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VEDELI STE?

ZITAVSKA PAPRIKA

Je pomenovana podla slovenskej rieky Zitava,
v ktorej povodi sa zacala pestovat.

Preco sa v krajinach Eurdpskej inie nemusime obavat
o bezpecnost potravin, ktoré kupujeme?
Jednoducha odpoved. Eurépska tnia ma
najprisnejsie kritéria bezpecnosti potravin,
ktoré su zakotvené priamo v eurépskej legislative.
Na ich dodrziavanie dohliadaju prislusné organy v kazdej
¢lenskej krajine. Kvalita a bezpeénost potravin, ako aj
ochrana spotrebitela su cielom pravidelnych Uradnych
kontrol.

Bezpecné znamena zdraviu nezdvadné, no neznamena
to zaroven aj kvalitné. Ako m6zeme my, spotrebitelia,
ovplyvnit kvalitu predavanych potravin?
Svet potrebuje vela jednotlivcov, ktori sa budu
zaujimat o kvalitu potravin a robit malé kroky
k pozitivnej zmene. Hrstka ukaZzkovych spotrebitelov
nestaci. Kazdy jeden z nas moze ovplyvnit ponuku
na pultoch obchodov, ak sa budeme pytat na pévod
surovin, vyrobné procesy, pozorne (itat etikety a vyberat
potraviny, ktoré vo svojej podstate pozitivne vplyvaju
na zivotné prostredie a udrzatelnost.

Preco je dobré zaujimat sa o krajinu pévodu vyrobku
a surovin?

Nie je slovensky syr ako slovensky syr. Pévod

a zlozenie potravin maju velky vplyv na kvalitu
vyrobku. Nie je preto jedno, z akej krajiny pochadza
konkrétna surovina. Ak chceme kupovat naozaj
slovenské miso ¢i spominany slovensky syr,
prihliadajme aj na p6vod masa a mlieka. Podporime
tak lokalny trh. Zaroven, vacsia vzdialenost potravin
(surovin) pravdepodobne znamena viac konzervantov,
soli, stabilizatorov a inych latok, ktoré v kone¢nom
dosledku ovplyvnujd aj kvalitu vyrobku. Nehovoriac
o dopade na Zivotné prostredie.



Je délezité rozumiet vsetkému, ¢o je napisané
na etikete vyrobku?
Stadi si zapamatat jednoduché pravidlo. Mali by
sme jest to, comu rozumieme. Ak st v zloZzen{
vyrobku slovd, ktorym nerozumieme, pravdepodobne
nejde o prirodzené latky alebo suroviny, ktoré su
vo svojej podstate plnohodnotné. NaSmu organizmu
prospieva skutocné jedlo, teda zakladné potraviny,
ktoré neboli priemyselne spracované (alebo ¢o
najmenej). Telo potrebuje rovnovahu, z kazdého
rozku trosku. Neexistuju zakazané skupiny potravin,
zalezi najma na ich kvalite, frekvencii konzumdcie
a velkosti porcie.

VEDELI STE?

SLOVENSKA PARENICA

Ako surovina na vyrobu sa pouziva Cerstvo nadojené
surové neupravené ovc&ie mlieko od pasucich sa

oviec plemien Valaska, Zoslachtena valaska, Cigdja

a Vychodofrizska ovca alebo zmes Cerstvého surového
neupraveného ovcieho a Cerstvého surového
neupraveného kravského mlieka s podielom ov&ieho
mlieka minimalne 50 %.

Podla historickych pramernov sa parenica zacala vyrabat
v okoli Zvolena a Brezna na zaciatku 19. storodia.

Produkcia ov&ieho a kravského mlieka, ako i samotna
vyroba Slovenskej parenice sa uskutoc¢riuje vyhradne

na vymedzenom hornatom tUzemf Slovenskej republiky.
Surové mlieko sa spracovava na hrudku a ndsledne vyroba
parenice prebieha priamo na farmach a salaSoch alebo sa
mlieko zvaza na spracovanie do bryndziarni a mliekarni.
Jednotlivé bryndziarne vykupuju surové ovcie a kravské
mlieko v prilahlych regiénoch vymedzeného tzemia.




