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ELNEVEZES

,»Qyo6r-Moson-Sopron Megyei Csemege Sajt”

A TERMEK LEIRASA

A ,Gybér-Moson-Sopron Megyei Csemege Sajt” tehéntejbdl, mezofil tejsavbaktérium
szintenyészet és alvaszto-enzim, esetleg Kkalcium-klorid hozzaadasaval készitett, sozott és
Brevibacterium linens kéregfloraval érlelt, jellegzetes érzékszervi tulajdonsagu, zsiros,
roglyukas sajt. A {6 érleld mikroflora a termel6helyen dontéen természetes modon szaporodik.

1. tdblizat

A ,,Gyoér-Moson-Sopron Megyei Csemege Sajt” érzékszervi jellemzoi

Kiilso: Korong alakt, alap- és fedolapja sik, oldalfeliilete kidomborodo. A kéreg
vékony, rugalmas, roghézagos, egyenletesen voroses-sarga szinii, enyhén nyalkas
tapintasu.

Belso: A sajttészta egyenletesen sargas-fehér  szinli, a metszéslap egyenletes

eloszlasban siir(in roghézagos.

Allomany: | Jol vaghato, kissé pépes, szajban konnyen elomlo.

Szag: Jellegzetesen aromas, enyhén tejsavas, idegen szagtol mentes.
Iz: Jellegzetesen zamatos, kellemesen sos, kissé savanykas, idegen izt6l mentes.
2. tablazat

A ,,Gyor-Moson-Sopron Megyei Csemege Sajt” fizikai és kémiai jellemzoi

Jellemz6 Mennyiség % (g/100 g)
Szérazanyagtartalom (minimum) 51,5
Zsirtartalom a szdrazanyagban 45,012
Natrium-klorid tartalom 2,0+0,5

3. tabldzat

A ,,Gyor-Moson-Sopron Megyei Csemege Sajt” alakja, mérete és tomege

Alak Méret, cm Tomeg, kg
atmér6: 20-22
Korong magassag: 7-9 2,1-3,1




3.

FOLDRAJZI TERULET TOMOR MEGHATAROZASA

A foldrajzi teriiletet a miocén korban a Pannon tenger boritotta. Késobb az itt megjelent folyok
(a Duna és mellékfolyoi) iiledékkel toltotték fel. Igy jott létre Eurépa legnagyobb folyami
hordalékkupja. Felszinének nagy része tokéletesen sik, a hordalékon kivald termdtalaj
képzodott. A teriilet eredetileg erdds puszta és mocsar volt. Ennek helyén ma, a XVIII.
szazadtol kezdve mesterségesen kialakitott kultartajat talalunk. Jelentds atalakité munkalatok
folytak leginkébb a folydszabélyozast illetden.

A foldrajzi teriilet talaj és csapadék viszonyai kiilondsen kedvezdek, a kukorica és a
szalastakarmanyok termelésének. Az éves viszonylatban kedvez6 eloszlasban lehullo 600-650
mm esé és ho elegendd a novényflora novekedéséhez, intenziv dntdzésre nincs sziikség. A nyar
(1-2 hét kanikula kivételével) mérsékelt, a tél altalaban enyhe. Viszonylag kevés a napsiités, a
sz¢€ljaras viszont Magyarorszagon a legélénkebb.

A foldrajzi teriilet legfobb takarmdnyndvénye — a tejtermelés igényei szerint vizsgdlva — a
kukorica és a kiilonb6z6 szalasok (fiifélék, lucerna). A tejeld tehenek f6 tomegtakarmanya éven
at az energiagazdag, tejsavasan erjesztett kukoricasziladzs (szendzs), tovabba a szénafélék. Zold
takarmanyozast csak majustol oktoberig kiegészitésként alkalmaznak. A jellegzetes un.
monodietikus — egész évben a kukoricaszilazsra (és szenazsra) alapozott — takarmanyozas
kovetkezménye a homogén tejosszetétel, tovabba a szin, szag ¢€s iz allanddsaga. A tej ize telt,
kellemes ami a sajtok kivalo és egyenletes mindségére is jelentds hatast gyakorol. A viszonylag
alacsony karotintartalom miatt a vaj €s a sajtok szine az atlagosnal vilagosabb (kevésbé sarga).

