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ZAZRIVSKE VOJKY

OPIS

Zazrivskymi vojkami je pomenovany udeny alebo netideny pareny syr tvaru niti s dizkou 10 —
70 cm a hrubkou od 2 do 16 mm. Vyraba sa tradicnym spdsobom — parenim vykysnutého a
Ciastocne prezretého hrudkového syra v horucej vode, jeho vytahovanim ruéne, pripadne
pomocou dvoch valcov s drazkami otacajucich sa proti sebe do tvaru dlhych niti , ktoré sa
podla miestneho narecia nazyvaju vojky. Vytiahnuté a upravené vojky sa skupinovo ukladaju
volne alebo skrutene, pripadne v strede zviazané vojkou.

Charakteristické organoleptické vlastnosti su dané vytvorenou vlaknitou $trukturou
vytiahnutych vojok z pareného syrového cesta.

Udené a netidené Zazrivské vojky sa odlisuju hlavne farbou a vénou. Udené Zazrivské
vojky maju mierne zltu az zlatozItu farbu, charakteristicki dymovu vonu a mierne vyssi obsah
soli. Neudené Zazrivské vojky su bielej az smotanovobielej farby bez dymovej vone. Struktuira
a konzistencia je v obidvoch druhoch rovnaka.

Zazrivské vojky sa na trhu ponukaju v potravinarskej folii v skupinovom baleni
odlisujucom sa hmotnostou balenia vyrobku.

Vlastnosti
e Farba: biela az smotanovobiela, mierne zltkasta alebo zlatozlta v pripade udenych
druhov.

e Konzistencia: Vojky maju oddelujtce sa vlakna s pruznou az pevnejsou, ale nie tvrdou
konzistenciou, zrenim pruznost klesa, vyrobok ma vysoku pevnost v tahu vdaka
vlaknitej struktire s dobre sa oddelujtcimi viaknami.

e Véia a chut: mlie¢na, lahodna syrova, slana, mierne kyslasta, typicka dymova pri
udenych druhoch.

Zlozenie:
e Susina: najmenej 40 % hmotnosti
e Tuk v susine: najmenej 26 % hmotnosti
e Sol'jedla: najviac 5,5 % hmotnosti pre netidené a 6 % hmotnosti pre tdené



Mikrobiologické vlastnosti:

Zazrivské vojky su parenym syrom vyrobenym z hrudkového syra obsahujucim hlavne
termorezistentnd kyslomlieénu mikrofléoru z rodov: Lactococcus, Streptococcus a
Lactobacillus.

ZEMEPISNA OBLAST

Vyroba Zazrivskych vojok sa uskutocnuje v obci Zazrivd. Zemepisna oblast je ohranicena zo
severu obcou Oravska Lesna, zo zdpadnej strany obcou Terchova, na juhu obcou Pdrnica a na
vychode hreberimi vrchov Parac¢ a Mincol.

Obec Zazriva a jej katastralne Uzemie zasahuje do niekolkych horskych celkov a
podcelkov Fatransko-tatranskej oblasti a Strednych Beskyd. Stred tvori Zazrivskd brazda, v
ktorej je stred osidlenia obce. Reliéf Gzemia je lu¢ovito modelovany rie¢nou sietou Zazrivky a
jej pritokov, pozdiZ ktorych je rozlozené laznicke osidlenie jedenastich zazrivskych osad
(Biela, Plesiva, Dolina, Raztoky, Grune, Petrova, Demkovska, Havrania, Kozinska, Kondita,
Ustredie). Osidlenie hypsometricky vystupuje az do vysky 880 m n.m., ¢o je viac ako 300-
metrovy vyskovy rozdiel osidlenia obce. Rozloha obce je 67,250 km? .

Zazrivska brazda, na severe lemovana vyraznymi Kysuckymi bradlami Kozinec 995 m
n.m.), Havransky vrch (970 m n.m.), Okruhlica (1076 m n.m.) a zapadne leZiaci Pupov (1095
m n.m.), je sucastou Kysuckej vrchoviny. Na juhozapade a juhu Gzemie lemuju horské celky
Malej Fatry, Casti Krivanskej Fatry, podcelku Rozsutec a Osnica. Nad sutokom Petrovského
potoka a Zazrivky sa dviha boény chrbat Malého Rozsutca (1343 m n.m.) s kétou Capica (880
m n.m.) a kétou 1284 m n.m. Z vychodu Uzemie obklopuje Oravska Magura s podcelkami
Kubinska hola a Parac.

