Tanuljunk

« M

a tejro

Rolunk

L
A2 Abatg)'tqi Kft. 1991, janud'r 1.-étél mﬁkﬁdi% Ré‘vid ismertetﬁa”ya g
o i 6t emitt o @ teftermdkeked]
a sajdt e sd és tdrsizemi term ése. C g 2 %
A termékek elédlitdsdhoz szikséges alapanyagot A‘ teJ "t;jﬂ ﬂ' tehe”té') -
a Herndd- és Sejé vilgyében I1&vE tejtermels a tej feldolgozdsdn keresztiil
' ;ggdasn'goktﬂ vésdroljuk kival minéségben. egésze” a kéSZterMékig.




Tanuljunk a tejrol!

A tej egy alapveté elelmiszer, amit naponta fogyasztunk: reggelire, kakadként, miizliben,
sttiben, vagy énmagaban. De vajon belegondoltal mar, honnan jon a tej, amit a boltban
megveszel? Most Iépésrél lépésre megismerheted a tej utjat — a tehén istalldjatol egészen a
h(tod polcaig.

1. Tehéntartas — az egész a gazdasagban kezdédik

A tejtermelés elsé szerepléi maguk a tehenek. A legtébb tejtermeld tehén Magyarorszagon a
holstein-friz fajta, amely fekete-fehér mintazatarol ismerhetd fel, és akar 20-30 liter tejet is
adhat naponta. Ahhoz, hogy a tehén tejet adjon, elészér borjat kell ellennie. A borju
megsziletése utan a tehén tejet kezd termelni, amit elészér a borjanak ad, majd a gazdak
veszik at a fejés soran.

A teheneket gondos odafigyeléssel kell tartani: friss viz, megfelels taplalék (pl. széna,
szilazs, kukorica, gabonafélék), valamint tiszta kérnyezet és allatorvosi ellatas is szilkséges
a j6 tejhozamhoz.

2. A fejés folyamata

A tehen tégyebdl jon a tej. Régen a gazdak kézzel fejték a teheneket, ma mar modern, gépi
fejoberendezéseket hasznalnak. Egy tehén fejése 5-10 percig tart, és ezt naponta kétszer-
haromszor megismétlik.

A fejégepek kiméletesen szivjak ki a tejet, ami steril cséveken keresztiil hiitétt,
rozsdamentes acéltartalyba keril. A frissen lefejt tej hémérsékletét 4 °C al4 hiitik, hogy
megdrizzék a minéségét és megakadalyozzak a baktériumok szaporodasat.



3. Tejszallitas — tartalykocsival a feldolgozéba

Amikor elegendé tej 6sszegy(ilt — altaldban napi szinten —, akkor specialis tejszallito
tartalykocsik érkeznek a gazdasagba, amelyek a tejet a tejfeldolgozé tizemekbe szallitjak.

Egy tejszallité akar 20-30 ezer liter tejet is tud vinni egyszerre. A szallitas soran a tejet
folyamatosan hidegen tartjak, hogy friss maradjon az iizemig.

4. A tej feldolgozasa a gyarban

A tejuzembe érkezve a tejbdl elészér mintat vesznek, és laboratériumban ellenérzik a
mindseégét: zsirtartalom, fehérjetartalom, szennyezédés, baktériumszam — minden szamit.
Ha a tej megfelel, megkezdddhet a feldolgozas.

A legfontosabb lépések:

e Szirés - eltavolitjak az esetleges szennyezédéseket.

» Paszt6rozés — a tejet kb. 72-75 °C-ra melegitik fel 15-30 masodpercre, majd hirtelen
visszahdtik. Ez elpusztitja a karos baktériumokat, de megérzi a tapanyagokat.

* Homogenizalas - a tej zsirszemcséit szétoszlatjak, hogy ne illepedjen le a tejszin, és
a tej egyenletes allagu legyen.

A feldolgozas utan a tejet kiilonb6z6 tipusok szerint csomagoljak: 1,5% zsirtartalmu, 2,8%,
vagy 3,5%-os zsirtartalmu tejként. Vannak UHT-tejek is (ultramagas hdmérsékleten kezelt
tej), amelyek hosszabb ideig eltarthatdk hiités nélkiil is.



5. Csomagolas és kiszallitas

A tejet gépek toltik dobozokba, flakonokba vagy tivegekbe. A csomagolason rajta van a
zsirtartalom, a szavatossagi id6 és az, hogy pasztérézétt vagy UHT tejrél van-e szo.

Miutan a csomagolas megtértént, a tejet hiitékocsik viszik tovabb az élelmiszerboltokba,
iskolai konyhakba vagy més intézményekbe. Mivel a tej romlandé termék, fontos, hogy vegig
4 °C korali hémérsékleten maradjon.

6. A tej otthon

A boltba kerllve a tej mar készen all a megvasarlasra. Hazavissziik, betessziik a hiitébe, és
mar fogyaszthatjuk is. A tej nagyon egészséges, mert sok benne a kalcium, ami segiti a
csontok és fogak fejlédését, valamint tartalmaz fehérjét, B-vitaminokat és D-vitamint is.

Tudtad?

* Magyarorszagon évente tébb mint 1,7 milliard liter tejet termelnek a tehenek.
e Egy tehén évente kb. 6 000-8 000 liter tejet ad.
e Az emberek a vilag tobb mint 80%-an fogyasztanak rendszeresen tejtermékeket.

Most mar te is pontosan tudod, hogy amikor kinyitsz egy doboz tejet, mennyi munka,
odafigyelés és technolégia van mégétte — a gazdaktol a gyari dolgozékon at egészen a bolti
eladokig. Legkdzelebb, amikor belekortyolsz egy pohar tejbe, jusson eszedbe ez a hosszu,
erdekes ut, amit megtett, mire hozzad ért.
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Szilard tejtermék, mellyel a szendvicsedet is izletesebbé teheted. Van beldle krémes,
lyukacsos, fustolt és még nemespenészes is.

A tehén kicsinye, aki miatt mindez, amit megtanultunk a tejrél nem johetett volna
Iétre. Nélkiile ez a sok finomsag nem keriilhetne a reggelizé asztalunkra.

Reggeli taplalo tejes izes ital, melyet hidegen és melegen is fogyaszthatsz.

Fehér szinti tejtermek, lehet krémes és régds, stitemények finom télteléke lehet.
Krémes allagi finom tejtermék, melyet poharakbél fogyasztunk. Lehet natdr vagy
gylimélcsos.

Hofehér, stirt, krémes, ize enyhén savanykds, finom ételek és siitemények késziilnek
beldle, pl. fozelékek és rakott ételek.

Fehér, taplalo, egészséges ital, segit a csontok ¢és fogak megerdsitésében magas
kalcium tartalmanak készonhetéen.

SzobahOmérsékleten szilard, de nagyon puha, kenheté csontfehér anyag. Kenyérre,
zsemlére vagy kiflire kenve szendvicsiink finom alkot6 eleme.