A foldrajzi teriilet talaj- és éghajlati adottsdgai idealisak mind a ndvénytermesztés, mind az
allattenyésztés céljaira. A rendkiviil gazdag tomegtakarmany termelés hosszl idok ota kedvez a
tejeld szarvasmarha allomanyok tartasanak. Nem véletlen az sem, hogy az elsé magyarorszagi
szarvasmarha torzskonyvi ellenérzést és ennek alapjan a tenyésztés szelekciot is az 1900-as
évek elején Mosonmagyarovar varos kozponttal, ebben a régidban kezdték el.

A ,,Gyor-Moson-Sopron Megyei Csemege Sajt” terméket ma kizarélag, kozigazgatasilag a
Gy6r-Moson-Sopron megye teriiletén talalhatd Gyoér-Ménfécsanak nevl helyiségben, évi 2
millio liter tejet feldolgozo sajtiizemben készitik. A korabbi magyarorszagi eldallitdo helyek
(Mosonmagyardvar, Csermajor, Levél, Ilmic) is ebben a régioban talalhatok. Ezért az eredet
megjelolés csak az ebben a foldrajzi régidban eldallitott sajtokat illeti meg.

A ,,Gyor-Moson-Sopron Megyei Csemege Sajt” foldrajzi teriilete a kdvetkezd kozigazgatasi
egységeket magaba foglalé teriileteknek felel meg.

Megye: Gy6r-Moson-Sopron

Jaras: Gyori

Telepiilések: Abda, Bezi,Bony, Borcs, Dunaszeg, Dunaszentpal, Enese, Fehérto, Gonyi, Gyoér,
Gyorladamér, Gyoér-Ménfécsanak, Gyodrsag, Gyorsdvényhaz, Gyorujbarat, Gyoérajfalu,
Gyorzamoly, lkrény, Kajarpéc, Kisbajcs, Koronco, Kunsziget, Mezd6rs, Mosonszentmiklos,
Nagybajcs, Nagyszentjanos, Nyul, Ottevény, Pér, Rabapatona, Rétalap, Sokordpatka, Tényd,
Toltéstava, Vamosszabadi, Vének.

Jaras: Mosonmagyardvari

Telepiilések:Janossomorja, Lébény, Hegyeshalom, Asvanyrard, Bezenye, Darndzseli,
Dunakiliti, Dunaremete, Dunasziget, Feketeerdd, Halaszi, Hédervar, Karolyhaza, Kimle,
Kisbodak, Levél, Lipot, Mariakalnok, Mecsér, Mosonmagyardvar, Mosonszolnok, Mosonudvar,
Piiski, Rajka, Ujrénaf6, Varbalog.


https://hu.wikipedia.org/wiki/Abda
https://hu.wikipedia.org/wiki/Bezi
https://hu.wikipedia.org/wiki/Bezi
https://hu.wikipedia.org/wiki/Gy%C5%91r

Jaras: Csornai

Telepiilések:Bésarkany, Szany, Acsalag, Bagyogszovat, Barbacs, Bodonhely, Bogyoszlo,
Cakohaza, Csorna, Dor, Egyed, Farad, Jobahaza, Kony, Magloca, Magyarkeresztir,
Markotabogote, Pali, Pasztori, Potyond, Rébacsanak, Rabapordany, Rabasebes,
Rébaszentandras, Rébatamdsi, Rabcakapi, Sobor, Sopronnémeti, Szil, Szilsarkany, Tarnokréti,
Vag, Zsebehaza.