V Eurépskej Unii sa vsak mézeme
na potravinarskych vyrobkoch stretnut
so ,,Specialnymi“ oznaceniami, ktoré nam
garantuju, ze boli vyrobené v konkrétnom
regidne, ze ich vyrobcovia pouzili lokalne
suroviny alebo boli vyrobené tradicnym
postupom. Ked tieto oznacenia uvidime,
nemusime uz podrobne ¢itat zvysok
etikety, lebo samotné oznacenia nam
vela napovedia.

Eurdpske oznacCenia pévodu

zaroven chrania produkty pred zneuzivanim
a napodobriovanim a nam, spotrebitelom,

zjednodusuju rozhodovanie.

EUROPSKE OZNACENIA POVODU
Chranené oznacenie pévodu

e Chranené zemepisné oznacenie

e Zemepisné oznacenia liehovin a aromatizovanych vin

e Zarucenad tradi¢na Specialita

Chranené oznacenie
pévodu (CHOP)

Chranené oznacenie pévodu mozeme najst na potravindach,
polnohospoddrskych vyrobkoch a vinach. Pri vine vSak
pozor! Mdze sa stat, Ze vino ma udelené oznacenie CHOP,
ale tu vyrobca nie je povinny uviest logo na svojej etikete.

Toto oznacenie je spomedzi vSetkych najlokdlnejsie.
Mame pri iom zaruku, Ze si naozaj kupujeme domdci
produkt. Kazda ¢ast procesu vyroby, spracovania
a pripravy produktu s tymto oznacenim musi prebiehat
vyhradne v konkrétnej zemepisnej oblasti.

Napriklad hrozno na vino musi pochddzat zo
zemepisnej oblasti, v ktorej sa vyraba dané vino.

Kapusta na Stupavské zelé musi pochadzat
tieZ z oblasti, kde sa spractiva na findiny produkt.
V Uradnom vestniku Eurdpskej Unie ndjdete aj presnu
$pecifikaciu odrod kapusty, ktoré mozu byt pouzité
na vyrobu Stupavského zelé.

Podobne je to napriklad so Zitavskou paprikou.
V spominanom vestniku ndjdete do detailov opisany
proces vyroby, dokonca aj to, ako ma finalny produkt
vyzerat.

Ako ma vyzerat Zitavska paprika?

Je to homogénny prasok s minimalnym obsahom
mikrocastic a jemnost mletia musf byt taka, Ze dosiahne
100%-ny prepad cez sito s velkostou 6k 0,5 mm. Farba
Zitavskej papriky je jasnd, oranzovo Cervena, farbivost
najmenej 3,6 g/kg™ alebo 120 ASTA v susine koreninovej

papriky.



Do vacsich detailov vzhladu Zitavskej papriky
zachadzat nejdeme, kazdopadne, ak na potravine
alebo vyrobku uvidite chrdnené oznacenie povodu,
vedzte, Ze jeho vyrobca musel spinit niekolko prisnych
poziadaviek, ktoré s presne definované v Uradnom
vestniku Eurdpskej Unie. Ich dodrziavanie je pravidelne
kontrolované.

Pri chranenom oznaceni povodu viete, Ze kupujete
zarucene lokalny produkt.

Chranené zemepisné
oznacenie (CHZO)

Chranené zemepisné oznacenie najdeme na potravindch,
polnohospodarskych vyrobkoch a vinach. Pri vine vsak
plati to isté ako pri chrdnenom oznaceni pévodu - vindri
nemaju povinnost umiestnit toto oznacenie na etiketu.

Ked si kiipime vyrobok s takymto oznacenim, vieme,
Ze je to lokalny vyrobok, ale nie stopercentne ako pri
oznaceni chraneného oznacenia povodu.

Co to znamena?

Pri chranenom zemepisnom oznaceni staci, ak
sa iba jedna z faz vyroby, spracovania alebo pripravy
uskutocnuje v zemepisnej polohe, ku ktorej sa vztahuje
dobré meno alebo charakteristicka vlastnost produktu.
Je to najma preto, Ze niektoré vymedzené oblasti su
pomerne malé, a ak chce vyrobca uspokojit vacsie
mnozstvo zakaznikov, nie je mozné zrealizovat tam vsetky
Casti vyroby.

