TEJFFOLOK

HARCA

A Magyar Konyha Magazin és a Pannon
Gasztronomiai Akadémia kozos tesztjén ezuttal

a kereskedelemben kaphatd, jobb mindségii tejfoloket

kostolta meg a szakértd zstiri.

SZOVEG: SALAMON CSABA e FOTOK: BIELIK ISTVAN

dvizo

tejfol zom
&y

MI1ZO
PONT:

13,5

Hazias karakter, aludttejes iz,

tejszinesen krémes allag

70 * magyar konyha

e

o
o E:Wh\. :

CSERPES
SAJTMUHELY
PONT:

13,5

Finom iz{, klasszikus tejfol

MARTONTEJ
PONT:

12

Jo éllagl, kevésbé savas,
inkabb tejes iz(i

GALLO
PONT:

11

Kellemesen savas,
joghurtosan kdnnyed,
deintenziviz

A TEJFOL igazi négy évszakos
alapanyagunk, a toltott kaposzta-
tél a f6zelékeken at a konnyl
nyari gylimolcslevesig szamtalan
ételben eléfordul. Tesztliinkben
elsGsorban a kénnyen hozzafér-
hetd, ugyanakkor a prémium
szegmensbe tartozo, de legalabb
husz szdzalék zsirtartalma termé-
kek koziil valogattunk. A j6 tejfol
valdszintlileg mindenki szamara
egyforma: stird, krémes allagu, ize

NADUDVARI (25%)
PONT:

11

Sdrd allagl, aroméja
kéksajtra emlékeztet

Ha a frissen fejt tejet szoba-
hémeérsékleten allni hagyjak, néhany
6ra utan mar kitl a tetejére a szine,
azaz a zsir. Par nap alatt
atej megalvad, és le lehet f6lozni réla
azsirosabb részt.

Atejfol hagyomanyosan ilyen egyszert
maodon készil. Amodern tejipar nem
var napokat, a tejszint még édesen
kivalasztjak, majd oltéanyagokkal
gyorsitjdk a ,savanyodast”.

Az alkalmazott technolégiak,

a felhasznélt oltéanyagok
kilonbozdsége miatt lehet az ipari
méretekben készild tejfolok kozott
nagy minéségbeli killonbség.

kellemesen savanykas, mellékiz
nélkil.

A LEGJOBBAK
Egy tejipari termék, a Mizo-féle
tejfol lett a teszt elsé helyezettje.
Szarmazasa ellenére a teszt-
alanyok koziil ez volt az, amely
a legjobban emlékeztetett a klasz-
szikus hazi tejf6lre: tejszinesen
krémesnek, aludttejes izlinek
irtak le a zstiritagok. Masodik
helyre a Cserpes sajtmiihely tejfol-
je futott be, szintén remekiil hozva
a klasszikus tejfol izvilagat és
allagat. A bronzérmet a Martontej
terméke kapta: j6 dllaga mellett
kevésbé savas karakter jellemezte.
A tablazatban szerepld tobbi
termék is j6 szivvel ajanlhaté
a pontszamai alapjan.
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higabb, aludttejes

Allaga j6, ize kevésbé Utoizzel

intenziv

A szokésosnal kicsit

Ajanlott

ZOTT PRIMO
PONT:

9,5

Szép szin, kevésbé
jellegzetes iz, j6 allag

Ajanlott
AUCHAN (25%)
PONT:

Kissé vékony, némi
mellékizzel

A magyar atlagos tejfol 20%-os
zsirtartalmu, bar valészinlleg régebben
a csupor tetejérdl lekanalazott anyag
ennél zsirosabb is lehetett. A szlav
népek smetandja/smotandja a
magyarhoz hasonlé (mivel a sz6 tejszint
is jelent, a boltban a kysla/kisla jelzét
is keresstk a csomagoléson). Az angol
sour cream a magyarnal jellemzéen
sovéanyabb, a francia creme fraiche
viszont édeskésebb és sokkal zsirosabb,
jellemzéen 30% feletti zsirtartalommal.
Talan sehol sem jellemzd a tejfol
annyira széles kord hasznalata, mint
amagyar konyhaban. A hlivosebb
teriileteken, hegyvidékeken, ahol
amodern h(itési lehetéségek
megjelenése el6tt is alkalmas volt ra
a klima, inkabb érlelt sajtok formajaban
tartésitotték a tejet, mig a magyar
alfoldén mindig is inkabb a gyorsan
készUl6, hamar el is fogyasztando
tar6 és tejfol készilt beldle.

A szokasos modon vaktesztelés tortént,
a zsUritagok - Balint Levente, Balogh
Krisztian, Ben Morris, Bir6 Lajos,
Jahni Laszlé, Kéroly Jozsef, Madary
Orsolya, Nagy Robert, Nusser Istvan
- sorszamozott mintakat késtoltak.
Ezlttal is a Stand étterem biztositotta
ateszt helyszinét, munkatéarsai
atermékek beszerzésében és a
lebonyolitasban is kdzremuikodtek.

A pontozas a szokasos 20 pontos
rendszerben tértént. A zsUri altal
adott pontszamok (tételenként a
legalacsonyabb és a legmagasabb
pontszamot figyelmen kivil hagyva)
alapjan allitottuk fel a termékek kozotti
sorrendet, a jelzett pontszam az ilyen
maodon szamolt 6sszpontszambol
képzett atlag, 0,5-re kerekitve.
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