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Szeretnénk koszonetet mondani minden kedves tejtermeldnek, akik idejiiket nem

sajnalva fogadtak benniinket otthonukba és segitdkészen valaszoltak kérdéseinkre.

Szintén kdszonettel tartozunk nagymamainknak, és tobb falubeli id6s néniknek, akik
nagy orommel mesélték ¢s mutattak meg nekiink a régi, hagyomanyos receptjeiket.
Altalanos iskolank diakjainak és tandrainak is koszonjiik a kozremiikodést, mellyel

lehetdvé tették, hogy megismerjiik a tejfogyasztasi szokasaikat.
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1. BEVEZETO

Mindketténk kedvenc ételei koz¢é tartoznak a tej- alapu étkek. Faluban éliink, ahol szép
szamban tenyésztenek allatokat, igy szarvasmarhakat is. Mindenki szamara ismert tény, hogy
a tejet a szarvasmarhaktol, kecskéktdl és juhoktol kapjuk, és hogy példaul a tard tejbdl késziil.

De hogyan?

Kutatasunk célja, hogy megismerjiik a tejtermelés titkait és megtudjuk mi mindenre
lehet felhasznalni a ,,fehér aranyat”. Szeretnénk megtudni azt is, hogy miért fontos az emberi
szervezet szamara a tejtermékek fogyasztasa és hogy didktarsainknak milyen tejfogyasztasi

szokasaik vannak.

Kutatd munkank soran ellatogatunk a kornyékiinkon talalhatd hat tejtermeld farmra,
tobbek kozott az orszag legnagyobb tejtermeldjéhez is. A gazdak orommel fogadtak
benniinket és bemutattdk nekiink farmjukat. Nagymamaink és mas falubéli idds nénik
segitségével megismerkediink a hagyomanyos tejfeldolgozassal és néhany régi receptet is

sikerilt szerezniink.



Sz6ke Szintia, Tari Katarina A ,.fehér arany” vidékiinkon

2. ATEJ ALAPVETO TULAJDONSAGAI

Ahhoz, hogy kutatasunkat elkezdhessiik, egy kis elméleti hattérre is sziikségiink volt.
Meg kellett tudnunk, hogy valdjaban mivel is alluk szemben. Mi is az a tej? Az mellett, hogy
fehér és finom, biztos vannak még mas tulajdonsagi is, melyekr8l mi nem tudunk. igy a

kutatasunk elsO 1épéseit tanarnOnk tandcsara a konyvtarban kezdtiik.

2.1. A tej fizikai és kémiai tulajdonsagai

A tej az emldsallatok teymirigyében képzddott folyékony taplalék, mely elsdsorban az
utodok taplalasara szolgal. Ha tejrél beszéliink, akkor alapértelmezésben a tehéntdl
szdrmazo tejrdl van sz6. Minden mas esetben megjeldljiik a szarmazast vagy az allapotot (pl.

juhtej, kecsketej, f616z0ott tej).

A tej fizikai és kémiai tulajdonsagai az alkotorészek mennyiségétdl, aranyatol és a tej
higiéniai allapotatol fiigg. A friss tej fehér szinli folyadék. Fehér szinét a tejfehérje adja. A
tisztan fejt és lehlitott tej gyakorlatilag szagtalan. A tej jellegzetes ,,tejszaga” az istallo
levegdjétdl és a tejjel érintkezd eszk6zoktdl alakulhat ki. A tej zsirtartalmatol fliggden
hidegen a viznél kicsit siirlibb, melegen pedig a vizhez hasonlo stirtiségti (egy liter tej 29-34
grammal nehezebb, mint egy liter viz). A tej enyhén édeskés izli, ami a tejcukortdl és a
tejzsirtdl szdrmazik. A tej izét nagyban befolyédsolja az allatok takarmanyozésa, egészségi
allapota és a fejés szakszerlisége és a higiéniai szabalyok betartasa. A tej fagydspontja
valamivel alacsonyabb, forraspontja pedig kicsit magasabb, mint a vizé. A frissen fejt tej

enyhén savas kémhatdsu. A jo mindségl tej pH-értéke 6,60 és 6,75 kozott mozog.

