Domaci vyroba
paren¢ho syra ostiepok

Ostiepok

Slovensky syr, tradi¢né vyrdbény na horskych salasich. Prni pisemné zpravy o o$tiepku jsou
z 18. stoleti. Ndzev o$tiepok pochdzi z pivodniho procesu vyroby, kdy se kousky cerstvého
hrudkového syra “odstipaly“ a vklddaly do dfevénych forem. Prvni priimyslova vyroba ostiep-
ku se datuje do r. 1921 v Detve.

Slovensky ostiepok byl chrdnén prostfednictvim Lisabonské dohody o ochrané oznaceni pu-
vodu v mezindrodnim registru Svétové organizace dusevniho vlastnictvi v Zenevé 22.11.1967.
V Evropské unii ma chrdnéné oznaleni pivodu od r. 2008.

Syr byl vyribény na salasich z ovéiho mléka (nejcastéji od plemen Valaska, Zuslechténd
Valska a Cigdja), postupné dochdzi k jeho michani s mlékem kravskym. Na Slovensku je
povoleno piidavani az 80% kravského mléka pii vyrobé ostiepku. Syr muze byt uzeny nebo
neuzeny. Charakteristickym znakem je tvar budto velkého vejce, $iSky nebo vilce zdobeného
ornamenty.

Povrch syra je zlatozluty nebo zlato hnédy (po vyuzeni), vnitfek bily az Zluty. Chut syra je
jemné pikantni, nakysld a syr md typickou vyni po dymu, ziskanou pfi uzeni.

Oscypek

Polsko mé v Evropské unii chrdnény nizev oscypek — nazvy syra se nepiekladaji. Zdkaznik
diky tomu nezaménitelné pozna, jaké provenience syr je. Pfestoze syry vypadaji na prvni po-
hled velmi podobné, nevyrdbi se stejnou technologiii a maji rizné slozeni. Polsky oscypek se
vyrdbi pouze ru¢né a jinak se udi. Ostiepok a oscypek se 1isi i povolenym pomérem kravského
a ov¢iho mléka. Slovensky ostiepok muze obsahovat az 80% kravského mléka, polsky oscy-
pek maximadlné 40%. Polsky oscypek se smi vyrdbét pouze od kvétna do zafi a méfi na délku
17-23 cm, v priméru 8-9 cm a vazi 600-800 g. Prvni baca v Polsku, ktery ziskal povoleni
na vyrobu a prodej oscypku chranéného ochrannou znémkou Evropské Unie byl Kazimierz
Furczon z obce Lesnica z podtatranského regionu Podhale. Oblibené servirovani je grilovany
oscypek s brusinkami.
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Pomucky

Hrnec na mléko, teplomér, mlékarenské kultury mezofilni a termofilni (napf. Christian
HansenCHN19 v mnozstvi 0,2-0,3 g na 10 1 mléka a STI12 v mnozstvi 0,1-0,2g na

10 I mléka), syfidlo, chlorid vépenaty, niiz, kuchyriska lopatka (obracecka), syrafska harfa,
dfevéné formicky, provizek, odkapédvaci podlozka, sl

Postup

Mléko zpasterizujeme a ndsledné zchladime na 38 °C.

Zaockovani

Dle névodu vyrobce mlékdrenské kultury odebereme potfebné mnozstvi kultury a naspeme
do mléka. Pfiddme chlorid vipenaty v mnozstvi 1-2 ml na 10 1 mléka.

Kulturu dikladné rozmichdme v mléce a za ob¢asného promichdni nechdme kulturu s mlé-
kem zrit po dobu 40 minut.

Zasyreni

Mléko dochladime (pokud ndm samo nevychladlo) na teplotu 35 °C potiebnou pro zasyfeni.
(Pro syfeni pii vyrobé ostépku potiebujeme vysii teplotu nez u Cerstvych syru, ziskime tim
pevnéjsi zrno.)

