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Tradicna slovenska bryndza
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Biele zlato zo Slovenska. Kto by nevedel, rec je o bryndzi. Bryndza je
typicky slovensky vyrobok s dlhou tradiciou vyrdbany z ovcieho
syra. Okrem toho, Ze vyborne chuti, ma blahodarny vplyv na zdravie.
Je to proste Ziva probiotickdA bomba. My sme s naSimi kamerami
zavitali do Tisovca, ato priamo do rodinnej bryndziarne, ktora
takisto ako bryndza ma svoju dlhoro¢nu tradiciu.

Volam sa [Lubos$ Manica, som z Tisovca a venujem sa tradi¢nej vyrobe
bryndze v naSej rodinnej bryndziarni. No, nasa rodinna tradicia
siaha do roku 1921, kde mdj prastary otec Rudolf Manica zacal
vyrabat bryndzu. Potom ndasledne, ked on zomrel, vyrabala jeho
manzelka a potom prebral Zezlo mdj stary otec DuSan Manica, ktory
vyrabal bryndzu do 52. roku. Vtom roku bola bryndziaren
znarodnend a (zobrali ich) zobrali ju do vlastnictva Statu.

Po revolucii vramci restiticii vroku 1991 Manicovcom majetok
vratili a za¢ali opat vyrabat.. Co je teda zakladom dobrej bryndze?
Zakladom dobrej bryndze je dobry ov¢i syr, ktory sa musi dobre
oSetrit, nechat dobre vyzriet na to spravne ph a postupom, ktory
urcuje technolégia. To znamend, Ze ten ovc¢i syr sa musi oSetrit,
vylisovat, pomieSa sa svodou a sol'ou, pomelie sa, pomieSa sa
s vodou a sol'ou. A v podstate, ked' sa vymieSa ta bryndza, tak ten syr
s tou vodou a sol'ou, tak vznikne bryndza. My pouZivame eSte jeden
taky stary stroj, stary mlyn, ktory pouzival eSte moj stary otec. To st
dva také kovové malé valce, medzi ktorymi sa (td) ten syr rozomelie,
v podstate sa rozotrie ten syr, ani nie Ze rozomelie. Ten je aj
indikatorom kvality toho vyzretia toho syra, lebo ked’ ten syr nie je
dobre vyzrety, tak nedostatotne sa to pomelie, vidno to na tej
konzistencii. A ked’ je ten syr dobre vyzrety, tak vidiet pekne taky
suvisly plat toho syra, ako keby ste si zacali, tak laicky povedané,
natierat ten syr.

Bryndzu spoznavame podla sposobu spracovania aroc¢ného
obdobia.

Tradicne sa vyraba uz ovc¢ia bryndza, ktora je Cisto z ovCieho syra.
My vyrabame z nepasterizovaného mlieka. No a potom sa vyraba
plnotu¢na letnd a plnotu¢nd zimna bryndza. Plnotucna letna je
mieSang, tam je 51% podielu ov¢ieho mlieka a doplni sa to kravskym
syrom. A v zime sa vyraba zimna bryndza. Ta sa vyraba zo zasoby
ovCieho syra, ktory je zasudovanyi anasoleny aten sa mieSa
nasledne potom s kravskym syrom, a tak sa vyraba zimna bryndza.
Hovori sa, Ze najlepsSia bryndza je majova.

1vo vyzname uloZeny, zakonzervovany v sude
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V maji ovecky vyjda na pasu, je Cerstvé mlieko, Cerstvy ovci syr
a (ten...) td bryndza ma takd jemnu lahodnu chut. Prejde sa v tom
obdobi od predaja tej zimnej bryndziz, ktora je ostrejsia, pikantnejsia
na tuto lahodnejsiu. TakZe tam je ten taky rozdiel. A (I'udia...), 'udia
ju obl'ubujq, takze... pre ta jej lahodnt jemnu chut.

Bryndza ma blahodarny vplyv na zdravie. Jej pravidelnou
konzumdaciou sa zniZuje cholesterol, ma pozitivne ucinky pri
zazivacich problémoch, alergickych ochoreniach a taktiez zvySuje
imunitu. VSetky tieto vlastnosti a i¢inky ma len tradi¢na bryndza
vyrobena zo surového nepasterizovaného mlieka. Pre Televiziu
Rimava Katka Kantorova.

TV Rimava, 13.9. 2016, minutaz: 00:03:51 min.
(Zdroj: https://www.youtube.com/watch?v=lEe45-Rrm1A)

2 regionalny vyraz, spravne v genitive sg.: bryndze
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