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Production of bryndza in Slovakia and the 1 agal bryndza manufacture in Detva: On the 230th anniversary
of the founding of the first industrial site for the production of bryndza

This paper examines the history of the production of bryndza, a sheep milk product considered
traditional to and symbolic of Slovakia. Bryndza is a kneaded, salted and preserved sheep cheese is the
product of Carpathian sheep breeding and its specific lifestyle associated with the Wallach colonization
of Slovakia. Geographical conditions favorable to sheep breeding across most of Slovakia and native
adaptations of sheep cheese for better marketability gave rise to this specifically Slovak product and
made it the chief export of local sheep breeding. This was significantly aided by dedicated bryndza
manufactures the first of which was founded in 1787 by Jan Vagac in Detva. This paper examines its
founding and traces its history all to way to its nationalization and dissolution.
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Bryndza na Slovensku

Sucast’ou kultirneho dedicstva' su aj tradi¢né jedla a potravinové vyrobky. Nezastupitelné
miesto na Slovensku ma medzi nimi bryndza (a s flou spojené bryndzové halusky). Hoci sa ako
fenomén karpatského salasnictva objavuje aj v inych krajinach, pre nase dzemie je typicka jej
roz$irenost’, obl'uba a $pecifickd podoba. K formovaniu osobitej slovenskej bryndze prispeli
v zasadnej miere prave potravinarske vyrobne — bryndziarne. Prva z nich bola zaloZena pred
230 rokmi v Detve (druha o desat’ rokov neskor v Zvolenskej Slatine).

Bryndza je spojena s novym sposobom chovu oviec, ktory sa u nas — popti dovtedy znamom
nizinnom chove — rozsiroval od 14. storocia. Tento salasny chov bol charakteristicky sezénnym
pobytom odolnych dlhosrstych oviec — valasiek na saladi zvycajne v obdobi od aprila do oktébra
(0d Dura do Mitra). Spolu s dal$imi s nim spojenymi zlozkami kultary sa u nas rozsiril v stvislosti
s kolonizaciou na valaskom prave v 14. az 17. storodi. Ked’ze Sirenie nového sposobu zivota
prinieslo zapojenie dovtedy vobec alebo malo vyuzivanych horskych oblasti do hospodarske;
produkcie, podporovali ho panovnici i lokalni zemepani. UPavy z poddanskych davok a iné
vyhody motivovali aj domace obyvatel'stvo. Viacetnickd (rumunsko-slovanska) kolonizacia
vyrazne ovplyvnila nielen ovciarstvo, ale aj iné — predovsetkym s nim spojené oblasti nasej kultary

! Identifikacia kultarneho dedic¢stva vychadza z vaimania konkrétneho spolocenstva. Dolezité je, ¢o ono povazuje
za osobity, Specificky prvok vlastnej kultary. Vid. napriklad KACIREK, Dubo$. Kultirne dedicstvo Slhovenska.
Vysokoskolské skripta. Bratislava : Muzeoldgia a kultirne dedicstvo, o. z., 2016, s. 6.
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— napriklad folklor ¢i viaceré zlozky matetidlnej kultiry.” Vyznamne zasiahla do dovtedajsicho
sposobu zivota v horskych a podhorskych oblastiach Slovenska na asi dvoch tretinach celého
jeho tzemia. Na Slovensku, s prevazujucim horskym reli¢fom, sa tento domacim podmienkam
prisposobovany impulz stal vyraznou sucast’ou tradi¢nej kultury a vyznamnou reprezenticiou
narodnej S$pecifickosti.” Salasny chov oviec bol tiez charakteristicky svojim zameranim
na mlie¢nu produkciu s jej hlavnym produktom — vyzretym hrudkovym syrom.*

Dal§im spracovanim ovciecho syra — miesenim a solenim — mohla vznikndit® bryndza,
ktora bola aj sposobom jeho konzervacie. Znalost’ jej vyroby stuvisi najpravdepodobnejsie so
spominanym §irenim valaskej kultary v Karpatoch.” Samotné slovo bryndza (rum. brinzd = syr)
je rumunského (valaského, romanskeho) povodu a vyskytuje sa v réznych obmenach aj v inych
krajinach. Oznacuje bud’ vSeobecne (ovci) syr alebo jeho rézne tGpravy, najcastejsie solenim
a miesenim. Prvy pisomny vyskyt slova bryndza je na Slovensku zaznamenany z roku 1470.°
V nasledujucich storociach zmienky o bryndzi (v tvaroch brynyz, bronza, berenze, brinza, boronza
a pod.) pribudaju najmi v urbaroch feudalnych panstiev. Z dobovych zaznamov vyplyva,
ze sa pod bryndzou u néds rozumel mieseny a konzervovany ovei syr. Slovo sa vyskytovalo
vo vsetkych slovenskych narecovych oblastiach s vynimkou juhozapadného a casti vychodného
Slovenska. Na myjavskych kopaniciach sa pouzival termin ovei (borki, galatkovi) syr, rovnako
pouzivali najcastejsie tento vseobecny termin aj na slovensko-madarskom rozhrani dolného
Tekova.’

