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Közlemények 
 
 

A géntechnológiai hatóság közleménye engedély tervezeteinek társadalmi konzultáció érdekében 
történı közzétételérıl 

 
 A CEVA Phylaxia Zrt. (cím: 1107 Budapest Szállás u. 5.; a továbbiakban: kérelmezı) részére, a 
baromfipestis-vírus F génjét kifejezı géntechnológiával módosított pulykaherpesz-vírust tartalmazó 
Vectormune ND vakcina (továbbiakban: vakcina) nem forgalomba hozatali célú kibocsátásának végzését 
– a Géntechnológiai Testület (továbbiakban: Testület) GÁ 2012-14. számú véleményének, valamint a 
Gyógyszerészeti és Egészségügyi Minıség- és Szervezetfejlesztési Intézet (továbbiakban: egészségügyi 
szakhatóság) OGYI/36724-4/2012. számú szakhatósági állásfoglalásának figyelembevételével a 
kérelemben, továbbá az annak mellékletét képezı dokumentációban foglalt, valamint egyidejőleg az 
alábbi feltételek betartása mellett 
 

e n g e d é l y e z e m : 
 

• a keletkezı hulladékot, beleértve az állatok ürülékét, alomanyagát, tollát, tetemeit, valamint a 
vakcinálás során alkalmazott eszközöket, mint veszélyes hulladékot kell győjteni, szállítani és 
ártalmatlanítani; 

• a kísérlet végén a vakcinált állatok mindegyikét ki kell irtani és égetéssel meg kell semmisíteni; 
• az összes elvégzett vizsgálat eredményét, a kísérlet alatt elkészített jegyzıkönyveket, 

dokumentációkat és a kísérlet kiértékelésének teljes dokumentációját a kísérlet befejezésétıl 
számított 30 napon belül záró jelentés formájában Hatóságom részére megküldeni szükséges. 

 
Az engedély a kiadás napjától számított 1 évig érvényes. 

 
A közigazgatási eljárásért a kérelmezı a géntechnológiai tevékenység engedélyezéséért fizetendı 

igazgatási szolgáltatási díjakról szóló 138/2004. (IX.23.) FVM rendelet 1. számú melléklet I. fejezetének 
4. pontjában meghatározott 300.000 Ft összegő igazgatási szolgáltatási díjat megfizette. Az eljárás során 
egyéb eljárási költség nem merült fel. 
 

A jelen határozatommal engedélyezett tevékenység ellenırzése érdekében, jogerıs határozatom 
másolati példányait tájékoztatásul megküldöm a géntechnológiai módosításnak tekintendı, valamint 
annak nem minısülı eljárásokról és a géntechnológiai tevékenység ellenırzésére jogosult hatóságokról 
szóló 111/2003. (XI. 5.) FVM-GKM-ESZCSM-KvVM együttes rendelet 3. §-ában meghatározott 
hatóságoknak. 
 

Határozatom a közléssel jogerıs, ellene közigazgatási úton jogorvoslatnak helye nincs. A 
határozat bírósági felülvizsgálatát – jogszabálysértésre hivatkozással – a közléstıl számított 30 napon 
belül keresettel lehet kérni a Fıvárosi Közigazgatási és Munkaügyi Bíróságtól. A keresetlevelet a 
Fıvárosi Közigazgatási és Munkaügyi Bíróságnak kell címezni, de hatóságomnál kell három példányban 
benyújtani vagy ajánlott küldeményként postára adni. 

 
Indokolás 

 
A kérelmezı 2012. szeptember 3. napján, baromfipestis-vírus F génjét kifejezı géntechnológiával 

módosított pulykaherpesz-vírust tartalmazó Vectormune ND vakcina nem forgalomba hozatali célú 
kibocsátásának végzése tárgyában engedélykérelmet nyújtott be Hatóságom részére. 
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Az engedély iránti kérelmet a géntechnológiai tevékenységrıl szóló 1998. évi XXVII. törvény 
(továbbiakban: Gtv.) 8. § (1) bekezdése, valamint a 10/A. § alapján megvizsgálva megállapítottam, hogy 
a kérelem eleget tesz a vonatkozó jogszabályi elıírásoknak.  
 

A Kérelem szerint a leölt állatok emberi fogyasztásra kerülnének. Mivel a vakcinában található 
élı, géntechnológiával módosított mikroorganizmus az Európai Unióban nem rendelkezik forgalomba 
hozatali engedéllyel, a Kérelemben foglaltaktól eltérıen, a vakcinával kezelt állatok nem kerülhetnek be a 
táplálékláncba, azaz nem hozhatóak forgalomba.  
 

A közigazgatási hatósági eljárás és szolgáltatás általános szabályairól szóló 2004. évi CXL. 
törvény (Ket.) 29. § (3) bekezdésének b) pontja alapján, SF/542-1/2012. ügyiratszámon, 2012. 
szeptember 7. napján kelt levelemben a Kérelmezıt értesítettem az eljárás megindításáról. 
 

