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Koézlemények

A Fajtaoltalmi Nonprofit Kft. kozleménye
a 2022. évi tavaszi vetésekhez

A talalmanyok szabadalmi oltalmarol szolo 1995. évi XXXIIIL. torvény — az EU rendeleteinek
megfelelden — szabalyozza a ndvényfajta-oltalombol ered6é (Farm Saved Seed - FSS) dijigényt:

,»109/A.§ (1) A mezbgazdasagi termeld — a hibridek és szintetikus fajtak kivételével — a jogosult
engedélye nélkiil sajat gazdasagdban szaporitds céljabol hasznosithatja a betakaritdsbol szarmazo6 olyan
terményt, amelyhez a (2) bekezdésben meghatarozott ndvényfajokhoz tartozo, névényfajta-oltalom alatt
allo novényfajta vetdmagjdnak vagy vetdgumodjdnak (a tovabbiakban egyiitt: vetdmag) sajat
gazdasagaban valo elvetésével jutott hozza. E hasznositasra tekintettel — a (4) bekezdésben meghatarozott
kivétellel — a jogosultat méltanyos 0sszegli dijazas illeti meg.”

A gazdalkodéi privilégium és a jogosulti dijigény el6zetes magalapozasara a Fajtaoltalmi
Nonprofit Kft. az aldbbiakban kozzéteszi a megbizasi szerzddéseibe foglalt, altala képviselt fajtak 1
hektarra es6 jogdij kiszamitasdhoz sziikséges, megbiz6 4ltal ajanlott vetOmagmennyiséget ¢és
tomegegységre vetitett licenszdij-mértéket.

A visszavetett vetOmag (utdntermesztett vetogumo) utani ,,dijfizetési kotelezettség nem terheli azt
a mezbdgazdasagi termeldt, aki szant6foldi ndvénytermesztéssel 20 hektarnal —, illetve burgonya esetében
1 hektarnal — kisebb teriileten foglalkozik™.

Novényfaj ,
1995. évi XXXIIL tv. Ajanlott vetési Legalacsonyabb szap. fokit
, . . fémzarolt vetdmag araba épitett
109/A. §-anak (2) Oltalmazott fajta mennyiség i 2o
bekezdése szerinti kg/ha icenszdij 50%-a
. Ft/tonna + AFA

megnevezése

Borso Astronaute 250 15 000
Atlas 280 8 500
Avatar 280 9000
Eso 280 8 500
Impuls 280 8 500
Orchestra 250 15 000
Peps 250 9500
Salamanca 250 15 000
Santana 300 9000
Tinker 300 9000

Burgonya Balatoni r6zsa 3000 4500
Démon 3000 4500
Katica 3000 4500
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Pannonia 3000 5000
PE Botond 3000 4 500
Jaré durumbtiza Pescadou 180 5500
Jarobuza Granus (jaro) 180 9 000
Lennox (jaro) 180 9 000
Mv Karizma (jaro) 220 4500
Mv Kikelet (jaro) 220 4 500
SU Alvius 180 9000
SW Kadrilj (jard) 220 8 000
Lucerna KM Maraton 25 1200
Olimpia 20 40 000
Olajlen GK Helga 100 20 000
GK Zoltan 100 20 000
Tavaszi arpa Bojos 200 5000
Concerto 200 5200
Conchita 200 4 500
Ebson 200 4 000
Eifel 200 5500
Elektra 180 7000
Gesine 160 9 000
GK Habz6 220 6 550
GK Toma 220 6 550
KH Lédi 250 3100
KH Lilla 250 3100
KWS Amadora 200 7000
Malz 200 5200
Marthe 160 9000
Odyssey 200 4 400
Overture 200 5200
Planet 200 5200
RAGT Prestige 200 4200
Regency 200 9500
Salome 160 9 000
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Soulmate 200 4 500
Traveler 200 5200
Victoriana 200 4 500
Wilma 210 8900
Tavaszi bliza Anabel 200 4700
Astrid 200 4700
Calixo 200 5500
Cornetto (tavaszi) 200 5500
GK Marcius 210 6 550
Granny 200 4700
IS Jariella 200 7 000
KWS Collada 200 7000
Liskamm 210 9 500
Sensas 200 5500
Véanek 220 4 300
Tavaszi durumbuiza Casteldoux 180 5500
Durofinus 210 9 800
Duromax 210 9800
Floradur 200 9 500
Nicodur K 200 9500
Rosadur 200 9 500
Tamadur 200 9500
Toscadou 180 5500
Tavaszi tritikalé GK Idus 240 6 550
Tavaszi zab Bingo 180 5000
Tavaszi zab Breton 180 5000
Tavaszi zab Effektiv 200 5500
Tavaszi zab GK Kormoran 170 6 550
Tavaszi zab IS Aventis 190 7000
Mv Ménes 180 5100
Mv Pehely 180 5100
Myv Szelld 180 5100
Perun 160 9000
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Poseidon 160 9000
Prokop 200 8 900
Raven 150 4400
Scorpion 160 9000
Spartan 160 9 000

Kozlemény a szeszes italok foldrajzi jelzéseinek oltalmara iranyuld eljarasban benyujtott ,,Borzag
palinka” (FJ) kérelem felszélalasra tortén6 megjelentetésérol

Az Agrarminisztérium Bordszati és Kertészeti FOosztalya a védjegyek €s a foldrajzi arujelzdk oltalmérol
sz0l6 1997. évi XI. torvény 116/A. § (10) bekezdése alapjan a Nograd Megyei Palinkabaratok Kore
Egyesiilete altal benyujtott ,,Borzag palinka” unids foldrajzi jelzésként torténd bejegyzésére iranyulod
kérelmét felszolalas céljabol kozzéteszi.

A kozzétételtdl szamitott két honapon beliil irasban felszolalast nydjthatnak be a Magyarorszag teriiletén
lakohellyel rendelkezd természetes személyek, vagy Magyarorszag teriiletén székhellyel rendelkezd jogi
személyek, akik felszolalasukban bizonyitani tudjak az Eurdpai Parlament és a Tanacs (EU) 2019/787
rendeletének 28. cikk (1) bekezdés a)-d) pontjaiban szereplé indokok valamelyikét. A felszolalast — annak
elfogadhatdsaga érdekében — részletes, érdemi indokolassal szilikséges alatamasztani.

A felszolalast papiralapon, az Agrarminisztérium Boraszati és Kertészeti Foosztalyanak cimezve, az 1860
Budapest postacimre, valamint elektronikus uton a gi@am.gov.hu e-mail-cimre kell megkiildeni.

A termékleirds mellékletei az Agrarminisztérium Boraszati és Kertészeti FOosztalyan tekinthetdk meg,
elézetes 1d6pont-egyeztetést kovetden. Kérjik, ez iranyt igényiiket a gi@am.gov.hu cimen jelezni

sziveskedjenek!

Kérelem a ,,Borzag Palinka foldrajzi jelzésként (FJ)
torténo bejegyzése irant

A kérelmezo csoportosulas adatai

Név: Nograd Megyei Palinkabaratok Kore Egyesiilete
Cim: 3136 Etes, Rakoczi ut 90.