Domaca vyroba bryndze

Hoci mame doklady (z utbirov uz v 17. storoci®), ze sa na vyrobu bryndze pouzivalo aj
kravské alebo miesané mliecko, vseobecne sa pod bryndzou rozumel $pecialny produkt
pripravovany z ovéiecho hrudkového syra. Cerstvé ovéie mlieko sa zrazilo pomocou prirodného
syridla — &/agn (vyrabaného zo zaludkov cicajucich mlad’at — rinciek). Po roztrepani a usadeni
zaklaganého mlieka sa z neho zberala syrenina, ktord sa stlacala do ucelenej hrudy a vlozila sa
do plachty. Odtiekla zo srvatky a na drevenej polici (podisiari) sa nechala susit’ a zriet’. Takto sa
vyrobil zakladny produkt salasnictva — ovei hrudkovy syr. Po dozreti sa odnasal do domacnosti

> Vybrané ¢asti materialnej kultiry predstavuju sucast’ vyucby $tadia etnoldgie, ale aj muzeolégie. Viac napriklad
TISLIAR, Pavol. Museology as a university subject in Slovakia history, program and course design. In: Enrgpean
Journal of contemporary education, ro¢. 6, 2017, ¢. 1, s. 160, 162.

* Najcastejsie prostrednictvom jednotlivych prejavov, ako st napriklad fujara, tradicny odev ovéiarov s valaskou,
¢rpak, zincica a pod. A najmid vd’aka umeleckému spracovavaniu v literatire, vytvarnom umeni, neskor i vo filme.

* Viac JANTO, Juraj. Salasny chov v Detve a na Slovensku. In: Mugeoldgia a kultiirne dedicstvo, ro¢. 4, 2016, €. 2,
s. 95-106.

> Menej pravdepodobné teétie uvadzali, ze znalost jej viroby priniesli obchodnici zo Starej Tutej pri svojich cestich
v Rumunsku, ¢i, dokonca, Ze bryndza sa vyrabala na Slovensku uz v rimskych ¢asoch v okoli Kezmarku. Vid.
BALKO, Jan. Bryndziarsky priemysel na Slovenskn. Martin, 1940, s. 14.

¢V listine zo 17. 9. 1470 vydanej zvolenskym zupanom a Pupéianskym spolundjomnikom V. M6lsteinom, v ktorej
povoluje Soltysovi Ladislavovi Valachovi s osadnikmi osidlit” opusteny majer Sebenicu (terajsia Valaskd), za ¢o
boli povinni platit’ zamku Fupéa roéne 25 baranov, 25 skopov a bryndzu (brinzam). Podla RAPOS, Karol. Pévod
salagnictva v Brezne. In: Casopis Muzedlne slovenskej spolotnost, roc. 20, 1928, ¢. 2, s. 44.

7 PODOLAK, Jan. Pévod a rozsirenie ovéicho syra zvaného bryndza na Slovensku. In: Slowensky ndrodapis, roé. 25,
1977, ¢. 2, 5. 263-265.

8V urbiri Vrsateckého panstva z 1. 1. 1683 sa piSe: ,,Bryngu pansku jsou teg dvakrat do roka povinni v3it, k Satve a k pustu...
Jestli sa jim da sama kravska, jeden cent za pet Zlatych, pakliz michana 3 ovén, tehdy cent za Sest Zlatych a jestli sama ovéa, jeden cent
za sedem Zlatych. < WATZKA, Jozef. Urbar hradného panstva Visatec. In: MARSINA, Richard — KUSIK, Michal.
Urbdre feuddlnych panstiev na Slovenskn 11 (X1V11. storocie). Bratislava : Vyd. SAV, 1959, s. 459.
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majitefov oviec, kde sa z neho vyribala bryndza.” Na salasoch sa vyribala bryndza len
minimalne, najcastejsie na pripravované jedlo, a to z Cerstvého syra alebo z wrdy — hustej hmoty,
ktora vznikla pri vareni zincice."” Po prineseni zo salasa sa hrudy syra nechali este dozriet’
v drevenych korytach na chladnom mieste v komore alebo v pivnici. Zo zrelého syra okrajali
tenkd vrchnu korku, hrudu pokrajali a rukami vymiesili. Pri mieseni pridavali sol (na hornej
Orave i pokrajant cibul'u alebo na Zamaguri pazitku). Bryndzu natlacili do drevenej nadoby
(gelety, dieze, siidka, putery). Niekde zaliali bryndzu roztopenym maslom, bravcovou mast’ou,
srvatkou alebo mlieckom; v oblasti Zamaguria primiesali ako konzervacny prostriedok lich
alebo rum."" V domécej vyrobe sa mohol pouzit’ tiez suchy alebo zaudeny syr. V okrajovych
oblastiach pévodného rozsirenia salasnej kultary (myjavské kopanice, stredné Ponitrie, dolny
Tekov) sa bryndza vyrabala aj z tvarohu, ktory sa pripravoval z kyslého mlieka. Zdovodnovalo sa
to nedostatkom &/agn.'> Archaicky sposob uskladnenia a prepravy bryndze vo vreci z odistene;j
ovcej (alebo kozej) koze — temlove, bol podl'a historickych prameriov znimy aj na Slovensku.”
(Pridanie soli pri mieseni pred zasitim do koze pokladaju niektor{ az za neskorsie slovenské
$pecifikum.') Vrece sa po uzavreti zasilo a mohlo sa zavesit’ do dymu, aby sa syr konzervoval
udenim. Takyto spdsob pretrval na Balkiane a v Rumunsku az do druhej polovice 20. storo¢ia."”