Az engedélyezés iránti dokumentációt testületi véleményezés céljából a Testület részére, valamint 
szakhatósági állásfoglalás céljából az egészségügyi szakhatóság részére SF/542-4/2012. és SF/542-
2/2012. ügyiratszámokon 2012. szeptember 7. és 2012. szeptember 11. napján megküldtem. Az 
állatgyógyászati termékekrıl szóló 128/2009 (X. 6.) FVM rendelet alapján a vakcina gyakorlati 
kipróbálásához a Nemzeti Élelmiszerlánc-biztonsági Hivatal Állatgyógyászati Termékek Igazgatóságának 
(továbbiakban: NÉBIH ÁTI) engedélye is szükséges. Mivel a Hatóságomhoz benyújtott dokumentáció 
nem tartalmazott információt a vakcina gyakorlati kipróbálására vonatkozóan, 2012. december 21. napján 
kelt végzésemben belföldi jogsegély keretében tájékoztatást kértem a NÉBIH ÁTI-tól, hogy a Kérelmezı 
rendelkezik-e a gyakorlati kipróbálásra vonatkozó engedélykérelemmel. 
A NÉBIH ÁTI 2013. január 7. napján érkezett tájékoztatása szerint a Kérelmezı rendelkezik a vakcina 
gyakorlati kipróbálására vonatkozó engedélykérelemmel. 
 

A Testület 2012. szeptember 27. napján megtartott ülésén a kérelmet megtárgyalta és a többségi 
testületi vélemény – a Környezetvédelmi Albizottság kisebbségi véleménye ellenére – a kísérleti 
kibocsátás engedélyezését javasolta. A Testület Környezetvédelmi Albizottsága kifogásolhatónak ítélte a 
baromfik emberi fogyasztásra történı bocsátását. 
 

Tárgyi ügyben az egészségügyi szakhatóság OGYI/36724-4/2012. ügyiratszámú 2012. október 5. 
napján érkezett állásfoglalásában a kérelemben jelölt géntechnológiai tevékenység engedélyezéséhez 
elıírások nélkül hozzájárult.  
 

B/HU/12/01 bejelentési számon a vonatkozó jogszabályoknak megfelelıen az Európai Bizottság 
által fenntartott elektronikus felületre (SNIF) a kérelem feltöltésre került más Európai Unió  
tagállamainak illetékes hatóságai számára, amelyre észrevétel nem érkezett. 
 

Mindezek alapján a rendelkezı részben foglaltak szerint döntöttem.  
 

Az ügyintézési határidı a Gtv. 10/A. § (1) bekezdése alapján 90 nap. Az ügyintézési határidıbe a 
hiánypótlásra, jogsegélyeljárásra, illetve a tényállás tisztázáshoz szükséges adatok közlésére irányuló 
felhívástól az annak teljesítéséig terjedı idı, a szakhatósági eljárás idıtartama, valamint a társadalmi 
konzultáció lefolytatásának idıtartalma a Ket. 33. § (3) bekezdésének b), c), d) pontja valamint a Gtv. 9. § 
(5) bekezdése alapján nem számít bele. 
 

Határozatomat a Gtv. 3. §, 4. § (1) bekezdésének b) pontja, 8. § (1) bekezdése, 10/A. §, a 
géntechnológiai tevékenység engedélyezési eljárási rendjérıl, valamint az eljárás során az Európai 
Bizottsággal való kapcsolattartásról szóló 132/2004. (IV. 29.) Korm. rendelet (továbbiakban: Korm. 
rendelet) 1. § (1) bekezdése c) pontja, 8. §-a, a géntechnológiai tevékenységre vonatkozó nyilvántartás és 
adatszolgáltatás rendjérıl, valamint a géntechnológiai tevékenységhez szükséges engedély iránti 
kérelemhez csatolandó dokumentációról szóló 82/2003. (VII. 16.) FVM rendelet 1. §-a és 2. §-a, a 
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humán-egészségügy, humán gyógyszergyártás területén, és az emberi testtel közvetlenül érintkezı vegyi 
anyagok esetében géntechnológiai tevékenység végzését engedélyezı géntechnológiai hatóság, valamint a 
mezıgazdaság és az élelmiszeripar területén, illetve egyéb ipari célú felhasználás esetében 
géntechnológiai tevékenység végzését engedélyezı eljárásban közremőködı géntechnológiai szakhatóság 
kijelölésérıl szóló 14/2008. (IV. 17.) EüM rendelet 1. § (1) bekezdése, az állatgyógyászati termékekrıl 
szóló 128/2009 (X. 6.) FVM rendelet 9. § (1) bekezdése, valamint a Ket. 71. § (1) bekezdése és 72. § (1) 
bekezdése alapján hoztam meg. 
 

Hatáskörömet a Korm. rendelet 1. § (3) bekezdése biztosítja, figyelemmel a központi 
államigazgatási szervekrıl valamint a Kormány tagjai és az államtitkárok jogállásáról szóló 2010. évi 
XLIII. törvény 5. § (3) bekezdése és a Magyar Köztársaság minisztériumainak felsorolásáról szóló 2010. 
évi XLII. törvény 2. § (1) bekezdésének b) pontjára. 
 

