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Svajciarska preciznost, holandska skiisenos(, slovensky
dovtip a ich spoloéna vlastnost pretavitl dary prirody do vy
nimodcného pokrmu, to je syr Volovec.

Volovec mozeme priradil do rodiny tzv. svajciarsko
holandskych syrov, konkrétne tylzskeho syra, ktory zacali
vvrabat holandski osadnici ¥ ekoli vvchodopruského mesta
Tilsit.

Na Slovensku sa zacala vyroba tylZzskeho syra pod na
zvom Volovec zaciatkom deviitdesiatych rokov v podmicn
kach druzstevnej mliekdrne® na Staitnom majetku v Roz-
nave neskor KRAS-BIO. Mliekaren sa orientovala na
vyrobu zrejucich syrov — na Slovensku doviedy nepokryly
segment.

Skusenosli z prvovyroby, meniaca sa struktira agrobiz
nisu a na dnesnii dobu v¥raznd podpora statu umocnili vi
zie polnohospodarov a v priebehu niekolkych rokov vanik
li na Slovensku desiatky malych mliekarni. Takto vznikla
aj mliekdren na Statnom majetku v RoZnave, kde skondili
s domacimi tradiciami a sveje plany na vvrobu netradic
neho syra pretavili na skutoénost v podobe vyrobnej linky
dovezenej priamo zo Svajéiarska. Po spusteni linky nasta
lo precizne doladovanie vyroby a vyber suroveho mlieka
vhodneho pre vyirobu zrejucich syrov.

lol september roku 1994, ked na pulty slovenskych pre
dajni dorazil prvy syr pod nazvom Volovec pomenovany
podla 1293 m vysokého vreha tyéiaceho sa nad Roznavou,
Pozilivna odozva spolrebitelskej verejnosti sa neobjavila
ihned. Bolo treba prekonat vela prekdZok, kym sa ukdzala
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spravnost rozhodnuti managzmentu a citu pre vec. Boli Lo
roky tvrdej prace, vzostupov a padov. S koncom priaznivej
podnikatelskej klimy nastali tazké casy v polnohospodar
skej vvrobe spojene s retazoveou reakeiou, ktora sa priamo
idotkla podniku KRAS-BIO. Fo desiatich rokoch bola vyro
ba pozastavena, a nikto netusil, ¢ sa tato specialita este nie
kedy objavi na pultoch.

Trvalo dalsich sest rokov, kvym vyroba lejto delikatesy
ozila vdaka trpezlivej, poctivej a vyilrvalej praci a chuti
riskoval, v uplne inyech podmienkach, vo vzdialenom re
gione v Sabinovskom vyrobmnom zédvode spolocnosti MILK

AGRO, spi l. s o,

Volover mozno charakterizoval ako syr svajciarskeho
povodu a holandského Lypu. Ide o poloLlvrdy zrejuci syr, vy
robeny z pasterizovaného Kravskeho mlieka s dobou zrenia
minimalne 60 dni.

Na pully sa najéastejSie dostava ako 90-dnovy. pricom
mimoriadne chutiako starsi, vyzretejsi. Jeho chutove viast-
nosti sa zrenim menia,

Volovee ma zrelé mastné eesto, pravidelné oka s prie
merom 3-4 mm, pri dihSom zreti zliale do dier velkosti
hrasku. Ma jemne korenmistu chut s prijemne sladkaston
aromou. Tenka Zltkasta a2 svellohneda kora je tvpicka pre
nasu slovensku verziu.

Zrie na smrekovych doskaeh od kory a tiez zo stredu pri
relativnej vihkosti 80 - 98% a teplote 12 - 14 "C. Pocas zre
Lia je kora denne oselrovana pocas prvych 60 dni mazovou




kulttirou v 3% solnom roztoku. Neskor sa svr ofetruje v 2-4
dnovych intervaloch.

Volovec je nelisovany syr, pod lisom sa lormuje len
vel'mi kratku dobu. Surevinoun pre jeho vyrobu je mlie
ko slovenského ciernostrakatého dobyika z pasienkov
vapencovych oblasti podhoria Slovenského krasu. Voda
a kveteny tychto pasienkowv a mlieko strakatého dobytka
sa svojim zlozenim ukazali ako najvhodnejsie pre vyvrobu
kvalitnych syrov. Tie najlepsie vesledky boli dosahované
v obdobi vydatnyeh zrazok, Ked poda netrpela nedostal
kom viahy.