Az ellendrzo hatésagok, szervek adatai:

Nemzeti Elelmiszerlinc-biztonsagi Hivatal Boraszat és Alkoholos Italok Igazgatésag
Cim: 1118 Budapest, Budadrsi ut 141-145.
Telefon: +36 1 346 09 30
E-mail: bor@nebih.gov.hu

Nograd Megyei Kormanyhivatal
Cim: 3100 Salgotarjan, Zemlinszky R. 1t. 9.


mailto:bor@nebih.gov.hu
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Telefon: + 36 32 620 702
E-mail: hivatal@nograd.gov.hu

TERMEKLEIRAS

1. A termék elnevezése
»Borzag palinka”

2. A szeszes ital kategoriaja vagy kategoriai
9. Gylimolcsparlat

3. A szeszes ital jellemzdinek leirasa

A vadon term¢ foldi bodza vagy gyalogbodza vagy népies nevén ,,borzag” (Sambucus ebulus) csonthéjas
termésébdl késziilt ,,Borzag palinka” alkoholtartalma nagyobb, mint 40,0 V/V%, megengedett maximalis
metanol-tartalma 1350g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva, illdanyag-tartalma legalabb 350g/hl abszolut
alkoholra vonatkoztatva, hidrogéncianid-tartalma legfeljebb 7 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva.

A ,,Borzag palinka” egyedi, kifejezetten markans karakterti, erds iz- és illatvilaggal rendelkezik.
Jellegzetes aromajegyei kozott talalhatok édeskés (kellemes csokoladé és gylimolesiz, méz) karakterek,
fiszeresség, esetleg herbas (menta, zoldfiiszerek, vanilia, anizs, bordka) jelleg, valamint megjelenhet
narancshéj és a csonthéjas bogyokbol eredd marcipanossag is.

A palinka tiikrosen tiszta, altalaban szintelen, de a termés kiilondsen erds szinanyagai a desztillalassal
atkeriilhetnek a kész parlatba €s a pihentetés sordn akar halvany sargas arnyalatot is eredményezhetnek.

4. A koriilhatarolt foldrajzi teriilet meghatarozasa
Noégrad megye kozigazgatasi teriilete.

5. Eléallitasi modszer leirasa
A meghatarozott teriiletrél szarmaz6 termést a f6ldrajzi teriileten elhelyezkedd szeszf6zdében szabad
cefrézni, erjeszteni, leparolni, pihentetni.
A pélinkakészités fobb szakaszai:
. A gytimolcs kivalasztasa, atvétele

" Cefrekészités

. Erjesztés

. Leparlas

= Pihentetés, tarolas

. A pélinka Gsszedllitasa, kezelése

5.1. A gyiimélcs kivalasztasa és atvétele
A gylimolcesel kapcsolatos kovetelmény, hogy a termés érett és romlasnak indult szemektdl, idegen
anyagoktol mentes legyen.

5.2. Cefrekészités
Az apro6 szemil gyiimolcsot bogyozni sziikséges (a kocsanyrol levalasztani), majd a szemeket roppantani,
de kizaroélag csak oly mértékben, hogy a mag ne sériiljon, ne torjon (ezaltal is csokkentve a hidrogén-
cianid képzddés lehetdséget). Ezt kovetden az alapanyag kozvetleniil az erjesztdtartalyokba (savallo acél,
esetleg milanyag) kertil.


mailto:hivatal@nograd.gov.hu
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A gyiimdlcs allagatol fliggden sziikséges lehet viz hozzdadasa, akkor, ha a bogyoszemek toppedtek, mert
az erjedés csak ekkor tud a kell6 formaban végbemenni, de maximalisan torekedni kell arra, hogy az
illatok, izek a lehetd legjobban megmaradjanak, egyéb zavaré aromaanyagok ne képzddjenek.

Az alapanyag apr6 szemu gylimdlcse miatt (a hozzaadott viz ellenére is), a varhato alkoholkihozatal: 2,5-
3,5 HIf 100 kg gyiimdlcscefrébol.

5.3. Erjesztés
A korszerli technologiak, segédanyagok (iranyitott erjesztés, fajélesztok, pektinbontd enzimek)
alkalmazédsa megengedett ¢s ajanlott. A cefre optimalis pH-értéke 2,8-3,5 kozotti. A kierjedt cefrét
célszerli a lehetd leghamarabb, de a kierjedést kovetden maximum 30 napon beliil leparolni. Sziikség
esetén a kierjedt cefrét 10-22 °C kozott ajanlott tarolni.

5.4. Leparlas

Az engedélyezett leparld berendezések mindegyikével készithetd ,,Borzag palinka”, amely a megfeleld
mindségi paramétereket biztositani tudja. Kiilon nevesithetd a kisiisti technoldgia, amennyiben a palinkat
legfeljebb 1000 liter drtartalmu, rézfeliiletet is tartalmazo leparld berendezésben, legalabb kétszeri
szakaszos leparléassal allitottak eld. Minden leparl6 technologia esetén a leparlds soran az el6-, kozép- és
utoparlat elvalasztasat agy kell elvégezni, hogy mind érzékszervileg, mind analitikailag megfeleld
mindségli terméket kapjunk. Leparlaskor az eldparlati részt csak érzékszervi modszerekkel vizsgalva
lehet meghatdrozni, az utdparlat elvalasztisa mar a folyamatosan mért alkohol koncentraci6 tapasztalati
értékével is torténhet

5.5. Pihentetés, tarolas
A finomitast/desztillalast kovetden a komplex iz- és illatanyagok Osszeéréséhez a ,,Borzag palinkat”
fénytdl védett, egyenletes, 20°C alatti hdmérsékletii, kozepes paratartalmu helyiségben kell pihentetni. A
pihentetés idétartama legalabb 60 nap. Ezalatt a palinkaval sem fizikai sem kémiai technoldgiai eljaras
nem végezheto.

