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TORTENET

A sajtrél Magyarorszagon tizbdl kilenc embernek a trappista ugrik be elséként. Ezt ma konnyedén, barmelyik
boltban beszerezhetjiik — de vajon hogy jutottak sajthoz régen? Es milyenek is voltak azok a sajtok?

Eteltorténetiink ezen a téren is adhat otletet a f6zéshez...

,Igenkivald és ajanlhato a mezdségisajt, mely pompds
puha, édes ésvajas; vagy a szepességi ostyeptka, mely kissé
s0s és szdrazvoltdndl fogva, a csemege borok mellé kellemes
osszhangot képez. A kiilfoldi sajtokat nem ajanlom, mert
sehol a vildgon annyi kitiing sajtot nem készitenek, mint
nalunk a Felvidéken és Erdélyben, de a téves kozhit miatt
kénytelenek azt idegen hangzdsii nevekre keresztelve
drubabocsdtani” - olvashatjuk Zilahy Agnes 19. szazad
végérbl szarmazo szakacskonyvében. Ha a kiilfoldi
sajtok gazdag kinalatatillet6en téved is, Zilahynak
abbanigazavan, hogy ahazaisajtok tobb figyelmet
érdemelnének. Mivel az utébbi években ezen a téren
isvisszatértiink hagyomanyainkhoz, a piacokon
szerencsére egyre tobbféle kézmives sajt koziil
valaszthatunk.

Maraz1200-as években foglalkoztak vele német
telepesek: ezt 6rzi a felvidéki Késmark neve,

amely anémet Kdsemarkt, vagyis sajtvasar szobol
ered. Természetesen Mdtyds kirdly udvarabol sem
hianyozhatott ez az étel, Beatrix kirdlyné italiai
sajtkészitGket hozatott az orszagba. A torténetiro,
Bonfiniigy ir errél: ,Olyanokatis hivott, akik a sajtot romai,
sziciliai, francia modon készitették”. KésGbb az erdélyi
fejedelemségben is italiai mesterek mutattak Gjatezen
atéren. Bathory Zsigmond ugyanis ,egyre mdsra fogadta fel
azoldség- ésvirdgkertészeket, szakdcsokat, édességkészitdket,
hurkatdltdket, olasz modra iigyeskedd sajtmestereket; ezekhez
jarultak a szinészek, bohdcok, komédidsok, udvari bolondok,
tdncosok, szabok, bajvivék, az 6kl6zd labda piif616i” - jegyezte
le a fejedelem kortarsa, Szamoskozy Istvan. De még
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a19.szazadbanisaz olaszok, egész pontosan Velence
kornyéki sajtkészit6k mutattak meg tudomanyukat
aDunantalon ésa Kiskunsagban. A hegyvidékeken

pedig a pasztorok dolga volt a sajtkészités.

LA sajtot, tiirdt sem mesterséggel, sem erdvel, noha sziileim

is probaltak, én magam is Hollandidban, el nem nyelhettem
semmiképpen” - olvashatjuk egy 17. szazadi f6ur, Bethlen
Miklés visszaemlékezéseiben. Bethlen alighanem
valogatésnak mindsiilt ezen a téren, mert a korabeli
szakacskonyvekbdl nem hianyoztak a sajtok. Egy
Bornemisza Anna részére késziilt gyGjteményben (1680-
bol) megtalalhatjukarendkiviil egyszerd, de mutatds
alapreceptet. Ehhez egyenlé aranyban vegytink kecske-,
juh- és tehéntejet. Hagyjuk félig megaludni, majd , tégy
oltot belé, s megtiirodzik. Ne hadd igen megkeményedni, hanem
csak félig aludjék meg. Tégy tobb oltot belé. Tedd az tiizre,

hogy ismét megtiirodzzék. Toltsd egy deszkdra, hogy az vize
lefolyjon. Fedd bé egy tiszta ruhdval, s hadd dlljon egy éjjel,

1igy megkeményedik. Tégy egy sz6lGlevelet red, buritsd egy
tdalba.” Ma is hasonldan késziil a sajt. A 38-40°C-ra
felmelegitett tejhez adjak hozza az oltéanyagot (ez
szakboltokban kaphatd, de hidnyaban ecetet és sot
islehet hasznalni), majd pihentetik. Ha szarazabb
sajtot szeretnének, az 0sszealltalvadékot ezutan még
egyszer felmelegithetik (kemény sajtoknal ez 50-60°C,
félkemény sajtoknal 40-50°C), ahogy arégireceptis
javasolja. Ezutan pedig mar csak a préselés, izesités és
az érlelés van hatra. Egy 1906-ban megjelent Dunantiili
szakdcskonyvben oltdszerként egy evékanal sot és egy
kavéskanal rumotajanlanak.
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Persze régen is ettek kiilfoldi fajtakat. Mikes Maria 1784-es
szakacskonyvében példaul ott talaljuk a mais divatos
parmezant, amely a19. szazadi szakacskonyveknek is
visszatéré szereplGje. Zilahy Agnes példaul ezt ajanlja:
,Azegésztojast (személyenként kettot szamolhatunk) iissiik bele
egy mély talba, minden két tojashoz vegyiink fél tojds nagysagi
ementdlivagy parmai sajtot finomra megreszelve és dionyi
irosvajat, meg evGkandlnyi tejfelt. Mélyecske labasban tegyiink
tiizhoz dionyivajat, mikor a vaj elolvadt, de még nem forro,
ontsiik bele a tojashabarékot, azutan a gyors tiizon folytonosan
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kavarva, csak addig tartsuk, mig a tojds kezd dsszefutni, ekkor
vegyiik el a ti{ztdl, nehogy igen megkeményedjék. Azon forron
gyorsan és forrd talban tdlaljuk az asztalra; még a hozzdvalé
tdnyérokis forrok legyenek. Ez igen kitiing s nem kdzonséges
bojti eledel.” Amia tovabbi recepteketilleti, Kiirthy-szelet
néven Zilahynal szerepel arantottsajtis, valamint sajttal
toltott fank. Az 1920-as években megjelent Ragyogo
szakdcskonyvben reszelték krumplilevesbe, omlettre és
természetesen a tésztara, ajanlasaszerintazelegans
ebédeketis sajttallal szokaslezarni.
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