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• Hazánk sajt- és tejtermék készítési hagyományai századokra nyúlnak vissza. Anyáról-lányra

szállt a tudás, régiónként változott a felhasznált tej összetétele, ízjegyei. A világháborúkat

követő iparosítás mérsékelte a hazai tejtermékek színes palettáját, egységesítette a

technológiát. A magyar sajtkészítés modern történelmében a sajtfogyasztás- és felhasználás

kellően egysíkú, nemméltó a hagyományokhoz.

• A hazai tejipari szakképzés napjainkig legelismertebb helyszíne a legendás Csermajori

Szakképző, ahol már az 1800-as évek végén is zajlott tejipari oktatás, és ami túlélve a

világháborúkat és a Rendszerváltást is, egészen 2010-igműködött, majd végleg bezárta kapuit.

Ezzel fontos időszak zárult le a magyar tejipari szakképzés területén.

• A piac változása, a nyugati trendek beszivárgása, az ipari termékek mellett megjelenő

kézművesek erősödése megkívánta, hogy a sajtok és tejtermékek megfelelő érzékszervi

minősítésen essenek át. Csermajorban először 1998-ban szerveztek sajtünnepet és

sajtbírálatot, ezt 11 éven át követte az akkor már hagyományosnak tekinthető fesztivál, ahol a

sajt lett a főszereplő, illetve minden évben komoly szakmai zsűri bírálta a benevezett sajtokat.

• A csermajori sajtversenyre kezdetben 40 körüli terméket neveztek 4 kategóriában, de hamar

híre ment, így kisebb szórással 20-30 körüli sajtkészítő (cég) nevezett, a bírák átlagosan 80

termékmintát zsűriztek. Az évek alatt a sajtkategóriák száma is folyamatosan nőtt, a bírák 3

különböző minősítést adtak a kiemelkedő sajtoknak („aranyoklevél”, „kiváló termék” és

„bírálóbizottsági dicséret”).

• Csermajor után a 2006-ban alakult, akkor Kis- Közép-, Agrárvállalkozók, Sajtkészítők Egyesülete

néven működő szervezet vette át a sajtünnep megszervezését és lebonyolítását, immáron

Sajtmustra néven. Az első évben, 2013-ban csupán 48 sajtmintát értékeltek, azonban az azt

követő években a mai napig aminták száma megközelíti, esetenkéntmeg is haladja a 100-at.

• A modern sajtmustrák történetében a bírálati rendszer is folyamatosan alakult, így 2019 óta

már 41 különböző kategóriában lehet nevezni a sajtokat és tejtermékeket. Nem minden

kategóriában osztanak díjakat, hiszen a 100 pontos bírálati rendszerben, aki eléri a 85 pontot,

az bronz minősítést kap, a 90 pont felettiek ezüstöt, a 95 pontot is meghaladó eredményűek

pedig aranyérmet érdemelnek. A bírálati szempontrendszer 2018 óta tekinthető állandónak,

apró javítások természetesen még így is előfordulnak. Az Egyesület, aminek a neve mára –

kiemelve a sajtokkal kapcsolatos prioritást – Magyar Sajtkészítők Egyesülete, missziójának

tartja a hazai sajtokminőségének javulását, aminek egyik fontos eszköze a Sajtmustra is.

• Hazánkban a Sajtmustrán kívül tartanak még kisebb sajtbírálatokat is, a leghosszabb története

a Gyomaendrődi Sajt- és Túrófesztiválnak van, hiszen a rendezvény már 22 éves múltra tekint

vissza, és a kezdetektől volt valamilyen sajtverseny, azonban a Magyar Sajtkészítők

Egyesületével fűzött szorosabb viszony hozta meg a sajtverseny igazi presztizsét is, amely

ugyanazon a 100 pontos rendszeren alapszik, de vannak plusz elemek benne. A 2019-ben –

hazánkban elsőként – levizsgázott sajtbírák szintén elkötelezettek a hazai sajtkultúra fejlődése

iránt, így évente 3-4 sajtversenyen értékelik, osztályozzák, esetenként kritizálják a sajtokat a

minőségjavulás érdekében.
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• Csak natúr termékek
• Csak képzett sajtbírák

• Ízesített termékek is
• Szakemberek bevonásával, képzett 

sajbírák vezetésével



A bírálati lapok evolúciója(ának szükségessége)

A bírálati lapok kidolgozása a hosszú éves
tapasztalatokra alapul, a Sajtmustrákon
szervezett bírálatok, később a Gyomaendrődön
tapasztalt hiányosságok formálták, alakították a
szempontrendszert. A hatalmas tudás- és
forrásanyag rendszerbe foglalását, a kritériumok
kidolgozásának oroszlánrészét Pózsa Panni
vállalta magára, ebben segítségére voltak a
mindenkor felkért bírák, a későbbi végzett
sajtbírák és a sajtkészítők is.

