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Napjainkban nem ritka jelenség, hogy a szocialista allamok kélcsénds segit-
ségnyujtasi akcidja keretében valaki elvetédik Mongdlidba. Szinte els6 kérdés
amivel a visszatérdt fogadjak: ivott-e kumiszt? A kumisz valamiféle egzotikum-
ként él az emberek tudataban s féleg az ragadja meg képzeletiiket, hogy l6tejbdl
(szabatosabban megjel6lve kancatejbdl) késziil.

Jomagam el6szor Jaltaban talalkoztam vele, 1961-ben. Kis utcai elarusito
bédéban volt nehany koronadugoval lezart Giveg, ,kumisz” felirassal. Kissé ide-
genkedve kostoltam meg, bar sejtettem, hogy ez - eurdpai szokas szerint -1
tehéntejbdl készult.

1967-ben egy foldtani expedicioval Mongdliaban jartam, ott ert a nadom.
Ez a mongolok nagy nemzeti unnepe. Jalius 11-én tartjak. Uj tartalommal meg-
toltott régi nomad unnep ez. llyenkor szinhazi események vannak, nagy lovas-
versenyeket, birk6zd bemutatokat rendeznek. A sportpalyan a tribiin mellett kis
fahaz volt egyetlen reprezentativ helyiséggel, ahol kumiszt kinaltak. Ez tejs(r(-
ségl, meglehetésen savanyu, kellemes ital volt. Ez mér valédi kumisz volt, nem
agy mint a jaltai.

A kumisz

A kumisz Azsia nomad népeinek kedvelt itala, minden vonatkozasban a ke-
firhez hasonlo és elsGsorban kancatejbdl készitik. Erjesztésére néha szamar, teve
vagy kecsketejet is hasznalnak. Europaban csak tehéntejb8l készitik. A ,,Szovjet
Hirado” arrol ir, hogv a Szovjetunioban az Orszagos Tejipari Kutato Intézet
munkatarsai nemrég Uj gyogyitalt —kumiszt - allitottak el tehéntejbdl. Az (j
ital gyogyito, izbeli és taptulajdonsagait tekintve mitsem kilonbozik a kancatej-
bdl keszult kumisztol Nagy tapértéki, kivalo diétas tulajdonsé?okkal rendelke-
zik, frissit6 hatasl, kellemes, savanykas iz(, szénsavtartalmd folyadék. Kony-
nyen felszivodé fehérjéket és mas értékes anyagokat tartalmaz. Az (Uj kumisz
javitja az étvagyat, normalizélja a szervezetben lezajlé anyagcserét. E?yébként
savd és teljeste] elegyébdl mar régebben is készitettek kumisz tipusd italt a Szov-
jetunidban.

A kumiszra jellemz0, hogy a fehérjék igen finoman eloszlott allapothan
vannak jelen és e tekintetben ize és szaﬁa. _de &lloménya is hasonlit az ir6hoz,
kiléndsen akkor, ha sovanytejb6l készitik. Osi készités mddja kancatejbdl a ké-
vetkez@: A kész kumiszhoz 3—10-szeres mennyiség(i nyers kancatejet adnak és az
egészet a rudaskopulés technolégiajahoz hasonlé médon 1—2 6ras id6kdzokben,
negyedoraig atkeverik. igy egy nap mulva (nagyobb melegben mar félnap utan)
fiatal, vagy gyenge kumiszt kapnak. Ez alkoholos szagu és alig savanykas iz(.
Azonnal fogyaszthatd. Bértomlékben, vagy faedényekbe toltve tovabb kezel-
het6 oly modon, hogy 23 C°-on még egy napig erjesztik. Ez az an. ,kozepes”
erdsségl kumisz. Er6sen habzé és gvtimolcsészterekre emlékeztetd szagu, savanyu
izli, gyengén alkoholos termék. Tovabbi 3-5 napos erjesztés utdn ,.er6s” Kku-
miszt nyernek. Higan folyo, savanyu iz(.
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Ha tehéntejbdl készitik, sovanytejet hasznalnak fel, félannyi vizzel felhi-
gitjak, némi répacukrot és soréleszt6t adva hozza 37 C°-ra melegitve 2 6raig allni
hagyjak. Ezalatt az id6 alatt az egészet egyenld id6kdzokben alaposan atkeverik,
majd palackokba fejtik és jol Iedu?aszol'ék. Legfeljebb hat napig hlivés pincében
(12 C°-on) érlelik. Ha tovabb érlelik, a készitmény megsavanyodik.

