A KKASE – Sajtkészítők Egyesülete szervezésében

Sajtverseny az I. Magyar Sajtmustrán
2013. október 12-én

Nagyegyházán a Hangistállóban

Régóta köztudott, hogy a tej tartósításának talán legkedveltebb módja a sajtkészítés. A különböző előállítási folyamatok és a különféle baktérium-kultúrák használata majdnem végtelen féle sajt előállítására ad lehetőséget. A tisztelettel és figyelemmel végzett sajtkészítés és az a gondoskodás, amelyet minden egyes sajtmester mutat a sajtja iránt teszi a terméket igazán különlegessé és ad neki egy olyan karaktert és ízvilágot, ami egyedülálló és utánozhatatlan.

Legyen az lágy-, reszelhető-, szeletelhető-, lyukas-, penészes-, kék- vagy krém, fűszeres vagy borban áztatott, mind közkedvelt egy jó pohár bor mellett. 

A hazai gasztronómia vezető személyiségei, a kulináris tudományok magas fokú művelői, a gyakorló háziasszonyok és házigazdák kapjanak lehetőséget arra, hogy minél szélesebb palettát mutassunk be számukra!

Ezért várjuk és szeretettel hívunk minden magyar sajtkészítőt (üzemmérettől függetlenül) a versenyre!

A Sajtmustra minden résztvevője annak néz elébe, hogy egy helyütt láthatja és megkóstolhatja a hazai sajt-különlegességeket.
A szakmailag elismert tagokból álló zsűri minden versenyre nevezett és benyújtott termék közül a legjobbat jutalmazza. 

„Sajtra fel!” - Kis-, Közép-, Agrárvállalkozók, Sajtkészítők Egyesülete – KKASE – Sajtkészítők Egyesülete
A sajtverseny lebonyolítása:
6.00 - 9.00 Regisztráció, a sajtkészítők és a sajtok fogadása, a standok berendezése, a sajttálak elkészítése

10.00 - 10.10 Az I. Magyar Sajtmustra ünnepélyes megnyitása

10.10 - 16.00 A szakmai zsűri bírálata (sajtkészítők, sajtok) /folyamatos/

10.10 - 16.00 A közönségszavazatok leadása /folyamatos/ 

Negyedóránként bemutatkoznak a sajtmesterek a nagyközönségnek és bemutatják a gazdaságukat a versenyző sajtjaikat!

16.00 - 17.00 Az eredmények összesítése (szakmai zsűri döntéshozatala és közönség-szavazatok összeszámlálása)

17.00 - 17.30 Ünnepélyes eredményhirdetés
Várjuk jelentkezését!   

A sajtverseny részvételi feltétele:
1. A részvétel feltétele: csak olyan sajt nevezhet, ami: tehén-, juh-, kecsketejből készült más hozzáadott ízesítő anyag nélkül. Megengedettek a fűszerekkel, gyógynövényekkel, gyümölccsel ízesített sajtok. Sajt-imitációk nem megengedettek.
2. A napi feldolgozott tejmennyiség megadása – amely szerint megkülönböztetést teszünk - mikro-, kis-, nagy üzemméretek között készített sajtok / sajtkészítők között – a jelentkezések alapján kategorizálva.

3. Sajtverseny-kategóriák
	Tehéntej

1. Túrók

2. Friss és lágy sajtok

3. Érlelt félkemény és kemény sajtok 

4. Ömlesztett sajtok

5. Desszertsajtok
	Juh- és kecsketej

1. Túrók

2. Friss és lágy sajtok

3. Érlelet sajtok

4. Ordák, zsendicék




4. Bírálási szempontok: elsősorban az ízanyagok, az ízletesség és a sajttészta szerkezete lesz bírálva a zsűri által. Maximum 20 pontot lehet elérni. Az anonim sajt – mintákat több szakmai zsűri bírálja.