5.6. Palinka kezelése, Kiszerelése, palackozasa
A pihentetésen atesett parlat alkoholtartalmat lagyitott vizzel a fogyasztasi szeszfokra kell beallitani. Ez
minden esetben magasabb, mint 40 V/V%, mert a ,,Borzag palinka” aromakarakterei magasabb
alkoholtartalom mellett érvényesiilnek ¢és bontakoznak ki kelloképpen. (4  higitas utdni
alkoholtartalomban a cimkén szereplohoz képest az eltérés + 0,3% V/V lehet.)
A fogyasztasi alkoholfok bedllitdsdt nagy gondossaggal, tobb lépcsdben, egyszerre 5-10% viz
hozzaadéasaval €s tobb nap alatt célszerti elvégezni az opalosodas elkeriilése és az aromakomponensek
védelme érdekében.
A fogyasztasi alkoholfok beéllitasat nagy gondossaggal, célszerii tobb 1épcsdben, egyszerre 5-10% viz
hozzaadasaval és tobb nap alatt elvégezni az opalosodés elkeriilése és az aromakomponensek védelme
érdekében. Az elkészitett, megfeleld alkoholtartalomra beéllitott palinkat az €¢lelmiszerek csomagolasara
vonatkozo kritériumoknak megfelelden lehet palackozni.
A gylimolcs feldolgozasanak teljes folyamata, valamint a leparlds ugyanazon telephelyen torténik. A
»Borzag palinka” megengedett maximum csomagolasi egysége 0,04-0,7 liter. Ezen feliili {irtartalommal
csak egyedi, reprezentativ ajandékként csomagolhato. A lezart termék diszdobozba is rakhatd. A
nyomonkodvethetdség ¢és ¢élelmiszerbiztonsagi eldirdsok betartdsaval lédig termékként szallithatdo a
,Borzag palinka”. A ,,Borzag palinkat” Nograd megye kozigazgatasi teriiletén elhelyezkedd kereskedelmi
fézdében lehet csak cefrézni, erjeszteni, leparolni, pihentetni.
A ,,Borzag palinka” forgalomba hozatala a gylimdlcseredet, a feldolgozés, az erjesztés, a leparlas, a
palackozas dokumentélasanak ellendrzését €s az érzékszervi mindsitést kdvetden torténhet meg.
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6. A szeszes ital és foldrajzi eredete kozotti kapcsolat leirasa
A ,Borzag palinka” alapanyaga a Nograd megye teriiletérél szarmazé vadon termdé foldi bodza
(gyalogbodza) csonthéjas termése. A foldi- vagy gyalogbodza Nograd megyei népi tajnyelvi elnevezése
a ,,borzag” (Pallas Nagylexikon),
Nograd megye Magyarorszag északi részén, négy hegység (Borzsony, Matra, Cserhat, Karancs-Medves)
talalkozasanal fekszik. A teriilet domborzati jellegét tekintve Un. ,halomvidék”, vulkanikus eredeti,
szortan elhelyezkedd, 4-600 m magas hegycsoportok €s koztiikk foltokban elteriild erdék (a megye
terliletének mintegy 40%-4an) alkotjak. A teriilet természetes vizellatottsaga alacsony. A térségre jellemzd
gyenge savanyu kotott talaj és az egyedi klimatikus viszonyok — hiivos, pards, arnyékos helyek —
kedvezdoek a gylimolcs szamara, melyet vizsgalatok is alatdmasztanak. a bodzabogyot meghatarozo
jellemzo6it az iddjaras nagymértékben befolyasolja. A kornyezeti viszonyoknak kdszonhetden a térségben
termé ,,borzag” igen gazdag a kovetkezOkben: keserii-észter-iridoid-glikozid (ebulozoid, izoszferoid),
szaponin, cseranyag, cianogén glikozoid, gyanta, illdolaj, szerves savak, tanninsav. A bogydjaban
illoolajat, cukrot, cianogén glikozidot, lila festéket is magas aranyban tartalmaz, amelynek kdszonhetden
jellegzetes aromatikaju palinka késziil beldle.
A ,Borzag palinka” készitése évszazadokra nyulik vissza Nograd megyében. Az évszazados
hagyoményokra tekintettel, Nogradban szinte minden kereskedelmi fézde készit jelenleg borzagbol
palinkat.
A ,Borzag palinka” készitése évszazadokra nyulik vissza Nograd megyében. Az évszazados
hagyomanyokra tekintettel Nogrdd megyében szinte minden kereskedelmi f6ézde készit borzagbol
palinkat.
A ,,Borzag palinka” hirnevét aldtdmaszto dijak:

- 2012- 1. Erdei és Vadon Termé Gyiimolesokbol Késziilt Palinkak Orszagos Versenye- Aranyérem

- 2013.- II. Erdei ¢és Vadon Termd Gylimolcsokbol Késziilt Palinkék Orszagos Versenye- Aranyérem

- 2014- 1II. Erdei és Vadon Termd Gylimolcsokbol Késziilt Palinkak Orszagos Versenye. - Eziistérem

- 2015- XI. “Matra” Bor- és Pérlatverseny- Aranyérem

- 2016- IV. Erdei és Vadon Termd Gyiimolcsokbol Késziilt Palinkédk Orszagos Versenye - Aranyérem,

- 2018- Pélinka Kollégium - Fortissimus Spiritus dij

- 2020. évi Orszagos Palinka-és Torkolypalinka Verseny - Eziist mindsités

A ,,Borzag palinka” megtalalhat6 a térség legmagasabb nivoji, négycsillagos szallodajanak a kindlatdban
is (Snack étlap és itallap, Castellum Hotel Holloké****) mint Nograd megyei kuriézum.

Az ¢évente megrendezésre keriild Erdei €s Vadon Termd Gyiimolcsokbdl Keésziilt Palinkdk Orszagos
Versenyére egyre tobb eldallitdo nevez be ,,Borzag palinkat”.

Verseny éve | Nevezett gyiimolcsfajtak »Borzag palinkak” aranya az
szama Osszes mintaban
2012 9 10 %
2013 23 9%
2014 20 8 %
2016 17 17 %
2017 15 9%
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2018 18 16 %

Nograd megyében, bar elfogadott és ismert a ,,Borzag palinka”, azonban kevés irdsos feljegyzés all
rendelkezésre. Ezt a hianyt potolva a ,,Borzag palinka” helyi ismertségét alatdmasztod torténeti emlékek
Osszefoglalasaként 2018-ban kiadvany jelent meg, ,,P6czos Sandor: Palocok palinkéja, a borzag” cimmel.
A kiadvanyban tobb, Nograd megyében ¢€l6 vagy onnan szarmazd ember (mas néven palocok) ,,Borzag
palinkéaval” kapcsolatos emléke, leirdsa is olvashatd, igy példaul a 98 éves Bobal Gyulaé, aki ,,borzaszto
nagy illata” palinkaként emliti a “Borzag palinkat” (34. oldal).

7. Azilletékes hatésagok neve és cime
A termékleiras betartasanak hatdsagi ellendrzését a hatalyos jogszabaly altal kijelolt hatosagok végzik el.
Jelenleg hatalyos jogszabalyok szerinti hatosagok:

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal Boraszat és Alkoholos Italok Igazgatosag
Cim: 1118 Budapest, Budaorsi ut 141-145.
Telefon:  +36 1 346 09 30
E-mail:  bor@nebih.gov.hu

Nograd Megyei Kormanyhivatal

Cim: 3100 Salgoétarjan, Zemlinszky R. ut. 9.
Telefon: + 36 32 620 702
E-mail: hivatal@nograd.gov.hu

8. Ellenérzési pontok

Eloallitasi szakaszok ellenorzési pontjai

Az ellenérzés modja,

Eléallitasi szakasz Kovetelmény . 1o .
modszere; nyilvantartas
Gyiimolcs - foldi bodza szarmazasa | - szallitolevél, gytijtési
kivalasztasa, atvétele | Nograd megye teriilete; naplo; szdrmazas
- termés érett és | ellendrzése

romlasnak indult szemektOl, | -szemrevételezés
idegen anyagoktdl mentes

legyen

Erjesztés - pH 2,8-3,5 Erjesztési naplo
- hémérséklet (10-22 °C) pH, hdmérséklet mérés
- alkoholtartalom 3-5 % naponta,
VIV) cukortartalom mérés
- maradék cukortartalom erjesztés végén

(kevesebb, mint 2 g/liter)
- maximum 30 napon
beliil leparolni kierjedt
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Késztermeék ellendrzése
a)  Erzékszervi vizsgdlat (szin, tisztasdg,):
Szin: tiszta, szintelen.
Illat: tiszta, a kokényvirag illata mellett enyhe viaszossag is megjelenik.
[z: telt izvilagn, mandulas, marcipanos iz, friss piros-bogyds gyiimélesre emlékeztetd; hosszua
lecsengésii, enyhén édes, ugyanakkor a kokény fanyarkas izét idézo iz.

b) Az analitikai vizsgdlat:

Tulajdonsag Ertékek
Alkoholtartalom >40, %VIV
Metanol-tartalom | legfeljebb 1350 g/hl absz. alk

Hidrogéncianid- legfeljebb 7 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva
tartalom

Osszes illdanyag legalabb 350 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva
tartalom

C) Palackozott termék ellendrzése:
— jelolési eldirdsoknak vald megfelelés ellendrzése;
—  zarés, zarjegyezés eldirdsoknak megfelelés ellendrzése;
— térfogat, alkoholtartalom ellendrzése.

