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ZIADOST O ZAPIS: CLANOK 5 a CLANOK 17 (2)

»Slovenska bryndza“

CHOP (-) CHZO (x)

4. Specifikacia:
(suhrn poziadaviek podl’a ¢lanku 4 ods. 2)

4.1. Nazov: Slovenska bryndza
4.2. Opis

Slovenska bryndza je prirodny biely, jemne roztieratelny zrejici syr s ojedinelymi
krupickami, vyrobeny tradicnym spdsobom - mletim vyzretého ov¢ieho hrudkového syra
alebo zmesi ov¢ieho a kravského hrudkového syra.

Charakteristickym znakom vyroby Slovenskej bryndze je drvenie a mletie vyzreté¢ho ov¢ieho
alebo zmesi ovc€ieho a kravského hrudkového syra a ich mieSanie so solou alebo Specidlne
pripravenym sol'nym roztokom, ¢im sa tato vyroba odliSuje od vyroby inych druhov ov¢ieho
syra vyrabanych mimo uzemia Slovenska.

Jej charakteristické senzorické vlastnosti st dané prirodzenou mikroflorou obsiahnutou
v surovom ovcom mlieku a ovéom hrudkovom syre a charakteristickym spdsobom vyroby.
Zakladnou surovinou na vyrobu Slovenskej bryndze je ov¢i hrudkovy syr alebo zmes ovc¢ieho
hrudkového syra a kravského hrudkového syra, alebo zmes sudovaného ov¢ieho hrudkového
syra a kravského hrudkového syra, zrejicich za Specifickych podmienok.

Podiel ov¢ieho hrudkového syra musi byt vacsi ako 50 % hmotn. v prepocte na susinu.

Do obchodnej siete bol povodne doddvany v 5-10 kg baleni v drevenych geletach, z ktorych
ho obchodnik rozvazoval podla Zelania spotrebitel’a. V sucasnosti je doddvand v1 - 5 kg
drevenych alebo inych zdravotne nezdvadnych vedierkach alebo malospotrebitel'skom baleni
s hmotnostou 0,125 az 1 kg vo forme hranola vo viacvrstvovej kombinovanej hlinikovej
folii, vo forme rolky v drevenej dyhe alebo vo forme valca v plastovom obale v zavislosti od
vyrobcu.

(Priloha ¢. 11)

Vlastnosti:

Farba: biela az zltkasta (nesmie byt ZItd)

Konzistencia: jemna, roztieratelnd s ojedinelymi krupickami, nesmie byt pieskovita,
gumovitd alebo mazlava

Vona a chut: lahodnd, prijemne kysla po ov€om syre, mierne pikantné a sland, nesmie byt
kysla, kvasnicovita, lojovita, mydlovita, zatuchnuta, hnilobna, stipl'ava, paliva,
horka alebo s inymi cudzimi chutami

Posudzovanie sa vykonava pri teplote vyrobku 18 - 20 °C.

Zlozenie
- podiel ov¢ieho hrudkového syra je po prepocte na susinu viac ako 50,0 % hm.



- susSina najmenej 44,0 % hm.
- tuk v suSine najmenej 38,0 % hm.
- sol’ jedla ako NaCl najviac 3,0 % hm.

Mikrobiologické viastnosti

Slovenska bryndza je prirodny roztieratelny zrejuci syr obsahujici prirodzené Siroké
spektrum mikroorganizmov najmi zrodov: Lactobacillus, Enterococcus, Lactococcus,
Streptococcus, Kluyveromyces marxianus, Geotrichum candidum.

Nesmie obsahovat’ patogénne mikroorganizmy.

4.3.  Zemepisna oblast’

Vymedzené izemie je tvorené hornatou ¢ast'ou Slovenskej republiky. Ovce st pasené skoro
na jar (marec - april) na nizsie polozenych Castiach vymedzeného izemia. V méji a cez letné
mesiace sa presuvaju na vyssie polozené pasienky.

Vyclenené uzemie — pasienky st tvorené menej kvalitnymi podami nevhodnymi na intenzivnu
polnohospodarsku produkciu. Chemicky st pody tvorené kombinaciou véapencovych
a silikatovych hornin. Podl'a medzindrodného triedenia — klasifikdcie pod podla FAO - su
zékladnymi typmi pody vymedzeného uzemia Cambisol, Luvisol a Planosol. Iba v nizsie
polozenych lokalitdich vymedzeného uzemia sa vyskytuju pody typu Fluvisol.
NajrozsirenejSimi druhmi trav, ktoré pokryvaju pasienky vo vymedzenom tizemi, si Kostrava
cervend, Kostrava lucna, Lipnica la¢na a TrojStet zltkasty.

Vymedzené tzemie je tvorené hornatou ¢astou Slovenskej republiky, ktorej zdpadnu hranicu
tvoria zapadné svahy pohori Bielych Karpat, Povazského Inovca, TribeCu, Vtacnika,
Stiavnickych vrchov, Krupinskej vrchoviny.