Napriklad pri Zazrivskych korbacikoch nie je
nutnostou, aby boli vyrobené z hrudkového syra, ktory
bol tiez vyrobeny v danej zemepisnej oblasti. Vyrobcovia
Zazrivskych korbacikov vSak hrudkovy syr vyrabaju alebo
nakupuju primdrne z danej oblasti alebo z prilahlych
oblasti, kedZe musi mat pozadovanu kvalitu, aby bol
findlny produkt ¢o najautentickejsi. V Uradnom vestniku
Eurdpskej Unie je vSak jasne uvedené,
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kde sa Zazrivsky korbacik méze vyrabat: ,Vyroba

Zazrivského korbdadika sa uskutoc¢nuje v obci Zazriva.

Zemepisna oblast je ohrani¢end zo severu obcou Oravska

Lesnd, zo zapadnej strany obcou Terchova, na juhu obcou

Pdrnica a na vychode hrebernmi vrchov Parac a Mincol .
Podobne je to so Skalickym trdelnikom. Suroviny,

z ktorych sa vyrdba, nemusia pochadzat vyhradne zo

zemepisnej oblasti, v ktorej sa vyraba Skalicky trdelnik.
Su vsak aj vyrobky s chrdnenym zemepisnym

oznacenim, ktoré st vyrobené v konkrétnej zemepisnej

oblasti, a ich hlavna surovina z nej musi pochadzat tiez.

Prikladom je Slovenska bryndza: ,Produkcia ovlieho

mlieka, kravského mlieka, ov¢ieho hrudkového syra

a kravského hrudkového syra uréeného na vyrobu

Slovenskej bryndze sa uskutocriuje vyhradne vo

vymedzenom hornatom Gzemi Slovenskej republiky.

Jednotlivé bryndziarne vykupuju mlieko, ov¢iu i kravsku

hrudku vyhradne od vyrobcov z vymedzeného tuzemia.
V Uradnom vestniku Eurdpskej Unie st presne

Specifikované vyrobné postupy a vlastnosti produktov

s chrdanenym zemepisnym oznacenim. Tento proces

& sa pravidelne kontroluje, a tak mame ako spotrebitelia
Y =3 ! ' ’ zaruku, Ze si kupujeme naozaj to, ¢o je deklarované
v ndzve a na obale produktu.

. | Zemepisné oznacenia liehovin
a aromatizovanych vin (ZO)

Toto chrdnené oznacenie najdete iba na liehovinach
a aromatizovanych vinach, avsak pre ich vyrobcov nie je
oznacenie na etikete povinné.

Oznacenie chrani nazov liehoviny alebo
aromatizovaného vina, pri¢om sa v danom regiéne musi
uskutocnit minimalne jedna faza destildcie alebo pripravy.
Vo vacsine pripadov vsak suroviny nemusia pochadzat
z daného regionu.




Zarucena tradi¢na Specialita (ZTS)

Oznacenie zarucenej tradi¢nej Speciality si mozete
vs§imnut na potravinach a polnohospodarskych vyrobkoch.

Chranené oznacenie pévodu a chranené zemepisné
oznacenie sa vyznacovali silnou vazbou na regién, v ktorom
sa vyrabaju. Pri zarucenej tradi¢nej Specialite je to Uplne
naopak.

Preco to tak je a aké to ma vyhody?

Zarucena tradi¢na Specialita sa moze vyrabat
kdekolvek, avsak recept a vyrobny postup musia
byt prisne dodrzané. Toto oznacenie sa vztahuje na
potraviny, ktoré sa na trhu Eurépskej Unie vyskytuju
najmenej 25 rokov a maju specifické vlastnosti, ktoré ich
odlisuju od ostatnych potravin patriacich do podobnej
kategorie. Ich oznacenie prispieva k zachovaniu tradi¢nych
receptur a k spopularizovaniu Sirsej verejnosti.

Velmi dolezity je ndzov vyrobku. Ak je Bratislavsky
rozok zapisany ako zarucena tradi¢nd Specialita, nembze
ho pod tym istym ndzvom vyrabat niekto, kto nedodrzi
presny postup vyroby. V opacnom pripade by sa stalo,

Ze by ste si mohli kipit Bratislavské rozky od Styroch
réznych vyrobcov a chutili by Uplne inak. Zaruéena tradi¢na
Specialita dava spotrebitelom zdruku, zZe kdekolvek

a od kohokolvek si dany vyrobok kiipime, dostaneme

td istd kvalitu.

VEDELI STE?

