Zazracné potravinove receptury nasich predkov mézu daf pracu aj lieCit

Slovensko sa radi medzi prvych sedem krajin s najvyssim poctom mlie¢nych vyrobkov s chranenym zemepisnym oznaéenim
pdvodu v Eurdpskej unii. Od tohto roku patri medzi ne aj klenovecky syrec, takmer zabudnuty diho zrejlci syr. "Tento unikatny syr
kedysi konkuroval slavnym SvajCiarskym ementalom,“ hovori mliekarensky odbornik Karol Herian. Po prestudovani archivov a
rozhovoroch s pamatnikmi zabudnutej syrarskej histérie pomohol Herian oZivit pévodnu recepturu a vzkriesit vyrobu syrca.

S prekvapenim zistujeme, Ze klenovecky syrec je stiicastou nasho narodného dedicstva. Kto sa postaral o to, Ze sa vynoril z prepadliska
¢asu? Vdacime zan erudovanosti ¢eského vedca Otakara Laxu, ktory patril k zakladatefom moderného Ceskoslovenského mliekarstva. Laxa bol
praktickym propagatorom ¢eskoslovenskej vzajomnosti. Nepodporoval ju re¢ami, ale ¢inmi. Ked pred vySe sto rokmi, presne v roku 1914, ochutnal
klenovecky syrec, neskryl svoje nadSenie a oznadil ho za vynikajuci slovensky ovéi syr. Ako vedec nelenil a popisal technoldgiu vyroby. V archivoch
som objavil aj zapisky od klenovskych ucitelov. Stcasnici uz na syrec takmer zabudli, ale odkazy v archivoch umoznili vzkriesit vyrobu tohto
jedine¢ného syra, dokazujticeho genialitu nasich predkov. Bezprostredny podnet na obnovu vyroby klenoveckého syrca dal byvaly predseda Cechu

bryndziarov Jan Kerestes.

V ¢om spocivalo syrarske umenie predkov? V jednoduchosti vyroby, v reSpektovani prirodzenych procesov pri vyrobe bryndze a syrov z ovéieho
mlieka. Vlastne preto mozno zaradit klenovecky syrec medzi pdvodné slovenské mliecne ovéie Speciality. V 17. a 18. storoi sa na Uzemi Slovenska
choval milién oviec. Z ovéieho mlieka sa vyrabal ovéi hrudkovy syr, a najmé kvalitné tvrdé syry, ako boli karpatsky, topofansky a klenovecky. Slo

o syry s dlhou dobou zrenia. Tym, ze boli dobre vyzreté, mohli sa vyvazat do celej strednej Eurdpy. Predavali sa v Budapesti, vo Viedni, v Mnichove.

Tieto tvrdé syry vydrzali dihé skladovanie a neraz aj trojmesacnu dopravu k spotrebitefovi po vtedajSich cestach-necestach.

Kolko mohol stat tento syr? Jeho cena bola porovnatelna s ementalskym syrom, dokonca sa predaval drahSie ako tento dnes svetoznamy
SvajCiarsky syr. Syrec bol kvalitnejsi, preto vyhfadavanejsi a drahsi. Na rozdiel od ementélu pochadzal nie z kravského, ale z ov€ieho mlieka, ktoré je
mimoriadne bohaté na vyzivné latky. VSetky vtedajSie ovCie syry prirodne zreli a kedze sa ovecky pasli a dodnes pasu na ldkach s pestrou
botanickou skladbou vofavych bylin a trav, v ov€ich syroch su bohatSie zastipené cenné mlie¢ne kultury. Nie ndhodou profesor Libor Ebringer tvrdil,
Ze bryndza je probiotickd bomba. Obsahuije Siroku Skélu kyslomlieénych kultdr, ktoré vytvaraju pestru chut, ale aj bohatu a zdravi vyzivu.
Konzumadciou tychto vyrobkov fudia ziskavaju imunitu, vacsiu Skélu bioaktivnych latok, Co je délezité pre fudsku vyzivu a upevnenie nasho zdravia.

