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ELNEVEZES

,Lajta sajt”

A TERMEK LEIRASA
A ,Lajta sajt” tehéntejbol, készitett, sozott és Brevibacterium linens kéregfloraval két

hétig érlelt, zsiros, kissé¢ lagy allomanyu, roglyukas sajt. A {6 érlelé mikrofléra a
termel6helyen dontéen természetes modon szaporodik.

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

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

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

2.2. A ,,Lajta sajt” érzékszervi jellemz6i

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

Allomany: a sajttészta egyenletesen sargas-vorosszinli, a metszéslap egyenletes
eloszlasban siirlin roghézagos. Jol vaghato, kissé lagy, szdjban konnyen elomlo.

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

Iz: kissé savanykas enyhén pikans, zamatos, kellemesen sos, idegen izt6] mentes.

FOLDRAJZI TERULET TOMOR MEGHATAROZASA
Gyor-Moson-Sopron varmegye

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

A ,,Lajta sajt” és a foldrajzi tertilet kdzotti kapcsolat a mindségen és a hirnéven alapul.

A ,Lajta sajt” szaga és ize a sajatos érleld floranak koszonhetden jellegzetesen aromas.
Szine voroses-sarga, vagasfeliilete roglyukas, allomdnya kissé lagy, szdjban elomlo
allomanyn.

A viszonylag rovid érlelésnek kdszonhetden a sajt ize kissé savanykds, kellemesen
aromas ¢€s jellegzetes lesz. A sajt 0 karakterét az intenziv fehérjebontas adja, amelynek
kedvezd kovetkezménye az omlods, kissé lagy allomany €s a konnyii emészthetdség is. Az
érett sajt allomanya a lagy és félkemény sajtok kozott atmenetet képez.



Gyodr-Moson-Sopron varmegye Magyarorszag észak-nyugati teriiletének hagyomanyos
tejtermeld vidéke. A ,,Lajta sajt” nevét a Lajta folyorol kaptak, amely Gydr-Moson-
Sopron varmegyében Mosonmagyardvarnal d6mlik a Mosoni-Dunaba.

Ezen a f0ldrajzi teriileten a 20. szazad els6 felében szerencsésen talalkozott a magas
szinvonalu tejtermelés egy kivalo szellemi tudasbazissal, amelyet a Mosonmagyarévaron
miikodé6 Mezdgazdasagi Akadémia, a Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet, a
Csermajorban alapitott oktatasi kozpont, valamint a sajtlizemek (Mosonmagyardvar,
Csermajor, Levél) reprezentalnak. Ezen a tudésbazison kertilt kidolgozasra a “Lajta sajt”
egyedi gyartasi modszere is az 1930-as években, majd ez a specialis szaktudas beépitésre
kertilt a tejipari gyartastechnologiaba is az 1950-es években.

A “Lajta sajt” mindsége szempontjabol az eldallitas 1épései koziil meghatarozo miivelet a
sajt foldrajzi teriileten torténd érlelése. A f6 érlelé mikroflora (Brevibacterium linens),
amely magas, 90% feletti relativ paratartalom mellett — dontden a kdrnyezetbdl, a feny6fa
anyagu sajtdeszkakbol kiindulva — az érlelés 4-5. napjdn mar megjelenik a sajt feliiletén,
¢s halvanysarga bevonatot képez. A magas paratartalom és a kizardlag fenydfabol
készitett deszkdkon torténd 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 “Lajta sajt” érlelése specidlis szaktudast igényel: a sajthasabokat 3-4 naponként
forgatjadk és solével lemossdk a szaporodds intenzitdsdnak ndvelése érdekében. A
forgatast és a lemosast nagy eldvigyazatossaggal, a sajt torlése nélkiil, kézzel kell
végezni.

A “Lajta sajt”-ot 2 hétig érlelik, amikorra a rizsflora mar teljesen befedi a sajt feliiletét.
Az intenziv €rés, 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 elszaporod6 egyes
¢lesztok (pl. Oospora lactis) laktatbontasa (széndioxidda és vizzé). 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 formdjaban van
jelen. 3 hét érlelés utan mar ammonias iz és szag érezhetd €s az dllomany tovabb lagyul,
ezért a fogyaszthatosag, a jellemzd tulajdonsagok megtartdsa érdekében a sajtot a
harmadik héttdl feltétleniil 2-8 °C k6zotti hdmérsékleten kell tarolni.