A jelen határozat elleni fellebbezés lehetıségét a Ket. 100. § (1) bekezdés d) pontja kizárja, de a 
döntés bírósági eljárás keretében történı felülvizsgálatának lehetıségét a Ket. 100. § (2) bekezdése, 
továbbá 109. § (1) bekezdése biztosítja. A Fıvárosi Közigazgatási és Munkaügyi Bíróság illetékessége a 
polgári perrendtartásról szóló 1952. évi III. törvény 326. § (7) bekezdésén alapul. 
 
 

A géntechnológiával módosított szervezetre és a kérelemmel kapcsolatos hatásvizsgálatokra, illetve 
géntechnológiai vizsgálatokra vonatkozó adatok 

 
A génállomány forrásai, a használt recipiens, donor, illetve szülı mikroorganizmusok, a használt 
gazda-vektor rendszer: 
 

Recipiens: Meleagrid herpesvírus 1 FC 126 törzse (további nevek: pulykaherpesz-vírus, HVT 
vagy MDV 3-as szerotípusa)  
 
Donor: baromfipestis-vírus D26 törzse (további nevek: Avian Paramyxovírus 1-es szerotípusa, 
AMPV-1, NDV)  
 

A munka jellege: 
A kérelem egy genetikailag módosított élı pulykaherpesz-vírus vakcina kísérleti kipróbálására irányul. A 
kísérletet 70 000 csirkén tervezik végrehajtani, 2 állattartó telepen. Az állatok felét in-ovo 18 napos 
embrió korban, másik felét napos korban oltanák. A madarak egy kis részét ráfertızés után vizsgálnák, 
így tesztelve a vakcina hatékonyságát. A ráfertızött állatokat kiirtanák, a fennmaradó, azaz nem 
ráfertızött kísérleti baromfikat levágnák, majd az élelmiszerláncba bocsátanák. 
 
A munka célja: A Vectormune ND egy bivalens, sejthez kötött, élı vektorvakcina, amelyet a csirkék 
Marek-betegségének és baromfipestisének megelızése céljából fejlesztettek ki. A vakcina üzemi 
körülmények közötti kipróbálásának célja, annak ártalmatlansági és hatékonysági vizsgálata.  
 
A módosításokba bevont génállomány tervezett funkciója:  
A vakcinában található módosított pulykaherpesz-vírus a baromfipestis-vírus fúziós (F) génjét fejezi ki. 
In-vivo csirkékbe történı oltást követıen HVT és NDV ellen egyaránt immunválaszt vált ki. 
 
Géntechnológiai- és hatásvizsgálatra vonatkozó adatok: 
Elméletben nem kizárható egy in-vivo rekombinációs esemény bekövetkezése a módosított vírus és a 
gyakorlatban elıforduló „mezei” HVT és más MDV szerotípusok között, ezen vírusok hasonló 
replikációs ciklusa miatt. Egy in-vivo rekombinációs esemény valószínősége ismeretlen, de az csekély 
mértékben lehetségesnek tőnik, ha ugyanazok a gazdasejtek egyidejőleg egynél több vírustípussal 
fertızıdnek. 
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Kockázatértékelés összefoglalása 
 
A recípiens mikroorganizmus: 
A HVT természetes körülmények között elıfordul pulykákban, és – fıleg amiatt, hogy HVT alapú 
vakcinákat az 1970-es évek óta széles körben alkalmaznak – az jelen van a világ minden olyan területén, 
ahol baromfitermeléssel foglalkoznak. A HVT elsısorban a tyúkalakúak rendjébe tartozó madarakat 
fertızi meg. A vírus iránt a pulyka a legfogékonyabb, de a vírus jól szaporodik csirkében, fácánban és 
fürjben is. 
 
A donor mikroorganizmusok: 
Különbözı patogenitású baromfipestis-vírusok az egész világon jelen vannak számos vadmadárfajban, 
köztük vándormadarakban is. A baromfipestis-vírusok terjesztésében elsı sorban az élı madarak 
szállítása, valamint fertızött árutermelı baromfiállományból származó eszközök játszanak szerepet. 
 
A magyar biológiai biztonsági szabályozás szerint az NDV egy 2. biológiai biztonsági szintő kórokozó, 
mely megfertızheti az embert. Az eddig leírt fertızések nem voltak életveszélyesek, a leggyakrabban 
észlelt klinikai tünetek a szemtünetek, melyeket rendszerint egy- vagy kétoldali kivörösödés, erıs 
könnyezés, szemhéjödéma, kötıhártya-gyulladás és kötıhártya alatti vérzések jellemeznek. Noha a vírus 
szemre gyakorolt hatása súlyos lehet, a fertızések általában múlók és a szaruhártyát nem érintik. 
 
A rekombináns mikroorganizmus: 
A HVT és a géntechnológiával módosított szervezet egyaránt sejthez kötött vírus. A létrehozott 
konstrukció ugyanazzal a gazdakörrel rendelkezik és ugyanazokban a sejttípusokban képes szaporodni, 
mint a szülıi HVT törzs.  
 
