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PozZarova

je znédmou auforkou
série kuchafskych
knih. Od
pdvodniho povoldni
danové poradkyné
se rozhodla odejit
a realizovat svij
sen: psani o jidle.
,Moc jsem touzila
délat takovou
praci, do kferé
budu davat kus
svého srdce,”

fika. Mozete

se s nf sezndmit na jejich strankach www.

zapalenakucharka.cz.

Hl Kde se brynza vzala, nent jisté. Jednou

z moznych verzi je, Ze s vyrobou za&ali rumunsti
pastevci, kieff na Slovensko pfisli i se stédy svych
ovci. Kdysi se brynza coby rozemlety hrudkovy,
stoprocentné ovei syr, kfery byl konzervovany jen
soli, skladovala natlacend do devénych sudo.
Vydrzela tak Sest az osm mésicl. Slouzila joko
potrava v zimnich mésicich, kdy nebyl dostatek
Cerstvého ovetho mléka. Doméci vyroba pro
vlasini potiebu byla velice rozsifend predevsim na
slovenské Orave, pak se zacala vyrabét ve véfsich
vyrobnach. Z pivodnich ficeti dneska funguje

asi desef a chuf skutecné brynzy je dobré hledat
piimo tady.
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Slovenskou brynzu znd kazdy. lenka Pozdrovd ale chiéla zjistit, jak se podle pravidel déla
a jak md opravdu chutnat. Proto se musela vydat na Slovensko.

BACA JE MANAZER

Brynza samozi'ejmé zac¢ina od ovecek. UZ

z dalky je rozpoznatelna postava pasacka

v typickém kabéaté s kapuci a s holi v ruce.
Kolem néj i stada pobiha legrac¢ni a hravy
ratlik, ale ovec¢ky ho poslouchaji na slovo.
Tedy vlastné na stéknuti. Nikdy bych nerek-
la, Ze ovce miZou byt tak zvédavé. VSechny
otocily své hlavy smérem k nam a prisly si
nas obhlidnout. Davam se do feci s pasac-
kem. Na muj dotaz ,jaké to je byt ba¢ou”
mi star$i pan s ¢ervenym nosem (tézko fict,
jestli od zimy, nebo od alkoholu) vysvétlil, Ze
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on baca neni, a objasnil mi celou hierarchii.
Baca je nejvyssi post, prosté manazer, a jeho
povinnosti je starat se o cely chod salase,
zdravi ovci, porody i jehnata. I vyroba syra
pod néj spadd. Pod nim je valach, ktery cho-
di se stddem na pastvu a doji. Pod valachem
je tzv. honelnik, ktery chodi opét na pastvu
a stard se o nahanéni a razeni ovci pri doje-
ni. Mj pasacek byl tedy valach. Denné travi
na pastveé asi devét hodin. Predesilam, Ze za
jakéhokoliv pocasi, takZe ¢erveny nos k to-
mu prosté patii. Musi i obstarat ovce, proto
vstava kolem ¢tvrté ranni a spat chodi az po

desaté vecer. Neni divu, Ze naro¢né podmin-
ky nevydrzi kazdy a osazenstvo na salasi se
casto obmériuje.

REXO, DEJ OVECKU

Ve Zvolenské Slatiné se jiné stado ovci
zrovna doji. Mladi sourozenci jsou u prace
velice zrucni. Tento rok presli z ru¢niho na
strojové dojeni, které je hygienic¢téjsi, rych-
lejsi a méné fyzicky naroc¢né. Zvladaji podojit
1400 ovci za den, pricemz se doji dvakrat
denné. Byla to opravdova podivana. Ovce
byly seskupené v jedné ohradé, ve které byl
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otvor. Tim ovce prosla do ohradky, ktera ji
zastavila, aby ji mohly byt nasazeny savky
dojiciho pristroje. Ani ne po minuté byla
ovce podojend, hrazeni pred ni se zvedlo

a byla vypusténa ven. Vse §lo velice rychle
a napomahal tomu tieti pomocnik. ,Rexo,
daj ovecku,” byl prikaz pro malého ¢erné-
ho psa, ktery se staral o to, aby se ovecky
tlacily u vchodu na dojeni. Po chvili jsem si
vSimla par ohrad pro ¢erstvé ovéi maminky
s jehnaty. Na tenkych vratkych nozkach ba-
lancovali a poskakovali mali nezbednici. Nej-
silnéjsim okamzikem pro mé bylo pochovat
si v narudi tfidenni jehnatko. Bylo pritulné,
heboucké a bezbranné. Klecela jsem s nim
na slameé plné bobku, ale to v takové chvili
viibec nefesite.
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ZADNA ECKA

