B Pravd ov¢ia bryndza sa vyrdba z ov¢ieho syra. Ten vznikne
po reakcii ov¢ieho mlieka so syridlom. Nasledne poodkvapkani
vody sa syr susi v malych bochnikoch pri teplote 22 stupiiov asi

tyzden. Potom sa lisuje zataZeny 2 dni. Po olisteni sa pomelie,
premiesava a dosoli.

Bryndza je unikatny vyrobok z ov¢ieho mlieka, ktory
zachovéva vsetky jeho pévodné zlozky a najlahodnejsia
je prave jej majova verzia. Z historického hladiska patri
tento mliecny vyrobok k jednym z mala potravin,
ktorym mozno bez vdhania priradit nefalSovany
slovensky p6vod. Podla pisomnych zdznamov bola
prva bryndziarenl v Detve zriadend uZ v roku 1787.

Zoradte obrazky vyroby bryndze do spravneho poradia.

Bryndza md nespochybnitelne neprekonatelné vlastnosti, ktoré vznikaju
v mlieCnej zrazenine pocas procesu jej zrenia. Ten spdsobuje, Ze sa v nej
doslova premnoZia priatelské baktérie mlie¢neho kvasenia - probiotika,
ktoré maju blahodédrne tucinky na ludsky organizmus. V jednom grame
bryndze sa nachddza asi miliarda tychto prospesnych mikroorganizmov
priblizne dvadsiatich druhov. Na porovnanie probioticky jogurt obsahuje
len 1 az 2 druhy zivych mlie¢nych baktérii. Pravidelna konzumadcia bryndze
dokazatelne znizuje hladinu Skodlivého cholesterolu, pozitivne ucinkuje
pri prevencii rakoviny hrubého ¢reva, zazivacich problémoch, alergickych
ochoreniach, rednuti kosti, cukrovke, zvySuje imunitu a dokonca znizuje
krvny tlak.

Slovenska bryndza sa zaraduje medzi takzvané funkéné potraviny, ktoré
nielenZe nasytia, ale aj pozitivne ovplyviiuju zdravie ¢loveka.

Aké bryndzové jedla mate najradsej? Pirohy, natierku, halusky ¢i
demikat?
V ktorom roénom obdobi je bryndza najlepsia? Co myslite, preco?
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