A bírálati lapokon mindig megtalálhatóak az
alapvető információk (bíráló neve, sajt
sorszáma, esemény neve, a sajt kategóriája, a
tejelő állat, stb.). Fontos, hogy a különböző
kategóriájú sajtoknak/tejtermékeknek
különböző bírálati lap lett kidolgozva, hiszen
nem mindenhol értelmezhető pl. a lyukazottság.

A külső, a szín és állomány, az illat és a
lyukazottság mellett természetesen az íz a
legfontosabb tényező, így a bírálati
értékelésben is a legnagyobb súllyal szerepel. A
bírák az összes tapasztalt tényező mellé egy „X”-
et tesznek, majd tényezőnként is és
összességében is szóban értékelik a terméket. A
jobb minőségű sajtoknál rövidebb az értékelés,
a több hibát is felsorakoztató termékeknél
hosszabb. A logika szerint a bal oldalon
felsorakoztatott tényezők a problémás
termékek jellemzői, a jobb oldalon a kívánt
termékjellemzők. Minél több a bal oldalra
húzott „X”-ek száma, a termék annál kevesebb
pontot fog kapni. Egy bizonyos szint alatt már
nem kerül értékelésre a termék (ha coli-s, ha
undort keltő illat jelentkezik rajta, vagy más
okból, de egyértelműen fogyasztásra
alkalmatlan).
Az értékelő lapokon található pontszámok és
megjegyzések a termék lebírálását követően
egy összesítő lapra kerülnek, amelyből kialakul a
termék összpontszáma (a bírálatok számtani
átlaga), ami alapján eldől, hogy érdemes-e
valamely díjra (bronz, ezüst vagy arany) vagy
sem.

A bírálati szempontrendszer alapja jól
kidolgozott és stabil alapokon áll, azonban apró
javításokra a koncepció finomítására folyamatos
szükség van. A külföldi versenyek értékelései, a
nemzetközi bírák átadott tapasztalatai sem
minden esetben adnak egyértelmű
iránymutatást. Számos ilyen nyitott kérdés
létezik, aminek a megoldása még a sajtbírákra
vár, de folyamatos munkájuknak, a
gyakorlásoknak és tréningeknek köszönhetően
az anomáliák száma folyamatosan csökken.



Ilyen stratégiai jellegű döntést
kellett a szervezőknek például 2021
őszén is meghozni, amikor a
Gyomaendrődi sajtversenyt
készítették elő. A versenykiírás
szerint az ízesített sajtok és
tejtermékek, desszertek is
megmérethették magukat, így a
bírálati szempontredszert is ennek
megfelelően szükséges volt bővíteni.

A „2021. Gyomaendrődi Sajtverseny
kiegészítő értékelő lap” (jobbra) egy
tervezet, amit az összes ízesített
termék esetében külön ki kellett
volna tölteni, majd értékelni. Sajnos
ilyen sok termékminta és ennyire
korlátozott számú bíra esetében ez
akkora extra terhet rótt volna a
bírákra, ami már nem elvárható
tőlük, így végül egy „hibrid”
értékelőlap került kidolgozásra, ami
az eredetihez hasonló, de az
ízesítésre is vonatkozó tényezőkkel
kiegészített változata lett a bírálati
lapoknak.

Megszületésének szükségességét
senki sem vonja kétségbe, azonban
a kivitelezés még finomításra szorul.

100%-osan elégedett sajtkészítő-
társadalom ugyan nem létezik,
minden esetre elmondható, hogy a
„megszokott” felháborodott
utóhangok mennyisége 2021-ben (a
korábbi évekhez képest)
mindenképpen csökkenő tendenciát
mutat.

A szervezők, a sajtbírák, a sajtos
világ képviselői mindebben azt a
tendenciát vélik felfedezni, hogy a
sajtbírálatok hazánkban is felnőttek
a külföldi társaikhoz, a bírálatok
hitelességét jóval kevesebben
kérdőjelezik meg, mint korábban.
Köszönhető ez a végzett sajtbírák
jelenlétének, a sajtok minőségében
tapasztalható általános javulásnak is,
valamint reménykedhetünk abban,
hogy a sajtkészítők már látják és
értik, hogy a bírálat értük (is ) folyik,
hiszen a megnevezett hibák javítása
tovább emeli a termék színvonalát, a
kritika mögött húzódó szándék
sohasem rosszindulatú, hanem
javító, segítő megfontosából tett.



Élet- és hangulatképek a 2021.-es Gyomaendrődi sajtversenyről



A 2021.-es ősz díjazottjai

2021. Sajtmustra, Etyek

2021. Gyomaendrődi
sajtverseny



A szerzők – egyben a Sajtakadémia konferencia megálmodói és megszervezői –
ezúton is köszönetet mondanak a két konferencia előadóinak, támogatóinak,
résztvevőinek és mindenkinek, aki valamilyen formában segítette a konferenciák
létrejöttét.

A cikket az elmúlt évek sajtbírálatainak megszervezésében segédkezőknek és a
sajtbíráknak ajánljuk sok szeretettel!
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