Kdzlemeény

a hagyomanyos kuldnleges terméknek miisilé mezgazdasagi termékek és
élelmiszerek unios elismerésére iranyulo eljarasbapenyujtott kérelem
megjelentetéséél

2013. januar 21.

A VM Elelmiszer-feldolgozasi Fosztalya a hagyomanyos kilénleges terméknek
minésulb mezdgazdasagi termékek és élelmiszerek elismerésénelledérzésenek
rendjébl szolé 15/2008. (Il. 15.) FVM rendelet 3. 8-anak) (bekezdésében
meghatarozott felhatalmazas alapjan a hagyomanyidnlkges termékek uniés
elismerésére iranyul6 eljarasban benyujtott kérebmealabbiakban megjelenteti.

A jogos érdekiket igazolé és Magyarorszag terlletBgkhellyel vagy lakohellyel
rendelked természetes vagy jogi szemeélyek a kérelemben Ifagkal kapcsolatos
kifogasaikat annala Vidékfejlesztési Ertesiben torténé megjelenését kovei két
honapon beliil irasban nydjthatjak be a Vidékfejlesztési Minisiztén Elelmiszer-
feldolgozasi Bosztalyara (1860 Budapest). A termékleiras meltéklegyancsak a
VM Elelmiszer-feldolgozasi #osztalyan tekinthék meg (Budapest, V. Kossuth
Lajos tér 11., 374 szoba, Zobor Ehikel: 795-3887, fax: 795-0096) 6ektes idpont-
egyeztetés alapjan.

HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK
(HKT) BEJEGYZESERE VONATKOZO KERELEM

A Tanacs 509/2006/EK rendelete (2006. marcius2@ggyomanyos kulonleges terméknek
minésilb mezdgazdasagi termékelrés élelmiszereki

LROGOS TURO”

EK-szam: ...

1. A kérelmeZ csoportosulas neve és cime

- Csoportosulas vagy szervezet neve: Tej Szakm&@dimivezet és Terméktanacs
- Cim: 1115 Budapest, Bartok Béla Gt 152/c, MAGYAREYAG/HUNGARY

- Telefonszam: +36-06-1-203-1450

- E-mail cim:_tejtermek@tejtermek.hu

- Fax: +36-06-1-203-1477

2. Tagallam vagy harmadik orszag

Magyarorszag



3. Termékleiras

3.1. Bejegyzernidelnevezeés(ek) (az 1216/2007/EK rendelet 2. cikke)

,ROQgOs turo”

3.2. Az elnevezés:

Onmagaban kulonleges

a medgazdasagi termék vagy élelmiszer kiulonleges tutejdgat fejezi ki

Az elnevezéshen a ,rogos” kifejezés a termék kiélges tulajdonsagat fejezi ki: annak
kelvirdgra emlékeztét tejalvadék-rogokél &llé allomanyara utal. A méas nyelvekre nem
lefordithato ,tur6” megnevezes pedig egy konkr&ellemesen savanyd, Udén friss és aromas
izti — friss sajtot jeldl.

3.3. Az 509/2006/EK rendelet 13. cikkének (2) lndsez értelmében keril-e sor az elnevezeés
fenntartasara

Bejegyzés az elnevezés fenntartasaval
1 Bejegyzés az elnevezés fenntartasa nélkul

3.4. A termék tipusa

1.3 osztaly Sajtok

3.5. Annak a mégazdasagi terméknek vagy élelmiszernek a leirasalyae a 3.1. pontban
feltlintetett elnevezés vonatkozik (az 1216/200véBHelet 3. cikkének (1) bekezdése)

A ,R0OQg0s turd” tehéntejll tejsavbaktérium-kultira, esetleg oltdé hozzdadals&észitett
savas vagy vegyes alvasztasu friss sajt. Csonjfetagyy sargasfehér szina kelviragra
emlékeztet, tejalvadék-rogokdl allo, kellemesen savanyd, Udén friss, zamatar@was i

tejtermék.

