Sajt torténete, gyartasa

Egy legenda szerint a sajtot egy arab nomad fedieizt& legenda Ugy szdl, hogy tejjel toltott
meg egy nyeregtaskat, hogy azt fogyassza az twexjdig keresztillovagol a sivatagon.
Tobb ora utan lovaglas utan megallt, hogy szonijaaps latta, hogy a tej sapadt vizes
folyadékka valt, melyben szilard fehér darabokbalh ki a sajt. A nyeregtaska egy fiatal allat
gyomrabdl készllt, ez egy megalvasztd enzimetltaatzott, amit renninként (alvasztéenzim)
ismerink. A tejet valojaban a rennin a forré nap & vagtaté mozgasanak keveréke
aludttejjé és savova valasztotta el.

A magyar ,sajt” elnevezés 6torok ereilez0. Bar a honfoglalé magyarok bizonyitottan
tejivok voltak, a sajtkészités csak igendeéejlodott ki. Elterjedésében szerepik lehetett a
németeknek is, ezt bizonyitja a 13. szdzadtol isagpol hires Késmark (némettl Kasemark)
neve. A 18. szazad vegen Tessedik Samuel |étesdiettl§ tejgazdasagot Keszthelyen, ahol
svgjci mestereket foglalkoztattak — innen ered ytetgejfeldolgozé rihelyeket svajcéridknak
nevezték. A 19. szazad végére mar tobb tejcsasziketkezet iiikddott az orszagbanits
Lancpusztan létrej6tt az élsejgazdasagi szakiskola. Ez 1929-ben Csermajdithdzott, és
mara a tejipari szakemberképzés fellegvarava valt.

A natur sajtok tejdl, megfeleb kultira hozzaadasaval, enzimes alvasztassal,egiszb
savéelvonassal @&llitott szilard, fél szilard termékek.

A sajt a szervezetiink szamara nélkil6zhetetlent@tkbtartalmaz, igy példaul

100 gramm sajt elfogyasztdsaval hozzajuthatunkpafabérje-, zsiradék- és foszfor
szlukségletiink mintegy harmadahoz, a napi A-vitasaiikséglet 6tddehez, a-BB12-, Bi-
vitaminok tizedrészéhez.

Ertékét ndveli, hogy emésztiisege eléri a 95-97%-ot.

Atlagos Osszetétele a kovetkez

— fehérjék: 20—-25%

— zsirok: 20-30%

— asvanyi anyagok — Vitaminok

— Tejsav stb.: 6-7%

—viztartalom 38-54%

A sajtok csoportositasa a tej eredete, a sajarsina, a sajttészta lyukazottsaga és
viztartalma szerint torténik.

A tej eredete szerinttehén,- kecske,- és juhté|billetve kevert tejibl készilt sajtokat
kulonboztetiink meg.

Zsirtartalom szerint lehetnek:
— zsirdus sajtok: 60 %
— zsiros sajt: 45-60%
— félzsiros sajt: 25-45%
— zsirszegény sajt: 10-25%
— sovany sajt: kevesebb mint 10%.

A sajt lyukazottsaga szerint:
— erjedési lyukas
— roglyukas
— zart tésztaju sajtok kilénboztetiink meg.



A natdr sajtok gyartasa

Az elegytejet lefolozik, majddkezeléssel és mikrogzses technoldgidval a sajtgyartas
szamara idealis allaguva teszik, ezt nevezzikjieke

« Az Usttej legfontosabb kezelései:
o Az Usttej zsirtartalmanak beallitasa, és a tegfest
Az alvadoképesség javitasa.
A sajtok korai puffadasa elleni kezelése.
Az Usttej savfokanak bedllitasa.
Sajtfeldolgozéasra csak kédn érett tej hasznalhatd. Az érlelést kultura
hozzaadasaval vegzik.
o Tejalvasztas.
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« Az alvadék feldolgozasa:
o felvagas
o utdbmelegités
o kimerés
o formazéas

« A sajt készitése:

o forgatas, préselés
o soOzas
o szikkasztas
o érlelés
o utoérlelés
Vigott alvadék
Sajtolds sajtolisa hidegen
(roglyukas sajt)
Usttej kivén ” Oltdenzim / dpott alva \
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bedllfthsn hiités melegiiés viglisa \ (erjedési lyukas sajt)
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Gyuiris

A natur sajtok csoportositasa allomanyuk szerint:
A sajtok allomanya a viztartalom és a szarazangeglom aranyatol fiigg. A kemény sajtok
kevesebb, mig a lagy allomanyuak tobb vizet tadaimak.

Kemeény sajtok:

Tobb hénapig érlelt, szilard,kemény sajttésztajaldban nagymérétes tomed, szabalyos
alaku termékek.

Fajtai:



» reszelni val6 sajtok: kemény, szemcseés, nehezdmat@gnkabb torhéttermékek pl:
parmezan, parmigiano stb.

» erjedési lyukas sajtok: kemény, rugalmas, vaghiiatnanyu, egyenletes eloszlasban
lathato lyukak, pl: ementali, panndnia

» cheddarozassal gyartott sajtok: kemeény, zart vaggbk roghézagokat repedéseket
mutato sajtok.

Ementali

Félkemény sajtok:
Jol vaghato alloméany, kozepes méret és szabalggedlemzi ezeket a sajtokat.dallitdsuk
tobb hetes érleléssel tértenik. Viztartalmuk kozsefress fogyasztasara alkalmasak.
Fajtai:

» erjedési lyukas sajtok: egyenletes eloszlasban,taegiriin elhelyezked lyukak

talalhatdéak benne. PI: trappista, gouda

* roglyukas sajtok: roghézagos a sajttészta pl: évari

* hevitett, gyurt sajtok: enyhetizzart, kemény sajt, pl: edami

e z0ld nemes penésszebéajt: csips ii, fehér szifi, roghézagos,pl: marvany

Gouda
Lagy sajtok:
Allomanyuk a kenhétél a konnyen kenhéig terjed, kis méret és tdmeg és rovid érési id
jellemzi.
Fajtai:

* ruzsfléraval & sajtok: lagy, zart tésztaju, pikans szag és ipalpusztai
» fehér nemes penésszeb dajtok: fehér penész bevonatu, zart tésztajcgohembert



» szalamurdban érlelt sajtok: a sajtok sos-savossdéban érnek, és ebben is keriilnek
forgalomba. Fehér sZinmérsékelten lagy, térékeny, pl: mozzarella

Camamber

Savas alvasztasu sajtok:
Tejbdl, irdbol, tejsavobol készilt, rovid érleleglejii sajtok.
» Friss sajtok: gyartas utan azonnal fogyaszthatdlakdességek is hasznaljak,
mascarpone



