TERMEKLEIRAS

ELNEVEZES

,,Gyor-Moson-Sopron Megyei Csemege Sajt”

A TERMEK LEIRASA

A ,,Gybér-Moson-Sopron Megyei Csemege Sajt” tehéntejbdl, készitett, sozott és
Brevibacterium linens kéregfloraval érlelt, zsiros, roglyukas sajt. A 6 érlelé mikroflora
a 4. pontban emlitett foldrajzi teriileten dontden természetes mdédon szaporodik.

1.  tdblizat

A ,,Gy6r-Moson-Sopron Megyei Csemege Sajt” érzékszervi jellemz6i

Kiilso: Korong alaku, alap- ¢és feddlapja sik, oldalfeliilete
kidomborodd. A kéreg vékony, rugalmas, roghézagos,
egyenletesen  vOrdses-sarga szinli, enyhén nyalkés
tapintasu.

Belso: A sajttészta egyenletesen sargas-fehér szinii, a metszéslap
egyenletes eloszlasban siirlin roghézagos.

Allag: Jol vaghato, kissé pépes, szdjban konnyen elomlo.

Szag: Jellegzetesen aromas, enyhén tejsavas, idegen szagtol
mentes.

iz Jellegzetesen zamatos, kellemesen aromas és sos, kissé
savanykas, idegen izt6l mentes.

2. tablazat

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

Jellemzd Mennyiség % (g/100 g)
Szarazanyag-tartalom 51,5

(minimum)

Zsirtartalom a szérazanyagban 45,0+2
Natrium-klorid tartalom 2,0+0,5




3. tablazat

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

Alak Meéret, cm Tomeg, kg

atmérg: 20-22

Korong magassag: 7-9 2,1-3,1

A FOLDRAJZI TERULET MEGHATAROZASA

A ,,Gy6r-Moson-Sopron Megyei Csemege Sajt” foldrajzi teriilete a kovetkezd
kozigazgatési egységeket magaba foglald teriileteknek felel meg.

Gyori jaras kovetkezo telepiilései:

Abda, Bezi, Bény, Borcs, Dunaszeg, Dunaszentpdl, Enese, Fehért6, Gonyl, Gyor,
Gyorladamér, Gydér-Ménfécsanak, Gydrsag, Gyoérsovényhdz, Gyorujbarat, Gyorujfalu,
Gydrzamoly, lkrény, Kajarpéc, Kisbajcs, Koroncd, Kunsziget, Mezdors,
Mosonszentmiklés, Nagybajcs, Nagyszentjanos, Nyul, Ottevény, Pér, Réabapatona,
Rétalap, Sokoropatka, Tényd, Toltéstava, Vamosszabadi, Vének.

Mosonmagyarovari jaras kovetkezo telepiilései:

Janossomorja, Lébény, Hegyeshalom, Asvényrair('), Bezenye, Darndzseli, Dunakiliti,
Dunaremete, Dunasziget, Feketeerdd, Halaszi, Hédervar, Karolyhaza, Kimle, Kisbodak,
Levél, Lipot, Mariakdlnok, Mecsér, Mosonmagyardvar, Mosonszolnok, Mosonudvar,
Piiski, Rajka, Ujronafé, Varbalog.

Csornai jaras kovetkez0 telepiilései:

Bésarkany, Szany, Acsalag, Bagyogszovat, Barbacs, Bodonhely, Bogyoszld, Cakohaza,
Csorna, Dor, Egyed, Farad, Jobahdza, Kony, Magléca, Magyarkeresztir, Markotabogote,
Pali, Pasztori, Potyond, Rabacsanak, Rébapordany, Rdabasebes, Rébaszentandras,
Réabatamasi, Rabcakapi, Sobor, Sopronnémeti, Szil, Szilsarkany, Tarnokréti, Vag,
Zsebehaza.