Jaras: Kapuvari

Telepiilések:Beled, Babdt, Cirdk, Csermajor, Dénesfa, Edve, Gyoro, Himod, Hovej, Kapuvar,
Kisfalud, Mihalyi, Osli, Rabakecdl, Répceszemere, Szarfold, Vadosfa, Vasarosfalu, Veszkény,
Vitnyéd.

Jaras: Téti
Telepiilések: Arpas, Csikvand, Felpéc, Gyarmat, Gyomore, Gyérszemere, Kisbabot, Mérges,
Morichida, Rabacsécsény, Rabaszentmihdly, Rédbaszentmiklos, Tét.

Jaras: Pannonhalmi
Telepiilések: Ecs, Gyorasszonyfa, Nyalka, Pannonhalma, Péazméndfalu, Ravazd, Tép,
Tapszentmiklos, Tarjanpuszta.

Jaras: Soproni
Telepiilések: Agyagosszergény, Fertdd, Fertddoboz, Fertéendréd, Fertéhomok, Fertdrakos,
Fert6széplak, Hegyko, Hidegség, Sarrdd, Tézeggyarmajor, Nyarliget, Fertoujlak.

4. A FOLDRAJZI TERULETROL VALO SZARMAZAS IGAZOLASA, A TERMEK ES A
FOLDRAJZI TERULET KAPCSOLATA

A magyar sajtgyartas alapjait a 20. szazad elején, a mai Gydér-Moson-Sopron megye teriiletén
raktak le. A kizar6lag magyar eredetli sajtok — kozottik a ,,Gy6r-Moson-Sopron Megyei
Csemege Sajt” is — ebbdl a régiobol szarmaznak. Ennek magyarazata a teriilet mindig is
kiemelked? tejtermelése, és az a szerencsésen talalkozo szellemi-technikai bazis, amelyet ebben
a régioban Mosonmagyarovaron mitkodo kutatointézet (Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet),
oktatasi kozpont (Csermajor), valamint a sajtiizemek (Mosonmagyarovar, Répcelak)
reprezentalnak.

Az oltalom alatt all6 foldrajzi jelzés — amely jelen esetben Gydér-Moson-Sopron megyén beliil
megjelolt foldrajzi teriiletre vonatkozik — bejegyzése iranti kérelem alapjat a hagyomany, az
egyedi gyartasi modszer, az ahhoz sziikséges szaktudas sajatossagai, egyes kornyezeti,
takarmanyozasi és klimatikus adottsagok, tovabba a sajt hirneve képezi.

crer

Tejgazdasagi Kisérleti Intézetben 1914-ben Ujhelyi Imre — az Intézet akkori igazgatdja —
dolgozta ki és tette ismertté. A kezdetekkor harom, a régidban miikodd sajtiizem gyartotta:
Mosonmagyarovar (az Intézet kisérleti tizeme), Levél és Ilimic (szovetkezeti lizemek). Az 1.
vilaghdboru utan Ilimic kézség Ausztridhoz Keriilt és ott a gyartds hamarosan megsziint. A sajt
¢és technologidja a mai Gy6r-Moson-Sopron megye teriiletén €It tovabb és folyamatosan
gyartottak Mosonmagyarovaron (1928-t601 mar termeld iizemben), Csermajorban (az oktatasi
kozpont taniizemében) és legtjabban (1995-t61) mar kizardlag csak Gy6r-Ménf6csanakon.

A ,,Gybr-Moson-Sopron Megyei Csemege Sajt” terméket az 1960-as években némileg
korszerUsitett, de alapjaiban ma is eredeti technologiaval gyartjadk. A GyOr-Ménfécsanaki
sajtiizem atvette a korabbi tapasztalatokat, munkatarsai pedig az egymastdl kapott és



tovabbadott ismeretek és tapasztalatok alapjan ma is garantaljak a termék sajatossagainak,
egyediségének és mindségének megdrzesét.

