SAJTOS
1. A sajtkészités folyamdn a sajton kéregnek kell keletkeznie. Ahhoz, hogy ez kialakuljon,
mivel kell érintkeznie a sajtnak?

a. vizzel
b. levegdvel
c. fuszerekkel

2. Miért kell megszurkalni id6r6l idére a kéksajtokat készitésiik soran?

a. mert ezzel biztositjak a sajt teljes érését kiviil, beliil
b. mert ezzel ellendrzik, hogy megérett-e?
c. mert a bejutd oxigén hatdsara alakul ki a kékpenész a sajt belsejében

3. Egyes sajtok kiilon kiilso réteget is kapnak, mely elésegiti a kéreg kialakulasat. Az alabbi
harom lehetdség koziil melyik nem lehet ez a kiilso réteg?

a. hamu
b. viasz
c. cukor

4. Léteznek soban pacolt sajtok is, melyeket meghatarozott ideig tartanak a pacban. Mi torténik
a sajttal, ha nagyon sokaig érlelik a soban?

a. csipods lesz
b. ehetetleniil sos lesz
c. elfolyosodik

5. Milyen illattiak a hagyoményos angol stilusti kézmiives cheddarok?

. komény illattak
. pézsma illatuak
. ammonia illattak
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. Mi torténik a sajt felvagasanak pillanatdban?

. megall az érési folyamat
. az oxigén hatésara felgyorsul az érési folyamat
. oda nem 1116 baktériumok sokasaga elinditja a sajt romlésat

N O o W

. Hany hétig tarthato el a kemény, reszelhetd sajt?

. maximum egy hétig
. maximum két hétig
. maximum harom hétig
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. Mire szolgal a sajtbarlang?

a. ebben kell a hiitdszekrénybe helyezni a sajtot
b. ebben érlelik a sajtot
c. ebben szallitjak a megérett sajtot

9. 1. e. 2500-1250 Kozép-Anatoliaban mihez hasznaltak tobbek kdzott a hettitak a sajtokat?

a. testedzéshez
b. harchoz
c. allatok felhizlalasahoz



10. Kyodogakusha Shintoku Farm képviseletében, Chiyo Shibata, japan mikrobiologus sajat
receptjei alapjan késziti a sajtokat. Egy specialis diszitést tesznek ezeknek a sajtoknak a tetejére.

Mi az?
a. savanyitott cseresznyeviragot

b. pacolt bambuszvirdgot
c. japan akacvirag bimbojat



