MAGYAR ELELMISZERKONYV
(Codex Alimentarius Hungaricus)

1-3/51-1 szamu eloiras
(2. kiadas)

Egyes tejtermékek

1. §
(1) Ez az eldiras az I. szamu mellékletben meghatarozott termékekre vonatkozik.
(2) Ezen el6irasnak nem kell megfelelnie az Eurdépai Unid mas tagallamaban vagy

Torokorszagban eléallitott, illetve forgalomba hozott, tovabba az Eurdpai Gazdasagi Térségrol sz61o
Megallapodasban részes valamely EFTA allamban el6allitott élelmiszernek.

2.§

Az 1. szamu mellékletben meghatarozott termékek eldallitasdhoz csak a 2. szamu melléklet
Felhasznalhato anyagok pontjaban felsorolt 6sszetevok hasznalhatok fel.

3.8

(1) Az 1. szamu mellékletben meghatarozott termékeknek meg kell felelniiik a 2. szdmu
mellékletben eldirt mindségi kovetelményeknek.

(2) Az 1. szamu mellékletben meghatarozott megnevezések csak ezen eldirasnak megfeleld
termékek esetén hasznalhatdak.

(3) Az 1. szamu mellekletben felsorolt termékekhez felhasznalhat6 adalékanyagok korét a Magyar
Elelmiszerkonyv adalékanyagokra vonatkozo eldirdsai hatarozzak meg.

4.§

Ez az el6iras 2005. marcius 1-jén 1ép hatalyba.



1. szamu melléklet
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A TERMEKEK MEGNEVEZESE

Tejfol
Markazott vaj
Teavaj
Szendvicsvaj
Vajkrém
Pannonia sajt
Lajta sajt
Ovari sajt
Balaton sajt

. Mosonmegyei csemegesajt
. Hajdu sajt

. Marvanysajt

. Teasajt

. Palpusztai sajt

. Anik¢ sajt

. Krémfehérsajt

. Tehéntiro

. Taré Rudi



2. szamu melléklet

MINOSEGI KOVETELMENYEK
I. TEJFOL

1. A termék meghatarozasa

A Tejfol tejbdl, tejszin vagy vaj hozzdadaséval, homogénezéssel és tejsavbaktérium-
szintenyészettel végzett alvasztassal késziilt savanyu tejszin.

A tejfol utdhdkezelése megengedett a széles korti konyhai célti felhaszndlésara
tekintettel.

2. Felhasznalhatd anyagok

Tehéntej, tejstiritmények vagy ezek keveréke
Tejszin

Vaj

Tejpor, tej- €s savofehérje-koncentratum

Viz

Prebiotikumok

Tejsavbaktérium-szintenyészetek

Probiotikus mikrobatenyészetek

Etkezési s6

Adalékanyagok (csak utéhdkezelt tejfol esetében)

3. Specialis kémiai és mikrobioldgiai kovetelmények

Jellemzd Tejfol Félzsiros tejfol
Zsirtartalom, legalabb, % (m/m) 20 10, de kevzeg ebb, mint
Zsirmentes szarazanyag-tartalom, legalabb, % (m/m) 5.9 6,4
Tejfehérje-tartalom a zsirmentes szdrazanyagban, 34 34
legalabb, % (m/m)
Savfok, SH°® 25-40 25-40
Tejsavtartalom a vizfazisban, legalabb, % (m/m) 0,6 0,6

Szintenyészetbdl szarmazo tejsavbaktériumok
szama, nem utéhdkezelt termék esetén, 10° 10°
legalabb, éldcsira/g

4. Erzékszervi kdvetelmények

Kiilso: egyenletesen fehér vagy sargasfehér szinli, legfeljebb kismértékben
felf616z6dott, kevés savokivalas megengedett.

Allomdny:  egynemiien majas vagy habart alvadék,
a majas alvadék egynemii, a csomagoldeszkoz faldhoz jol tapado,
Osszekeverés utan sima, siirtin folyo,
a habart alvadék sima, stirtin folyo.

Szag: jellegzetes, kellemesen savanykas.

Iz: jellegzetes, kellemesen savanykas, tiszta.




5. Jeldlés
A kiilon jogszabalyokban eldirtakon tul a kovetkezdket kell figyelembe venni:

a) utohokezelt tejfol esetén is haszndlhato a tejfol megnevezés, de az utdhdkezelés
tényére utalni kell,

b) a megnevezésben utalni kell a zsirtartalomra,
c¢) félzsiros tejfol esetén a jeldlésen a zsirfokozatot is fel kell tiintetni.



II. MARKAZOTT VAJ, TEAVAJ, SZENDVICSVAJ*

1. A termékek meghatarozasa

A Markazott vaj tejszinbdl, tejeredetli tejsavkoncentratum hozzdadasaval vagy anélkiil
késziilt, ,,viz a zsirban” emulzi6 tipust, sozott vagy soézatlan vaj, amely megfelel a
Nemzeti Mindségi Osztaly kovetelményeinek.

A Teavaj tejszinbdl, tejeredetli tejsavkoncentratum hozzdadasaval vagy anélkiil késziilt,
,Viz a zsirban” emulzio tipusu vaj.