BRATISLAVSKY ROZOK

Zaciatkom roku 2007 bola v ramci vystavy
Danubius Gastro v Bratislave prvykrat
v histérii usporiadana medzinarodna sutaz

o najlepsi Bratislavsky rozok, v ktorej sutazilo
9 druzstiev z troch Statov.
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Postup vyroby, ako aj vlastnosti vyrobku su presne
$pecifikované v Uradnom vestniku Eurépskej Unie.
Napriklad Bratislavsky rozok musi obsahovat minimalne
30 % tuku a z hmotnosti hotového vyrobku musf
minimalne 40 % tvorit napln.

Pri vyrobe Ov¢ieho hrudkového syra - salasnickeho
najdete upozornenie, Ze vyrobok sa vyrdba s ¢asovym
obmedzenim: iba najarav lete.

Pri Spisskych parkoch sa vo vestniku dokonca
docitate, ako siich spravne pripravit: ,Voda, v ktorej sa
vyrobok tepelne upravuje, nesmie vriet, lebo prirodny
obal by mohol popraskat. Popraskanim baranich ¢riev
vyrobok moze stratit Stavnatost, ktord ho charakterizuje.

Pri oznaceni Zarucena tradi¢na Specialita su suroviny
na vyrobu kontrolované a zalezi aj na dodrziavani
presného pomeru podla receptury, aby sme my,
spotrebitelia, mali zaruku, Ze naozaj dostaneme chut
a vzhlad vyrobku, na aké sme zvyknuti.

VEDEI‘_,I’STE? .
OVCi HRUDKOVY SYR
- SALASNICKY

Ovci hrudkovy syr - saladnicky je syr, ktory je
vyrobeny z Cerstvého ovc¢ieho mlieka na salasi

a svoju charakteristickd chut nadobuda tradi¢nym
technologickym postupom pocas jeho fermentdcie
a jeho ruénym tvarovanim do formy hrudky.




Predavaju obchody to, ¢o ludia chci? Alebo ludia kupuju
to, ¢o sa predava v obchodoch?
Ak chceme nakupovat kvalitné potraviny, mali by
sme sa vediet orientovat v ich oznaceni. Z etikety
ziskame vSetky informacie potrebné na to, aby sme
urobili sprdvne nakupné rozhodnutie. Tie vyrobky,
po ktorych je najvacsi dopyt, budu logicky vyrobcovia
a predajcovia ponukat viac. Naopak, potraviny, o ktoré
taky zaujem z r6znych dévodov nie je, budl v pomere
k prvej skupine pontkané ovela menej. Je idedlne, ak
je tento pomer v prospech tych kvalitnejsich, ktoré su
priatelské k ndSmu organizmu aj k zivotnému prostrediu.
Do velkej miery je tak na nas, spotrebiteloch, ¢o sa
v kone¢nom doésledku dostane na pulty obchodov a ako
bude vyzerat vyssie spomenuta rovnica. Marketingové
praktiky velkych predajcov vedia robit divy a staZzovat
situdciu na trhu tym mensim, rodinnym & remeselnym.
My, spotrebitelia, ich vieme podporit cielenym
vyhladavanim.

Mbze vyber potravin ovplyvnit nase zdravie?

Jednoznacne. Nie nadarmo sa hovori, Ze sme to,

¢o jeme. Potraviny su nase palivo, a preto nie je
jedno, aké vyrobky a suroviny uprednostiujeme. Cim
kvalitnejsie jedlo konzumujeme, tym mame vyssiu Sancu
tesit sa pevnému zdraviu a neminat neskér financie na
regeneraciu alebo uzdravovanie organizmu. Treba vsak
brat do Gvahy aj aspekt Zivotného Stylu, stresovy faktor,
kvalitu spanku & dostatok pohybu.
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Mbze vyber potravin ovplyvnit zdravie nasej planéty?

Poda je zdkladom pre potravinarsky systém.

Ci uz priamo pre rastliny, ktoré konzumujeme,
alebo pre tie, ktoré konzumuju zvierata. Ak sa do
vyrobného retazca - od produkcie, cez spracovanie,
balenie az po logistiku - dostanu neprirodzené latky
a zdroje, zostavaju aj v pode ¢i ovzdusi a dalSom

kolobehu prirody, tvori sa viac odpadu aj znecistenia.