Konkrétne je zapadna hranica vymedzeného uzemia tvorena cestami spajajucimi obce Skalica
— Mokry Haj — Radosovce [51] — Castkov [581] — Myjava — Stara Tura — Bzince - Nové
Mesto nad Vahom [515] — Rakol'uby [507] — Hlohovec [514] Dolné Trhoviste — Dolné
Otrokovice — Horné Otrokovice — RadoSina [499] Nitrianska Blatnica — Bojna — Nemcice —
Topol'Cany [64] — Partizdnske [593] — BoSany — Podhorany — Drazovce — Nitrianske
Hrnéiarovce — Stitare — Kolifiany — Jelenec — Neverice — Slazany — Zlaté Moravce [65] —
Tekovské Nemce - Hronsky Benadik [76] — TImace — Nova Dedina — Devi¢any — Batovce —
Zevmberovce [51] — Hontianske Nemce [66] — Domaniky — Dudince — Slatina [75] — Plastovce
— Sahy.

Juznl hranicu tvoria juzné svahy pohori Krupinskej vrchoviny, Cerovej vrchoviny, Stolickych
vrchov, Slovenského krasu, Volovskych vrchov, Slanské vrchy.

Konkrétne je juzna hranica vymedzeného tizemia tvorena cestami spajajucimi obce Sahy
[527] — Ipel'ské Predmostie — Vel'ka Ves — Vinica — Kamenné Kosihy — Cebovce [75] - Velky
Krti§ — Lucenec [71] - Filakovo hrani¢ny priechod Siatorska Bukovina, §tatnou hranicou s
Mad’arskou republikou po hrani¢ny prechod Hostovce, d’alej cestami — Turiia nad Bodvou
[50 ] — Kosice [552] — Nizna Hutka — Niznd Mysl'a — Trstené pri Hornade a Statnou hranicou s
Mad’arskou republikou po Michal’any.

Vychodnt hranicu tvoria svahy pohori Vihorlatskej vrchoviny, Popriecin, Beskydskych
predhori a Bukovskych vrchov.

Konkrétne Statnou cestou Michal'any — Kuzmice — Slanske Nové Mesto (552) — Zemplinska
Teplica — SeCovce — Kravany — Stankovce — SeCovska Polianka [79] — Vranov/Toplou [18] —
Nizny Hrabovec — Strazske — Staré — Zbudza - Biela Hora [582] — Vinné — Poruba pod
Vihorlatom - Jasenov — Sobrance [50] — hrani¢ny prechod Vysné Nemecké a Statnou hranicou
s Ukrajinou po hranicu s Pol'skom..



Severna hranica je tvorend pohoriami Laboreckd vrchovina, Ondavska vrchovina,
Lubovnianska vrchovina, Pieniny, SpiSskd Magura, Tatry, SkoruSinské vrchy, Podbeskydska
vrchovina, Oravské Beskydy, Kysucké Beskydy, Turzovska vrchovina, Javorniky a Biele
Karpaty $tatnou hranicou s Pol'skom a Ceskou republikou po hraniény prechod Skalica.

Ziadost’ obsahuje nazov celej krajiny, pretoZe vymedzena zemepisna oblast’ tvori viac ako
80% z celkového izemia Slovenska. Slovenska republika ma rozlohu 49 035 km?, ide o jednu
z najmensich krajin EU, ktorej rozloha je porovnatelna s niektorymi regiénmi krajin EU.
Slovenska bryndza sa vyrdba na celom vymedzenom Uzemi rovnakym spdsobom. Na
vymedzenom Uzemi sa pasie rovnaké plemeno oviec — ValaSka, ZosSl'achtend valaSka, Cigaja,
Vychodofrizska ovca na pastvinach s rovnakou florou a klimatickymi podmienkami, z ¢oho
vyplyva rovnaka kvalita zdkladnej suroviny — ov¢ieho mlieka.

Vyroba Slovenskej bryndze sa historicky viaze k danému tizemiu, o ¢om sved¢ia zmienky v
literatire — Otakar Laxa (1907), Codex Alimentarius Austriacus (Wien 1917), aj ked  sa v tom
Case neoznacovala ako Slovenské bryndza (historické udalosti). V hlave — Syry tohto kédexu
st uvedené aj typické mikroorganizmy pre tento zrejuci syr — “Karpathenokokkus” a “Oidium
Lactic”, ktoré sa v niom nachadzaji i v sucasnosti. Postup vyroby, poziadavky na kvalitu
Slovenskej bryndze opisuje aj Teodor Wallo v rukopise z roku 1907. Z uvedeného vyplyva aj
kontinualna dlhoro¢nd vyroba Slovenskej bryndze, ktora bola zédkladnym ¢ldnkom obzZivy
obyvatel'stva na vymedzenom uzemi. V prvej polovici 20. storoCia bolo na vymedzenom
uzemi viac ako 80 bryndziarni. (Bryndziarsky priemysel na Slovensku, 1942).

Slovenska bryndza mé dlhodobu tradiciu aj v zahrani¢i. Exportovala sa do Rakuska,
Mad’arska, Pol'ska, Nemecka a v menSich mnozstvach aj do ostatnych krajin Europy, ale aj
mimo nich.