Kapuvari jaras kovetkezo telepiilései:

Beled, Babot, Cirdk, Csermajor, Dénesfa, Edve, Gyord, Himod, Hovej, Kapuvar,
Kisfalud, Mihalyi, Osli, Réabakecol, Répceszemere, Szarfold, Vadosfa, Vasarosfalu,
Veszkény, Vitnyéd.

Téti jaras kovetkezd telepiilései:

Arpés, Csikvand, Felpéc, Gyarmat, Gyomore, Gyodrszemere, Kisbabot, Mérges,
Morichida, Rabacsécsény, Rabaszentmihdly, Rdbaszentmiklos, Tét.

Pannonhalmi jaras kovetkezd telepiilései:

Ecs, Gyoérasszonyfa, Nyalka, Pannonhalma, Pdzmandfalu, Ravazd, Téap, Tapszentmiklos,
Tarjanpuszta.

Soproni jaras kovetkezo telepiilései:

Agyagosszergény, Fertdd, Fertddoboz, Fertéendréd, Fertéhomok, Fertorakos,
Fertdszéplak, Hegyko, Hidegség, Sarrod, Tézeggyarmajor, Nyarliget, Fertdjlak.



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

A ,,Gyoér-Moson-Sopron Megyei Csemege Sajt” €s a foldrajzi teriilet kozotti kapcesolat a
mindségen ¢és a hirnéven alapul, amelynek legfontosabb elemeit a kdvetkezOkben
mutatjuk be.

A foldrajzi teriilet sajatossagai

Gyoér-Moson-Sopron megye teriilete dontden a Duna, illetve a Réba-Rébca, Répce és
Ikva folydk hordalékabol épitkezd siksag.

A foldrajzi teriilet talaj- és éghajlati adottsagai idealisak mind a ndvénytermesztés, mind
az allattenyésztés céljaira. A foldrajzi teriilet talaj és csapadék viszonyai kiilondsen
kedvezbek a kukorica és a szdlastakarmdnyok termelésének, ez pedig biztositja a nagy
létszamt tejeld szarvasmarha allomany takarmanyozasadhoz sziikséges takarmanyt,
megalapozva ezzel a teriileten kialakulo tejfeldolgozast. A Tejgazdasagi Kisérleti
Intézet — amelynek elddje 1903-ban jott 1étre Mosonmagyarovaron — a tejfeldolgozassal
kapcsolatos tudomanyos alap- ¢és alkalmazott kutatdst, élelmiszeripari technologiai
kutatéast-fejlesztést, szaktanacsadast végez. Tovabba olyan oktatasi kozpontot is
alapitottak Csermajorban mar 1886-ban, amely céljaul tlizte ki, hogy a fiatalok a tej
termelésének, kezelésének, feldolgozdsanak és értékesitésének valamennyi munkafazisat
elsajatitsak ¢és , kello keziigyességre tegyenek szert”, igy atadva a tejfeldolgozassal
kapcsolatos szaktudast. A foldrajzi teriileten a szerencsésen talalkozo szellemi-technikali
bazis ¢és alapanyag-ellatottsdg megalapozta a teriilethez kothetd, sajatos mindségi
tejtermékek, kiilondsképpen sajtok jelentdségét, ismertségét, elismertségét.

A termék sajatossagai

A sajt jellegzetessége, hogy az ¢érleléséhez sziikséges, {0 ¢érleld6 mikroflora
(Brevibacteriumlinens) a sajt feliiletén — dontéen a kornyezetbdl, a feny6fa anyagh
sajtdeszkakbol kiindulva — az érlelés 4-5. napjan mar megjelenik és halvanysarga
bevonatot képez. A termék mindsége és az eldallitas helye kozott igy szoros kapcsolat
alakul ki. A sajtok 3-4 naponkénti forgatasa és soOlével vald lemosasa a szaporodas
intenzitasat noveli. A 2 hetes sajtok Iényegében mar teljesen fedettek. A forgatast és a
lemosast nagy eldvigyazatossaggal, a sajt torése nélkiil kell végezni.

