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OPIS

Slovensky ostiepok je polotvrdy polotucny syr, pareny alebo nepareny udeny alebo netdeny.
Zakladnou surovinou na vyrobu Slovenského ostiepka je ovéie mlieko alebo zmes ovcieho
mlieka a kravského mlieka alebo kravské mlieko. Vyroba Slovenského ostiepka prebieha
priamo na salasi, tzv. salasnicky spdsob vyroby alebo v mliekariach, tzv. priemyselna vyroba.
Charakteristickym znakom Slovenského ostiepka je zvlastny tvar velkého vajca, Sisky alebo
elipsovity tvar zdobeny ornamentikou.

Vlastnosti

e Konzistencia: Celistva, pevnejsia, mierne lomiva, na reze sa pripustaji mensie
trhlinky a dutinky.

e Farba: Na povrchu zlatozlta az zlatohneda po udeni, vo vnutri biela az maslovozlta.

e Chut a vdha: Lahodna, prijemne syrovo vyrazna, jemne pikantna az kysla, primerane
slana, typickd dymova vona ziskand ddenim, nesmie byt neprimerane kysla,
kvasnicovita, lojovita, mydlovita, zatuchnuta, hnilobn3, stiplava, paliva, horka alebo s
inymi cudzimi chutami.

Zlozenie

e zavisi od pouzitej suroviny a spdsobu vyroby,

e susina min. 48 % hmotnosti,

e tuk v susine min. 38,0 % hmotnosti.

Mikrobiologické poziadavky

Slovensky ostiepok je polotvrdy polotucny syr, pareny alebo nepareny udeny alebo neGdeny,
vyrobeny s pridavkom origindlnej kultury zloZzenej z kyslomlie¢nych baktérii z rodu
Lactococcus, ktora dodava Slovenskému ostiepku charakteristické a Specifické vlastnosti.
Tato kultura bola izolovana zo surového ovcieho mlieka a z ovéieho syra na slovenskych
salasoch.



ZEMEPISNA OBLAST

Vymedzené Uzemie je tvorené hornatou ¢astou Slovenskej republiky, ktorej zapadnu hranicu
tvoria zapadné svahy pohori Bielych Karpat, Povaiského Inovca, Tribeca, Vtacnika,
Stiavnickych vrchov, Krupinskej vrchoviny.

Ziadost obsahuje nazov celej krajiny, pretoze vymedzena zemepisna oblast tvori viac
ako 80% z celkového Uzemia Slovenska. Slovenska republika mé rozlohu 49 035 km?, ide o
jednu z najmensich krajin EU, ktorej rozloha je porovnatelna s niektorymi regiénmi krajin EU.
Slovensky ostiepok sa vyraba na celom vymedzenom Uzemi rovnakym spdsobom. Na
vymedzenom Uzemi sa pasie rovnaké plemeno oviec — Valaska, ZoSlachtena valaska, Cigdja,
rovnaké plemeno krav - Slovenské strakaté, Ciernostrakaté, Cervenostrakaté a Pinzgavské na
pastvinach s rovnakou flérou — Kostrava éervend, Kostrava lic¢na, Lipnica luéna, Trojstet
Zltkasty a rovnakymi klimatickymi podmienkami, z ¢oho vyplyva rovnaka kvalita zadkladnej
suroviny — ovCieho mlieka a kravského mlieka. Vyroba Slovenského ostiepka sa historicky
viaze k danému uzemiu.

Pisomné sprdvy a rodinné zdznamy starych bryndziarskych vyrobcov dokladuju, ze
Slovensky ostiepok sa vyrabal uz zaciatkom 18. storocia. Zaklady hromadnej — priemyselnej
vyroby Slovenského ostiepka s obsahom kravského mlieka poloZzila rodina Galbava v Detve v
roku 1921.

Dodnes sa Slovenské osStiepky vyrabaju na salasoch alebo na farmach, kde je
zakladnou surovinou ovcie mlieko alebo zmes ovcieho a kravského mlieka. Priemyselna
vyroba v mliekarfiach je realizovand sp6sobmi vyvinutymi v 60-tych a 70-tych rokoch
minulého storocia, pri€om princip vyroby zostal nezmeneny a ako surovina sa zacina
pouZzivat aj kravské mlieko.