Bryndza ma u nds svoju tradiciu, robili ju nasi dedovia i pradedovia, robime ju aj my. Ci
pridu Holandania, Nemci, Anglicania a dalsi, na slovenskych haluskach, pirohach a
pomazankach si pochutnavaju. . — Jan Kuban, casopis KORENE 7-8/2005.

Vyvoz Slovenskej bryndze vyznamne ovplyvnil a posilnil aj cestovny ruch. Charakteristicky
raz Slovenska dopiiiaju aj nase typické ovéiarske potraviny. Aj naro¢ny zahrani¢ny host
prestava vyhladavat klasické ponuky cestovnych kanceldrii a uprednostiiuje nieco
nezvycajné, razovité.

Turisti tradi¢ne spdjaju Slovensko so Slovenskou bryndzou a s pripravou tradi¢nych
slovenskych jedal, ako su napr. bryndzové halusky, bryndzové pagaciky, pirohy plnené
bryndzou, bryndzové placky, bryndzovniky a iné, ktoré prispievaji k reputacii Slovenska.
Slovenska bryndza dodava jedlam typicku vonu a chut’ a tdto vona sa dostala aj do povedomia
turistov, hlavne z okolitych krajin, ktori opakovane navstevujii Slovensko, vyhladavaju
koliby a salaSe kvoli Slovenskej bryndze, ale aj tradicnym slovenskym jedlam, ktorych
najdolezitejSiu ingredienciu predstavuje prave Slovenska bryndza.

V slovenskych mestach sa kazdoroCne organizuju jarmoky (vyro¢né trhy), a na Ziadnom z
nich tento artikel nikdy nechyba, podobne ako aj tradi¢né jedla pripravené zo Slovenskej
bryndze. Slovenskd bryndza je neodmysliteI'nou sucastou Slovenska uz niekolko desiatok
rokov.

Mapa vymedzeného tizemia je v Prilohe €.1

4.4. Dokaz o povode

Produkcia ov¢ieho mlieka, kravského mlieka, ovcieho hrudkového syra a kravského
hrudkového syra ur¢ené¢ho na vyrobu Slovenskej bryndze sa uskutoc¢iiuje vyhradne vo



vymedzenom hornatom tizemi Slovenskej republiky. Jednotlivé bryndziarne vykupuji mlieko
a ov¢iu 1 kravska hrudku vyhradne od producentov z vymedzeného izemia.

Kravska hrudka na vyrobu Slovenskej bryndze sa prednostne nakupuje v malych mliekariiach,
ktoré spracovavaju mlieko vyhradne z regionov vo vymedzenom uzemi Slovenskej republiky,
alebo u producentov, ktori spracovavaju iba mlieko zvlastného chovu, ktory je vo
vymedzenom Uzemi.

Vyvojové diagramy znazornujuce postup vyroby Slovenskej bryndze su v Prilohe €. 2 a, b.

Kontrola a dokumentacia je realizovand v dvoch stupfioch. V prvom stupni su kontrolovani

dodavatelia ov€ieho mlieka a hrudky. Kontrolovany je stlad s vymedzenym tizemim, spdsob

chovu a pasenie, dodrziavanie Specifikacie vyroby hrudkového syra.

Farmy, chovatelia a dodavatelia, ktori vyhovujii podmienkam Specifikacie, st zaradeni do

zoznamu dodavatelov, ktory vedie a aktualizuje Cech bryndziarov.

Dodévatelia kravského mlieka a kravského hrudkového syra su kontrolovani, ¢i chov

apouzit¢ mlieko pochadza zvymedzeného uzemia avyroba hrudky je vstlade so

Specifikaciou. Dodévatelia vyhovujuci Specifikacii su uvedeni v zozname povolenych

dodavatel'ov podl'a predchadzajiiceho odseku.

V druhom stupni kontroly st kontrolovani vyrobcovia Slovenskej bryndze. Kontroluje sa:

- povod pouzitych surovin na zaklade dokladov o ndkupe aich porovnanie so
zoznamom povolenych dodavatelov,

- dodrziavanie minimalneho obsahu podielu ovcej hrudky pri vyrobe na zaklade
dokladov o objeme naktipenych surovin a objeme predaja Slovenskej bryndze,

- stlad podmienok vyroby a kvalitativnych parametrov produktu so Specifikéciou na
zéklade evidencnych zaznamov vyroby a vysledkov analyz,

- spdsob pripravy inokula a inokulécie pri vyrobe z pasterizovaného ov¢ieho mlieka.

Zoznamy a lokalizacia dodavatel'ov ov€ieho mlieka a ov¢ieho hrudkového syra, dodavatel'ov
kravského hrudkového syra a vyrobcov Slovenskej bryndze st v Prilohe €. 3 a, b, ¢ a Prilohe
¢.4a,b,c.

Identifikécia vyrobku je zabezpecena uvedenim nazvu Slovenska bryndza a adresy vyrobnej
prevadzky na obale. Garancia pdvodu vyrobku z chranené¢ho zemepisného tizemia je dana
zemepisnou prislusnostou miesta prevadzky vyrobcu v presne ohrani¢enom zemepisnom
uzemi, na ktorom sa méze Slovenska bryndza vyrabat.