A Szendvicsvaj tejszinbdl, tejeredetli tejsavkoncentratum hozzaadasaval vagy anélkiil
késziilt, kis zsirtartalmu, ,,viz a zsirban” emulzi6 tipusu vaj.

2. Felhasznalhato anyagok

Tehéntej

Tejszin

Tejzsir, tejzsirfrakcid
Tejsavbaktérium-szintenyészetek
Viz

Tejeredetii tejsavkoncentratum
Etkezési s6

3. Kémiai k('ivetelménvek*’k

Jellemz6 - Markdzott va] Teavaj | Szendvicsvaj
sOzatlan soOzott
68
. 1o
Zsirtartalom, legalabb, % (m/m) 82 80 80,0 legfeliebb 72
Zsirmentes szarazanyag-tartalom, Sk
legfeliebb, % (m/m) 2 2 2,0 2,5
Viztartalom, legfeljebb, % (m/m) 16 16 19,0 30,5
pH-érték — — 5,8-17,0 5,6-17,0
Soétartalom, legfeljebb, % (m/m) — 2 — —
4. Erzékszervi kovetelmények
Markézott vaj, Teavaj, Szendvicsvaj
Kiilso egyontetl, jellegzetesen tompa fényll, sargasfehér vagy vildgossarga szinii
Allomdny | egynemii, szilard és 20 °C-on jol kenhetd
Szag jellegzetes, kellemesen fott, enyhén diobélre emlékeztetd, tiszta
Iz jellegzetes, kellemesen fott, enyhén didbélre emlékeztetd, tiszta
5. Jelolés

A kiilon jogszabalyokban eléirtakon tul fel kell tiintetni a termék zsirtartalmat.

* A vajra vonatkozo ltalinos kovetelményeket a kenheté zsirokra vonatkozé eléirasok megallapitasarol szolo, a
Tanacs 1994. december 5-1 2991/94/EK rendelete tartalmazza.

** A Markazott vaj részletes mindségi kovetelményeit a vaj- és tejszinpiaci intervencié tekintetében az
1255/1999/EK tanacsi rendelet alkalmazasaval kapcsolatos részletes szabalyok megallapitasardl szolo, a
Bizottsag 1999. december 16-i 2771/1999/EK rendeletének I. melléklete tartalmazza

*** Tejeredetii
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III. VAJKREM

1. A termékek meghatarozdsa

A Vajkrém (natir) homogénezett, majd tejsavbaktérium-szintenyészettel megsavanyitott
tejszinbdl, vajbol, tejporbdl vagy tejszinkészitményekbdl, allomdnyjavitd és
allomanymoédosité anyagok, étkezési s6, hozzdadasaval eldallitott vajkészitmény,
amelynek az utohdkezelése megengedett.

2. Felhasznalhatd anyagok

Tehéntej

Tejszin

Sovany tej

Tejpor
Tejfehérje-koncentratum
Savd, savoszin, savovaj
Tejzsir, tejzsirfrakcid
Tejsavbaktérium-szintenyészetek
Viz

Tejeredetl tejsavkoncentratum
Adalékanyagok

Etkezési s6

3. Fizikai és kémiai kovetelmények

Zsirtartalom, legalabb, % (m/m) 37,0
Szarazanyag-tartalom, legalabb, % (m/m) 45,0
pH-érték 4,0-4,6
Penetracids érték (5 °C-on) 120-220

4. Kolloidkémiai kovetelmények

A ,,zsir a vizben” emulzios rendszerben a zsirgolydcskak atlagos atméréje < 0,5 um.

5. Brzékszervi kovetelmények

Kiilsé: egyenletesen csontfehér vagy vajsarga szinti, fényes.

Allomany:  egynemi, 5-20 °C kozott jol kenhetd.

Szag: jellegzetesen savanykas, aromas, harmonikus, tiszta.

Iz: jellegzetesen savanykas, aromas, harmonikus, enyhén sés.
6. Jelolés

A kiilon jogszabalyokban el6irtakon tal fel kell tiintetni a termék zsirtartalmat is.



IV. PANNONIA SAJT

1. A termék meghatdrozasa

A Pannonia sajt tehéntejbdl, tejsavbaktérium- és propionibaktérium-szintenyészet,
alvasztéenzim ¢és kalcium-klorid hozziadasaval készitett, sozott, érlelt, jellegzetes
érzékszervi tulajdonsagn, oltdés alvasztast, ementali tipusi kemény, zsiros, erjedési

lyukas sajt.

2. Felhasznalhat6 anyagok

Tehéntej
Tejszin

Tejstiritmény

Tejpor

Tejfehérje-koncentratum

Részben f616z6tt tej, sovany tej vagy ezek kombinacidi
Tejsavbaktérium-szintenyészetek

Propionibaktérium szintenyészetek

Rennin vagy mas megfeleld alvasztoenzim
Adalékanyagok

Etkezési s6

3. A sajt mérete és tOmege

Alak Me¢éret, cm Tomeg, kg

korong atméro: 75-85 80-120

magassag: 16-25

haséab szélesség: 6072 71-100

hosszlisag: 60-72

magassag: 1623

4. Osszetételi kovetelmények

Szarazanyag-tartalom, legalabb, % (m/m) 60,0
Zsirtartalom a szarazanyagban, legaldbb, % (m/m) 45,0

5. Erzékszervi kovetelmények

Kiilso:

Korong alakt, hagyomanyosan érlelt egész sajt: szabalyos alak, az alap-
¢s feddlap enyhén domboru, az oldalfeliilet kiss¢ domborodd, a kéreg
vilagossarga szinli, szaraz vagy enyhén zsiros tapintasu, mérsékelten
vastag, sima, hibatlan, gondozott.

