Slovenský oštiepok 
Slovenský sýr, tradičně vyráběný na horských salaších. První písemné zprávy o oštiepku jsou z 18.století. Název oštiepok pochází z původního procesu výroby, kdy se kousky čerstvého hrudkového sýra “odštípaly“ a vkládaly do dřevěných forem. 
První průmyslová výroba oštiepku se datuje do r. 1921 v Detve. Slovenský oštiepok byl chráněn prostřednictvím Lisabonské dohody o ochraně označení původu v mezinárodním registru Světové organizace duševního vlastnictví v Ženevě 22.11.1967. V Evropské unii má chráněné označení původu od r. 2008. 
Sýr byl vyráběný na salaších z  ovčího  mléka (nejčastěji od plemen Valaška, Zušlechtěná valaška a  Cigája), dnes se může vyrábět jak čistě z ovčího mléka, tak ze směsi ovčího a kravského mléka, ale i čistě z kravského mléka. Sýr může být uzený nebo neuzený. Charakteristickým znakem je tvar buďto velkého vejce, šišky nebo válce zdobeného ornamenty. Povrch sýra je zlatožlutý nebo zlato hnědý (po vyuzení), vnitřek bílý až žlutý. Chuť sýra je jemně pikantní, nakyslá a sýr má typickou vůni po dýmu, získanou při uzení.
Postup: 
1. Ovčí mléko ohřejeme na teplotu 35 °C.
2. Pokud je mléko pasterované, přidáme potřebné kultury – mezofilní, termofilní.
3. Přidáme 2 ml nasyceného roztoku chloridu vápenatého na každých 10 l mléka.
4. Zasýříme - po intenzívním rozmíchání necháme v klidu 30 minut (případně déle) srážet do lasturovitého lomu. 
5. Po vysýření šetrně obrátíme horní vrstvu sýřeniny, aby se zabránilo ztrátě tuku, který vyvstal na povrchu.
6. Následuje šetrné prokrojení na cca 2 x 2 cm. Po krátkém odpočinku (2 – 3 min) začneme šetrně harfovat až na zrno velikosti hrachu (cca 5mm). Vytužování za mírného pohybu končí, když se zrna začínají při stlačení v dlani na sebe lepit.
7. Tvarování (spojení a stlačení zrna) se děje pod syrovátkou – vytvarování sýra dle velikosti formy. 
8. Nebo se sýřenina přecedí do plachetky, plachetku zavážeme a sýr necháme odkapávat. Pak odkrajujeme části sýra zhruba dle velikosti formy na oštěpky, obvykle 0,5  kg, ale  může být i méně. Sýr tvarujeme v ruce, obvykle do tvaru šišky nebo válečku. 
9. Opakovaným pařením ve vodě 60-65°C a hnětením se vymačká přebytečná syrovátka.
10. Po posledním napaření se hmota vtlačí do připravené formy a vloží do studené vody pro stabilizaci tvaru (10-15) min.
11. Po vynětí z forem následuje solení v 25-30% studené (cca 14°C) solné lázni několik hodin (12-20) podle velikosti oštěpku.
12. Po osušení povrchu (1-2 dny) v proudícím suchém vzduchu je možné oštěpky udit zásadně studeným kouřem z tvrdého dřeva (bukové piliny, štěpky), nebo lze použít tekutý preparát.