Syrec je v tomto smere ddstojny partner bryndze.

Kto dnes vyraba klenovecky syrec? Do Klenovca chodime s Janom KeresteSom uz piaty rok. Vydali sme brozirku s recepturou vyroby
klenoveckého syrca a nasli pat-Sest nadSencov, ktori uz zacali tento syr vyrabat, ale hlasia sa uz aj dalsi zaujemcovia o vyrobu. Vymedzena
chranend zemepisna oblast sa tiahne od KoSic na vychode az po Zvolen na zdpade. To umoziuje, aby syrec vyrabali Sikovni mliekari na vefkom
Uzemi Slovenska. Klenov¢ania kazdy rok organizuju Klenovsku rontouku, slavnost miestnych vyrobkov a folklérnych zvykov. Jej duSou su velki
klenovski lokélpatrioti manzelia Zvarovci, ktori propaguju syrec ako klenot klenovskej syrarskej vynaliezavosti. Nie je to marna préaca. O vyrobu syrca
prejavilo zaujem miestne rofnicke druzstvo, miestni malovyrobcovia a aj znami syrari Lubo$ Manica z bryndziarne Tisovec ¢i Jozef Hiadlovsky zo

Slovenskej LupCe a ini. Tito sa rozhodli s plnou vervou pustit do vyroby syrca.

Klenovecky syrec bol zaregistrovany v Bruseli ako vyrobok s chranenym zemepisnym oznacenim 14. januara tohto roku. Kto prvy po
odmlke desiatok rokov vyrobil klenovecky syrec? K pokusnej vyrobe ma priviedla zvedavost. Tuzil som zistit, ako bude vyzerat a chutit syr

vyrobeny podfa povodnej klenovskej receptury. Predkovia Klenovéanov robili syrec zo surového ovcieho mlieka. Za davnych cias sa syridlo vyrabalo



z ovgich, jahfiacich a kozfacich zaludkov, ktoré sa davali vyluhovat do kyslej srvatky. V nej sa nachadzali aj mikroorganizmy — vzacne biokultury
z daného regiénu. V tom je tajomstvo Specifickej chuti, preto sa syrec Uspesne uchddzal o chranené zemepisné oznacenie povodu. Ide o Specifické
kultary priznacné pre dané uzemie. Po dlhej odmlke bolo viacero pokusov o obnovu vyroby klenoveckého syrca, no pre rézne, zvacsa ekonomicke,

dévody sa aj rychlo skoncili.

Ako robia "klasické“ syry sucasnici? Moderni bacovia pri vyrobe ovéej hrudky vobec nepouzivaju miestne prirodzené biokultdry, lebo velmi
zavisia od pocasia. Sucasnik chce maf istotu a nie je taky trpezlivy ako predkovia. Ked je vonku chladno, v mlieku sa uz nerozmnozuju kyslomlie¢ne
kultdry, ked je hordco, ma ich az privela. Baca este z Cias dramatika Ivana Stodolu preockovéval ovcie mlieko presne ako naSe babicky a
prababicky, ked pripravovali cesto na chlieb. Kvasok si odkladali a davali vzdy do novej davky chlebika a obdobne postupoval aj baca pri vyrobe
syra. Lenze dnesni baCovia maju na rozdiel od svojich predchodcov univerzalne mikrobidlne syridlo. To zfah¢uje vyrobu, ale nivelizuje chut.

Pravdupovediac nasi predkovia boli mudrejsi, vytrvalejsi a déslednejsi ako niektori netrpezlivi sucasnici.

Obnovili ste pévodnu receptiru? Syridlo nie, ale srvatkovu kultdru, ktord je kiucova pre chut syrca, ano. Urobili sme vela pokusov, po¢as ktorych
sme vyskuSali mlieéne kultury od firmy Hansen alebo Milcom Praha a iné. Ale to vSetko su kultiry vyrobené z kravského mlieka, ktoré uz nemaju

Siroky zaber mikroflory a chuti, ako mali pbvodné ovéie. A tak sme sa vratili k tradiénému zdroju kultur z ovCieho mlieka a srvatky.

