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Druhy bryndze:

e ovcia bryndza vyraba sa len z ovCieho hrudkového
syra,
zmesna bryndza vyraba sa z ovCéieho hrudkového
syra a hrudkového syra,
zmesna bryndza vyrdbana zo skladovaného
ovéieho syra a hrudkového syra.

Pri tomto spdsobe oznacéenia bryndze je potrebné, aby
si spotrebitel pozorne precital aj zloZzenie bryndze,
ktoré mu umozni identifikovat z akého ovcieho syra
- ovCieho hrudkového syra alebo ovcieho skladova-
ného syra, bola bryndza vyrobena. MnoZzstvo tuku sa
vyjadruje ako tuk v suSine v % hmotnostnych a pri
zvySenom mnoZstve aj doplnenim slova plnotu¢na

v nazve bryndze.

Bryndza je vyrobok vyrabany zo syrov z ovéieho Bryndza moéze byt nepasterizovana, paste-
mlieka, alebo zo zmesi syrov z ov¢ieho a kravského rizovana a termizovana.

mlieka, pricom podiel syra z ov€ieho mlieka musi Pri termizacii vyrobcovia tepelne upravujd hotovy vyro-
byt v susine bryndze vyssi ako 50 % hmotnostnych. bok. PrediZia tym jeho trvanlivost a zlikviduji pripadné
Zakladnou surovinou na vyrobu bryndze je ovCi syr patogény, no zaroven vyhubia va&sinu zdraviu prospes-
(ov&i hrudkovy syr), alebo jeho skladovana forma nych mikroorganizmov.

- skladovany ov¢i syr (sudovy ovéi syr) vyrobeny

z ovCieho mlieka a hrudkovy syr vyrobeny z krav- = Pri pasterizacii tepelne upravia mlieko, do ktorého na-
ského mlieka. Bryndza patri do skupiny prirod- sledne pridavaju Specialne kultlry, takZe pasterizovana

nych syrov. Vyroba bryndze ma na uGzemi bryndza je zdraviu prospesnejia.

Slovenskej republiky dlhoroénu tradiciu. Presla

dlhoro¢nym vyvojom od salasnickeho spésobu Najzdravsia je prava bryndza, teda nepasterizovana. Ma naj-

az po moderné spracovanie v bryndziariach viac zdravych mikroorganizmov. Zaroven véak hrozi, Ze sa do

a mliekarnach. mlieka a nasledne bryndze mozu dostat napriklad virusy en-

cefalitidy. Odbornici preto odporacajd, aby nepasterizovanu
Bryndza je extrémne zdrava potravina  bryndzu radSej nejedli deti, tehotné zeny &i chorlavi ludia.

a ma pozitivny vplyv, najma ak ide o pravi ovéiu

a nepasterizovanul bryndzu. Obsahuje velmi cenny

laktoferin, ktory ma antimikrobialne, protirakovi- V roku 2008 Slovensko ziskalo chranené oznace-

nové Gginky. M4 nizky obsah laktzy (mlieény cukor, nie povodu na Slovenski bryndzu.
na ktory majud niektori [udia intoleranciu), Cisti krv

a je vynikajlca na kosti. Bryndza moze ulavit detom

aj od nahlych bolesti, ktoré st spésobené rychlym

rastom. Zaroven ma protizapalovy Gcinok.
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