Korong alakt, félidban érlelt egész sajt: szabalyos alak, az alap- és
fedélap enyhén domboru. Az oldalfeliilet esetleg enyhén domborodo, a
folia sértetlen, a sajt kéreg nélkiili. A folia rasimul a feliiletre, a feliilet
vilagossarga szinii, sima, rajta a formak mintdzata esetleg lathatd. A sajt
feliilete szdraz vagy enyhén zsiros, vagy kissé nyirkos tapintasu.

Folidban érlelt, hasab alaku, egész sajt: szabalyos alaku, a lapok
egyenesek vagy enyhén domborodok, hatarozott ¢élek, a folia sértetlen, a
sajt kéreg nélkiili, a folia rasimul a feliiletre, a feliilet vilagossarga szin,
sima, szaraz vagy enyhén zsiros, vagy kiss¢ nyirkos tapintast.
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Folidba csomagolt, darabolt vagy szeletelt sajt: kozel szabalyos alak, a
folia sértetlen, a zsugorfdlia egyenletesen, a véddgazzal toltott folia lazan,
a vakuumozott félia feszesen simul a sajtra, a vakuumozastol szarmazé
kisebb alak-, sarok- vagy éltorzulas nem kifogasolhato.

Belso: a sajttészta egyenletesen sarga szinli, a metszéslapon egyenletes
eloszlasban 10-30 mm atmérdji kerek vagy ovalis, fényes erjedési lyukak
lathatok.

Allomdny:  jol vaghaté, rugalmas, hajlékony, szijban elomlo.

Szag: enyhe, jellegzetesen aromas.

Iz: telt, édeskés, jellegzetesen zamatos, diobélre emlékezteto.

6. Jelolés

A kiilon jogszabalyokban eldirtakon tul a kovetkezdket kell feltlintetni:

a) a megnevezéshez kapcsoloddan az dlloményjellemzd csoportnevet,
b) termék zsirfokozatat,
¢) a szarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalmat.



V. LAJTA SAJT

1. A termék meghatdrozasa

A Lajta sajt tehéntejbol, tejsavbaktérium-szintenyészet, alvasztoenzim, kalcium-klorid,
kalium- vagy natrium-nitrat és szinezék hozzdadasaval késziilt, sdzott és Brevibakterium
linens kéregfloraval érlelt, jellegzetes érzékszervi tulajdonsagu, oltds alvasztasu,
félkemény, zsiros, roglyukas sajt.

2. Felhasznalhat6 anyagok

Tehéntej

Tejszin, savoszin

Tejpor

Tejstiritmény

Tejfehérje-koncentratum

Részben f616z6tt tej, sovany tej vagy ezek kombinacidi
Tejsavbaktérium-szintenyészetek
Brevibacterium linens szintenyészete
Rennin vagy mas megfeleld alvasztoenzim
Viz

Adalékanyagok

Etkezési s6

3. A sajt mérete és tOmege

Alak Méret, cm Tomeg, kg
hosszlisag: 9-21
hasab sz¢élesség: 7-9 1,0-1,2
magassag: 5,5-7,5

4. Osszetételi kovetelmények

Szarazanyag-tartalom, legalabb, % (m/m) 54,0
Zsirtartalom a szarazanyagban, legaldbb, % (m/m) 50,0

5. Erzékszervi kovetelmények

Kiilso: hasab alakt, alap- és feddlapja sik, oldalfeliilete kissé kidomborodo, a
kéreg vékony, rugalmas, roghézagos, gyengén nyalkds, egyenletesen
sargasvoroses szindl.

Belso: egyenletesen sargasvords szinli, a metszéslapon egyenletesen stiriin
roghézagos.

Alloméany:  j0l vaghato, szajban elomlo, kissé lagy, enyhén pépes.

Szag: jellegzetesen aromas, kissé pikans, enyhén savanykas.

Iz: jellegzetesen zamatos, kellemesen sos, pikans, telt.
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6. Jelolés
A kiilon jogszabalyokban eldirtakon tul a kovetkezdket kell feltlintetni:
a) a megnevezéshez kapcsoloddan az dlloményjellemzd csoportnevet,

b) a termék zsirfokozatat,

c) a szarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalmat,
d) utalni kell a razsflorara.
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VI. OVARI SAJT

1. A termék meghatdrozasa

Az Ovdri sajt tehéntejbdl, tejsavbaktérium-szintenyészet, alvasztoenzim és kalcium-
klorid, kélium- vagy natrium-nitrdt hozzdadasaval készitett, sozott, érlelt, jellegzetes
érzékszervi tulajdonsagu, oltos alvasztast, félkemény, roglyukas sajt.