Volovec sa dnes okrem mesiacov marec a april vyraba
celorocne, V zimnom obdobi $a ako Krmivo pre dobylok
osveddcila sendaz, pri silazi je vysledok neisty, Jedinecnost
vvrobneého procesu, okrem povedu mlieka, spodiva hlavne
v zohrievani a zasyreni mliecnej suroviny v medenej vani
vyrabnej linky svojim charakterom simu lujucej podmien-
ky tradicnej syrarne.

Volovee obsahuje minimalne 45% tuku v susine a 55%
susiny. Bochniky sa vyrabaji v 8,5-4 kg prevedeni. V sucas
nej dobe je jedinym vyrobeom tohle jedinecného syra spo
locnost MILK - AGRO, spol. s r.o. Presov s virobnou pre
vadzkou v Sabinove. Na trh je distribuovany pod znackou
SABI vo viaceryeh trhovych baleniach.

Volovec je syr pre labuznikov, syrovych fanusikov, ale
aj pre vselkyeh, ktori maju syry jednoducho radi a pre kto
ryvch su beznou alebo sviatoénou sucastou ich jedalneho
listka.

o NI
Master of milk |1rn’c-h|ct~, (@353”[}

1l B




Fondue je klasicke francuzsko-svajciarske jedlo pri-
pravované tavenim pokrmu, hlavne syra. Pripravuje
a serviruje sa v Specidalnych fondue nadobdach s rozlic-
nymi prilohami. Volovec je pre svoje specifické chutové
vlastnosti idedlny na jeho pripravu.

SUROVINY:

500g syr VOLOVEC

4 ks taveny roztieratelny syr SABINO (100g)
1 kysla lahodkova smotana (200 ml)

1 smotana na varenie (200 ml)

1 ks psenicno-razny chlieb

olivovy olej

200g idena slanina

POSTUP:

Taveny syr na panvici rozmiesame s Kkyslou lahod-
kovou smotanou na homogénnu hmotu a vmieSame do
nej nadrobno nastrauhany syr Volovece. Na miernom ohni
masu rozpustime do tekulej homogénnej konzistencie.
Podla chuti dochutime a upravime konzistenciu smota-
nou na varenie. Masu premiestnime do niddoby fondue
zariadenia a udrziavame v teplom tekulom slave pocas
celej konzumicie.

Uden slaninu narezeme na drobné kKocky asi 0,5 ¢m,
praZzenim z nich vylopime luk, lak aby boli chrumkavé.
Tuk precedime a Skvarky po odkvapkani uloZime do
servirovacej misticky fondue zariadenia.

Priprava krutonov:
Z chleba narezeme thladneé kocky so stranou asi
1.5 em. Polovicu z nich zlahka pokvapkame tukom zo




slaniny a polovicu olivovvim olejom. V rure pripekame
pri leplote 180 - 190 “C cca 10 - 15 mintit, kym povrch
nezruzovie.

Konzumacia:

Vidlickami fondue napichujeme Krutony, namacame
ich v horucej mase a konzumujeme, Na namodeneé Kru-
tony mozeme nalepit skvarky zo servirovacej misticky,
popripade in¢ doplnky, ktore sme si na dochutenie pri-
pravili do servirovacich misticiek - nadrobno pokriajana
pazitku a pod. Do d'alsich misticiek mozeme pripravit aj
iné prilohy ako doplnok - olivy, cherry paradajky rozlic-
nej farby, blansirovana zeleninu a ine vhodne druhy. Je
to vel'mi syte jedlo.




l Racleti
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Raclette je historickym horskym
pokrmom Svajdiarskveh  pastierov.
ZaKladom tohto sedliackeho jedla bol
kus tuéného korenendého syra emen
talskeho typu, Ktory sa napichoval na
vidlicku, opekal a polom zoSkrabo
val drevenou vareskou. Prilohou boli
zemiaky varené¢ v supke, nakladane
uhorky. cibul ka, adena sunka a suche
biele vino,

V sudasnosti sa na pripravu pouZivaju
rozne druhy syrov, kKtoré sa teplom rozpus
fa-qj'l_'l, Dnes puql pojmom racletle rozumieme
sposob pripravy a slolovanie vralane roznyveh
tvpov pristrojov na opekanie a pouzityeh priloh,