A tej legnagyobb része viz, kisebb hanyada szarazanyag. A szarazanyag fontosabb

anyagai a zsir, a fehérje, a cukor, az 4svanyi anyagok és a vitaminok.

\ Tejalkotorész Atlag (%) Szélsoérték (%)
Viz 87,5 84,7-89,7
Szarazanyag 12,5 10,3-15,3
Zsir 3,8 2,5-6,0
Fehérje 3,3 2,8-4,5
Cukor 4,7 4,4-5,0
Asvanyi anyagok 0,7 0,6-0,8

1. tablazat: A tej kémiai Osszetétele
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2.2. A tej emberi szervezetre gyakorolt hatasa

Bar a tej eredeti rendelteltetése az 0jsziilott allat taplalasa, mivel a tehén joval tobb
tejet képes adni, mint amire a bocinak sziiksége lenne, a tej jelentds részét emberi
taplalkozasra és élelmiszeripari célokra hasznaljak. A tehéntej az emberiség egyik
legfontosabb ¢lelmiszere. Ez annak koszonhetd, hogy megfeleld ardnyban ¢és konnyen
emészthetd formdban tartalmazza a taplalkozashoz sziikséges anyagokat. A tej kiilonféle
tejtermékké (sajt, tard, vaj, joghurt, kefir) feldolgozva is taplald élelmiszer. Napjainkban mar
minden élelmiszeriizletben megtaldlhatdo a tejtermékek nagy valasztéka. A tejlizemekben

vitaminokkal és szinezOkkel dusitjak ezeket.

A kalcium 60%-at tejjel vissziik be a szervezetiinkbe. A tejfogyasztas fbleg
fiatalkoruak szadmadra ajanlott, hiszen a csontjaink 20 éves korunkig fejlédnek. Ez utan, ahogy
1d6sodiink, csontritkulas jelentkezhet, foleg a ndknél. A kalcium bevitel lelassitja ezt a
folyamatot, de ha nincs elegendd D-vitamin a szervezetiinkben, akkor pont az ellenkezdje

torténik, vagyis kialakul az oszteopordzis (csontritkulas).

Az évtizedek soran szdmos tanulmény sziiletett arr6l, hogy a kalcium, vagyis a tej
segithet bizonyos betegségek kialakulasaban is, mint példaul a mellrak vagy a prosztata.
Feltételezések szerint a pubertaskorban vald talzott tejfogyasztds noveli az iddskorban
jelentkezd prosztata kialakuldsanak esélyét. Egyes kutatd csoportok szerint a gyulladéasos és a
léguti betegségeknél ajanlott a tejtermékek kertilése. Az még vizsgalat alatt van, hogy a tej és

a diabétesz Osszefiiggésben vannak-e.

Egyelére még nincs elegendd bizonyiték arra, hogy a tejnek és a kalciumnak rakkeltd
hatasa lenne. A német kutatok tarsasag azt tanacsolja, hogy minden nap fogyasszunk

tejtermékeket.

3. KUTATAS A ,,FEHER ARANY” NYOMABAN

3.1. Latogatas a tejtermel6knél
Még a téli sziinetben ellatogattunk néhany Zentagunaras kozelében 1évé farmra
(Torokfalu, NjegoSevo, Zentagunaras, Szvetityevo, Topolya), dsszesen hatra, ahol kiilonb6z6

szinten foglalkoznak tejtermeléssel. A gazddknak ugyanazokat a kérdéseket tettiik fel, majd
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azok egy részét tablazat formdajaban dolgoztuk fel, hogy a kiilonbségek jobban lathatoak

legyenek.
Vojcena Lality Kadvany Eke Fogarasi Fekecs
farm farm farm farm farm farm

1.Hany tehenet fejnek? 180 64 59 50 36 11

2.Hany liter tejet 5800 | 1700 | 1300 | 800 | 900 | 150 |

termelnek naponta?