Bryndza sa vyrdbala v domicnostiach chovatefov na celom Slovensku'® s vynimkou
nizinného juhozapadného a ¢asti vichodného Slovenska, kam karpatské salasnictvo nepreniklo."”
Dorabala sa hlavne pre vlastnt potrebu a bola tiez stcast’ou poddanskych davok zemepanovi.
Jej vyroba bola v minulosti rozsirena v juhovychodnej Eurépe aj v inych oblastiach. Neskor sa
tu vsak presadili iné syrové vyrobky, ktoré sa rozsirili na trhoch. Na Slovensku zostala jej vyroba
dominantnym produktom salasnictva, a to aj vdaka odbytu na trhoch mimo jeho tzemia.
Uz v 18. storo¢i sa vyvazala aj mimo Slovenska. Bryndzu vysoko ocenovali (za najlepsiu sa
povazovala liptovska) nielen Matej Bel, ale aj inf, ktotf ju porovnavali so zazra¢nym lickom (tzv.
benatskym teriakom). Obohatena o vino, materinu dasku a iné aromatické byliny (Safran, rasca)
sa natlacila do geliet, zaliala maslom, aby nesplesnivela, a posielala do zahranicia.

¥ Ako pise Hugolin Gavlovic: ,, T4 je batovska povinnost oveky éitati, hrudy syra ze viech ovec na bryndzu 3birati. GAVLOVIC,
Hugolin. Valaskd $kola mraviv stodola. Zlaty fond dennika SME 2007 (1755). Dostupné na http://zlatyfond.sme.sk/
dielo/165/Gavlovic_Valaska-skola-mravuv-stodola#axzz4gscUi692, s. 496.

1 PODOLAK, ref. 7, s. 274

i PODOLAK,Jén. Tradicné ovéiarstvo na Slovenskn. Bratislava : Veda, 1982, s. 181.

2 PODOLAK, ref. 7, s. 270.

3 Temlov sa uvadza tez v urbaroch ako miera poddanskej davky.

4 Na zaklade domnienky bryndziarov Petra Moleca a Stefana Vagaca uvadza BALKO, ref. 5, s. 16.

15V Rumunsku sa oznacuje ako branzd de burdnf, natlacena do drevenej nadoby ako brinzd de putind. Podta PODOLAK,
ref. 7, s. 276-277.

1 Balko (ref. 5, s. 15) sa tiez zaobera tedriami, kde sa na Slovensku prvykrat bryndza vyrabala — na Liptove (podla
znamej liptovskej bryndze) alebo na salasoch v Trencianskej zupe (podla ndzorov bryndziarskych rodin Vagaca
a Moleca). Tieto nazory st vSak mélo pravdepodobné (vid'. tiez ref 5).

17 Vid. PODOLAK, Jan. Domiécke spracovanie a uskladfiovanie bryndze. In: Efnograficky atlas Slovenska. Bratislava
: NU SAV, 1990, s. 21.
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Prva bryndziaren