Az intenziv érés a feliiletrdl indulva a sajt kozéppontja felé tart €s kb. 3 hét alatt teljes
mértékben lezajlik. Az érés jellemzdje a sajtkéreg pH-értékének gyors emelkedése is,
amelynek oka a feliileten ugyancsak természetes ton elszaporod6 egyes élesztok (pl.
Oosporalactis) laktatbontasa (szén-dioxidda és vizzé). A sajt érését a fehérjék nagy
részének gyors lebomlasa jellemzi, amin azt értjiikk, hogy azok 60-80 %-a, a sajtérés 3.
hetében mar vizoldhato nitrogénvegyiilet formajaban van jelen.

Jellemzdi szempontjabol meghataroz6 miivelet a sajt érlelése, amely magas (90% feletti)
relativ paratartalom mellett, kizarolag fenydfabol készitett deszkdkon torténik. Mindez
garantalja a fent emlitett specifikus baktériumtorzs fennmaradasat és a friss sajtokon a
Hruzsflora” kifejlodését. Az érlelésnek koszonhetéen a sajt ize kissé savanykas,
kellemesen aromas és jellegzetes lesz. Az érlelés idGtartamanak novekedésével a sajt
Szaga ¢és ize erGteljesebbé valik. A sajt {6 karakterét az intenziv fehérjebontds adja,
amelynek kedvez6 kovetkezménye az omlds allomény és a konnyii emészthetdség is.

A ,,Gyo6r-Moson-Sopron Megyei Csemege Sajt” szaga és ize a sajatos érleld floranak
koszonhetden intenziv, aromas. Szine vOrdses-sarga, vagasfeliilete roglyukas, allomanya
szajban elomlo. 4-5 hét érlelés utan mar ammonids iz és szag érezhetd és az allomany
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tovabb lagyul. A fogyaszthatdsag, a jellemz0 tulajdonsagok megtartasa érdekében a sajtot
a harmadik héttél 2-8 °C kozotti hémeérsékleten kell tarolni.

A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemzoi kozotti, vagy
(OFJ esetében) a termék kiilonleges minosége, hirneve vagy egyéb jellemzoje kozotti ok-
okozati kapcsolat

Az oltalom alatt allo foldrajzi jelzés — amely jelen esetben Gyér-Moson-Sopron megyén
beliil megjelolt foldrajzi teriiletre vonatkozik — bejegyzése iranti kérelem alapjat a
hagyomany, az egyedi gyartdsi modszer, az ahhoz sziikséges, specialis szaktudas
sajatossagai, tovabba a sajt hirneve képezi.

A sajt hirnevét izének, zamatanak, szaganak és rendkiviil kellemes szajban elomlo
allomanyéanak, valamint egyediilalldan allandé mindségének koszonheti. Elsésorban a
sajtkedveld inyencek fogyasztottdk és fogyasztjadk ma is. A fehérjebontas intenzitdsa okén
a legkonnyebben emészthetd sajtféleségekhez tartozik.

A ,,Gydér-Moson-Sopron Megyei Csemege Sajt” tobb mint egy évszazad alatt szamos
elismerésben részesiilt. 1995 ¢és 2005 kozott rendszeresen és sikeresen szerepelt a
legnagyobb magyarorszagi sajtmustrdn, amelyet a szakmai ko6zonség Csermajori
Sajtversenyként ismer. Az utobbi két évtizedben elnyert kitlintetések és dijak az alabbiak.

1998 — Orszagos Sajtverseny, Csermajor: Arany Oklevél.

2001 — FEls6 Nyugat-dunantuli Sajtverseny: A Nyugat-dunantali Régié legjobb
hagyomanyos érlelésii sajtja.

2005 Orszagos Sajtverseny, Csermajor: Elismerd Oklevél, a Birdlo Bizottsag dicsérete.
2007 Orszéagos Sajtverseny, Csermajor: Arany Oklevél.
2008 Orszagos Sajtverseny, Csermajor: Arany Oklevél.