Fizikai és kémiai kovetelmények

. Szarazanyagtartalom, Zsirtartalom a o
Zsirfokozat Iegalébb*o/gc])m/nj szarazanyagban, %m(m Savfok (*SH)
zsirdus 40,0 legalabb 60,0
legalabb 45,0
zsiros 35,0 60-100
ke\r/r(]aiz(tebb, 60.0
félzsiros 25,0 legalabb 25,0




keve_sebb, 45.0
mint
legalabb 10,0
zsirszegén 20,0
geny keve_sebb, 250
mint
sovany 15,0 ke‘rﬁf‘fbb’ 10,0 60-90
Erzékszervi kovetelmények
Kilsé Egyenletesen csontfehér, a zsiros és a zsirduozahlteseten

sargasfehér szin

Allomany | Laza rogokbe osszealld, kelviragra emlékéztetimazok, amelyek
mellett kis mennyiségsavo megjelenhet. Gépi uton csomagolt
termékek esetén egynéntomb, amely laza rogokballo, kelviragra
emlékeztat halmazokra torhét Szajban jol érzékelh@&tn rogos
alloméanyu, nyeléskor nem fojtos.

lllat Kellemesen savanyu, aromas, tiszta, idegen szamgoles.
Iz Kellemesen savanyu, Udén friss és aromas, zantsizts, idegen i#t
mentes.

3.6. Annak az ééllitasi modnak a leirasa, amelynek alapjan a JPbntban feltintetett
elnevezégs mezgazdasagi terméket vagy élelmiszesadéitjak (az 1216/2007/EK rendelet 3.
cikkének (2) bekezdése)

Felhasznalhaté anyagok és eszkdzok:

Anyagok:

a) nyers vagy pasatzott tehéntej,

b) tejszin,

c) tejsavbaktérium-szintenyészet vagy mas néveuhraja,
d) olt6 (vegyes alvasztashoz).

Eszkdzok:

A tur6 készitéséhez hagyomanyosan, manufakturétisikények kozott Ustoket, kést fal
fél-kerek keresztmets#etturéskadakat, vagy madithe®, esetleg ketis fali edényeket
hasznalnak ma is.

A gyartas napjainkban ezen a hagyomanyos techrmidgiapul, de a savanyitds kadban,
tankban torténik. A csurgatas leggyakrabban pdtfé@csikban, vagy csurgaté-dobokban
folyik. A lényeg mindig az, hogy valamilyen perftrafelileten keresztul kerdljon
elvalasztasra a taré a savotol.

Eléallitasi maod:

A ROgO0s turd készilhet lassu vagy gyors alvasztéasadszerrel. Az éhllitas folyamata a
kovetked:



1. Elbérlelés

Lassu alvasztaska tehéntejet nem kelld@rlelni.

Gyors alvasztaskasz alvasztas idejét a tehéntéjézlelésével lerdviditik. Az éBrlelés soran
a 6,0-7,2 °SH-on pasibzott tejet 9-11 °SH eléréséig 6étlelik. A tej ebérlelése
(elésavanyitasa) tankokban vagy tejsilokban torteBit. kOveben az elérlelt tejet a lehét

leggyorsabban az alvaszt6 berendezésbe (kadbet)glatt

2. Zsirbedllitds

A rogos turd vegs zsirfokozatatdl flggen - amennyiben zsirbedllitas szikséges - a
tehéntejhez teljes tejet vagy homogénezett tejszinak.

3. Beoltas

Lassu alvasztaska tehéntejet 22-32 °C-on, 0,5-1,5% mennyiségjkulturaval (vagy azzal
egyenértéi por vagy fagyasztott vajkultaraval) oltjak be.

Gyors alvasztaskaaz ebérlelt tejet 4-5% mennyiségrajkulturaval, 30-32 °C-on oltjak be.

4. Alvasztas

A beoltott tejet alvasztdé berendezésbdmssu alvasztaskorl2-20 o6ran, illetvegyors
alvasztaskor-6 6ran keresztil, 30-38 °SH eléréséig alvaszfdkivant savfok elérésekor az

alvadek majasan torik és enyhe savokivalas is mgejfiet.