Miiekarensky odbornik Karol Herian drZi origindlny Klenovecky syr.



Aka je chut klenoveckého syrca? Obrazne povedané, je to syr jedna basen. V Ustach sa rozpUsta, na jazyku citit priznacnu ovéiu jemnu
kyslomlie&nu chut. Cim je syrec star&i, tym je pikantnejsi. Jednym slovom, ma velmi lahodnu, prijemnu osviezujticu chut. Medzi nagimi syrmi
vyénieva ako mercedes medzi ostatnymi autami. Nie je to ziaden lacny syr, ktory byva neraz gumovity, Spongiovity a v Ustach sa z neho tvoria
,piliny*“. Vravim to preto, aby si spotrebitelia uvedomili, ¢o si kupuju, ked si syry vyberaju len podla zasady, ¢im lacnej$i, tym lepSi. Klenovecky syrec
patri do vrcholnej triedy dihozrejucich syrov. Optimélnu chut nadobuda po troch mesiacoch a eSte lepsi je po Siestich mesiacoch zrenia. Myslim, ze
klenovecky syrec ma na to, aby sa zaradil medzi Spickové slovenské syry. Pred niekofkymi rokmi som pomahal zaviest vyrobu kozich syrov na
Kozom vfsku pri Ivachnovej. Posledné dva roky na medzindrodnej sutazi syrov v anglickom Birminghame ziskali raz bronzovu a raz strieborn

medailu. To je vizitka, ktora hovori za vSetko. Je predpoklad, ze aj klenovecky syrec méZze ziskat podobné vrcholné ocenenia.

Vravi sa, Ze vSetky vyrobky predava dizajn. Ako vlastne vyzera klenovecky syrec? Ide o malé bochniky podobné tylzskému syru, alebo ho
mozno prirovnat vzhladovo k Volovcu zo sabinovskej mliekarne. Pravda, tym sa podobnost konci, pretoze ide o ovéi syr. Na povrchu je naparovany
podobne ako baCovsky ostiepok, ten viak nie je diho zrejlci, ale mlady syr. Vybornym rozozndvacim znakom syrca je typické klenovska

ornamentika, ktorej dominuje sinko — symbol nekonecnej vesmirnej energie. Ornamenty sme vyhotovili podfa fotografii Otakara Laxu z roku 1914.

Kde mozno kupit klenovecky syrec? Ponukali ho na nedavnej Klenovskej rontouke a ked' si vyrobu tohto syra osvoja vyrobcovia z Klenovca a tiez

mliekarne v Tisovci a Slovenskej Lupéi a v dalSich miestach, dostane sa do predajni s ponukou farmarskych vyrobkov.

Aka je spotreba ov€ich mlie€nych vyrobkov spomedzi mlieénych vyrobkov? Velmi nizka. VSimnime si, Ze priemernd ro¢na spotreba ovéich a
kozich syrov v z&padnej a juznej Eurdpe je okolo 6 kilogramov na osobu, na Slovensku je to 1,6 kilogramu, o je naozaj obrovsky rozdiel. Ak chceme
byt eurdpski, mali by sme konzumovat viac probiotickych vyrobkov z ov€ieho a kozieho mlieka, lebo su zakladom zdravej vyzivy. Mame na to velky

potencial, boli sme tradi¢nou ovéiarskou krajinou a nechali sme tradiciu takmer odplavat dolu vodou.

Neutiekol nam ovciarsky a koziarsky rychlik? Ak nepridame, unikne nam. Dostavam vela pozvanok na zaskolenie fudi do spracovania ov¢ieho
mlieka od chovatefov oviec na Morave. V Ceskej republike rozkvita najmé chov kz a vyroba kozich syrov a jogurtov. Kozie mlieko pontka
fantastické moznosti, ktoré na Slovensku dokumentuje mliekareri na Kozom vfSku. Ale slovenskou doménou vzdy boli a aj v budicnosti by mali byt
ovce. Ako vyuzit luky a pasienky, ak nie pasenim oviec, pretoze kravy sme takmer vykantrili. To, o sa stalo s chovom hovédzieho dobytka na
Slovensku, nema obdobu v Eurdpe. Teraz nastdva isté ozivenie chovu oviec. Prichddzame na to, o inde dobre vedia, a to, ze ovce su najlepSimi
Zivymi kosami, ktoré udrziavaju liky a pasienky v Cistom nezaburinenom stave, a pritom nam okrem upratanej krajiny ponukaju fantastické mlieéne

produkty.