A, Gy6r-Moson-Sopron  Megyei  Csemege  Sajt” 2011-ben elnyerte a
LHAGYOMANYOK-{ZEK-REGIOK” (HIR) védjegy hasznalati jogat. A HIR védjegy
(lajstromszédma: 172636) haszndlatara olyan termékekkel lehet pélydzni, amelyek
eldallitaisa egy adott tajegységhez kothetd, eldallitdisi modja hagyoményos €s
eléallitasanak legalabb egy eleme helyi tuddson alapul, tovabba legalabb 50 éves
ismertséggel rendelkezik. A palyazat kovetelményeinek valé megfelelést a miniszter altal
Kinevezett szakértokbol allo Biralo Bizottsag birdlja el a benyujtott termékleiras és
érzékszervi vizsgalat alapjan.

5. A TERMEK ELOALLITASANAK MODJA

A ,,Gybér-Moson-Sopron Megyei Csemege Sajt” dontden hagyoményos technologiaval,
hagyomanyos eszkozokkel végzett, vagy kézi beavatkozdssal iranyitott, de nem
automatizalt technoldgiaval és technikakkal eldallitott sajt. Jellemzd a gyartas Kkis
volumene, amely els6sorban manufakturalis koriilmények kozott, nemcsak kézzel végzett
munka eredménye. A kézi munka meghatdrozd szerepe azonban egyértelmiien
igazolhato.

A sajt jellegzetessége, hogy a f6 érlelé mikroflora (Brevibacteriumlinens) a sajt feliiletén
— dontéen a kornyezetbdl, a fenyéfa anyagu sajtdeszkakbol kiindulva — az érlelés 4-5.
napjan mar megjelenik €s halvanysarga bevonatot képez. A sajtok 3-4 naponkénti
forgatasa és solével valo lemosédsa a szaporodas intenzitdsat noveli. A 2 hetes sajtok
Iényegében mar teljesen fedettek.



Az intenziv érés, a feliiletrdl indulva a sajt kdzéppontja felé 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 uton elszaporod6 egyes élesztok (pl.
Oosporalactis) laktat bontasa (széndioxidda és vizzé). A sajt érését a fehérjék nagy
részének gyors lebomlasa jellemzi, amin azt értjiikk, hogy azok 60-80%-a, a sajtérés 3.
hetében mar vizoldhat6 nitrogén vegyiilet forméjaban van jelen.

A ,,Gy6r-Moson-Sopron Megyei Csemege Sajt’szaga és ize a sajatos érleld floranak
koszonhetéen rendkiviil intenziv. Szine vorOses-sarga, vagasfeliilete roglyukas,
allomanya szajban elomlo. 4-5 hét érlelés utdn mar ammonias iz és szag érezhetd és az
allomany tovabb lagyul. A fogyaszthatosag, a jellemz6é tulajdonsagok megtartasa
érdekében a sajtot a harmadik héttdl 2-8 °C kozotti hdmérsékleten kell tarolni.

A sajtokat csaknem kizardlag egészben értékesitik, mivel egyedi jellemz6i leginkabb igy
Orizhetok meg. Az egész sajtokat hagyomanyosan aluminium f6lidba burkoljak. Kérésre
— gyors értékesités esetén — daraboljak, szeletelik.

5.1. Nyersanyagok

- tehénte;,

- tejsav ¢és mas ¢érleld baktériumokat tartalmazo6, genetikailag nem modositott
starterkulturak,

- tejalvasztd enzim,

- kalcium-klorid,

- ¢étkezési so.

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

- A gyartashoz felhasznalt tej savfoka 6,2-6,8 SH®, pH-értéke 6,65-6,70 kozott legyen.
Zsirtartalmat 2,8-2,9%-ra kell allitani.A sajtkészitésre szant tejet olyan modon
standardizaljak, hogy az érett sajt szarazanyaganak zsirtartalma megfeleljen a 2.
tablazatban eldirt Osszetételi eldirdsoknak.