4.5. Metoda vyroby

Technoloégia vyroby Slovenskej bryndze sa na uzemi Slovenskej republiky dynamicky
vyvijala od salasnickeho a domaceho ru¢ného spdésobu vyroby v davnej minulosti cez
pociatky priemyselnej vyroby v prvej zivnostenskej bryndziarni, zalozenej v roku 1787 Janom
Vagacom v Detve, rovnako od technologie mletia bryndze na ru¢nych mlynoch okolo roku
1800 az po sucasné elektrické bryndziarske mlyny (tzv. mlecie stolice), priCom princip
zostava rovnaky.

Ziskavanie ovc¢ieho surového mlieka

Na vyrobu ov¢ieho hrudkového syra ur€ené¢ho na vyrobu Slovenskej bryndze sa pouziva
surové ovc¢ie mlieko dojené od pastcich sa oviec. Stada tvoria ovce plemien Valaska,
Zoslachtena valaSka, Cigdja a Vychodofrizska ovca, ktoré tvoria 80 % chovanych oviec.



V poslednom obdobi sa rozsiruje i chov plemena Lacaune. Tieto plemena sa chovaju a past
v horskych oblastiach na svahoch pohori vo vymedzenom tizemi.

Tradi¢ne sa v salasnickych podmienkach mlieko od oviec ziskavalo ru¢nym dojenim do
drevenych nadob (geliet). Od polovice 20. storocia sa zacali pdvodné drevené gelety
nahradzat' antikorovymi nddobami. V Sest'desiatych rokoch sa zacina pouzivat’ pri dojeni
kovovy dojnik s filtrom, aby pri dojeni nepadala do mlieka hruba necistota. V roku 1965 sa
zavadza do praxe aj strojové dojenie oviec, ktoré okrem ulah¢enia namahavej ruénej prace
zlepSuje aj hygienu ziskavania surového ovcieho mlieka. Ak sa surové ovcie mlieko po
nadojeni nespracuje priamo na ov¢i hrudkovy syr na salasi (produkénom hospodarstve), zvaza
sa po schladeni na spracovanie do bryndziarne.

Vyroba ov¢ieho hrudkového syra (zakladna surovina na vyrobu Slovenskej bryndze)
Vyroba ovéieho hrudkového syra na salasi je realizovand v troch stuptioch.

Prvy stupen: Zrazanie a formovanie

Cerstvo nadojené surové ovéie mlicko po upraveni teploty na 28 az 32 °C sa za staleho
mieSania zasyri tekutym syridlom. MnozZstvo pouzitého syridla zévisi od obdobia dojenia.
Syritel'nost’ sa mdze v pripade potreby upravit’ pridavkom roztoku CaClz. Priblizne po 'z
hodine od pridania syridla sa mlieko zrazi. Takto zrazend syrovina sa mieSa harfovym
mieSadlom a kraja syradrskym nozom tak, aby vzniklo zrno velkosti 0,5 az 1 cm. Rozdrobena
syrovina sa necha sadnat’ a nasledne sa ru¢ne formuje do tvaru hrudky. Ovcia hrudka sa
pomocou syrarskej plachietky vyzdvihne zo srvéatky a nechd sa odkvapkat’. Pocas celej vyroby
ov¢ieho hrudkového syra nesmie teplota mlieka a srvatky klesnut’ pod 27 °C.

Zréazanie syroviny je realizované v drevenej putere alebo v nadobe z nehrdzavejlicej ocele
s dvojitym dnom. Potrebnd teplota sa udrziava prilievanim hortcej vody priamo do nadoby
s mliekom alebo do duplikatora. Hmotnost’ ov¢ej hrudky po vytiahnuti zo syrarskej plachietky
jeod 3 do 7 kg.

Druhy stupen: Kysnutie

Po odkvapkani a stuhnuti (4 az 10 hodin) sa ov¢i hrudkovy syr ulozi na drevené alebo police z
nehrdzavejicej ocele, kde prebieha kysnutie. PoCas procesu kysnutia sa hrudka preklada a
otaca. Proces kysnutia prebieha pri teplote 21 az 25 °C a trvd 2 az 3 dni.

V tejto etape dochadza k rychlemu mnozeniu uzitocnych mikroorganizmov a postupnej
premene laktozy na kyselinu mlie¢nu. Pocas kysnutia 2 az 3 dni klesa pH ov¢ieho hrudkového
syra. Po ukonc¢eni kysnutia méa vykysnuty syr pH max. 5,2.

Treti stupen. Zretie

Zretie ov¢ieho hrudkového syra prebieha pri teplotach 8 az 20 °C, podl'a podmienok na salasi.
Syr zrie ulozeny na drevenych policiach alebo policiach z nehrdzavejicej ocele 4 az 6 dni.
Rovnako ako pocas kysnutia sa hrudky obracaju, aby lepsie stiekla srvatka a otieraji suchou
syrarskou plachtickou. Pocas zretia pokracuju fermentacné procesy, pH sa znizi na hodnotu
4,2 a7 4,8. Vyzrety ov¢i hrudkovy syr neuvoliuje srvatku, nie je pruzny, pod tlakom prstov sa
deformuje, chut’ ma prijemnt, mlie¢ne kyslu.