3.Milyen fajta teheneik holstein, holstein és holstein, holstein, friz | holstein, friz | szimentali

vannak? friz szimentali friz

4. Mennyi takarmanyt 51 kg 45 kg 32 kg 26 kg 35 kg 18 kg

fogyaszt egy tehén
naponta?

5.Hany éve foglalkoznak 30 éve generacios 15 éve 30 éve 20 éve generacios

tejtermeléssel? vallalkozas vallalkozas

6.A tejtermelés mellett foldmiv. foldmiv. foldmiv. foldmiv. foldmiv. foldmiv.

foglalkoznak massal is?

7. Foglalkoznak-e nem nem nem igen, csak igen, csak igen, csak
tejfeldolgozassal? sajat részre sajat részre sajat részre
Tiré vagy sajt
készitéssel?

8. Mennyi rengeteg sok sok sok sok egyre tobb
adminisztracios
munkajuk van?

9. Szoktak-e betegségek igen igen igen igen igen igen
jelentkezni az
allatoknal?

10.Hany liter tejet ad 751 521 501 45 | 531 331

naponta az a tehén,
amelyik a legtobbet
adja?

2. tablazat: A tejtermeloknek feltett kérdeések és valaszok

A téablazat adataibol jol latszik, hogy a fej0s tehenek és a tejhozam farmonként

valtoz6. A tej mennyisége fiigg a tehenek fajtdjatol és a takarmanytol is, amit kapnak. A

takarmany mennyisége ¢és Osszetevoinek aranya is farmonként valtozo, de az Osszetevok

hasonloak: sild, koncentrat, lucerna, fliszéna. A tejtermelés mellett mindegyik gazda

foglalkozik még foldmiiveléssel is, igy megprobaljak a takarmany nagy részét eldallitani sajat

részre. A tej feldolgozasaval nem foglalkoznak vagy csak sajat részre készitenek turdt és

sajtot. Mindegyik gazda panaszkodott arra, hogy az utdbbi idoben egyre tobb adminisztraciods

munkdjuk van a farmmal ¢s a tehenekkel kapcsolatban. Miden tehénnek kell hogy legyen

sajat anyakonyve, ahol vezetni kell, hogy a tehén az adott honapban mennyi tejet adott,

mennyi sulyt gyarapodott. Szintén vezetni kell a megtermékenyités és az ellés idejét, a
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betegségeket, gyogyitasokat és az esetleges elhullast is. Ezen kiviil még a pénziigyeket is
kiilon konyvelni kell (itt hozzatették, hogy a tej ara valtozo, 30 — 35 dinar kozott mozog).
A betegségek koziil a togygyulladast, tiidogyulladdst és a hasmenést emlitették a
leggyakoribbak kozott. A legtobb tejet add tehenet a Vojcsina farmon talaltuk meg, 75 liter

tejet ad naponta.

3.2. A tej kitermelése

Két féle modon fejhetiink tehenet: kézi fejés altal illetve gépi fejéssel. Ez minden
tejtermeld gazdasagnak alapvetd és a legfontosabb munka folyamata. Akéarmelyik eljarast
vélasszuk, nem befolyasolja a tej mennyiségét és mindségét. A kézzel vald fejést minden
tejtermelonek elkell sajatitania, hiszen vannak betegségek-példaul a togygyulladés-

amelyeknél csak kézzel fejhetjiik a tehenet.

Kotott tartds esetében az allatokat az istalloban, allasokban (,,standokon”) fejik. A
standfejés eszkoOzei a sajtaros-, a tankkocsis- és a vezetékes fejOberendezések. Ennek
hatranya, hogy kényelmetlen és lassabban is halad. Kotetlen tartasnal a fejés az erre a célra
szolgélo fejohazban, fejéteremben, alkalmas moddon kialakitott fejé allasokban torténik. A
fejotermi fejés elonye, hogy a fejok aknaban allva, kevésbé farasztd testhelyzetben és
hatékonyabban dolgozhatnak, a fejés nagy tisztasdggal végezhetd, a tej zart rendszerben
hiithetd és tovabbithatd, valamint a tejjel érintkezd feliiletek kisebbek, mint istalloban

fejésnél.

