Ing. Alena Donovalova, PhD.

KLENOVECKY SYREC
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Klenovecky syrec je polotvrdy syr, Udeny alebo neudeny, v tvare bochnika s priemerom 10 —
25 cm alebo hranola velkosti 10 — 14 x 12 — 16 x 8 — 12 cm. Z&kladnou surovinou na vyrobu
Klenoveckého syrca je ovCie mlieko alebo kravské mlieko. Vyroba syra prebieha priamo na
salasi alebo na farme, tzv. salasnicky spésob vyroby, alebo v mliekarniach, tzv. priemyselna
vyroba. Povrch syra je uzavrety a ma osobitni mozaiku — vtlaceny kruh s priemerom 4 — 6
cm, v ktorom je kriz alebo Stvorlistok. Klenovecky syrec méze mat na povrchu jemnd koru
alebo moze byt zafarbeny na zeleno, alebo ma farbu od popola z dreva. Hmotnost
Klenoveckého syrca je 1 — 4 kg.

Vlastnosti
e Farba: na povrchu zlatozlta alebo zelend, alebo od farby popola, v pripade udenych
druhov zlatohnedd/zlatoZlta, vnutri Zltobiela.
e Konzistencia: jemna, vlacna, pruzna, na reze s vyskytom niekolkych mensich ok.
e Véna a chut: nakysla, mlie¢na, lahodna syrova, mierne slana, ovéia pri vyrobe z
ovCieho mlieka, typicka dymova pri ddenych druhoch.

ZloZenie:
e Susina: najmenej 50,0 % hmotnosti
e Tuk v susine: najmenej 43,0 % hmotnosti
e Soljedlad: najviac 2,5 % hmotnosti

Mikrobiologické vlastnosti:

Klenovecky syrec je polotvrdy syr, ideny alebo neddeny, vyrobeny s pridavkom originalnej
kultdry zlozenej z kyslomlie¢nych baktérii z rodu Lactococcus, prip. i Lactobacillus, ktora
dodédva Klenoveckému syrcu charakteristické a Specifické vlastnosti. Tato kultdra bola
izolovana zo surového ovcieho mlieka a z ovcieho syra na slovenskych salasoch.



Na vyrobu Klenoveckého syrca sa pouziva surové ovcie alebo kravské mlieko na salasoch,
alebo pasterizované ovcie alebo kravské mlieko pri priemyselnom spracovani. Aj ked pévod
surového mlieka neovplyviuje kvalitu vyrobku, na jeho vyrobu sa pouziva prevazne mlieko z
vymedzenej zemepisnej oblasti. Kvalita mlieka sa pravidelne kontroluje a zaznamendva u
producentov a spracovavatelov mlieka, pricom sa sleduju tieto parametre: inhibi¢né latky,
teplota, kyslost, tuk, mernd hmotnost a beztukovad susina. Stanovenia celkového poctu
mikroorganizmov a poctu somatickych buniek vykonavaju akreditované laboratodria.

ZEMEPISNA OBLAST

Klenovecky syrec sa vyrdba v oblasti Slovenského Rudohoria, ¢o je vlastne Gemersko-
malohontska oblast. Zemepisnd oblast patri do strednej a vychodnej Casti Slovenska — do
oblasti, ktora je prevaine hornato-lu¢na. Zo severu ju ohranicuju hrebene Nizkych Tatier, zo
zapadu pohorie Javorie a Ostrézky, z juznej strany svahy Cerovskej vrchoviny a $tatna hranica
s Madarskom a z vychodnej strany oblast uzatvara Slovenské Rudohorie.

V tejto hornatej oblasti je rozSireny chov oviec a dobytka, od ktorych pochadza i
mlieko na vyrobu Klenoveckého syrca. Prdve v oblasti okolo Klenovca je vela pévodnych
neznecistenych luk a pasienkov vhodnych na vyZivu oviec a krav. Mlieko z uvedenych
podhorskych oblasti ma vynikajlce syriace a prekysavacie schopnosti, ¢o je predpokladom
vzniku vynimocne kvalitného syra.