Ale to jsme porad daleko od brynzy, za tou
se musi do syrarny. Ve Zvolenské Slatiné
sidli Bryndziaren a syraren, s.r.0. (WwWWw.
bryndziaren.sk). Je to nejstarsi a nejvétsi
vyrobna brynzy, ktera se zde vyrabi nepretr-
zité od roku 1797! Ro¢né tu vyrobi vice nez
tisic tun brynzy, z toho pétina jde na export.
Mistni brynza je taky oficidlni surovinou

na mistrovstvi svéta ve vareni a pojidani
brynzovych halusek, které se kond na jare

v malebné obci Turecka. Ctyfélenné druzstva
musi halusky nejprve na ¢as uvarit a potom
je i snist (www.haluskyturecka.sk).

Jak to tedy chodi? Mléko ze salasi se z ciste-
ren precerpava potrubim. Nejdiiv probéhne
pasteriza¢nim, kde se kratce zahieje na 73
stupiii a tim se zbavi piipadnych Skodlivych

\LOVENSKA. NEBO POLSKA?

Brynza - ale i pareny syr ostiepok — se tradi¢né vyrabi také v Pol-
sku pobliz slovenskych hranic, a proto se vedou diskuse o tom,
zda jsou tyto produkty slovenské, ¢i polské. Kdo ma pravdu?
Reseni je t¥eba hledat v historickém rozdgleni tizemi. Jih dne$-
niho polského tizemi totiz patiil ptivodné k Rakousku-Uhersku

a vyroba brynzy tak probihala na izemi nerozdéleném hranicemi.
Stanovenim odliSnych hranic po prvni svétové valce se rdzem
¢ast tradi¢ni vyroby brynzy ocitla v Polsku, kde se vyrabi do-
dnes. Technologie vyroby slovenské brynzy je odliSnd a jedinec-
né, a proto ji bylo udélené chrianéné oznaceni puvodu Evropské
unie, coZ ji ma zarucit vice ochrany pred padélanim.
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BRYNZOU

Na Slovensku se mimochodem kdysi chovaly
az tfi miliony ovcf (ve druhé poloviné 19.
stoleti), dnes je to jen kolem 350 tisic kust.
Dojivost ovci se v pribéhu roku méni, poté,
co ovce na podzim zabtezne, jeji dojivost ra-
pidné klesd, az se zastavi iplné. Téhotenstvi
ovecek trva pét mésicl a ovce ma vétSinou
jedno az dvé jehnata. Znovu se zacne dojit,
az se jehnata odstavi. Cerstvé ovei mléko

se muze svazet zhruba od biezna do zaii.
Aby se vyroba brynzy v zimé, kdy se ovce
nedoji, nemusela zastavit, vyuziva se v 1été
nasudovand ov¢i hrudka (skladovany oveél
syr). Vydrzi uskladnénd az dva roky a kon-
zervantem je jen sul. Ovce se dojf dvakrat az
trikrat denné a na sto ovci pripadne na salasi
vétSinou jeden ¢lovék.

Vyrobnu brynzy najdete ve
Zvolenské Slatiné
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mikroorganismu. Pak se zchladi a nastava
proces pridavani mlékarenskych kultur

a syfeni, coz se déje pfidanim enzymu. Ty
zpusobi, Ze se v mléce za¢nou srazet bilko-
viny a mléko se oddéli na syrovatku a zrnity
syr. Ten se pak lisuje ve velkych vanach, aby
vytekla prebyte¢nd syrovatka. Vylisovany se
kraji do velkych hranoli, které se zavési na
jeden den do plinek, a odkapava prebytec-
na syrovatka. Odkapany syr se vyklopi do
van a nechd dozrat dalsi ¢tyfi az osm dnu.
Tento proces probiha zvlast s ovéim a zvlast
s kravskym mlékem. Uzralé syry se po odka-
pani a zrani rozemelou, smichaji, piida se sul
(2,5 az 3 procenta) a voda. Po promichani
se otestuji vzorky. Vznikla smés se na zavér
protlac¢i pres jemné mlyny a zabali se. Cely
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Vysledkem prace je jemna,
vyrazna, krémova chut’

DFiv se na Oravé
vyrabél syr doma, dnes
v bryndziarni

proces promény surovin na brynzu trva mi-
nimalné pét dni a v jednotlivych krocich je
dulezité dodrzet urcitou teplotu. Nepouzivaji
se tu Zadné umélé konzervanty, Zzadna écka.