A vakcina csirkéknek történı beadása után az egyedekben perzisztens fertızöttség alakul ki. A fertızıdés 
után teljes, életképes virionok csak a tolltüszık hámjából ürülhetnek. 
 

    
 
 

Közlemény 
a hagyományos különleges terméknek minısülı mezıgazdasági termékek és élelmiszerek uniós 

elismerésére irányuló eljárásban benyújtott kérelem megjelentetésérıl 
 

A VM Élelmiszer-feldolgozási Fıosztálya a hagyományos különleges terméknek minısülı 
mezıgazdasági termékek és élelmiszerek elismerésének és ellenırzésének rendjérıl szóló 15/2008. (II. 
15.) FVM rendelet 3. §-ának (4) bekezdésében foglaltak alapján a hagyományos különleges termékek 
uniós elismerésére irányuló eljárásban benyújtott kérelmet az alábbiakban megjelenteti. 
 
A jogos érdeküket igazoló és Magyarország területén székhellyel vagy lakóhellyel rendelkezı természetes 
vagy jogi személyek a kérelemben foglaltakkal kapcsolatos kifogásaikat annak a Vidékfejlesztési 
Értesítıben történı megjelenését követı két hónapon belül írásban nyújthatják be a Vidékfejlesztési 
Minisztérium Élelmiszer-feldolgozási Fıosztályára (1860 Budapest). A termékleírás mellékletei 
ugyancsak a VM Élelmiszer-feldolgozási Fıosztályán tekinthetık meg (Budapest, V. Kossuth Lajos tér 
11., 374 szoba, Zobor Enikı, tel: 795-3887, fax: 795-0096), elızetes idıpont-egyeztetés alapján. 
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HAGYOMÁNYOS KÜLÖNLEGES TERMÉK 
(HKT) BEJEGYZÉSÉRE VONATKOZÓ KÉRELEM 

 
A Tanács 509/2006/EK rendelete (2006. március 20.) a hagyományos különleges terméknek minısülı 

mezıgazdasági termékekrıl és élelmiszerekrıl 
 

„RÖGÖS TÚRÓ” 
 

EK-szám: … 
 
1. A kérelmezı csoportosulás neve és címe 
- Csoportosulás vagy szervezet neve: Tej Szakmaközi Szervezet és Terméktanács 
- Cím: 1115 Budapest, Bartók Béla út 152/c, MAGYARORSZÁG/HUNGARY 
- Telefonszám: +36-06-1-203-1450 
- E-mail cím: tejtermek@tejtermek.hu 
- Fax: +36-06-1-203-1477 
 
2. Tagállam vagy harmadik ország 
 
Magyarország 
 
3. Termékleírás 
 
3.1. Bejegyzendı elnevezés(ek) (az 1216/2007/EK rendelet 2. cikke) 
 
„Rögös túró” 
 
3.2. Az elnevezés: 

☒  önmagában különleges 

☒  a mezıgazdasági termék vagy élelmiszer különleges tulajdonságát fejezi ki 
 
Az elnevezésben a „rögös” kifejezés a termék különleges tulajdonságát fejezi ki: annak kelvirágra 
emlékeztetı tejalvadék-rögökbıl álló állományára utal. A más nyelvekre nem lefordítható „túró” 
megnevezés pedig egy konkrét – kellemesen savanyú, üdén friss és aromás íző – friss sajtot jelöl. 
 
3.3. Az 509/2006/EK rendelet 13. cikkének (2) bekezdése értelmében kerül-e sor az elnevezés 
fenntartására 

☒ Bejegyzés az elnevezés fenntartásával 

 Bejegyzés az elnevezés fenntartása nélkül 
 
3.4. A termék típusa 
 
1.3 osztály Sajtok 
 
3.5. Annak a mezıgazdasági terméknek vagy élelmiszernek a leírása, amelyre a 3.1. pontban feltüntetett 
elnevezés vonatkozik (az 1216/2007/EK rendelet 3. cikkének (1) bekezdése) 
 
A „Rögös túró” tehéntejbıl tejsavbaktérium-kultúra, esetleg oltó hozzáadásával készített savas vagy 
vegyes alvasztású friss sajt. Csontfehér, vagy sárgásfehér színő, a kelvirágra emlékeztetı, tejalvadék-
rögökbıl álló, kellemesen savanyú, üdén friss, zamatos és aromás íző tejtermék. 
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Fizikai és kémiai követelmények  
 

Zsírfokozat 
Szárazanyagtartalom, 

legalább, % (m/m) 
Zsírtartalom a 

szárazanyagban, % (m/m) 
Savfok (°SH) 

zsírdús 40,0 legalább 60,0 

legalább 45,0 
zsíros 35,0 kevesebb, 

mint 
60,0 

legalább 25,0 
félzsíros 25,0 kevesebb, 

mint 
45,0 

legalább 10,0 
zsírszegény 20,0 kevesebb, 

mint 
25,0 

60-100 

sovány 15,0 
kevesebb, 

mint 
10,0 60-90 

 
Érzékszervi követelmények 
 

Külsı Egyenletesen csontfehér, a zsíros és a zsírdús változat esetén 
sárgásfehér színő. 