9. A bejegyzett elnevezéssel jelolt termékre vonatkozé konkrét jelolési szabalyok
A jeldlés a jogszabalyban eldirtakon tal a kovetkezdket tartalmazza:
- ,Foldrajzi jelzés” (elkiilonitve a megnevezéstol)
- Minden palackra keriilé cimkén (eld és/vagy hat és/vagy oldal) kotelezé feltiintetni a ,,Borzag
palinka” elnevezést.

Egységes dokumentum

1. Bejegyzendd elnevezés(ek):
»Borzag palinka”

2. A foldrajzi arujelzo tipusa:
Foldrajzi jelzés

3. A szeszes ital kategoridja vagy kategoriai:
9. Gylimolcsparlat

4. A szeszes ital jellemzéinek leirasa:
Kémiai és fizikai tulajdonsagok:
A vadon termé foldi bodza vagy gyalogbodza vagy népies nevén borzag (Sambucus ebulus)
csonthéjas termésébdl késziilt ,,Borzag pdalinka” alkoholtartalma nagyobb, mint 40,0 V/V%,
megengedett maximalis metanol-tartalma 1350g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva, illoanyag-
tartalma legalabb 350g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva, hidrogéncianid-tartalma legfeljebb 7 g/hl
abszolut alkoholra vonatkoztatva.
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5.

Erzékszervi tulajdonsdgok:

A ,Borzag palinka” egyedi, kifejezetten markans karakterii, erds iz- ¢és illatvilaggal rendelkezik.
Jellegzetes aromajegyei kozott talalhatok édeskés (kellemes csokoladé és gyiimdlesiz, méz)
karakterek, fiiszeresség, esetleg herbas (menta, zoldfiiszerek, vanilia, anizs, boroka) jelleg, valamint
megjelenhet narancshéj és a csonthéjas bogyokbol eredd marcipanossag is.

A palinka tiikrosen tiszta, altaldban szintelen, de a termés kiilonOsen erds szinanyagai a desztillalassal
atkeriilhetnek a kész parlatba ¢és a pihentetés sordn akar halvany sargds darnyalatot is
eredményezhetnek.

A foldrajzi teriilet meghatarozasa:
Nograd megye kozigazgatasi teriilete.

Eloallitasi modszer leirasa:
A meghatarozott teriiletrél szarmazé termést a foldrajzi teriileten elhelyezkedd szeszfézdében szabad
cefrézni, erjeszteni, leparolni, pihentetni.
A ,,Borzag palinka” készités fobb szakaszai:
1. A gyiimdlcs kivalasztasa, atvétele
Cefrekészités
Erjesztés
Leparlas
Pihentetés, tarolas
A palinka 6sszeallitasa, kezelése

ook wn

6.1. A gyiimoélcs kivalasztasa és atvétele
A gyiimolcesel kapcsolatos kovetelmény, hogy a termés é€rett és romldsnak indult szemektdl, idegen
anyagoktol mentes legyen.

6.2. Cefrekészités

Az aprd szemil gylimolcsot sziikséges bogydzni (a kocsanyrol levalasztani), majd a szemeket
roppantani, de kizarélag csak oly mértékben, hogy a mag ne sériiljon, ne torjon (ezaltal is csdokkentve
a hidrogén-cianid képzOdés lehetdségét). Ezt kovetden az alapanyag kozvetlenil az
erjesztotartdlyokba (savallo acél, esetleg miianyag) keriil.

A gytimoélcs allagitol fiiggben sziikséges lehet viz hozzdadasa, akkor, ha a bogydszemek toppedtek,
mert az erjedés csak ekkor tud a kell formédban végbemenni.

6.3. Erjesztés

A korszerli technologidk, segédanyagok (iranyitott erjesztés, fajélesztOk, pektinbontd enzimek)
alkalmazédsa megengedett és ajanlott. A cefre optimalis pH-értéke 2,8-3,5 kozotti. A kierjedt cefrét
célszerii a lehetd leghamarabb, de a kierjedést kdvetden maximum 30 napon beliil leparolni. Sziikség
esetén a kierjedt cefrét 10-22 °C kozott ajanlott tarolni.

6.4. Leparlas

Kereskedelmi forgalomban kaphat6 leparlo berendezések mindegyikével készithetd ,,Borzag palinka”.
Kiilon nevesithetd a kististi technologia, amennyiben a palinkat legfeljebb 1000 liter rtartalmu,
rézfeliiletet is tartalmazd leparld berendezésben, legalabb kétszeri szakaszos leparlassal allitottak eld.
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6.5. Pihentetés, tarolas

A finomitast/desztillalast kovetden a komplex iz- és illatanyagok Osszeéréséhez a ,,Borzag palinkat”
fénytdl védett, egyenletes, 20°C alatti hdmérsékletli, kozepes paratartalmua helyiségben kell pihentetni.
A pihentetés id6tartama legalabb 60 nap. Ezalatt a palinkaval sem fizikai sem kémiai technologiai
eljaras nem végezhetd.

6.6. Palinka osszeallitasa, kezelése

A pihentetésen atesett parlat alkoholtartalmat lagyitott vizzel a fogyasztasi szeszfokra kell beallitani,
minimum 40 V/V%, mert a ,,Borzag pélinka” aromakarakterei magasabb alkoholtartalom mellett
érvényesiilnek és bontakoznak ki kelloképpen. (A4 higitas utdni alkoholtartalomban a cimkén
szereplohoz képest az eltérés += 0,3% V/V lehet.)

A fogyasztasi alkoholfok bedllitasdt nagy gondossaggal, tobb lépcsdben, egyszerre 5-10% viz
hozzaadasaval és tobb nap alatt célszerii elvégezni az opalosodas elkeriilése és az aromakomponensek
védelme érdekében. A ,,Borzag palinka” megengedett maximum csomagolasi egysége 0,04-0,7 liter,
ezen felili Urtartalommal csak egyedi, reprezentativ ajandékként csomagolhatd. A lezart termék
diszdobozba is rakhato

7. Csomagolasra vonatkozé konkrét szabalyok:
8. Jelolésre vonatkozo konkrét szabalyok:
A jelolés a jogszabalyban eldirtakon tal a kovetkezoket tartalmazza:
»Foldrajzi jelzés” (elkiilonitve a megnevezéstol)
- Minden palackra keriilé cimkén (eld és/vagy hat és/vagy oldal) kotelezé feltiintetni a ,,Borzag
palinka” elnevezést.

