OVCi SALASNICKY UDENY SYR

Specificky charakter je dany charakterom suroviny, teda surovym ovéim mliekom, jeho
tradi¢nym spracovanim na salasi a ddenim. Termin salasnicky v nazve vyjadruje Specifickost
vyrobku, je odvodeny od miesta spracovania syra, teda od salasa a teda nazov vyjadruje aj
prislusnost k miestu vyroby.

OPIS

,OVCi salasSnicky udeny syr” je vyrobeny z Cerstvého ovéieho mlieka, spracovany na salasi,
udeny a ¢asto mavajuci Specificky tvar ( srdce, kohutov alebo inych zvierat, pologul).

Organoleptické vlastnosti
e povrchovy vzhlad: povrch suchy a pevny, neporuseny, okéreny, moze mat aj malé
Skvrny podyme, bez dechtovych usadenin,
e farba nareze — nazltld aZ ZIta, na povrchu — nahnedla az slabo gastanova,
e vOna a chut: vona po dyme, chut ma jemnu, mierne nakyslu,
e konzistencia: pevna a tuha na reze s mensimi dierkami ojedinele malymi trhlinkami.

Fyzikalne vlastnosti
e ma rOzny tvar, najcastejSie ako hrudka , alebo ak pri vyrobe bola pouzita forma v
tvare: pologulovity, alebo zndzorfiujuc rézne zvierata alebo v tvare srdiecka,
e hmotnost: je r6zna od 0,1 kg aZ po 1 kg.

Chemické vlastnosti
e mnozZstvo susiny najmenej 40 % hmotnostnych,
e mnozstvo tuku v susine najmenej 50 % hmotnostnych,
e NaCl max. 25 000 mg/kg.



Mikrobiologické kritéria

Obsahuje spektrum mikroorganizmov najma:

Acidogemne mikroorganizmy — Streptococcus lactis, Leuconostos mesenteroides,
Lactobacillus casei, Lactobacillus plantarum, Kvasinky a plesne — Torulopsis candida,
Geotrichum candidum, Geotrichum casei.

POSTUP VYROBY

Ziskavanie ovcieho mlieka

mlieko na vyrobu syra sa ziskava od zdravych oviec (pasenych oviec plemien
chovanych v horskych a podhorskych oblastiach), ruénym dojenim na dojacom mieste
(strunge) umiestnenom v prirodnych podmienkach. Mlieko sa doji do dojnika s
filtraCnym zariadenim z antikorového kovu (tradi¢ne sa mlieko ziskavalo do drevenej
gelety). Po naplneni sa obsah dojnika (gelety) preleje do mliekarskej kanvy cez sito s
vatovym filtrom (moiné aj ziskavanie mlieka strojnym dojenim — mobilné,
staciondrne dojarne),

nadojené mlieko sa v kanvach presunie do vyrobnych priestorov — salasa.

Spracovanie mlieka na syr — vyroba ovcieho salasnickeho udeného syra

Cerstvo nadojené mlieko sa spractiva priamo po podojeni, po presune do vyrobnych
priestorov salasa, kde sa preleje z kanvy do nadoby na vyrobu syra , putery”, pricom
sa opdatovne filtruje cez vatovy filter. Na vyrobu syra sa pouzZiva drevena nddoba
(putera) alebo nerezova nadoba s dvojitym dnom.

Upravi sa teplota mlieka na 30 °C az 32 °C pridanim pitnej teplej vody (teplota 50 °C)
priamo do mlieka v mnoZstve 2 az 3 | na 50 | alebo ohrevom pomocou pitnej teplej
vody v duplikatorovom vyrobniku (putere) alebo prevarenej kyslej ZinCice.

Po upraveni teploty na 30 °C az 32 °C sa mlieko za staleho mieSania zasyri
mikrobidlnym tekutym syridlom (na baze plesne Rhizomucor miehei, stabilizované
solou) v mnozstve 40 ml syridla na 100 | mlieka. MnoZstvo pouzitého syridla zavisi aj
od obdobia dojenia (kvality mlieka, ktoré sa pocas dojného obdobia meni). Priblizne
po 30 az 45 minutach od pridania syridla sa mlieko zrazi na syreninu (mnoZstvo
syridla stanovi vyrobca).

Takto zrazena syrenina sa mieSa a kraja harfovym miesadlom tak, aby vzniklo zrno
velkosti 0,5 aZz 1 cm.

