
a kérdést: mi lenne, ha egyszer én
is kecskét fejnék? Ehhez párosult
gyermekkori sajtimádatom.” Egy
saját kecskefarmon ábrándozott,
ahol ő a kecskepásztor, és közben
sajtokat készít. „Négy éve született
meg az elhatározás: párommal egy
olyan foglalkozást találtunk ki,
ami szórakozás és megélhetési for-
rás is egyben. Így lettem kecske-
pásztor, majd ezután települtünk
ki az ominózus falunapra” – ér
körbe sztorijával Veres Zoltán.

Magyarországon kormány-

rendelet szabályozza a sajtkészítés
kereteit. Eszerint őstermelői iga-
zolvány birtokában bárki foglal-

kozhat kistermelői élelmiszer-elő-
állítással és -feldolgozással – ese-
tünkben sajtkészítéssel –, de ha-
tósági engedély nélkül nem lehet
sajtkonyhát nyitni. (Mint aho-
gyan az állatoktól is kötelezően
vért kell venni, és a sajtkészítőnek
is egészségügyileg alkalmasnak
kell lennie.)

Mire számítson, aki kecske-
pásztornak áll? „Koránkelésre. Reg-
gel hatkor már igencsak hallom a
fejőgép hangját. A mostani 22
kecske fejése egy óra – este is. Reg-

gel kiengedjük őket az ólból,
és megkapják a takarmány-
adagjukat. Utána irány a
sajtkonyha. Itt általában a
feleségem tüsténkedik. Sze-
rencsés esetben is csak este
jutok odáig, hogy kezembe
vehessem a szakirodalmat.”

Ez pedig nélkülözhetetlen az elő-
relépéshez. De vajon mit tudunk
a régmúltról? 

A legenda szerint még a juh
háziasításának idején, 10 ezer éve
a lefejt tejet egy fiatal állat gyom-
rából készült tömlőben vitte ke-
resztül egy lovas a Zagrosz forró
hegyvidékén. Ma már tudjuk: a
renin nevű alvasztóenzim fejtette
ki áldásos hatását a gyomorban,
s a meleg, valamint a ló vágtatása
létrehozhatta az első elősajtot.
Európába a mórok révén került,
hazánkba a honfoglalás idején. A
reneszánsz megítélés ugyan ártal-
masnak gondolta, ám egy évszá-
zaddal később már tébécések gyó-
gyításának szerves részét képezte

a kecsketej és -sajt. Ismételten
egy évszázad telt el, mire törvénybe
iktatták, hogy kizárólag szegény
emberek tarthatnak kecskét, vagy
legalábbis azok, akik egészségileg
rá vannak szorulva, mivel a kecske
olyan növényeket is hasznosít,
amelyek a többi legelő állat szá-
mára veszedelmesek lennének (ku-
tyatej, citromfű, zsálya, bürök).
Ennek hozadéka a kecsketej magas
ásványianyag-tartalma, ráadásul
ezek könnyen fel is szívódnak.

„A sokféleségre törekszünk: fél-
kemény és lágy sajtokat, vagy na-
túr és gyümölcsös joghurtokat is
készítünk. Gyúrt, hevítettsajt-ka-
tegóriában kecskeparenyicát, ami
azért nagyon ritka, mert elkészít-
hetősége a lehetetlenhez közelít...”
De egy olasz sajttípust, burratát is
kínálnak: batyut formáznak, ami-

nek a belsejébe fűszeres, lágy kecs-
kesajt kerül, majd az egészet meg-
tekerve füstölik.

Ám mindennek az alapját az
állatok és a számukra biztosított
életkörülmények adják. Most
még zárt tartásban töltik idejüket:
klasszikus értelemben nem tudják
legeltetni őket – egyelőre. Kaszált
zöldet mindig kapnak. „Jövőre te-
lepülünk ki állattartásra alkal-
mas, sajtkonyhával is rendelkező
helyre, ahol szabadon legelhetnek
a kecskék.” Tervezik, hogy helyet
adnak sajttal kapcsolatos rendez-
vényeknek, vagy megpróbálnak
bekapcsolódni az országos sajtút-
hálózatba. Remélhetőleg megszü-
lethet a kecsketejből főzött fagy-
laltjuk is: „Egyszer már kóstoltam
a Balaton partján. Határtalan’ fi-
nom!” – erősít rá a sajtmester.

sarusi istván
tudományos és 
kulturális témákat 
feldolgozó, szabadúszó
fotós, újságíró

Kecskevigyázó sajtmester
Szöveg és fénykép: sarusi istván

Veres Zoltán ráadásul messze
nem csupán kecskepásztor, ha-
nem a tejből sajtot, joghurtot
ugyanúgy készít...

elgyőn, Csongrád megye
névadó városától 5 kilomé-
terre egy családi ház udvarán
ér véget utazásom, vagyis in-

kább vált át kulinárissá. „Olyan jól
sikerült a főzőverseny az egyik fa-
lunapon, hogy – túl a nyertes gi-
dasültön, amihez köretként, díszí-
tés gyanánt kecskesajtkockákat és
-golyókat tettünk – gyorsan
hírünk ment a környéken –
vág egyből a közepébe a sajt-
mester. – Egyébként még me-
zőgazdasági szakközépiskolás-
ként nyári gyakorlaton egy
igen jól tejelő izraeli birka-
fajtát, az avaszit néztük meg.
Megtetszett, hogy nem szarvas-
marha, hanem kis kérődző, s mégis
tejelőfajta. Feltettem magamnak

Nem kezeli hétpecsétes titokként  
a kecskesajtkészítés csínját-bínját:
sajtkonyhájának ajtaja bárki előtt
nyitva áll 

Ahány száj, annyiféle íz 
– Így azt is tudja, hogy nem lehet
mindenkinek megfelelni, 
ám rendíthetetlenül küzd 
a  kecskesajttal kapcsolatos
sztereotípiák ellen. A szabályokat
betartva kizárt a büdös, vagy ahogy
Veres Zoltán mondja, „kecskeízű” sajt!
A natúr sajttól a zöldfűszeresen át
a csilisig számos ízesítés jelenik meg
a repertoárban, de mindben közös: 
a kecskesajt semmivel össze nem
téveszthető, karakteres íze

egyetlen kecskéjük sem volt... 
Zoltán és Magdolna így ment el 
a tanfolyamra. eleinte vásárolt
tejből dolgoztak. Ma már 22 fős 
az állomány

Őstermelői igazolvány birtokában
bárki foglalkozhat kistermelői

élelmiszer-előállítással és 
-feldolgozással, de hatósági engedély
nélkül nem lehet sajtkonyhát nyitni.
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