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Ha hagyomdnyos sajtkészito orszdgokra gondolunk, valdsziniileg el0szor nem hazdnk, hanem a holland,
svdjci vagy éppen francia mesterek jutnak esziinkbe. A hazai hagyomdnyok megteremtésén dolgozik

a Magyar Sajtkészitok Egyesiilete. De vajon lehetséges-e ledolgozni a kizel 300 éves lemaraddst? Ha igen,
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ielStt rdtérnénk a Sajtkészit6k Egyestiletére, fon-

tosnak érzem, hogy rékérdezzek: meddig vezethetd

vissza a magyar sajt torténete? Mi jellemzé a multra?

A magyar sajt torténelme a 15-17. szdzad kortil, juhsajtokkal
kezddédott. A sajtkészités szorosan Osszefligg a tejet rendszere-
sen feldolgozé allattenyésztéssel, viszont klasszikus értelemben
vett szarvasmarha-tenyésztés csak az 1700-as évektdl jellemz6
az orszagra, ezzel parhuzamosan kezd6dott a sajtkészités ko-
rai fazisa is. Ennek is leginkdbb az egyszertibb formai valtak
népszeriivé, nem véletlen, hogy a turé lett az egyik jellemzé,
eredetvédett termék itthon. A sajt nem annyira, mint élvezeti
cikk jelent meg, leginkabb a tej tartositdsara szolgalt. A kezde-
tekben a technoldgiai hattér sem volt adott, hogy kimondottan
magas minéségl termékeket készitsenek a hazai termeldk, ez
leginkdbb az 1800-as években valt jellemz4vé, miutan svajci,
német vagy éppen francia mesterek jelentek meg az orszagban,
atadva tuddsukat a magyar készit6knek. Ekkoriban jelent meg
a trappista sajt is, trappista szerzetesek vdndorldsa sordn jutott
el hazankba Banja Lukabdl.
Mikorra datalhaté az az id6pont, amikor mar nagyobb
mennyiségben, kifinomultabb technolégiakkal dolgoz-
tak a magyar mesterek?
Egyetlen id6pontot nem igazan lehet mondani, ez egy hosszu
folyamat végeredményeként alakult ki, az 1800-as évek kdze-
pére. Ekkoriban alakultak meg az elsd sajtiizemek is, melyekre
a svéjciak voltak a legnagyobb hatdssal. Az elsé hazai sajtiize-
met DOry Stefdnia alapitotta 1882-ben.
2006-ban alakultak meg egyesiiletként, akkoriban mi
motivalta 6ndket?
Akkor Kis-, Kozép-, Agrarvallalkozdk, Sajtkésziték Egyesiilete
(KKASE) néven alakult meg a szervezet. Ebben az idészakban
kezdtek el megjelenni a sajtversenyek, illetve egy lobbite-
vékenység is, amely a hazai sajtkésziték érdekeit képviselte.
Tavaly 6ta miikddik jelenlegi formdjdban a Magyar Sajtkészit6k
Egyestilete.
Megkozelitdleg 120-150 nyilvdntartott tagja van jelenleg

az egyesiiletiinknek. Kiilondsebb feltétele nincs a belépésnek,
amatdr sajtkésziték vagy éppen lelkes sajtkedveldk is csatla-
kozhatnak hozzank, akik motivaciét éreznek az egyesiilet altal
szervezett programokon valo részvételre. Nincs szakmai vég-
zettséghez kotve a belépés, barki részt vehet a hazai sajtkultira
megismerésében, fejlesztésében.
Vilaghirii sajtmestereket hoznak Magyarorszagra, hogy
képezzék a hazai készit6ket.
A tavalyi évben inditottuk a sajtkészit6knek szant képzéseinket,
itt kiilfoldi, svéjci vagy éppen francia, vildghirti mesterek és
oktatdk tuddsdt adjuk 4t a hazai készit6knek. Ez egy kimondot-
tan izgalmas és eléremutaté téma, amit a szakma is elismer,
hiszen jellemzden fél nap alatt betelnek a képzéseink. Ez kiilsé
tamogatas nélkiil, teljesen 6nkoltségesen miikddik, viszont
nagyon nagy értékkel bir, hiszen a vilag élvonaldtdl tanulhatnak
a hazai szakemberek. Ezeket a képzéseket szeretnénk tovabbra
is épiteni, fejleszteni.
Divatos kifejezés a kézmiives termék, némileg talan mar
elcsépelt jelzové valt. Egy sajt esetében mit jelent ponto-
san a kézmiivesség? Mi az, amit mindenképp kézzel kell
csindlni, illetve aminél lehetdség van gépek bevonasara?
Létezik esetleg szabalyozas erre?
Nagyon érdekes kérdés, hogy hol hizzuk meg ebben a hatdrt.
En azt gondolom, hogy a tradiciondlis, kézmiives sajtkészités
alapja elsGsorban a hagyomanyos eszkozdk hasznalata kell hogy
legyen. A szokvanyos mddon, sajtiistben készitjiik a sajtokat,
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melyeket a mester rak Ossze, nem egy automatizalt folyamat
eredményeként késziil el a termék. Eszkozoket ettdl fliggetleniil
persze lehet haszndlni, de az emberi tényez&tdl valik igazdn
kézmiivessé a sajt.