5. Bővebb termék-leírás és dokumentáció: ha van, mellékelni kell, legkésőbb a verseny napján. (A zsűri bizonyos üzemméret felett ezt a dokumentációt is figyelembe veszi, és pontozza- 5 ponttal.)
6. A sajt-nevezési lapot termékenként (4 oldal) legkésőbb 2013. szeptember 25-ig és a sajtkeszitokegyesulete@gmail.com e-mail címre vagy a 1095 Budapest Tinódi u. 13. fszt.2. postacímre eljuttatni. (Telefon: +36- 30-967-1437). Kérjük, olvassa el figyelmesen a nevezési lapon feltüntetett kéréseket! A termékleírás nem haladhatja meg az 1-2 mondatot – 350 karaktert szóközökkel! Kérjük, továbbá, hogy csatoljon a leírás mellé egy termék-fotót is, amennyiben van.
7. Minden egyes versenyre regisztrált sajtból egy egész sajtmintát kell a verseny napján és helyszínén leadni a szervezőknek. (2013. október 12.; 6.00-9.00 óra között; Nagyegyházán a Hangistállónál). A leadott minta nem lehet összevágva, a mintából ki kell tűnnie a sajt formájának, textúrájának. Kis méretű termékek esetében 8 teljes egész darabot; 0,5 kg fölött egy teljes, egész vágatlan terméket kell a zsűrinek a rendelkezésére bocsájtani. A nagy értéket képviselő egész sajtok esetében a bírálatot követően a zsűri visszaszolgáltatja a terméket a tulajdonosa részére /a bírálatot követően megvágott állapotban/.
8. Egy termelő/sajtkészítő maximum 5 db termékét nevezheti be a versenyre.
9. A sajtversenyen való részvétel nem követeli meg a rendezvényen való kiállítói részvételt.
10. A részvétel ingyenes.
A sajtverseny bírálatának menete

A zsűri, a versenyzők dokumentumait véleményezi, értékelését 5-ös skála szerint végzi, ezek a termék:

•
fenntarthatóságra vonatkozó dokumentumok (ha vannak)

•
gyártmánylap / specifikáció (ha vannak)

•
a kiemelten megnevezett minőségi jellemzőket igazoló dokumentumok - laboratóriumi vizsgálati jegyzőkönyvek, tenyészet igazolások, stb. (ha vannak)

•
fogyasztóknak szóló tájékoztatók (ha vannak)

A versenyzők helyszíni munkájának értékelése (5-ös skála szerint)

•
a zsűri 1-1 tagja szúrópróbaszerűen több esetben ellenőrzi és minősíti a munkafolyamatokat higiéniai szempontból

•
ellenőrzi és minősíti a fogyasztóknak szóló tájékoztató jogszerűségét és valódiságát

Érzékszervi bírálat 

a szakmai zsűri a bírálati lapon, az ott megadott szempontok szerint 20 pontos rendszerben végzi, a kiértékelést súlyozott érzékszervi összpontszám alapján hozza meg. 

A döntőbírálat zárt helyen kerül megrendezésre. Az érdeklődő fogyasztók részére a bírálati helyszín bemutató jelleggel többször ismertethető.

Az érzékszervi bírálat szempontjai:

•
a termék küllemi megjelenése: csomagolása, jelölése, formázása, felülete színe, tapintása

•
a metszéslap vizsgálata: szín, szaga, állománya

•
íz vizsgálata

Bírálat szempontjai:

Túrók, friss és lágy sajtok

Külső:

termékre jellemző megjelenésű, csontfehér, vagy sárgás színű, ízesítés esetén az ízesítő anyagra jellemző. Kéreg jellemző esetben megengedett.

Állomány: 
rugalmas, de könnyen szétnyomható rögös, vagy lágy, vagy kenőcsös, állományú.