Kracovu dlohu v dalsom vyvoji vyroby a rozsirovania bryndze zohrali $pecializované
vyrobne — bryndziarne."”® V roku 1787 zalozil prvi z nich v Detve Jan Vagac (1759 — 1835),"
ktory pochadzal zo Starej Turej z rodiny misiara.” Rod Vagacovcov tu patril medzi zimoznych
katolickych obyvatelov poddanského povodu, ktory vlastnil mlyny. V Starej Turej sa viaceri
podnikavi obchodnici zaoberali predajom dobytka a masla v mestich monarchie, ktoti
nakupovali v chovatel'skych regionoch. Vagac tiez vykupoval ovce na miso, ktoré konzervoval
solenim, udenim alebo susenim, a ovc¢ie maslo, ktoré pretapal. Premyslal, ako by sa dal na trhu
vicsmi uplatnit’ ovel hrudkovy syr, ktory ho zaujal pri navstevach salasov. Samotny syr mal totiz
kratku trvanlivost’, hrudky boli neskladné a podomacky vyrabana bryndza nemala dostato¢na
kvalitu. Podla rodinného podania robil so syrom rézne pokusy, aby ziskal trvanlivejsi produkt.”
Ako névum rozvalkal rozdrveny syr na drevenej doske, lopati, ¢im dosiahol jemnejsiu a
rovnomernejsiu konzistenciu. Do bryndze potom vmiesil sol' a vytvaroval ju do kompaktnej
hmoty. Takto ziskal tuhy ale mast’ovity produkt. Kusok takejto bryndze pribalil svojim
odberatefom masla a ked’Ze im chutila, rozhodol sa po takomto ,,prieskume® pre jej vyrobu
vo velkom. V Detve zalozil v roku 1787 sezénnu potravinarsku vyrobnu, do ktorej odoberal
syr z okolitych salasov. Tu syr dozrieval, potom sa ruc¢ne drvil, valkal, solil a miesil do hrad.
Cely tento proces trval asi dva tyzdne. Bryndza sa vyradbala spociatku od skorej jari do juna, ale
pokial’ bol dostatok kvalitného syra, predlzovala sa jej viroba az do oktébra. Pocas priblizne
siedmich mesiacov zamestnaval takto Vaga¢ 8 — 9 pracovnikov.*® Potom sa vracal naspit’
do Starej Turej. Okolo roku 1800 ulahcilo pracu v detvianskej bryndziarni zavedenie mletia
na ru¢nych mlynoch s drevenymi valcami. Jan Vagac svojimi novymi vyrobnymi postupmi
smeroval k vytvoreniu $pecifickej slovenskej bryndze.”

O desat’ rokov po vzniku prvej bryndziarne zalozil Staroturan Peter Molec v roku 1797
dalsiu (a dodnes fungujicu) vo Zvolenskej Slatine. K vjznamnym patril aj podnik Makovického

'8 Vznikali tiez v dobovom kontexte ozivenia chovu oviec v ddsledku osvietenskej podpory na zvysenie domaéce;j
produkcie viny.

1 Problematiku vzniku a dejin podniku spracoval HLADIL, Gustav. 150 /eté jubilenm nejstarsi bryngdrny v Ceskoslovenskun
Alexander 1 agac v Detvé na Slovensku. Detva, 1937. Genealogiou rodiny sa zaoberala RAGACOVA, Jarmila. Korene
detvianskej rodiny Vagacoveov. In: FIGUROVA, Tatiana (ed.). Detva. Tradicie, premeny a siicasnost’. Zbornik prispevkor 3
konferencie (Od rurdlneho & urbannemn?). Detva, 2006, s. 167-171. Sirsie vivoj bryndziarstva zaznamenal BALKO, ref. 5.
* Priezvisko rodiny sa uvadzalo vo viacetych tvaroch: Vagacs, Vagats, Wagacs. V mad’aréine znamena vdg rezat,
krajat’, delit’ a pripona des oznacuje tesara, remeselnika.

2 HLLADIL, ref. 19, s. 10.

* Ako piSe Medvecky: ,,K velkopriemysiu pripolitat’ siusi aj bryndziarstvo, prevadzané hlavne pochvalne ndmon rodinou
Vagacovskon. Tito usilovni Staroturanci vyrabayi in kazgdorocne 12 — 13 sto metrickych centov znamenite bryndze, a doddvayii ju
zvidsa do Viedne, kde md o renomovany vyjrobok velky odbyt. Zdvod tento skupujiic ovii syr 3 dalekého okolia, zamestndva poias 7
mesiacov saisony 8 — 9 robotnyeh sil MEDVECKY, Karol. Defva. Zlaty fond dennika SME 2012 (1905), Dostupné na:
http://zlatyfond.sme.sk/dielo/1743 /Medvecky_Detva/1#axzz4gseLpmBy, s. 166.

» Jan Kerestes, mikrobiolég a mlickarensky odbornik, Vagacov ptinos na vytvoreni $pecifickej slovenskej bryndze
zhfnia do jeho vyrobného postupu: 1. zrenie ovéieho hrudkového syra v nenasolenom stave na policiach v regiloch;
2. rozdrobovanie ov¢icho syra po 9- az 13-dnovom zrenf; 3. rozotieranie rozdrveného ovcicho syra drevenym
valkom na lopare (nesko6r na valcoch mlecej sipravy); 4. otacanie jedného valca rychlejsie ako druhého, co znamend
treci efekt, ktorym sa vyrobila tuha, ale mast’ovitd bryndza; 5. rozotretie syrovej hmoty, zamiesanie suchej soli,
odstitie do druhého réna a po premiesani na druhy defi natlacenie bryndze do drevenych studkov. KERESTES, Jan.
Slovenska bryndza — chranené oznacenie povodu. In: Chov oviec a vyjroba oviieho mlieka na Slovenskn. Zbornik 3o semindra.