Tej szempontjabol milyen szabalyok kotik a készitSket?
Milyen minéségii tejeket lehet felhaszalni, milyen olt6-
anyagok engedélyezettek?

Gyakorlatilag, amennyiben élelmiszeripari engedéllyel rendel-
kezik egy termék, gy felhasznalhatd a sajtkészités sordn. A sza-
bélyzds jellemzden nem kiviilrél érkezik, hanem maga a piac,

az elérhetd termékek limitdlnak. Tulajdonképpen néhdny gyartd
van, akik lefedik a teljes elérhetd skalat példaul oltéanyagok
terén.

Mitél egyedi a magyar sajt? Milyen jegyek lelhet&ek fel
a tejben, vagy éppen a kornyezetben, ami kiemeli?

A sajtrdl azt kell tudni, hogy minden esetben olyan lesz, ami-
lyen kdrnyezetben a tejel6 dllatot tartottdk. Hatdssal van rd

az dllat fajtdja, az, hogy milyen takarmdnyt kap, hogyan fejik,
milyen a kapcsolata az 4llattartéval, nagyjdbdl ezek a teriiletek
hatarozzak meg a sajt minéségét. Leginkabb az hatarozza meg

a sajt specialitasat, gyakorlatilag attdl lesz helyi, kézmiives, ha
olyan alapanyagokat hasznalnak fel, ami a készit0 sajat régio-
jdban keletkezett. Nemcsak a hely, az id6szak is hatdssal van

a karakterisztikdra. Természetesen vannak régios specialitasok,
példaul az alapvetSen délszldv szdrmazasi gomolya, vagy éppen
a felvidéki parenyica.

TELJESEN MAS IZE VAN EGY
TAVASZI SZENAT LEGELO TEHEN
TEJENEK, MINT EGY OSZINEK.

Mit lat jelenleg, milyen trendek uralkodnak a magyar
sajtkészit6k korében?

Azt gondolom, hogy nem jellemz a hirtelen felbukkané tren-
dek kévetése, hatdsa. Egyetlen fontos trend van, mindenki arra
torekszik, hogy jobbnal jobb mindséget allitson eld.

Mi az, amit biztosan el kellene tanulnunk kiilf61drdl, és
mi az, amiben inkabb mi allunk az élen? >
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Gyakorlatilag minden teriileten érdemes tanulnunk - egészen
az allattartastol kezdve. A magyar sajtkészités legaldbb 300 év
hétranybdl indul, ennek a ledolgozasa az egyik kiemelt célunk.
A legfontosabb, hogy itthon is tradicidkat kell kialakitani, ez
lesz az alapja a t&bbi fejlédési folyamatnak is. Meg kell taldlnia
a hazai készit6knek is a sajt {zvildgukat. Nem vagyunk rosz-
szabbak, mint a j6l ismert, hagyomanyos orszagok, viszont
nem alakult még ki a tradiciénk. Ettd] fiiggetleniil ériink el szép
sikereket, ilyen volt példdul a baracskai Csiz Sajtmiihely World
Cheese Awardson elért negyedik helyezése, illetve kézmiives
kategdridban a kiilondija is. Fontosnak tartom kiemelni, hogy
nemcsak a készités sordn van mit tanulnunk, de a fogyasztéi
edukdci6 terén is van még hova fejlédni, itt is a hagyomény
hidnyzik leginkabb, a két teriilet viszont kéz a kézben jar.

Ha mar széba Keriilt, kicsit tekintsiink ki Eurépaba: a ta-
valyi év folyaman csatlakoztak egy eurdpai szervezet-
hez, a FACEnetwork nevii halézathoz. Ez milyen hatast
gyakorolt a szervezetre? Milyen hatasa lehet a magyar
sajtkészitésre?