9. A szeszes ital és foldrajzi eredete kozotti kapcsolat leirasa, ideértve — adott esetben — a
termékleiras vagy az eléallitasi modszer e kapcsolatot igazolo konkrét elemeinek leirasat is:
A ,,Borzag palinka” kapcsolata a teriilettel a hirnéven alapul.
A ,,Borzag palinka” alapanyaga a Nograd megye teriiletérdl szarmaz6 vadon termd foldi bodza
(gyalogbodza) csonthéjas termése. A foldi- vagy gyalogbodza Nograd megyei népi tajnyelvi
elnevezése a ,,borzag” (Pallas Nagylexikon).
Nograd megye Magyarorszag €szaki részén, négy hegység (Borzsony, Matra, Cserhat, Karancs-
Medves) taldlkozéasanal fekszik. A teriilet domborzati jellegét tekintve Un. ,,halomvidék”, vulkanikus
eredetll, szortan elhelyezkedd, 4-600 m magas hegycsoportok €s koztiik foltokban elteriilé erddk (a
megye teriiletének mintegy 40%-an) alkotjak. A teriilet természetes vizellatottsaga alacsony. A
térségre jellemzd gyenge savanyu kotott talaj és az egyedi klimatikus viszonyok — hiivos, paras,
arnyékos helyek — kedvezdek a gyiimdlcs szdmara, melyet vizsgdlatok is aldtdmasztanak. A
bodzabogyd meghatiroz6 jellemzoit az iddjaras nagymértékben befolyasolja. A kdrnyezeti
viszonyoknak koszonhetden a térségben termd ,,borzag” igen gazdag a kovetkezOkben: keserii-észter-
iridoid-glikozid (ebulozoid, izoszferoid), szaponin, cseranyag, cianogén glikozoid, gyanta, illdolaj,
szerves savak, tanninsav. A bogyojaban illdolajat, cukrot, cianogén glikozidot, lila festéket is magas
aranyban tartalmaz, amelynek koszonhetden jellegzetes, aromanyagokban gazdag palinka késziil
beldle.
A ,Borzag palinka” készitése évszdzadokra nyulik vissza Nogrdd megyében. Az évszazados
hagyomanyokra tekintettel Nograd megyében szinte minden kereskedelmi fézde készit borzagbol
palinkat.
A ,,Borzag palinka” hirnevét alatdmaszt6 dijak:
» 2012- 1. Erdei és Vadon Termé Gyiimdlesokbol Késziilt Palinkak Orszagos Versenye- Aranyérem
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» 2013- II. Erdei és Vadon Termé Gylimolesokbol Késziilt Palinkak Orszagos Versenye- Aranyérem
» 2014- 111. Erdei és Vadon Termd Gylimolcsokbdl Késziilt Palinkak Orszagos Versenye. - Eziistérem
» 2015- XI. “Matra” Bor- és Parlatverseny- Aranyérem

» 2016- IV. Erdei és Vadon Term6 Gyiimolcsokbol Késziilt Palinkak Orszagos Versenye -Aranyérem,
» 2018- Palinka Kollégium - Fortissimus Spiritus dij

» 2020. évi Orszagos Palinka-és Torkolypalinka Verseny - Eziist min6sités

A ,,Borzag palinka” megtaldlhato a térség legmagasabb nivoja, négycsillagos szélloddjanak a
kinalataban is (Snack étlap ¢és itallap, Castellum Hotel Holloké****) mint Nograd megyei kuridozum.
Az évente megrendezésre keriilé Erdei és Vadon Termd Gyiimolcsokbdl Késziilt Palinkak Orszagos
Versenyére egyre tobb eldallitd nevez be ,,Borzag palinkat”.

Nograd megyében, bar elfogadott és ismert a ,,Borzag palinka”, azonban kevés irasos feljegyzés all
rendelkezésre. Ezt a hidnyt potolva a ,,Borzag palinka” helyi ismertségét aldtdmasztd torténeti
emlékek Osszefoglalasaként 2018-ban kiadvany jelent meg, ,,Poczos Sandor: Paldcok palinkdja, a
borzag” cimmel. A kiadvanyban tobb, Nograd megyében él6 vagy onnan szarmazé ember (mas néven
palocok) ,,Borzag palinkdval” kapcsolatos emléke, leirasa is olvashato, igy példaul a 98 éves Bobal
Gyuléé, aki ,,borzaszto nagy illatd” palinkaként emliti a “Borzag palinkat” (34. oldal).

Kozlemény a mezogazdasagi termékek és élelmiszerek foldrajzi arujelzdinek oltalmara iranyulo
eljarasban benyujtott ,,Lajta sajt” (OFJ) kérelem felszolalasra torténé megjelentetésérol

Az Agrarminisztérium Boraszati és Kertészeti FOosztalya a védjegyek és a foldrajzi arujelzék oltalmarol
sz0lo 1997. évi XI. torvény 116/A. § (10) bekezdése és a mezdgazdasagi termékek és az €lelmiszerek,
valamint a szeszes italok foldrajzi arujelzdinek oltalmara iranyuld eljarasrol és a termékek ellendrzésérdl
sz016 158/2009. (VII. 30.) Korm. rendelet 5. §-anak (1) bekezdése alapjan a Tradicionalis Magyar Sajtok
Egyesiilete altal benyujtott ,,Lajta sajt” unids oltalom alatt all6 foldrajzi jelzésként torténd bejegyzésére
iranyulo kérelmét felszolalas céljabol kozzéteszi.

A kozzétételtdl szamitott két honapon beliil irasban felszolalast nyujthatnak be a Magyarorszag teriiletén
lakohellyel rendelkezd természetes személyek, vagy Magyarorszag teriiletén székhellyel rendelkez6 jogi
személyek, akik felszélalasukban bizonyitani tudjak a mezdégazdasagi termékek ¢és élelmiszerek
mindségrendszereirdl szold 1151/2012/EU rendelet 10 cikk (1) bekezdésének a)-d) pontjaiban szerepld
indokok valamelyikét. A felszélalast — annak elfogadhatdsaga érdekében — részletes, érdemi indokolassal
sziikséges alatdmasztani.

A felszolalast papiralapon, az Agrarminisztérium Boraszati és Kertészeti Fdosztalyanak cimezve, 1860
Budapest postacimre, valamint elektronikus tGton a gi@am.gov.hu e-mail-cimre kell megkiildeni.

A termeékleiras mellékletei az Agrarminisztérium Bordszati és Kertészeti Foosztalyan tekinthetok meg,
elézetes idépont-egyeztetést kovetden. Kérjiik, ez irdnyt igényliket a gi@am.gov.hu cimen jelezni
sziveskedjenek!
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Kérelem a ,,Lajta sajt”
oltalom alatt all6 foldrajzi jelzésként (OFJ)
torténé bejegyzése irant

A kérelmezo csoportosulas adatai
Név: Tradicionalis Magyar Sajtok Egyesiilete
Cim: 9012 Gy6r Gyori u. 150.

Az ellenorzo hatosagok, szervek adatai:

Név: Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
Cim: 1024 Budapest Keleti Karoly u. 24.
Telefonszam: 06-1-336-9488

E-mail cim: etbi@nebih.gov.hu

Név: Gybér-Moson-Sopron Megyei Kormanyhivatal
Cim: 9021 Gyér, Arpad ut 32

Telefonszam: (36-96) 795-679

E-mail cim: hivatal@gyor.gov.hu

TERMEKLEIRAS
1. ELNEVEZES
»Lajta Sajt”

2. A TERMEK LEIRASA

A ,Lajta sajt” tehéntejbdl, készitett, sozott és Brevibacterium linens kéregfloraval két hétig érlelt,
zsiros, kissé lagy allomanyu, roglyukas sajt. A f6 érlel6 mikrofléra a termelShelyen dontéen

természetes modon szaporodik.