O Specifickej a vynimocnej kvalite ,Slovenského ostiepka” sved¢i i zapis nazvu
»Slovensky ostiepok” z 22.11.1967 prostrednictvom , Lisabonskej dohody o ochrane oznaéeni
povodu a ich medzindrodnom zapise” v medzinarodnom registri Svetovej organizacie
dudevného vlastnictva (OMPI/WIPO) v Zeneve a bilaterdlne dohody o Zmluve medzi
Ceskoslovenskou socialistickou republikou a Svaj¢iarskou konfederaciou o ochrane Gdajov o
povode, oznaceni pévodu a inych zemepisnych oznaceni z 19. januara 1976, Dohoda medzi
vldadou Ceskoslovenskej socialistickej republiky a vladou Portugalskej republiky o ochrane
udajov o pbvode, oznacdeni pévodu a inych zemepisnych a obdobnych oznacdeni z 18. maja
1987 a Zmluva medzi Ceskoslovenskou socialistickou republikou a Rakuskou republikou o
ochrane udajov o pbvode, oznaceni pévodu a inych oznadeni polnhohospodarskych a
priemyselnych vyrobkov odkazujucich na povod z 20. januara 1981.

Slovensko bolo v tom ¢ase sucastou Ceskoslovenskej republiky, ktord bola dna
1.1.1993 rozdelend na samostatnt Cesku republiku a samostatnt Slovensku republiku. Z
uvedeného vyplyva aj pouzitie ndzvu ,Slovensky ostiepok”, v tom ¢ase neslo o nazov krajiny,
ale len ¢asti Uzemia, ktory sa az v désledku historickych udalosti 1.1.1993 stal ndzvom krajiny
a kedZe iSlo uz o zauzivany nazov, medzinarodne zapisany a chraneny a chraneny aj na
narodnej urovni, spotrebitelovi vSeobecne znamy, Slovenskd republika Ziada o ochranu
predmetného nazvu i nadalej, aj na Urovni Eurépskeho spolocenstva.

Vyroba pokracuje, prirodné podmienky sa nezmenili, ani pévodne vymedzenad
zemepisna oblast, ale stala sa nazvom celej krajiny, pricom podmienky a princip vyroby
zostal zachovany.



DOKAZ O POVODE

Produkcia ovcieho a kravského mlieka uréeného na vyrobu Slovenského ostiepka sa
uskutocnuje vyhradne vo vymedzenom hornatom uzemi Slovenskej republiky. Drobni
vyrobcovia doja ovcie i kravské mlieko z vlastnych chovov. Mliekarne vykupuju ovéie a
kravské mlieko v prilahlych regiénoch.

Vyroba a ndkup ovéieho a kravského mlieka je evidovany a kontrolovany. Potrebnd
evidencia vyplyva i z povinnosti v systéme GHP a HACCP a zdkonnej povinnosti kazdého
vyrobcu preukdzat povod suroviny pouzity na vyrobu potravin.

Vysledovatelnost Slovenského ostiepka je jednym zo zakladnych principov systému
HACCP, ktory je povinne zavedeny vo vSetkych vyrobnych prevadzkach.

Vsetky fazy vyroby sa uskutoc¢ruju na vymedzenom Uzemi.

Identifikacia vyrobku je zabezpecend uvedenim vyrobcu na obale, respektive vyrobnom
Stitku vyrobku, ktory je povinny nalepit kazdy vyrobca. Garancia povodu vyrobku
z vymedzeného Uzemia je dand zemepisnou prislusnostou miesta prevadzky vyrobcu v
presne ohrani¢enom zemepisnom Gzemi, na ktorom sa méze ,,Slovensky oStiepok” vyrabat.

METODY VYROBY

Technoldgia vyroby Slovenského ostiepka sa na vymedzenom uzemi Slovenskej republiky
dynamicky vyvijala od salasnickeho a domaceho ru¢ného spdsobu vyroby v davnej minulosti
aZz po sucasnu vyrobu v priemyselnych mliekarfiach. Jej zaklady a zaruka zachovania tradi¢nej
kvality boli dané vysledkami vyskumu v 60-tyh a 70-tych rokoch minulého storocia.

Na vyrobu Slovenského osStiepka sa pouziva ovéie mlieko dojené od pasucich sa oviec
najma plemien Valaska, ZoSlachtena valaska a Cigaja. Tieto plemena sa chovaju a pasu v
horskych oblastiach na svahoch pohori vo vymedzenom tzemi.