Minden ilyen szervezetben vald részvétel kapukat nyit ki. Egy
lényegesen nagyobb kapcsolati halo lesz igy elérhetd szdmunk-
ra, ami egy nagyon erds lobbitevékenységet is lehet6vé tesz.

Az uniés dontéshozok elétt is Iényegesen jobban képviselik

a sajtkésziték érdekeit, mintha kiilén-kiilén prébalkoznank.
Ezen kiviil rengeteg kutatashoz férhetiink igy hozza a kézmiives
sajtkészités teriiletén.

Miért tartjak fontosnak a sajtbirak képzését? Milyen
szerepiik lehet a hazai szakman beliil?

A legfontosabb, hogy igy objektiv képet kaphat a sajtkészité

az altala készitett termékrdl. Pusztdn az érzékszervekre ha-
gyatkozunk, igy egy olyan visszajelzést kaphatnak a mesterek,
amihez hasonl6 a fogyasztdk véleménye is, 6k is hasonld szem-
pontok alapjan valasztanak sajtot. Egyrészt igy a legkdnnyebb
kijavitani az esetlegesen felmeriil6 hibdkat, illetve a jol sikeriilt
termékek érmeket nyerhetnek, mely nagy segitség lehet az érté-
kesités sordn.

Kiket keresnek sajtbiraknak, inkabb profi sajtkészitiket,
vagy lelkes amat6rok is jelentkezhetnek?

Sajtkészitéket direkt nem keresiink, ennek pedig két oka van.
Egyrészt a gyakorlott, tapasztalt készitéknek van egy bevalt
izlésvildga, ezt nagyon nehéz félretenni. Masrészt pedig nagyon
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nagy hangsulyt fektetiink az érzékszervi kifinomultsagra. A ki-
valasztds sordn ilyen teszteket is végziink.

Mik azok a képességek, amikkel fel kell, hogy vértezve
legyen egy sajtbira?

A négy alapvet6 érzékszervre mind sziikség van: a latésra,

a szaglasra, az izlelésre, illetve a tapintdsra is, az utolsé kivéte-
1ével pedig mindegyiket teszteljiik is a valogatdk soran.
Mennyire szubjektiv vagy objektiv a sajtbiralat?

Mivel pontos, elére meghatdrozott paraméterek alapjan dol-
gozunk, igy nagymértékben objektiv. Rogzitjiik az izhibdkat,

az illathibdkat és a kiillemi hibdkat, valamint az dllomany belsd
hibdit is, igy 90%-ban egzakt alapokon nyugszik a biralat. A ma-
radék 10% lehet akdr szubjektiv is, viszont mivel egyiitt tanuljuk
az izlelést, az izhibdkat, ezért 4ltaldban azonosak a hibaszaza-
1ékok egy-egy izlelésen beliil, sokszor akdr 19%-on beliili szordst
tapasztalunk.

Milyen témakoroket érint a képzés?

A sajtkészités alapjaival, illetve torténetével indul a képzés.
Ezutén tériink ra az érzékszervi vizsgalatok alapjaira, illetve
biralati etikaval, a birdlat menetével, jegyzetkészitéssel is meg-
ismerkedhetnek a leendd sajtbirdk. Ezutdn kdvetkezik a kiilon-
boz6 régiok, nagy sajtkulturdk dsszefoglaldsa; a francia, olasz,
spanyol, svdjci, holland sajtokkal is foglalkozunk. Kitériink

a sajthibdkra, a sajtbetegségekre, illetve a hazai termékekre is,
majd ezek utdn vizsgazhatnak le a résztvevok.

Mire szamithat az, aki elvégzi, milyen lehetéségei nyil-
nak?

Magyarorszéagon ez jelenleg még csak egy hobbi. A fejlett sajt-
kulturdkban mar megélhetési szinten is lehet (izni a szakmat,
viszont mi még nem tartunk itt, hiszen mindéssze harom éve
létezik Magyarorszagon a képzés. Jellemzden hazai, illetve
kiilfoldi versenyeken tudnak részt venni a birdink, Franciaor-
szdgban példdul mar t6bbszdr is jartunk. A képzés utdn viszont
még nem valik egybdl profiva egy bira, megkozelitSleg két év
utdn engedhetjiik el a keziiket.

Onnek van személyes kedvence a hazai sajtok kozott?
Van, amit szivesen valaszt mostaniaban?

A j6 sajtot valasztom szivesen. W
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