2.1. A ,,Lajta sajt” fizikai és kémiai jellemzoi

Jellemzo Mennyiség % (g/100 g)
Széarazanyagtartalom (minimum) 50,0

Zsirtartalom a szérazanyagban 50,0£2,5
Natrium-kloridtartalom 1,5+0,5

2.2. A ,,Lajta sajt” érzékszervi jellemzoi

Megjelenés: Hasab alaku (19-21 cm hossza; 7-9 cm széles; 5,5-7 cm magas), 1-1,2 kg tomegii. Az
alap- és feddlapja sik, oldalfeliilete enyhén kidomborodo. A kéreg vékony, rugalmas, roghézagos,
egyenletesen voroses-sargaszind.

Allomany: a sajttészta egyenletesen sargas-vordsszinti, a metszéslap egyenletes eloszlasban siirin
roghézagos. Jol vaghato, kissé lagy, szajban konnyen elomlo.

Szag: jellegzetesen aromas, enyhén pikans, enyhén tejsavas, idegen szagtdl mentes.
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fz: kissé savanykas enyhén pikans, zamatos, kellemesen sos, idegen izt6] mentes.
3. FOLDRAJZI TERULET TOMOR MEGHATAROZASA
Gyo6r-Moson-Sopron megye

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

A ,,Lajta sajt” és a foldrajzi teriilet kozotti kapcsolat a mindségen és a hirnéven alapul. Gyér-Moson-
Sopron megye teriilete dontden a Duna, illetve a Raba-, Rdbca, Répce €s az Ikva folyok hordalékabol
épitkezo siksag.

A foldrajzi teriilet talaj- és éghajlati adottsdgai idedlisak mind a ndvénytermesztésre, mind az
allattenyésztés céljaira, igy a kukorica- és szalastakarmany termelésére és a nagylétszamu tejeld
szarvasmarha allomanyok tenyésztésére is. Ez megalapozta a foldrajzi terlilethez ko6t6do
tejfeldolgozo tizemek, illetve a tejfeldolgozashoz kapcsolddo alap- és alkalmazott kutatas-fejlesztést
(Mosonmagyarévar) és oktatast (Csermajor) végzd intézmények megalakulasat is. Igy a foldrajzi
terlileten a szerencsésen talalkozé szellemi-technologiai bazis €s alapanyag-ellatottsag megalapozta a
terlilethez kothetd, sajatos mindségli tejtermékek, kiilondsképpen a sajtok jelentOségét, ismertségét,
elismertségét.

Jellemzdi szempontjabol meghatarozo miivelet a sajt érlelése. A {6 érleld mikroflora (Brevibacterium
linens), amely magas, 90% feletti relativ paratartalom mellett — dontden a kdrnyezetbdl, a fenyofa
anyagl sajtdeszkakbol kiindulva — az érlelés 4-5. napjan mar megjelenik a sajt feliiletén, és
halvanysarga bevonatot képez. A magas paratartalom ¢és a kizarolag fenydfabol készitett deszkékon
torténo érlelés garantalja a fent emlitett specifikus baktériumtorzs fennmaradasat és a friss sajtokon a
»razsflora” kifejlodését. A termék mindsége és az eldallitas helye kozott igy szoros kapcesolat alakul
Ki.

A sajtok 3-4 naponkénti forgatasa és solével vald lemosasa a szaporodas intenzitasat noveli. A sajtot
2 hétig érlelik, amikorra a razsfléra mar teljesen fedeti a sajt feliiletét. A forgatast és a lemosast nagy
eldvigyazatossaggal, a sajt torlése nélkiil kell végezni.

Az intenziv érés, a feliiletrdl indulva a sajt kozéppontja felé tart és a Lajta sajt érésének végére teljes
mértékben lezajlik. Az érés jellemzdje a sajtkéreg pH-értékének gyors emelkedése is, amelynek oka a
feliileten ugyancsak természetes Uton elszaporodd egyes élesztok (pl. Oospora lactis) laktat bontasa
(széndioxidda és vizze¢). A Lajta sajt érését a fehérjék nagy részének gyors lebomlésa jellemzi, amin
azt értjiik, hogy azok 50-60%-a, a sajtérés 2. hetének végén mar peptidek, részben aminosav
vegyliletek formajaban van jelen.

A viszonylag rovid érlelésnek koszonhetden a sajt ize kissé savanykds, kellemesen aromas és
jellegzetes lesz. A sajt f6 karakterét a fehérjebontas adja, amelynek kedvezd kovetkezménye az
omlos, kissé lagy allomany és a konnyli emészthetdség is. Az érett sajt adllomanya a lagy és
féelkemény sajtok kozott atmenetet képez.

A ,Lajta sajt” szaga és ize a sajatos érleld floranak kdszonhetOen jellegzetesen aromads. Szine
vOroses-sarga, vagasfeliilete roglyukas, allomanya kissé lagy, szdjban elomlo. 3 hét érlelés utan mar
ammonias iz és szag érezhetd és az allomany tovabb lagyul. A fogyaszthatosag, a jellemzd
tulajdonsagok megtartasa érdekében a sajtot a harmadik héttél 2-8 °C kozotti hémérsékleten kell
tarolni.

A sajt hirnevét izének, zamatanak, szaganak ¢és rendkiviil kellemes szdjban elomld allomanyanak,
valamint egyediilalloan allandé6 mindségének koszonheti. Elsésorban a sajtkedveld inyencek
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fogyasztottak és fogyasztjdk ma is. A fehérjebontas intenzitdsa okén a legkdonnyebben emészthetd
sajtféleségekhez tartozik.

A “Lajta sajt” szamos elismerésben részesiilt:

2011. Arany oklevél- Csermajori Orszagos Sajtverseny.

2013. I. helyezés - Nemzetek Sajtverseny

2018. Arany mindsités - Orszagos Sajtmustra

2019. IL. helyezés - Mikulovban (Csehorszag) Sajtfesztival.

A TERMEK ELOALLITASANAK MODJA

5.1. Nyersanyagok

- tehénte;j,

- tejsav és mas érleld baktériumokat tartalmaz6, genetikailag nem modositott starterkulturk,
- tejalvaszto enzimek (kizarolag kimozin),

- kalcium-klorid,

- étkezési so.

5.2.

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

A sajt eldallitasa, érlelése meghatdrozott foldrajzi teriileten beliil torténik.

A gyartashoz felhasznélt tej savfoka 6-6,8 SH° , pH-értéke 6,65-6,70 kozott legyen.
Zsirtartalmat  3,6-3,8 %-ra kell Allitani. A sajtkészitésre szant tejet olyan modon
standardizaljak, hogy az érett sajt szarazanyaganak zsirtartalma megfeleljen a 2.1 pontban
eldirt osszetételi eldirasoknak.

A sajttejet 72 °C-on 20 sec. hontartas mellett pasztorozik, majd 10 °C-ra hitik.

10 °C-on 12-14 o6ra hosszan, 0,1% mezofil kultura hozzaadasaval érlelik.

Az el6érlelés utan 30-31 °C-ra melegitik ¢s max. 10 g/100 liter kalcium-kloridot adnak hozza.
Az sttejet 1-1,5% mezofil starterkultira és alvaszté enzim (kizarélag kimozin)
hozzéadasaval alvasztjak. Az alvadasi id6 25-30 perc.