1. és 2. kép: Keézzel és géppel torténo fejés a Fekecs farmon
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4. kép:Fejohaz az Eke farmon 5.kép: Tejhaz a Lalityfarmon

"
lniﬁ\‘#.‘.‘l‘.‘i‘.‘.

6.kép: Etetés ido a Vojcsena farmon
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7. kép: Takarmany tarolok a Vojcsena farmon

7.1. Tejfeldolgozas

A tejtermékek olyan készitmények, melyekben a tej 0Osszetevéi koncentraltan
talalhatoak. A vajban a tejzsir, a tiroban a tejfehérje, a sajtban a tejfehérje és a tejzsir.
Tard: a tej fehérje alvadéka, tejsavbaktérium ¢és oltoenzim felhasznalasaval késziil.
Mellékterméke a savo.
Sajt: a tejfehérjéit és zsirtartalmat koncentraltan tartalmazé szilard termék. Oltoenzim,
sajtkultarak és penészek felhasznalasaval késziilnek. Mellékterméke a savo.
Vaj: a tejzsir koncentratuma, emulzid6 formaban. Vajkultira felhasznalasaval késziil.

Mellékterméke az iro.

Ma mar egyre kevesebben készitenek hazilag sajtot, tirot, és mas tejtermékeket. De
miért is tennék? Hiszen ma mar nincs olyan élelmiszerbolt ahol ezeket ne talalnank meg, és
sokkal egyszerlibb elmenni a sarki kisboltba, mintsem otthon raszanni 6rdkat, hogy eldallitsuk
ezeket a termékeket. Pedig ha jobban belegondolunk, amit otthon készitiink el annak pontosan
tudjuk az Osszetevdit, ellenben a boltiéval, hiszen szerintiink az emberek tobbsége ra sem

pillant a termék Osszetevdire.

Ennek tekintetében megkérdeztiink par ismerdsiinket a sajt, a tard, és a tarhd
készitésének modjarol, hatha ezzel 6sztondzni tudjuk az embereket arra, hogy prébaljak meg

otthon is elkésziteni a mindenki altal ismert és kedvelt tejtermékeket.

10
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Hogyan késziil a tur6?

Elkészitéséhez sziikségiink van 2 liter hazi tejre, amibdl koriilbeliil fél kilo tirot kapunk. A tejet hagyjuk
allni egy lefedett labasban, hogy aludt tej legyen bel6le. Ezutan a tetejérdl leszedhetjiik a tejfolt, de rajta is
hagyhatjuk. Az aludttejet feltesziik a tlizhelyre melegiteni, de tilos felforralni! Az igy elkésziilt turot és savot
hagyjuk kihiilni. Miutan kihiilt tegylik bele egy konyharuhéaval kibélelt sziirébe, és hagyjuk hogy lecsepegjen
rola a savo, és csak a tir6 maradjon. Attdl fiiggden, hogy milyen szarazra szeretnénk a tirot annyira

csepegtessiik le. A savot ezutan felhasznalhatjuk péksiitemények elkészitésére.
Hogyan késziil a sajt?

Egy adag sajt elkészitéséhez sziikségiink van 50 dkg turora. 1 liter tejre, 6 dkg vajra, 1 tojasra, 1
kiskanal szodabikarbdonara, és 1 kiskanal sora. A tirot és a tejet feltessziik forralni a tlizhelyre. Amikor felforrt
levesziik és lesziirjiikk. Ezutan beletessziik egy nagyobb labasba, és hozzaadjuk a tojast, vajat, szodabikarbonat, és
a sot, majd jol elkeverjiik. Miutan ez megvan, vissza tessziik a tiizhelyre és allando keveréssel 10 percig foziik.

Es tada: kész a sajt! Nem is olyan bonyolult igaz?
Hogyan késziil a tarh6?