Ovce a kravy z uvedenej oblasti sa past na horskych ldkach a pasienkoch s
prirodzenym trdvnym porastom, ako su: Trojstet Zltkasty, Kostrava Ii¢na, Kostrava cervena,
Lipnica lG¢na a iné pribuzné porasty. V zime su kimené senom a obilim z okolitych ekologicky
Cistych Uk a pasienkov, ktoré sa nachadzaju v tejto podhorskej oblasti bez pritomnosti
tazkého alebo chemického priemyslu, z ¢oho vyplyva rovnaka kvalita zédkladnej suroviny —
ov€ieho a kravského mlieka.

Vyroba Klenoveckého syrca sa historicky viaze na dané Uzemie; prvy zachovany
pisomny materidl pochadza z roku 1850. Hlavnym zamestnanim obyvatelov obci oblasti
Gemera a Malohontu bolo polnhohospodarstvo. V horskych oblastiach bol hlavnym
hospodarskym odvetvim chov oviec a krav, ktory sa zachoval az doteraz.

Klenovecky syrec sa vyrabal a vyrdba v definovanej zemepisnej oblasti a vyroba suvisi
so Specifickymi a vynimoénymi schopnostami vyrobcov. Vdaka zruénosti, skisenostiam a
vedomostiam ziskanym od predchadzajucich generacii sa zachoval vyrobny postup, tvar a
kvalita vyrobku.

Klenovecky syrec je zdobeny Specifickou ornamentikou. Na povrch syra sa vtlaca
prostrednictvom matrice (cifry) Specificka ornamentika zndzorfiujuca kruh a vnutri kriz alebo
Stvorlistok. Obvod kruhu je zdobeny zubkovanim. Ornamentika symbolizuje zem, vesmir,
sinko a mudrost nasich predkov. Zivot a §tastie je podla toho zavislé od sInka.

DOKAZ O POVODE

Vyroba a tiez nakup ovcieho i kravského mlieka sa eviduje a kontroluje podla sucasnej
legislativy a pozZiadaviek HACCP. Zo zakonnej povinnosti vyplyva aj preukdzanie povodu
pouzitej suroviny, t. j. surového ovcieho alebo kravského mlieka potrebného na vyrobu syra.



Tato vysledovatelnost je jednym zo zakladnych principov systému HACCP, ktory je v
sucasnosti povinne zavedeny vo vietkych velkych i malych mliekarniach i syrarnach.

Identifikacia vyrobku a pévodu suroviny je zabezpecend kontrolou na prijme mlieka, a
to iba z vymedzenej oblasti, a taktiez uvedenim ndzvu , Klenovecky syrec”, mena vyrobcu a
adresy vyrobnej prevadzky na obale.

Garancia povodu vyrobku z chraneného zemepisného Uzemia je dana zemepisnou
prislusnostou miesta prevadzky vyrobcu v presne ohranienom zemepisnom Uzemi, na
ktorom sa m6zu Klenovecké syrce vyrabat.

METODY VYROBY

Technolégia vyroby Klenoveckého syrca sa v priebehu histdrie jeho vyroby postupne vyvijala,
i ked' si stdle zachovdva svoje tradicné znaky. Nepatrny rozdiel je v sp6sobe spracovania
mlieka v malom a vo velkom mnozstve. Klenovecky syrec sa vyrabal tradicnym sp6sobom na
salasi alebo na farme a priemyselne.