Az alvadékot mechanikus uton eldszor kb. 4-5 cm élhosszisagu kockdkra vagjak, a savot
szinerizaltatjak, majd kb. 1-2 cm-es kockakra tovabb apritjak. A savd kb. 1/3-at leszivatjak.
Az alvadék-savo elegyet max. 36 °C-ra melegitik, majd kb 20 percig még kevertetik. A
felvagas, kidolgozas alatt a pH-érték 0,15-t kell, hogy csokkenjen.

A formdzas eldtt a savot az alvadékrol leeresztik, majd azt kézzel atforgatjak. Az igy
megfazatott alvadékot olyan formaba merik, amely a 2.2. pontban meghatarozott alak, méret
¢és tomeg eldirdsainak megfeleld érett sajtot eredményez. A formazott alvadékot elészor kb.
10-15 perc mulva megforgatjak. A forgatast kezdetben éranként, késobb 3-4 oranként végzik,
Osszesen 14-16 ora 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 s6zas 18-24 oraig tart. A s6zas utan a sajtokat un. csurgat6 talcakra rakjak és
15-16 °C-on 24 6raig a feliiletiiket megszaritjak, majd azokat az érlelébe viszik.

A sajtok elsdsorban a tajegységre jellemzé Brevibacterium linens baktériummal, Un.
»razsfloraval” érnek. Az isttejhez adott mezofil tejsav baktérium starterkultardk szerepe
szinte kizarolag a tejcukor lebontasara korlatozodik. A sajtérésben csak korlatozott mértékben
vesznek részt. Az érlelés kizardlag puhafdbol készitett érleld deszkakon torténik, amely
garantalja a specifikus baktérium torzs fennmaradasat €s a friss sajtokon a ,razsflora”
kifejlodését. Az érés 97-98% relativ paratartalmt helyiségben, 13-15 °C-on, 2 hétig tart. A
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sajtokat 3-4 naponként kézzel forgatjak, feliiletiiket ilyenkor 10-12%-0s konyhaso oldattal
attorlik. A kéreg szine az érlelési id6 végén voroses-sarga.

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

6. NYOMONKOVETHETOSEG SZABALYAL,

A sajtgyartdo minden egyes gyartasi tételrdl un. sajtgyartasi lapot vezet, amelyben régziti:
- atej eredetét,
- agyartastechnoldgia 5.2. pontban eldirt valamennyi 1épésének paramétereit,
- azadott tételbdl nyert sajt mennyiségét,
- akiszerelés (a csomagolds) mddozatait,
- atermék azonositasara szolgalod jelzéseket.

7. EGYEDI CIMKEZES
A csomagolason fel kell tiintetni a ,,zsiros, félkemény sajt” jelolést.
8. ELLENORZO HATOSAGOK/SZERVEK

- Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (Cim: 1024 Budapest, Keleti K. u. 24. Telefon: +36-
1/336-9474 E-mail: etbi@nebih.gov.hu)

- Gyér-Moson-Sopron Megyei Kormanyhivatal (Cim: 9021 Gyér, Arpad ut 32., Tel: (36-96) 795-
679, E-mail: hivatal@gyor.gov.hu )

9. ELNYERT DIJAK ES KITUNTETESEK

Az oltalom alatt 4llo f6ldrajzi jelzés — amely jelen esetben a Gydr-Moson-Sopron megyén beliil
megjelolt foldrajzi teriiletre vonatkozik — bejegyzése iranti kérelem alapjat a hagyomany, az egyedi
gyartasi modszer, az ahhoz sziikséges, specidlis szaktudas sajatossagai, tovabba a sajt hirneve képezi.
A sajt hirnevét izének, zamatanak, szaganak és rendkiviil kellemes szajban elomld allomadnyanak,
valamint egyediilalléan alland6 mindségének koszonheti. Elsésorban a sajtkedveld inyencek
fogyasztottak és fogyasztjak ma is. A fehérjebontés intenzitasa okdn a legkdnnyebben emészthetd
sajtféleségekhez tartozik.

A “Lajta sajt” az elmult szamos elismerésben részesiilt.

2011-ben Arany oklevéllel dijaztak a Csermajori Orszagos sajtversenyen.

2013-ban a Nemzetek sajtversenyén elsé helyezést ért el.

2018 Az Orszagos Sajtmustran aranymindsitést kapott.

2019-ben a Mikulovban (Csehorszag) tartott sajtfesztivalon 2. helyezéstért el.
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11. MELLEKLETEK

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

2.sz. melléklet: A ,,Lajta Sajt” cimkézése.

3.sz. melléklet: A ,,Lajta Sajt” jellegzetes szine €s lyukazasa.

EGYSEGES DOKUMENTUM
,LAJTA SAJT”
OEM () OFJ (X)
Elnevezés
»Lajta sajt”

Tagallam vagy harmadik orszag
Magyarorszag

A mezégazdasagi termék vagy élelmiszer leirasa
A termék tipusa
1.3 osztaly: Sajtok

Az 1. pontban szereplé elnevezéssel jelolt termék leirasa
A ,Lajta sajt” tehéntejbol, készitett, sozott és Brevibacterium linens kéregfloraval két hétig
érlelt, zsiros, kissé lagy allomanyt, roglyukas sajt. A f6 érleld mikroflora a 4. pontban emlitett
foldrajzi teriileten természetes modon szaporodik.

A ,,Lajta sajt” fizikai és kémiai jellemzoi

Jellemzo Mennyiség % (g/100 g)
Szarazanyagtartalom (minimum) 50,0

Zsirtartalom a szdrazanyagban 50,0£2,5
Natrium-kloridtartalom 1,5+0,5

A ,,Lajta sajt” érzékszervi jellemzoi

Megjelenés: Hasab alaku (19-21 cm hosszt; 7-9 cm széles; 5,5-7 cm magas), 1-1,2 kg tomegii.
Az alap- és feddlapja sik, oldalfeliilete enyhén kidomborodd. A kéreg vékony, rugalmas,
roghézagos, egyenletesen voroses-sargaszinii.

Allomdny: a sajttészta egyenletesen sargas-vorosszinti, a metszéslap egyenletes eloszlasban
stirlin roghézagos. Jol vaghato, kissé lagy, szajban konnyen elomlo.

Szag: jellegzetesen aromas, enyhén pikans, enyhén tejsavas, idegen szagtol mentes.

Iz: kissé savanykas, enyhén pikans, zamatos, kellemesen sos, idegen izt6l mentes.
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Takarmany (kizardlag allati eredetii termékek esetében) és nyersanyagok (kizardlag feldolgozott
termékek esetében)
— tehéntej;
— tejsav €s mas érleld baktériumokat tartalmazo, genetikailag nem modositott starterkulturak;
— tejalvaszto enzimek;
— kalcium-klorid;
— ¢étkezési s0.

Az eléallitas azon miiveletei, amelyeket a meghatarozott foldrajzi teriileten kell elvégezni
A sajt eloallitdsanak kovetkezo 1épései a meghatarozott foldrajzi teriileten beliil torténnek.
— A tej elokészitése és enzimes alvasztasa.
— Az alvadék felvagésa és kidolgozasa.
— A sajt formazésa ¢s préselése.
— A sajt s6zésa.
— A sajt érlelése.
— A sajt torlése €s szaritasa.