Pocas druhého a treticho stupna, kysnutia a zretia sa ov¢i hrudkovy syr zbavuje srvatky
a dosahuje suSinu vyssiu ako 40 %.

Vyroba ov€ieho hrudkového syra z pasterizovaného mlieka



Surové ovéie mlieko je mozné pred syrenim pasterizovat’. Pasterizacia prebieha pri teplote 72
°C pocas 20 sekund.

V pripade pasterizacie je potrebnd naslednd inokulacia pasterizovaného mlieka pridavkom
zakvasu, ktorého mikroorganizmy pochadzaju z mikroorganizmov izolovanych z kvalitného
sudovaného ovcieho syra, z nepasterizovaného ovcieho mlieka alebo zich zmesi tak, aby
plnohodnotne nahradili prirodzenti mikrofloru. Syritelnost’ sa méze v pripade potreby upravit’
pridavkom roztoku CaClz. Ovc¢ie mlieko sa obvykle syri pri teplote 28 az 32 °C.

Syrenie a vyroba syroviny prebieha za rovnakych podmienok ako na salasi. Syrovina sa ale
vypusta do syrarskej vane, kde sa formuje ov¢ia hrudka ulozend na sitach. Po odkvapkani
a stuhnuti syroviny sa nozom rozdeli na menSie Casti ktoré sa ukladaji na drevené regély
alebo regaly z nehrdzavejlcej ocele v priestore uréenom na kysnutie.

Ziskana hrudka prekysava v priebehu 2 - 3 dni pri optimélnej teplote 21 - 25 °C, pritom sa
zbavuje 1 Casti srvatky. Po ukonc¢eni kysnutia hrudka dozrieva vol'ne ulozena pri teplote 8 — 20
°C. Po 4 - 6 dnoch zretia sa ov¢i hrudkovy syr méze pouzit’ priamo na vyrobu Slovenskej
bryndze alebo sudovaného ovcieho syra.

Vyroba sudovaného ovc¢ieho syra

Sudovany ov¢i syr sa vyraba z rozdrvenej ovcej hrudky pripravenej postupom uvedenym pri
vyrobe ovcieho hrudkového syra v bodoch: triedenie, dozrievanie, drvenie. Syr sa dlhSie
lisuje, premelie a nabije sa vo vrstvach, ktoré sa solia tak, aby obsah soli dosiahol cca 4% az
6% do pripravenych drevenych sudov, alebo inych vhodnych nadob. Nadoby sa pred plnenim
z vnutornej strany vylozia Cistou drevenou dyhou. Pri plneni je dodlezité rovnomerné
utlacanie. Po naplneni sa sud uzatvori a ulozi do chladenych skladov alebo pivnic, kde ov¢i
hrudkovy syr zreje najmenej 2 mesiace pri teplote 2 — 6 °C.

Ziskavanie surového kravského mlieka
Pre kvalitu Slovenskej bryndze nie je rozhodujice plemeno a sposob chovu krav.

Vyroba kravskej hrudky

Kravska hrudka sa vyraba z pasterizovaného neodtu¢neného kravského mlieka.

Pasterizované kravské mlieko sa prihrieva na teplotu 30 — 31 °C, pridava sa, chlorid vapenaty
a zasyri sa takou davkou syridla, aby sa zrazilo do 60 minut. Po vyzrazani sa syrenina pomaly
kraja na zrno velkosti 10 - 15 mm. Po od¢erpani Casti srvatky sa syrenina za pomalého
mieSania vytuzuje 15 - 30 minut. Vytuzend syrenina sa vypusta spolu so srvatkou do
syrarskej vane, mierne sa lisuje, formuje anechd volne odkvapkdvat. Lisovanie
a odkvapkéavanie prebieha pri teplote 20 — 22 °C podas 24 hodin. Dalsich 48 hodin kravsky
hrudkovy syr prekysava pri teplote 18 —22 °C.

Jej d’alsie spracovanie je rovnaké ako pri vyrobe ovcej hrudky.

Vyroba Slovenskej bryndze
Vyroba Slovenskej bryndze je realizovanad v bryndziarnach, ktoré ovciu a kravskd hrudku
nakupuju alebo si vyrdbaji samy.

Proces vyroby Slovenskej bryndze prebieha len na vymedzenom Gzemi v tychto etapach:
Triedenie a dozrievanie syra

Ov¢i hrudkovy syr zo salaSov a kravska hrudka sa zvazajii a nakupuju spravidla dvakrat
tyzdenne. Po privezeni do bryndziarne sa triedia podl'a stupna vyzretia a ukladaju sa osobitne
do zrecich vani. Tieto sa oznaCuji miestom povodu a stupfiom zrelosti. Syr dozrieva




v bryndziarni pri teplote 8 az 20 °C priemerne 3 az 5 dni. Doba zretia odo dna vyroby syra je
spravidla 7 az 8 dni. Syr sa v zrecich vaniach podl'a potreby preklada a otiera do sucha. Syr sa
uklada tak, aby sa nedeformoval a pritom dobre odtekala srvatka.