2. Felhasznalhatd anyagok

Tehéntej

Tejszin, savoszin

Tejpor

Tejstiritmény

Tejfehérje-koncentratum

Részben f616z06tt tej, sovany tej vagy ezek kombinacioi
Tejsavbaktérium-szintenyészetek

Rennin vagy mas megfeleld alvasztoenzim
Viz

Adalékanyagok

Etkezési s6

3. A sajt mérete és tOmege

Alak Meéret, cm Tomeg, kg
korong atméro: 26-28 4-6
magassag: 7-9
hosszlisag: 22-30
hasab sz€lesség: 814 2-4
magassag: 8—14

4. Osszetételi kovetelmények

Zsiros Félzsiros
Szarazanyag-tartalom, legalabb, % (m/m) 56,0 53,0
Zsirtartalom a szarazanyagban, legaldbb, % (m/m) 45,0 32,0

5. Erzékszervi kovetelmények

Kiilso: Folidba csomagolt, egész sajt: korong vagy hasab alaka, az alap- és

feddlapja sik, az oldalfeliilete enyhén kidomborodd, a folia sértetlen,
egyenletesen simul a sajt feliiletére, kéreg nélkiili, a feliilet egyenletesen
halvanysagra szinli, szdraz vagy enyhén zsiros vagy kissé nyirkos
tapintasu.
Folidba csomagolt, darabolt vagy szeletelt sajt: szabalyos alakt darabok
vagy szeletek, a folia sértetlen, feszesen vagy kissé lazan simul a sajt
feliiletére, vakuumcsomagolds esetén a légmentesitésbdl adodd kisebb
mértékli deformalodas nem kifogasolhato.

Belso: a sajttészta egyenletesen szalmasarga szinli, a metszéslapon egyenletes
eloszlasban nagyszamu kis- és kdzepes méretli roglyuk lathato.

Allomdny:  jol vaghaté, rugalmas, hajlithaté, szajban elomlé.
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Szag: jellegzetesen, enyhén aromas.
Iz: jellegzetesen zamatos, enyhén savanykas, kellemesen sos, telt.

6. Jelolés

A kiilon jogszabalyokban eldirtakon tul a kdvetkezoket kell feltlintetni:

a) a megnevezéshez kapcsoloddan az dlloményjellemzd csoportnevet,
b) a termék zsirfokozatat,

¢) a szarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalmat.
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VII. BALATON SAJT

1. A termék meghatdrozasa

A Balaton sajt tehéntejbdl, tejsavbaktérium-szintenyészet, alvasztéenzim ¢€s kalcium-
klorid, kalium- vagy natrium-nitrat hozzaadasaval készitett, sozott, érlelt, jellegzetes
érzékszervi tulajdonsagu, oltés alvasztasu, félkemény, zsiros, erjedési lyukas sajt.

2. Felhasznalhat6 anyagok

Tehéntej

Tejszin, savoszin

Tejpor

Tejstiritmény, tejfehérje-koncentratum

Részben f616z06tt tej, sovany tej vagy ezek kombinacioi
Tejsavbaktérium-szintenyészetek

Rennin vagy mas megfeleld alvasztoenzim

Viz

Adalékanyagok

Etkezési s6

3. A sajt mérete és tOmege

Alak Meéret, cm Tomeg, kg
hosszusag: 25-30
hasab sz€lesség: 8-14 1,5-4,0
magassag: 8—14

4., Osszetételi kovetelmények

Széarazanyag-tartalom, legalabb, % (m/m) 57,5
Zsirtartalom a szarazanyagban, legalabb, % (m/m) 45,0

5. Brzékszervi kovetelmények

Kiilso: Folidba csomagolt, egész sajt: hasab alaku, az alap- és feddlapja sik, az

oldalfeliilet enyhén domborodd, a folia sértetlen, 1égmentesen simul a sajt
feliiletére, kéreg nélkiili, a feliilet szaraz vagy enyhén zsiros vagy kissé
nyirkos tapintasu.
Folidba csomagolt, darabolt vagy szeletelt sajt: szabalyos alaki darabok
vagy szeletek, a folia sértetlen, feszesen vagy lazan simul a sajt feliiletére,
vakuumcsomagolas esetén a Iégmentesitésbdol adodo kisebb deformalddas
nem kifogasolhato.

Belso: jellegzetesen vilagossarga szinli, a metszésfeliileten mérsékelt szamu
erjedési lyuk lathato, 1-2 roglyuk megengedett.

Alloméany:  j6l vaghato, rugalmas, szajban elomld.

Szag: jellegzetesen aromas, savanykas.

Iz: enyhén savanykas, jellegzetesen zamatos, kellemesen sos, telt.
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6. Jelolés
A kiilon jogszabalyokban el6irtakon tul a kdvetkezoket kell feltiintetni:

a) a megnevezéshez kapcsolddoan az allomanyjellemzé csoportnevet,
b) a termék zsirfokozatat,

c) a szdrazanyagra vonatkoztatott zsirtartalmat.
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VIII. MOSONMEGYEI CSEMEGESAJT

1. A termék meghatdrozasa

A Mosonmegyei csemegesajt tehéntejbdl, tejsavbaktérium-szintenyészet, alvasztéenzim
¢s kalcium-klorid, kélium- vagy natrium-nitrdt hozzdadéasival készitett, sozott ¢és
Brevibakterium linens kéregfloraval érlelt, jellegzetes érzékszervi tulajdonsagu, oltos
alvasztasu, félkemény, zsiros, réglyukas sajt.

