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ABSTRAKT

SUHAJDOVA, Zdenka. Mlieko, potravina tisicich tviri : $tudentska vedecka odborna
a umelecka ¢innost’. Nitra : UKF v Nitre. 2023. 20s.

Praca ajej obsah sa zameriava na predstavenie struéného vyvoja spracovania mlieka
do mlie¢nych vyrobkov. Jej cielom je predstavenie pociatku tohto procesu a navody, ako
mozno mlieko spracovat. Praca poukazuje na dostatok mlie¢nych produktov na trhu v kontraste
s dlhou tradiciou domacej vyroby. Sucastou prace su aj informdcie a materidly ziskané na
zéklade §tidia na pode Univerzity Konstantina Filozofa v Nitre. Dalsie informacie st vyuzité
na zaklade vlastnych poznatkov a poznatkov 0sob, ktoré tuto pracu vykonavaju. Prakticka cast’
zahfna vided, zamerané na proces spracovania mlieka na rézne mlie¢ne vyrobky s podrobnym
opisom pripravy a pomocok, potrebnych na vyrobu. Poslednym bodom prace su recepty,
Vv ktorych mozno vyuzit’ spracované mliecne produkty.

Kracové slova: mlieko, spracovanie mlieka, mlie¢ne vyrobky, syr, bryndza



L6A76) 0 XU 6
() 125 59 20 227N ) 2 TP 7
2  METODIKA PRACE A METODY SKUMANIA .....coovvvieireiieeresenesesiesesseses e 8
3 ZACHOVANIE KULTURY, TRADICIf A REMESIEL .....ooevvveeerceeeeeee e 9
3.1 Znacka regionalny produkt .........cccciiiiiiiiiiiiii 9
4 GASTRONOMIA.......cccooieteieestieeseeeeee s ess st en s ss et an et 10
5 SPRACOVANIE MLIEKA A MLIECNE VYROBKY .....cccecovvieiieerieisssseesserissensnes 13
.1 PIIPIAVA ..ooiiiiiiiiciic e 13
6 VYUZITIE DOMACICH VYROBKOV V KUCHYNSKOM SPRACOVANI ........... 15
6.1  BrynNdZOVINICKY ...ccveiiiiieiieiiiiieseeie e 15
6.2  Kol4C Z KySIENo MIIEKA .......eoviiiiiiiiiieccc e 16
8.3 SIMITKAS ..ovoveviieseveieteeeese ettt se ettt ettt n et enees 16
6.4 HaAIUSKY oo 17
27N 4 21 2 ST 19
LITERATURA A ZDROUJE ....ocviviveieeeieeeseeteeeses et esas e tenes s st essss st esse s snssnensans 20



UvVOoD

Zivot v sii¢asnom 21. storo&i sa moze javit ako jednoduchsi a pohodlne;jsi v porovnani
so zivotom pred napriklad pitdesiat aZ sto rokmi. Zijeme vo svete technoldgii, internetu
a dostatku. Ked’ sa potrebujeme niekam dostat’, nasadneme do auta. Ked’ sme chori ideme
k lekarovi. Ked’ sa nudime sadneme si za televizor alebo pocita¢ a aktivujeme mod Netflix
a chill, v preklade oddychujem a ni¢ nerobim pred filmom alebo seridlom. Ked’ sme hladni,
ideme do obchodu ¢i uz do Lidla, Kauflandu, Tesca, Billy alebo COOP Jednoty. Snazim sa tym
povedat’ ze je toho az prili$. Cudia si nevedia vybrat’, sleduju a nahanaju akcie a zl'avy napriek
tomu, ze vSetkého je dostatok. VSetko ma svoje plusy a minusy. Som si ale istd, ze keby ste sa
opytali svojich starych alebo prastarych rodicov ¢i si niekedy mysleli, Ze pride takato doba, ani
by v to nedufali. Rozdiely v spravani su viditeI'né uz v rozmedzi pét’ az desat’ pripadne patnast
rokov. Je priam neuveritelné, ako sa tito doba meni. A teraz si polozme otazku. Bolo to
Vv minulosti az také zI¢? Teraz sa I'udia nahanaju za majetkom, drahymi autami, kariérou a na
dolezité hodnoty nemyslia alebo na ne nemaji ¢as. Uvedomili ste si, ze folklor, remesla alebo
tradicie sa pomaly, ale iste vytracaji? A S nimi sa vytraca aj nasSa historia a cast’ nas samych.
St nahradzované a do popredia ide nova hudba ako rap, influencerstvo je praca a nadavat
a nicit’ veci je Stylové. Kam sme sa to dostali? Potom sa nam nieco pokazi a je problém najst’
stolara, murara, elektrikéra alebo sklara. Vsetko je odliSné a pritom isté Cast’ naSej historie bola
naozaj krasna, ¢o ndm pripomina starsSia, nie len domadca, ale aj zahrani¢nd kinematografia,
fotografie ardzne retrospektivne &lanky v mnovinach. Ano bolo to obdobie chudoby
a nedostatku, ale T'udia boli napriek tomu stastni. Chovali dobytok, piekli chlieb a kolace,
chodievali na jarmoky, do spolkov a boli $t’astni.