Rovinka : SZ DT, 20006, s. 58-66.
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v Ruzomberku od roku 1850, Burkhardtov v Micinej a v Pstrusi,” Manicov v Tisovci, (tiez
Staroturana) Valla (uvadza sa aj ako Valo, Wallo) * a Witmanna vo Zvolene. V druhej polovici
19. storocia zalozil v Detve po vzore svojho krajana (mensiu) bryndziaren aj Jan Galbavy.*

O odbyt produktu sa spociatku starali samotni vyrobcovia. Furmansky voz sa vylozil
slamou alebo vfbovou pritenou kosinou, potiahol sa plachtou a bryndzu do neho nabili ako
pevny blok. Takyto predaj bol popularny napriklad aj na viedenskom Naschmarkte. Predajca
po bryndzi bichal, odrezaval ju priamo z voza a vazil ju na mincieri. Volali ich preto Kdsesteger —
kraja¢, ,,$tuchac® syra, z ¢oho vzniklo poslovencené kastikdr.”’ Takato snajdka’ — tvrda bryndza
sa zvykla balit’ aj do drevenych jedlovych sudov. Pévodne to saviselo zrejme s jej ochranou
pred vodou pri doprave na pltiach. Napokon sa presadil tento sposob balenia do sudov. Drobni
odberatelia si kupovali bryndzu v mensich 5 — 10 kg geletach, ktoré boli vo vnutri vylozené
—naudrzanie trvanlivosti — tenkou bukovou dyhou. Rastici dopyt po bryndzi viedol k rozdeleniu
vyroby, dopravy a predaja, ktorému sa primarne zacali venovat’ samostatni obchodnici. Napokon
predaj z vozov postupne zanikol v druhej polovici 19. storocia po presadeni sa zeleznice ako
hlavnej dopravy.

Dalsia viznamna zmena vo vyrobe bryndze nastala na sklonku 19. storoc¢ia. Zvolensky
bryndziar Teodor Vallo (1861 — 1932) pridal namiesto tuhej soli do rozdrveného syra osobitne
pripraveny sol'ny roztok. Ziskal tak mikku a roztieratel'na bryndzu, ktord sa s mensimi Gpravami
vyraba dodnes. Objavenie a uvedenie makkej roztieratelnej bryndze v roku 1892 a jej balenie
v geletach viedlo k novej etape jej vyroby a k rasticemu zaujmu.

Zapas o kvalitu bryndze v prvej polovici 20. storocia

S vzrastajucim dopytom po bryndzi i s jej l'ahsou vyrobou narastal zaciatkom 20. storocia
tiez zaujem mnohych podnikavcov o jej produkciu. Ti vsak v tsilf po rychlom zisku mnohokrat
zhorsovali jej kvalitu. Ovci syr nahradzali lacnejsim kravskym, ktori obchodnici chodili
vykupovat’ dokonca az na Moravu a do syra primiesavali margarin aj zemiaky. Ako uvadza
Balko: ,,S7av bryndziarskej vyroby ... bol ug natolko zhumplovany, se ug skoro kazdy obchodnik s miesanym
tovarom mlel na malom milynieku kravsky tvaroh s margarinom a predaval tento vyrobok ako bryndzn.‘®
Samozrejme, poctivi bryndziari sa usilovali o zvratenie tohto stavu, preto zjednotili sily a v roku
% Po vzniku trepubliky premenované
Spojené bryndziarne Zvolen vybudovali samostatné syriarne na spracovanie kravského mlieka.”
Spojeny podnik patril k najvacsim vjvozcom syrov®? v CSR, v roku 1923 sa viak v dosledku
nezhdd rozpadol. Pokusom chranit’ kvalitu bryndze bol aj vznik Mliekarenskych jednot,
ktoré boli zalozené =z iniciativy Vagaca, Moleca a J. S6ca (odborne vzdelaného bryndziara

1917 zalozili Hornouhorské spojené bryndziarne Zvolen.

*V roku 1883 zaviedol virobu rokfortu, ktory sa podla podania naucil vyrabat’ od drotira zo Starych Hor, ktory
posobil vo Francizsku a priniesol aj plesen v prasku. Vid. BALKO, ref. 5, s 46.

» Z dalsich bryndziarov zo Starej Turej pochadzali Durkovig, Klimacek, Jezo, Parovsky, Rohacek, Slezacek, Valovic
a i. Podla BALKO, ref. 5, s. 20.

% Jeho firma zaviedla v roku 1924 prvi priemyselni vjrobu o$tiepkov na Slovensku.

7 BALKO, ref. 5, s. 25.

#Z nemeckého schneiden — krajat’.