Preco davate doraz na pasenie zvierat? PretoZe pasenie je najprirodzenejsi spdsob chovu, pohyb prospieva zdraviu zvierat, ked na ovce a
kraviCky svieti sinko, vzniké v mlieku vitaminaD. Odporucam, aby fudia zaradili do svojho jedalneho listka konzuméciu ovéich vyrobkov. Ovcie mlieko
ma vy$Si obsah tuku, bielkovin a mineralii a vSetkych vitaminov ako kravské, je to vyzivova mliena extratrieda. Je obrovsky rozdiel v kvalite mlieka,
pokial su zvieratd kfmené konzervovanymi krmivami a pokial si na horskej pasi. PredovSetkym v mlieku z paSe su probiotikd, esencidlne mastné
kyseliny, ktoré posilfiuju organizmus a maju aktivne protirakovinové Uginky a pri aktivnom nie sedavom sposobe Zivota znizuju aj riziko srdcovo-

cievnych chorob.

Kedysi ovéie produkty boli beznou sucastou stravy. Dnes patria do kategérie luxusnych vyrobkov, ved kilogram bryndze z ovéieho mlieka
stoji 9 eur. Nie je to privefa? Ano, je to pomerne vysoka cena, ktora nezodpoveda moznostiam priemerne zarabajticich ob&anov. Normalna cena

by mala byt okolo 8 eur. Na vydavky za kvalitné mlie¢ne vyrobky sa vSak treba pozriet trochu inou optikou. Ludia si kipia Sunku, spravidla lacnejSiu,



ktord obsahuje aj 60-70 percent vody. Zato syr mé 60 percent susiny, a to je rozdiel, ved ide o koncentrovanu kvalitnu bielkovinu. To najlepsie, ¢o
vie priroda v spolupraci s ¢lovekom vytvorit. Nakupujeme lacné potraviny, ale obratom vyhadzujeme peniaze za vyzivové doplnky. Byvam v Ziline,
kde kedysi boli vari tri lekarme a dnes ich je niekolko desiatok. VSetky sa uzivia, farmaceuticky priemysel bohatne, ale ze by sme boli zdravsi,

nevidno. Mifajme peniaze rozumnejSie, kvalitné potraviny su najlep$im liekom.

Ludia Casto nevedia, ktoré vyrobky st vynimocné. Kofko z nich ma punc vynimoc¢nosti garantovany Bruselom v podobe chraneného
zemepisného oznacenia? Je ich sedem. Patri sem slovenska bryndza, slovensky ostiepok, slovenska parenica, zazrivské korbaciky, tekovsky

salam, salasnicka ovCia hrudka a klenovecky syrec. Mame ich sice vela, ale nevieme zatial pokryt dopyt, to je nasa tragédia.

Miiekarensky odbornik Karol Herian pomohol oZivit pvodn receptuiru a vzkriesit vyrobu klenoveckého syra.

Autor: Archiv K.Heriana
Trh ponuka niektoré z tychto vyrobkov naozaj v homeopatickych davkach. Nedavno mi jeden zahraniény obchodnik povedal: Méate fantastické
syry, objedndvam si desat ton. LenZe ktory slovensky salas vyrobi desat ton syra? Na Slovensku musime zmenit od zékladu myslenie a celu logiku
podnikania. Zoberme si priklad zo Svajgiarska. Aj tam je vyroba syrov roztrisena po odfahlych horskych syrariiach, ale derstvy, vykysnuty a
vysoleny syr zvdzaju do centralnych druzstevnych skladov, kde bochniky ementélu profesiondine oSetruju a tam aj dozrievaju pod odbornym

dozorom. Nech je ndm prikladom Svajciarsky Késeunion. Nie¢o podobné dokazali uz nasi vyrobcovia syrovych korbacikov zo Zazrivej.