Az eredeti kumisz mikrofléraja éleszt6kb6l, palcikaalaku baktériumokbol,
Streptococcus  lactishol és Lactobacillus bulgaricusbol all. Kozeép- és nyugat-
europai allamokban a mult szdzad végén ismerték meg.

Egyéb savanyuiej-készitmények

A kumiszrél sz6l6 ezen rovid kis ismertetés kapcsan nem érdektelen azokkal
a tejtermékekkel foglalkozni, amelyek kozé a kumisz is tartozik. Ezek az an.
savanyutej készitmények. Nem feledkezve meg a teljességre vald torekvés igénye
végett azokrdl sem, amelyeket mar jol ismer a hazai fogyasztokdzonség. Kulon-
leges aktualitast ad ennek az ismertetésnek a magyar tejipar Uj valasztékbdvitési
iranyzata is. Taldn 6szténzésul szolgéal ennek soran nalunk eddig nem ismert ter-
mékek bevezetésére.

Minden allatiénvészté népnek meg van a maga jellegzetes savanyutej-féle-
sége. Ezeket 6sid6k Ota hagyomanyos eljaras szerint egészen kezdetleges modon
készitik. A termék el6allitasanal a tejsavbaktériumok jatszak a f6szerepet, me-
lyek kiils6 vagy érintkezési fert6zés Gtjan jutnak a tejbe. A tejipar és a mikro-
bioldgia fejlédesével ma mar szintenveszeteket allitanak el s ezek tudatos vari-
alasaval reszben az 6si készitményekhez hasonl6, részben U savanyutej készit-
ményeket hoznak forgalomba.

Az aludttej

A legismertebb savanyutej-féleség. A nyers tej a benne levo tejsavbaktériu-
mok hatasara szobah6mérsékleten allas kdzben megalszik, ez a kdzonséges aludt-
tej. Hazi készités modja évezredek oOta nem valtozott. Az ilyen aludttejben a
hasznos tejsavbaktériumokon kiviil még sok masfajta mikroorganizmus is van.
Ha tizemekben készitik, pasztérozott tejbdl indulnak ki és a savanyitashoz altala-
ban Str. lactis szintenyészetet hasznalnak. A megfelel§ zamat és tejfélszer( allo-
mén¥ biztositasara azonban célszer(i Gn. vajkultdrat venni. Uzemi méretben
tobbféle valtozathan készitik. A j6 aludttej ~kellemes, enyhén savanykas iz(,
aromas, allomanya egyenletes, tejfélszerd.

Prosztokvasa

A Szovjetunidban készitett aIudtte{-féIeségek gy(jténeve. Savanyitasra
tobbféle kultarat hasznalnak. Acidofil jellegli aludttej készitéséhez a Str. lactis
mellett Lb. acidophilus kultdrat, a kézonséges aludttej készitéséhez Str. lactis
mellett némi Lb. bulgaricus kultdrat, végil a déli aludttej készitéséhez Lb. bul-
garicus kultarat, némi Str. lactissal hasznalnak. Az igy készitett aludttejet azutan
még kilonboz6 anyagokkal izesithetik is (cukor, vanilia, fahéj).