Salasnicky sposob vyroby

Pri vyrobe tradi¢cnym spdsobom na salasi alebo na farme sa spracovava mlieko z vlastnej
produkcie. Cerstvé teplé plnotuéné ovcie alebo kravské mlieko sa po precedeni preleje do
syrarskeho kotlika pri teplote cca 32 °C a pridd sa roztok syridla tak, aby zrdZanie nastalo po
15 — 20 minutach Po dosiahnuti pevnej konzistencie sa syrenina pokraja na drobné kocky a
syrové zrno sa necha za staleho miesania dalej vytuzovat. Ked' je zrno pevné, Cast syreniny
(cca 2 — 4 kg) sa prenesie do pripravenej a zavesenej syrarskej plachietky, kde sa necha
odkvapkavat srvatka. Pritom syr postupne prekysava v teple a v plachietke sa otaca a stlaca.
Toto zbavovanie srvatky trva asi 2 — 3 hodiny. Po dosiahnuti pevnej konzistencie syra sa
takato hrudka i s plachietkou vklada do horucej vody, kde sa syr na povrchu naparuje a
nadalej sa v plachietke stlaca. Akonahle sa ziska na povrchu syra tvarovatelnd konzistencia,
syr sa prenesie do formy s mozaikovou ozdobou, v ktorej sa necha vychladnut. Nasledne sa
syr soli v solnom roztoku asi 24 hodin. Po vysoleni sa syr uloZi na policu, kde dozrieva 2 — 4
tyzdne pri teplote cca 15 °C. Pocas zrenia sa musi kazdy den kontrolovat, utierat a otacat. Po
vykysnuti mozno vytvarovany syr udit, zafarbit na zeleno rastlinnym farbivom (napr. z viiate
zeleniny alebo plisty) alebo natriet jemnym drevenym popolom.

Vyzrety syr sa preddva zabaleny do zdravotne neskodnych potravindrskych obalov.
Priemyselna vyroba

Pri priemyselnom spracovani vacSieho mnoizstva surového plnotu¢ného ovcieho alebo
kravského mlieka sa najskor musi mlieko pocas zberu a Uschovy chladit pri teplote 5 — 10

°C max. 24 hodin a precedit. Ak je mlieko vyhovujucej kvality a bude sa hned' spracovéavat na
syr, nie je potrebné ho pasterizovat. Inak, najma pri dlhsom skladovani, je potrebné kravské
mlieko pasterizovat pri nizsej teplote (max. 72 °C), a to zvlast, ak sa uchovéava dlhsi cas.
Mlieko na vyrobu syra sa preleje do duplikatorového vyrobnika na syry, prihreje na teplotu
32 °C. V pripade pasterizacie sa pridaju do mlieka bud kultury izolované z ovéieho mlieka,
alebo aj iné pribuzné kyslomliecne kultury a roztok vapenatych soli (10 g CaCl2/100 | mlieka).
Do takto pripraveného syrdrskeho mlieka sa pridd roztok syridla v takom mnoiZstve, aby



zaciatok koagulacie nastal po 20 minutach. Po dostato¢nom vytuZeni zrazeného mlieka sa
syrenina krdja na syrové zrno velkosti cca 0,5 cm3, ktoré pocas mieSania a prihrievania
dosiahne velkost ,pSenice”. Krdjanie a miesanie trva spravidla 30 min., potom sa odpusti 1/3
objemu srvatky a pridd sa miesto nej tepld pitna voda tak, aby teplota zmesi mala 40 — 46 °C.
Pri tejto teplote sa syrova zmes dalej vytuzuje az pokial sa neziska pevné a nelepivé syrové
zrno. Syrova zmes i so srvatkou sa vypusti do lisovacej vane, odpusti sa srvatka a celd
syrenina sa mierne zalisuje. Syrenina sa pokraja na kocky s hmotnostou 2,0 — 4,0 kg do vane
a tieto sa zaleju hortcou vodou cca 70 °C na 10 — 15 minut. Ciastoéne naparené kusy syra sa
prenesu za tepla do okruhlej alebo aj hranatej formy, do ktorej sa vlozia formicky s
mozaikovou ozdobou. Takto pripraveny syr sa potom lisuje min. 3 hod. a pri teplote 18 — 22
°C zaroven syr i prekysava. Syry sa po vykysnuti (pH 5,2) vkladaju do solnych kapelov so 14 %
roztokom kuchynskej soli pri teplote 14 — 16 °C, kde sa solia do dalSieho dria. Vysolené syry
sa po oschnuti mézu udit alebo natriet jemnym drevenym popolom, alebo zafarbit na zeleno
prirodnym zelenym farbivom, alebo sa nechaju volne zriet pod kdérou. Syry zreju v zrecej
pivnici na regaloch pri teplote 14 — 16 °C min. 20 dni. V priebehu zrenia je potrebné syry
oSetrovat, utierat a otacat. Na konci zrenia sa takto vyrobené Klenovecké syrce balia do
zdravotne neskodnych potravinarskych obalov. Vsetky fazy vyroby sa uskutocnuju vo
vymedzenej zemepisnej oblasti.