A “Lajta sajt” hirnevét izének, zamatanak, szagénak és rendkiviil kellemes szdjban
elomlo 4allomanydnak, valamint egyediilalloan 4llandd mindségének kbszonheti.
Elsésorban a sajtkedveld inyencek fogyasztottak és fogyasztjdk ma is. A fehérjebontas
intenzitdsa okan az egyik legkonnyebben emészthetd sajtféleségekhez tartozik.

A sajtokkal foglalkozo6 tematikus blog a ,,Lajta sajt”-ot hires és méltan népszerli magyar
sajtként emliti, amelyet a razsbaktérium-floraval éré sajtok kozé sorol és a
kovetkezOképpen jellemez: “Kérge vékony, rugalmas, sotétsargas-pirosas szinii. Belseje
stri, aprd lukacsos, ize pedig karakteres, aromés és kellemesen pikans. JoOl lehet
szeletelni és reszelni, igy kenyéren, piritoson tokéletes szendvics adalék, valamint
tésztafélekhez is fogyaszthatjuk. Barmilyen sajtos ételhez merem ajanlani.” Forras:
https://sajtologia.blog.hu/2015/09/09/ha_lajta_van_rajta



https://sajtologia.blog.hu/2015/09/09/ha_lajta_van_rajta

A , Lajta sajt” 2011-ben elnyerte a ,,HAGYOMANYOK-IZEK-REGIOK” (HIR) védjegy
hasznalati jogat. A HIR védjegy (lajstromszama: 172636) hasznalatara olyan termékekkel
lehet palyazni, amelyek eldallitdsa egy adott tajegységhez kothetd, eldallitasi modja
hagyomanyos ¢€s eldallitasanak legaldbb egy eleme helyi tudason alapul, tovabba legalabb
50 éves ismertséggel rendelkezik. A palydzat kovetelményeinek valé megfelelést a
miniszter altal kinevezett szakértokbdl all6 Biralé Bizottsag biralja el a benyujtott
termékleiras és érzékszervi vizsgalat alapjan.

A TERMEK ELOALLITASANAK MODJA

5.1. Nyersanyagok

- tehénte;j,

- tejsav €s mas érleld baktériumokat tartalmazd, genetikailag nem modositott
starterkultarak,

- tejalvasztd enzimek (kizardlag kimozin),

- kalcium-klorid,

- étkezési so.

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

A sajt eldallitasa, érlelése meghatarozott foldrajzi tertileten beliil torténik.

A gyartashoz felhasznalt 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 szarazanyagénak zsirtartalma
megfeleljen a 2.1 pontban eldirt dsszetételi eldirasoknak.

A sajttejet 72 °C -on 20 sec. hontartas mellett paszt6rozik, majd 10 °C-ra hitik.
10 °C -on 12-14 o6ra hosszan, 0,1% mezofil kultira hozzaadasaval érlelik.

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

Az isttejet 1-1,5% mezofil starterkultira és alvasztd enzim (kizarélag kimozin)
hozzaadasaval alvasztjak. Az alvadasi id6 25-30 perc.

Az alvadékot mechanikus ton eldszor kb. 4-5 cm élhosszisagu kockéakra vagjak,
a savot szinerizaltatjak, majd kb. 1-2 cm-es kockakra tovabb apritjak. A savo 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 formazas el6tt a savot az alvadékrol leeresztik, majd azt kézzel atforgatjak. Az
igy megfazatott alvadékot olyan forméba merik, amely a 2.2. pontban
meghatdrozott alak, méret ¢és tomeg eldirasainak megfeleld érett sajtot
eredményez. A formézott alvadékot el6szor kb. 10-15 perc mulva megforgatjak. A
forgatast kezdetben oOranként, késdbb 3-4 oranként végzik, dsszesen 14-16 oOra



hosszan. Mechanikus préselést nem alkalmaznak. A préselés végén a sajt pH-
értéke 5,2-5,4 kozotti kell, hogy legyen.

