Speciality z ovéieho mlieka

Na uzemi Slovenska bol chov oviec znamy od najstarsich cias. Ovce sa chovals
predovsetkym ako zdroj masa, kozi a viny. MlieCna produkcia nadobudla osobitny
vyznam az od obdobia valaskej kolonizacie v 15 - 17. storoci, kedy z vychodnych
oblasti Karpat prenikol aj na nase uzemie system vysokohorskeho sezonneho
alebo aj celorocného chovu oviec, o ktoré sa starali profesionalni ovciari — valasi.
Ovciari doniesli so sebou specificku kulturu, ktoru velmi rychlo prevzalo miestne
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obyvatelstvo. Najvacsi vyznam malo rozsirenie a udomacnenie produktov z ovcieho
mlieka, ktoré sa coskoro stali vyznamnou sucastou stravovania.

Jednym z najdélezitejSich ukazovatelov
hospodarskej uzitkovosti oviec je mliecna
produkcia. Aby boli vyrobky z ovcCieho
mlieka spravodlivo rozdelované medzi
chovatelov, na zaciatku salasnej sezény sa
vykonavala kontrola dojivosti oviec. Podla
jej vysledku ovciari rozdelovali ovce na celé
dojky, poldojky a stvrtdojky. Od jednej ovce
sa denne vydoji pol az liter mlieka a pri
dojivosti trvajucej 180 dni, je to 90 az 100
litrov mlieka roc¢ne.

Nadojené mlieko sa spracovavalo
tradi¢nymi postupmi v drevenych
nadobach, najskor sa cedilo, potom
zrazalo pomocou prirodného syridla.

Z0 zrazeného mlieka sa ru¢ne zberal syr
do tvaru hrudky, ktora sa prelozila do
plachticky a nechala odkvapkavat. Hotovy

syr dozrieval na drevenej polici podisiari,
kde sa musel obracat, utierat a prikryvat.
V hornom Liptove na vysokohorskych
salasoch boli na dozrievanie a uskladnenie
syra vybudované pristresky so sindlovou
strieSkou nazyvané komarnik.

- " Dojenie ovce, Bactich
‘s FOto J. Podolak 1959

Najvyssia dojivost oviec je na jar a trva

do dna sv. Jana. V juli okolo Jakuba ovce
stracaju mlieko, a v tejto suvislosti bolo
zauzivané prislovie Kubo berie hrubo. Trikrat
denne ovce dojili len do Michala, po tomto
datume uz len dvakrat denne. Najviac
mlieka sa nadojilo rano, na obed menej

a vecCer najmenej. Najlepsi a najchutnejsi
syr je z mlieka nadojeného v prvej polovici
salasnej sezdny a z neho sa robi chutna
jarna bryndza. Jesenny syr ma vysoky
obsah tuku a je vhodny na vyrobu bryndze
na zimné uskladnenie.

Cast syra sa pravidelne rozdelovala
majitelom oviec miesalnikom, ktori

v urcenom termine od salasnika preberali
prislusnu davku syra pre vlastnu spotrebu.
Ostatny syr odvazali v drevenej truhlici na
voze, alebo vo vreciach na chrbtoch koni
do dediny a odtial do bryndziarni. Zo zisku
z predaja syra salasny spolok uhradzal
naklady salasa a vyplacal ovciarov.

Bacovi sa prisne ukladd, aby syr riadne
vypracoval, hrudy na vetristom mieste drzal
a casto prekladal, menovite Cistoty prisne
dbal! Zo zapisnice salasného spolku

v Dovalove, 1934.

\
Hrudy syra v komarniku, Pribﬂflina ‘
Foto J. Podoldk, 1965 |

Salasnik aj s bacom, obaja idu s placom,
Ze syr nevydali, Ze zle gazdovali...
Ludova piesen z Liptova

Bacovia a valasi verili, Ze existuju ludia,
ktori maju moc urieknutim a inymi
spdsobmi odobrat ovciam mlieko. Aby
tomu zabranili, vykonavali rézne ochranné
praktiky, pricom vyuzivali zariekavacie
formulky, svatené zelinky a vodu, sol,
trojkralovu kriedu. Verili na strigy

a strigbnov, za ktorych ¢asto povazovali
aj bacov z druhych salasov. Ked prisli

na navstevu, nikdy nesmeli odist so
zapalenou fajkou zapekackou, nesmel

v nej zostat ani uhlik z ohna, ktory horel
v kolibe. Najvacsim strigbnstvom bolo
sediet obkro¢mo na prahu koliby, vtedy
baca hned zvolal: Alebo von, alebo dnu!