Tradi¢ne sa v salasnickych podmienkach mlieko od oviec ziskavalo ru¢nym dojenim
do drevenych nddob (geliet). Od polovice 20. storoCia sa zacali pévodné drevené gelety
nahradzat antikorovymi nadobami. V Sestdesiatych rokoch sa zacina pouzivat pri dojeni
kovovy dojnik s filtrom, aby pri dojeni nepadala do mlieka hrubd nedistota. V roku 1965 sa
zavadza do praxe aj strojové dojenie oviec, ktoré okrem ulahéenia namdhavej ru¢nej prace
zlepSuje aj hygienu ziskavania surového ovCieho mlieka. Ak sa surové ovcCie mlieko po
nadojeni nespracuje priamo na salasi (produkénom hospodarstve), zvaza sa po schladeni na
spracovanie do mliekarne.

Kravské mlieko je u drobnych vyrobcov dojené ruéne alebo strojovo a spracovava sa hned po
nadojeni.

Vyroba ostiepkov farmarskym sp6sobom
Proces vyroby Slovenského ostiepka na salasi prebieha v tychto etapach:

1. Syrenie
Cerstvo nadojené surové ovcie mlieko alebo zmes surového ov¢ieho a kravského mlieka po
upraveni teploty na 32°C aZ 35°C sa za staleho miesania zasyri syridlom. Priblizne po 1/2
hodine od pridania syridla sa mlieko zrazi. Takto zrazena syrovina sa kraja a mieSa harfovym



mieSadlom alebo syrarskym nozom tak, aby vzniklo zrno velkosti 0,5 az 1 cm. Rozdrobena
syrovina sa necha sadnut a nasledne sa rucne formuje do tvaru hrudky s hmotnostou 0,3 az
0,8 kg. Pocas tohto procesu nesmie teplota mlieka a srvatky klesnut pod 32°C.
2. Formovanie

Syr sa vyberie a ru¢ne sa vyformuje , 0stiepok" tvaru velkého vajca, Sisky alebo elipsovitého
tvaru, z ktorého sa vytlac¢a srvatka. Pocas tohto procesu sa syr namaca do srvatky, ktorej
teplota je 55 - 60°C. Po vytlaceni srvatky sa na ,0stiepok" nasadi formicka (prstenec), ktora
md z vnuatornej strany vyrezanu ornamentiku. OStiepok s formickou sa opat ponori do
horucej vody alebo srvatky, ktorej teplota sa pohybuje od 60°C do 70°C. Po vybrati z horucej
vody sa na koncoch mézu vytlacit eSte ozdoby (Ciasky).

3. Solenie
Vyformovany ostiepok sa ochladi vo vode, odstrani sa formi¢ka a ponori sa do solného
roztoku na 12 aZ 24 hodin podla velkosti oStiepka.

4. Susenie, udenie
Vysoleny ostiepok sa zavesi do zavesu, kde sa ponechd 1-2 hodiny odstat a osusit v
bezpraSnom prostredi v miernom prievane. OsusSené ostiepky sa zavesia v kolibe. M6Zu sa
udit 6 - 10 dni alebo sa vloZia do klasickej udiarne, kde sa udia 1 aZ 3 dni dymom z tvrdého
dreva, ktory musi byt bez popola a prachu. V intenzivnych skrinovych udiarfiach trva udenie
iba 3 - 4 hodiny. Slovensky ostiepok sa priudi do zlatoZlta, pripadne zlatohneda.

Priemyselna vyroba Slovenského ostiepka

Na vyrobu sa pouziva pasterizované ovlie mlieko alebo zmes pasterizovaného ovcieho
mlieka a kravského mlieka alebo pasterizované kravské mlieko. Pasterizacia prebieha pri
teplote minimalne 73 °C pocas 15 sekund.

1. Priddvanie kultur
Mlieko sa zahreje na teplotu 32 °C az 38 °C a inokuluje sa vybranymi originalnymi kultdrami
kyslomlie¢nych baktérii pochadzajicimi z ov¢ieho mlieka a ovcieho syra zo Slovenska.

2. Syrenie
Mlieko sa pri teplote 32 az 38°C zasyri a nasledne sa syrovina krdja tak, aby bola dosiahnutd
rovhomerna velkost zrna 4 - 6 mm. Krajanie a drobenie trva priblizne 15 minut.