- A sajttejet 74 °C-on 20 sec. hdntartas mellett pasztérozik, majd 10 °C-ra hiitik.

- 10 °C-on 12-14 6ra hosszan, 0,1% mezofil kultira hozzaadasaval érlelik.

- Az eldérlelés utan 31-32 °C-ra melegitik és max. 10 g/100 liter kalcium-kloridot adnak
hozza.

- Az usttejet 1-1,5% mezofil starterkultura és alvasztd enzim hozzaadasaval alvasztjak.
Az alvadasi 1d6 25-30 perc.



- Az alvadékot mechanikus uton eldszor kb. 4 cm ¢élhosszusagh kockékra vagjak, a
savot szinerizaltatjak, majd kb. 1-2 cm-es kockakra tovabb apritjak. A savé 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 csokkenjen.

- A formazas el6tt a savo 1/3-at leengedik, majd megfazatod asztalon keresztiil formaba
toltik, amely a 3. tablazatban meghatarozott alak, méret és tomeg eldirasainak megfeleld
érett sajtot eredményez. A formazott alvadékot el0szor kb. 10-15 perc mulva
megforgatjak. A forgatast kezdetben oranként, késobb 3-4 dranként végzik, dsszesen 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 sofiird8ben sozzak, amelynek homérséklete 13-15 °C, sotartalma 20-22%,
pH-értéke 5,2-5,3. A s6zas 24-36 ordig tart. A s6zas utan a sajtokat un. csurgatd talcakra
rakjak és 15-16 °C-on 24 6raig a feliiletiiket kissé megszaritjak, majd azokat az érleldbe
viszik.

- A sajtok elsdsorban a tijegységre jellemzd Brevibacteriumlinens baktériummal, un.
,razsfloraval” érnek. Az listtejhez adott mezofil tejsav baktérium starterkulturak szerepe
szinte kizarolag a tejcukor lebontdsira korldtozodik. A sajtérésben csak korlatozott
mértékben vesznek részt. Az érlelés kizdrolag puhafabol készitett érleld deszkakon
torténik, amely garantdlja a specifikus baktérium torzs fennmaradasat és a friss sajtokon a
wrazsflora” kifejlédését. Az érés 97-98% relativ paratartalmu helyiségben, 13-15 °C-on, 3
hétig tart. A sajtokat 3-4 naponként kézzel forgatjak, feliiletiiket ilyenkor 10-12%-0s
konyhasoé oldattal attorlik. A kéreg szine az érlelési 1d6 végén voroses-sarga.

- Csomagolas el6tt a sajtok feliiletét letdrlik, majd 24 o6rdig alacsony (50-55% relativ)

paratartalm helyiségben kissé kiszaritjak.

ELLENORZO HATOSAGOK/SZERVEK

- Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (Cim: 1024 Budapest, Keleti K. u. 24.)
- Gyér-Moson-Sopron Megyei Korményhivatal (Cim: 9021 Gyér, Arpad ut 32., Tel:
(36-96) 795-679, E-mail: hivatal@gyor.gov.hu )

EGYEDI CIMKEZESI ELOIRASOK

ELLENORZESI RENDSZER

A sajtgyartd minden egyes gyartasi tételrdl un. sajtgyartasi lapot vezet, amelyben rogziti:
- atej eredetét,

- a gyartastechnoldgia 5.2. pontban eldirt valamennyi 1épésének paramétereit,

- az adott tételbdl nyert sajt mennyiségét,

- akiszerelés (a csomagolds) modozatait,

- atermék azonositasara szolgalo jelzéseket.
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9. MELLEKLETEK

1. sz. melléklet: A foldrajzi teriilet kozigazgatasi térképe

2. sz. melléklet: A ,,Gydr-Moson-Sopron Megyei Csemege Sajt” termékfotoja
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