Varenyec
Ugyancsak a Szovjetunioban kedvelt termék. Az aludttej készitéshez szol-

galo tejet autoklavban 120 C°-ra melegitik, mire a tejcukor karamellizalodik és
ezért a varenyec gyengén barnas szind.
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Kefir

Nalunk is kedvelt fogyasztasi cikk. A kefirre jellemz8, hogy tejsav mellett
nagymennyiségii szénsavat és kisebb mennyiségben alkoholt is tartalmaz, Ez is
a keleti nepek jellegzetes itala. A Kaukazus vidékérdl szarmazik és a Szovjet-
unidban készitették elészor lizemi viszonyok kozott. Eurdpaban 1882-ben ter-
jedt el. A kumisszal rokon, de paszt6rozott tejb6l készil. A kefir mikrofloraja
0Osszetettebb, mint a tébbi savanyutej terméké. Jellegzetes kelléke a talaldan
kefirmagvaknak nevezett, kelviraghoz hasonlé szemcsék. Ezek levegén besza-
radva sarga, sargasbarna szinliek, magkemeénységlek. A kefir ize tiszta, kelleme-
sen savanykas, tejsavas, Udit6, szénsavas, allomanya egynemd, tejfélszeri.

Joghurt

Ez is kedvelt és nagymennyiségben fogyasztott, keleti szarmazasu savanyu'
tej készitmény. Tulajdonképpeni hazaja Bulgaria. Itt, valamint Romanidban
és Torokorszagban a pasztorok ma is hazilag készitik.

Majdnem minden keleti és kozel-keleti népnél megtaladlhaté mas és mas
elnevezes alatt. llyen a lében és az erdélyiek sos-teje is.

Technologiaja meglehet6sen bonyolult és szerepe van a tej bes(ritésének is.
Joghurt kultdraval készil. Mikrofloraja Str. thermofilusbdl és a palcika alakd
Thermobacterium bulgaricumb6l all. A keleti népek leginkabb juhtejbél, vagy
bivalytejbél, ritkdbban kecsketejbbl készitik. Elterjedésének oka, hogy a joghurt
fogfyasztést Metsnikof nagl))/ életkorral hozta Osszefliggésbe. Azt hitte, hogy az Lb.
bulgaricus a bélben tovabb él. Ez a feltevés azonban megdélt. Mint kiséréfléra
nem ritkan Str. lactis és élesztéféleségek is kimutathatdk. A joghurt zsirtartalma
legalabb 5%. Mivel a nalunk forgalomban lev6 joghurt csak 3,5% zsirt tartalmaz,
ezért ennek joghurt-aludttej a helyes elnevezése.

A joghurt kivalo erésit6 és taplalo élelmiszer, mely tartésabb fogyasztas
esetén rothaszté bélbaktériumok tevékenységének visszaszoritasaval nagyon
alkalmas makacs bélbantalmak gydgyitasara.

A joghurt alvadéka kemény, savokivalas nincs, Osszekeverve allomanya
s(ir(i, tejfolszerd, ize kellemes, édeskés-savanykas, jellegzetes kesernyés aromaval.
1908-ban jott divatba részben kiszoritva az addig kedvelt kefirt. Gyéartastechno-
l6gidja is egyszer(ibb, megbizhatobb, mint akar a kumiszé, akar a kefiré és egész-
ségugyi szempontbol is elénﬁldsebb. Tartos kefir fogyasztas esetén ugyanis egész-
ségrontd hatasokat észleltek. Kilfoldon a joghurt mellett an. ,,bulgartejet” is
kés7j'tenek. Ez savanylUbb és habartan hozzak forgalomba.

Acidofilusztej (Reform joghurt)

Az Lb. acidophilus tiszta tenyészetével késziil, amit csecsemok bélflorajabol
tenyésztettek ki. Ez a mikroorganizmus a bélcsatornaban nem pusztul el és to-
vabb szaporodik. Az acidophil palcikak altal termelt tejsav a bélrend'Zerben el-
nyomja a rothasztd baktériumokat, ezért gyomor és belbantalmak ellen gyégy-
italként alkalmazhatd. A Szovjetuniéban acidofil szintenyészettel készitett, tej-
folhoz hasonl6 acidofil pasztat sikererei hasznaljak rosszul gyogyulé gennyesse-
bek, borbetegségek gyogyitasara.