3. Dobhrievanie, lisovanie, prekysanie
Syrovina sa nasledne dohreje na 37 az 42 °C. Po dosiahnuti poZzadovanej tuhosti sa zrno
vypusta do lisovacieho vozika alebo lisovacej vane. Srvatka sa necha samovolne vytekat, zrno
sa obcas premiesa a urovna. Po odteceni srvatky sa povrch syroviny zakryje. Lisuje sa, pricom
prebieha i proces kysnutia. Po vylisovani sa syrenina kraja.

4. Parenie, formovanie
Po vylisovani sa syrenina vkladd do zariadenia na parenie, kde sa pari a miesi pri teplote
minimalne 55 °C s moZnostou pridania soli do cesta. Naparena syrovina sa rychlo formuje do
,0Stiepka" v tvare velkého vajca alebo Sisky alebo elipsovitého tvaru, vklada sa do foriem a
schladi. Syrovinu je moZné formovat aj bez parenia.



5. Solenie, udenie
Ostiepok sa z formy vyberie a vloZi sa do solného roztoku, ktory ma teplotu priblizne 12°C.
Solenie trva, v zavislosti od hmotnosti vyrobku, maximdlne 24 hodin. Syr sa vyberie zo
solného kupela, nechd sa odtiect a oschnut. Oschnuty syr sa uloZi na udiarensky vozik a
prevezie do udiarne, kde sa udi pri teplote maximalne 30 °C maximalne 4 hodiny. Syry na
udenie musia byt dokladne osusené. Po Udeni sa syry premiestnia do chladnej miestnosti.

6. Expedicia a balenie
Vychladené syry sa balia do zdravotne nezavadnych potravinarskych obalov. Predava sa v
celku, nesmie sa porciovat a prebalovat z dévodu, Ze by stratil charakteristicky tvar vratane
ornamentov a z dévodu zabezpecenia kvality a zabraneniu a predchadzaniu falSovaniu a
klamaniu spotrebitela. VSetky fazy vyroby sa uskutoénuju vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

SUVISLOST — HISTORIA

Slovensky ostiepok je produkt, ktorého vlastnosti uréuje najma kvalita mlieka a prirodzena
mikrofléra  zodpovedajuca  podno-klimatickym podmienkam regiénov  Slovenska
vymedzeného Uzemia, v ktorych su ovce chované a pasené.

Pasienky poskytuju najprirodzenejSiu, najzdravsiu vyZivu. NajkvalitnejSie su suché
pasienky vo vysSich horskych polohach. Pasenie oviec trva od aprila do konca oktdbra. Vo
vymedzenom Uzemi su pasienky pokryté prevaine druhmi trav Kostrava cervend, Kostrava
[U€na, Lipnica luc¢na, Trojstet Zltkasty. V zimnom obdobi su ovce kimené senom z uvedenych
druhov trav.

Kravy su pasené a kimené tiez hlavne senom a obilim z vymedzeného Uzemia.

Chov oviec na uzemi Slovenskej republiky ma dlha tradiciu. UZ v 11. storodi tvorili ovce % z
celkového poctu chovanych zvierat. V 13. a 14. storoci bolo ovciarstvo velmi rozsirené najma
v Podunajskej nizine. Od 16. storocia sa tazisko chovu oviec prestva do horskych oblasti.

V pastierskych a rolnickych domoch v horskych a podhorskych pasmach
vymedzeného Uzemia Slovenska sa od nepamati vyrabali syry zvané , ostiepky" v tvare ktory
pripomina velké vajce alebo SiSku. Charakteristickym znakom oStiepkov bola otlacena
ornamentika na valcovitej Casti v prostriedku a odtlacend ozdoba na koncoch ostiepku z
ciasok, ktora je charakteristicka pre r6zne oblasti Slovenska.

Ostiepky sa vyrabali povodne v kuchyniach rodinnych domov drzitelov oviec. Pisomné
pramene a rodinné zdznamy starych bryndziarskych vyrobcov dokladuju, Ze oStiepky sa
vyrabali uz zaiatkom 18. storocia.

Zaklady hromadnej — priemyselnej vyroby ostiepkov s vyssim obsahom kravského
mlieka polozila rodina Galbava v Detve v roku 1921.

Dodnes sa Slovenské osStiepky vyrabaju na salasoch alebo na farmach, kde je
zakladnou surovinou ovc¢ie mlieko a zmes ovcieho a kravského mlieka.

Priemyselna vyroba v mliekarfiach sa uskutocniuje sposobmi vyvinutymi v 60-tych a
70-tych rokoch minulého storocia, pricom princip vyroby zostal nezmeneny.