SUVISLOST — HISTORIA

Klenovecky syrec je syr, ktorého vynimocnost a kvalita je uréovana najma kvalitou surového
ovcieho a kravského mlieka a prirodzenou mikroflérou, ktora sa nachddza v danej oblasti a je
podmienend aj podno-klimatickymi podmienkami. Prave v oblasti okolo Klenovca je vela
povodnych neznedistenych luk a pasienkov vhodnych na vyZivu oviec a krav. Takéto mlieko z
uvedenych podhorskych oblasti ma vynikajuce syriace i prekysavacie schopnosti, ¢o je
predpokladom vzniku vynimoéne kvalitného syra.

Ovecky z uvedenej oblasti sa pasu na pasienkoch s prirodzenym travnym porastom
ako su Trojstet Zltkasty, Kostrava Iuéna, Kostrava cervend, Lipnica li¢na a iné pribuzné
porasty. Podobne aj kravy sa pasu na horskych Idkach a v zime su kfmené senom a obilim z
vymedzenej oblasti.

O vyrobe Klenoveckého syrca je viacero zdznamov v Hontianskom a Gemerskom
muzeu, v kronikach obce Klenovec a aj vo viacerych odbornych literaturach. Najpodrobnejsie
opisuje vyrobu Klenoveckého syrca prof. Dr. Otakar Laxa vo svojej publikacii ,Syrafstvi“ z r.
1924, kde na str. 363-365 opisuje sp0sob vyroby. Doslovne pise : ,,V okoli slovenského mesta
Klenovec sa vyrdbal pred rokmi gulovity syr z ovéieho mlieka, ktorého kvalita bola velmi
chvalena a v rokoch Sestdesiatych v 18. storodi sa vyvazal aj do Nemecka.”

R. Kubanyi podrobne opisuje vtedajsi postup vyroby Klenoveckého ovcieho syrca
takto : ,Podojené ovcie mlieko sa cedi do gelety, prida sa syridlo, a ked mlieko stuhlo,
podloZi sa polienkom nadoba. Baca syreninu rucne stlacuje 10 — 15 min. a po vytlacuje
srvatku z celého kusu. Tak ziska gulu syreniny, ktoru vyberie zo srvatky, ihlou prebodava a
rucne stiskuje. Medzitym pripravi do odlievaku hortcu vodu, syr sa v nej prihrieva, pari a
znova stlacuje na velkej vareche za staleho prepichovania. Ked' je srvatka vytlacena, ¢o trva
2,5 hodiny, vtisknu sa drevenné formy s ozdobou na protilahlé strany povrchu a syr sa soli v
roztoku 24 hodin. Potom sa zabali do plachietky a da na policu, kde sa denne obracia aspon
16 — 20 dni.”



Kvoli zlepseniu technoldgie vyroby Klenoveckého syrca sa robilo viacero variant a postupne,
ked bolo malo ovCieho mlieka alebo v zime, sa tento syr robil i z kravského mlieka. Napr. uz v
r. 1866 na zlepsenie vyroby pouZivali tzv. anglické lisy. TaktieZ sa pévodny syr zacal i udit
alebo sa natieral drevenym popolom, pripadne sa farbil i na zeleno ,zelenou plistou”.
Zafarbené korky syra sa pri konzumadcii okrajovali.