I{aclette griliprmrﬂ syra 5@

Svr upevnime do raclette grilu pod horideu Spirdla
a zahrievame, kym sa povrch nezacne topit. Vrchni roz
pustent az pripecenu vrstvu Volovea opatrne Sirokym
nozom zoSkrabneme a podivame so slaninkou, sunkou,
klobaskou, roznymi druhmi ¢erstve) alebo nakladane) ‘
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zeleniny a chutnym cerstvvim pedivom alebo Kla-
sicky s varenymi zemiakmi.

aclette kor ovany gril

Ak na pripravu raclette pouzijeme Kom
binovany gril, na vrchnej platni grilujeme
rbozne druhy miisa, klobasky, slaninku, huby,
zeleninu. Vhodny a zaujimavy je aj baklazan.

V spodnych miskach grilu zaroven zo
hrievame a pripekame Voloveco, Klory
potom servirujeme spolu s grilovanymi
prilochami alebo s cerstvou ¢ nakladanoun
zeleninou. Velmi vhodne su pikantne na
kladaneé papricky, susené paradajky v olivo-
vom oleji, olivy a podobne. Specialitkou je
raclette Volovece doplneny tenudcko nakraja-
nym jablkom, neklarinkou, ¢ernicami ¢i
invmi druhmi ovocia, dochuteny jadra
mi orechov alebo posypany strahanymi
orechmi. Suroviny grilovane, naklada-
ne aj cersive je moineé kombinoval T'u-
bovolnym sposobom podla momen-

talnej chuti a inspiracie.
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SUROVINY:

1 listkove cesto

1 mrazeny spendtovy pretlak
1-2 ks cibula

3 stradiky cesnaku

bz P
2 vajcia

F ’ ) - . ¥
cca 200g syr VOLOVEC A4 L .fg-_ -
sol { ~, e "~
mleté ¢ierne korenie LN .?, 3

g -

olivovy olej

POSTUF:

Listkové cesto na pomucenej doske rozvalkame na
tenky pliat. Cely plat posypeme polovicou nastriihaného
syra Volovec. Pripravime spendlovi plnku tak, Ze na oli-
vovom oleji oprazime cibulku a cesnak, pridame spena-
tovy pretlak vyzmykany od vady. Spolu oprazime, osoli-
me, okorenime a nechéame trocha vychladnit. Do mierne
vychladnutej masy rozmiesame vajeia a nechiame odstat.
Vychladnuti masu rovnomerne rozotrieme na syrom Vo-
lovee posypany pliat a povreh posypeme druhou polovicou
nastrithaneho syra, Cely plit zvinieme, pokrajame na kKo-
lieska o hrubke 1.5 - 2 em, poukladdame nalezato na plech
vystlany papierom na pecenie. Pecieme pri teplote 180°C
priblizne 15 - 20 minut.
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SUROVINY:

400¢g ovsenych vliodick

2-3 vajcia

cibula

cesnak

cierne mileté korenie

300g syr VOLOVEC

zemiaky

taveny syr SABINO podla chuti
1 PL vegety

struohanka na obalovanie

POSTUP:

Do hortcej vody dame asi
jednu polievkovu lyzicu vegety, Do
vody nasypeme ovsendé viocky a celé
to nechame asi 10 mintt odstat, Za ten
fas cibul'u nakrijjame na jemno a preta-
¢ime cesnak. Ked vlocky zmiiknu, precedi
me ich a nechame z nich odkvapkat preby- S
toéni vodu. Polom Kk nim pridame vajcia, sol,
korenie, cibul'u a cesnak. Nakoniec do masy vmie-
same na hrubo postruhany Volovece, Zo veniknulej
zmesi tvarujeme fasirky, ktoré obalime v strihanke
a vyprazime. Poddvame so zeleninovym Salatom a zemia-
kovou kasou so syrom SABINO, klori pripravime tak, Zze
zemiaky olipeme a nakrdjame na malé kocky, ktoré uva-
rime v osolenej vode. Ked st zemiaky uvarene, popucime
ich alebo rozmixujeme s trochou vody, v ktorej sa zemiaky
varili. Namiesto masla pridame do zemiakov syr SABINO.
Jeho mnozstvo prisposobime podla chuti. Zemiaky st vda-
ka syru chutné a maja jemnu chut.

milk
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SUROVINY:

Sampinony Portobells (vidsie steakové)
20g maslo SABI

1 ks jarna cibul'ka

1 ks cerealna zemla

1 vajce

150 = 200¢g syr VOLOVEC

olej na vymazanie zapekacej misy

petrzlenova vial

Korenie

sol

POSTUP:

Sampinoény zbavi-
me noziciek a jemne ich
vyvdlabeme. Nozicky a wvydla-
bané vnutro hub pokrijame na malé
Kiisky. Na masle spenime nadrobno nakrajana

cibulku a pridiame nakrijané kasky hiab. Potom pri-
dame na malé kocky nakrajanu zemlu, petrzlenovu vnat
a vajce. Nechame trocha vychladnut a potom pridame na
malé kocky nakrajany svr Volovece, Veniknutou zmesou na-
plnime sampindénové hlaviéky a ulozime ich na plech. Na
vrch este mozeme dal trocha nastruhaneho syvra Volovec

milk
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a dame ich do riry vyhriatej na 180 °C pribliZne na 20 mi-
nut zapiectl. Pozndamba: Vivodne ako teplé predjedlo

SUROVINY:

POLIEVEKA: KNEDLICKY:
1PL masla SABI 3 vajcia

50g syr VOLOVEC 1 ks cibula

cca 11 voda na rozriedenie | strahanka na zahustenie
hladki mika na zaprazku cesta
300g paradajkove pyre 25g maslo SABI

1 ks cibula 120¢ zrejuci svr VOLOVEC
bobkovy lisl petrzlen
korenie sol
sol korenie

POSTUP:

Na masle opra-
zime na jemno na
sekanu cibulku. Ked
je oprazena, pridame
hladki muku, ktora jem-
ne oprazime. Masu zale
jeme paradajkovym pyre a
rozriedime o takym mnoz
stvom vody., kolko cheeme
mal polievky. Osolime, okore-

milk : —
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nime, pridime bobkowvy list, Varime spolu asi 20 minut.
Podavame s nastrihanym syrom Volovec a knedlickami.

Knedlicky pripravime tak, ze na masle oprazime na
jemno nakriajant cibulu, priddme 2 wajcia a urobime

L prazenicu. Osolime, okorenime a nechame vychladnit.
Primiesame postruhany syr Volovec, pridame 1 vajce, na
drobno posekanu petrzlenova viat a tol ko strahanky, aby
sme mohli tvoril knedlicky. Varime ich vo vriacej a osole-

|| nej vode a2 kym nevyplivaji na povreh. Scedime a neché-

me odkvapkat.

SUROVINY:

300¢g cestoviny Penne

sol
W wvoda

"xl kurkuma (podla chuti)
bazalkove pesto (podla chuti)

zeleninova zmes (druh a mnozstvo podla

chuli)
olej na vymazanie formy a na
opekanie zeleniny
J300g syr VOLOVEC (aj viac)
sol a korenie na dochutenie




POSTUP:

Cestoviny uvarime v osolenej vode s kurkumou. Po
uvareni ich scedime a zmiesame s bazalkovvm peslom.
Zeleninu oprazime na troSke oleja. osolime ju, okorenime
a nechame trocha vvchladnul. Zapekacin misu potrieme
olejom a vrstvime postupne cestoviny, nastrahany Volo-
vee, zeleninu, nastruhany Volovee, cestoviny, nastrihany
Volovec. Po navrstveni dame cestoviny asi na 20 - 25 mi-
niit zapiect do riry vwhriatej na 180 - 200°C.

Pozndmbka: Vhocne ako skoela a lalka recera
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SUROVINY:

2 ks zelene jablko
2 ks tervend jablko
100 - 1530¢ syr VOLOVEC platky (100g)
§tava z dvoch citronov

1 KL hnedy cukor

stipka soli

stipka bieleho korenia

50 g vlasské orechy
listky miity na ozdobu
1 PL olivového oleja

POSTUP:

Jablka umy-
jeme, rozpolime
a zbavime ich jad-
rovnika. Nakrijame
ich na tenke platky,
ktoré hned po nakréi-
jani pokvapkame stavou
2 cilrina, aby nestmavli.
Pridame k nim platky Volov-
ca a nastrithani koru z jedného
citrona. 7Z oleja, cilronovej stavy,
soli, korenia a cukru pripravime mari-
nadu, klorou jablka so syrom polejeme. Sa-
lat uloZime na tanier a pred poddavanim posype-
me sirahanvm Voloveom, ozdobime viasskymi orechmi

a listkami miity,

Dobru chut'!

AGR®|
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