Állomány Laza rögökbe összeálló, kelvirágra emlékeztetı halmazok, amelyek 
mellett kis mennyiségő savó megjelenhet. Gépi úton csomagolt 
termékek esetén egynemő tömb, amely laza rögökbıl álló, kelvirágra 
emlékeztetı halmazokra törhetı. Szájban jól érzékelhetıen rögös 
állományú, nyeléskor nem fojtós. 

Illat Kellemesen savanyú, aromás, tiszta, idegen szagtól mentes. 
Íz Kellemesen savanyú, üdén friss és aromás, zamatos, tiszta, idegen íztıl 

mentes. 
 
3.6. Annak az elıállítási módnak a leírása, amelynek alapján a 3.1. pontban feltüntetett elnevezéső 
mezıgazdasági terméket vagy élelmiszert elıállítják (az 1216/2007/EK rendelet 3. cikkének (2) 
bekezdése) 
 
Felhasználható anyagok és eszközök:  
 
Anyagok: 
a) nyers vagy pasztırözött tehéntej, 
b) tejszín, 
c) tejsavbaktérium-színtenyészet vagy más néven vajkultúra, 
d) oltó (vegyes alvasztáshoz). 
 
Eszközök: 
 
A túró készítéséhez hagyományosan, manufakturális körülmények között üstöket, kettıs falú fél-kerek 
keresztmetszető túróskádakat, vagy más főthetı, esetleg kettıs falú edényeket használnak ma is.  
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A gyártás napjainkban ezen a hagyományos technológián alapul, de a savanyítás kádban, tankban 
történik. A csurgatás leggyakrabban perforált kocsikban, vagy csurgató-dobokban folyik. A lényeg 
mindig az, hogy valamilyen perforált felületen keresztül kerüljön elválasztásra a túró a savótól. 
 
Elıállítási mód: 
 
A Rögös túró készülhet lassú vagy gyors alvasztásos módszerrel. Az elıállítás folyamata a következı: 
 
1. Elıérlelés 
 
Lassú alvasztáskor a tehéntejet nem kell elıérlelni.  
Gyors alvasztáskor az alvasztás idejét a tehéntej elıérlelésével lerövidítik. Az elıérlelés során a 6,0-7,2 
°SH-on pasztırözött tejet 9-11 °SH eléréséig elıérlelik. A tej elıérlelése (elısavanyítása) tankokban vagy 
tejsilókban történik. Ezt követıen az elıérlelt tejet a lehetı leggyorsabban az alvasztó berendezésbe 
(kádba) juttatják. 
 
2. Zsírbeállítás 
 
A rögös túró végsı zsírfokozatától függıen - amennyiben zsírbeállítás szükséges - a tehéntejhez teljes 
tejet vagy homogénezett tejszínt adnak.  
 
3. Beoltás 
 
Lassú alvasztáskor a tehéntejet 22-32 °C-on, 0,5-1,5% mennyiségő vajkultúrával (vagy azzal egyenértékő 
por vagy fagyasztott vajkultúrával) oltják be. 
Gyors alvasztáskor az elıérlelt tejet 4-5% mennyiségő vajkultúrával, 30-32 °C-on oltják be. 
 
4. Alvasztás 
 
A beoltott tejet alvasztó berendezésben, lassú alvasztáskor 12-20 órán, illetve gyors alvasztáskor 4-6 órán 
keresztül, 30-38 °SH eléréséig alvasztják. A kívánt savfok elérésekor az alvadék májasan törik és enyhe 
savókiválás is megfigyelhetı. 
 
5. Alvadék-kidolgozás 
 
Célja az alvadék víztartalmának a termékre jellemzı értékre való csökkentése. A mővelet elısajtolásból, 
utómelegítésbıl és utósajtolásból áll. Az alvadék kidolgozása igen kíméletes munkát igényel, mert az 
alvadék meglehetısen porlékony. Vegyes alvasztásnál oltót is használnak.  
 

Az elısajtoláskor az alvadékot az alvadék kíméletes felvágását biztosító szerkezettel vágják fel, 
aprítják, keverik, és szükség esetén pihentetik. A mővelet célja az alvadék gyors savóleadásának 
elısegítése. Az aprítás során a megszilárdult alvadékot (30-38 °SH-n) néhány perc pihentetés után 
kb. dió nagyságú (2-3 cm) szemcsemérető rögökre aprítják. Az aprítás befejezése után a savó egy 
részét le kell engedni. A további technológiai folyamat során az ún. alvadékporlás elkerülése 
végett a vágószerkezetre védılemezt helyeznek, vagy a vágószerkezeteket lapátokra cserélik. A 
felaprított alvadékrögöket keveréssel tartják mozgásban. Ha az alvadékrögök nem szilárdulnak 
meg a rögös túró állagának megfelelı mértékben, akkor a szilárdulást rövid idejő ülepítéssel, 
pihentetéssel kell elısegíteni. A rövid pihentetés után az alvadékrögöket ismét meg kell keverni, 
hogy azok ne tapadhassanak össze.  
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Az elısajtolást az utómelegítés követi. Célja az alvadékrögök további zsugorítása, savóleadása. Az 
utómelegítést állandó keverés mellett, 2,5 percenként 1 °C intenzitással végzik, lassú alvasztás 
esetén 30-40 °C, gyorsított alvasztás esetén 36-48 °C eléréséig.  