A magyarorszagi Gy6r-Moson-Sopron megye az orszag Eszak-nyugati részén elteriil§ siksag,
amely intenziv tejtermelésével és tejfeldolgozaséaval, tovabba a tejgazdasaggal foglalkozd
tudomanyos intézmények és gyakorlati helyek koncentralodasaval a magyar tejgazdasag
bolcsdjének tekinthetd.

A ,,Gydér-Moson-Sopron Megyei Csemege Sajt” gyartastechnologidja 1914 6ta Iényegében
valtozatlan, az akkor kidolgozott alapokon nyugszik ma is. Ezt a kiilonleges sajtot ez ideig tobb
gyartohelyen, de 1920 o6ta kizarolag csak Gyo6r-Moson-Sopron megye foldrajzilag megjelolt
tertiletén beliil gyartottak és gyartjdk napjainkban is.

Hirnevét izének, zamatanak, szaganak és rendkiviil kellemes szajban elomlé allomanyanak, és
egyediilalléan alland6 mindségének koszonheti. Els6ésorban a sajtkedveld inyencek
fogyasztottak ¢és fogyasztjak ma is. A fehérjebontds intenzitdsa okan a legkdnnyebben
emészthetd sajtféleségekhez tartozik.

5. A TERMEK ELOALLITASANAK MODJA

A ,,Gyor-Moson-Sopron Megyei Csemege Sajt” dontéen hagyomanyos technoldgiaval,
hagyomanyos eszkdzokkel végzett, vagy kézi beavatkozassal iranyitott, de nem automatizalt
technoldgiaval és technikakkal eldallitott sajt. Jellemz6 a gyartas kis volumene, max. 5000-
10000 liter tej/map feldolgozasaval eldallitott sajt mennyisége, amely elsdsorban manufakturalis
kortilmények kozott, de nemcsak kézzel végzett munka eredménye. A kézi munka meghatarozé
szerepe azonban egyértelmiien igazolhato.

A sajt jellegzetessége, hogy a f6 érleld mikroflora (Brevibacterium linens) a sajt feliiletén —
dontden a kornyezetbdl, a fenydfa anyagu sajtdeszkakbol kiindulva — az érlelés 4-5. napjan mar
megjelenik és halvanysarga bevonatot képez. A sajtok 3-4 naponkénti forgatasa és solével valo
lemosasa a szaporodas intenzitasat ndveli. A 2 hetes sajtok 1ényegében mar teljesen fedettek.

Az intenziv érés, a feliiletr6l indulva a sajt kozéppontja fel¢ tart és kb. 3 hét alatt teljes
mértékben lezajlik. Az érés jellemzdje a sajtkéreg pH-értékének gyors emelkedése is, amelynek
oka a feliileten ugyancsak természetes tton elszaporodd egyes éleszt6k (pl. Oospora lactis)
laktat bontasa (széndioxidda és vizze). A sajt érését a fehérjék nagy részének gyors lebomlésa
jellemzi, amin azt értjiik, hogy azok 60-80%-a, a sajtérés 3. hetében mar vizoldhat6 nitrogén
vegyiilet formajaban van jelen.

A ,,Gydr-Moson-Sopron Megyei Csemege Sajt” szaga ¢és ize a sajatos érleld floranak
koszonhetéen rendkiviil intenziv. Szine vordses-sarga, vagasfeliilete roglyukas, allomanya
szajban eloml6. 4-5 hét érlelés utan mar ammonias iz és szag érezhetd €s az allomany tovabb
lagyul. A fogyaszthatdsag, a jellemz6 tulajdonsagok megtartasa érdekében a sajtot a harmadik
héttdl 2-8 °C kozotti homérsékleten kell tarolni.

5.1. Nyersanyagok

- tehéntej,

A sajtgyartdshoz hasznalt tehéntej kizarolag a korabbi és jelenlegi gyartohelyekhez szorosan
kapcsolodo tejtermeld helyekrdl szarmazhat, amely fo6ldrajzilag a Mosoni-siksagban, a
Hansagban, a Rabakdzben, a Marcal medencében és a Sokordi-dombsag északi részében



hatarozhaté meg. Valamennyi tejtermel6 régid kozigazgatasilag Gyér-Moson-Sopron megyéhez
tartozik.