5. Alvadék-kidolgozas

Célja az alvadék viztartalmanak a termékre jelieréeékre valéo csokkentése. Aiwelet
elésajtolasbol, utdbmelegitésdbés utdsajtolasbdl all. Az alvadék kidolgozasaniggméletes
munkat igényel, mert az alvadék meglésen porlékony. Vegyes alvasztasnal oltot is
hasznéalnak.

Az elésajtolaskor az alvadékot az alvadék kiméletes ¢@sat biztosité szerkezettel
vagjak fel, apritjak, keverik, és sziikség eset@emntetik. A niivelet célja az alvadék
gyors savoleadasanakosegitése. Az apritds soran a megszilardult alvad@n38
°SH-n) néhany perc pihentetés utan kb. dié nagy€a@icm) szemcsemetetogokre
apritjidk. Az apritas befejezése utan a savo egerds kell engedni. A tovabbi
technoldgiai folyamat soran az un. alvadékporl&srélése végett a vagoszerkezetre
védblemezt helyeznek, vagy a vagoszerkezeteket lamatokerélik. A felapritott
alvadékrogoket keveréessel tartjak mozgasban. Hahaemlékrogok nem szilardulnak
meg a rogos turd allaganak megfélehértékben, akkor a szilardulast révid idej
Ulepitéssel, pihentetéssel kelbsggiteni. A roévid pihentetés utan az alvadékrogoket
ismét meg kell keverni, hogy azok ne tapadhasséassike.

Az elésajtolast az utomelegités koveti. Célja az alvaifgik tovabbi zsugoritasa,
savOleadasa. Az utomelegitést allandé keverés telk5 percenként 1 °C
intenzitdssal végzik, lassu alvasztas esetén 3@4Qyorsitott alvasztas esetén 36-48
°C eléréseéig.



Az utésajtolasnal a savos alvadékot addig kell kgatai, Glepiteni, amig az alvadék
kivant szilardsagat el nem érik. A lassu alvasaasballitasnal az utdsajtolas
elmaradhat.

6. Hiités és leeresztés

Célja a felapritott és kimelegitett alvadék tulsaumlasanak, az esetleges szenfiyez
mikrobak szaporodasanak gatlasa, az alvadék Opszéisanak akadalyozasa, valamint a
tomorodés szabalyozasa. Az alvadékot 18-22 °Csiéyé8-4 °C/perc intenzitassal, alvaszt6
berendezésben (kaddban, tankbalt)kh Legcélszeibb, ha a hitékbzeg a kad vagy tank sajat
savOja, amelyet a leere§ztvonalba épitett lemezesodserébn 5 °C ala fkitve kell
cirkulaltatni. A Hhitésre a savO leeresztése utan ivoviz is hasznal#atdiitokamras
visszaliités is megfelé biztonsdgot ad. A korszer kultirak o©nmagunkban is
megakadalyozzak a tulsavanyodast.

A taré savo és alvadek elegyének leeresztésétvaszab berendezédbgravitacidés uton,
vagy az alvadék allomanyat megkitekivattylval kell megoldani.

7. Savéelvalasztas

A rogos allomany kialakitdsanak sarkalatos pontgaedelvalasztas (csurgatas) moédszere.
Elvalasztas kozben az alvadékotnéént Ovatosan atmozgatjak, hogy a kelviragszer
allomany ne sériljon. Az elvalasztast addig fojgtat mig a zsirfokozat szerinti
szarazanyagtartalmat és savfokot elérik.

8. Toltés, csomagolas és tarolas

E mivelet soran vigyazni kell arra, hogy a rogos allagnée torjon €s ne séruljon meg. A
turét 6 °C alatt, a mechanikai hatast kizar6 mddooljak értékesitésig.