¥ BALKO, ref. 5, s. 30.

¥ Ich sucast'ou boli podniky Vagaca, Moleca, Bluha a Wittmanna zo Zvolena. Zaviedli tiez vyrobu ementilu
pévodom zo gvaiéiarska, produkovali eidam, rokfort, trapisticky syr a iné.

' Vo Velkej Like, Ocovej, Zvolenskej Slatine, v Dobrej Nive, Sase, Detve a inde. Podla BALKO, ref. 5, s. 47.

2 Ich existencia zruinovala Vallovu bryndziarerl. Podla KERESTES, Jan — SELECKY, Jan a kol. Syrdrstvo na
Slovensku. Histdria a technoldgie. Povazska Bystrica : Eminent, 2005, s. 53-54.
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z Dobrej Nivy). Hoci ich uznesenia o kvalite produkcie sa nedodrziavali, predsa plnili aspon
svoju organizacno-propagacnu funkciu. Napokon v roku 1927 bolo prijaté vladne natriadenie
o vyrobe hrudkového syra a bryndze a ich predaji. Bola to prva legislativna uprava slovenskej
bryndze. Natiadenie vymedzilo pojem syra a bryndze a zaviedlo akostné oznaéenie na obaloch.”
Chybal vsak vykonny organ, ktory by dodrziavanie kontroloval, preto sa bryndza aj nad’alej
talsovala. ,,Dobré meno bryndze bolo uz iiplne skazené, a to natolko, e ug konzument nerogoznal pravi
bryndzu od falfovanej.‘®* Vyznamnym medznikom sa stali az vlidne nariadenia z ¢. 159 a 160
z roku 1935 (neskor ¢. 126/1937), ktoré ako kontrolny organ ustanovili Bryndziarsky syndikat
so sidlom v Turcianskom Svitom Martine. Jeho ¢lenmi mohli byt’ zastupcovia Zvizu chovatel'ov
oviec a vyrobcov bryndze. Syndikat stanovoval produkcné oblasti ovéieho hrudkového syra,
ro¢né kvoty na vyrobu bryndze pre jednotlivé podniky, kontroloval pomerné vykupovanie syra
od vsetkych chovatelov v produkénej oblasti, dozeral na kvalitu syra a bryndze, navrhoval
ministerstvu ceny, viedol zoznam opravnenych bryndziarni a vyjadroval sa k vzniku novych.”
Uradne vyhlasovana cena syra a bryndze mala zabranit’ ich falsovaniu. Predaj v obchode bol
vsak bez regulacie (problém rabatov), preto sa Gplne nezabranilo kazeniu akosti vyrobcom.
Riesenim malo byt Drugstvo pre predaj bryndze, ktoré bolo ztiadené v méji 1938. Kym v roku
1925 bolo na Slovensku 25, v roku 1936 uz 48 opravnenych bryndziarni (v r. 1938 42),
ktoré spolu vykupili takmer 1,9 mil. kg ov¢iecho syra a predali takmer 1,6 mil. kg bryndze,
z toho 30 % na Slovensku,” zvy$ok zvicsa v Cesku a v Rakusku. Stale sa viak upozorfiovalo
na nedostatocnost’ odbytu vlastného ovéieho syra v republike v porovnani s cudzokrajnymi
mlie¢nymi produktmi.®

Vagacovska bryndziaren v 20. storoci

Po zakladatel'ovi bryndziarne Janovi Vagacovi ju prevzal jeho syn Jan (1783 — 1856) a d’alej
ieho deti Martin, Alexander a Stefan. V podnikani pokracovala d'alsia generacia rodiny — Michal
a Martin. Michalov syn Alexander (1879 — 1934) prevzal vedenie v roku 1905 a s jeho menom
sa spaja d'alsi rozkvet podniku. Natrvalo sa usadil v Detve (dovtedy tu prichadzali majitelia len
na sezonu, od marca do oktobra) a postavil si tu dvojpodlazny dom spolu s vyrobnymi dielfiami.
Na pohon mlecich mlynov zaviedol benzinové (1914) a neskor elektrické (1928) motory.”
Zaviedol tiez vyrobu tvrdych, plestiovych a tavenych syrov (z dovazaného rakuskeho ementalu

» Lahodkova bryndza musela obsahovat’ najmencej 48 % tuku v susine, Liptovskd minimalne 40 %, Zimna min. 30
% a Korkovica sa ziskavala z odrezkov syra pri vyrobe bryndze.

* A dalej: ,,Do takto preparovane bryndge sa davali este rozlicné chemické konzervacné pripravky, aby sa tovar nekazil, a tak sa
potom fuserom darilo, konkurovali lacnon cenon, voriavon bryndzgou, ktord, pravda, nemala vygivnej hodnoty a ktord prive na trhoch
ubijala a 3 konzumu vytlacala bryndzu nepreparovani, nefalSovand, plnotuinii a akostni.“ BALKO, ref. 5, s. 31-32.