K pokrdjanej syrenine sa pridd prevarena pitnd voda ochladend na 65 °C za uéelom
ohrevu syreniny na 32 az 35 °C, ¢im sa dosiahne lepSie uvolfiovanie srvatky zo zrna.
Syrenina sa dobre premiesa a necha usadit. Pocas celej vyroby ovéieho hrudkového
syra nesmie teplota mlieka a srvatky klesnut pod 29 °C.

Tradi¢na technoldgia formovania syra spociva v tom, Ze sadnuta syrenina sa po cca
10 minudtach priamo v srvatke ruéne, stlaca a formuje do tvaru gule, ktora sa potom
vyberie pomocou plachticky, zavesi na hak a tym sa vytvaruje do tvaru hrudky alebo
sa vytlacena syrenina rucne ukladd do foriem, ¢im sa tvaruje. Pri ruénom sp6sobe
vyroby hrudka ziska charakteristickd pruznost.



Tvarovanie syra vo formach: z pripravenej hrudky sa oddelia mensie casti (podla
velkosti formy) krajanim. Tieto casti sa v rukdch stla¢aju a ukladaju do foriem
(srdiecka, kohutiky alebo iné zvieratda, pologule), kde sa jemne utlacia a tak vyrobok
ziska osobité tvary. Ak sa pouZiju formy obojstranné (delené na 2 casti) — postup
prace je rovnaky, teda syr sa rucne stlaca a do formy sa ho vlozZi tolko, aby sa vyplnila
aj druhu cast formy. Forma sa potom uzavrie.

Hrudka alebo vyformovany syr sa nechaju odkvapkat asi 2 hodiny. Hrudka sa zavesi
na hak a syr vo formach sa ulozi na policu, kde odkvapka.

Po odkvapkani sa syr presunie do teplého skladu — zrecej miestnosti, kde nasledne
prebieha proces kysnutia. Syr formovany v plachticke sa zavesi na hdk, drobné
tvarované syry sa vyberu z formy a vyformované tvary zreji na drevenej polici,
konstrukéne upravenej na odtekanie srvatky.

Teplota miestnosti pri kysnuti syra nesmie klesnut pod 18 °C az 22 °C. V takychto
podmienkach syr prekysne za 2 az 3 dni. Teplota pocas kysnutia sa sleduje.

Potom sa hrudky syra pokrajaju na Casti a ulozia do chladného solného roztoku na
dobu 1 aZ 10 hodin (podla hmotnosti). Po presoleni syr zmeni konzistenciu na tuhu a
pevnu. Solny roztok (s koncentraciou 10 % — 15 %) sa pripravi prevarenim pitnej vody
so solou. Syr tvarovany vo formach sa soli obdobnym sp6sobom.

Po vysoleni sa syr z roztoku vytiahne a uloZi sa na drevené police, kde sa presusi a
odtecu zbytky solného roztoku.

Nasleduje udenie — syr sa uloZi na drevené lesy alebo antikorové rosty (pripadne sa
zavesi do drziakov zhotovenych z lyka) a udi sa studenym dymom z tvrdého dreva,
ktory nesmie obsahovat popol a prach. Syr sa vyudi do svetlohneda s nadychom do
svetlogastanovej farby za 12, 16 az 24 hodin.

Po vyudeni sa syr uloZi na drevené police umiestnené v chladnom sklade — teplota 13
°Caz 15 °C.

Po zabaleni je pripraveny na expediciu a predaj.

SPECIFIKOST VYROBKU

ide o vyrobok, ktory sa vyraba viac desatroci az storod¢i, pri ¢om udenie syra bolo
vykonavané z dévodu prediZenia trvanlivosti, na zimné obdobie, kedy sa syr
nevyrabal;

Specificky charakter je dany kvalitou mlieka vyrobeného v horskych a podhorskych
oblastiach (pasenie oviec na horskych a podhorskych pasienkoch, kfimenie krmivom
ziskanym z horskych a podhorskych pastvin);

vyrobok ma typickd vonu a chut (voriu po dyme, chut ma jemnd, mierne nakyslu);
vyrobok sa vyrdba rucne, s pouzitim tradi¢nych technoldgii (ru¢né spracovavanie
syreniny);

pri vyrobe sa niekedy pouZivaju rézne formy (aj z dreva), ktoré syr tvaruju (srdiecka,
kohutiky alebo iné zvierata, pologule) a tak vyrobok ziska osobité tvary;

vyrobok sa vyraba na salasi — nie priemyselne, s moZnostou pouzitia aj drevenych
pomoécok, naradi a zariadeni — drevend putera, drevené miesadld, drevené formy;
vyrobok sa udi dymom z tvrdého dreva s tvorbou dymu z ohniska.