Vypocitdme potfebné mnozstvi syfidla tak, aby doby syfeni byla cca 30 minut (viz vypo-
et mnozstvi syfidla) a syfidlo rozmichdme ve studené prevarené vodé. Vody na rozmichini
ddme 10-15 nédsobek mnozstvi syfidla. mléko stile michdme a sy¥idlo rozlévime rovnomérné
po celém povrchu mléka. michdme je$té jednu minutu.

Ukoncime michdni, protismérnym pomalym pohybem michadla mléko ustdlime a nechd-
me v klidu dalsich 40-45 minut. Vyzkousime pomoci noze, zda je spravné zasyfeno, neboli
pevnost syfeniny. Do syfeniny vlozime niizZ, pic¢ivym pohybem odchlipneme syfeninu — za
nozem musi zustat viditelnd mezera s pravidelnymi okraji. Z noze by méla po vyndéni odka-
pavat syrovitka, ne mléko. V pripadé, Ze tomu tak neni, nechdme mléko jesté nékolik minut
Syt

Zpracovani syreniny

Obrétime lopatkou horni asi 4 cm vrstvu syfeniny. Zabranime tim odtoku tuku usazeného
n a vrchn{ strané.

Krajeni syreniny

Provedeme vertikédlni kiizovy fez dlouhym nozem a nechime syfeninu odpodivat, nez zacne
N4y i Y p

vystupovat syrovitka. (viz postup u Cerstvého syra)

Syfeninu rozkrdjime pomoci harfy na kostky cca 1 x1 cm velké (tzv. syrové zrno). Syrové zrno
dale promichdvime, miZeme po nékolika minutich kostky jesté prekrajet na velikost hrasku.
Nechédvame vyplavit syrovatku — zrno se stile zmensuje- tim zrno vysousime na pozadovanou
pevnost.

Do hrnce vlozime plachetku, do plachetky nalijeme syrové zrno, plachetku zavdZeme a syr
nechdme odkapévat.

Struktura syra v této fizi by méla trochu pfipominat vafend kufeci prsa.
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Vyzkousime taznost syra. Odebereme maly kousek syra a nechdme rozehiit v horké vodé Odebereme kus syra zhruba dle velikosti formy na ostépky, obvykle 0,5 kg, ale miize byt
60-65 °C i méné (na grilovny o3tépek jsou mensi formy). Syr zatim neddvime do formy, ale pfedtvaru-
jeme ho v ruce, obvykle do tvaru §isky nebo vélecku.

Hnéteme a tlakem rukou podporujeme odtékani syrovatky.

Pripravime si hrnec s horkou vodou 60-65 °C. Pfedtvarovany syr stiidavé ponofujeme do
horké vody a vynddvime a pfi tom stdle hnéteme. Pozor! Voda je opravdu horka.

Pripravime si formy na o$tiepok. Forma miva dva dily, které se spojuji dievénymi hieby nebo
jiny spojovaci mechanismus.

Rozklddaci forma na o$tépok- rozlozena

Syr vynddme a zkusime ho natihnout.

Rozklddaci forma na o$tépok- sloZend zajisténd spojovacim hiebem
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Dvoudilné forma na grilovanci o§tépok- vznikne syr plochého tvaru, ktery se 1épe griluje.

= e 3 - . -
Nechdme formu nahfat, formu rozevieme, pak do nahfité formy vlozime pfedtvarovany syr,
formu zavieme a zajistime hieby proti rozevieni.

Ptipravime si hrnec se studenou vodou.

Ostépok i s formou vhodime do studené vody a nechdme v ni cca 15 minut. Dojde ke zpev-
néni syra. ' -

Vytvarované syry vyjmeme z forem a naloZime na 20-24 hodin do solného roztoku.

Syry vynddme ze solého roztoku, nechdme je oschnout, zavizeme do sitky z provazka.

- . -
Dalsi dva dny je nechdme zavésené v chladnicce nebo v chladnéjsi mistnosti s dobrym prou-
dénim vzduchu. Poté ostiepky vyudime studenym koufem — v domaci udirné se udi az 24 hodi

n v pramyslovych udicich skiinich 3—4 hodiny.

Konzumovat ostiepok mtizeme ihned.