 
Az utósajtolásnál a savós alvadékot addig kell kavargatni, ülepíteni, amíg az alvadék kívánt 
szilárdságát el nem érik. A lassú alvasztásos elıállításnál az utósajtolás elmaradhat. 

 
6. Hőtés és leeresztés 
 
Célja a felaprított és kimelegített alvadék túlsavanyodásának, az esetleges szennyezı mikrobák 
szaporodásának gátlása, az alvadék összetapadásának akadályozása, valamint a tömörödés szabályozása. 
Az alvadékot 18-22 °C eléréséig 3-4 °C/perc intenzitással, alvasztó berendezésben (kádban, tankban) 
hőtik. Legcélszerőbb, ha a hőtıközeg a kád vagy tank saját savója, amelyet a leeresztı vonalba épített 
lemezes hıcserélın 5 °C alá hőtve kell cirkuláltatni. A hőtésre a savó leeresztése után ivóvíz is 
használható. A hőtıkamrás visszahőtés is megfelelı biztonságot ad. A korszerő kultúrák önmagunkban is 
megakadályozzák a túlsavanyodást.  
 
A túró savó és alvadék elegyének leeresztését az alvasztó berendezésbıl gravitációs úton, vagy az alvadék 
állományát megkímélı szivattyúval kell megoldani. 
 
7. Savóelválasztás 
 
A rögös állomány kialakításának sarkalatos pontja a savóelválasztás (csurgatás) módszere. Elválasztás 
közben az alvadékot idınként óvatosan átmozgatják, hogy a kelvirágszerő állomány ne sérüljön. Az 
elválasztást addig folytatják, míg a zsírfokozat szerinti szárazanyagtartalmat és savfokot elérik.  
 
8. Töltés, csomagolás és tárolás 
 
E mővelet során vigyázni kell arra, hogy a rögös állomány ne törjön és ne sérüljön meg. A túrót 6 °C 
alatt, a mechanikai hatást kizáró módon tárolják értékesítésig.  
 
3.7. A mezıgazdasági termék vagy élelmiszer különleges tulajdonsága (az 1216/2007/EK rendelet 3. 
cikkének (3) bekezdése) 
 
A jelleget adó tej alapanyag  
 
A „Rögös túró” készítéséhez legfeljebb 7,2 °SH-os tejet lehet felhasználni. A vajkultúrák közül elınyben 
kell részesíteni az aromát termelı kultúratörzseket, ugyanis a „Rögös túró” ízének teljessé tételében ez is 
fontos szerepet játszik. A „Rögös túró” készítéséhez a 3.6 pontban felsoroltakon kívül más anyagokat 
nem lehet felhasználni. 
 
A „Rögös túró” elıállításának egyéni, hagyományos technológiája 
 
Készítésének technológiája élesen elválik a többi friss sajtétól. A „Rögös túró” készítésének technológiája 
abban tér el a krémtúró, a cottage cheese, a leveles túró, illetve a tejszínsajtok készítésének módjától, 
hogy a tej alapanyagból savas vagy vegyes alvasztással készített, majd kidolgozott alvadékból kíméletes 
módon, gravitációs úton, csurgatással, azaz önpréseléssel távolítják el a felesleges savó mennyiséget, 
ügyelve mindvégig, az adagolás-csomagolás során is, a kialakult morzsás, rögös, kelvirágszerő állomány 
megırzésére. 
 
Fizikai-kémiai jellemzık és érzékszervi tulajdonságok 
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A technológiának köszönhetıen kialakult, laza rögökbe összeálló, kelvirágra emlékeztetı halmazokból 
álló szerkezettel egyetlen más friss sajt, illetve tejtermék sem rendelkezik. 
 
Az ízesítıanyagok nélkül készülı, csak kis mértékben savanyú, sajátosan nedves és morzsalékos 
állapotban forgalomba kerülı termék abban különbözik a piacra kerülı más típusú friss sajtoktól, hogy 
azokat például hıkezelt-gyúrt módon, vagy mint sütemény-alapanyagot, édesen, tejszínesen készítik. 
 
3.8. A mezıgazdasági termék vagy élelmiszer hagyományos tulajdonsága (az 1216/2007/EK rendelet 3. 
cikkének (4) bekezdése) 
 
A „Rögös túró” a magyar konyha egyik alapélelmiszerének számít. Számos hagyományos étel csak ebbıl 
a túróféleségbıl készíthetı el. 
 