Pocas studia som si zacala uvedomovat’ aké bohaté tradicie Slovensko ma a aky vplyv
ma na nas jedna jedind biela tekutina, ktorda moze mat’ tisic tvari. VZdy je z nej nie¢o iné
a zaroven je 1o to isté. Samozrejme, teraz pridete do obchodu, vyberiete si aky druh syra chcete,
jeho formu ¢i bude nakrajany, nenakrajany alebo nastrahany. To isté sa tyka aj mlieka
a tvarohu. Postupom cCasu sa zacali predavat’ i ochutené formy mlie¢nych vyrobkov a l'udia od
radosti nevedia ¢o chcl. Dochadza ku konkurencii, kolobeh marketingu sa to¢i a formy
propagacie naberaju na agresivite.

Toto vSetko sposobila kolonizacia na valasskom préave. ISlo o systém kolektivneho
vypasania oviec a neskor spracovania ich mlieka na produkty. Ovce dojili dvakrat denne
a nasledne bolo mlieko spracivané do produktov. Zacali vznikat' salasnicke dediny ako
napriklad Liptovska Teplicka, Liptovska Luzna, Malé a Vel'ké Borové a mnohé iné. Vznikali
aj ekonomicko-hospodarske spolky, ktoré mali kazdy svojho bacu, svoje tradicie a Svoju
kultiru. Postupy ako spracovat’ mlieko a vytvorit’ z neho napriklad maslo, Zin¢icu, bryndzu,
tvaroh a aj r6zne druhy syrov sa stali pre naSu krajinu podstatnou a vel'mi potrebnou zlozkou
nie len tradicii, ale aj kultary.

Prave tejto Casti kultary, tradicie a historie by som sa chcela venovat’ vo svojej praci.
Predstavime si ¢o vSetko mliecne vyrobky predstavujli, ako ich moZno podomacky vyrobit’
a zaroven do akych rdoznych receptov je mozné ich vyuzit. Zameriame sa aj na tradicie, ktoré
by mali byt’ zachované a tradované d’al$im generaciam a nie posuvané do Uzadia a vytracajice
sa.



1 CIELE PRACE

Primarnym cielom prace je, ako uz znazvu vyplyva mlieko a mlie¢ne vyrobky
z hl'adiska domacej vyroby. Na naplnenie primarneho ciela je potrebné naplnit’ parcialne ciele,
ktoré st podstatnou zlozkou.

Prvym parcidlnym cielom bolo ziskanie ¢o najviac informacii o danej problematike.
Ziskavali sme poznatky predovsetkym od Martina Suhajdu a jeho manzelky Martiny, ktori sa
dlhé roky venuju praci s mliekom a jeho vyuzitim.

Druhym parcidlnym cielom bolo spracovanie informacii do prezentacie v programe
PowerPoint a ako prakticka Cast’ bola obohatena o vided spracovavania mlieka do réznych
produktov, konkrétne syra, parenice, zincice a bryndze.

Tretim parcidlnym cielom bolo $tidium odbornej literatary, délezitych pojmov a
procesov, ktorych znalost’ je nevyhnutna pre vyrobu a pracu s touto tekutinou.

Poslednym parcidlnym cielom bolo prepojenie mlieka S gastronémiou a tradiciami.
Zamerali sme sa na syry a ich posobnost’ nie len u nas na Slovensku, ale aj vo svete. Stucast'ou
bolo aj uverejnenie receptov, v ktorych mozno mliecne vyrobky zuzitkovat'. V tradi¢nej Casti
sme sa zamerali na Gpadok tradicii, ale aj na to ako mozno proti tpadku bojovat’.



