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Bokor Léna vagyok, Tanakajdon lakom. 2001-ben koltoztiink falura, mert a sziileim

szerették volna, ha én és kés6bbiekben a testvéreim itt ndjiink fel. Akkor még csak kutyaink
voltak, elkezdtiink kiskertet csindlni, hogy ne azt kelljen enniink, amit a Tescoban lehet kapni.
Majd apukam hosszasan gondolkozott, hogy magyar sziirke marhat, vagy cigaja juhot vegyen.
Es végiil a juhnal maradt, mert, hogy mégse vesziink elsére szarvasmarhat. Vettiink négy
kisbaranyt, akik aztan megnottek és kovetkez$ évben sziilettek kisbaranyok. Ezek a baranyok
mér vagodallatok voltak és hat apukam levagta Oket. Apukdm és anyukam rajottek, hogy
mennyivel finomabb és egészségesebb a hazi hiis mint a bolti. Késébb bocijaink is lettek az
elsét még megkotve tartottuk, a méasodik pedig nyugodtan legelészhetett, persze csak ameddig
le nem végtuk.

Amikor iskoldba mentem Csempeszkopdcsra, ott egy néni sajtot arult kecsketejbol.
anyukamnak eszébe jutott, hogy ezt 6 is meg tudnd csindlni. Keresett a faluban egy
tehenészetet ahonnan tejet vasarolt. Megkérte a kecskesajtot arulé nénit, hogy mutassa meg
hogyan készit a sajtot. Akkor egy ideig ilyen sajtot készitett, de ez annyira nem tetszett neki,
mert nagyon kemény volt, nem volt j6 az allaga. Ezt megunta és akkor egy ideig nem készitett
sajtot. Majd az egyik nyéron a Szigetkdzbe mentiink nyaralni, ahol véletleniil bementiink egy
kecsketenyészetbe. Itt vasaroltunk sajtot, ami nagyon izlett nekiink. Az anyukdm érdek16dott



a tulajdonosoktdl, hogyan is késziil a sajt. A bacsi felajanlotta, hogy ha mésnap reggel
visszamegyiink, megmutatja, hogyan zajlik a sajtkészités folyamata. fgy is tortént,
visszamentiink, végignéztiink minden folyamatot, megmutatta, milyen anyagokat, eszkdzoket

hasznal a sajtkészitéshez.

Amikor hazautaztunk, anyukdm beszerzett minden dolgot, ami sziikséges a

sajtkészitéshez, t6bbek kozott a az oltét €s a sajtkultirat.

A sajtkészités (lagysajt készitése)

Annak érdekében, hogy konnyebben kezelhetd legyen a sajtkészités soran az ugynevezett

alvadék, vizet adunk a tejhez.

Megmelegitjik a tejet 30-33 Cfokra, hozzaadjuk a tejsavbaktérium kultirat (4lt. fagyasztva
szaritott kultira, de lehet aludttej, vagy ir6 is). Amennyiben pasztdrozott tejet hasznalunk,
kalcium kloridot adunk hozza, a jobb oltohatas elérésének érdekében.

10-25 percig ezen a homérsékleten tartjuk.

Hozz4adjuk az oltét, anyukdm bio oltdanyagot hasznal. Az oltét hideg vizzel kell higitani,
hogy kénnyebben el lehessen keverni, oszlatni a tejben. A tejnek ezutdn mozdulatlanul kell

allnia, mert megkezd6dik az alvadés folyamata, amely kb 35-40 percig tart.



A megalvasztott tej, az ugynevezett alvadék allagat késprobaval ellendrizziik. Kést martunk

az alvadékba, keresztbeforditjuk, és kicsit megemeljiik. Az alvadéknak szép siman kell tornie,

a savé szinének saragnak kell lennie.

Ezutan kovetkezik az apritds folyamata, vagokeret segitségével, kb 1, 5 cm-es élhosszusagu

kockakra vagjuk az alvadékot. Minél kisebb az alvadékrog, annal keményebb lesz a sajt.

A felvagott alvadéknak 4llnia kell, hogy ,.kiléphessen” a savé. Amikor a tetejét ellepi a savo,
akkor jon az athelyezés, ill. félrehuizas. Ez tulajdonképpen az alvadék Ovatos kevergetése.

Minél tovabb kevergetiink, annal keményebb lesz a sajt, ez altalaban 20-30 perc.

Ezutan kitoltjiik az alvadék savé masszét a sajtolé formakba, ekkor keriilnek bele az izesitok,
lilahagyma, fokhagyma, di6, kapor, snidling stb. A sajtot a sajtolé formékban folyamatosan
forgatni kell, elészor gyakran, majd egyre ritkdbban, hogy a savé minél jobban ki tudjon

csdpbgni a sajtbol.

A sajtok ezutin masnapig melegen maradnak a formdkban, azért, hogy a sajt

atsavanyodhasson. A hémérséklet ekozben nem cstkkenhet 20 Cfok ala.

Maésnap, amikor a sajt atsavanyodott, sézzuk. Ez tOrténhet szarazon, vagy sofiirdében. A

sofiirdd a jobb, mert itt jobban ellendrizhetd a sofelvétel, és olcsobb.
A s6zés utdn egy két napig szarazon kell tartani a sajtot, hogy kéreg képz6don a felszinén.

A kovetkezd, utolsé 1épés a sajt érlelése. Sokféleképpen érlelhetd (folids, sajtviaszos sos
vizes, mustos, boros, penészes), de frissen is fogyaszthaté. Anyukam a frissen fogyasztand6

sajtot késziti, lilahagymaval, fokhagyméval, diéval, kaporral izesitve.

Tejfol készitése
Anyukam tejfolt is szokott késziteni. Par sz6 a tejfolkészitésrol;

Elséként a tejet megmelegitjiik 40-45 C fokra.. Beoltjuk fagyasztva szaritott tejfolkultiraval,
10-15 percig keverjiik. Ezek utén befbttes iivegekbe rakjuk, bedunsztoljuk, vagyis érleljik 16-
18 6raig, majd hiitében taroljuk.



Es végiil a csalad nagy kedvence, a hazi joghurt!

A tejet 85 Cfokra melegitjiik, ezt a homérsékletet 10-15 percig tartjuk. Majd 45-46 Cfokra
hiitjiik, majd beoltjuk joghurtkulturaval — anyukam probiotikus jughurtkultarat hasznal, mivel
azt gondolja, hogy ennek segitségével kevesebbet lesziink betegek. A kultiirat nagyon
alaposan elkeverjiik a tejben, és mehet a dunsztba. kb. 10 6ra alatt a joghurt megérik, mehet a
hiitdbe, és mar fogyaszthat6 is! Mi gyerekek reszelt csokoladéval essziik, apukdm eskiiszik,

hogy lekvarral a legfinomabb, de magaban, tiresen is csoda finom!

Hat, ennyit réviden a sajt—,ﬁ tejfol-, joghurtkészitésr6l, am itt van még a turo, Vz;,j,
zsendice, amivel nem untatnam Onoket. Tudjak, mit taldltam ki? Ha kedvet kaptak,
nyugodtan lépjenck be valamikor hozzank, és kostoljdk meg a finomabbnal finomabb

tejtermékeinket!