Dozrety, prekysnuty syr je suchsi, neuvolfiuje srvatku, nie je pruzny, pod tlakom prstov sa
deformuje, na tlak je mékky, roztierateIny. Chut ma prijemne mlie¢ne kysli, mandlovo
horkastt a jeho hodnota pH sa pohybuje od 4,2 do 4,8.

Dostatocné vyzretie syra ma velky vplyv na celkova kvalitu a trvanlivost’” Slovenskej
bryndze. Na vyrobu Slovenskej bryndze sa pouZiva zdsadne riadne vyzrety syr.

Lisovanie syra
Vyzrety hrudkovy syr sa dokladne ociti oSkrabanim a orezanim zaschnutej kory. Dolezité je

oCistenie zahybov na povrchu hrudiek. Ocisteny syr sa vklada do lisovacej vane. Po doplneni
vane sa lisuje tlakom 0,5 - 4 bar. pocas dvoch dni.

Drvenie a mletie

Upraveny ov¢i hrudkovy syr akravsky hrudkovy syr sa v ur€enom pomere (min. 50 %
ovc¢ieho hrudkového syra) drvi a melie. Drvenie prebieha v jezkovom mlyne alebo zavitovom
drvici, ktory syr rozdrvi na Castice vel’kosti 2 az 5 cm a zdroven dopravi do valcového mlyna.
Mletie sa realizuje na valcovom mlyne alebo podobnom zariadeni, ktoré syr pomelie
a zaroven rozotrie. Povrchova rychlost’ valcov mlyna je rozdielna. Vzdialenost valcov sa
nastavuje tak, aby konzistencia rozomletého syra bola jemna, bez hrudiek, nie plastickd, moze
byt’ jemne krupickovita.

MieSanie

Zomlety syr sa v mieSacom zariadeni dokonale premieSa — zhomogenizuje, pri mieSani sa
podla potreby pridava sol' alebo nasyteny roztok soli tak, aby sa dosiahla predpisana
koncentrécia soli a susiny vo vyslednom produkte Slovenska bryndza.

Balenie

Po dokonalom premiesani sa Slovenska bryndza bali ru¢ne alebo na automatickych balickach
priamo v bryndziarni z dovodu zachovania kvality a sledovatelnosti do 1 - 5 kg drevenych
alebo inych zdravotne nezavadnych vedierok alebo maloobchodného balenia s hmotnost'ou
0,125 az 1,0 kg vo forme hranola vo viacvrstvovej kombinovanej hlinikovej folii, vo forme
rolky v drevenej dyhe alebo valca v plastovom obale v zavislosti od vyrobcu.

Vyrobok rychlo podlieha kazeniu, z ¢oho vyplyva riziko zhorSenia kvality, a preto z dovodu
zabezpeCenia kvality a zabraneniu a predchédzaniu jej riedenia tvarohom alebo vodou,
falSovaniu a klamaniu spotrebitel’a je prebal'ovanie mimo bryndziarne nepripustné.

(Priloha ¢. 11)

Skladovanie
Zabalena Slovenska bryndza sa skladuje a uchovava pri teplote 2 az 6 °C.

4.6. Suvislost

Chov oviec na uzemi Slovenskej republiky ma dlhu tradiciu. UZ v 11. storo¢i tvorili ovce ¥4
z celkového poctu chovanych zvierat. V 13. a 14. storo¢i bolo ovéiarstvo velmi rozsirené
najmi v Podunajskej nizine. Od 16. storocia sa t'azisko chovu oviec presuva do horskych
oblasti. V r. 1635 bolo zalozené prvé ovéiarske zdruzenie v Stitniku a Krasnej Horke, ktoré sa
rozsirilo do celého Gemera, a v r. 1659 uz pod nazvom ,,ValaSské sloboda“ v nom boli vSetci



ovéiari z Gemera. Z r. 1711 st zname cechové pravidla ov&iarov Zitného ostrova. V 18. a 19.
storo¢i bol rozvoj ovciarstva spojeny najmd s produkciou vilny a vyrobou stkna. V druhej
polovici 19. storocia dosiahol stav oviec na Slovensku maximum — takmer 3 miliony kusov (r.
1874). Este na zaciatku 20. storocia sa na uzemi dneSné¢ho Slovenska chovalo 1,25 miliéna
kusov oviec. Do roku 1930 stavy klesli na cca 400-tisic kusov. Na tirovni 350-tisic kusov sa
udrzuju doteraz.

Ov¢i syr a Slovenska bryndza boli najméd v horskych a podhorskych oblastiach Slovenska
zakladnym clankom obZivy obyvatel'stva. Od 16.—17. storocia sa na skladovanie ovc¢ieho syra
v ¢ase, ked’ ho bol prebytok, pouzivalo jeho natlatenie do ovcej alebo kozej koze. Neskor sa
ov€ia hrudka podrvila a natlacala spolu so solou do drevenych sudov. Takato prirodzene
konzervovana hrudka oznacovana ako sudovana bryndza vydrzala a bola dolezitym zdrojom
obZivy v obdobi nedostatku mlieka. Vyroba bola vel'mi pracnd a naroc¢na a realizovali ju iba
gazdovia pre svoju domacu spotrebu. Takato domaca vyroba pre vlastni spotrebu bola Siroko
roz$irend az do polovice 20. storo€ia, najmé v severnej Casti Slovenska na Orave.

