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(An GfM»trysnA§ hOcMdélt tudositojatol.)
A budafoki sziklapincék eddig- a J6izli bo-
rokrdl voltak hiresek. A magyar borgazda-
sagnak valdsaggal a kdzpontja lett Budafok,
ahol a leghiresebb pincészetek telepedtek le
s hasznaltak ki azokat a természetadta elG-
nyoket, amelyeket a szdklapincék jelentettek
a magyar borok érlelésénél.

Az élmult években kiderilt, hogy a buda-
foki sziklapincék nemcsak a borgazdasag
szamara hasznosithatok, hanem alapjaul szol-
galnak egy olyan értékes magyar sajtfélesé
kitermelésére is, amely nemcsak ,, belfoldi
piacon konnyiti meg a taplalo juhtej értéke-
sitését, hanem a kulfoldi  piacokat ™ is meg-
nylctjja_ a mag[)(/ar- sgtjtgyartasnak ez el6tt az
eredeti terméke el6tt.” A budafoki sziklapin-
cékben meghonositott sajtgyartas
igen nagy nemzetgazdasagi jelentGsegl, mert
a gyar alapitoi szerencsés meglatassal azt
az ugynevezett ,zoldpenészes” — s: jtféleség
gyartasat vezették be, amely a legismertebb,
vilagkereskedelmi cikk és ‘mint ~els6rangu
csemegesajt a I-gkedveltebb, leghécsiUtebb és
legdragabban fizetett sajtféleség. .

A ,z0ldpenészes” sajtok kozll eddig leg-
ismertebb a francia roquefort sajt volt, ame-
lyet kizardlag juhtejbdl készitenek, Francia-
orszagban a rouqefortgyartads szilard alapot

magyar
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(TdH) (Kot. v. fiz.)  (Old
jalnk nemcsak min@ségre lettek éobbak, ha-1
nem szamuk, féleséguk is t’)rven_etesen_g?{a-
rapodott, 1938-ban pedig egy U0j specialis,
roguefortszeri juhsajt is jelent meg a ha-

zai tejtermékeK piacan ‘éspedig a Spottle
testvérek Altal gyartott ,merinéfort”. Ez a
sajt aztota csodas karriert futott be és nagy
kdzkedveltségnek oOrvend. o o

budafoki merinofort-sajtgyarat alapitd

i sajtiparos csalad. le-

Spottle testvérek 6sr_é§1(| . i le
szarmazottai. Nagyapjuk, néhai Spoéttle FiUdp
jott Magyar-

1878-ban Egln Ede hivasara

orszagba, ahol a zsitvaujfalusi féldmives-
szakiskolaban mint sajtszaktandr m(ikodott s
miikddési ideje alatt nem kevesebb, mint 18

szihlaMitcékb
| magyar sajto

mztosit a_jlhtenyésztés szamara, |
franciak  évente korulbelll 100 millio

n,

mert a
kil6-

gnam sajtot készitenek, aminek kereken 250 arany- és ezlstérmet szerzett az iskolanak.
millié frank az értéke. Ott ez « fontos ipardg Fia, Antal pedig, a mostani sajtgyarosok
allandéan 70.000 embert foglalkoztat. apja, ,GOmor megyében 36 éven af onallo
roquefort, mint elsérendli exportcikk, hatha- sajtgyaroskent ténykedett és mint ilyen,

tos tényez6je volt a francia nemzeti jovede-
lemnek™ és “jelentdségében messze felilmult
minden mas sajtféleséget.

A budafoki Ssziklapincékben készitett sajt-
nak ,merinéfort” a neve. Mig a Hév motor-
vonata a Horthy Miklos-korterrol Budafokig
kirohdg vellnk,” megtudjuk, hogy mar dok-
tori értekezést is irtak” a merinofortrol. A
Schend] Jozsef egyetemi tanar vezetésevel
m(ikod6 altattenyésztestani intézetben Fessl
Robert okleveles mezlgazda ,,Adatok a rae-
rin6fort kémiai Osszetételéhez, Kilénds tekin-