¥ BALKO, ref. 5, s. 36.

3 BALKO, ref. 5, s. 40.

T BALKO, ref. 5, s. 43.

* Pre ceskych zakaznikov sa pouzivali napriklad tieto slogany: ,,Nawisto riznjch cizokrajnych syri a pochutin kupujte
Dplnotucnon brynzu, kterd je tou nejvzdcnes lahidkou’, ,,Kupujte brynzu — pomiizete chudym stovenskym horalin'*, ., Tydné dvakrdit
bryngu k veceri — prospéjete svému zdravi, ,Zadejte bryngu v kagdé resstanract’ a 1. Podla Brynza. Nejchutnesi privodni slovensky
5. Zvolen : Mlickarenska jednota pre Slovensko, 1934, s. 6, 32.

¥ HLADIL, ref. 19, s. 13-15.
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vymenou za bryndzu), ktoré sa uz vyrabali aj v ostatnych podnikoch.* Aj na ich baleniach
pouzival vagac¢ovsku znacku troch jedli. Poslednym majitefom detvianskej bryndziarne bol
Alexandrov syn Stefan (1905 — 1991), vystudovany inZinier, ktory prevzal vedenie podniku
po otcovej smrti v roku 1934.*" Pokrac¢oval vo vyrobe bryndze,” tvtdych bochnikovych®
a tavenych* syrov. V roku 1947 bol este predsedom Swizu mliekarni, ale nastup komunistického
rezimu znamenal znarodnenie aj pre jeho podnik. Po zmene rezimu pracoval ako robotnik
a byval na sidlisku v Banskej Bystrici. Vyrobu v detvianskom podniku definitivne zrusili
a presunuli v roku 1951.

Vyroba bryndze v obdob{ socializmu a stcasnost’

Po roku 1948 boli bryndziarne postupne znarodnené, pridruzené k mliekarenskym zavodom
a v roku 1953 zaclenené do narodného podniku Slvenské bryndziarne vo Zvolene. Po jeho
zruseni (1955) boli opat’ priclenené k mlickarenskym zavodom.* Bryndzu vyrabali v desiatich
mliekarnach, pricom existovali dve akostné oznacenia: ,,Liptovska bryndza®, ktord sa vyrabala
len z ov¢ieho hrudového syra, a ,,Bryndza®, ¢o bola zmes s kravskym tvarohom. Pretoze chovy
oviec klesali,' prejavovala sa disproporcia medzi vyrobnou kapacitou bryndziarni a moznost’ami
nakupu ovcieho syra. Neprospievali ani ¢asté organiza¢né zmeny vyroby v tomto obdobi.
Znizovala sa kvalita a export bryndze. Ten smeroval najmi do Rakuska. Do USA sa vyvazal
ako polotovar nasoleny hrudkovy syr pre byvalého majitel'a bryndziarne V. Feldmanna, ktory
z neho pre krajanov vyrabal bryndzu. Od polovice 60. rokov 20. storocia sa zacinala vyroba
stabilizovat’, zavadzali sa nové technoldgie (pneumaticky lis, mechanizacia atd’.), uptist’alo sa
od geletick a preslo sa k drobnym spotrebitel'skym baleniam strojom.*” Vyroba bryndze i stavy
oviec rastli (v roku 1987 sa vyrobilo takmer 5,4 mil. kg a chovalo sa 621-tisic oviec) az do roku
1990, kedy sa zac¢al opiat’ vyraznejsi pokles.*

Po roku 1989 sa popri transformovanych povodne velkych mliekarenskych podnikoch
objavili znovu na scéne aj niektoré staré bryndziarske firmy — Molec vo Zvolenskej Slatine

1§ vyrobou plesiového syra (tokfortu) z ovéicho syra zacal v roku 1883 v Micinej (neskor v Pstrusi) Burkhardt
a pokracoval v nej az do zaniku v roku 1910. Jeho produkciu obnovili Spgjené bryndziarne v roku 1919 a zaviedli aj
vyrobu tvrdych syrov — tzv. trapistického, salimového, eidamu a ementalu. S vyrobou tavenych skatulkovych syrov
na spdsob trojuholnikovych $vajéiarskych zacal v roku 1928 Peter Molec vo Zvolenskej Slatine. Prave vyroba tychto
syrov je na Slovensku dcérou bryndziarstva. BALKO, ref. 5, s. 46-48.