Priemyselnd vyroba Slovenskej bryndze zafina v 2. polovici 18. storo¢ia, ked vznikli
bryndziarne v Detve (1787) a Zvolenskej Slatine (1797). V prvej polovici 19. storo€ia uz
vznikaju d’alSie bryndziarne na Liptove, Povazi a Pohroni. Z nich dodnes pracuji bryndziarne
vo Zvolenskej Slatine a v RuZomberku. Vyroba Slovenskej bryndze ako roztierateI'ného syra
s niz§im obsahom soli bola zavedena koncom 19. storocia vo Zvolene a rychlo sa rozsirila po
celom Slovensku.

Postup vyroby, poziadavky na kvalitu a kontrolu kvality Slovenskej bryndze popisuje Teodor
Wallo v rukopise z roku 1907. (Priloha ¢. 10/1)

Najvécsia produkcia Slovenskej bryndze bola na zaciatku 20. storocia. Pred 1. svetovou
vojnou sa vyrobilo priemerne 3,5 mil. kg Slovenskej bryndze, z ¢oho sa viac ako 2/3 vyviezli
mimo Uzemia Slovenskej republiky. Najviac do Raktiska a Mad’arska. Po rozdeleni Rakusko-
Uhorska a vytvoreni Ceskoslovenska export aceld vyroba Slovenskej bryndze vyrazne
poklesli. V tridsiatych rokoch 20. storoCia sa produkovali na dneSnom uzemi Slovenska
takmer dva miliény kg Slovenskej bryndze v 48 bryndziariiach od takmer 350-tisic bahnic.
Bryndziarne boli rozmiestnené na celom vymedzenom tizemi Slovenska (Priloha ¢. 10/4).
Dalsi vyrazny pokles vyroby nastal podas 2. svetovej vojny, ked’ v roku 1945 klesla vyroba na
necelého pol miliona kg. Po vojne sa vyroba postupne zvySovala na urovenn 1,053 mil. kg
v roku 1947, 2 mil. kg/rok v 50-tych a 60-tych rokoch, az na uroven 3 mil. kg Slovenske;j
bryndze v 70-tych a 80-tych rokoch.

Pdvodne sa vykupoval ov¢i hrudkovy syr na celom tzemi Slovenskej republiky.

Po 2. svetovej vojne sa chov oviec avykup ovéieho hrudkového syra presunul iba do
horskych oblasti v ramci vymedzeného tzemia. V nizinnych oblastiach mimo vymedzeného
uzemia sa v sucasnosti chovaju ovce iba na produkciu mésa (Priloha ¢. 6 a 7).

Slovenska bryndza je produkt, ktorého vlastnosti uréuje prirodzena mikrofléra zodpovedajuca
podno-klimatickym podmienkam vymedzeného izemia, v ktorych st ovce chované a pasené.
Pasienky poskytuji najprirodzenejSiu, najzdravsiu vyzivu. NajkvalitnejSie st suché pasienky
vo vysSich horskych polohdch. Ovce su pasené skoro na jar (marec — april) na nizsie
polozenych castiach vymedzeného tzemia. V méji a cez letné mesiace sa presiivaji na vyssie
polozené pasienky, ¢im sa predlzuje sezona pasenia.

Pasienky su pokryté prevazne druhmi trav Kostrava cervena, Kostrava li¢na, Lipnica lucna,
Trojstet zltkasty. V zimnom obdobi st ovce kfimené senom z uvedenych druhov trav. Zlozenie
pasienkov doddva ov¢iemu mlieku a nasledne produktu Slovensk4 bryndza charakteristickt
kvalitu.



Samotna mikrofléra Slovenskej bryndze je velmi rozmanitd a pozostava najmi zrodov:
Lactobacillus, Lactococcus, Streptococcus, Enterococcus, Kluyveromyces marxianus a
Geotrichum candidum.

Zvlastny charakter Slovenskej bryndze je dany aj postupom vyroby, ktory bol vyvinuty na
Slovensku a v tejto podobe sa realizuje iba vo vymedzenom tzemi. Samotnd kvalita je dana
nielen mikrobiologickymi a fyzikalnochemickymi parametrami, ale najmi skusenost’ami
vyrobcov.

Specificki vysokii kvalitu Slovenskej bryndze potvrdzuje aj historia, zmienky v Codex
Alimentarius Austriacus (III. Diel; Wien 1917). (Priloha €. 10/5)

V hlave - Syry tohto kodexu st uvedené okrem opisu vlastnosti i typické mikroorganizmy
urcujuce charakteristické vlastnosti pre tento zrejuci syr - ,,Karpathenkokkus® a ,,Oidium
Lactis®.

Tieto druhy mikroorganizmov su charakteristické a pritomné v Slovenskej bryndze
1 v sucasnosti. Povodny nazov ,,Karpathenkokkus* pouzil prof. Otakar Laxa pre prirodzent
zmes mlieCnych baktérii, v ktorej boli neskor identifikované  mikroorganizmy rodu
Lactobacillus, Lactococcus, Streptococcus, Enterococcus. Oznacenie ,,Oidium Lactis® pouzil
pre uslactilu plesen, ktora je podla suc¢asného nazvoslovia nazyvana Geotrichum candidum
(Priloha ¢. 10/6). VSetky tieto skupiny tvoria charakteristickli prirodzeni mikrofloru
Slovenskej bryndze i dnes. Ich poéty sa pohybuji na Grovni 10° az 10® v jednom grame
produktu.

