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Sajtkészités



A sajt 0sszefoglald név, amely a vilagon mindenltt azt az élelmiszert jelenti, amelyet
tejbdl erjesztéssel, alvasztassal, a savo eltavolitdsdval nagy alak- és izvaltozatban allitanak
eld.

Savas és vegyes alvasztasu sajtok

A savas alvasztasu sajtok gyartasi folyamata

Alapanyag el6érlelése. A régos allomanyud turéonak hosszu az alvasztasi ideje, 12-16
6ra, ezt lehet leroviditeni az alapanyag el6érlelésének alkalmazasaval. Az el6érlelés soran
0,5-1 % vajkulturat kell adni a tejhez, melyet max. 13 SHO lehet el6érlelni. Az el6érlelés ideje
6-8 dra, h6mérséklete 12-15 OC.

A vajkulturdval torténd beoltds esetén hagyomanyos alvasztasndl esetén: 0,5-1 %,
gyors alvasztasndl 4-5 % a sziikséges vajkultira mennyisége. A beoltasi h6mérséklet
hagyomanyos alvasztasnal 20-24 0C, gyors alvasztasnal 30-32 OC.

Alvadékkidolgozas soran az alvadék viztartalmanak csokkentése a cél. Az el&sajtolas
sordan az alvadékot fel kell vagni éles vagdeszkozokkel, majd az alvadékot par percig
pihentetni kell, utdna felapritas torténik rogos dallomanyd turd készités esetén 2-3 cm
nagysagu darabokra. Apritas utdn a savo egy részét leengedik, majd évatos keverés (porlds
elkeriilés) mellett tartjdk mozgasban az alvadék rogoket, amennyiben nem megfelelé az
alvadékrogok szilarduldsa pihentetéssel lehet javitani ezen a folyamaton. Az utémelegités
célja az alvadékroégok tovabbi zsugoritasa. Allandé keverés mellett felmelegitik az alvadékot,
a rogos étkezési turdnal 30-36 0C-a. A kdvetkez6 miivelet az alvadék tomeg leeresztése és a
savo elvalasztasa. A régi modszer szerint az alvadékot zsdkokba helyezik, ill. csurgatjak. Az
alvadékot a tulsavanyodds elkeriilése érdekében hiiteni szlikséges.

Oltds alvasztasu sajtok

A sajt alapanyagat sajttejnek vagy Usttejnek nevezik. A sajttej fehérjéi koziil a kazeint
els6sorban enzimes uton, hidrolizis révén koaguldljdk, de a fehérjekoaguldcionak mas
modszerei, mint pl. savanyitds, hédenaturacié is ismertek. A koaguldlt fehérjét, amely
magdba zdrja az Osszes tejalkotot (tejzsir, tejcukor, tejsav és soéi, asvanyi sok, viz stb.)
alvadéknak nevezziik. Az alvadékbdl altaldban formazas, préselés, sdzas utan nyerik a sajtot,
amelyet érlelve, vagy érlelés nélkil frissen fogyasztanak.

Az oltds alvasztasu sajtok csoportosithaték a tej eredete, a sajt zsirtartalma, vagy a
sajt dllomanya szerint is. A tej eredete szerint megkilonboztetiink tehén-, juh-, kecske- stb.,
vagy kevert tejbdl gyartott sajtokat. A zsirtartalom alapjan a sajtokat a sajt szdrazanyagara
vonatkoztatott zsirtartalom, azaz a ,zsir a szarazanyagban” szerint csoportositjak. Ennek
megelel6en beszélnek nagy zsirtartalmd (zsirduds), zsiros, félzsiros, kis zsirtartalmu
(zsirszegény) és sovany sajtokrol.

Az oltds alvasztasu sajtokat leginkabb allomanyuk alapjan kilonboztetik meg. Eszerint
vannak kemény, félkemény és lagy sajtok. Az egyes allomanycsoportokban tartozd sajtokat
azutdn egyéb jellemz6ik alapjan tovabbi alcsoportokba soroljak.



A sajtkészités altalanos technoldgiaja
A sajttej elokezelése

A sajttej elGkezeléséhez tartozd milveleteken mindazon eljdrdsok Osszességét értjlk,
amelyek részben a sajt mindsége, részben a sajtkészités gazdasagossaga szempontjabdl
sziikségesek és lényegesek.