szinten szamos Kitlintetést nyert. Fiai, Hen-
rik és Antal, hosszu id6n &t voltak kulfol-
don. Franciaorszagban toltott esztend6k fo-
lyaman meggy6z8dést szereztek arr6l, hogy
a roquefortgyartas milyen roppant jelentd-
séggel bir a francia nemzetgazdasdg szem-
pontjabdl és igy megvildgosodott el8ttik,
hogy mit jelentem a hazai johtenyésztés
szdméra, ha a francia példat at lehelne (l-
tetni magyar talajba, ~Kitanulmanyoztak a
roquefortgyartas titkat és amikor Ugy érez-
ték, hogy “eleget tudnak, elhataroztak, hogy

tettel az érlelés folyaman beall6 kémiai val- idehaza is hozzafognak egy ilyenfajta sajt
tozasokra” cimen allitotta ©Ossze azoknak a ﬁyértéséhoz._ Az “volt a " meggy6zGdesik,
vizsgalatoknak az  eredményeit, amelyek hogy ezzel is hathatdsan fogjak szolgalni a

mindenben igazoljak az 0j magyar sajtféle-
ség jelentfségét és kivalosagat.

Az értekezés ramutat arra, hogy a hasat
Sajtgyartas az utols6  években hatalmasat
fejlédott. Termelvényei mar a korlatlan be-
hozatali lehet6ségek  idején mindjobban Kki-
szoritottdk a kilfgldi sajtokat. A magyar
sajtok kitind mindsége, Kivalo izletes volta
miatt a kozonség figyelme = mindinkabb  a
magyar gyartmanyok Telé iranyult. Sajt-

magyar juhtenyésztés altalanos érdeket is. .

arom’ munkas nemzedék vetése nem Dbi-
zonyult hidbavolonak, A nemzedékeken at
megalapozédott szaktudassal egy olyan ma-
gyar sajtféleséget sikerult kitermelnilk,
amely nemcsak » hazai sajtokkal veszi fel a
versenyt, de batran kiallja az dsszehasonli-
tast az eredeti francia roquefontal is. A
franciak szigoruan védik a ,roquefort” ne-
vet. ezért a Budafokon gyartott sajtot ,,me-

Osztalyozas

6ét

rin6fért"-nak  nevezteg, i, elnevezes
utal arra, hogy ez a sae(t, nem Kevert tejbdl,
hanem tiszta juhtejbdl készil és Iu(%anazzal
a nemes peneszes érzéssel keselodik,

az eredeti francia  roquefort.

A sajtgyar alapitasanadl azért esett a va-
lasztds Budafokra, mert itt talaltdk meg
azokat a sziklapincéket, amilyenekhez ha-
sonlék Roquefort varosaban vannak. A roque-
fortszerii sajtgyartas ugyanis ket szakaszra
kulonul. A lefejt juhtejet a juhaszatok ~koze-
Iében levd kisebb-nagyobb uzemekben dolgoz-
zak fel, de csak nyers sajtt4, A nyers sajto-
kat azutan Rougefortba Kuldik, ahol az érle-
lés sziklaoincékben t6 ténik. A sajtok meg-
fejel0 érését egyrészt a pincék  alacsony
(4—io fokos) homérsékletével, mésrészt a

**.0

mint

= Kkozel 100 szazalékos paratartalommal bizto-

sitjak, Fontos el6irasi meg, hogy a
levegGjét friss levegd hdszivattyuzasaval na-
onta haromszor cseréljék. Eze Z0
iztositjak a nyers sajtokba oltott ,.penicil-
lum  roqueforti” peneszfajta fejl6dését s
egyben a sajtok érését. Az éret sajt kilon-
leges izét és zamatét egyrészt a 1uhte{, mint
alapanyag, masrészt az az érési_folyamat
adja rneg, amelyet a sziklapince biztosit.
A Budafokon™ gyartott merinofortsajt  ké-
miai vizsgalata megallapitotta, hogy a me-
rindfort az eredeti francia rougefort 0ssze-
tételi értékeit altaldban eléri, zsirtartalma
azonban messze meghaladja az eredeti roque-
fort zsirtartalmét, a szarazanyagra vonatkoz-
tatva 20—25 széazalékkal is. Sppen ezért a
merin6fort kalériai értpke 1S nagyobb, mint
g roqueforté. Feltlin6 még a merindfort viz-
ben oldhatd fehérjemennyisége is. Ennek vi-
szont a sajt emeészthet6Sége szempontjabol
van nagy jelentdsége. Egyes sajtfogyasztok
'mondjak, hogy a merinéfort sajt feleannyi
id6 alatt emeszthet6 meg, mini példaul az
ementali sajt.