SUVISLOST — HISTORIA

Ndazov syra ,Salasnicky” vychddza z tradicie vyrobného miesta, ktorym bol salas. Tradi¢ny
charakter vychdadza z tradi¢ného zlozenia, sp6sobu vyroby a spracovania. Ako uvadza Huba,
P.: v knihe Z&zriva. TaZiskom skromného salainého hospoddrenia v Zazrivej spocivalo v
produkcii ovéieho mlieka, ktoré spracuvali vidy doma v trvalom sidle bacu, teda salasu, kde
ovéi hrudkovy syr — salasnicky bol pochutkou pre hosti, ktori prisli k bacovi.

Tradi¢ny Ov¢i hrudkovy syr — salasnicky sa vyrabal z cerstvého ovcieho mlieka jeho
zrdzanim pomocou prirodného syridla (kfag) pri priemernej teplote (32 °C) sa zaklagané
mlieko zrazalo v putere 10 — 30 min. Zaklagané mlieko sa najprv roztrepalo, potom sa
nechalo ustat, napokon sa zbierala syrenina do plachty a stladala do ucelenej hrudky.
Syreninou naplnena plachta sa zavesila na klin, kde sa nechala odtiect zo srvatky.

Ked' syr stiekol, hruda sa z plachty vybrala a prevratena vrchnou c¢astou nadol sa
poloZila na drevenu policu (podisiar), kde sa nechala niekolko dni susit a zriet. Po dozreti sa
hrudky syra odndsali zo salasnickej koliby do domacnosti majitelov oviec.

V 20. storoCi sa vyroba Ovéieho hrudkového syra — salasnickeho a Ovcieho
salasnickeho udeného syra rozsirila na celé horské Uuzemia Slovenska, kde sa chovali ovce.
Jednym z mlie¢nych produktov tradicného valaského ovciarstva je Ov¢i hrudkovy syr —
salasnicky a Ov¢i salasnicky udeny syr, ktorého vyroba bola hlavnym dévodom chovu oviec v
horskych regidnoch. Slovenska. Ako kulindrska Specialita sa pouZival v podobe cerstvej
(Stavnatej — sladky) alebo vykysnuty pripadne vysuseny, upravovany (konzervovany) udenim.

Pan Prokop piSe v ¢lanku ,Z histérie Ovéieho mliekarstva na Slovensku“: ,Valassku
kultiru u nas dodnes reprezentuje rezbarske umenie nasich ovciarov, tieto vplyvy zistujeme
v prekrasne vyrezavanych ¢rpdkoch, ktoré baca potreboval. Formy srdieok alebo kaciciek
reprezentuju tvary Ovéieho salasnickeho udeného syra“. Autor publikacie Dr. Jan Balko
,Bryndziarsky priemysel na Slovensku” vydavatelstvo Osveta 1968 uvadza: ,Kto a kedy
vyrobil u nas prvy ov¢i hrudkovy syr o tom presného dokladu nemame.

Mozno vsak s urcitostou predpokladat, Ze sa tak stalo hodne ddvno pred mnohymi
storoc¢iami, pri ¢om hospodarenie s ovéim mliekom az do r. 1914 sa neliSilo v mnohom od
hospodarenia, vedeného pri stahovani narodov”.

Nazov a tradi¢ny spdsob vyroby Ovcieho hrudkového syru — salasnickeho a Ovcieho
salasnickeho udeného syru taktiez pouzivali bacovia z obce Priechod, ktori pracovali na
salasoch v 60. a 70. Rokoch minulého storodia v oblastiach Turca (Ustne podanie baca
Lamper a Ivanic z Priechodu).

P. Jasensky, ba¢a z Dolnej Jasene spomina: ,,Ov¢i hrudkovy syr — salasnicky a Ovci
salasnicky udeny syr sa vyrabali uz od nepamati, avSak len v malom mnozstve a vyuzival sa
na priamu konzumdciu na salasi alebo sa predaval a preddva navstevnikom salasa. Je to
tradi¢na pochutka Slovakov Zijucich v horskych a podhorskych oblastiach”.



Aké su zdkladné Specifika ,, Ovcieho salasnickeho Udeného syra“?

Odkial pochadza nazov ,,Ovéi salasnicky udeny syr“?
Kedy a kde sa zacala vyroba , Ovcieho salasnickeho udeného syra“?
Aku hmotnost by mal mat ,,0v¢i salasnicky udeny syr“?

Vyrobok sa vyraba priemyselne alebo na salasi?

A A S i

Charakterizuje etapu Udenia syra a jej podmienky?
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ILUSTRACNE OBRAZKY. Dostupné na internete:
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clanok.html>.
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