Sokan Osszekeverik a jogurttal, de a kett6 teljesen mas. Mig a tarho birka tejbdl késziil, a jogurt
tehéntejbol, valamint a tarhé allaga sokkal stirlibb. A tarh6 elkészitéséhez sziikségilink van birka tejre, valamint
tejoltora. A birka tejet felforraljuk, majd mikor langyosra hiil hozzaadjuk a tejoltot. A legjobb ha este csinaljuk,

mert akkor masnap reggelre megalszik. Miutdn megaludt a tej, lehiitjiik, és kész a tarho.

7.2. Juh és kecsketej

A tehénhez hasonldan a birkat és a kecskét is minden nap kell fejni, viszont a birkat
elég csak egyszer, a kecskét viszont este és reggel is meg kell fejni. Mig a birka 0,1 —0,5 liter
tejet ad, a kecske akar 2 litert is adhat egy fejésre. A juhtej a kecsketejnél siiriibb, zsirosabb,
¢s erdsebb, mig a kecsketej valamivel ritkdbb, és nagyon egészséges is, betegségekre is
jotékonyhatassal van. A juh és a kecsketej ize is fligg attol, hogy az allat mit eszik. Ez nagyon
Mmeghatarozza a tej izét. A birkatejbdl lehet késziteni turot, tarhot valamint sajtot. A

kecsketejbdl szintén lehet tardt késziteni, de leginkabb sajtot szoktak.

Megnevezés } Szarazanyag VA Fehérje Tejcukor Asvanyi-
anyagok
Juhtej 80,65 19,35 8,20 5,25 5,00 0,90
Kecsketej 86,85 13,15 4,00 3,80 4,50 0,85
Tehéntej 87, 40 12,50 3,80 3,30 4,70 0, 80

3. tablazat: A juh-, kecske- és tehéntej dsszetevii
11



Sz6ke Szintia, Tari Katarina A ,.fehér arany” vidékiinkon
4. KUTATAS ISKOLANK TANULOI KOREBEN

4.1 Kutatasunk targya, kérdoiv

Szerettiik volna megtudni, hogy mindenki annyira kedveli-e a tejet €s a tejtermékeket,
mint mi. Azt talaltuk ki, hogy egy kérdéivet allitunk Ossze és iskolank minden tanuldjat
megkériink, hogy toltsék ki. Igy is tortént. 7 kérdésbél allo anonim kérdéivet készitettiink és a

tanitd nénik valamint tanaraink jovoltdbol dsszesen 116 didkhoz eljutott.

KERDOIV
1. Szerinted egészséges a tej?
__lgen
__Nem
2.Mennyire kedveled a tejet? 12345

3.Melyik a kedvenc tejterméked?
4.Milyen gyakran fogyasztasz tejet?
__Naponta tobbszor
___Naponta egyszer
__Hetente egyszer
___Havonta egyszer
Egyéb:
5.Milyen gyakran fogyasztasz tejterméket (turd, sajt, tejfel...)?
__Naponta tobbszor
___Naponta egyszer
___Hetente egyszer
___Havonta egyszer
Egyéb:
6.Milyen tejet szoktal fogyasztani?
__ Uzleti tejet
___Hazi tejet
7.Koéstoltad-e mar a kecsketejet? Igen Nem
Ha igen, mennyire tetszett? 12345

5. tablazat: Kerdoiv

A kérdoéivek feldolgozasanal sok érdekességre akadtunk. Nagy 6rommel lattuk, hogy

szinte kivétel nélkiil a tanulok szerint egészséges a tej és sokat fogyasztjak.
4.2. Kutatasunk eredménye

A kérdoivek feldolgozéasanal sok érdekességre akadtunk. Nagy orommel lattuk, hogy

szinte kivétel nélkiil a tanulok szerint a tej egészséges.

12
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Szerinted egészséges a tej?