Illat:

termékre jellemző, friss, savanykás, pikáns, aromás, tiszta, ízesítés esetén az ízesítő anyagra jellemző

Íz:
kellemesen savanykás, sós, termékre jellemző, ízesítés esetén az ízesítő anyag a meghatározó. Az íz és illat harmonizálása (zamat) széles határok között mozoghat

Érlelt félkemény-, és kemény sajtok

Külső:
Kérges vagy kéreg nélküli, alakja változó, felülete termékre jellemző, rugalmas, enyhén zsíros vagy nyálkás, vagy sima tapintású

Belső:
Metszési felületen tömör vagy kisebb, nagyobb erjedési illetve röglyukas a sajttészta, ízesítés és vagy színezés esetén egyenletes és jellegzetes vágási felület

Állomány:
Általában jól vágható, rugalmas vagy omlékony, vagy töredező, morzsálódó, szájban elomló

Illat:
Termékre jellemző, jellegzetesen aromás, enyhén savanykás, tiszta, ízesítőanyag hozzáadásakor vagy füstölés esetén a kezelés jól érzékelhető

Íz:
Az enyhe íztől a pikánsig termékenként változó, általában enyhén sós, zamatos. Íz anyag hozzáadása esetén az adja a karakterét.

Ömlesztett sajtok

Külső:
Kéreg nélküli, sima felületű, szabályozott alakú, sajtdarabok. Ízesítés vagy füstölés esetén egyenletes homogén felületű és színű.

Belső:
Vágási felületen egyenletesen tömör, lyuk nélküli, tompa vagy selyemfényű. Íz anyag a sajttésztában egyenletesen eloszlott

Állomány:
Jól vágható vagy kenhető, sima, szájban könnyen olvad

Íz, illat:
A felhasznált sajtalapanyagra jellemző, ízesítőanyag szemcséi a szájban érezhetőek.

Ordák, zsendicék

Külső:
A zsendice hígan folyó, pelyhes kicsapódás illetve túrósodás jeleit mutató termék. 

Az orda a zsendicéből leszűrt túrószerűen összeállt termék.

Állag: 

A zsendice hígan folyó, apró rögöket, pelyheket tartalmaz



Az orda képlékeny, könnyen összenyomható, néha krémszerű

Illat:

Jellegzetes, enyhén savanykás főtt savó illatú.

Íz:

A zsendice főtt édes-savanykás ízű, 



Az orda juhtúróra emlékeztető, annál jellegtelenebb ízű.

A szakmai zsűri döntéshozatala

A döntéshozatal szempontjai:

•
az előzetesen benyújtott dokumentumok bírálatának eredménye,

•
munkafolyamatok higiéniája,

•
az érzékszervi bírálat eredménye.

A részeredmények pontszámainak összege alapján meghozza a döntését és az eredményhirdetéskor átadásra kerülő, névre szóló oklevelet a szakmai zsűri elnöke aláírásával látja el.

Helyszíni összesített eredményhirdetés:

A szakmai zsűri döntése, valamint a közönségszavazat eredménye alapján, a díjazás a zsűri véleményezése szerint történik. 

Díjazás kategóriákon belül:

I. helyezett

II. helyezett

III. helyezett

Közönségdíj

Kérésre minden versenyző számára biztosítjuk a versenyen elért eredményét, összpontszámát!
SAJT NEVEZÉSI LAP
	Cég / Őstermelő / Vállalkozó /

	Napi feldolgozott tej mennyisége: ……………. 


	

	Telephely:



	Székhely:



	Telefon, fax:



	E-mail:



	Kapcsolattartó:



	Sajt / Tejtermék típus neve:


	

	A sajtversenyre nevezett termék kategóriája:



	TEHÉNTEJ


	JUH- ÉS KECSKETEJ

	1) Túrók
	1) Túrók

	2) Friss és lágy sajtok
	2) Friss és lágy sajtok

	3) Érlelt félkemény és kemény sajtok
	3) Érlelet sajtok

	4) Ömlesztett sajtok
	4) Ordák, zsendicék

	5) Desszertsajtok
	

	Dátum:

	Aláírás:

	Kérjük, küldje el legkésőbb 2013. szeptember 25-ig a sajtkeszitokegyeseulete@gmail.com címre.