Magyarország egésze megfelelı feltételekkel rendelkezik a tejelı szarvasmarha tenyésztéséhez és 
tartásához (legeltetéshez), valamint az utólagos tejfeldolgozáshoz, így különösen a túrókészítéshez. Ezt a 
lehetıséget a lakosság kihasználta és kihasználja gyakorlatilag a honfoglalás óta. 
 
A tehéntúró jelentıségét a táplálkozásban századokon át a böjti étrend erısítette. A túró országszerte 
rendszeresen került és kerül az asztalra nagyböjt idején.  
 
A XVI. század jellegzetes étele volt a „túrós étek”. A sárvári központú Nádasdy család XVI. századi 
számadásaiban is gyakran fordul elı a túró. A család a fızésnél felhasznált nyersanyagok mennyiségét 
összesítve is rendszeresen fogyasztott túrót (Hagyományok Ízek Régiók győjtemény, 624-629. oldal). 
 
Egy 1578. januári adózási jellegő feljegyzés már arra is utal, hogy egyes falvak lakói mit voltak kötelesek 
adni a hódító törökök számára. Ekkor, pl. Szihalom 25 pint (1 pint kb. 1.4 liter) túrót adott a törököknek. 
Abony húsvétra egy fejıstehenet és 16 pint túrót adott a hatvani törököknek. Az Eger melletti Szöllıske 
faluból minden házból 1 pint mézet és túrót kellett beszolgáltatni. A tiszanánaiak 20, a mezıhidvégiek 30, 
a papiak 25, a túrkeveiek 1 pint túrót adóztak. Kis Buda lakói már Pestre adóztak, többek között 30 pint 
értékben túrót kellett beszolgáltatniuk a megszálló törököknek. 1593-ban Szécsy Tamásnak hevesi 
jobbágyok után – többek között – túróval kellett adóznia (Varga László, Tejipar, 1980). 
 
Ezek az adóösszeírások jól bizonyítják a túrókészítés jelentıségét. Bár kezdetleges eszközökkel, de 
tulajdonképpen minden jobbágyi gazdaságban, ahol volt tehéntartás, a tejbıl – többek között – túrót is 
készítettek.  
 
Hogy a túró alapélelmezési cikk volt évszázadokon át, azt a Kresznerics Ferenc által feljegyzett és 1832-
ben publikált mondás is kifejezi: „Fejér czipó sós túróval használ éhes gyomornak" (Kresznerics, 1832. 
274. és HÍR győjtemény, 2002. 252.). 
 
Toldi Szabó László azt írja, hogy „a nyugoti (nyugati) országok lakosai a friss tehéntúrót semmiféle 
módon sem használják olyan általánosságban, mint a magyarok. İk sajtot vagy ahhoz hasonló élelmiszert 
készítenek, mely a különbözı országok és vidékek ízlése szerint más formájú és nevő” (Toldi Szabó L., 
Mezıgazdasági Szemle, 1887). 
 
A tejtermékek védelmével már a XIX. század végén kiemelten foglalkozott a törvényalkotó magyar 
Országgyőlés. A tej és tejtermékek hamisítása, valamint a hamisítottak forgalomba hozatala tilos volt 
(1895. évi XLVI. törvénycikk).  
 
A tehéntúró Magyarországon általában csak túró elnevezése alatt szerepelt a kereskedelemben. A 
tehéntúrót, illetve túrót külön méltatni és ismertetni Magyarországon alig volt szükséges – írja Windisch 
Richárd – még az elsı világháború elıtt. Általánosan ismeretes, hogy élelmezésünknél szerepe van a 
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túrónak is, mely rendes piaci árucikk az ország egész területén. (Windisch R., 1911., Magyar királyi 
mezıgazdasági vegykísérleti állomás, Keszthely).  
 
Közvetlenül az elsı világháború után a mezıgazdaságért és az élelmiszerekért felelıs minisztérium a 
27.100/1922. F. M. sz. rendeletében részletesen foglakozott a tehéntúróval: „Tehéntúró néven akár 
közvetlen fogyasztás, akár nyersanyagként túróipari felhasználás céljára csak olyan romlatlan édes- vagy 
tejsavas íző tejterméket szabad forgalombahozni, amely tiszta tejsavas erjedés útján megsavanyodott 
teljes vagy lefölözött tehéntejbıl legfeljebb még állati vagy növényi oltó hozzáadásával, megfelelı fokú 
felmelegítés útján készült.”  
 
Törs Antal szerint „tehéntúró sok száz és ezer mázsa számra nyers és feldolgozott állapotban hagyta el az 
ország területét. Értékes kiviteli cikk lett, amely nemcsak a termelı, hanem az ország vagyonát is 
jelentısen gyarapította. (…) Németország túróval való ellátása tekintetében Magyarországnak a legelsı 
szerep jutott, mert a németek minıségileg minden más országbelivel szemben többre becsülték és 
becsülik a magyar túrót és jobban meg is fizetik. Oka pedig ennek az, hogy a magyar túró tisztán csak 
sovány tejbıl készül és nem tartalmazott magában elkeverve sem savófehérjét, sem íróból készült túrót” 
(Törs A. 1925., Tejgazdasági Szemle és Tejgazdasági Könyvtár (Tejgazdasági Szemle kiadása)). 
 