2 METODIKA PRACE A METODY SKUMANIA

Préca, jej skimanie a zostavovanie pozostavalo z mnohych metdd. Prvotnou tlohou
bolo zozbieranie poznatkov vo forme rozhovorov s osobami dostatocne kompetentnymi
a zaroven zruénymi v danej oblasti. Sucast’'ou tejto fazy bolo aj vytvorenie videi, ktoré si pocas
prezentovania mozu divaci pozriet’ na vlastné o€i. Videa poukazovali na tepelnu ipravu mlieka
do vyrobkov, konkrétne na syrovi kocku, parenice, zin¢icu a bryndzu. Cielom bolo poukazat’
na to, o vsetko je mozné z tejto tekutiny vytvorit’.

Druhotnou ulohou bolo ziskanie informacii Z odbornej literatary. Opreli sme sa hlavne
0 obrazky a grafy z publikacie Ing. Karola Heriana, CSc., ktory v svojej publikacii Vyroba
syrov — Prirucka pre malovyrobcov a priatelov syrov rozobera vsetko so spojitost'ou so Syrmi.
Ako d’al$i zdroj sme vyuzili katalog syrarenskych pomocok spolo¢nosti Milky. Opierali sme
sa aj 0 poznatky Jany Baginovej, ktora vo svojej zavereénej praci rozoberala scasti podobnu
problematiku. Praca je zostavena predovsetkym vd’aka vyrobcom a tak v nej absentuje viac
zdrojov. To s€asti mozno povazovat’ za vyhodu, ked’ze poznatky a praktiky tvoria sucast
tradicii rodiny Suhajdove;.

Poslednym krokom bolo poukazanie a uverejnenie rodinnych receptov, Vv ktorych st
zakomponované mlie¢ne vyrobky vyrobené v domacom prostredi.



3 ZACHOVANIE KULTURY, TRADICIi A REMESIEL

Jedna z mnohych definicii kultury znie, ze kultira je vSetko to, ¢o si ¢lovek vytvoril
na uspokojenie svojich potrieb. Touto definiciou Bronistaw Kasper Malinowski reflektuje to,
ze kultura je vSade okolo nas. Napriek tomu sti€asna doba Celi problému, ked’ 'udia prestavaju
VO svojich Zivotoch vyhladavat kulturu, tradicie aremesld. Vsetko sa deje v dosledku
modernizacie, globalizacie, migracie a mnohych inych aspektov. VicSina l'udi sa snazi
prisposobovat’ dobe a zabudajti na to kym v0 svojej podstate st a na to, ¢o nas formovalo dlhé
desat’rocia az storocia.

Primarnym problémom moze byt aj nezaujem o vyucbu tradicnych remesiel ako
hrn¢iarstvo, kovacstvo, vyroba krojov alebo rezbarstvo. Zaujem o zamestnanie murar, sklar
alebo pekar taktiez nie je taky vysoky ako v minulosti. M6zeme vs$ak skonstatovat’, Ze si za to
modzeme sami. Manualnu pracu strieda praca cez internet, prinajlepSom praca z domu. S¢asti
za to moze aj pandémia covid-19, ale v kone¢nom dosledku Gpadok zacal dochadzat’ este
d’aleko predtym. Prave preto zacali vznikat’ r6zne organizécie, ktoré sa zaoberajii zachovanim
etnografickych tradicii na Slovensku. Je vel'mi dolezité, aby sme si svoje tradicie strazili,
uchovéavali a tradovali d’al$im generaciam. Touto formou mdzeme zabezpecit’ nekonecny zivot
nasich tradicii, historie a Vv neposlednom rade aj kazdého jedného znas. Nesnazme sa
poukazovat’ na to, o mame s ostatnymi krajinami rovnaké, ukdzme im, v ¢om sme jedine¢ni.
Nezostaiime na tom istom bode, napredujme, u¢me sa a rozvijajme sa. V stvislosti s tymto
mottom vznikla aj znacka regionalny produkt.