3.7. A meidgazdasagi termék vagy élelmiszer kilénleges tutegéiga (az 1216/2007/EK
rendelet 3. cikkének (3) bekezdése)

A jelleget adé tej alapanyag

A ,R0Og0s turd” készitéséhez legfeljebb 7,2 °SH-ettlehet felhasznalni. A vajkultarédk
kozil ebnyben kell részesiteni az aromat terénklltGratorzseket, ugyanis a ,R6gos taro”
izének teljessé tételében ez is fontos szerepstifatA ,ROgds tard” készitéséhez a 3.6
pontban felsoroltakon kivil mas anyagokat nem l&ibasznalni.

s 7y

A ,R6g0s turd” eballitasanak egyéni, hagyomanyos technolégiaja

Készitésének technoldgiaja élesen elvalik a tolks sajtéetol. A ,R6gos turd” készitésének
technolbgiaja abban tér el a krémtard, a cottagesd, a leveles tard, illetve a tejszinsajtok
készitésének modjatdl, hogy a tej alapanyagbdlsseagy vegyes alvasztassal készitett, majd
kidolgozott alvadékbdl kiméletes mdédon, gravitdaidsn, csurgatassal, azaz dnpréseléssel
tavolitjak el a felesleges savd mennyiséget, Ugyslindvégig, az adagolas-csomagolas soran
is, a kialakult morzsas, rogos, kelviragszéilomany megrzésére.



Fizikai-kémiai jellemsBk és érzékszervi tulajdonsagok

A technolégianak koszonhesn kialakult, laza rogokbe 6sszealld, kelvirdgralékerted
halmazokbdl allo szerkezettel egyetlen mas frigs ilatve tejtermék sem rendelkezik.

Az izesibanyagok nélkll készél] csak kis meértékben savanyud, sajatosan nedves és
morzsalékos allapotban forgalomba kériiérmék abban kilénbozik a piacra kérithas
tipusu friss sajtoktdl, hogy azokat példaulkézelt-gydrt médon, vagy mint stitemény-
alapanyagot, édesen, tejszinesen készitik.

3.8. A medgazdasagi termék vagy élelmiszer hagyomanyos aragfja (az 1216/2007/EK
rendelet 3. cikkének (4) bekezdése)

A ,R0Og0s turd” a magyar konyha egyik alapélelmignak szamit. Szdmos hagyomanyos étel
csak ebbl a taréféleséghl keszithed el.

Magyarorszag egesze megfélelfeltételekkel rendelkezik a tefel szarvasmarha
tenyésztéséhez és tartasdhoz (legeltetéshez), imalam utdlagos tejfeldolgozashoz, igy
kulonosen a turokészitéshez. Ezt a lébéget a lakossag kihasznalta és kihasznalja
gyakorlatilag a honfoglalas 6ta.

A tehéntard jelertiségét a taplalkozasban szdzadokon at a bojti éwéisitette. A tard
orszagszerte rendszeresen kerilt és kerll az rasatajybojt idején.

A XVI. szazad jellegzetes étele volt a ,taros étek’sarvari kozponti Nadasdy csalad XVI.
szazadi szamadasaiban is gyakran forddl &I tur6. A csalad adézésnél felhasznalt

nyersanyagok mennyiségét osszesitve is rendszefeggasztott turét (Hagyomanyok izek
Régidk gyijtemény, 624-629. oldal).

Egy 1578. januari adozasi jeliedeljegyzés mar arra is utal, hogy egyes falvaldiakit
voltak kotelesek adni a hoditd torokok szamara.dekgl. Szihalom 25 pint (1 pint kb. 1.4
liter) tarét adott a torokoknek. Abony husvétra egjbstehenet és 16 pint tarot adott a
hatvani torokoknek. Az Eger melletti Szidke falubol minden hazbol 1 pint mézet és tarot
kellett beszolgéltatni. A tiszananaiak 20, a 6iedvégiek 30, a papiak 25, a turkeveiek 1 pint
turot addztak. Kis Buda lakoi mar Pestre adozt@bek kozott 30 pint értékben tardt kellett
beszolgéltatniuk a megszallo térokoknek. 1593-baécSy Tamasnak hevesi jobbagyok utan
— tbbbek kdzott — taréval kellett adoznia (Vargaila, Tejipar, 1980).