Tobbféle tipust acidofilusztejet killonbdztetnek meg, aszerint, hogy eréseb-
ben, vagy gyengén savanyitd, ill. nyalkat termeld, vag?/ nem termeld torzseket
hasznalnak fel a készitéséhez. Az NDK-ban a nyalkas allomany hibanak szamit.
Az acidofilusz tej allomanya lagy, aludttejhez hasonlo, a nyalkatermel kultura-
val készitetté nyulds, tejfolszerlien egynemdi, ize tiszta, savanyd.
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Bioghurt

A savanyltej készitmények egy ujabb keletl valtozata, amelynek fogyasz-
tasa Németorszaghan nagymeértékben emelkedik, mivel taplalkozasélettani szem-
pontbdl hasonld az acidofilusz tejhez. A bioghurt mikrofléraja 50%-ban Lb.
acidophilus, 50%-ban Str. lactisvar. taette. Ez utobbi jellegzetessége, hogy nyal-
kat termel és az aludttej nyulds lesz.

Taette-tej

Az északi allamokban (Svedorszag, Norvégia, Finnorszag) teljes, vagy sovany
nyerstejbdl egy ersen savanyu, nyllos és sokaig eltarthato savanydtejet, az Un.
taette-tejet keszitik. A taette-tej mikrofloraja palcika alaku tejsavbaktériumokbol
(Str. lactis var. taette) élesztG és torula félékbol all. Ez utdbbiak erjeszt6 gombak.

A savanyltej készitmények fogyasztasanak fokozasa dietetikai szempont-
bol fontos s a tejipar valasztékbdvitesére igen alkalmas, ajanlhatd program. A
taplalkozastudomany nagyra értékeli ezeket és ezért szilkségesnek tartja a fo-
gyasztas novelését. A teljiparnak is feladata a néptaplalkozas helyes iranyba val6
terelése a savanyutej-féleségek gyartasanak novelésével.
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Alkotdrész-nyomok eloszldsénak vizs-
galata zug-f6'zésd péalinkdkbol neutron
aktivalasos-, atomos abszorpcios- és
gazkromatografias maédszerrel

Determination of Trace Component
Distribution in Illicit Spirits by Neut-
ron Activation Analysis (N AA), Ato-
mic Absorption (AA), and Gas-Liquid
Chromatography (GLC)

J. A O A C 51, 580, 1968.

Aszokvanyos analitikai eljarasokkal
nem lehet kell6en jellemezni a hazi f6-
zés(i palinkat. Az emlitett eszkdzokkel
azonban lehetséges az ilyen ital szar-
mazasanak kideritése. Pl. a szervetlen
ionok mennyisége és eloszlasa utal a
nyersanyagra, az erjesztg-, f6z6-, tarold
edényre.

Neutron aktivalas: 4—5 g mintat
10'-ig 101 (cm2) sec fluxust neutron-
forrassal sugaroztak be, szamlalas
NaJ (TI) szcintillatorral. Atomos ad-
szorpcid: az italt H2langba porlasztot-
tak, Jarrel-Ash-f. spektrométerben.
Géazkromatografia: kb. 6x2400 mm-es
cs6ben Chromosorb W tdlteten 30%-
nyi Carbowax 1500, 65 C°, 150 ml/perc
He, langionizacios detektor, bels6 stan-
dard 10”g n-butanol. Osszesen 22 (ele-
met talaltak 0,002—140 mg/kg to-
ménységben. A Zn, Pb, Mn, Cu, Hg, Na
koncentracio eloszlasa hiperbolikus, az
erjedési melléktermékek a normalis el-
oszlast kozelitik (eloszlasi kozép: dsz-
szes sav 350—n. propanol 45— i.
pentanol 900— észter 100— i. buta-
nol 250 mg/kg-nal). 151 gyanus italt
vizsgaltak meg, és a szervetlen ionok
és az erjedési melléktermékek el6for-
dulasi gyakorisaga alapjan tisztaztak
az italok eredetét.

Kismarton K. (Miskolc)
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