
Bryndza je v˘robok vyrában˘ zo syrov z ovãieho

mlieka, alebo zo zmesi syrov z ovãieho a kravského

mlieka, priãom podiel syra z ovãieho mlieka musí

byÈ v su‰ine bryndze vy‰‰í ako 50 % hmotnostn˘ch.

Základnou surovinou na v˘robu bryndze je ovãí syr

(ovãí hrudkov˘ syr), alebo jeho skladovaná forma

- skladovan˘ ovãí syr (sudov˘ ovãí syr) vyroben˘

z ovãieho mlieka a hrudkov˘ syr vyroben˘ z krav-

ského mlieka. Bryndza patrí do skupiny prírod-

n˘ch syrov. V˘roba bryndze má na území

Slovenskej republiky dlhoroãnú tradíciu. Pre‰la

dlhoroãn˘m v˘vojom od sala‰níckeho spôsobu

aÏ po moderné spracovanie v bryndziarÀach

a mliekarÀach.

Bryndza je extrémne zdravá potravina

a má pozitívny vplyv, najmä ak ide o pravú ovãiu

a nepasterizovanú bryndzu. Obsahuje veºmi cenn˘

laktoferín, ktor˘ má antimikrobiálne, protirakovi-

nové úãinky. Má nízky obsah laktózy (mlieãny cukor,

na ktor˘ majú niektorí ºudia intoleranciu), ãistí krv

a je vynikajúca na kosti. Bryndza môÏe uºaviÈ deÈom

aj od náhlych bolestí, ktoré sú spôsobené r˘chlym

rastom. ZároveÀ má protizápalov˘ úãinok.

Bryndza

Druhy bryndze:

• ovãia bryndza vyrába sa len z ovãieho hrudkového 

syra,

• zmesná bryndza vyrába sa z ovãieho hrudkového 

syra a hrudkového syra,

• zmesná bryndza vyrábaná zo skladovaného

ovãieho syra a hrudkového syra.

Pri tomto spôsobe oznaãenia bryndze je potrebné, aby

si spotrebiteº pozorne preãítal aj zloÏenie bryndze,

ktoré mu umoÏní identifikovaÈ z akého ovãieho syra

– ovãieho hrudkového syra alebo ovãieho skladova-

ného syra, bola bryndza vyrobená. MnoÏstvo tuku sa

vyjadruje ako tuk v su‰ine v % hmotnostn˘ch a pri

zv˘‰enom mnoÏstve aj doplnením slova plnotuãná

v názve bryndze.

Bryndza môÏe byÈ nepasterizovaná, paste-

rizovaná a termizovaná.

Pri termizácii v˘robcovia tepelne upravujú hotov˘ v˘ro-

bok. PredæÏia t˘m jeho trvanlivosÈ a zlikvidujú prípadné

patogény, no zároveÀ vyhubia väã‰inu zdraviu prospe‰-

n˘ch mikroorganizmov.

Pri pasterizácii tepelne upravia mlieko, do ktorého ná-

sledne pridávajú ‰peciálne kultúry, takÏe pasterizovaná

bryndza je zdraviu prospe‰nej‰ia.

Najzdrav‰ia je pravá bryndza, teda nepasterizovaná. Má naj-

viac zdrav˘ch mikroorganizmov. ZároveÀ v‰ak hrozí, Ïe sa do

mlieka a následne bryndze môÏu dostaÈ napríklad vírusy en-

cefalitídy. Odborníci preto odporúãajú, aby nepasterizovanú

bryndzu rad‰ej nejedli deti, tehotné Ïeny ãi chorºaví ºudia. 

V roku 2008 Slovensko získalo chránené oznaãe-

nie pôvodu na Slovenskú bryndzu.


