
A túró története

Mai ismereteink szerint
nehéz megmondani, hogy
mióta készítenek Földün-
kön túrót. Annyi bizo-
nyos, hogy miután a túró a
sajt alapanyagának is te-
kinthetô, nehéz elválasz-
tani történetüket egymás-
tól. 

Történelmi leletek szerint
a mezopotámiai pásztorok legalább tízezer éve háziasították a juhot és a
kecskét, és minden bizonnyal ismerték a túró és a sajt készítésének rejtelmeit.
Mindez azonban csak következtetés, a legkorábbi bizonyíték egy El-Obeid
városában (Mezopotámiában) található templom falán tanulmányozható.
A faldíszítô fríz bemutatja a tej kinyerését és feldolgozását. Az irodalom szá-
mos leírását adja a tej alvasztásának. Homérosznál az Iliászban, valamint Eu-
ripidésznél a Küklopszban a fügefa nedvétôl alvad meg a tej. Arisztotelész-
nél olvasható (i. e. 350 körül), hogy „a juhtejbe kecsketejet kevernek, és úgy
alvasztják meg”. Magyarország napjainkban méltóképpen kiveszi részét Eu-
rópa tejtermékkincsének gyarapításában. Büszkék lehetünk a különféle juh-
túróinkra, a körözöttre és leghíresebb túródesszertünkre, a Túró Rudira.

A túrófélék táplálkozási értéke

A túróféleségek táplálkozási értékét összetételük adja meg. Értékes fehérje-
források, különösen gazdagok kazeinben. Számottevô a kalcium- és foszfor-
tartalmuk. A juhtej tápértéke közel kétszerese a tehéntej tápértékének, így a
tisztán kezelt juhtejbôl biológiailag értékesebb túróféleségek készíthetôk,
mint a tehéntejbôl. 

Európa híres 
túróféleségei

A túróféleségek a világon
megszámlálhatalan válto-
zatban fordulnak elô. Vala-
mennyi tejféleségbôl elôál-
líthatók, de legnagyobb
mennyiségben és fajtavá-
lasztékban tehéntejbôl ké-
szülnek. Hazánkban jelen-
tôs a juhtejbôl készített,
számos változatban és elnevezéssel kapható túró. Különlegességnek számít
a kecsketejbôl készült túróféleség. 
Ha a kereskedelem távolabbi tájakra kalandozna beszerzô körútra, igazi eg-
zotikumnak számítana a Kínából, Tibetbôl származó yak és zebu tejébôl, Af-
ganisztánból, Iránból származó teve-, ló-, esetleg szamártejbôl, vagy a Fü-
löp–szigetekrôl, Indiából vagy a közelebbi Olaszországból (esetleg egészen
közelrôl, Erdélybôl) származó bivalytejbôl készített túró.

Európa országaiban az alábbi túrókból válogathatunk:
Dánia: Rygeost: füstölt, köményes túró
Olaszország: ricotta túrók, amelyeket alig egy hajszálnyi választ el a

friss savósajtoktól. Friss állapotban túróként, rövid érlelés
után friss sajtként kerülnek forgalomba. Általában savófe-
hérjébôl, készülnek.
Só nélküli változatuk: ricotta tipo dolce. Sózott változa-

tuk: ricotta salata.
Ha juhtejbôl készítik: ricotta di pecora, ricotta romana,

ricotta canestrata, ricotta siciliana
(az elnevezésben jelölik a készítés
helyét is).

Ha tehéntejbôl készítik: ricotta di vacca, ricotta vaccina.

A túró



Németország: Zieger, amely hasonlít a magyar ordához, vagy brinzához.
Készülhet savóból, ez a Molkezieger.
Készülhet tejbôl, ez a Milchzieger, illetve lehet keverék,
ez a Mischzieger.

Franciaország: Sérac vagy cérat, Piemontban seirass, savóból készült tú-
róféleség.

Spanyolország: Requesón, hasonlít a magyar juhtúróra.
Portugália: Requeijáo juhtúró.