3.1 Znacka Regionalny produkt

Ciel'om znacky je reprezentacia kvality regionu, ktora sa zameriava na zvyky, tradicie,
kultaru a osoby so vztahom k Zivotnému prostrediu. Znacku regionalny produkt mozeme
zjednodusSene chapat’ ako znacku kvality, ktord sa spaja s konkrétnym regionom. Zastresuje
rozne remeselné vyrobky, Specifické a jedine¢né produkty pre dant lokalitu, ale aj
poskytovatel'ov a producentov ubytovacich a stravovacich sluzieb.

NajddlezitejSou ulohou je podpora predaja produktov miestnych vyrobcov, ktori
vyrabaju jedinecné vyrobky vo vztahu s danym regionom. Na Slovensku sa nachddza mnoho
regionalnych znaciek. Konkrétne mézeme hovorit' o Regionalny produkt: Gemer - Malohont,
Hont, Horehronie, Karsticum, Kopanice, Malodunajsko - Galantsko, Nitrava, Novohrad,
Podporlanie, Pohronie, Ponitric a Zahorie (https://www.ziarskakotlina.sk/co-je-to-znacka-
regionalny-produkt-oznam/mid/322716/.html).

Kazda znacka disponuje svojim vlastnym znakom, ktory odzrkadl'uje zameranie
regionu z pohladu pdvodu a tradicii. Regiondlny produkt Horehronie zndzoriiuje symbol
zvonceka, poukazujici na tradiciu ovéiarstva, spajaju s kultirou valachov, ale aj bohatstvo
remesiel na  Uzemi. Aktudlne sa v  zozname nachadza 36  poloziek
(https://www.horehronie.sk/regionalny-produkt-horehronie-7).

MoéZeme konStatovat, Ze pdsobnost’ organizécii aich ¢innost napomaha mnohym
podnikatel'om, predajcom a vyrobcom. Co viak nemozno nespomenit, je fakt, Ze vyroba
potravinarskych, ale aj inych vyrobkov je spojena s dodrziavanim hygienickych noriem. To
odradza mnohych dalSich potenciondlnych vyrobcov, aby svoje produkty predostreli
verejnosti. Pokial' sa zdkony a osoby ich vytvdrajice nezmenia, nebude mozné kulturu
zachovat’ v takej miere, v akej by sa mohlo.



4 GASTRONOMIA

Mlieko a mlie¢ne vyrobky tvoria kI'icovu Cast’ I'udskej stravy a napojov a v kone¢nom
dosledku ich vyzivy. Obsahuju mnohé pre Zivot prospesné latky. Prinos vyroby nenajdeme len
V konkrétnom mliecnom vyrobku, ale aj vo vyuzivani pasienkov a luk dobytkom,
v zamestnanosti 'udi vo vyrobe, ale aj v samotnom agroturizme. V stcasnosti obchody
pontukaju Siroky vyber potravin hlavne zo zahrani¢ia. Mnoho krajin je charakteristickych pre
mlie¢ne produkty asyry. Hovorime o krajinach ako napriklad Taliansko, Portugalsko,
Francuzsko, Svajéiarsko, Raktisko alebo Holandsko, ktoré aj vo forme syrarenskych vyrobkov
expanduju k nam a aj touto formou poukazuji na ich kultaru. Najdu sa tu aj obCania snaZiaci
sa podporit’ domaci trh, domace znacky alebo niektorych vyrobcov, ktori produkuji vyrobky
doma. Domaca vyroba alebo vyroba na salaSoch je charakteristicka pre nasu historiu a je dobré
vediet’, Ze stale su tu l'udia, ktori ziju tradiciami a nezanevreli na ne. Vsetko je, samozrejme,
potrebné vyrabat’ s dosledkom na respektovanie hygienickych opatreni, a prave preto mnohi
nemdzu v tejto ¢innosti pokracovat’ vo viacsich mnozstvach a na baze obchodu.