2. Felhasznalhato anyagok

Tehéntej

Tejszin, savoszin

Tejpor

Tejstiritmény

Tejfehérje-koncentratum

Részben f616z6tt tej, sovany tej vagy ezek kombinacidi
Tejsavbaktérium-szintenyészetek
Brevibacterium linens szintenyészete
Rennin vagy mas megfeleld alvasztoenzim
Viz

Adalékanyagok

Etkezési s6

3. A sajt mérete és tOmege

Alak Meéret, cm Tomeg, kg
korong atméro: 20-22 2,1-3,1
magassag: 7-9

4., Osszetételi kovetelmények

Széarazanyag-tartalom, legalabb, % (m/m) 53,0
Zsirtartalom a szarazanyagban, legalabb, % (m/m) 45,0

5. Brzékszervi kovetelmények

Kiilso: korong alaku, az alap- és feddlapja sik, az oldalfeliilete kidomborodo, a
kéreg vékony, rugalmas, roghézagos, egyenletesen vordsessarga szin,
gyengén nyalkas tapintasu.

Belso: a sajttészta egyenletesen sarga szinll, a metszéslap egyenletes eloszlasban
stirlin roghézagos.

Alloméany:  vaghato, kissé pépes, szajban konnyen omlo.

Szag: jellegzetesen aromas, pikans.

Iz: kellemesen sds, kissé savanykas, jellegzetesen zamatos, pikans.
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6. Jelolés
A kiilon jogszabalyokban eldirtakon tul a kovetkezdket kell feltlintetni:
a) a megnevezéshez kapcsoloddan az dlloményjellemzd csoportnevet,

b) a termék zsirfokozatat,

c) a szarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalmat,
d) utalni kell a razsflorara.
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IX. HAJDU SAJT

1. A termék meghatdrozasa

A Hajdu sajt tehéntejbdl, tejsavbaktérium-szintenyészet €s alvasztdéenzim hozzaadasaval
eldallitott gomolyabol martasos hokezeléssel készitett, gyurt, sozott és érlelt, jellegzetes
¢érzékszervi tulajdonsagu, oltos alvasztasu félkemény, zsiros, hevitett-gyurt sajt.

2. Felhasznalhatd anyagok

Tehéntej

Tejszin, savoszin

Tejpor

Tejstiritmény

Tejfehérje-koncentratum

Részben f616z06tt tej, sovany tej vagy ezek kombinacioi
Tejsavbaktérium-szintenyészetek

Rennin vagy mas megfeleld alvasztoenzim
Viz

Adalékanyagok

Etkezési s6

3. A sajt mérete és tOmege

Alak Méret, cm Tomeg, kg
nagymeéretli csonka atmeéro: 20-32
, 7,5-8,5
korong magassag: 9-12
kisméretii korongok atmero:, 13,5-14,5 0.95-1,05
magassag: 68
atméro: 10-11
magassag:  4,5-5,5 0,45-0,55
4. Osszetételi kovetelmények
Széarazanyag-tartalom, legalabb, % (m/m) 55,0
Zsirtartalom a szarazanyagban, legalabb, % (m/m) 45,0
5. Erzékszervi kovetelmények
Kiilsé: Folidba csomagolt, egész sajt: korong vagy csonka korong alaku, a lapok

egyenesek, az oldalfeliilet enyhén domborodd, az élek hatdrozottak, a folia
sértetlen, rasimul a sajtra, a sajt kéreg nélkiili, a feliilet halvanysarga
szinll, sima, szaraz vagy enyhén zsiros, vagy kissé nyirkos tapintasu.
Folidba csomagolt, darabolt vagy szeletelt sajt: szabalyos alaki darabok
vagy szeletek, a folia sértetlen, a zsugorfélia egyenletesen, a véddgazzal
toltott folia lazan, a vékuumozott folia feszesen rasimul a sajtra, a
vakuumozastol szarmazé kisebb deformalodas nem kifogasolhato.

Belso: a sajttészta egyenletesen halvanysarga szinii, a metszésfeliilet zart, kisebb
hézagok, zsirzarvanyok megengedettek.

Alloméany:  j0l vaghato, a sajttészta kissé merev, hajlitva torékeny, szajban elomlo.

Szag: enyhe, jellegzetesen aromas, tiszta.

Iz: kellemesen sos, jellegzetesen zamatos, telt.
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6. Jelolés

A kiilon jogszabalyokban eldirtakon tul a kovetkezdket kell feltlintetni:

a) a megnevezéshez kapcsoloddan az dlloményjellemzd csoportnevet,
b) a termék zsirfokozatat,

¢) a szarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalmat.
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X. MARVANYSAJT

1. A termék meghatdrozasa

A Marvanysajt tehéntejbol, tejsavbaktérium-szintenyészet, alvasztéoenzim és kalcium-
klorid, kalium- vagy natrium-nitrdt ¢és Penicillium roqueforti penészkultira
hozzaadasaval készitett, sozott €s érlelt, jellegzetes érzékszervi tulajdonsagu, penésszel
érlelt, oltos alvasztasu, félkemény, zsiros, penészerezett roglyukas sajt.