Je preto velmi dolezité uprednostnovat potraviny,
ktoré su vyrabané ¢i spracované (a prepravované)
udrzatelnym sposobom Setrnym k prirode.

)) Cim kvalitnejsie jedlo
konzumujeme, tym
mame vyssSiu Sancu tesit sa
pevnému zdraviu a neminat
neskor financie na regeneraciu
alebo uzdravovanie organizmu.
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OVCi SALASNICKY
UDENY SYR




OVCIA HRUDKA
S0 ZITAVSKOU
PAPRIKOU

Je to presne také jednoduche,
ako to znie.

Potrebujeme len Cerstvd Ovc¢iu hrudku pokrdjand na tenké
platky a Zitavskd papriku. Syr hojne posypeme paprikou

a vychutndvame. Nic viac, ni¢ menej, lebo kvalitné
suroviny nepotrebuju ,,omacky*, aby chutou vynikli.

ZITAVSKA
PAPRIKA

ovCi HRUDKOVY SYR
- SALASNiCKY

23



54

g % VEDELI STE?
igﬁ' SLOVENSKE VINO

Vinic v Slovenskom vinohradnickom
regiéne sa pestuje na juznych,
juhovychodnych a juhozdpadnych
svahoch a rovinach, v nadmorskej
vyske 100 az 350 m n. m.




ZITAVSKA PAPRIKA,
STUPAVSKE ZELE

KURA A LA MOTYLIK
NA KAPUSTE

Nedelny obed netradic¢ne, no zato
z oblibenych tradi¢nych surovin.

POTREBUJEME:
o 1celé farmarske kura o 161 Zitavskej papriky
o hylinky podia chuti (my mame radi suSeny tymiagn e 50g masla
alebo cerstvy medvedi cesnak) o misku Stupavského zelé
o 2-3¢lsoli o 1velka cibula

e ccaldcl olivového oleja

Na hlbsi plech rovnomerne rozlozime kapustu,

z ktorej sme zliali vodu. Najemno nakrajame ocistenu
cibulu a primieSame ju ku kapuste. Zo zadnej strany
kurata vyrezeme krk a chrbticu (z ktorych si spravime
vyvar), aby prsia ostali spolu v strede a stehnd na krajoch.
Kura oto¢ime. Kozu narezeme v spodnej Casti tesne

pod prsiami a prevle¢ieme cez nu spodné stehna, ¢im
vytvorime motylika. V miske si zmiesame bylinky, sol

a olivovy olej a potrieme zmesou kura zvnutra aj zvonka.
Na ,,motylika“ porozkladame kusky masla.

Kura pecieme priblizne 45 mindt na 180°C a tesne
pred dopecenim (maso bude akurat prepecené) ho
este potrieme zmesou papriky a lyzice oleja. Aby koza
nabrala spravnu farbu a chrumkavost, teplotu zvysime
na 200°C, a ak je to mozné, prepneme program v rire
na funkciu gril.
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)) Telo potrebuje rovnovahu,

z kazdého rozku trosku.
Neexistuju zakazané skupiny potravin,
zalezi najma na ich kvalite, frekvencii
konzumacie a velkosti porcie.

VEDELI STE?

E SKALICKY TRDELNIK

Na prelome 19. a 20. storocia sa zacal
predavat i na jarmokoch. Vyroba Skalického
trdelnika vo va¢Som rozsahu sa zacina az

v polovici 20. storocia, odkedy pochadza aj
vac¢sina pisomnych dokumentov.




BRYNDZOVNIK
SO SLANINKOU

Nadychané kysnuté cesto, k tomu fajnova
slovenska ovcia bryndza, dobra slanina
a vonavy koépor. V jednom.

POTREBUJEME:

Cesto:

o 300 polohrubej pSeniénej muaky e 508 roztopeného masla
e 100-150 ml mlieka o 1/2¢6l soli

o 20g drozdia o 1vajicko

o lyZiéku cukru o cca200¢ slaniny
PInka:

o 2dcl kyslej smotany o 17itok

o 2508 ovéej bryndze o cca200¢ slaniny

o hrst nasekaného kdpru

V mlieku rozpustime drozdie s cukrom a nechame napucat.
V miske zmieSame vsetky suroviny s nakysnutym kvaskom

a vymiesené cesto nechame odpocivat v teple, aby narastlo.
Vykysnuté cesto rukami roztiahneme na plech vymasteny
maslom alebo mastou a nechdme podkysnut.

