Nenechajme si znevazovat nasu Bryndzu

Kazdy narod ma svoje narodné Speciality a pochutky, ktorymi sa moze vo svete zviditelnovat a je na
ne hrdy. Robia to naozaj vietky vyspelé i okolité krajiny. Vak vSetci dobre pozndme ako su Svajéiari
hrdi na svoj typicky syr Ementdl, ako si vdZia svoje syrové Speciality Francuzi ako napr. Roquerort,
atd. My na Slovensku vzhladom na nase staro¢né tradicie mame za nasu narodnu Specialitu nas
typicky ov¢i syr Bryndza.
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Bolo to v Casoch, ked sa pod nazvom bryndza myslel eSte rozdrveny tvrdy nasoleny zrejtci syr
z ovCieho mlieka, ktory putoval do strednej Eur6py a neskor aj ako novodoby jemno pomlety
a osoleny vykysnuty a vyzrety ov¢i hrudkovy syr - bryndzu, ktora mé dnes viaceré nazvy podla
sposobu vyroby. V st¢asnosti mame dokonca aj Slovensku bryndzu, ktora ma svoju Specifikaciu, ma
eurdpsku znacku kvality, pochadza vyhradne iba z na$ho slovenského tizemia a mé aj znacku EU ako

,Chranené zemepisné oznacenie“. Bryndzu u nas konzumovali nasi predkovia dlhé starocia
a v minulosti bryndza tvorila hlavnua sucéast nasho jedalnicka.

5 r
it
i

My na Slovensku by sme mali byt tiez hrdi na svoje tradi¢né pochutky a mali by sme si ich
ochranovat a udrziavat aj pre dalSie generacie. Velmi ma mrzi, ked niektori nasi odbornici vo vyzive
spochybniuju nasu bryndzu bez toho, aby poznali jej vyrobu, skutocné zlozZenie a jej vyznam vo vyZzive.
U nés sa uz toho vela popisalo o Bryndzi a stale mnohi spochybnuju a tym aj znevazuji nasu narodnu
Specialitu. Snad treba pripomentt, ze v sticasnosti je uz kazda bryndza vyrobena na Slovensku
zdravotne nezavadna, ze uz v désledku zvySenej hygieny a dodrziavania spravnej technolégie vyroby
a to najma doslednym dodrziavanim spravneho prekysavania ovCieho syra s kyslomlie¢nymi
kultdrami, ktoré v priebehu zrenia syra uc¢inné potlacaju aj pripadné neziaduce choroboplodné
zarodky. Kazda bryndza sa robi pod prisnym dozorom veterindrnej sluzby v schvélenych vyrobnych
priestoroch pri dodrziavani zdsad spravnej vyrobnej praxe a jej kvalita, ako i kvalita samotného
ovCieho mlieka je pravidelne kontrolovand. Za posledné roky i ked boli medializované niektoré
podozrenia z nékazy z bryndze, nikdy sa nepotvrdili tieto ochorenia v ovéom mlieku a ani v ovéom
syre. Tieto nepodlozené informécie velmi ublizili samotnym ovéiarom a spracovatelom ovcieho



mlieka a spdsobili velké hospodérske skody a dokonca i likvidéciu chovu oviec.

Nakolko sa v tla¢i zas objavili niektoré zavadzajuce informacie o bryndzi
(https://encyklopedia.akv.sk/clanky/bryndza-probiotikum-narodna-pochutka-alebo-iba-mytus/),
dovolujem si k nim zaujat nasledovné stanovisko:

- obsah soli je vysoky - v kazdej bryndzi je 2,0 % kuchynskej soli, teda tolko ako je v beznych
potravinach,

- ,pasterizovand bryndza” nie je probiotickd - neexistuje ziadna ,pasterizovana bryndza“, pasterizuje
sa iba ovCie mlieko a vzapati sa do neho pri vyrobe syra pridavaju vybraté Cisté kyslomliecne kultary
a tak aj bryndza z pasterizovaného mlieka méa zivu i probiotickd mikrofloru,