2. Felhasznalhat6 anyagok

Tehéntej

Tejszin, savoszin

Tejpor

Tejstiritmény

Tejfehérje-koncentratum

Részben f616z6tt tej, sovany tej vagy ezek kombinacidi
Tejsavbaktérium-szintenyészetek
Penicillium roqueforti szintenyészete
Rennin vagy mas megfeleld alvasztoenzim
Viz

Adalékanyagok

Etkezési s6

3. A sajt mérete és tOmege

Alak Méret, cm Tomeg, kg
korong atmeéro: 18-20 2,3-3,5
magassag: 9-12

4., Osszetételi kovetelmények

Szarazanyag-tartalom, legalabb, % (m/m) 53,0
Zsirtartalom a szarazanyagban, legalabb, % (m/m) 50,0

5. Erzékszervi kovetelmények

Kiilso: korong alaku, az alap- ¢és feddlapja sik vagy enyhén homort, az
oldalfeliilet mérsékelten domborodo, az élek hatarozottak, kéreg nélkiili, a
feliilet roghézagos, csontfehér, nyirkos, a roghézagokban esetleg a
z6ldeskék nemespenész lathato.

Belso: csontfehér szinli, egyenletes eloszlasban zdldeskéken penészerezett, a
metszéslap egyenletesen roghézagos, az alaplapra merdlegesen futd
szurasi csatornak lathatok.

Allomdny:  a sajttészta merev, torékeny, morzsalodo, szajban elomlo.

Szag: kissé savanykas, jellegzetesen aromas.

Iz: s0s, enyhén savanykas, kissé csipds, jellegzetesen zamatos.
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6. Jelolés
A kiilon jogszabalyokban el6irtakon tul a kdvetkezoket kell feltiintetni:
a) a megnevezéshez kapcsolddoan az allomanyjellemzé csoportnevet,
b) a termék zsirfokozatat,

c) a szarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalmat,
d) utalni kell a felhasznalt penészkulttrara is.
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XI. TEA SAJT

1. A termék meghatdrozasa

A Tea sajt tehéntejbdl tejsavbaktérium-szintenyészet, alvasztoenzim és kalcium-klorid,
kalium- vagy natrium-nitrdt hozzdadéasaval készitett, mosott, sozott, Brevibacterium
linens baktériumfloraval érlelt, jellegzetes érzékszervi tulajdonsagu, oltos alvasztast zart
vagy erjedési lyukas, lagy, zsiros sajt.

2. Felhasznalhat6 anyagok

Tehéntej

Tejszin, savoszin

Tejpor

Tejstiritmény

Tejfehérje-koncentratum

Részben f616z6tt tej, sovany tej vagy ezek kombinacidi
Tejsavbaktérium-szintenyészetek
Brevibacterium linens szintenyészete
Rennin vagy mas megfeleld alvasztoenzim
Viz

Adalékanyagok

Etkezési s6

3. A sajt mérete és tOmege

Alak Meéret, cm Tomeg, kg
hosszisag: 14-16
hasab sz¢lesség: 6-8 0,4-0,9
magassag: 4-7

4. Osszetételi kovetelmények

Szarazanyag-tartalom, legalabb, % (m/m) 47,0
Zsirtartalom a szarazanyagban, legalabb, % (m/m) 45,0

5. Brzékszervi kovetelmények

Kiilso: hasab alaku, az alap- és feddlapja sik, az oldalfeliilet enyhén domborodo,
a feliilet egyenletesen sargasbarna szinii, rugalmas, zart, gyengén nyirkos
tapintasu.

Belso: egyenletesen sarga szinii, a metszésfeliilet jellemzden zart, rajta néhany

) kisebb erjedési lyuk megengedett.
Allomany:  jo0l vaghato, rugalmas, mérsékelten lagy, egyenletesen atérett, szdjban

elomlo.
Szag: jellegzetesen aromas, enyhén savanykas.
Iz: jellegzetesen zamatos, savanykas, enyhén sos, telt.
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6. Jelolés

A kiilon jogszabalyokban eldirtakon tul a kovetkezoket kell feltlintetni:

a) a megnevezéshez kapcsoloddan az dllomanyjellemz6 csoportnevet,
b) a termék zsirfokozatat,

c) aszarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalmat,
d) utalni kell a felhasznalt razskultarara is.
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XII. PALPUSZTAI SAJT

1. A termék meghatdrozasa

A Pdalpusztai sajt tehéntejbol, tejsavbaktérium-szintenyészet, alvasztdéenzim, kalcium-
klorid, kalium- vagy natrium-nitrat hozzéadasaval késziilt, s6zott és Brevibakterium
linens kéregfloraval érlelt, jellegzetes érzékszervi tulajdonsagu, oltés alvasztasu
ruzsfloraval érd, lagy, zsiros sajt.

