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Syry se nechavaji uzrat v syrarné, nékteré minimalné 6 mésicu, ale také nékolik let.

stale nema opravdovou konkurenci. Stejné
jsou na tom tieba holandsky eidam nebo
gouda a francouzsky camembert. A nikdo
jiny neudéla tak dokonaly parmesan nebo
pecorino, jako Italové v Italii, i kdyZ se po-
tomci italskych pristéhovalct o to snazi vSu-
de, kam se v Sirém svété dostali.

Nase pravé olomoucké syrecky jsou sice
unikatni, ale vétsi mezinarodni uznani jim za-
tim chybi, coz neni jejich vina. Vito Mollica,
Séfkuchar prazského hotelu Four Season,
skute¢ny mistr svého oboru, si dal praci pii
hledani zajimavych domacich potravin, kte-
rymi by ozvlastnil svou nabidku. Pochopitel-
né se zajimal i o syry. Za nas nejlepsi kupodi-
vu povazuje ,,obyc¢ejny“ romadur.

Se syry je to velmi podobné jako s viny.
Miize to byt stejna odrida, dokonce ze stejné
polohy a presto je vysledek hodné odlisny.
I pfi vyrobé syra jsou vyrobci operujici
v téch nejvyhlasenéjsich lokalitach a pripra-
vi syr sice Spi¢kovy, ale jejich soused dokaze
lepsi. Pravé takové nakupuje po celé Francii
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jiz v ivodu zminény syrar Antony. A zachazi
s nimi jako se $pi¢kovymi viny. Nechava je
pod peclivym dozorem spravné vyzravat
a teprve potom je dodava svym zakazniktm.
Dokonce nabizi i syry ro¢nikové.

Kazdy den jiny syr

Ve Francii si mtzete kazdy den v roce dat
jiny mistni syr a jesté vam zbude na rok piis-
ti. Délaji ho zde na pét stovek druhi. VSak si
také francouzsky prezident De Gaulle posté-

zoval, Ze takovému narodu se tézko vladne.
Nejkvalitnéjsi syry zde maji na etiketach po-
dobné oznaceni ptivodu jako vino. U syri je
to AOC (Appellation d’Origine Controlée).
Znamena to, Ze byly vyrobeny v urc¢ené ob-
lasti a zraly v souladu s ur¢enymi pravidly .l
LIBOR SEVCIK

libor.sevcik@economia.cz

IN MAGAZIN HOSPODARSKYCH NOVIN

4

1. TAVENE — maji homogenni hmotu a ne-
maji kdrru. Vyrabéji se tavenim jednoho ¢&i né-
kolika druh(i tvrdych syru, ke kterym se pfrida-
va mléko, maslo nebo smetana. Dobfe chut-
naji s lehkymi bilymi ¢i ¢ervenymi viny.

2. CERSTVE NEBO TAKE TVAROHOVE -
nepodstupuji zadny proces fermentace nebo
zrani. Jejich chut je jemna a jsou vybornou
pfisadou zapékanych jidel. Hodi se k nim vina
s ovocnym buketem napfiklad z Beaujolais
nebo z udoli Loiry.

3. MEKKE S MYTOU KUROU - pozname
je podle lesklého povrchu. V pribéhu zréni
jsou omyvany slanou vodou. Maji vyraznou
vlni i chut. Na konci zrani se pfidava do sol-
ného roztoku pivo, cidre ¢&i vino, coz zdurazni
jejich chut. Hodi se k nim télnatéjsi

¢ervena vina z Burgundska
nebo Cotes du Rhone, ale
také bily Gewurztraminer
z Alsaska.

4. KOZIi - jsou samo-
statnou kapitolou. M0-
Zzeme je koupit jako cer-
stvé, polotvrdé i tvrdé.
Cim jsou zralej$i, tim je
jejich viiné i chut vyraznéj-
§i. K ¢erstvym se hodi jemna
bila ¢i rizova vina, k vyzralej§im
intenzivnéjsi, pInéj$i cervena nebo
bila z udoli Loiry, Sancerre, Pouilly
Fumé.

5. MEKKE SYRY S PLiSNi NA POVRCHU
camembert a brie. Pod bilou plisni na povrchu
je svétleZluté zbarveny vnitfek s krémovou
Eervenymi viny z oblasti Cotes du Rhone,
Bordeaux a Burgundska.

6. SYRY S VNITRNi MODROU PLIiSNi -
vznikaji z mléka, ke kterému se pridava plisen
penicillium ziskdvana z chlebové stfidky. Vét-
Sinou se délaji z kravského mléka. Nejzna-
méjsi z nich — roquefort — je vSak z mléka ov-
¢iho. S jejich pikantni chuti nejlépe ladi pfirod-
né sladka bila vina, jako jsou Sauternes, Bar-
sac nebo pozdni sbéry z Alsaska. Vyborné

k nim jdou také naSe ledovéa a slamova vina.

7. POLOTVRDE - jsou lisovany do forem.
Tim se z nich vyloudi syrovatka. Zraji az jeden
rok v pfesné stanovené teploté a vihkosti.
Jsou vyborné pro pfipravu fondue a raclette.
Hodi se k nim jak bila sucha vina z odrid
Chardonnay nebo Sauvignon, tak i rizova

a gervena vina.

8. TVRDE SYRY - pied lisovanim se zahfi-
vaji a potom silné lisuji. Jsou vesmés ve vel-
kych bochnicich a zraji i nékolik let. Nejzna-
méjSim jsou emental, comté a beaufort

z francouzskych horskych oblasti. Hodi se

k nim vina bila, rizova i ¢ervend z Loiry, Pro-
vence ¢i Savojska.
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