Na cesto rovnomerne rozotrieme plnku, ktord sme vymiesali
z bryndze, smotany, Z[tka a képru. Navrch edte rozlozime
kusky pokrajanej slaniny a kraje méZzeme potriet bielkom,
ktoré nam ostalo. Dame piect do vyhriatej rdry na 180°C
priblizne na 30-40 minut.
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VEDELI STE?

SLOVENSKA BRYNDZA

V tridsiatych rokoch 20. storocia sa produkovali
na dnesnom Uzemf Slovenska ro¢ne takmer
dva miliény kilogramov Slovenskej bryndze

v 48 bryndziarmach. Ov¢i hrudkovy syr sa
vykupoval na celom tzemi Slovenskej republiky.
Po 2. svetovej vojne sa chov oviec a vykup
ovcieho hrudkového syra presunul iba do
horskych oblasti v rdmci vymedzeného Uzemia.

Specificka kvalita a vlastnosti Slovenskej bryndze
st dané jej pripravou, a to drvenim a mletim
vyzretého ovcieho hrudkového syra alebo
zmesi ovCieho a kravského hrudkového syra

v jezkovom mlyne a nasledne valcovom mlyne,
ktoré z tychto ingrediencii vytvaraju rozdielnou
rychlostou mlecich valcov jemny roztieratelny
syr s ojedinelymi krupickami s prijemne kyslou
vonou po ovéom syre. Slovenska bryndza
obsahuje i bohatl zmes mliec¢nych baktérif

a kvasiniek.




BARDEJOVSKY

/ MED

MAKKE
MEDOVNIKY

Oblubené cesto, ktoré sa velmi
osvedcilo medzi mnohymi
fajnsmekrami.

POTREBUJEME:

o 500 hladke] Spaldovej miky

o 3 malgé vajicka

o 200 kokosového (alebo iného) cukru mletého
najemno

125g masla

2 lyzicky obliibeného pernikového korenia
1lyZicka sddy (kopcom)

3 lyZice kvalitného medu s CHOP

Suché suroviny preosejeme a spolu premieSame.
Priddme ostatné suroviny v izbovej teplote. Poriadne
vyhnietime a nechame odstat cez noc v chladnicke
zabalené v potravinovej félii. Cesto vyberieme

z chladnicky a nechame oteplit, mézeme ho este

raz prehnietit. Cesto by sa nemalo lepit. Ak sa lepi,
pomucdime si trosku ruky a valcek. Rozvalkame na
hrdbku pol centimetra, vykrajujeme a pec¢ieme pri
200°C priblizne 4-5 minut. Ozdobujeme

az na druhy den.
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VEDELI STE?

SPISSKE PARKY

Vzhladom na presne uréené pomery surovin
pouzitych pri vyrobe maju Spisské parky
Specificky praskavy zvuk, ktory vydaju pri
preloment alebo na skuse (po zahryznuti)

a ktorym sa jasne 1i8i od ostatnych druhov
parkov.

Vyroba Spisskych parkov ma na Slovensku viac
ako storo¢nu tradiciu. Zacala sa pisat v ¢ase,
ked v Spisskom Podhradi vyuzil miestny masiar
Stefan Varsanyi ¢asté vylety madarskej slachty
na velkolepé jarmoky pod SpiSskym hradom.
Ako istu atrakciu zacal na nich predavat Spisské
pdrky. Jeho receptura zaloZzend na citlivom
miesani korenin, sladkej a pdlivej papriky musela
byt velmi Uspesna, pretoze po istom cCase tieto
parky predaval aj v Madarsku a Polsku.

Exportu Spisskych parkov pomohlo postavenie

trate Kosice-Bohumin a jej odbocky do Spisskych
VlIach a Spisského Podhradia.
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ZELENA BRYNDZOVA
NATIERKA

Klasika je klasika, ale tuto zelenu
sme si zamilovali.

POTREBUJEME:

o 2508 ovcej bryndze e 508 masla
o 2 hrste mladého Spenatu o 1 mald cibulu (nemusi byt)
o 1vajicko

Cibulu nakrajame najemno. Vajicko uvarime
natvrdo a osUpeme. VSetky suroviny ddme do
mixéra a rozmixujeme do Zelanej konzistencie.
Poddvame na Cerstvom pecive.