V obdobi Uhorska bol Klenovcky syrec exportovany do Viedne a Budapesti. Po vzniku prvej
CSR sa zasobovanie zUZilo len na okolité mestd. Pisomni zmienku o Klenoveckom syrci
nachadzame aj v knihe O. Laxu: Chemie mléka a mlécnych vyrobkd.

O Klenoveckom syrci ako o nasom tradicnom a uznavanom syre pisal vo svojom
prispevku o histérii syrov na Slovensku aj veduci technoldég Generalneho riaditelstva
Mliekarenského priemyslu Michal Sloboda v r. 1984 v ¢asopise Mliekarstvo €. 2, ktoré
vydaval VUM v Ziline.

O tradi¢nu vyrobu tohto syra v podmienkach mliekarenského priemyslu sa v 80. rokoch
minulého storocia pokusil aj podnikovy technolég SSM Ing. Jan Prochdadzka.

Vynikajuci prehlad histérie vyroby Klenoveckych syrcov napisal Milan Petras zo
Zapadoslovenského muzea v Trnave v r. 1993. Opisuje aj rozdiely medzi ov¢imi oStiepkami a
Klenoveckym syrcom, ktory je podstatne vacsi, dlhSie zreje a ma iny tvar i povrch syra.
Klenovecky syrec bol zndmy nielen v minulosti, ale stal sa oblUbenym i v pritomnosti. V rdmci
vyznamného regionalneho podujatia, tzv. Klenoveckd rontouka sa stal sucastou ako
ponukana pochutka.

Vyroba tohto syra prispieva k rozvoju vidieka v tejto Gemersko-malohontskej oblasti a nasich
syrarskych tradicii a agroturistiky.

OZNACOVANIE

Vyrobca vyrabajuci Klenovecky syrec v sulade s touto Specifikdciou méze pri oznacovani
vyrobku, propagacii a marketingu pouzivat nazov , Klenovecky syrec”.

Na etiketach oznacujucich vyrobok musi byt:
e zvyrazneny nazov vyrobku , Klenovecky syrec”,
e akide o vyrobok z ovéieho mlieka, v ndzve alebo v blizkosti ndzvu musia byt uvedené
slova ,,z ovéieho mlieka”,
e uvedeny druh udeny alebo neudeny,
e uvedené ,chranené zemepisné oznacenie” a s nim spojeny symbol Eurdpskej Unie.




KONTROLNE OTAZKY

Je nazov ,Klenovecky syr“ spravny?
Ako sa vyraba ,Klenovecky syrec”?
Ako sa ma spravne skladovat ,Klenovecky syrec”?

Aké sui mikrobiologické vlastnosti ,Klenoveckého syrca“?

v A o hdoe

Akym textom musi byt doplnené oznacenie ,,CHZO“ na obale vyrobku, ktory je
vyrabany podla tejto Specifikacie?

6. Charakterizuj rozdiely medzi salasnickym sp6sobom vyroby tohto vyrobku a jeho
priemyselnou alternativou?

7. Z akého regiénu Slovenska pochadza ,Klenovecky syrec”?

ZDROJ

NARIADENIE RADY (ES) ¢. 510/2006 tykajlce sa chranenych zemepisnych oznacdeni a
chranenych oznaceni pévodu. Dostupne na internete :<
http://www.upv.sk/swift_data/source/pdf/specifikacie_op 0z/SPECIFIKACIA%20-
%20KLENOVECKY%20SYREC.pdf>.

ILUSTRACNE OBRAZKY. Dostupné na internete: <http://www.pluska.sk/plus-7-
dni/relax/delikatesa-z-klenovca-syrec-dostal-medzi-speciality-chranene-uniou.html>.

ILUSTRACNE OBRAZKY. Dostupné na internete:
<http://www.mpsr.sk/index.php?naviD=262&id=8999>.



