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OVCi HRUDKOVY SYR — SALASNICKY

»

OPIS

,OVCi hrudkovy syr — salasnicky” je syr, ktory je vyrobeny z Cerstvého ovcéieho mlieka na
salasi a svoju charakteristicky chut nadobuida tradicnym technologickym postupom pocas
jeho fermentacie a jeho ru¢nym tvarovanim do formy hrudky.

Organoleptické vlastnosti
e povrchovy vzhlad: povrch suchy, neporuseny, Cisty, mierne okéreny na reze s
mensimi dierkami a ojedinelymi malymi trhlinkami,
e farba: na povrchu biela az Zltkasta, na reze biela so slabym odtieiom do Zlta,
e chut a vona: chut jemna, mierne kysl3, Cista, typicka pre vyrobok z ovéieho mlieka,
e konzistencia: pevna a pruzna.

Fyzikdlne vlastnosti
e gulovity tvar, hruda,
e velkost — hmotnost do 5 kg;

Chemické vlastnosti
e susina najmenej 40 % hmotnostnych,
e tuk v suSine najmenej 50 % hmotnostnych,
e kyslost —hodnota pH 5,2 —4,9;

Mikrobiologické kritéria
Obsahuje spektrum mikroorganizmov najma

Acidogénne mikroorganizmy — Streptococcus lactis, Leuconostos mesenteroides,
Laktobacillus casei, Laktobacillus plantarum, Kvasinky a plesne — Torulopsis candida,
Geotrichum candidum, Geotridum casei.



POSTUP VYROBY

Ziskavanie ovcieho mlieka

e Mlieko na vyrobu syru sa ziskava od zdravych oviec (plemien chovanych v horskych a
podhorskych oblastiach), ruénym dojenim na dojacom mieste (strunge) umiestnenom
v prirodnych podmienkach. Mlieko sa doji do dojnika s filtraéhym 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 (mozné
aj ziskavanie mlieka strojnym dojenim — mobilné, staciondrne dojarne).

e Nadojené mlieko sa v kanvach presunie do vyrobnych priestorov — salasa — koliby.

Spracovanie mlieka na syr — vyroba ov¢ieho hrudkového syra

e Cerstvo nadojené mlieko sa spractva 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.

e Upravi sa teplota mlieka na 30 °C az 32 °C pridanim teplej pitnej vody (teplota 50 °C)
priamo do mlieka alebo ohrevom pomocou teplej vody v duplikdtorovom vyrobniku
alebo putere alebo pridanim prevarenej kyslej Zincice.

e Po upraveni teploty na 30 °C az 32 °C sa mlieko za stdleho mieSania zasyri
mikrobidlnym tekutym syridlom (na baze plesne Rhizomucor miehei, stabilizované
solou) v mnoizstve 40 ml syridla na 100 | mlieka (mnoZstvo syridla stanovi vyrobca
podla sily syridla). 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.

e Takto zrazena syrenina sa miesa a krdja harfovym miesadlom tak, aby vzniklo zrno o
velkosti 0,5 az 1 cm.

e K pokrdjanej syrenine sa prida prevarena pitna voda ochladena na 65 °C za ucelom
ohrevu syreniny na 32 — 35 °C, ¢im sa dosiahne lepSie uvolfiovanie srvatky zo zrna.
Syrenina sa dobre premieSa a nechd sa usadit. Pocas celej vyroby ovcieho
hrudkového syra nesmie teplota mlieka a srvatky klesnut pod 29 °C.

e Sadnutd syrenina sa po cca 10 mindtach zacne rucne stlacat a formovat pomocou
plachti¢ky do tvaru hrudky.

e Hrudka sa necha odkvapkat asi 2 hodiny zavesend na haku.

e Po odkvapkani sa syr presunie do teplého skladu — zrecej miestnosti, kde prebieha
proces kysnutia. Syr formovany v plachti¢ke sa zavesi na hak, neskorsie sa uloZi na
policu, konstrukéne upravenu na odtekanie srvatky.

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

e Po ukondeni vyrobného procesu sa syr mbze predavat. Pri predaji sa syr zabali a
oznaci.



SPECIFIKOST VYROBKU

e ide o vyrobok, ktory sa vyraba niekolko storoci,

e Specificky charakter je dany kvalitou mlieka vyrobeného v horskych a podhorskych
oblastiach (pasenim oviec a kimenim krmivom z horskych a podhorskych pasienkov),

e vyrobok ma typicku chut a vonu (chut jemna, mierne kysl3, Cistd, typicka pre vyrobok
z ovCieho mlieka),

e vyrobok ma osobitny tvar — hrudka,

e vyrobok sa vyrdba ¢asovo obmedzene v jarnom a lethom obdobi,

e vyrobok sa vyrdba tradi¢ne na salasi (nie priemyselne),

e vyrobok sa vyrdba rucne s pouzitim tradi¢nej technolégie ru¢nym spracovanim
syreniny.

SUVISLOST — HISTORIA

Nazov syra ,Salasnicky” vychddza z tradicie vyrobného miesta, ktorym bol salas. Tradi¢ny
charakter vychddza 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 Ovéi hrudkovy syr — salasnicky sa vyrabal z cerstvého ovéieho mlieka jeho
zrazanim pomocou prirodného syridla (klag) 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 naplnenad 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 odnasali zo salasnickej koliby do domacnosti majitelov oviec.

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

Pan Prokop pisSe v ¢lanku ,Z histérie Ovcieho mliekarstva na Slovensku®: , Valassku
kultiru u nas dodnes reprezentuje rezbarske umenie nasich ovciarov, tieto vplyvy zistujeme
v prekrasne vyrezdvanych crpakoch, ktoré baca potreboval. Formy srdiecok alebo kacdiciek
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 ovéi hrudkovy syr o tom presného dokladu nemdame.

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

Nazov a tradicny 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 storocia v oblastiach Turca (Ustne podanie baca
Lamper a Ivanic z Priechodu).

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

Aké su zadkladné Specifikd ,,Ovcieho hrudkového syra - salasnickeho”?
Aké su chemické vlastnosti ,,Ovcieho hrudkového syra - salasnickeho?

Kedy a kde sa zacala vyroba , Ovéieho hrudkového syra - salasnickeho“?

S

Z akého mlieka je vyrobeny , Ovéi hrudkovy syr - salasnicky“?

NARIADENIE RADY (ES) ¢. 509/2006 ,LOVECKY SALAM“ ALEBO ,LOVECKA SALAMA“ES &.: SK-
TSG-0007-0044-04.08.2006. Dostupné na internete: <http://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:C:2010:020:0033:0037:SK:PDF>.

ILUSTRACNE OBRAZKY. Dostupné na internete:
<http://varecha.pravda.sk/magazin/slovenske-gastronomicke-poklady-2-cast/11715-
clanok.html>.

ILUSTRACNE OBRAZKY. Dostupné na internete: <https://dennik.hnonline.sk/servisne-
prilohy/509000-slovenske-vyrobky-ktore-odolali-casu-v-europe-ich-mame-sedemnast-4-
cast>.