Ezek az adbdosszeirasok jol bizonyitjak a tarokészifelentségét. Bar kezdetleges
eszkdzokkel, de tulajdonképpen minden jobbagyi gsagban, ahol volt tehéntartas, adejb
— tobbek kozo6tt — tarot is készitettek.

Hogy a tur6 alapélelmezési cikk volt évszazadokonaat a Kresznerics Ferenc altal
feliegyzett és 1832-ben publikalt mondas is kifejgEejér czipd sos turdval hasznal ehes
gyomornak" (Kresznerics, 1832. 274. és HIRjgmeény, 2002. 252.).

Toldi Szabo LaszIé azt irja, hogy ,a nyugoti (nytiparszagok lakosai a friss tehénttrot
semmiféle médon sem haszndljdk olyan altalanossaghat a magyarokOk sajtot vagy



.....

mas formaju és néV (Toldi Szabd L., Me#gazdasagi Szemle, 1887).

A tejtermékek védelmével mar a XIX. szdzad vég@amiglten foglalkozott a torvényalkoto
magyar Orszagdyés. A tej és tejtermékek hamisitasa, valamint misidottak forgalomba
hozatala tilos volt (1895. évi XLVI. torvénycikk).

A tehéntar6 Magyarorszagon altaldban csak tur0 velrese alatt szerepelt a
kereskedelemben. A tehénturot, illetve turot kindégltatni és ismertetni Magyarorszagon alig
volt szilkséges — irja Windisch Richard — még a® efgaghaboru ditt. Altalanosan
ismeretes, hogy élelmezésiinknél szerepe van aalirisn mely rendes piaci arucikk az
orszag egész teriletén. (Windisch R., 1911., Madyealyi mezgazdasagi vegykisérleti
allomés, Keszthely).

Kdzvetlenll az els vilhghabord utdn a mégazdasagért és az élelmiszerekért dslel
minisztérium a 27.100/1922. F. M. sz. rendeletélimzletesen foglakozott a tehénturdval:
.Tehéntiré néven akar kozvetlen fogyasztas, akd@rsanyagként tardipari felhasznalas
céljara csak olyan romlatlan édes- vagy tejsavéstdgerméket szabad forgalombahozni,
amely tiszta tejsavas erjedés Uutjan megsavanyowdjggs vagy lefdlozott tehéntdib
legfeljebb még allati vagy néveényi oltd hozzdadasamegfeled foku felmelegités utjan
készult.”

Tors Antal szerint ,tehéntur6 sok szaz és ezer mézédmra nyers és feldolgozott allapotban
hagyta el az orszag teriiletét. Ertékes kivitelkditt, amely nemcsak a termiehanem az
orszag vagyonat is jelgigen gyarapitotta. (...) Németorszag tdaroval vald tadk
tekintetében Magyarorszagnak a le§iedzerep jutott, mert a németek @segileg minden
mas orszagbelivel szemben tébbre becsulték és Ideesinagyar tarét és jobban meg is
fizetik. Oka pedig ennek az, hogy a magyar turstdis csak sovany tejbkészul és nem
tartalmazott magaban elkeverve sem savofehérjgt,ig#hdl készilt tarét” (Térs A. 1925.,
Tejgazdasagi Szemle és Tejgazdasagi Konyvtar (Zeéggagi Szemle kiadasa)).

A taré rogos jellegére vonatkozoé élellelt torténelmi hivatkozas az élvilaghabora utani
id6szakbdl szarmazik. Eszerint ,mogyoronyi nagysagadékrogokig aprézzuk fel tarét (...)
a taré annal jobban all el, minél morzsasabb” (&t A tej s tejtermékek, 294-296. oldal,
1925).

Tapintasra a tar6 szemcsés vagy morzsalékos aliggia Tejgazdasagi Szemle 1925-ben
(Tors A. 1925., Tejgazdasagi Szemle és TejgazdaKégiyvtar (Tejgazdasagi Szemle
kiadasa)).

Belényesy (1958) szerint a csak Kdzép-Eurdpa teniilésmert ,ROgOs turé'6si magyar
tejtermék az Uraltdl nyugatra, amelyet évszazadokeresztll hazilag készitettek nyers
tejbol.