2. Felhasznalhat6 anyagok

Tehéntej

Tejszin, savoszin

Tejpor

Tejstiritmény

Tejfehérje-koncentratum

Részben f616z6tt tej, sovany tej vagy ezek kombinacidi
Tejsavbaktérium-szintenyészetek
Brevibacterium linens szintenyészete
Rennin vagy mas megfeleld alvasztoenzim
Viz

Adalékanyagok

Etkezési s6

3. A sajt mérete és tOmege

Alak Méret, cm Tomeg, g
hosszlisag: 4-5
hasab sz€lesség: 34 43-57
magassag: 2,5-3,5

4. Osszetételi kovetelmények

Szarazanyag-tartalom, legalabb, % (m/m) 44,0
Zsirtartalom a szérazanyagban, legalabb, % (m/m) 45,0

5. Erzékszervi kovetelmények

Kiilso: hasab alakt, az alap- és feddlapja sik vagy enyhén homora, az
oldalfeliilete kiss¢ kidomborodo, a kéreg vékony, rugalmas, feliilete
vorosesbarna, enyhén nyalkas.

Belso: a sajttészta vilagossarga, a sajt kozepe felé halvanyuld, tompa fényd, a
metszéslap zart, néhany erjedési lyuk megengedett.

Alloméany:  1agy, kenhetd, szajban olvado.

Szag: jellegzetesen pikédns, enyhén ammoniaszagu.

Iz: kellemesen sos, jellegzetesen zamatos, pikans.
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6. Jelolés
A kiilon jogszabalyokban eldirtakon tul a kovetkezdket kell feltlintetni:
a) a megnevezéshez kapcsoloddan az dlloményjellemzd csoportnevet,
b) a termék zsirfokozatat,

c) a szarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalmat,
d) utalni kell a felhasznalt razskultarara is.
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XIII. ANIKO SAJT

1. A termék meghatdrozasa

Az Aniko sajt tehéntejbdl tejsavbaktérium-szintenyészet, alvasztéoenzim és kalcium-
klorid, kdlium- vagy natrium-nitrdt hozzdadasaval készitett, sozott és érlelt, jellegzetes
érzékszervi tulajdonsagu, oltos alvasztasy, belso érést, 1lagy, zsiros sajt.

2. Felhasznalhatd anyagok

Tehéntej

Tejszin, savoszin

Tejpor

Tejstiritmény
Tejfehérje-koncentratum

Részben f616z06tt tej, sovany tej vagy ezek kombinacioi

Tejsavbaktérium-szintenyészetek

Rennin vagy mas megfeleld alvasztoenzim

Viz
Adal¢kanyagok
Etkezési sO

3. A sajt mérete és tOmege

Alak Meéret, cm Tomeg, kg
korong atmeéro: 14,5-16,5 1,3-1,8
magassag: 7,5-9,5

4. Osszetételi kovetelmények

Szarazanyag-tartalom, legalabb, % (m/m) 50,0

Zsirtartalom a szarazanyagban, legalabb, % (m/m) 51,0
5. Erzékszervi kovetelmények

Kiilso: korong alakt, az alap- és feddlapja sik, az oldalfeliilete enyhén

kidomborodd, kéreg nélkiili, a folia sértetlen, jol simul a sajtra, a feliilet
csontfehér vagy halvanysarga szinti, kissé nedves tapintasu.

Belso: a sajttészta sargasfehér szint, a széleken kissé vilagosabb, a metszéslapon
egyenletes eloszldsban roghézagok lathatok, néhany erjedési lyuk nem

) kifogésolhato.
Allomany:  kissé lagy, enyhén pépes, szdjban konnyen elomlo.
Szag: enyhén savanykas, jellegzetesen aromas.
Iz: enyhén savanykas, kellemesen sos, jellegzetesen zamatos.
6. Jeldlés

A kiilon jogszabalyokban eldirtakon tul a kdvetkezoket kell feltlintetni:

a) a megnevezéshez kapcsoloddan az allomanyjellemz6 csoportnevet,

b) a termék zsirfokozatat,

c) aszarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalmat.
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XIV. KREMFEHERSAJT

1. A termék meghatdrozasa

A Krémfehérsajt tehéntejb6l vagy juhtejbdl, vagy tehéntej és juhtej keverékébol
ultraszliréssel ¢és vakuumbepdrldssal, tejsavbaktérium-szintenyészet, alvasztéenzim
hozzaadasaval készitett, jellegzetes érzékszervi tulajdonsagu, solében érlelt, lagy, zsiros
sajt.

2. Felhasznalhat6 anyagok

Tehénte;j

Juhtej

Tejszin, savoszin

Tejpor

Tejstiritmény

Tejfehérje-koncentratum

Részben f616z06tt tej, sovany tej vagy ezek kombinacioi
Tejsavbaktérium-szintenyészetek

Rennin vagy mas megfeleld alvasztoenzim
Viz

Adalékanyagok

Etkezési s6

3. A sajt mérete és tOmege

Alak Méret, cm Tomeg, kg
hasab ¢lhosszusag: 10,5-11,5 0,9-1,1
magassag: 7,5-8,5
hasab vagy méretmegkotés nélkiil 0,10-0,50
korong

4., Osszetételi kovetelmények

Széarazanyag-tartalom, legalabb, % (m/m) 40,0
Zsirtartalom a szarazanyagban, legaldbb, % (m/m) 45,0
Natrium-klorid tartalom, legalabb, % (m/m) 2,5

5. Erzékszervi kovetelmények

Kiilso: alakja szabalyos hasab, esetleg korong, valamennyi lapja sik, az élek
hatarozottak, kéreg nélkiili, feliilete csontfehér szinii, sima, a szalamuratél
nedves.