Teraz sa bliz§ie povenujeme pojmom, ktorych vyznam je v tomto odbore nevyhnutné
poznat’ a zarovei su sucast’'ou prace:

e Mlieko: Tekutina bielej farby vylu¢ovana z mlie¢nej zZl'azy cicavcov, hustejsia nez voda.
Pod pojmom sa vseobecne rozumie kravské mlieko. Ostatné druhy mliek musia byt
oznacené podla druhu zvierata, z ktorého pochadzaju (Baginova, 2011).

e Syr: Vyrobok alebo aj produkt z mlieka. Jeho priprava spociva z nasledujuacich krokov:
zrazanie mlieka, vyroba syrového zrna, separicia syrového zrna, tvarovanie syra,
solenie a dotvaranie vlastnosti syra, ako napriklad udenie alebo parenie (Herian, 2022).

e Syridlo: V mliekarenskom priemysle sa vyuziva pri vyrobe syra na rozklad kazeinu
obsiahnutého v mlieku. Proces rozkladu sa inak nazyva aj sladké zrazanie. Vyhodou
pouzivania syridiel je nenarocné davkovanie prostrednictvom vopred stanovenych
tabuliek (Milky, 2021).

e Harfa: Pomdcka vyuzivajica sa na krajanie alebo rezanie syreniny na syrové zrna. lde
0 proces, ktory sa vykonava pred preciedzanim syrovych zin. Vyraba sa predovsetkym
z nehrdzavejucej ocele, ale aj z plastu. Harfu pozname strunovu, ktora je vypletena na
Stvorce roznych vel'kosti. NajcastejSie udavanym rozmerom je 1,6 centimetrov. Druhym
typom harfy je nozova, ktora ma iny tvar a nie je vypletena ako strunova (Milky, 2021).

Karol Herian sa vo svojej publikacii venuje domacej vyrobe mlie¢nych vyrobkov

a spracovaniu mlieka samotného.
Mlieko rozdel'uje do nasledujucich skupin:

e kravské,
kozie,
ovcie,
kobylie,
byvolie,
materinskeé.

Mlieko v nezavislosti od druhu obsahuje mnohé zlozky, ktoré st nevyhnutné pre
zdravie. St nimi: bielkoviny, mlie¢ny cukor (laktéza), mliecny tuk, mineralne latky, vitaminy
a voda. Mézeme ho rozdelit’ do mnohych réznych kategorii.
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Podrl'a tvrdosti:
* Vvelmi tvrdy,

e tvrdy,

* polotvrdy,

* mikky,

* polomakky.
Podrla obsahu tuku:

* vysoko tucny,
* plnotucny,

* polotucny,

* nizkotu¢ny,

*  Dbeztucny.

Podrla technologie vyroby:
» sladké syry,
*  kyslé syry,
* srvatkové syry,
e tavené syry.

Rozdelenie syrov uvedené vyssie a zarovein v obrazku nizsie je verejne zname. Mnohé
druhy syrarenskych vyrobkov su volne dostupné v obchodnych retazcoch a prevadzkach.
Sucastou balenia produktu je vzdy popis — druh, ako napr. mlieko polotu¢né alebo plnotu¢né.
Pri syroch byva uvadzana tvrdost. Medzi najznamejSie syry mozeme zaradit: eidam, fetta,
gouda, hermelin, mozarella, niva, olomoucké syrecky, parmezan, ricotta a roquefort. Vsetky
tieto druhy syrov pochédzaji z rozdielnych krajin, ¢o poukazuje na princip globalizécie trhu.
Dosledkom globalizacie moZzno dostat’ vyrobky z cudzich krajin aj u nas, rovnako ako aj nase
vyrobky su vyvazané za nase hranice pre zahrani¢nych spotrebitelov. Aj dovoz produktov
mozno z tohto pohl'adu opisat’ ako reklamu daného nie len produktu, ale aj krajiny povodu.
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Obrazok ¢. 1: Druhy syrov
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Zdroj: Herian, K., 2022

5 SPRACOVANIE MLIEKA A MLIECNE VYROBKY

Dosledkom narastu poctu obyvatel'ov vo svete je fakt, Ze ubtidaji nie len lesy, ale aj
hospodarske pdody a tie st nahradzané obytnymi budovami, fabrikami a skladovymi priestormi.
Sucasny trh je avSak natolko presyteny znaCkami a vyrobkami, ze si konzumenti nevedia
vybrat’. Pocas celosvetovej pandémie covid-19 bolo viditeI'né, Ze dochadza k zaujmu o aktivity,
ktoré s¢asti signalizovali navrat k tradiciam. Gastronomické podniky boli zatvorené a l'udia sa
zacali zaujimat’ 0 vyrobu réznych vyrobkov, pestovanie plodin, chov mensich zvierat, ale aj
0 tvorivé ¢innosti, ako napriklad malovanie. Neskor sa I'udia vratili do predchadzajuceho stavu
a rychle zivotné tempo sa prinavratilo do ich Zivotov. To mdzeme definovat’ ako chybu. Prave
preto som sa rozhodla predstavit' techniky a postupy spracovavania mlieka, ktoré som
pozorovala od narodenia, a som pysna, ze aj moja rodina scasti zachovava kultaru a tradicie po

cely tento Cas.

