A taro

A turo torténete

Mai ismereteink szerint
nehéz megmondani, hogy
midta készitenek Foldiin-
kon tdarét. Annyi bizo-
nyos, hogy miutdn a tiré a
sajt alapanyagédnak is te-
kinthet6, nehéz elvalasz-
tani torténetiiket egymads-
tol.

Torténelmi leletek szerint
a mezopotdmiai pésztorok legaldbb tizezer éve héziasitottak a juhot és a
kecskét, €és minden bizonnyal ismerték a tir6 és a sajt készitésének rejtelmeit.
Mindez azonban csak kovetkeztetés, a legkorabbi bizonyiték egy El-Obeid
varosdban (Mezopotdmidban) taldlhaté templom faldn tanulmanyozhat6.
A faldiszit$ friz bemutatja a tej kinyerését és feldolgozasat. Az irodalom sz4-
mos leifrdsét adja a tej alvasztdsanak. Homéroszndl az Ilidszban, valamint Eu-
ripidésznél a Kiiklopszban a fiigefa nedvét6l alvad meg a tej. Arisztotelész-
nél olvashaté (i. e. 350 koriil), hogy ,.a juhtejbe kecsketejet kevernek, és ugy
alvasztjdk meg”. Magyarorszdg napjainkban méltoképpen kiveszi részét Eu-
ropa tejtermékkincsének gyarapitisdban. Biiszkék lehetiink a kiilonféle juh-
tirdinkra, a korozottre és leghiresebb tirddesszertiinkre, a Tiré Rudira.

A tirofélék tapldlkozdsi értéke

A tir6féleségek tapldlkozdsi értékét osszetételiik adja meg. Ertékes fehérje-
forrasok, kiilondsen gazdagok kazeinben. Szamottevd a kalcium- és foszfor-
tartalmuk. A juhtej tapértéke kozel kétszerese a tehéntej tapértékének, igy a
tisztan kezelt juhtejbdl bioldgiailag értékesebb turdféleségek készithetdk,
mint a tehéntejbsl.

Europa hires
turoféleségei

A taroféleségek a vilagon

megszamldlhatalan valto-

zatban fordulnak eld. Vala-

mennyi tejféleségbdl eldal-

lithaték, de legnagyobb

mennyiségben és fajtavi-

lasztékban tehéntejbdl ké-

sziilnek. Hazdnkban jelen-

t6s a juhtejbdl készitett,

szamos valtozatban és elnevezéssel kaphato turd. Kiilonlegességnek szamit
a kecsketejbdl késziilt taroféleség.

Ha a kereskedelem tdvolabbi tdjakra kalandozna beszerzg koritra, igazi eg-
zotikumnak szdmitana a Kindbol, Tibetbdl szarmazo yak és zebu tejébol, Af-
ganisztanbdl, Iranbdl szdrmazo teve-, lo-, esetleg szamdrtejbol, vagy a Fii-
16p—szigetekrdl, Indidbol vagy a kozelebbi Olaszorszagbdl (esetleg egészen
kozelr6l, Erdélybdl) szarmazé bivalytejbol készitett tiro.

Eurépa orszdgaiban az aldbbi tir6kbdl valogathatunk:
Ddnia: Rygeost: fiistolt, koményes tird
Olaszorszadg: ricotta turok, amelyeket alig egy hajszdlnyi vélaszt el a
friss savdsajtoktdl. Friss dllapotban tdréként, rovid érlelés
utdn friss sajtként keriilnek forgalomba. Altaldban savéfe-
hérjébdl, késziilnek.
S6 nélkiili valtozatuk: ricotta tipo dolce. Sézott véltoza-
tuk: ricotta salata.
Ha juhtejbdl készitik: ricotta di pecora, ricotta romana,
ricotta canestrata, ricotta siciliana
(az elnevezésben jelolik a készités
helyét is).
Ha tehéntejbdl készitik: ricotta di vacca, ricotta vaccina.



Németorszdg:  Zieger, amely hasonlit a magyar ordahoz, vagy brinzahoz. Franciaorszdg: Sérac vagy cérat, Piemontban seirass, savobol késziilt tu-
Késziilhet savobol, ez a Molkezieger. roféleség.
Késziilhet tejbdl, ez a Milchzieger, illetve lehet keverék, Spanyolorszdg: Requesén, hasonlit a magyar juhturora.
ez a Mischzieger. Portugdlia: Requeijdo juhtiro.