A ,,Gy6r-Moson-Sopron Megyei Csemege Sajt” alapanyagat add tehenek kizarolag a fentebb
behatarolt foldrajzi teriiletr6l szarmazo szilazzsal és szalas takarmannyal takarmanyozhatok.

tejsav és mas érleld baktériumokat tartalmazo, genetikailag nem modositott starterkultirak,
tejalvasztd enzim (kizarolag kimozin),
kalcium-klorid,

étkezési so.

5.2. Az eléallitas azon miiveletei, amelyeket a meghatarozott foldrajzi teriileten kell végezni.

A tej termelése, a sajt eldallitasa, érlelése és csomagolasa a meghatarozott foldrajzi teriileten
beliil torténik.

A gyartashoz felhasznalt tej savfoka 6-6,8 SH° , pH-értéke 6,65-6,70 kozott legyen.
Zsirtartalmat  2,8-2,9%-ra kell allitani.A sajtkészitésre szant tejet olyan moddon
standardizaljak, hogy az érett sajt szarazanyaganak zsirtartalma megfeleljen a 2. tablazatban
eloirt osszetételi eldirasoknak.

A sajttejet 74 °C-on 20 sec. héntartas mellett paszt6rozik, majd 10 °C-ra hiitik.
10 °C-on 12-14 6ra hosszan, 0,1% mezofil kultara hozzaad4saval érlelik.

Az elbérlelés utan 30-31 °C-ra melegitik és max. 10 g/100 liter kalcium-kloridot adnak
hozza.

Az Tsttejet 1-1,5% mezofil starterkultra és alvasztdé enzim (kizardlag kimozin)
hozzaadéasaval alvasztjak. Az alvadasi id6 25-30 perc.

Az alvadékot mechanikus uton eldszor kb. 4 cm élhosszisagu kockakra vagjak, a savot
szinerizaltatjak, majd kb. 1-2 cm-es kockéakra tovabb apritjak. A savo kb. 1/3-at leszivatjak.
Az alvadék-savo elegyet max. 38 °C-ra melegitik, majd kb 20 percig még kevertetik. A
felvagas, kidolgozas alatt a pH-érték 0,15-t kell, hogy csdkkenjen.

A formazas eldtt a savot az alvadékrol gravitacios tton leeresztik, majd azt kézzel
atforgatjak. Az igy kezelt alvadékot olyan formaba merik, amely a 3. tablazatban
meghatarozott alak, méret és tomeg elGirasainak megfeleld érett sajtot eredményez. A
formazott alvadékot elészor kb. 10-15 perc mulva megforgatjak. A forgatast kezdetben
oranként, késébb 3-4 oranként végzik, Osszesen 14-16 6ra hosszan. Mechanikus préselést
nem alkalmaznak. A préselés végén a sajt pH-értéke 5,2-5,4 kozotti kell, hogy legyen.

A sajtokat sofiirdében s6zzak, amelynek hémérséklete 13-15 °C, sotartalma 20-22%, pH-
értéke 5,2-5,3. A sozas 24-36 oOraig tart. A s6zas utan a sajtokat un. csurgaté talcakra rakjak
és 15-16 °C-on 24 6raig a feliiletiiket kissé megszaritjak, majd azokat az érlel8be viszik.

A sajtok elsOsorban a tajegységre jellemzé Brevibacterium linens baktériummal, un.

,razsfloraval” érmek. Az iisttejhez adott mezofil tejsav baktérium starterkultarak szerepe
szinte kizarolag a tejcukor lebontdsara korlatozodik. A sajtérésben csak korlatozott
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mértékben vesznek részt. Az érlelés kizarolag puhafabol készitett érlelé deszkakon torténik,
amely garantalja a specifikus baktérium torzs fennmaradasat és a friss sajtokon a ,,rtzsflora”
kifejlédését. Az érés 97-98% relativ paratartalmi helyiségben, 13-15 °C-on, 3 hétig tart. A
sajtokat 3-4 naponként kézzel forgatjak, feliiletiiket ilyenkor 10-12%-o0s konyhas6 oldattal
attorlik. A kéreg szine az érlelési id6 végén vordses-sarga.