) ) Z etikety ziskame vsetky

informacie potrebné na to,
aby sme urobili spravne nakupné
rozhodnutie.

Z@R VEDELI STE?
ZAZRIVSKE VOJKY

Zazrivské vojky su pareny syr tudeny alebo
netdeny tvaru niti s dlzkou 10-70 cm

a hrubkou od 2 do 16 mm. Vyrdbaju sa tradicnym
spésobom - parenim vykysnutého a iastocne
prezretého hrudkového syra v hortcej vode, jeho
vytahovanim rucne, pripadne pomocou dvoch
valcov s drazkami, otacajucich sa proti sebe

do tvaru dlhych niti, ktoré sa podla miestneho
naredia nazyvaju vojky.

Rucné spracovanie pareného cesta

- hnetenie a pretahovanie - doddva syrovym
vojkam ojedineld vldknitd Struktdru, ktora
robf vyrobok Specifickym.
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@t BRATISLAVSKY

) ROZOK

BRATISLAVSKE
ROZKY

Kto neochutnal Bratislavsky rozok, nevie, ako
chuti Bratislava! Ak ste zastancom vlastného
pekarskeho umenia, odporucame nas domaci
overeny recept na tuto zarucenu tradi¢nu
Specialitu. Oficidlny recept na bratislavské
rozky najdete v Uradnom vestniku Eurdpske;j
Unie, ale podla neho by ich bolo dost nielen na
doma, ale aj na svadobnu veselicu. Upecte si
tieto nase, pol na pol v orechovej aj makovej
verzii.

POTREBUJEME:

(Recept na vyrobu 30 ks 50- aZz 55-gramovych rozkov)

o 500 hladkej muky o 60g kryStélového cukru
o 1kocku Gerstvého drozdia o 1508 bravGovej masti

o Stipku soli o 150ml mlieka

Na orechovd pinku:
o 150¢ mletych vlaSskych orechov o 150 praskového cukru
o 125ml mlieka o pravi vanilku

Na makov( plnku:
o 1508 mletého maku o 150 praskového cukru

o 125ml mlieka o Stipku Skorice

o napotieranie 3 Zitky
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Cesto pripravime zmieSanim muky, vody, mlieka, drozdia, soli,
cukru a masti. Zamiesané cesto nechame 30 az 40 minut kysnut.
Po viditelnom zvacseni objemu cesta a jeho naslednom kratkom
premiesani ho rozdelime na 30 kuskov, ktoré vyformujeme do tvaru
Zemli. Zemle po 15 a7 20 minutach kysnutia rozvalame na platy

- elipsy s dlhSou osou 12 az 15 cm. Hrubka platu ma byt 2 az 3 mm.
Na plat sa polozi val¢ek makovej alebo orechovej naplne, ktora sa
zabali do plétu - elipsy tak, Ze vznikne valec dizky 12 az 15 cm od
stredu ku koncom postupne s mensim priemerom. Spojenie elipsy
pri zabaleni naplne by malo byt rovné a pri vytvarovani rozka na
plechu na pecenie musf byt uloZzené na spodku vyrobku. Rozok sa
formuje do tvaru podkovicky, ak ma makovu napln, alebo do tvaru
pismena C, ak ma orechovu napln.

Makovu napln pripravime tak, Ze cukor rozpustime v malom
mnozstve vody a privedieme do varu. (Namiesto cukru moézeme
pouzit aj v¢eli med.) Do rozpusteného cukru za staleho miesania
postupne nasypeme zomlety mak a mlieko, varime a mieSame,
kym nezhustne na pomerne hustu kasovitd hmotu. Po vychladnuti
dochutime Skoricou. Orechovu napln nevarime, len zomleté jadra
vlasskych orechov zmieSame s cukrom (alebo véelim medom),
hortdcim mliekom a vanilkou.

Obe naplne musia mat po vychladnuti takd hustu konzistenciu,
Ze je z nich mozné v ruke vytvarovat malé valceky.

