
Культурна спадщина 
Карпат. Бринза



Феномен карпатського «білого золота»

Гуцульська бринза — це не просто різновид 

сиру, а складний культурно-гастрономічний 

феномен. Вона є концентратом гірського 

літа, акумулюючи в собі енергію сонця та 

унікальний хімічний склад карпатського 

різнотрав’я. Через її високу цінність, корисні

властивості та вигляд, а також через важливу

роль в культурі карпатських народів, де її

високо цінували як цінний продукт, що

символізував багатство та добробут цей 

продукт отримав заслужену назву           

«біле золото» Карпат.



Виготовлення бринзи – це традиція

Технологія виготовлення бринзи є 

яскравим прикладом збереження 

нематеріальної культурної спадщини. 

Рецептура залишається незмінною 

щонайменше з XV століття. Вівчарство на 

цих теренах — це не просто економічна 

діяльність, а фундаментальний спосіб 

життя, що сформував унікальну 

соціокультурну ідентичність гуцулів.



Екосистема полонини

Вихід на полонину — це щорічна 

“міграція”, що знаменує початок 

виробничого циклу. В умовах високогір'я, 

далеко від цивілізації, вівці випасаються на 

екологічно чистих луках. Специфічний 

ботанічний склад полонинських трав 

безпосередньо впливає на властивості 

молока, а згодом і кінцевого продукту.



Сакральний компонент виробництва

Процес виготовлення бринзи починається 

із запалення «живої ватри» — вогню, що 

підтримується безперервно протягом 

усього сезону. Важливим елементом є 

молитва ватага перед початком роботи. 

Цей духовний акт сприймається вівчарями 

як необхідна умова для захисту отари та 

успішного згортання молока.



Народження: від молока до будзу

Технологічний процес базується на 

ферментативному згортанні молока. Після 

проціджування через природний фільтр із 

гілок смереки, до молока додають «кляг» 

— натуральний сичужний фермент зі 

шлунка ягняти. Це запускає складні 

біохімічні реакції, перетворюючи рідину на 

сирний згусток, який майстер вручну 

формує у первинну головку — будз.



Ферментація та консервація

Перетворення будзу на бринзу — це 

процес тривалої ферментації та 

консервації. Спочатку сир піддається 

копченню димом від ватри та сушінню на 

сонці, що формує його текстуру. Ключовим 

етапом є перетирання витриманого будзу

із сіллю та щільне трамбування у дерев'яні 

діжки, де продукт дозріває, набуваючи 

характерної пікантності та гостроти.



Екологічність бринзи

Виробництво бринзи демонструє 

гармонійну взаємодію людини з природою 

через використання виключно натуральних 

матеріалів. Майже весь посуд —

виготовляється вручну з дерева. 

Відсутність пластику є принциповою 

умовою збереження автентичного смаку.



Бринза у гастрономічній культурі

Завдяки своєму насиченому смаку та 

високій солоності, бринза є ключовим 

інгредієнтом карпатської кухні. Вона 

виступає не тільки як самостійна страва, а 

і як потужний смаковий акцент, 

перетворюючи прості страви на делікатес. 

Наприклад, її додають до вареників чи 

баноша. 
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