Belso: a sajttészta csontfehér szinli, a metszéslap zart, néhany kisebb 1égzarvany
megengedett.

Allomdny:  szilard, sima, szajban elomlo, hajlitaskor porcelanszertien torik.

Szag: kellemes savanykas, jellegzetesen aromas, tiszta.

Iz: s0s, kellemesen savanykas, jellegzetesen zamatos.
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6. Jelolés

A kiilon jogszabalyokban eldirtakon tul a kovetkezoket kell feltlintetni:

a) a megnevezéshez kapcsoloddan az dllomanyjellemz6 csoportnevet,
b) a termék zsirfokozatat,

c) aszarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalmat,
d) ,,s6lében érlelt” kifejezést.
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XV. TEHENTURO

1. A termék meghatdrozasa

A Tehénturo

tehéntejbol

2. Felhasznalhatd anyagok

Tehéntej
Tejstiritmény
Tejszin

Tejpor
Iro

Tejfehérje-koncentratum
Savofehérje-koncentratum
Etkezési kazeinatok
Tejsavbaktérium-szintenyészetek

Rennin, vagy mas megfeleld alvasztoenzim

Probiotikus mikrobatorzsek

Prebiotikumok

Viz

Etkezési s6

3. Kémiai és fizikai kovetelmények

tejsavbaktérium-szintenyészet,
hozzdadasaval készitett savas vagy vegyes alvasztdsu, jellemzden régds allomanyu,
kelviragszeru friss sajt.

esetleg

alvasztoenzim

Jellemz6 Zsirdls | Zsiros | Félzsiros | Zsirszegény | Sovany
Szarazanyag-tartalom, 40,0 35,0 25,0 20,0 15,0
legalabb, % (m/m)

Zsirtartalom a szarazanyagban, 60,0 45,0 25,0 10,0 kevesebb,
legalabb, % (m/m) mint 10
Savfok, SH® 60-100 | 60-100| 60-100 60-100 60-90

4. Erzékszervi kovetelmények

Kiilso:
Allomany:

Szag:
Iz:

5. Jelolés

egyenletesen csontfehér szinii.
laza rogokbe 0sszedlld, kelvirdgra emlékeztetd halmazok vagy gépi tton
csomagolt termék esetén egynemi tomb vagy szemcsés allomanyu, nem
morzsalodod, nyeléskor nem fojtos, legfeljebb gyengén savoereszto.
kellemesen savanykas, jellegzetesen aromas, tiszta.
kellemesen savanykas, jellegzetesen zamatos, tiszta.

A termék nevezheté TURO-nak is.
A kiilon jogszabalyokban el6irtakon tul a kdvetkezoket kell feltiintetni:

a) atermék zsirfokozatat,
b) a szarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalmat.
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XVI. TURO RUDI

1. A termék meghatdrozasa

A Turo Rudi tehénturdbdl, esetleg vajbol vagy tejszinbdl, cukorbol stb., kiillonbozod
izesitbanyagok hozzdadéasaval, csokolddé- vagy kakadmassza bevonattal készitett, kdzel
hengeres alaku desszert jellegli sajtkészitmény.

A trotoltet tejeredetll termékhanyadanak legalabb 50% (m/m) kell lennie

2. Felhasznalhat6 anyagok

Tehéntiro

Tejszin

Vaj

Vizmentes tejzsir
Tejstiritmény

Tejpor

Savopor

fré, iropor
Tejfehérje-koncentratum
Savofehérje-koncentratum
Etkezési kazeinatok
Adalékanyagok

Viz

Cukor

Aromak

[zesitéanyagok
Bevondanyagok (példaul bevonomassza, csokoladé)

3. Kémiai és fizikai kévetelménvek*

Szarazanyag-tartalom, legalabb, % (m/m) 53,0
Zsirtartalom a szarazanyagban, legalabb, % (m/m) 14,0

4. Erzékszervi kovetelmények

Alak: kozel hengeres alaktl, sima vagy enyhén bordéazott feliileti rudacska.

Kiilso: a csokoladé- vagy kakaomassza a tarokorpuszt egyenletes vastagsagban
¢és Osszefiiggden vonja be, sotétbarna szinli, jol tapad, nyomasra enyhén
repedezik.

Szin: a tiromassza egyenletesen fehér vagy sargasfehér, izesités esetén az
izesitéanyagra jellemzd szind.

Szag: a tarokorpusz bevonatara €s anyagara jellemzd.

Iz kellemesen ¢édeskés-savanykas, a turdmasszara, annak izesitésére &s

bevonatara jellemzd, tiszta, harmonikus.
5. Jelolés

A kiilon jogszabalyokban el6irtakon tal fel kell tiintetni a termék tej eredetii hanyadara
vonatkoz6 zsirfokozatat is.

* A kovetelmények a tarotoltetre vonatkoznak.
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