Dr. Szakdly Sandor szerint Magyarorszagon ,az @&stmdtermelés 80%-at teszi ki a régos
valtozat” (Dr. Szakaly S. 1980., A rogos allomargtkezeési turd korszérgyartasa, Magyar
Tejgazdaséagi Kutaté Intézet, Pécs).

A termék fontossagat jelzi, hogy a turd G8Bgi paramétereinek leirasat kordbban magyar
szabvany rogzitette (MSZ 12263:1986).



A hazi tarékeészités technoldgiaja szerint a tisztailmények kozott frissen fejt meleg nyers
tejet mazas cserépkdcsogokbe trsk, amelyben az rendszerint 24 6ra alatt
szobaldmeérsékleten megalvadt ugy, hogy a felf6lozés nfetil egy 20-25% zsirtartalmu
savanyu tejszin (tejfol) dyt 6ssze, alul pedig egy zsirszegény, az eredptl/® zsirjat
magaba foglaldé aludtte] maradt. A tejfdl leszedas®n az aludttejet zomancos edényben
felmelegitették (38-42 °C-ra), majd tiszta vasztsdhan csurgattdk a savo eltavolitasa végett.
Ebben a ruhaban a tur6 gyakorlatilag egy morzséltiahbben maradt.

3.9. A kulonleges tulajdonsag eltenésére vonatkozéd minimumkovetelmények és eljarasok
(az 1216/2007/EK bizottsagi rendelet 4. cikke)

A termék sajatos jellegére tekintettel a ,rogosotuellensrzése soran kulondésen a
kovetkedket kell vizsgélni:

1. Az eballitashoz haszndlt alabbi anyagok (tehéntej, iiejgejsavbaktérium szintenyészet)
specialis midségi jellem3sit, ezen bellil:
— friss, max. 7,2 °SH-o0s tehéntej;
- legfeljebb 7,2 °SH plazmasavfoku tejszin;
— O savanyito képess&é@6-40 °SH-o0s, savanyitd és aromatetimejsavbaktériumokat
egyarant tartalmazo vajkultdra.

2. Az ebdllitas technoldgiajat:
A gyartasi folyamat soran a 3.6 fejezetben fogkatkell betartani, kiloénos figyelemmel az
alabbiakra:

— alvasztas: savfok (30-36 °SH) és alvasztasi{4d20 o6ra);

— alvadék-kidolgozas: alvadék-szilardsag elleése (legyen majas tapintasu, az

alvadék falatdl kézzel hatarozottan elvalaszth22é38 °SH-0s);
— alvadéklités (18-22 °C eléréseéig, 3-4 °C/perc intenzitassal)
— savoelvalasztas (Ovatosan, préselés nélkili caasgalt azaz gravitacios aton).

3. A késztermék mifsége:
— a fizikai és kémiai kbvetelményeknél (zsirfokozmtarazanyag-tartalom, zsirtartalom,
savfok) a 3.5 fejezetben foglaltakat kell betartani
— az érzékszervi kovetelményeknél (Kylsédllomany, iz, illat) a 3.5 fejezetben
foglaltakat kell figyelembe venni.

4. A termékleirasnak valé megfelelést eltad hatdosagok vagy szervek

4.1. Név és cim

- Név: Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
- Cim: 1024 Budapest, Keleti Karoly u. 24.

- Telefonszam: +36-1-456-3012

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

| b &llami | magan |



Tovabba Magyarorszag 19 megyei kormanyhivatalandimiszerlanc-biztonsagi és
allategészségugyi igazgatosagai  httgg://www.kormanyhivatal.hu/hu/szakigazgatasi-
szervek/elelmiszerlanc-biztonsagi-es-allategeszpgdgazgatosapés a jarasi hivatalok.

4.2. A hatésag vagy szerv meghatarozott feladatai

Az el6z6 pontban megnevezett elt@ré hatésag feladata a termekleirasban foglaltakstelje
kori ellensrzése.



