Yebioki TRAPPISTA SAIT
Trappista szerzetesek tokéletesitették receptjét a Port du Salut kolostorban,
Franciaorszagban.

A féltve 6rzott technoldgia titokban tudott maradni, nem kertlt ki a Trappista- baratok
kolostorainak falai kozul.

Az 1880-as években kerlilt Magyarorszagra egy az eredeti Trappistara (Port Salut-ra)
hasonlitd sajt készitésének mddja a Banjaluka melletti ,Maria csillaga” nev( kolostorbdl.
Itt szintén Trappista szerzetesek készitették sajtjaikat hasonléan magas szinvonalon.
Kedvelt és népszer( sajtok voltak az Osztak-Magyar monarchiaban.

5x15 és 6x22 cm-es méret(i korongokban készitették, ,Fromage de la Trappe” néven. A
sajt teljes felirata: "Formage de la trappe, renommé par sa qualité supérieure Banjaluka"
A hasonldsag nyilvanvalo, de a Magyar Trappista nem azonos a Trappista szerzetesek
készitette Port Salut sajtokkal mert nem ismerhették meg a pontos készitési maodot.
Mindegyik trappistara jellemzd, (kellene legyen!) hogy tésztaja enyhén sargas, kellemes
iz{, szajban olvadd, kisebb, szabalyos erjedési lyukakkal.

Gondoltad volna, hogy az eredeti Trappistaban borsészem nagysagu kerek erjedési
lyukak vannak? Hogy egy 8x1 cm-es hasabot O betlivé lehet hajlitani?

Sajnos ilyet hidba kereslink a boltok polcain. Készits Te is hazilag igazi, finom iz{, szépen
lyukazott, érlelhet trappistat!

A hazi tarrapista nagyon sokrétlien felhasznalhatd! Gyonyor(ien lehet reszelni, ropdgosra
sil a pizzan, és még rantott sajtnak is nagyon finom.

En mindig 40-50 liter tejbdl készitem, hogy legyen legalabb 5 guriga sajtunk, amit
folyamatosan tudunk hasznalni, mint egy alap sajtot a konyhankban. Es ajandéknak is
sokszor jol jon. 9

Trappista a nagyvilagban: Elszaszban: Formage de la Trappe(védett), Kanadaban: Oka-
sajt, Franciaorszagban: Port Salut, Port Du Salut (védett)

HOZZAVALOK:

e 1 kapszula trappista sajtkultura

e 1 kapszula lizozim enzim

e 2,4 ml természetes tejolté enzim 210 IMCU
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KESZITESE:
Nagyon fontos, hogy megbizhatd helyrél szarmazo friss, telt iz{ tejbdl dolgozz!
En mindig a reggeli fejésbdl dolgozom, frissen, nyersen hasznalom fel a trappista sajtra
szant tejet.
Ha a hékezelés mellett dontesz, akkor melegitsd fel a tejet 63-65 °C-ra, és tartsd ezt a
homérsékletet 30 percen keresztll.

A hémérséklet tartdsahoz legegyszer(ibb a vizfiirdé hasznalata.
Ezutan hideg vizflirdében h(itsd vissza 32 °C-ra.

@) kult Qrazas:

Egy nagyobb labast hideg vizzel kitblitek. Belebntom a tejet, és elkezdem melegiteni 32
°C-ig.

Néha atkeverem, és figyelem a h6mérsékletet, hogy nehogy tulmelegitsem. Mert az
bizony kdnnyen megeshet.

Kozben feloldok 1 kapszula lizozim enzimet, és 26-28 °C-nal hozzakeverem a tejhez,
hogy az érés soran megakadalyozzam a vajsavas puffadast, mely kellemetlen izt és
illatot eredményez.

El6veszem a kulturat a h(itébdl, kiontém a kapszulabdl a baktériumokat, és pici langyos
vizben feloldom.

Hozza 6ntém a tejhez a jol feloldott kultGrat. A tejet 10-15 percen keresztil érlelem,
lefedett Idbasban.

Fontos, hogy a tej ezalatt ne h(iljon vissza, mert a baktériumok csak igy fognak jol
szaporodni.



) tej beoltasa:

Mikor eltelt az érlelési idd, 2,4 ml természetes tejoltd keverek a tejhez. Még mindig 32
°C-o0s a tejem.

lefedem az edényed, hogy az alvadas alatt is minél kevesebb legyen a h6veszteség.
Ilyenkor a tejet kevergetni, melegiteni, mozgatni mar nem szabad!

A folyékony tejbdl, szépen lassan szilard alvadék valik. 40-45 perc alvadasi ido
kdvetkezik.

@) alvadék felvagasa:

Kezemmel meggy6z6don arrdl, hogy mar elég szilard az alvadékom. Egyszerre meleg és
puha, kellemes tapintasu.

Harfaval kezdem az alvadék felvagasat.

El6szor lassabb tempoban hizom a harfat az alvadékban, majd mikor mar latom
kiserkeni a savot, elkezdem kicsit gyorsitani a vagas sebeségét Ugy, hogy minél kevésbé
térjenek dssze a régok.

Ha nagyon gyorsan vagjuk, vagy esetleg térjik, akkor a vagas alatt nagy lesz a
veszteséglink, sok protein keril a savoba.

6-7 mm-es régnagysagig apritom fel az alvadékot 8-10 perc alatt.

@ utomeleqités:

Mikor készen vagyok a vagassal, rogton elkezdem az utémelegitést.

Allandd kevergetés kdzben melegitem 42°C fokra Ugy, hogy 5 perc alatt 2-3 fokot
emelkedjen a hGmérséklet.