>< Sheep breeding in the territory of Slovakia has been known since ancient times. In the
past it was aimed at meat, wool and leather production. Sheep milk processing gained
importance in the time of Vlach Colonisation in the 15th — 17th century. It was spreading
from the Eastern Carpathians and involved year-long or seasonal alpine sheep breeding
performed by shepherds called the Vlachs. They brought a specific culture that was taken
over by local people.
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- Koliba s komarnikom, -~ 55 T

foto Jdn Podoldk 1965
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Ostiepky ostipky robil baca na salasi s prvym valachom poubacom pocas celej sezony
z Cerstvého hrudového syra. Kedze v minulosti predstavovali ostiepky cast naturalne;
mzdy ovciarov, robili sa vacsie a na jeden sa pouzilo aj kilo syra. Potrebné mnozstvo
pomrvili na drobno a dobre natlacili do drevenej nadobky tlaciara. Odmerany syr
vlozili do kotlika s horucou vodou naparit. Valach, ktory pomahal bacovi, vyberal syr
z kotlika, otlacal ho, aby z neho vytiekla voda a srvatka. Ked' bol syr spracovany, podal
ho bacovi, ktory ho v rukach formoval do tvaru sisky a zdobil pomocou drevenej

Formu na ostiepky, najcastejsie z javoroveho dreva, vyrezal obvykle baca sam, alebo
si ju objednal u zrucnejsieho ovciara. Skladala sa zo stredovej Casti tvaru obruce,
zdobenej roznymi motivmi v pasoch po obvode a nad sebou.

Hotové ostiepky sa vkladali na dvanast hodin do studeného résolu pripraveného

z prevarenej vody a hrudovej zvdnovej soli. Na desat litrov vody sa pridavali dve kila
soli. Potom sa vkladali do remienkov putku, alebo licka, zhotovenych z koze alebo
kory, a zavesili v kolibe pod strechu, aby sa zaudili. Aby boli pekne

a rovnomerne zaudené, ovciari ich museli aj trikrat denne prekladat.

Vzory boli pomenované podla tvarov —
hviezdi¢kavy, pupcekavy, krizikavy.

Na Spicaté konce ostiepkov sa este
prikladali koncovke, okruhle drevené
zdobené kolieska so vzorom hviezdicky,
alebo solarnej rozety.
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Z0 zvyskov spracovaného syra, ktory
zostal po vyrobe ostiepkov ovciari robili
syrové figurky so zoomorfnym motivom.
Najcastejsie to bol jelencek, ale aj pav,
kohutik, kacicka. Takéto figurky boli
vzacnym daréekom nielen pre deti
ovciarov, dobre sa predavali aj

na jarmokoch spolu s ostiepkami.

Formy na syr sa skladali z dvoch casti
spajanych na koli¢ky. Z vonkajsej strany
boli ploché, z vnutornej zdobené rezbou
zobrazovaného zvierata a priehlbinkou
na vytekanie srvatky.

Forma na syr bacu Petra Slosiara.
Foto lveta Zuskinova

Figuralna pl’ast‘ika-Pet.ira,Slos'iajra. o

Foto Iveta ZusKinova -
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Priechod, foto Jan Podolak, 1962

Oblubenou syrovou pochutkou boli
parenice, ktoré sa vyrabali len v niektorych
regionoch. Cerstvy hrudkovy syr sa zabalil
do Cistého platna a nechal vykysnut

za vatrou v kolibe. Vykysnuty syr sa dalej
spracovaval parenim a prihrievanim

v teplej vode, miesenim a tahanim

do dlhych pasov. Ked bol dobre
spracovany, vytahoval sa na hoblovanej
doske dlhej 4 - 5 metrov. Pas syra sa
skrucal z obidvoch stran smerom do
stredu. Obidva valCeky pareného syra sa
spojili prepichnutim palickou, vlozili

do studeného rosolu

=< Milk was processed right at shepherd huts. Cottage cheese belonged to the basic
products. It was consumed fresh or formed in bigger wooden moulds into the shape of a
cone and afterwards smoked (this sort of cheese is called “ostiepok”). Smaller moulds had
a shape of animals (deer, cock, duck, etc).

Valasi pri vyrobe ostiepko
Zazriva 1962, 1963
Foto Jan Podolak
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bryndza - liptovsky theriak

Trvanlivy ovci syr nazyvany bryndza

sa pre svoje vynikajuce vlastnosti stal
vyznamnym obchodnym artiklom.

Na kratSie vzdialenosti prevazali bryndzu
furmani na vozoch tak, Ze ju nabili ako
pevny blok do voza s prutenou kosSinou
alebo aj do dosteniaka vylozeného slamou
a cistym platnom. Bryndzu z voza krajal
predajca nozom a vazil na mincieri.

Maijitelia oviec si syr doneseny zo salasa
nechali vykysnut. Ulozili ho v mensich
kuskoch na drevené korytko s dierkami,
aby mohla odtekat srvatka, pravidelne
ho obracali a osetrovali, aby nesplesnivel.
Dobre vykysnuty ho mleli na masovom
mlynceku, dokladne premiesali so solou

a rucne vymiesili. Dobre spracovanu masu
natlacili do drevenych debnarskych nadob
stvrtiek a prikryli vichnakom.