Csomagolas elott a sajtok feliiletét letorlik, majd 24 oraig alacsony (50-55% relativ)
paratartalmu helyiségben kissé kiszaritjak.

A sajtokat csaknem kizarolag egészben értékesitik, mivel egyedi jellemzo6i leginkabb igy
Orizhetok meg. Kérésre — gyors értékesités esetén — daraboljak, szeletelik. Az egész sajtokat
hagyomanyosan aluminium fo6lidba burkoljadk. A darabolt, szeletelt sajtokat talcékon,
védogazban csomagoljak. Az egész sajtokat, a talcakat gyiijtddobozokba rakjak.

6. NYOMONKOVETHETOSEG SZABALYAIL EGYEDI CIMKEZES

6.1. A sajtgyart6 a ,,Gyor-Moson-Sopron Megyei Csemege Sajt” eldallitasahoz sziikséges tejet

kizarélag a 3. pontban meghatarozott foldrajzi teriiletrél szerezheti be. A tej megvasarlasa
csak szerzOdéses alapon torténhet.

6.2. A szerzddésben, a tehenek takarmanyozasara vonatkozoan, az 5.1. pontban meghatarozott

korlatozasokat €ld kell irni.

6.3. A tejtermeld koteles takarmanyozasi naplot vezetni.

6.4. A sajtgyartd évente legalabb egyszer a takarmanyozasi naplot ellendrizni koteles és meg

kell gy6zédnie a takarmanyozasra eldirtak betartdsdrol. Az ellendrzés eredményérol
jegyzokonyvet kell felvenni.

6.5. A sajtgyartdé minden egyes gyartasi tételrol un. sajtgyartasi lapot vezet, amelyben rogziti:

- atej eredetét,

- a gyartastechnologia 5.2. pontban eléirt valamennyi 1épésének paramétereit,
- azadott tételbdl nyert sajt mennyiségeét,

- akiszerelés (a csomagolas) modozatait,

- atermék azonositasara szolgalo jelzéseket.

6.6. A sajtgyart6 ellenOrzésére jogosult hatosagi szerv.

Gydr-Moson-Sopron Megyei Kormanyhivatal Elelmiszerlanc-Biztonsagi és
Foldmtivelésiigyi Foosztaly.

Cim: 9028 Gyor, Régi Veszprémi u. 10.

Telefon: (36-96) 795-099

Fax: (36-96) 795-095

E-mail: elelmiszer@gyor.gov.hu

6.7 Az altalanos jelolési eldirasok szerinti jeldlést kell alkalmazni, a cimkén a ,,Gyér-Moson-
Sopron Megyei Csemege Sajt” megnevezést kell hasznalni. Fel kell tlintetni tovabba a
gyartd nevét, az ,oltalom alatt 4ll6 fOldrajzi jelzés” feliratot és a hozza tartozd unids
szimbolumot is.
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8. MELLEKLETEK

1.sz. melléklet: A foldrajzi teriilet domborzati térképe, a korabbi és a jelenlegi el6allitd helyek
bejelolésével.

2.sz. melléklet: A foldrajzi teriilet kozigazgatasi térképe, a kordbbi €s a jelenlegi el6allitd helyek
bejelolésével.

3.sz. melléklet: A ,,Gydér-Moson-Sopron Megyei Csemege Sajt” jellegzetes szine és lyukazasa.

4.sz. melléklet: A ,,Gy6r-Moson-Sopron Megyei Csemege Sajt” cimkézése.



1. sz. melléket.

2. sz. melléklet.




3. sz. melléklet.

4, sz. melléklet.
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