DOKAZ O POVODE

Identifikacia vyrobku je zabezpecfena uvedenim ndzvu ,Zazrivské vojky”, mena vyrobcu a
adresy vyrobnej prevadzky na obale. Garancia povodu vyrobku z chraneného zemepisného
Uzemia je dana zemepisnou prislusnostou miesta prevadzky vyrobcu v presne ohranicenom
zemepisnom Uzemi, na ktorom sa mo6zu Zazrivské vojky vyrabat.

METODY VYROBY

Hoci od prvych historickych zdznamov uplynulo niekolko rokov, tradi¢ny vyrobny postup
pareného syra Zazrivské vojky sa s mensimi Upravami zachoval aZz dodnes.

Na vyrobu pareného syra Zazrivské vojky sa pouziva hrudkovy syr vyrobeny z
kravského surového alebo z kravského pasterizovaného mlieka s pridavkom kyslomliec¢nej
kultdry. Kvalita mlieka sa pravidelne kontroluje a zaznamenadva u vyrobcov hrudkového syra,
pricom sa sleduju tieto parametre: inhibi¢né latky, teplota, kyslost, tuk, Specifickd hmotnost
a beztukova susina. Stanovenie celkového poctu mikroorganizmov a poctu somatickych
buniek vykonavaju akreditované laboratéria.



Hrudkovy syr obsahuje najmenej 48 % hmotnosti susiny a najmenej 35 % hmotnosti
tuku v susSine a ma pH 4,9 — 5,2. Vzhlad hrudkového syra je uzavrety, hladky, bielej az
krémovej farby. Povod hrudkového syra neovplyviiuje kvalitu vyrobku.

Kravsky syr po dosiahnuti poZzadovanych parametrov (kyslost, pariaca schopnost) sa
nakrdja na pdsy, ktoré sa postruhaju a paria v horucej vode (teplota vody 70 — 95 °C), syr sa
miesi drevenou lopatkou alebo mechanickym mieSadlom aZ do dosiahnutia kompaktnej
plastickej hmoty — pareniny. Parenina sa dalej ru¢ne spracovdva miesenim, prekladanim a
pretahovanim aZz do dosiahnutia vla¢nej, hladkej a lahko tvarovatelnej konzistencie.
Vzniknuté syrové cesto sa ihned vytahuje rucne, pripadne pomocou dvoch valcov s drazkami
otdcajucich sa proti sebe do tvaru dlhych niti, ktoré okamzite padaju do studenej pitnej vody.
Vytvarované syrové vojky sa v studenej pitnej vode schladia, aby si zachovali tvar (2 - 10
minut) a po vychladnuti sa namotdvaju na motovidlo. Po namotani sa na jednom konci
prerezu a v strede zviazu jednym syrovym vlaknom — vojkou. Prerezané a zviazané vojky sa
solia ponorené v nasytenom solnom roztoku tak, aby vysledny obsah soli neprekrodil 5,5 %
hmot. pri neddenych vyrobkoch alebo 6,0 % hmot. pri udenych vyrobkoch. Aby sa vojky
zbavili prebyto¢nej slanej vody, zavesia sa na drevenu alebo antikorovu tyc, kde z nich voda
stecie.

Pri vyrobe udenych vojok sa syry udia priamym studenym dymom s teplotou priblizne
30 °C v tradi¢nej drevenej alebo kovovej udiarni alebo v udiarni s nudtenou cirkuldciou
vzduchu dymom z tvrdého dreva aZ do ziskania zlatoZltej farby.

Syry sa balia do potravinarskej félie.

SUVISLOST — HISTORIA

Zazriva je typicka horska obec s nadmorskou vyskou od 600 — 900 m n.m. s podhorskymi a
horskymi Idkami, teda podmienkami vhodnymi na chov a pasenie oviec a hovadzieho
dobytka s naslednym spracovanim mlieka na syry. Tuto prednost horského prostredia
obyvatelstvo vyuzilo a vyuZiva uz od osidlenia tohto Uzemia aZ doteraz a z mlieka a syra
vyrabaju krajovu Specialitu Zazrivské vojky.

Z Ustneho podania je zname, Ze uz v druhej polovici 19. storocia sa parené tahané
syry (vojky, korbaciky) vyrabali doma, pretoze vyroba syrov a ich nasledny predaj bol jedinym
zdrojom prijmov miestnych chovatelov oviec a dobytka; ich vyroba zacinala jednoduchou
domaécou vyrobou. Ustne podanie je potvrdené i idajmi v knihe Ovéiarstvo na Slovensku
histéria a technoldgia, ako aj v miestnej kronike: Zazriva, kde je opisana vyroba syrovych niti-
vojok.