A bejegyzett elnevezést visel6 termék szeletelésére, apritasara, csomagolasara stb. vonatkozo egyedi
szabalyok

A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozo egyedi szabalyok
A csomagolason fel kell tiintetni a ,,zsiros, félkemény sajt” jelolést.

A foldrajzi teriilet tomor meghatarozasa
Gydr-Moson-Sopron megye

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel
A ,,Lajta sajt” és a foldrajzi teriilet kozotti kapcsolat a mindségen és a hirnéven alapul.
A kapcsolat alapjat a hagyomany, az egyedi gyartdsi mddszer, az ahhoz sziikséges, specialis
szaktudas sajatossagai, tovabba a sajt hirneve képezi.
Gydr-Moson-Sopron megye teriilete a Duna, illetve a Raba-, Rébca, Répce és az Ikva folyok
hordalékabdl épitkezo siksag.
A foldrajzi teriilet talaj- és éghajlati adottsagai idedlisak mind a ndvénytermesztésre, mind az
allattenyésztés céljaira, igy a kukorica- és szalastakarmany termelésére €s a nagylétszamu tejeld
szarvasmarha allomanyok tenyésztésére is. Ez megalapozta a foldrajzi teriilethez ko6tédd
tejfeldolgozo iizemek, illetve a tejfeldolgozéshoz kapcsolodd alap- és alkalmazott kutatas-
fejlesztést (Mosonmagyardvar) és oktatast (Csermajor) végzd intézmények megalakulasat is. Igy
a foldrajzi teriileten a szerencsésen talalkozo szellemi-technoldgiai bazis €s alapanyag-ellatottsag
megalapozta a teriilethez kothetd, sajatos mindségli tejtermékek, kiilondsképpen a sajtok
jelentOségét, ismertségét, elismertségeét.
A ,Lajta sajt” jellemz6éi szempontjabdl meghatarozé miivelet a sajt érlelése. A o érleld
mikroflora (Brevibacterium linens), amely magas, 90% feletti relativ paratartalom mellett —
dontden a kornyezetbdl, a fenydfa anyagu sajtdeszkakbol kiindulva — az érlelés 4-5. napjan mar
megjelenik a sajt feliiletén, €s halvanysarga bevonatot képez. A magas paratartalom és a
kizarolag fenydfabol készitett deszkdkon torténd érlelés garantalja a fent emlitett specifikus
baktériumtorzs fennmaradésat €s a friss sajtokon a ,,razsflora” kifejlddését. A termék mindsége
¢s az eldallitas helye kozott igy szoros kapcsolat alakul ki.
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A sajtok 3-4 naponkénti forgatasa és solével vald lemosasa a szaporodas intenzitasat noveli. A
sajtot 2 hétig érlelik, amikorra a ruzsflora mar teljesen fedeti a sajt feliiletét. A forgatast és a
lemosast nagy elévigyazatossaggal, a sajt torlése nélkiil kell végezni.

Az intenziv érés, a feliiletrdl indulva a sajt kozéppontja felé tart és a Lajta sajt érésének végére
teljes mértékben lezajlik. Az érés jellemzdje a sajtkéreg pH-értékének gyors emelkedése is,
amelynek oka a feliileten ugyancsak természetes uton elszaporodo egyes élesztok (pl. Oospora
lactis) laktat bontasa (széndioxidda és vizz¢). A Lajta sajt érését a fehérjék nagy részének gyors
lebomlasa jellemzi, amin azt értjiilk, hogy azok 50-60%-a, a sajtérés 2. hetének végén mar
peptidek, részben aminosav vegyiiletek forméjaban van jelen.

A viszonylag rovid érlelésnek kdszonhetden a sajt ize kissé savanykas, kellemesen aromas €S
jellegzetes lesz. A sajt fo karakterét az intenziv fehérjebontas adja, amelynek kedvezd
kovetkezménye az omlos, kissé lagy allomény és a konnyli emészthetdség is. Az érett sajt
allomanya a lagy és félkemény sajtok kozott atmenetet képez.

A ,Lajta sajt” szaga ¢és ize a sajatos érleld floranak koszonhetden jellegzetesen aromds. Szine
voroses-sarga, vagasfeliilete roglyukas, allomanya kissé lagy, szajban elomld allomanyu. 3 hét
érlelés utan mar ammonids iz és szag érezhetd és az dllomany tovabb lagyul. A fogyaszthatosag,
a jellemz6 tulajdonsdgok megtartdsa érdekében a sajtot a harmadik héttél 2-8 °C kozotti
hémérsékleten kell tarolni.

A sajt hirnevét izének, zamatdnak, szagdnak ¢és rendkiviil kellemes szajban elomld
alloméanyédnak, valamint egyediilalloan 4llandd mindségének koszonheti. Elsdsorban a
sajtkedveld inyencek fogyasztottdk és fogyasztjdk ma is. A fehérjebontéds intenzitasa okan az
egyik legkdnnyebben emészthetd sajtféleségekhez tartozik.

A “Lajta sajt” szamos elismerésben részesiilt:

2011. Arany oklevél- Csermajori Orszagos Sajtverseny.

2013. 1. helyezés - Nemzetek Sajtverseny

2018. Arany mindsités - Orszagos Sajtmustra

2019. 1I. helyezés - Mikulov (Csehorszag) Sajtfesztival.

Tajékoztatas az 0j borszolo iiltetvény telepitések szamara engedélyezheto teriilet nagysagarol és

annak kezelésének modjarol

Az 1j szoldiiltetvények telepitésének engedélyezését a sz616- és bortermelés részletes szabalyairdl szolo
26/2021. (VIL. 29.) AM rendelet 10. §-a alapjan az 1) telepitések szamara engedélyezhetd teriilet
nagysaga 2022. év vonatkozasaban 618 hektar.

A sz6l6-bor dgazatban folytatott hatdsagi eljarasokrol és teljesitendd adatszolgaltatasi kotelezettségekrdl
sz016 435/2021. (VII. 16.) Korm. rendelet 12. § (2) bekezdés a) pontja alapjan a Hegykozségek Nemzeti
Tandacsa az 10j telepitési kérelmeket majus 30-ig az elsdbbségi kritériumok alapjan rangsorolja.

Helyesbités

A Foldmiivelésiigyi Ertesitd 2021. november 22-i 10. szdmaban Az agrarminiszter kozleménye a
mezOgazdasagi krizisbiztositasi rendszer kapcsan alkalmazandd referenciaarakrol hibdsan jelent meg.
Helyesen az ,,Egyéb nyul (ideértve a tenyészbakot, hizonyulat is)” kezdeti sor:
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Megnevezés Mértékegység 2018 2019 2020
Egyéb nyul Ft/élosuly kg 481 503 548
(ideértve a

tenyészbakot,

hizonyulat is)

A Foldmiivelésiigyi Ertesitot a Szerkesztébizottsag kozremiikodésével az Agrarminisztérium szerkeszti.
A SzerkesztObizottsag elndke: Dr. Szinay Attila

A szerkesztdség cime: Budapest V., Kossuth Lajos tér 11.

A Foldmiivelésiigyi Ertesit6 hiteles tartalma elektronikus dokumentumként a
http://www.kormany.hu/hu/foldmuvelesugyi-miniszterium/ honlapon érhet6 el.

Felelos kiado: Dr. Szinay Attila