1 Okrem Stefana mal Alexander a jeho manzelka Anténia, rod. Valovicova dalsie deti: Karola, Juliusa a Marisku.
Karol v Brne vystudoval pravo, bol sudcom, prokuratorom i pracovnikom ministerstva. Pocas vojny bol zapojeny
do odboja v skupine Flora. Bol tiez pri vyhlaseni Kosického vladneho programu. V 50. rokoch bol vizneny za
spolupricu so svojim strykom salezidnom a misionarom v Brazilii, tiez viznenym, Viliamom Vagacom. Dalsf
zo synov Julius pracoval ako ekoném v Slovenskej narodnej banke a podiel'al sa na preneseni $titneho pokladu
z Bratislavy do povstaleckej Banskej Bystrice. V Matthausene bol odsudeny na smrt’. Zdroj: Informacie poskytnuté
Helenou Tuzinskou, rod. Vagac¢ovou, vauckou Karola a pravnuckou Alexandra Vagaca.

> Vyrabala sa Labddkovd, Liptovskd, Zimnd bryndza a Korkovica, odstupniované podl'a podielu tuku v susine. HLADIL,
ref. 19, s. 23.

B Boli to: Syr salamovy, Detvus — dideny ostiepkovy syr, Trapistsky syr, Tyéovy syr; Eidamsky syr; Jubila — gonrmandsky syr, Syr
Jubilginy a zeleny syt s plesnou. HLADIL, ref. 19, s. 30-31.

*“ Boli to syry vyrabané z rakaskeho ementalu TRI-K-kwminovy syr; Krivdri — dielkovy syr; Detvan — dielkovy syr.

* I(ERESTEg,Jén. Ouwéiarstvo na Slovenskn. Povazska Bystrica : Eminent, 2008, s. 372.

% Chov oviec sa v 50. rokoch pokladal za neekonomicky, pretoze vlna sa mohla nahradit’ virobou umelych vlakien,
dokonca sa zakazoval. ZEMKO, Jan — ZEMKOVA, Anna Osidlenie a byvanie. In.: ZEMKO, J. a kol. Defva. Detva
: Osveta, 1988, s. 190.

7 KERESTES, ref. 44, s. 383-385.

“ SELECKY, Jan. Slovenskd bryndza a jedli s bryndzon. Zvolen, 2008, s. 62.
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¢i Witmann vo Zvolene. Vagacovci sa k podnikaniu nevratili, a to najmi z dévodu likvidacie
vyroby v Detve po znirodneni i prerusenia rodinnej kontinuity.” V novych ekonomickych
podmienkach obstali len niektori vyrobcovia. Viedol sa aj zapas o uznanie tradicnej vyroby
kvalitnej a pravej bryndze. V roku 2008 sa jej — pod nazvom Shwenskd bryndza — podarilo
ziskat” v Eurépskej unii $tatit chrineného zemepisného oznacenia.”’ Slovenska bryndza
musi podla neho obsahovat’ viac ako 50 % vyzretého hrudkového ovcieho syra. Prirodna
nepasterizovana ovcia bryndza sa poklada za mikrobialny fenomén, zdravy a vyzivny produkt,
ktorej mikroorganizmy pomdhaju udrziavat’ rovnovahu ¢revnej mikroflory, znizuje cholesterol
a ma i d'alsie priaznivé ucinky.

Zaver

Ovdiarstvo vyznamne ovplyviovalo sposob zivota a kulturu na Slovensku, a to najmi od
kolonizacie na valaskom prave. Chov oviec vrcholil v druhej polovici 19. storocia, ked’ sa ich
na dzemi dnesného Slovenska pasli takmer tri miliény. Odvtedy ich pocet postupne klesal
az k sucasnym okolo 230-tisic kusom. Stuviselo to nielen s prechodom na striedavy systém
hospodarenia, narocnost’ou salasného chovu, ale aj so stratou dopytu po ovcich produktoch
— mlieku a syre, mise, vlne, kozi a hnoji. Vsestranna uzitkovost’ oviec i vysoka adaptabilita by
si zasluzila znovuozivit’ ich chov vo vd¢som meradle, ¢o by vyrazne prispelo k potravinovej
sebestacnosti, obnove vidieka a ekoldgie krajiny, ako aj k zvyseniu zamestnanost.”'

Bryndza je na Slovensku stale obl'ibend a rozsirena, je pokladana za nas typicky a tradicny
produkt ako takd i v spojeni s bryndzovymi haluskami, ktoré si vaimané ako nase narodné jedlo.
Jej vyroba (i samotné slovo) pochadza z pastierskych kultar Balkinu a je znama v celej oblasti
karpatského salasnictva. Ale vdaka vhodnym a osobitym (podnoklimatickym a i.) podmienkam
valaského chovu oviec, bryndziarfiam a ich Gpravam syra pre sirsie trhové uplatnenie sa zrodila
$pecificka slovenska bryndza ako hlavny produkt nasho ovéiarstva. V tomto procese patri
nezastupitelné miesto prvej bryndziarni v Detve a jej zakladatelovi Janovi Vagacovi, ktory
vynasiel nové vyrobné postupy.*
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