A túró rögös jellegére vonatkozó elsı fellelt történelmi hivatkozás az elsı világháború utáni idıszakból 
származik. Eszerint „mogyorónyi nagyságú alvadékrögökig aprózzuk fel túrót (…) a túró annál jobban áll 
el, minél morzsásabb” (Gratz O., A tej és tejtermékek, 294-296. oldal, 1925).  
 
Tapintásra a túró szemcsés vagy morzsalékos állagú, írja a Tejgazdasági Szemle 1925-ben (Törs A. 
1925., Tejgazdasági Szemle és Tejgazdasági Könyvtár (Tejgazdasági Szemle kiadása)).  
 
Belényesy (1958) szerint a csak Közép-Európa területén ismert „Rögös túró” ısi magyar tejtermék az 
Uráltól nyugatra, amelyet évszázadokon keresztül házilag készítettek nyers tejbıl.  
 
Dr. Szakály Sándor szerint Magyarországon „az összes túrótermelés 80%-át teszi ki a rögös változat” (Dr. 
Szakály S. 1980., A rögös állományú étkezési túró korszerő gyártása, Magyar Tejgazdasági Kutató 
Intézet, Pécs).  
 
A termék fontosságát jelzi, hogy a túró minıségi paramétereinek leírását korábban magyar szabvány 
rögzítette (MSZ 12263:1986). 
 
A házi túrókészítés technológiája szerint a tiszta körülmények között frissen fejt meleg nyers tejet mázas 
cserépköcsögökbe szőrték, amelyben az rendszerint 24 óra alatt szobahımérsékleten megalvadt úgy, hogy 
a felfölözés miatt felül egy 20-25% zsírtartalmú savanyú tejszín (tejföl) győlt össze, alul pedig egy 
zsírszegény, az eredeti tej 1/3 zsírját magába foglaló aludttej maradt. A tejföl leszedése után az aludttejet 
zománcos edényben felmelegítették (38-42 °C-ra), majd tiszta vászonruhában csurgatták a savó 
eltávolítása végett. Ebben a ruhában a túró gyakorlatilag egy morzsolható tömbben maradt.  
 
3.9. A különleges tulajdonság ellenırzésére vonatkozó minimumkövetelmények és eljárások (az 
1216/2007/EK bizottsági rendelet 4. cikke) 
 
A termék sajátos jellegére tekintettel a „rögös túró” ellenırzése során különösen a következıket kell 
vizsgálni: 
 
1. Az elıállításhoz használt alábbi anyagok (tehéntej, tejszín, tejsavbaktérium színtenyészet) speciális 
minıségi jellemzıit, ezen belül:  

− friss, max. 7,2 °SH-os tehéntej; 
− legfeljebb 7,2 °SH plazmasavfokú tejszín; 
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− jó savanyító képességő 36-40 °SH-os, savanyító és aromatermelı tejsavbaktériumokat egyaránt 
tartalmazó vajkultúra. 

 
2. Az elıállítás technológiáját: 
A gyártási folyamat során a 3.6 fejezetben foglaltakat kell betartani, különös figyelemmel az alábbiakra: 

− alvasztás: savfok (30-36 °SH) és alvasztási idı (4-20 óra); 
− alvadék-kidolgozás: alvadék-szilárdság ellenırzése (legyen májas tapintású, az alvadék falától 

kézzel határozottan elválasztható, 32-38 °SH-os); 
− alvadékhőtés (18-22 °C eléréséig, 3-4 °C/perc intenzitással) 
− savóelválasztás (óvatosan, préselés nélküli csurgatással, azaz gravitációs úton). 

 
3. A késztermék minısége: 

− a fizikai és kémiai követelményeknél (zsírfokozat, szárazanyag-tartalom, zsírtartalom, savfok) a 
3.5 fejezetben foglaltakat kell betartani; 

− az érzékszervi követelményeknél (külsı, állomány, íz, illat) a 3.5 fejezetben foglaltakat kell 
figyelembe venni. 

 
4. A termékleírásnak való megfelelést ellenırzı hatóságok vagy szervek 
 
4.1. Név és cím 
- Név: Nemzeti Élelmiszerlánc-biztonsági Hivatal 
- Cím: 1024 Budapest, Keleti Károly u. 24. 
- Telefonszám: +36-1-456-3012 
- E-mail cím: etbi@nebih.gov.hu 

| ☒ állami |  magán | 
 
Továbbá Magyarország 19 megyei kormányhivatalának élelmiszerlánc-biztonsági és állategészségügyi 
igazgatóságai (http://www.kormanyhivatal.hu/hu/szakigazgatasi-szervek/elelmiszerlanc-biztonsagi-es-
allategeszsegugyi-igazgatosag) és a járási hivatalok. 
 
4.2. A hatóság vagy szerv meghatározott feladatai 
 
Az elızı pontban megnevezett ellenırzı hatóság feladata a termékleírásban foglaltak teljes körő 
ellenırzése. 
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