Takto by mali zorganizovat vyrobu aj ostatni vyrobcovia tradiénych syrov...... ked chceme vyuZit potencial Itk a pasienkov. A mame ich
pozehnane vela - az 880-tisic hektarov. Nemozeme sa spoliehat, Ze vyrobky bude predavaf farmar na miestnych trhoch. Vo svete sa vyroba

koncentruje, preto musime vytvaraf syrarske druzstva, kde budi syry pod odbornym dohfadom zriet a spolo¢ne sa aj predavat. Ked vytvorime takuto



Strukturu vyroby, vznikne vefa pracovnych prilezitosti a luky nebudu lezat ladom. Je to cesta, ako zlepSit Zivot na vidieku, nase stravovanie

i ekonomiku.

Ozivenie zivociSnej vyroby a mliekarenskej vyroby nebude jednoduché, ved' chybaju zakladné profesie, ako st baCovia, valasi, ale aj fudia
do mliekarni. Tieto profesie st naozaj dzky profil, Zial, mame malo strednych odbornych §kdl. O Stddium nie je zaujem, pretoze, povedzme si to na

rovinu, prevlada nazor, ze polnohospodarstvo je pre mladych stratend varta.

Nedavno mi riaditelka odbornej pofnohospodarskej Skoly v Pruskom, v okoli ktorého je vela salaSov, povedala, ze rodicia nechcu
prihlasovat deti na salasnicke profesie, hoci bacovia su dnes "uzky profil“. Boli sme narod skvelych baCov, ob¢as nam to, nevedno preco,
ironicky pripominali nasi neprajnici, ale my namiesto toho, aby sme pestovali hrdost na tuto profesiu svojich dedov, sklopili sme zrak a posmievali sa
sami sebe. Pofnohospodarske Skoly vratane univerzity dostali priviastok hnojarske, pritom su to skoly, ktoré rozhoduiju o vyZive, zdravi fudi a vzhlade
Slovenska. V poslednych rokoch bezprecedentnym spdsobom nivo¢ime pofnohospodarsku krajinu, ktort po celé generacie zvefadovali v pote tvare

nasi predkovia. Myslim si, ze vyber Skoly by nemal byt len vecou rodi¢ov, ale aj Statu, ktory Skolstvo financuje. Kto plati, ten predsa rozhoduije.

Ludia vSak maju pravo slobodne sa rozhodnut pri vybere profesie. Alebo im ma diktovat $tat?

Co je to za slobodu, ked sa $tuduju pofidérne odbory, absolventi ktorych nemajui v praxi nijaké vyuzitie? Musi sa zmenit celkovy koncept Skolstva,
kde bude pofnohospodarska vyroba reSpektujica prirodné danosti Slovenska prepojena s vyucbou. Teraz Studuju mladi manazment na sto
sposobov, ale v polnohospodarskej €i inej praxi su to nepouzitelni pracovnici, budlci nezamestnani, ktorych za svoje peniaze vyprodukoval tat
spolu s mnohymi nevedomymi rodiémi. Kto bude zivit tychto mladych fudi? Preco platit ich rekvalifikaciu? Zobudme sa a hovorme otvorene o Zivote,
o tom, o naozaj potrebujeme a Co je falodna pozlatka.

Karol Herian (72) vyStudoval potravinarstvo na Slovenskej technickej univerzite (1966). Presiel roboEn ickymi aj manazérskymi
stupfiami mliekarskej vyroby v Hlohovci a vo Zvolene. Bol 35 rokov riaditefom Vyskumného ustavu mliekarenského v Ziline, prezidentom Narodného

komitétu pri Medzinarodnej mliekarenskej federacii. Je nositefom Radu sv. Uguzéna, prestizneho medzindrodného ocenenia pre vynikajticich
mliekarenskych odbornikov.