A sajtokat sofiirddben s6zzak, amelynek homérséklete 13-15 °C , sotartalma 20-
22%, pH-értéke 5,2-5,3. A sozas 18-24 oraig tart. A s6zés utan a sajtokat un.
csurgatd talcakra rakjak €s 15-16 °C -on 24 oraig a feliiletiiket megszaritjak, majd
azokat az érlelébe viszik.

A sajtok els6sorban a tajegységre jellemzO Brevibacterium linens baktériummal,
un. ,ruzsfloraval” érnek. Az isttejhez adott mezofil tejsav  baktérium
starterkultirdk szerepe szinte kizarolag a tejcukor lebontasara korlatozodik. A
sajtérésben csak korlatozott mértékben vesznek részt. Az érlelés kizardlag
puhafabol készitett érleld deszkakon torténik, amely garantilja a specifikus
baktérium torzs fennmaradasat és a friss sajtokon a ,,razsflora” kifejlodését. Az
érés 97-98% relativ paratartalmu helyiségben, 13-15 °C-on, 2 hétig tart. A sajtokat
3-4 naponként kézzel forgatjak, feliiletiiket ilyenkor 10-12%-o0s konyhaso oldattal
attorlik. A kéreg szine az érlelési id6 végén voroses-sarga.

Csomagolas eldtt a sajtok feliiletét letorlik, majd 24 o6raig alacsony (50-55%
relativ) paratartalmu helyiségben kiszaritjak.

NYOMONKOVETHETOSEG SZABALYAL,

A sajtgyartd minden egyes gyartasi tételrdl Un. sajtgyartasi lapot vezet, amelyben rogziti:

a tej eredetét,

a gyartastechnologia 5.2. pontban eldirt valamennyi lépésének paramétereit,
az adott tételbdl nyert sajt mennyiségét,

a kiszerelés (a csomagolds) modozatait,

a termék azonositasara szolgalo jelzeseket.

EGYEDI CIMKEZES

A csomagoldson fel kell tiintetni a “zsiros, belsd érésii, ruzsfloras, félkemény
sajtkiilonlegesség” jelolést.

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)

- Gy6r-Moson-Sopron Varmegyei Kormanyhivatal (Cim: 9021 Gyér, Arpad ut 32.,
Tel: (36-96) 795-679, E-mail: hivatal@gyor.gov.hu )

ELNYERT DIJAK ES KITUNTETESEK

A “Lajta sajt” a hazai és nemzetkdzi sajtversenyeken szadmos elismerésben részesiilt:

2011-ben a Csermajorban tartott Orszagos Sajtversenyen arany oklevelet nyert.


mailto:hivatal@gyor.gov.hu

— 2013-ban a 22. Budavari Borfesztival keretében meghirdetett Nemzetek
Sajtversenyén 15 orszdg tradiciondlis nemzeti sajtjai kozott az abszolut elsd
helyezett a magyar ,,Lajta sajt” lett.

— A 2018. évi Orszagos Sajtmustran a ,,Lajta sajt” Arany mindsitést kapott.

— 2019-ben II. helyezést ért el Mikulovban (Csehorszag) a Sajtfesztivalon.

— 2021-ben meghivasos alapon a ,Lajta sajt” nagy sikerrel mutatkozott be a
»Caseus Veneti” nevet viseld sajtkidllitdson. Ezen a kiallitdson kisiizemi
sajtgyartok vehetnek részt, helyi sajatossagu, egyedi termékekkel. Forras:
https://www.padovaoggi.it/foto/eventi/caseus-veneti-piazzola-25-26-settembre-
2021.html/
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11. MELLEKLETEK

1.sz. melléklet: A f6ldrajzi teriilet domborzati térképe, a korabbi és a jelenlegi eldallitd
helyek bejelolésével.

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

3.sz. melléklet: A ,,Lajta sajt” jellegzetes szine és lyukazasa.
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