Ziadost o zapis zemepisného oznacenia Slovensky ostiepok je zaloiend tak na
reputacii vyrobku, vynimocénosti, Specifickej kvalite, vlastnostiach a zvlastnom tvare, ako aj
zruénosti vyrobcov a tradicii. Specificka kvalita a vlastnosti vyrobku su dané kvalitou mlieka
dojeného od pasucich sa oviec plemien Valaska, ZoSlachtend valaska, Cigdja a od pasucich sa



krdv plemena Slovenské strakaté, Ciernostrakaté, Cervenostrakaté a Pinzgavské v horskych
oblastiach na svahoch pohori vymedzeného Uzemia. Kvalita vyrobku je dana zrucnostou a
skisenostami vyrobcov, o ¢om svedci aj uznanie vyrobku a jeho zapis do medzinarodného
registra Svetove]j organizacie dusevného vlastnictva (OMPI/WIPO) v Zeneve z roku 1967 a
bilateralna dohoda o Zmluve medzi Ceskoslovenskou socialistickou republikou a Svaj¢iarskou
konfederaciou o ochrane udajov o pévode, oznaceni poévodu a inych zemepisnych oznaceni z
19. janudra 1976.

Slovensky oStiepok sa vyznacuje zvlastnym tvarom velkého vajca, Sisky, alebo
elipsovitym tvarom, ktoré su zdobené ornamentikou, v zavislosti od jednotlivych oblasti a ich
zvyklosti a typickych prvkov pre danu oblast. Povrch Slovenského ostiepka je pevny, hladky a
leskly. Nasledné Gdenie dymom dodava vyrobku typicku farbu, voru a chut. Tento Specificky
postup vznikol a realizuje sa na celom vymedzenom uUzemi. Vyvoz Slovenského ostiepka
vyznamne ovplyvriuje a posilfiuje aj cestovny ruch. Charakteristicky raz Slovenska dopliiiaju aj
naSe typické syry a syrarske vyrobky. Aj narocny zahrani¢ny host prestava vyhladavat
klasické ponuky cestovnych kanceldrii a uprednostriuje nieCo nezvycéajné, razovité.

Turisti tradi¢ne spdjaju Slovensko s tradiénymi syrarskymi vyrobkami, ktoré
prispievaju k reputdcii Slovenska, opakovane navstevuju Slovensko, vyhladdvaju koliby a
salase aj kvoli Slovenskému ostiepku, ako aj ostatnym syrarskym vyrobkom.

V slovenskych mestach sa kazdoroc¢ne organizuju jarmoky (vyrocné trhy), a na Ziadnom z nich
tento artikel nikdy nechyba.

OZNACOVANIE

Vyrobca vyrabajuci Slovensky ostiepok vo vymedzenom Uzemi v sulade s danou Specifikaciou
mo&Ze pri oznacovani vyrobku, propagacii a marketingu pouzivat nazov ,Slovensky ostiepok".

Na etiketdach oznacujucich vyrobok musi byt tento nazov zvyrazneny a uvedené, Ci ide o
rucnu vyrobu alebo priemyselnu, pripadne pomer ovéieho a kravského mlieka.




KONTROLNE OTAZKY

Aké su zakladné vlastnosti ,,Slovenského ostiepku“?
Ako sa vyraba ,Slovensky ostiepok“?

Ako sa ma spravne oznacovat ,Slovensky ostiepok“?

P W N

Aké su rozdiely medzi ,,Slovenskym ostiepkom“ a polskym , Oscypkiem®, ktoré su
zaevidované v eurépskej databaze DOOR? (Poznamka: Pozrite do prilohy a preditajte
Specifikacie obidvoch vyrobkov).

5. Aky tvar by mal mat ,,Slovensky ostiepok“?

ZDROJ

NARIADENIE RADY (ES) ¢. 510/2006 tykajlce sa chranenych zemepisnych oznacdeni a
chranenych oznaceni pévodu. Dostupne na internete :
<http://www.indprop.gov.sk/swift_data/source/pdf/specifikacie_op_oz/slovensky_ostiepok.
pdf>.

ILUSTRACNE OBRAZKY. Dostupné na internete:
<http://spravy.pravda.sk/ekonomika/clanok/188995-stvrtym-v-europskom-registri-je-
ostiepok/>.

ILUSTRACNE OBRAZKY. Dostupné na internete: < http://www.qualigeo.eu/en/prodotto-
qualigeo/slovensky-ostiepok-igp/>.