V dalSich historickych zdznamoch sa uvadza, Ze na severnom Slovensku v dedinke
Zazrivej sa vyrabal tradi¢ny pareny syr vyformovany do tvaru ,,malych bicov” (small whips).

V tejto oblasti okrem vyroby syrov vzniklo i stredisko nakupovania a obchodovania s
parenymi syrmi. V archivnych zdznamoch su zaevidované viaceré Zivnostenské povolenia
takychto kupcov; niektoré z nich si dokumentované v prilohe.

Zazrivd si zachovala polnohospodarsky charakter az do sucasnosti. O reputacii a
tradicii Zazrivskych vojok sved¢i ziskanie ocenenia Znacky kvality, ktord udeluje Ministerstvo
podohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky ako aj ¢élanky v tlaci.



Zazrivski vyrobcovia a obchodnici vojky ponukali a ponukaju az dodnes v ponukovych
listoch, na réznych trhoch, pri r6znych prileZitostiach, akymi boli svadby, krstiny, Vianoce,
fasiangy, velkonoéné sviatky. Pocas tychto sviatkovDOkazom su vyrobné zdznamy vyrobcov
tejto syrovej dobroty.

Vojky sa stali sucastou vyznamnych regiondlnych podujati, tzv. Zazrivskych dni, v
rdmci ktorych sa konaju sutaze vo vyrobe Zazrivskych vojok a Zazrivskych korbacikov. O
popularite sutaze sveddi ucast domdcich vyrobcov, ale i ndhodnych sutaziacich.

Ziadost o zapis zemepisného oznalenia Zazrivské vojky je zaloZend na $pecifickej
konzistencii, konecnej Uprave, reputdcii a tradicii.

Zazrivské vojky su Specifickym vyrobkom, ktory je pre syry a syrarske vyrobky
nezvyCajny. Pripravuje sa tradicnym takmer vyluéne ruénym spbésobom — parenim
hrudkového syra v horucej vode a jeho vytahovanim do tvaru niti — vojok a ich naslednou
skupinovou Upravou. Ru¢né spracovanie pareného cesta — miesenie a pretahovanie dodava
vojkam ojedinelu vldknita Strukturu, ktora robi vyrobok Specifickym a ojedinelym.

OZNACOVANIE

Vyrobca vyrabajuci Zazrivské vojky v sulade s touto Specifikdciou mdze pri oznacovani
vyrobku, propagdcii a marketingu pouZzivat nazov ,,Zazrivské vojky“ v zdvislosti od miesta
prevadzky.

Na etiketach oznacujucich vyrobok musi byt:
e zvyrazneny nazov vyrobku ,Zazrivské vojky*,
e uvedeny druh udeny alebo neudeny,
e uvedené ,chranené zemepisné oznacenie” alebo skratka ,,CHZO“ a s nim spojeny
symbol Eurépskej Unie.




KONTROLNE OTAZKY

1. Charakterizujte ,Zazrivské vojky“.

2. Ako maju byt spravne oznacené ,Zazrivské vojky“, ktoré ziskali oznacenie ,,CHZO* ?
3. Aké su zakladné vlastnosti ,,Zazrivskych vojek“?

4. Kolko cm maju mat ,Zazrivské vojky“?

5. Aky by mal byt minimalny obsah tuku v susine vo vyrobku ,,Zazrivské vojky“?

6. Z akého mlieka sa vyrabaju ,Zazrivské vojky“?

ZDROJ

NARIADENIE RADY (ES) ¢. 510/2006 tykajuce sa chranenych zemepisnych oznaceni a
chranenych oznaceni povodu. Dostupne na internete
<http://www.indprop.gov.sk/swift_data/source/pdf/specifikacie_op_oz/SP-
Zazrivske%20vojky.pdf>.

EUROPSKA KOMISIA. NARIADENIE RADY (ES) &. 510/2006 ,ZAZRIVSKE VOIKY” SK-PGI-0005-
01026-13.08.2012  Dostupné na  internete: <  http://eur-lex.europa.eu/legal-
content/CS/TXT/?uri=CELEX%3A52014XC0411(01)>.

ILUSTRACNE OBRAZKY. Dostupné na internete: <http://www.vesela-farma.sk/korbaciky-a-nite/9-

nite-cersve-alebo-udene.html>.

ILUSTRACNE OBRAZKY. Dostupné na internete: < http://www.syrcekovo.sk/korbaciky-a-
nite/130-syrove-nite-vojky-500g.html>.