a pincék I

a tényezdk j
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A merinéfort sajt tehat egyike a legértéke-
sebb sajtoknak, amelynek értékesitése, kivalo
mingsége és speciadlis volta miatt, minden
id6ben lehetséges less még kiilfoldon is.
Gyartadsa nagymertékben emeli a juhtartas
rentabilitasat, ” aminek viszont a.%yapJuter-
melés szempontjabol van nagy jelentsége.
Kozgazdasagi szemponthdl is Kivanatos, hogy
a merindfort gyartast Magyarorszagon gy
szervezzék meg, mint ahogy az Frangcia-
orszagban a roquefort sajttal” kipcsolaiban
tortént.  Franciaorszagban az 1939. eévi
haboru kltbrésé|%;I az évi roquefortterntelés
tobb mint 10 millié Idlogram _veit és ezt a
mennY,!sé,get mintegy 30.000 birtokon allitot-
tak eld éspedig- f6leg olyan birtokokon, ame-
lyek rossztermd -talaju teriileteken fekszenek,
és igy egyeduli biztos bevételuk jlkiejbdl,
illetve a roquefortbol van. ]
.Végignéztuk a_budafoki _9yé,rba,n, és szikla-
incékben a merinofort sajt "készitését és ér-
elését. Ragyogéan tiszta, modern gépekkel,
hit&kkel, szell6ziet6kkel felszerelt helyisé-
gekben ma mar egészen nagy aranyokban
folyik a gyartas. Az Uzem Kkildnben most
vau bévites alatt. Ujabb naﬁyméretl’j szikla-
incéket, h(t6berendezést Aallitanak a gyar-
as szolgalataba. o

Az orszag kulonbozé vidékein szervezetten
folyik a sajtgyar részére a higiénikusan fejt
janiej _(‘j,sszegyu%te_se. A tejet a gyartoi ka-
ott ‘ojtoval a Tejestdl szamitott kit oran
belul beojtjak. Az el6re kiszamitott alvadasi
id6 eltelte "utdn, amikor az alvadok a kjvant
zsugorodasi fokot —mar _elérte, feiapritjak,
majd pihenni hagyjak. Ezt kovetfiig- az «-
vadékot kiemelik a savbdl és begitja ,»he-
mes zOdpenész” tiszta kultdraval™ Az igy
kapott masszat merinofort formakba rakjak,
amelyekben 4—5 napig csurgatni hagyjak,
hogy a felesleges savd eltavozzék b dole.” A
donnakbol Kivett nyerssajtot  megfelelGen
elkészitett pincékben "3—5 naplﬁ a helyszi-
nen érlelik és csak ezutan szallitjak kdlon-
leges laddban Budafokra, a sziklapincékbe.
Ezekben a sziklapincékben kapjak meg a
sajtok — 8—5 honap alatt — sajatos Isiiket,
zamaiukat és tapértékiket. Miel6tt a sajt
piacra keril, alaposan atvizsgaljak. A for-
galombakerilG = eredeti merinofort korongok
atlag két eés felkilosak, de kaphatni dobozok-
ban " szeletelve és passzirozjtt formaban is.

Tizezer és tizezer szamra hevernek a
sziklapincék polcain a kulonbdz6 érési st4-
Idiumban levé merin6fort sajtok. A haborus
Ma%arorszég szerencseje, hogy ezekben, az
evekpen az élelmiszeriparnak egy olyan &ga
fejl6dhetett ki, amely nem pdtanyaggal dol-
.gozik, hanem zsirtartalomban kiilondsen
gazdag, taplalé és kénnyen emészthetd
1é|e|micikket tud piacra hozni, olyan komoly
Imennyiségben, ami igen sokban hozzajarul a
Iimagyar kozellatashoz. Kertész Daniel