Najlepsimi prepravcami Liptovskej bryndze
boli pltnici, ktori ju natla¢enu vo velkych
jedlovych sudoch, ktoré od roku 1702
vyrabali v Ruzomberku, vozili na pltiach
po Vahu az do Bratislavy, Budapesti eRsTE LPTAUER g3
a Viedne. Od roku 1806 v Ruzomberku K&ﬁ?ﬁ?&”
vyrabali mensie jedlové ndadobky suddcky \
vystielané bukovymi alebo jedlovymi
luperimi a prikryté vkusnymi vrchnakmi.
Dobovy spravodajca napisal, Zze ,naplnené
suddcky s bryndzou sa posielaju len do —~—
vznesenych domov a obvykle sa poddvaijt PEWNY FUI(
L . LIPTOSZENTM
pri parddnych hostindch tak, ako by to bolo ~
pdévodne na salasi”.
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Bryndza sa pri konzumacii vzdy brala
zvrchu, rovnomerne lyZicou po vrstvach.
Jedla sa ako priloha ku chlebu na rano,
drevorubacdi si ju v drevenych nadobkach
puskach bravali aj na tyzdnovku do slégu.
Viac sa bryndza uplathovala v ludovom
stravovani pri priprave varenych jedal, kde
sluzila nielen ako posypka, ale aj

na omastenie.

der Firma

5‘ £ j
Stefan Juras

prva podtatranska bryndziaren

Lipt. Sv. Mikulas

ist rein, schmackvoll
und nahrhaft.

i
Slovak sheep-cheese manufactory of

i JURAS’ SPEZIALITAT

LIPTAUER
SCHAFKASE

ist das reinste, wohismeckendste,
nahrhafteste und zuirdglichste
Milchprodukt.

STEFAN Jl{fﬂs

rsie Tatraer Kisefa

Liptauer Selafkise |

Specificka technoldgia vyroby a konzervovania umoznila uchovat ov¢i syr dlhsie

v kvalitnom stave. V starsom obdobi vyzrety syr konzervovali roznymi sposobmi,
napriklad ho rozmrvili, zmiesali so solou, premiesili a dobre natlacili do ocistenej

a vysusenej ovcej koze, ktoru zasili a zavesili do dymu, aby sa syr konzervoval udenim.
Novsim sp6sobom bolo natlacenie syra zmiesaného so solou do nadob, jeho povrch
zaliali mastou, maslom, alebo posypali hrubou vrstvou soli, aby ho ochranili pred

>< The special technology enabled to preserve the high quality of sheep cheese for a long
time. The matured cheese was mixed with salt, loaded into wooden containers and not to
go mouldy it was topped with fat, butter or a thick layer of salt. Sheep cheese “bryndza”
became an important trading article. It was made in more regions in family businesses
called after their founders. Liptov sheep cheese penetrated into foreign markets. It was
produced in the towns of Liptovsky Mikulds and RuZzomberok and transported in big

fir barrels by rafts into the cities of Bratislava, Budapest and Vienna. under the EU"s
Protected Geographical Indication.

Produktom z ovcieho mlieka pripisovali
lieCivé ucinky ludovi liecitelia, aj lekari

a lekarnici. Uz v roku 1724 bolo opisané
lieivo pripravované z bryndze, vina,
tymidnu a dalsSich aromatickych rastlin

v praskovom stave. Vzhladom na svoju
lieCivu silu bola liptovska bryndza
pomenovana Liptovsky Theriak, vraj
dosahovala lepsie liecivé ucinky ako
Theriak z Benatok. Ludovi liecitelia
povazovali samotny ovci syr za liek

a liecili nim choroby Zaludka a dokonca
rakovinu. Liecivé ucinky pripisovali ov¢éiemu
maslu, zinici a zvarnici, ktoré odporucali
pit pri chorobach priedusiek a pluc.

Dost, u Boha viac,

Pane BoZe poZehnajze,

na obed mliecka viac.

Valachom zdravia da;j,

ovecky od skody zachovaj!

Pdn Boh daj dobry den!
(modlitba honelnika po dojeni)

Drevend nddoba

U IMM}\WIW ) Sara Szudarova, 12
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>< Slovakia is at present the only country making sheep cheese “bryndza” in its
original form as a product of Vlach culture keeping so the cultural heritage of nations
in the Carpathian area. Sheep milk products “bryndza’; smoked cheese “ostiepok” and
“parenica” (the cheese produced in strips which are woven into snail-like spirals) are
protected trade names

Produkty vyrobené z ovCieho mlieka - bryndza, ostiepok a parenica patria medzi
tradicné syrarske vyrobky a maju statut chraneného vyrobku v ramci Eurépskej unie.
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\ Fotq Jdit Podoldk, 19
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