Ugyelni kell arra, hogy a melegités kézben az alvadék szemek, ne csomdsodjanak dssze,
ezért nyolcas alakban keverem.

@ utbsa jtolas:

Mikor elértem a 42 °C-ot, elzdrom a melegitést és még 10-15 perc at kevergetem.
Ilyenkor tovabb szilardulnak az alvadék szemek.

ulepités:

Most jon egy kis pihenés! §

Lefedem a labast, és 10 perc Ulepités kovetkezik. Az alvadék 6sszegylilik az edény
aljaban, a savo pedig a tetején.

@ savd alakbk Frésetés:

Az 0sszegyllt savobol 1/3-ad részt leszedek.

Belengedek egy akkora atmér6jl perforalt lapot, mint amekkora az edényem. A perforalt
lapra, annyi sulyt teszek, ami tej mennyiségének a 10-15%-a.

Lenyomom az alvadék szemeket az edény aljara, egészen tomorre préselem 10 perc
alatt. 10 liter tejre 1-1,5 kg sulyt szamolok.

Ha nincs rozsdamentes sulyod, akkor gy tudod a sulyt ratenni, hogy a préslap kozepére
teszel egy magasitast, amire a savo felszine f6l6tt tudod tenni a sulyt.

Pl. teszel ra egy magas sajtformat, vagy egy magas labast stb...

® formazas:

A sajtformakra nedves sajtruhakat teszek, és bedobalom a melegsavds edénybe, hogy a
formak is atmelegedjenek.

Mikor letelt a préselési idG, leveszem a sulyt és a perforalt préslapot.

Az edény aljan 6sszeallt sajtkoronggal mar konnyen lehet dolgozni. A korongot felvagom



akkora cikkekre, hogy kényelmesen el tudjam rendezni a sajtformakban.

Ilyenkor még nagyon képlékeny a sajttészta, ezért a forman bellil tobb darabbdl is lehet
rendezni, akar egymasra helyezve is.

Ezt még az edényben, a meleg savoban végezem el, minél hamarabb, hogy a tulzott
lehllést elkerlljem.

préselés

Mikor tele van a formam, kiemelem a sajtot a savo aldl, rateszem a préslapot és
megpréselem a sajt sulyanak megfeleld sullyal. 10 liter tej, 1 kg sajt, 1 kg suly.

10 perc elteltével kezdddik a forditas. Kiveszem a formabdl a sajtot, megforditom,
visszateszem a formaba, de nagyon vigyazok, hogy a sajtruha ne gylir6djon ossze.

A sulyt, a sajt sulyanak a duplajara novelem meg.

A kovetkez6 forditas mar 20 perc mulva lesz, ekkor a suly, mar a sajt sulyanak az 5x-e.
30 perc mulva ismét forditok egyet, és a sulyt a 10x-re ndvelem.

Ezutan mar egyre ritkabb a forgatasi id6t (60-120...), a suly mar marad végig 10x-es.

A préselés teljes id6tartama: 6-8 6ra, 22-24 °C-on. A baktériumok mikddéséhez nagyon
fontos a hémérséklet!

sbzas:

Készitek egy 20% soéoldatot. 20 dkg jodmentes séhoz annyi vizet 6ntok, hogy az oldat
Osszesen 1 liter legyen.

Az oldat hdmérséklete 15-16 °C-os.

Sajt kildbnként 12-14 6éran keresztlil aztatom a soflirdében. Félidében atforditom.

@ érlelés:

Ha eltelt a sozasi ido, kiveszem a sajtokat a sofliirdébol. Papairtoriovel leitatom a
nedvességet a sajt fellletérdl, és kezeletlen fadeszkara pakolom.

2-3 napig szikkasztom. Minden nap atforditom. Majd készitek egy 5%-o0s sooldatot, és
ezzel az oldattal minden nap attérlom a sajt minden oldalat,

majd szarazra torlom, megforditom, és a deszkat is szarazra térlom.

Els6 héten minden nap tordlgetem sdsoldattal, majd masodik héttdl, csak 3-4 naponta.
De forgatni, minden nap forgatom a sajtot!

Igy érlelem 3-4 hétig, 15-16°C-os helyiségben, 85-90% paratartalom mellett.

Ha tul gyorsan szarad a sajt, mert alacsony a paratartalom a levegében, akkor
sajtbevond viaszt hasznalok. Két rétégben kenem fel,

hogy megvédjem a kiszaradastél, hogy ne legyen vastag kérge a sajtnak.

Ilyenkor az 5%-0s séoldattal nem kell torolgetni, de forgatni ilyenkor is sz(ikséges.

20 TUDNI!

A savo nagy mennyiségben tartalmazza a "sajtkészit6" baktériumokat és enzimeket.
Idedlis, meleg kornyezetet biztosit a sajttészta gyors éréséhez.

A savo ala préselt sajtban gyorsan szaporodnak a baktériumok.

A gyenge présnyomas hatasara a savo egyenletesen szivarog ki a rogok kozott keletkezé
savocsatornakon, ugyanakkor a sajttészta megtartja képlékenységét.

A képlékeny, egyenletes szerkezet(i sajttészta a forgatasok és a préserd folyamatos
novelésének hatasara lassan bezarodik, kérgesedése is ideadlis.

Az igy készitett sajtban minden feltétel adott, hogy az érés els6 szakaszaban keletkez6
széndioxid buborékok gaz lyukakat képezzenek.

Gyonyord textura, karakteres, tiszta illat és izvilag jellemz6 rajuk.

Az alvadékszemek savo ala préseléséhez szlikséges megfeleld atmérdjl lapot
elkészitheted keményfabdl, de legjobb élelmiszeripari mlianyagbdl, perforalt inox
lemezbdl.
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