Vytvarované vyrobky ulozime na plechy na pecenie a potrieme

roz$lahanym Zzitkom. Rozky uloZzime na chladné miesto s pridenim

vzduchu, aby Z[tok mierne zaschol. Po miernom nakysnuti eéte

raz natrieme rozélahanym Zitkom a opat nechame kysnut. Po¢as

kysnutia a najma pocas pecenia zasudeny ZItok na povrchu jemne
7«

popraska a vytvori typickd ,,mramorovu® Struktdru vrchnej korky
vyrobku.

Rozky pecieme bez pary pri teplote 180-200°C. Doba pecenia
zavisi od velkosti rozka. Pre vyrobky s hmotnostou 40-50g
je to 10-12 mindt, v pripade 50-60g potrebujeme 15 minut.
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2B TRADICNA
) LOVECKA SALAMA

Dufame, ze sme vas insSpirovali itat etikety

a vyberat si lokalne a kvalitné potraviny,

a teda aj potraviny s europskymi oznaceniami
povodu, ktoré podporuju lokalnost, kvalitu

a zaroven chrania produkty pred zneuzivanim
a napodobrniovanim.

Pre vyrobcov skutocCne slovenskych
potravin (nie iba tych, ktoré boli na
Slovensku zabalené alebo u nas prebiehala
len hlavna faza vyrobného procesu) je
naro¢né obstat v (ne)lokalnej konkurencii.
Poctiva praca, kvalitné vstupné suroviny,
spickove technolégie Ci ferové odmeny, ale
aj reklama nie su lacny Spas. Treba povedat,
ze v Slovenskej republike im pracu, bohuzial,
neulahcuje ani byrokracia. Preto, ak chceme
jest lokalne a zdravé potraviny, mali by sme
ich vyhladavat a ich vyrobcov podporovat.

Je to na nas, spotrebiteloch. Nie nadarmo
sa hovori, ze nie sme taki bohati, aby sme si
kupovali lacne veci.
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Z0ZNAM SLOVENSKYCH
VYROBKOV S EUROPSKYMI
OZNAGENIAMI POVODU.
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CHRANENE OZNACENIE
POVODU

e Bardejovsky med
/Med z Bardejova

e Juznoslovenska/Juznoslovenské
/Juznoslovensky (vino)

e Karpatska perla

e Malokarpatska/Malokarpatské
/Malokarpatsky (vino)

e Nitrianska / Nitrianske
/Nitriansky (vino)

 Paprika Zitava/Zitavska paprika

 Skalicky rubin

e Stredoslovenska
/Stredoslovensky
/Stredoslovenské (vino)

e Stupavské zelé

e Vinohradnicka oblast Tokaj

e Vychodoslovenska
/Vychodoslovensky
/Vychodoslovenské (vino)

CHRANENE ZEMEPISNE
OZNACENIE

e Hrusovsky lepnik

e Levicky slad

e Liptovské droby

* Klenovecky syrec

e Oravsky korbacik

e Skalicky trdelnik

¢ Slovenska/Slovenské
/Slovensky (vino)

e Slovenska bryndza

* Slovenska parenica

e Slovensky oStiepok

e Tekovsky salamovy syr

e Zazrivské vojky

e Zazrivsky korbacik

Platné k 27.4.2023
Aktualizovany register vyrobkov najdete v zozname
eAmbrosia na www.europa.eu

ZARUCENA TRADICNA
SPECIALITA

e Bratislavsky rozok
/ Pressburger Kipfel / Pozsonyi kifli
e Liptovska saldma
e OvCi hrudkovy syr - salasnicky
e Ovdi salasnicky udeny syr
e SpisSské parky
e Tradi¢nd lovecka saldma
e Tradi¢né Spekacky

ZEMEPISNE
OZNACENIA LIEHOVIN
A AROMATIZOVANYCH VIN

e Spisska borovicka
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V Eurépskej Unii sa mézeme na potravinar-
skych vyrobkoch stretnut s oznaceniami,
ktoré nam garantujd, ze boli vyrobené
v konkrétnom regidne, ze ich vyrobcovia
pouzili lokalne suroviny alebo boli vyrobené
tradicnym postupom.

Europske oznacenia povodu zaroven
chrania produkty pred zneuzivanim
a napodobriovanim a nam, spotrebitelom,
zjednodusuju nakupné rozhodovanie.

*
*
*

)

*
*
*

.

I

Eurdpska
komisia
I

ISBN: 978-92-68-04191-8

N-JIS-L6S-€C-70-Mf