5.1 Priprava

Na pripravu syra potrebujeme: nadobu, varechu/harfu, teplomer, chlorid vapenaty, syridlo,

sitko, mlieko.
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Postup:

1) mlieko nalejeme do hrnca a zaCneme ho mieSat’ a zahrievat,

2) po dosiahnuti teploty 30 stupniov primieSame do mlieka chlorid vapenaty a syridlo
v mnozstve odvodenom podl'a objemu mlieka,

3) hrniec prikryjeme pokrievkou a presunieme zo sporaka,

4) nechame odstat’ priblizne 30 minut pri izbovej teplote,

5) po uplynutom Case poriadne zamieSame stuhnuté mlieko na malé kusky a nechame
znova odstat’ priblizne 30 minat podl'a mnozstva mlieka,

6) d’alsim krokom je precedenie mlieka pomocou sitka,

7) nakoniec precedeny syr nechame v sitku vykysnut'.

Na postup je mozné nadviazat’ pri vyrobe konkrétnych vyrobkov, ako je napriklad
syrova kocka, parenica, nite alebo syrové korbace. Postup spociva v sledovani a ¢akani pocas
kysnutia. Znamenie, Ze syr je dostato¢ne kysly a pripraveny na d’alSie spracovanie je, ked” sa
Vv horucej vode dé tahat’. Vtedy syr natla¢ime do foriem, ktoré st urc¢ené pre kocky, tahame ho
na nite alebo ho natiahneme na Specidlnej tenkej latke, prispésobenej pre vyrobu parenic.
Nasledne tieto vyrobky ulozime do hrnca so studenou vodou aby, sa schladili a zatuhli. Ked’ je
syr schladeny, musi byt na urcity ¢as ulozeny v solnom roztoku, resp. rdsole, ktory si
pripravime vopred aje vyuzitelny na viackrat. Po uplynuti asu syr vyberieme z rosolu
a nechame odtiect’. V pripade parenic dlhé syrové pasy zato¢ime na latke do tvaru slimacikov
aV pripade niti ich uZ len nakrijame na konkrétne dizky. To je posledny povinny krok pri
vyrobe. Potom uz zostava na nas, ¢i chceme syr aj zaudit', alebo nie.
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Obrazok ¢. 2: Postup spracovania mlieka

Fyzikalne zmeny Vyrobné procesy
Speviovanie Zrazaniemlieka |
Synerézia V)'l'roba
syrového zrna
— .
Srvatka - Sep? Facis
syrového zrna
Spajanie zrna l
~— Tvarovaniesyra
Solenie I
Diflzia l

Dotvéranie
vlastnosti syra -]

Zdroj: Herian, K., 2022

6 VYUZITIE ,DOMACICH VYROBKOV  V KUCHYNSKOM
SPRACOVANI

Mlie¢ne vyrobky zohravaju v svetovej, ale predovsetkym v slovenskej gastronémii
dolezita, priam nezastupitelni ulohu. Dominuji v receptoch vsetkych chodov stravy od
ranajok cez desiatu, obed, olovrant az po veceru. Isti ulohu zohrava v mnohych kultarach
a zivotoch aj brunch, vo vysvetleni ranajky spojené s obedom, kde sa taktieiez v istych
formach vyskytuju mlie¢ne vyrobky. Trendom v gastrondmii sa pred siedmimi rokmi stali aj
ranajkarne. Hovorime o podnikoch, v ktorych si mézete vychutnat’ rézne typy ranajkovych
pokrmov.

My sme sa rozhodli predstavit’ par tipov na pokrmy z mlie¢nych, podomacky
vytvorenych vyrobkov, ktoré zna¢ne obohatia vas jedalnicek.
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6.1 Bryndzovnicky
Potrebujeme:
« 250g: bryndze,
» 250g: Hery/masla,
« 250g: polohrubej muky.