Ziadost’ o zapis zemepisného oznadenia ,,Slovenska bryndza“ je zaloZena tak na reputacii
vyrobku a tradicii, ako aj na Specifickej kvalite a vlastnostiach. O Slovenskej bryndze sa hovori
ako o prvom slovenskom vynaleze, ktorého autorom je Jan Vagac. Vymyslel ju, ked’ hl'adal
riesenie, ako konzervovat’ ov¢i syr. Tak vznikla roku 1787 prva slovenské bryndziaren v Detve
(Priloha €. 10/7). O reputécii Slovenskej bryndze svedci aj jej vyvoz. Ved’ uz pred 1. svetovou
vojnou sa vyrobilo priemerne 3,5 mil. kg Slovenskej bryndze, z ¢oho sa viac ako 2/3 vyviezli
mimo Uzemia Slovenska, najviac do Rakuska a Mad’arska (Priloha ¢. 10/4). Dokazom tradicie
Slovenskej bryndze aj jej pouzivanie pri priprave tradi¢nych slovenskych Specialit.

Specificka kvalita a vlastnosti Slovenskej bryndze st dané pripravou Slovenskej bryndze, a to
drvenim a mletim vyzretého ovcieho hrudkového syra alebo zmesi ov€ieho 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 ov€om syre. Slovenska bryndza obsahuje i1 Specificka
zmes mlie¢nych baktérii a kvasiniek. (Priloha ¢. 10/8, 9, 10).

4.7. Kontrolny organ

Kontrolu kvality a dodrziavania Specifikacie Slovenska bryndza vykonéva pravidelne firma

Néazov: BEL/NOVAMANN International s. r. o., Certifikacny organ CERTEX
akreditovany podl'a EN 45 011

Adresa: Tovarenska 14, 815 71 Bratislava

tel.. +4212 50213268

fax: +4212 50213 244

e-mail: tomas.ducho@ba.bel.sk

autorizovana Ministerstvom podohospodarstva Slovenskej republiky.

4.8. Oznacdovanie



Vyrobca vyrabajuci Slovenskt bryndzu v stlade s touto Specifikdciou mdze pri oznaCovani
vyrobku, propagacii a marketingu pouzivat nazov ,,Slovenskd bryndza” uviest Ze ide o
chranené zemepisné oznacenie resp. symbol Spolocenstva.

Na etiketdich oznacujucich vyrobok musi byt ndzov ,,Slovenska bryndza“ zvyrazneny a
uvedend adresa vyrobnej prevadzky.

4.9. VnitroStatne poziadavky

Zemepisné oznaCenie vyrobkov bolo zapisané v stlade so zdkonom ¢. 469/2003 Z.z. o
oznaceniach pdvodu vyrobkov a zemepisnych oznaceniach vyrobkov a o zmene a doplneni
niektorych zédkonov, ktory nadobudol uc¢innost’ 1. decembra 2003.

Datum zapisu do registra veden¢ho Uradom priemyselného vlastnictva SR: 27. april 2004
Cislo zapisu: 171

Ziadost’ o zapis bola podana Eurdpskej komisii v Bruseli v lehote stanovenej nariadenim
Komisie ¢. 918/2004, ktorym sa uvadzaju prechodné opatrenia o ochrane zemepisnych
oznaceni a oznaceni pdvodu pol'nohospodarskych vyrobkov a potravin v suvislosti s
pristapenim Ceskej republiky, Estonska, Cypru, Lotysska, Litvy, Mad'arska, Malty, Pol'ska,
Slovinska a Slovenska.

Tento zéapis konci rozhodnutim Eurdpskej komisie.

Prilohy:

1. Mapa vymedzeného uzemia

2a. Vyvojovy diagram A — Klasicky spdsob vyroby

2b. Vyvojovy diagram B — Vyroba Slovenskej bryndze priamo na farme — salasi

3a. Zoznam vyrobcov Slovenskej bryndze

3b. Zoznam dodavatel'ov kravskej hrudky

3c. Zoznam fariem — salaSov — vyrobcovia OM a OHS na vyrobu Slovenskej bryndze

4a. Lokalizécia vyrobcov Slovenskej bryndze

4b. Lokalizacia dodavatel'ov kravskej hrudky

4c. Lokalizécia dodéavatel'ov ov¢ieho mlieka a ov¢ieho hrudkového syra

5. Bryndziarske podniky na Slovensku v roku 1940

6. Vykup OHS a vyroba bryndze (1936 — 1939)

7. Lokalizacia fariem s chovom oviec v sucasnosti

8. Doklady o akreditacii a autorizacii organu zabezpecujuceho kontrolu dodrziavania
Specifikacie.

9. Stanovy Cechu bryndziarov

10. Historické dokumenty

11. Fotodokumentécia
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