Higen M Nem

. 13 16 . 16 14 20 18
w & B « 0 58 1 B
o o o o - Ky 05.*' o(os'

o o
N RS K- AP AP X

1. Grafikon: Szerinted egészséges a tej?

Azonban arra a kérdésiinkre, hogy mennyire szereted a tejet a valaszok mar elég
eltéréek voltak. A varakozasainknak megfeleléen az alsés didkok korében a tej

kozkedveltebb, mint a felsésok kozott.

Alsosok FelsGsok
H1l H2 M3 H4 M5 H1l H2 M3 H4 M5
9% 49 5% 3% 109,

2. Grafikon: Mennyire szereted a tejet?

Ahogy nekiink is, a tanuldk tilnyomo tobbségének is a kedvenc tejterméke a sajt, ezt

koveti a csokis tej, joghurt, taro, tejfel...

Alsosok Fels6sok
B Sajt W Sajt
B Csokistej B Csokistej
[ | Tarhé . Jogurt
HTuré .
[ |
m Tejfel Tejfel
= Jogurt  Vajkrém
= Krémsaijt ®Turéd
W Fagyi

3. Grafikon: Mi a kedvenc tejterméked?
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A tej és a tejtermékek fogyasztas gyakorisagara vonatkozo kérdésnél a grafikonok
szépen mutatjak, hogy a didkok tobbsége, foként a fiatalabbak naponta fogyasztanak tejet, sot

sokat naponta tobbszor is.

Alsosok Fels6sok

H Napi
tobbszor

H Napi tobbszor

H Napi egszer
H Napi egyszer

i Hetente
M Hetente H Havonta
4. Grafikon: Milyen gyakran fogyasztasz tejet?
Alsésok Fels6s6k

M Napi tébbszor H Napi tobbszor

H Napi egyszer H Napi egyszer

i hetente i Hetente
M Havonta M Havonta
M Egyéb M Egyéb

5. Grafikon: Milyen gyakran fogyasztasz tejterméket?

Az hogy a hazi tej nyert a bolti tejjel szemben, kicsit sem okozott meglepetést, hisz
falun éliink. A didkok 57%-a a didkoknak hazi tejet fogyasztanak ( plusz még 15% aki
mindkettét fogyasztja).

Milyen tejet szoktal
fogyasztani?

m Uzleti
M Hazi

= Mindketté

B Nem fogyasztok
tejet

6. Grafikon: Milyen tejet szoktdl fogyasztani?
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Viszont meglepetés volt az, hogy a didkok tobbsége - 60%-a mar fogyasztott kecske

tejet. Az als6sok 58%-a a maximum pontot adta az izére is, mig a felsds didkoknak szdméara

mar kevésbé finom a kecsketej, hiszen csak 18% maximum pont érkezett toliik.

Kostoltad-e mar a kecske
tejet?

M Igen

B Nem

7. Grafikon: Kostoltad mar a kecske

tejet?

Alsdsok

ml
m2
m3
m4

m5

FelsGsok

ml
m2
m3
m4

m5

8. Grafikon: Ha kostoltad a kecske tejet, mennyire tetszett?
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5. BEFEJEZES

Bér otletterviinkbdl nem tudtunk mindent dolgot megvaldsitani, a rendelkezésiinkre
allo kisérleti felszereltség hidnya miatt, mégis nagyon Oriiliink, hogy ezt a témakort
valasztottuk, hiszen kutatasunk soran sok meglepd dolgot megtudtunk a ,.fehér aranyrol”.
Finom és egészséges, de talan mégis vannak karos hatésai? Elgondolkodtatoak az uj kutatasok
¢és bar bizunk benne, hogy nem lesznek helytalloak a feltevések, mindenképp koveni fogjuk a

legujabb felfedezéseket, melyek a tej egészségre gyakorolt hatasardl érkeznek a nagyvilagbol.

Kutatasunk sordn sok emberrel beszélgettiink, akik kedvesek és segitékészek voltak.
Erdekelte 6ket a témank és biztattak benniinket a munkéra, ami nagyon jol esett. Amellett,
hogy a farmokon sok szép allatot lattunk és bocikat simogathattunk, finom tarot, sajtot és

tarhot is kostolhattunk.
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