- nepasterizovand bryndza je vysoko rizikovd potravina - zatial nikde v zahranici neboli popisané
pripady, ze by syry zo surového ovCieho mlieka sposobili vazne zdravotné ochorenia, (samozrejme ze
pri zlej hygiene, alebo pri falSovani bryndze s inym mliekom a pod. sa to moze stat, ale to je uz
trestnd ¢innost, ktora sa méze kdekolvek vyskytnut u kazdej potraviny); v zahranici a to i v krajinach
EU sa vo velkom vyréabaju ov¢ie a dokonca i kozie syry i z nepasterizovaného mlieka a tieto syry st
velmi oblubené a vyhladavané. OvcCie syry i bryndza z nepasterizovaného mlieka maju bohatsiu
mikrofloru i Specificku chut,

- vyroba bryndze zo zmesi ovcieho a kravského hrudkového syra je karikattiirou a znesvdtenim
bryndze - vyroba tzv. zmesnej bryndze vyrobenej z vykysnutého a vyzretého ovcieho i kravského
hrudkového syra nie je karikatirou a znesvatenim bryndze, ale je to nevyhnutna technologicka
nutnost. Uz pred 200 rokmi pri zacati vyroby stcasnej jemnej roztieratelnej bryndze boli vyrobcovia
bryndze nuteni prebytkovy ovci syr z letnej sezdny skladovat aj na zimné obdobie a robilo sa to jeho
nasolenim so 4 percentami kuchynske;j soli a skladovanim v chlade. Potom v zimnom obdobi, aby
bola bryndza jemn4, roztieratelna a aby sa zniZil obsah soli na povolenych 2,0 %, bolo potrebné
suchy slany skladovany ov¢i syr (sudovka) miesat s dostupnym vyzretym kravskym hrudkovym syrom


http://svc.dreibanken.at/urlwarning.php?CHECK=https://encyklopedia.akv.sk/clanky/bryndza-probiotikum-narodna-pochutka-alebo-iba-mytus/#_blank

a tak vznikla tato zmesna bryndza.

Je skuto¢nostou, Ze by sme si bryndzu i vyrobky z ovéieho mlieka mali viac chranit a robit vSetky
opatrenia, aby mali nasi ov¢iari rovnaké podmienky ako ich maju v zahranici, aby sme mali dostatok
ovCieho mlieka a aby sme mohli lepSie vyuzit nase bohatstvo prirody, ktoré ma Slovensko. Méame
predsa krasnu prirodu, nevyuzité tisice hektarov luk a pasienkov, je tu moznost rozsirenia stavu
oviec a napokon je to aj otazka krajinotvorby a zamestnania Iudi i do budicna. Velmi ddlezita je

i vyzivna hodnota bryndze, jej probiotické vlastnosti a najma jej neopakovatelna chut. V porovnani
so zahrani¢im sa u nas konzumuje iba tretina ovc¢ich mliecnych produktov a nerobime dostatocné
opatrenia na zlepSenie tohto stavu.

Bryndza je nasim tradi¢nym a osvedCenym vyrobkom. Jej nezamenitelna jemno kyslomlieCna aréoma,
chut a jemna roztieratelna konzistencia je ozajstnou narodnou pochutkou, ktora ziskala mnohé
vyznamné ocenenia i v zahrani¢i (Kasiade v Hopfgartene). Je samozrejmé, ze tak ako vsSetko, aj
bryndza sa moze vyrobit s drobnymi subjektivnymi chybami. Za to ju netreba zatracovat, ale
doslednejsie dbat na dodrzanie jej dobrej kvality. Do buddcna sa treba snazit, aby sme udrzali

a zvysili stav oviec na Slovensku a aby sme dokazali zabezpecit ovCiarom i spracovavatelom lepsie
ekonomické i legislativne podmienky. Rovnako aj dostatocné ludské zdroje, aby sme si zachovali

a udrzali i kvalitu naSej bryndze. Bryndza je o0zaj nasim narodnym bohatstvom a nesmieme sa jej
vzdat a podlahnut neprajnikom. Zachovajme si a strazme si svoje tradicie. Ja pevne verim, ze
spoloCnymi silami sa ndm to podari.