SRR T A
he <

',.:

Zdroj: Suhajdova, Z., 2023

6.2 Kolac z kyslého mlieka
Potrebujeme:
« Hera/maslo (na roztopenie),
* 3 pohare polohrubej muky,
* 2 pohare praskového cukru,
* 2 pohare kyslého mlieka,
« 3 kusy vajec,
» 1 kavova lyzicka sody bikarbony,
* 1 kavova lyzicka mletej Skorice,
» 2 polievkové lyzice kakaa,
* Dbonus: posekané oriesky.
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Obrazok ¢. 4: Kola¢ z kyslého mlieka

Zdroj: Suhajdova, Z., 2023

6.3 Smirkas
Potrebujeme:
+ 250g bryndze,
» 50— 100g masla (mnozstvo podla chuti),
» 1 kus cibule,
+ kavova lyzicka sladkej papriky.
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Obrizok &. 5: Bryndzova natierka — Smirkas

S

SR

Zdroj: Suhajdova, Z., 2023

6.4 HaluSky
Potrebujeme:
« zemiaky,
* polohrubt muku,
* hladka muku,
* hortcu vodu,
 bryndzu,
* smotanu,
e sol,
* slaninu.
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Obrazok ¢. 6:Bryndzové hahﬁlgi

Zdroj: Suhajdova, Z., 2023
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ZAVER

Ciel'om prace bolo opisat’ a charakterizovat’ mliecko a mnohé podoby, ktoré z neho
mozu vzniknit’ domacou vyrobou. Praca a jej vznik sa spaja S naplnenim primarneho ciel’a,
ktory pozostdva z parcidlnych cielov. Pri tvorbe prace bolo dolezitou ulohou S$tadium
poznatkov tejto tematiky. Ako velkt vyhodu pri zostavovani prace mozno vyzdvihnut' fakt, ze
pocas celého svojho Zivota zijem prostredi, ktorému sa v praci venujem a preto mozno povedat’,
ze praca vznikla z praktickych poznatkov l'udi, ktori tito ¢innost’ vykonavaju. Po ziskani
informacii som ich doplnila informaciami odbornej literatiry predovsetkym od Ing. Karola
Heriana, CSc., ktorého mozno povazovat’ za odbornika v tejto oblasti. Svoje poznatky aplikoval
do publikacie Vyroba syrov — Priru¢ka pre malovyrobcov a priatel'ov syrov, kde syry dokladne
kategorizoval, charakterizoval a informacie doplnil rdéznymi fotografiami a prehl'adnymi
grafmi. Kniha je pisana vel'mi pouc¢ne, zaujimavo a urCite zaujme aj laika neorientujiceho sa
v problematike.

Osobita pozornost’ bola kladena tradiciam, kulture a remeslam, ktoré v sti¢asnosti
upadaju az zanikaju. V tejto kapitole sme si charakterizovali nie len pri¢iny tpadku, ale aj
rieSenia, ako mozno tato sféru podporit’ a ako zachovat’ to, Co bolo v minulosti vzacne pre
kazdého jedného obyvatela. Je dolezité podotknut, ze kultura a jej rozne formy a vplyvy
vyformovali aj z nas osobnosti, ktorymi sme dnes.

Dal§im ciefom bolo v ramci gastrondmie struéne charakterizovat’ prepojenie syra
Sréznymi krajinami, ktoré st pre tento produkt charakteristické. Pre mnohé krajiny a ich
regiony je Specificky konkrétny druh syra. Ked’ sa na to pozrieme konkrétne ako celok, mnoho
krajin v spojeni aj so Slovenskom vytvara globalizovant syrarenski komunitu, ¢o je taktiez
stcastou kultary. Krajiny ako Holandsko, Taliansko, Portugalsko, Francuzsko, Svajéiarsko
alebo aj Rakusko maju svoje triky, ako vyrobit’ pre nich charakteristicky Syr.

Tretim parcidlnym cielom bolo opisat’ proces domécej vyroby spracovania mlieka do
konkrétneho vyrobku — syra. V kapitole st spisané pomdcky potrebné na vyrobu, ale aj
podrobny postup, ktory je potrebné dodrzat’. Kapitolu sme obohatili grafom z publikacie Karola
Heriana, kde odborne popisal vyrobu syra pomocou vyrobny procesov, ktoré vyrobku
predchadzaju.

Poslednym parcidlnym cielom je uverejnenie receptov a fotografii, ktoré mozno
vytvorit’ z mliecnych vyrobkov, na ktoré praca poukazuje.
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