MLEKO, SUL A VODA
Dostava se nam pocty a muzeme cCerstvou
brynzu ochutnat. Pani technoloZka nabira na
kousek dyhy kopec brynzy a tu liZeme jako
ten nejlahodnéjsi dezert. Jemn4, vyraznd,
krémova chut se rozplyvala na jazyku a ja
jsem zapochybovala, jestli to, co jsem dosud
pod nazvem brynza jedla, bylo opravdu bryn-
zou. Castokrat byva koupena brynza sucha
az Stiplava, nebo naopak mazlava a mastna.
Uvédomuju si, jak dulezité je dodrzeni kva-
lity vyroby i vstupnich ingredienci. Mnoha
vyroba brynzy se bohuZel Sidi a pro dosaZeni
nizsi ceny se vyrabi z odtu¢néného mléka,
kde tuk je nahrazen levnymi rostlinnymi ole-
ji. Proto peclivé prostudujte sloZeni, abyste
védéli, co kupujete. Prava brynza se sklada
jen z hrudkového ovéiho a kravského syra
(pricemz podil ovéiho syra musi byt mini-
malné 50% v susiné), soli a vody. Doporucu-
ju vyvarovat se i termizované brynzy, ktera
je upravena stabilizatory, které maji zajistit
prodlouZeni trvanlivosti.

Neodolala jsem a nakupovala ve firemni
prodejné ,ilovky“ v kilovém baleni. Kdovi-
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Prava brynza se sklada
jenom z hrudkového
ovéiho a kravského syra,
soli a vody

kdy se zase naskytne moznost zakoupit ten
den vyrobené lahidky a v takové kvalité.

V Cesku bohuzel v§robky této firmy nekou-
pite. Nechtéli totiZ sniZovat cenu cestou
snizovani kvality a zatim u fetézct neuspéli.
Budete-li nékdy projizdét Slovenskym stre-
dohotim, urcité si udélejte v prodejné zastav-
ku, stoji to za to a otevieno maji od pondéli
do patku od 6 do 18 hodin, v sobotu od 6 do
14 hodin a v nedéli od 9 do 17 hodin. m

NAZLOUTLA,
ALE NE ZLUTA

@ Brynza je bild az nazloutld, nesmi byt
vSak Zlutd, to je zndmka oxidace, tedy
degenerace mlé¢ného tuku. Konzistence
je roztiratelnd s jemnou krupickou, ne-
smi byt mazlava a hladka ani vysuSena
a drobiva.

@ Rozdéluje se na zimni a letni. Pravé
letni (nékdy se nazyva majova) se vyra-
bi z ¢erstvého mléka anebo z cerstvého
ovciho syra svezeného ze salasi a za
pridani ¢erstvého kravského hrudkové-
ho syra. Letni brynza se vyrabi zhruba
od Velikonoc, kdy se ovecky vyZenou
na cerstvou pastvu. Zimni se vyrabi ze
skladovaného hrudkového ovciho syra
a za pridani ¢erstvého kravského hrud-
kového syra. Ov¢i slozka je tedy z po-
lotovaru pripraveného v dobé hojnosti
cerstvého ovciho mléka.

@ Brynza obsahuje 48% tuku v susiné,
pricemz susina tvori 44% z celkové
vahy. Ovéi mléko obsahuje mnohem
vice tuku nez kravské (ov¢i 6-10%,
kravské 3,6-3,8%). Na vyrobu 1kg cer-
stvého kravského hrudkového syra je
t'eba asi 8 litrti kravského mléka. Na vy-
robu 1kg cerstvého ovcéiho hrudkového
syra je potieba 4,5 litrti ov¢iho mléka,
které je mnohem drazsi nez kravské.

@ Brynzu je tfeba skladovat v lednici
pri teploté 4-6 °C a peclivé uzavienou.
Trvanlivost ma 14 dni od data vyroby

a je dobré ji po otevieni spotiebovat
co nejdrive. Je mozné ji i zmrazit, ale
po rozmrazenti ji spotiebujte pokud
moZno naraz.

Rizna svaca
pro pracanty

300g brynzy e 6 lzic
jemné strouhaného
Cerstvého krenu ¢ 3 Izice
sluneénicového oleje

® 6 fedkvi¢ek na ozdobu
® knackebrot k podavani
® feficha na ozdobu

MNOZSTVI
4 osoby
CAS

10 minut

Utrete brynzu, kien a olej
do krému.

Knéckebrot (nebo otousto-
vané platky chleba) potiete
kirenovym krémem.
Redkvicky posekejte na
tenké sirky a ozdobte jimi
knickebrot. Posypte refi-
chou.

® Pomazanku je mozné vmichat i do horkych téstovin,
muzete ji podavat k peéenym bramboram, k masu,
k zeleniné. Prosté univerzalni bleskovka. Vyborna je

i ozdobena avokadem.

(poz) / Foto autorka