Egyes sajttipusok (pl. ementdli) kivételével a sajttejet altaldban hdékezelik. A tej
hékezelésének legfontosabb célia a human-egészségligyi szempontbdl veszélyes,
technoldgiai szempontbdl karos csirak elpusztitasa. Az Eurdpai Unié vonatkozd szabdlyozasa
szerint nyers tejbdl sajtot gyartani és az forgalmazni — egyes egyedi engedélyek kivételével —
csak abban az esetben szabad, ha a sajt érési ideje a 60 napot meghaladja. A sajttej
hékezelésére dltalanosan alkalmazott mddszer a pasztérozés. A pasztérozés a tej eredeti
mikroflorajanak nagy részét elpusztitja, annak O0sszetételét megvaltoztatja, igy lehet6vé teszi
az egyontetlibb mindségl sajtok készitését. A 74 °C és ez alatti h6mérsékletl pasztérozéskor
a tej hidegen taroldsa alatti, az oltds alvadast hatranyosan befolydsold kolloidkémiai
folyamatok részlegesen megfordithatdk, ami megroviditi az alvadasi id6t és javitja az alvadék
tulajdonsagait is. A paszt6rozott tejbbl készitett sajtok alvadéka — a savofehérjék kisebb-
nagyobb mértékd denaturalddasa miatt — vizkdtébb, szinerézise lassubb, ize minden esetben
enyhébb, kevésbé karakterisztikus, mint a nyers tejbdl gyartottaké. Az utébbi oka elsésorban
a tej un. origindlis enzimjeinek részbeni inaktivdléodasa. A sajttejet 72-74 °C kozotti
hémérsékleten 15-40 s h6ntartassal pasztérozik.

A sajttej érlelése

A sajttej érlelésének célja, hogy megteremtse a sajt savanyitdsdban, majd érlelésében
szerepet jatsz6 mikroorganizmusok gyors és erdteljes szaporodasanak, anyagcseréjének
feltételeit. Gyakorlati megfigyelés, hogy a friss tej (kiilondsen a h(itve tarolt és alacsony
Osszcsiraszamu) savanyodasi készsége és erélye gyenge. Az ilyen tejnek az Ustmunka
kezdetéig elGérésen kell atesnie ahhoz, hogy kés6bb a sajt érésében szerepet jatszo
baktériumok és mas mikroorganizmusok megfelelé (temben szaporodjanak. A sajttejet két
szakaszban érlelik.

ElGérlelésen, kis mennyiségl (0,1-0,2%), 4dltaldban mezofil tejsavbaktérium
szintenyészetnek az el6kezelt tejhez vald hozzdadasat és 8-12 °C kdzotti h6mérsékleten 12-
16 6raig vald tarolasat értjik. Az elGérlelés alatt megindul elsésorban a tejcukor, kisebb
mértékben a tejfehérje bontdsa és a baktériumok anyagcseréje révén olyan intermedier
anyagok termel6dnek, amelyek kivalé taplaldanyagot szolgaltatnak majd a sajtérésben donté
szerepet jatszé mikrofldranak, garantdlva annak gyors elszaporoddsat az tistmunka alatt. Az
elGérlelés alatt max. 0,05 pH-csokkenés varhato.

A sajttej elGérlelése egyben megteremti a tej egalizaldsanak a lehetGségét is. Ezzel
tarthatd fenn id6rél idére a sajttej mindig — vagy legalabbis kozel — azonos minGsége,
Osszetétele, alvadasi és erjedési készsége. A sajttej elGérlelését altalaban hékezelés koveti,
amely a gyartastechnolégiatdl fliggben lehet paszt6rozés vagy termizalds. A hékezelés
kovetkeztében az elGérlels és kisérd (részben reinfekciobdl szarmazd) mikrofléra részben
vagy teljes egészében elpusztul.

A sajttej érlelésének kozvetlen célja az adott sajtra jellemz6 szintenyészetek
mikroorganizmusainak gyors elszaporitdsa, az anyagcsere-folyamatok, kozilik is elsésorban



a tejcukorbontas (glikolizis) meginditasa. Az érlelés a beoltasi hémérsékletre bedllitott,
jellemz6en 28-32 °C-os sajttej kulturazasaval kezd6dik. A szintenyészet mennyisége mezofil
savanyitokbdl 0,5-2,0 %, termofilekbél 0,1-0,4 %, egyéb specialis kultirakbol altalaban ennél
is kevesebb. A jo erjedési készségl — elGérlelt — sajttej éréséhez 40-60 perc altalaban
elegendd. A gyakorlatban szinte altaldnosan alkalmazott és javasolhatd eljaras szerint a
savanyito, érlel6 szintenyészeteket a sajtkészité toltésének inditasaval egyiitt a sajttejhez
adjak és amig az megtelik, az érlelés is lezajlik, amelyet kb. 0,05 pH-csokkenés jelez. Az olyan
intenziv savanyitdssal készitett sajtok esetében, mint a cheddar vagy a kaskaval, ahol a
cheddarozasig, ill. a nyujtasig a tejcukor csaknem teljes mennyiségét le kell bontani, az
érlelés hosszabb id6t, altalaban 120 percet vesz igénybe és kedvez6 a 0,1-0,2 pH-csokkenés.

A sajttej beoltasa

Régebben a borjak oltds gyomrabdl elGallitott kimozin alkalmazdsa volt az altaldnos.
A sajtgyartas kiszélesedésével az dllati eredet(i kimozin hidnycikké valt, ezért mas, alternativ
oltdk haszndlata kertlt el6térbe. llyenek a mar emlitett kimozin, a kérédz6k gyomrabdl nyert
pepszin és a kilonb6z6 mikroorganizmusokkal (Mucor miehei, Mucor pusillus, Endothia
parasitica) termeltetett, un. mikrobidlis olték, ill. ezek keverékei. A kilénb6z6 eredetl oltdk
hémérséklet- és pH-optimuma eltérd, de mas és mas azok héstabilitasa is. A kimozin gyenge
proteolitikus aktivitasu és inaktivaléddsa mar 41 °C felett megkezdddik. A Mucor miehei
savas protedza esetében ez csak 65 °C felett kovetkezik be. Ez utdbbi oltdtipus szinte
valamennyi sajt utomelegitési hémérsékletet tuléli és igy a sajtok érési folyamatat is
befolyasolja. Az adatok és a tapasztalatok alapjan ugy latszik, hogy ebben a tekintetben a
kimozin a legkedvez6bb oltd, mert alvasztdaktivitdsa nagy, proteolizise korlatozott és
viszonylag alacsony hémérsékleten inaktivva valik. Eppen ezért a hosszU érésl sajatok
gyartdsahoz elsGsorban a kimozin ajanlott.

A folyékony oltot térfogatra mérjik ki és az oltderdsségtdl fliggben tobb-kevesebb
vizzel higitva adjuk a sajttejhez. A por alakd oltét felhaszndlas el6tt fél draval az
oltékészitményhez adott utasitds szerint oldjuk fel. Az olté adagolasa: 1-2 ml olté 10 | tejhez.
A legtobb oltdkészitmény felhaszndldi dtmutatdéval rendelkezik, mivel a gyartdk
oltékészitménye oltoképességiiket tekintve jelentésen kilonboznek. Az oltét intenziv
keverés mellett adjuk a sajttejhez Ugy, hogy az abban egyenletesen elkeveredjen. Az oltd
beaddsa utan a tejet a sajtkészit6 méretétdl és a tej mennyiségétdl fliggben még 2-5 percig
keverjlik, majd a tej mozgdsat megallitjuk. Az alvadasi id6 alatt a tej mozdulatlan legyen,
mert ellenkez6 esetben az alvadék kipelyhesedik és a savéval sok alvadékpor tavozik el,
veszteség keletkezik. Az alvadas végét — a felvagds kezdetét — tapasztalati uton allapitjuk
meg. llyenkor az alvadék a sajtkészitd falatél elvalik és porceldnszerdlen torik.

Az Un. vegyes alvadas az oltd és a savanyodas egylttes hatdsdra kovetkezik be.
Vegyes alvaddskor a savanyodas jatssza a dontd szerepet. Az oltd hasznalata altaldban csak
az alvadék szilarditdsa szempontjabol sziikséges. A vegyes alvasztashoz hasznalt olté
mennyisége lényegesen kisebb, mint az oltds alvasztashoz hasznalt. A kultura mennyisége
viszont megegyezik a savas alvasztdas folyaman felhasznalt mennyiséggel. Nagyobb
oltdmennyiség a vegyes alvasztasu sajtokban savieresztést és kesernyés izt okoz.

Az alvadék kidolgozasa (listmunka)

Az alvadék kidolgozdsanak célja egyrészt viztartalmanak csokkentése (az adott
sajttipusra jellemzé mértékben), masrészt a sajtérés mikrobiolégiai folyamatinak



befolyasolasa és iranyitasa. Az alvadék kidolgozasanak f6 szakaszai az el6sajtolas, az
utémelegités, az alvadékmosas és az utdsajtolas. Egyes sajtok készitésekor az utdmelegités,
az alvadékmosas és az utdsajtolas elmarad.

Alvadaskor a fehérjemicellak fiizérekben rendez6dnek és kialakul az alvadék térhalds
szerkezete, amely magaba zdrja egyrészt a diszperzidos kozeget (a savdt), masrészt a
zsirgolydcskakat. A friss alvadék lagy, ami jelzi, hogy a fehérjemicellak ko6zotti kapcsolat laza.
Az alvadékban azonban tovabb folytatdodik a fehérjemicellak kozeledése, egészen a lehet6
legkisebb tavolsag eléréséig, ami altal a gél zsugorodik. A gélnek ezt a zsugoroddsat
szinerézisnek nevezzik.

A szinerézis folyaman a fehérjemicelldk fokozatosan kozelednek egymashoz, mig
végll is az adott hidratburok vastagsaga mellett elérik a lehetséges legkisebb tavolsdgot.
Ekkor a szinerézis folyamata megdll. A fehérjemicelldk egyrészt a pH csokkentésével
(savanyitassal), masrészt az alvadék melegitésével dehidratdlhatok. Az elGsajtolds alatt a
dehidratacié a pH-csokkenés hatdsara kovetkezik be. Ha a savanyodas nem halad a kivant
Utemben és az alvadékrogdék nem szildrdulnak a kell6 mértékben, a szinerézist az
alvadékrogok Ulepitésével, ,pihentetésével” segitjliik el6 oly mddon, hogy az alvadékrogok
egymast préselik és ezaltal is gyorsul a savéleadas.

Ha a szilarduld alvadékfeliiletet a felvagas el6tt megfigyeljlik, azt tapasztaljuk, hogy a
gél levegbvel érintkez6 hatarfellletén vékony bérszer(i hartya keletkezik. Az alvadéknak ez
az un. ,bérosodése” annak kovetkezménye, hogy a gél-levegé hatarfelileten a
fehérjemicellak dehidrataciét szenvednek és tomorilve, bdérszerld hartyat képeznek.
Hasonld, bar kisebb mértékld bérosodés figyelheté meg a savéban Uszé alvadékrogok
fellletén is.

Az alvadék felvdgdsdnak optimdlis id6pontjat, annak ellenére, hogy erre a célra
szamos mdszert szerkesztettek, az egész vildgon altalaban tapasztalati Uton allapitjdk meg. A
megfelel6 id6pont meghatdrozdsa azért fontos, mert a koran felvagott alvadék porlik, a
savéban sok fehérje és zsir vész el. A felvagast - ami lehet gépi vagy kézi — lassan, évatosan,
az alvadék torése nélkil kell végezni. Az alvadékot el6szor a sajt tipusatol fliggben dio, bab
nagysagu rogokre vagjuk. A felvagds elsé lteme ezzel befejez6dott. Az alvadékot ezutdn
ulepitjuk és a sajttejre szamolva a savd 25-30%-at leszivatjuk. A magas viztartalmu sajtok
gyartasakor az alvadék tovabbi apritdsdra mar nincs sziikség. Félkemény és kemény sajtok
készitésekor a savd leszivatdsa utan az alvadékrogok méretét tovabb kell csokkenteni a
jellemz6 nagysag eléréséig. Az apritas intenzitdsa az alvadék szilarduldsanak (temében
novelhetd. A lagy sajtok Gstmunkaja az el6sajtoldssal altalaban befejezddik.

A fehérjemicelldak tovabbi dehidrataldsa utomelegitéssel érheté el. A hémérséklet
novelése ugyanis fokozza a hidratburok vizmolekuldinak h6mozgdsat és ezaltal a kils6
rétegbdl Ujabb és Ujabb molekuldk valnak le a micellamagrél. A dehidratacié annal nagyobb
mérvl, minél magasabb hémérsékletre melegitjtk az alvadék-savd elegyet. Az
elmondottakbdl kovetkezik, hogy minél szdrazabbra kivanjuk az alvadékot kidolgozni, annal
nagyobb utdmelegitési h6mérsékletet alkalmazunk (pl. trappista sajtnal 38-40°C, panndnia
sajt el6allitasakor 54-56°C). A nagy viztartalmu, lagy sajtok készitésekor az alvadék-savéd
elegyét egyaltalan nem melegitjik.

Lényeges szempont, hogy utdmelegités alatt az alvadék hémérséklete csak lassan
emelkedhet, 1 °C h&mérséklet-emelkedés 2-3 perc alatt torténjen. A gyors melegités
hatdsara ugyanis az alvadékrogok felllete tulzottan dehidratalédik, azokon bérszer(i bevonat
képzddik és ez a tovabbiakban akadalyozza a savd eltavozasat a rog belsejébdl. Az
utdmelegités alatt a savod-alvadék elegyet intenziven kell keverni, mivel a hémérséklet



emelkedésével az alvadékrogok tapadasi készsége novekszik és lassu keverés esetén azok
Osszetapadnak, rogoket képeznek, ami kés6bb — a sajt érése folyaman — lyukazasi hibat okoz.
Az utomelegités hatdsa nemcsak az alvadék intenzivebb savéleadasaban nyilvanul meg,
hanem a megemelt h6mérséklet is hatassal van a sajt mikroflérdjara. A félkemény sajtok
kulturak csirdinak szaporodasi erélye mar csdkken, a savtermelés intenzitasa is kisebb. A
kemény sajtok utémelegitési h6mérsékletén (52-56 °C) egyes mezofil baktériumok mar el is
pusztulhatnak. Az alvadék savanyitdasaban innen mar a termofil baktériumok jatszanak dénté
szerepet. A kemény sajtok utomelegitési h6mérsékletén a reinfekciébdl szarmazéd koliform
csirdk és az éleszt6k is elpusztulnak, ezért az ilyen tipusu sajtokban a korai puffadas veszélye
l[ényegében nem 4all fenn.

Az utdsajtolds célja az alvadékrogok tovabbi dehidrataldsa, a kell6 rogszilardsag és
szarazanyag-tartalom elérése. Ennek befolyasold eszkdze a pH-csdkkentés és a hGmérséklet-
novelés kombinacidja. Az utémelegités és az utdsajtolas alatt a savd-alvadék elegyet allando
és intenziv mozgasban kell tartani azért, hogy a rogok 0sszetapadasat megakaddlyozzuk. A
hémérséklet emelésével ugyanis az alvadékrogok tapadasképessége né, és az 40-45 °C
kozott legnagyobb. A tapadasi képesség 45 °C felett mar csokken. Csokkenti a tapadasi
készséget az alvadék tulszdradasa is, amely az alvadékrogok fellletének tulzott mértékd
dehidrataldsaval, az Un. b6rosddéssel van dsszefliggésben. Az utdsajtolas akkor fejezédik be,
amikor az alvadék a sajt tipusanak megfelelGen szildrd. A gyakorlatban ezt az alvadékrogok
0sszenyomasaval és szétmorzsolhatdsagdval, tapasztalati uton allapitjak meg. Gondolni kell
azonban arra, hogy az utdsajtolds hémérsékletén az alvadékrogok tapadasi képessége nagy,
ami tulzott idejl Ulepités esetén annak olyan mérvi csomdsodasat is elGidézheti, amely
keveréssel kés6bb mar nem korrigalhaté. Az alvadékcsomok jelenléte lyukazasi hibat, un.
savofészket okoz az érett sajtban. Ebben a tekintetben tehat rendkivil fontos, hogy az
utdsajtolas végén a savdban Uszé alvadék elemi részecskékbdl alljon.

A sajt el6préselése és formazasa

Az el6préselés és a formazas célja az alvadékrogok egyesitése kivant alaku és méretd
sajttd. Az utdsajtolds végén a meleg savéban Uszé alvadékrogoket egymdashoz nyomva
tapasztalhatd, hogy azok rovid idén belll 6sszetapadnak, majd bizonyos id§ elteltével
osszeforrnak. A rogok veszitenek tapaddképességiikbdk, ha fellletik dehidratacié
kovetkeztében ,b6rosodott”, vagy pH-juk tulzottan alacsony. A feliileti dehidrataciét
okozhatja az alvadéknak — a hémérséklet, a pH és az id6 hatasara bekovetkezett — tulzott
mérték( kiszaraddsa, de az alvadékrogdk levegbvel vald érintkezése, az alvadék un.
megfazdsa is. A dehidratalt felllet( alvadékrog Osszetapad ugyan, de azok teljes feliileten
vald Osszeforrasa nem kovetkezik be. Az elmondottaknak megfelel6en a zart tésztaju és az
erjedési lyukas sajtokat el6préselni és formalni dgy kell, hogy az alvadékrégdk maximalis
tapaddképességgel érintkezzenek egymassal és présel6djenek Ossze. Az elGpréselés
hémérsékletét a legnagyobb tapadast biztositdé hEmérsékletsavban, vagy annak kozelében
célszer(i megvalasztani. A roghézagos sajtok alvadékat viszont elGpréselés és formazas alatt
az alvadékot a savd legnagyobb részétdl elvalasztjuk.

A sajtok el6préselése és formazasa a sajtgyartas mdszaki-technikai feltételeitdl
fliiggben lehet egymast kovetd, de tobbé-kevésbé parhuzamos folyamat is, igy a savd nagy
részét levdlasztjak, az alvadéklepényt pedig fokozddd nyomadssal préselik.



A sajt préselése

A préselés célja a savd tovabbi eltdvolitdsa az alvadék 6sszenyomasa altal. A préselés
soran el6szor kisebb, majd egyre nagyobb erGvel kell préselni a sajtokat. Kiilonben az
alvadék deformaladik, ill. a savéleadas nem lesz megfelel6. A nagy tomeg( sajtok esdetén a
forgatdsukrél is gondoskodni kell. Az atlagos keménysajtok préselés id6tartama 10 éra felett,
valamint 5 kg/kg sajt a kezdeti és 20 kg/kg sajt a végs6 préstomeg. A félkeméyn sajtoknal az
id6tartam 1-5 dra, a préssuly adatok 2-5 kg/kg sajt a préselaés kezdetekor, ill. 10-15 kg/kg saj
a préselés végén. Lagy sajtok esetén is lehetséges a préselés, de ilyen esetekben a préssuly
mx. 1-2 kg/kg sajt, 1-2 6ra id6tartamig, a friss sajtok esetén nincs préselés. A préselés alatt a
tejcukor bomldsa tejsavvd tovdbb torténik, a préselés idGtartsmansk megfelel6en a
keméynsajtok esetén a tejcukor gyakorlatilag lebomlik a préselés végére, mig a lagy sajtok
esetén a tejcukorbomlds az eredeti koncentracié 60-70 %-3at érinti.

A sajt s6zasa

A sozds céljai a sajtok izkarakterének kialakitdsa, a sajt miktobioldgiai
tulajdonsagainka, igy a kdros mikrobak szaporodasanak gatldsa, valamint a sajtkéreg
kialakitasa. Leginkdbb a séléban torténd sdzas tejest el a sajtok készitése soran, bar egyes
friss sajtok elGallitdsa soran nem alkalmazunk soéfiirdét. A sélé adatai a hGmérséklete, mely
10-15 0C, toménysége, mely 16-22 %, pH-je, mely 5,0-5,2, valamint id6tartama, mely
nagyban fligg a készitend§ sajt tipusatdl, a keméyn sajtok esetén ez 3 napnal is tobb lehet,
félkeméyn sajtok esetén 20-36 6ra, lagy sajtok esetén 0,5-1 éra.

A sajt érlelése

Az oltés sajtok zomét (friss sajtok kivételével) révidebb-hosszabb ideig érlelik. Az
érlelési hémérséklet altalaban 10-15 OC kozott mozog, magas pdaratartalom mellett. Az
érlelés hossza a sajtok tipusatoél fliggden tobb honap (kemény), tobb hét (félkemény sajt),
illetve rovid, max néhany hét (lagy sajtok).

A friss sajtok a formazas, izesités utan egybdl fogyasztasra kerililnek, kiilon érlelési
szakaszuk nincs.

Osszeallitotta: Dr. Gyuricza Csaba egyetemi docens






