Klenovecký syrec

Charakteristika sýra

Klenovecký syrec je polotvrdý, uzený nebo neuzený sýr v bochníku o průměru 10 -  25cm nebo hranolu  velikosti 10 – 14 x 12 – 16 x 8 – 12 cm. Základní surovinou na výrobu Klenoveckého syrca je ovčí nebo kravské mléko.

Povrch Klenoveckého syrca je uzavřený a má osobitou mozaiku – vtlačený kruh o průměru    4 – 6 cm, ve kterém je kříž a nebo čtyřlístek. Syrec může mít na povrchu jemnou kůrku, může být zabarvený na zeleno nebo má barvu popelu  z dřeva. Hmotnost Klenoveckého syrca je 1 – 4 kg.

Klenovecký syrec je zdobený specifickým ornamentem. Na povrch sýra se pomocí matrice vtlačuje specifický ornament ve tvaru kruhu uvnitř s křížem nebo čtyřlístkem. Obvod kruhu je zdobený zoubkováním. Ornament symbolizuje zem, vesmír, slunce a moudrost našich předků.
Chráněné zeměpisné označení

Název „Klenovecký syrec“ byl dňa 14.1. 2015 zapsaný do Registru chráněných označení původu a chráněných zeměpisných označení EÚ. 

Klenovecký syrec sa vyrábí v oblasti Slovenského rudohoří, což je vlastně Gemersko-malohontská oblast. Tato zeměpisná oblast patří do střední a východní části Slovenska a je prevážně hornato-luční. Ze severu ji ohraničujú hřebeny Nízkých Tater, ze západu pohoří Javorie a Ostrôžky, z jižní strany svahy Cerovej vrchoviny a státní hranice s Maďarskem a z východní strany oblast uzavírá Slovenské rudohoří (viz  mapa). Právě v oblasti okolo Klenovce je velmi původních neznečištěných luk a pastvin vhodných k výživě ovcí a krav. Mléko z uvedených podhorských oblastí má vynikající srážecí a prokysávací  schopnosti, což je předpokladem vzniku vyjímečně kvalitního sýra.
První zachovaný písemný materiál dokumentující historický původ výroby sýra v dané oblasti pochází z roku 1850. V období Uhorska byl Klenovecký syrec exportovaný do Vídně a Budapešti. Po vzniku první ČSR se zásobování zúžilo jen na okolní  města

.
3. Výrobní postup
Sýr se  vyrábí přímo na salaši nebo na farmě, tzv. salašnickým způsobem výroby, nebo v mlékárnách průmyslovou výrobou.

Salašnický způsob výroby:

Při výrobě tradičním způsobem na salaši nebo na farmě se zpracovává mléko z vlastní produkce. Čerstvé teplé plnotučné ovčí  nebo kravské mléko se po přecezení přeleje do sýrařského kotlíku při teplotě cca 32 °C a přidá se roztok syřidla tak, aby srážení nastalo po 15 – 20 minutách Po dosažení pevné konzistence se sýřenina pokrájí na drobné kosty a syrové zrno se nechá za stálého míchání dále vytužovat. Když je zrno pevné, sýřenina se po částech (cca 2 – 4 kg) přenese do připravené sýrařské plachetky, která se zavěsí a nechá se odkapávat syrovátka. Přitom sýr postupně prokysává v teple, v plachetce se otáčí a stlačuje. Toto zbavování syrovátky trvá asi 2 – 3 hodiny. Po dosáhnutí pevné konzistence sýra se tato hrudka i s plachetkou vkládá do horké vody, kde se sýr na povrchu napařuje a dále se v plachetce stlačuje. Jakmile  se získá na povrchu sýra tvarovatelná konzistence, sýr sa přenese do formy s mozaikovou ozdobou, v které se nechá vychladnout. 

Následně se sýr solí v solném roztoku asi 24 hodin. Po vysolení se sýr uloží na polici, kde dozrává 2 – 4 týdny  při teplotě cca 15 °C. Během zrání se musí každý den kontrolovat, utírat a otáčet. Po prokysání je možné vytvarovaný sýr udit, zabarvit na zeleno rostlinným barvivem (např. z natě zeleniny) nebo natřít jemným dřevěným popelem. Vyzrálý sýr sa prodává zabalený do zdravotně neškodných potravinářských obalů.
Označování

Výrobci vyrábějící Klenovecký syrec v souladě se specifikací  můžou při  označovaní výrobku, propagaci a marketingu používat název „Klenovecký syrec“. 

Na etiketách označujících výrobek musí být: 

· zvýrazněný název výrobku „Klenovecký syrec“,

· pokud jde o  výrobek z ovčího mléka, v názvu, nebo v blízkosti názvu musí být uvedeno „ z ovčího mléka“ 

· uvedený druh uzený nebo neuzený 

· uvedené „chráněné zeměpisné označení“ a s ním spojený symbol Európské únie. 

5. Pomůcky pro výrobu sýra

Mléko kravské nebo ovčí, syřidlo, mlékárenské kultůry, chlorid vápenatý, výrobník, vařečka, naberačka, lžíce, forma, lisovací, plachetky, sůl, matrica (typický ornament), teploměr, sýrařská harfa (nože), lis, zařízení na  paření sýra (např. vodní lázeň).