	A termék jellemzői:



	(Töltse ki, jelölje meg a versenyre nevezett termékére legjellemzőbbet! beírással, karikázással, aláhúzással.)
	Érlelési idő:

……………….. hét
	Súly
	Szárazanyag tömeg

	
	
	_____ darab /

_____ kg

_____kg össztömeg
	               %

	
	
	
	Zsírtartalom a szárazanyagban

	
	
	
	               %

	
	
	
	

	I. Tehéntejből készült

1) Túrók, friss- és lágy sajtok

a. Tehéntúrók

b. Friss sajtok

i. Natúr friss sajtok

ii. Ízesített friss sajtok

iii. Tehéngomolya

c. Lágy sajtok 

i. Penésszel érő lágy sajtok

ii. Rúzzsal érő lágy sajtok

2) Érlelt félkemény, és kemény sajtok

a. Félkemény sajtok

i. Röglyukas félkemény sajtok

ii. Erjedési lyukas félkemény sajtok

iii. Csemege jellegű félkemény sajtok

iv. Kékpenésszel érő félkemény sajt

v. Zárt tésztájú félkemény sajtok

1. Parenyica sajt

2. Mozzarella sajt

b.  Kemény sajtok

i. Reszelnivaló kemény sajtok

ii. Erjedési lyukas kemény sajtok

iii. Zárttésztájú kemény sajtok

3) Ömlesztett sajtok

a. Kenhető ömlesztett sajtok

i. Natúr, kenhető ömlesztett sajtok

ii. Ízesített, kenhető ömlesztett sajtok

b. Vágható ömlesztett sajtok

i. Natúr, vágható ömlesztett sajtok

ii. Füstölt, vágható, ömlesztett sajtok

4) Desszert-sajtok /Egyéb tej-, illetve tejszíntermékek (desszertek, savókészítmények)/

a. Krémtúrók

b. Túró Rudi, és bevonatos túró desszertek

c. Friss desszert sajtok
	II. Juh- és kecsketejből készült

II./1. Túrók

II./1.1. Juhtúró

II./1.2. Kecsketúró

II./2. Sajtok, gomolyák

               II./2.1. Kaskavál típusú juhsajt

               II./2.2. Fehér sajt

               II./2.3. Krém-fehér sajt

               II./2.4. Juhgomolya

II./3. Érlelt sajtok

               II./3.1. Félkemény

               II./3.2. Kemény

II./4. Ordák, zsendicék

               II./3.1. Orda sajt

               II./3.2. Zsendice



	Dátum:

	Aláírás:

	Kérjük, küldje el legkésőbb 2013. szeptember 25-ig a sajtkeszitokegyeseulete@gmail.com címre.


	Termék leírása (max. 1-2 mondatban – karakterek száma szóközökkel max. 350!):

	Íz:

Szerkezet, textúra:

Külső megjelenés:

Belső megjelenés:

Adalékok/Fűszerek:

Technológiai sajátosságok:

HA VAN:

A termék fenntarthatóságra vonatkozó tulajdonságok (vagy jelölni, ha a verseny napján bemutatásra kerül):
- az alapanyag előállítás környezetre, élelmiszer biztonságára és minőségére ható pozitív jellemzőinek ismertetése

- a termék gyártástechnológia leírása, kiemelve a kedvező elemeit (pl. környezetbarát, illetve újrahasznosított energia felhasználása, melléktermékek hasznosulása, csomagolóanyag-gazdálkodás, stb.)

Gyártmánylap, illetve specifikáció (vagy jelölni, ha a verseny napján bemutatásra kerül): 
A kiemelten megnevezett minőségi jellemzőket igazoló dokumentumok - laboratóriumi vizsgálati jegyzőkönyvek, tenyészet igazolások, stb. (vagy jelölni, ha a verseny napján bemutatásra kerül):
A fogyasztóknak szóló tájékoztató (termék minőségi- és táplálkozás-biológiai jellemzőiről, stb. (vagy jelölni, ha a verseny napján bemutatásra kerül):


	Kérjük, küldje el legkésőbb 2013. szeptember 25-ig a sajtkeszitokegyeseulete@gmail.com címre.

	Dátum:

	Aláírás:


	Termékfotó



	Kérjük, küldje el legkésőbb 2013. szeptember 25-ig a sajtkeszitokegyeseulete@gmail.com címre.

	Dátum:

	Aláírás:




