink meg. A grana tipusu sajtoknal- ide tartozik a
parmigiano reggiano, a grana padano és a pecorino- az alvadékot utomelegitésnek vetik ald, hogy minél tobb savot
valasszanak ki beldle és finom, szemcesés, nagyon szaraz sajtmasszat nyerjenek. A fiore sardo esetében nem alkalmaznak
utdmelegitést; e sajtfajtat mar a romaiak odaérkezésekor készitették Szardinian. Akarcsak régen, manapsag is flistolik és
a meleg évszakban hegyi barlangokban érlelik.

A tiszta juhtejbdl el6allitott olasz sajtok dsszefoglalo neve pecorino. Hogy voltaképpen melyik fajtarol van szd, azt a sajt
eredetére utald masodik név drulja el. Az allag széles skalan mozog; talalkozhatunk laggyal de kemény valtozattal is.
Négy pecorinosajt viseli a DOP- pecsétet: a pecorino romano, a sardo, a siciliano és a toscano. Jo asztali sajt, de marta-
sokhoz vagy cs6ben siilt ételekhez is kivalo. Fiatal, enyhébb valtozatai fehérborhoz, az érettebbek vérosborhoz, példaul
chiantihoz illik.

Gorgonzola

Milanotol mintegy 20 km-re, északkeleti irdnyban fekszik az a helység, amelyrdl a leghiresebb olasz kékpenészes sajt a
nevét kapta: Gorgonzola. Evszazadokkal ezel6tt e helyen talalkoztak az olasz Alpok hegyi legel6irdl késé 6sszel visszatérd
szarvasmarhak, hogy az enyhe éghajlatu Po-siksagon veészeljék at a telet. Az allatok nagyon kimertiltek a hosszu uttdl,
s a faradt tehenek csak kevés tejet adtak. Az ebbél a tejbdl készilt sajt a stracchino gorgonzola nevet kapta (Stracco=
faradt). Mivel a tej kevés volt a naponkeénti sajtkészitéshez, a megaludt tejet tobb napon at gyujtéttek, igy gyakran elé-
fordult, hogy a régebben allo aludttej penészedni kezdett. A hagyomanyos- gorgonzola a due paste- modszert manapsag
madr csak nagyon ritkan alkamazzak. E modszernél az este fejt tejet az éjszaka folyaman "megaltatjak” és masnap dssze-
keverik a frissen megsavanyitott reggeli tejjel. A penészgombak ily modon "6nmUikdd6en” eljutnak az esti aludtejbe. A
sajtkorongokat eredetileg a Valassina-volgy barlangjaiba vitték érlelni, ahol a Penicillium gorgonzola nevli penészgomba
kb. egy év leforgasa alatt egyenletesen elterjedt a sajtkorongokban. Napjainkban a gorgonzolat (DOP) pasztérézott
tehéntejbdl allitjak eld, ellentétben a nyers juhtej alapanyagu francia rokforttal. Készitésnél a tejet 30C-ra melegitik és
penicillium-sporat, tejfermentumokat, valamint folyékony borjuoltét adnak hozza. 20-30 perc utdn a tejalvadékot nagy
kockdra daraboljak és 10 percig még a savoban hagyjak. Ezutan dié nagysagu darabokra vagjak, majd vékony kendékbe
szedve felfliggesztik és mintegy 30 percig csepegtetik. A masszat henger alaku, lyukacsos, fenék nélkili formékba toltve
24 drara lejtOs asztalokra allitjak, hogy a savd kifolyjon beléle. A sajt ezt kdvetéen 6t napot meleg, nyirkos levegdji szari-
téhelyiségben tolt, végll pedig szarazon besozzak. Egy hénap utan a 12 kg sulyu hengereket hosszu tivel megszurkaljak,
hogy a kékeszdld penészgomba egyenletesen elterjedjen benne. Az enyhébb, édeskés gorgonzola dolce két honap alatt
érik krémesen lagy, flszeres sajttd, mig az eréltejesebb zamatu, pikdns gorgonzola piccante kb. harom hdnapig érlelddik.
Szelidebb és joval krémesebb rokonuk a dolcelatte; az olaszul "édes tejnek” keresztelt termék csak 1967-ben pillantotta
meg a napvilagot egy Milano kozeli tejlizemben. lgazi éimény azoknak, akik a rokfortot vagy a gorgonzolat tul pikansnak
talaljak. Csomagolds el6tt minden egyes sajtba belenyomjak a markajelet, egy markans "g" bet(t.

Mozzarella

A friss pasta filata tipusu sajtok kdzé tartozik a mozzarella és a burrata; az utobbi egy délolasz specialitas: a sajtmaszahoz
kevés vajat vagy vajbol és cukorbol 4llo pasztat adnak.

Mozzarellat a XVII. szazad ota készitenek bivalytejbdl Dél-Olaszorszag kdzépsé részén. (Manapsag mar tehéntejbdl vagy a
kétféle tej keverékébdl is) A zsiros, lef6lozetlen tejet az el6z6 napi savoval "beoltjak” és borjigyomorbol szarmazo oltoval
20-30 perc alatt megalvasztjak. A tejalvadékot did nagysagu darabokra vagjak és kb. 6t 6ra hosszat alini hagyjak a savo-
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ban, mig elegendd tejsav képzddik benne. A savra azért van sziilség, hogy a massza a forrazas utan rugalmas és képlé-
keny legyen. Ezutan a masszat addig keverik és gyurjak, mig " szalat huz" (filare= huzni). A "sajtszalagokat” kézi el6allitas
esetén a hiivelyk-és a mutatoujj igénybevételével "vagjak el” megfeleld adagokra (mozzare= vagni). A gydngyfehér sajt-
tésztat gdmbolyd vagy tojasdad alakura formaljak. A friss mozzarella "sajat levében”, azaz savoban keril forgalomba.

Provolone

Ezt a tehéntejes, félkemény sajtot a Pd folyd volgyében talalhato tartomanyokban készitik, ugymint Lombardia és Veneto.
Nemcsak sima és fiistolt valtozatban kaphato, de szdmos formaban is létezik: vehetiink szaldmi alakut, mely a 30 centi-
méterestdl 90 cm hosszu is lehet; de Iétezik gordgdinnye és korte alaku is. Erleléstdl fliggden két fajtaja létezik; a Dolce-t
2-3 hénapig érlelik, ennek kdvetkeztében enyhébb izzel rendelkezik, mint a 6-12 honapig érlelt Piccante.

Reblochon

A félpuha, tehéntejes, lapos sajtkorongok kb. félkildsak, a petit reblochonnal 25 dkg-osak. A szaraz kéreg sapadtrozsaszin,
sargas vagy barnas, gyakran egy leheletnyi fehér ruzsbevonattai, a sajttészta szalmaszin(, puha-rugalmas, keveés lyukkal.
A jol érett sajt ize erdteljes. Hasonlo sajt késziil pasztérizalt tejodl is. Nyugat-Svajcban is folyik reblochongyartas, mint
ahogyan némely hegyi tanyan az olasz hegyoldalakon is. Ott a nevet reblossonként tartjak szamon. A hasonlo alaku, kerek
sajtokat tom me-nak mondjak (régebben tome, olaszul toma), ezt az elnevezést a helyi nevekkel Gsszekapcsolva hasznal-
jak, bar a minéség nagy kildénbségeket mutat, és a zsirtartalom gyakran alacsonyabb.

ITALOK / DRINKS

Takler Cabernet Franc
2007

————— A Culinaris izakadémia szaméra a porceld- SI EM ENS

nokat, az evéeszkozoket és a teritéskultura

Haas & CZjZék kilonféle kiegészitsit a Haas & Czjzek ()
bocsajtotta rendelkezésiinkre. mHEmEﬂ

www.porcelan.hu THE WINE GLASS COMPANY. s
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