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Syr: vérny pruvodce lidstva

Kdo by neznal syr. Provazi nas doslova od kolébky

v

az do hrobu a patfi k nejrozSifenéjSim a nejbéznéjsim

potravindm po celém svété.

yr existuje ve stovkach po-
S dob a chuti a da se piipravit
prakticky z kazdého mléka
savcu. Jsou narody, které na svo-
je syry nedaji dopustit. Vehe-
mentné brani a chrani jejich tra-
di¢ni vyrobu, kterd sice neni
v souladu s nejnovéjSimi sterilni-
mi EU nafizenimi, jejich chut je
proto stale jedinec¢na.

Kdyz byl v Praze jeden z nej-
vyznamnéjsich francouzskych
obchodnikd se syry Antony
z Vieux-Ferrette, ktery zasobu-
je nejlepsi hotely i prezident-
sky Elysejsky palac, rekl, ze
jeho nejlepsi syry jsou pocho-
pitelné z nepasterizovaného
mléka.

Prirovnal pasterizaci mléka ke
kastraci. Takto postiZzeny muz,
podle jeho slov sice dal mize vy-
padat jako muz, ale ve skutec-
nosti jim neni. A tak jako nedo-
kaze zplodit dité, ani z pasteri-
zovaného mléka podle Antony-
ho neudélate dobry syr. Zbyva
podotknout, Ze z mléka, které
si u nas bézné koupite, uz ne-
udélate ani pozivatelny tvaroh.

Déjiny psané syrem
O syrech najdeme zminky v nejraznéjSich
historickych pramenech. Prvni pisemna
zminka o nich na nasem tzemi je v Kosmoveé
kronice. PiSe se zde, Ze syr snidal v roce 1073
olomoucky biskup Jan. Coz je ovSem z hle-
diska syrarské historie téZky novovék. V Me-
zopotamii délali syr uz o néjakych deset tisic
let diive. Odtud pochazi rada legend, z nichz
jedna pravi, Ze si muZ jménem Kanana na ce-
stu pousti s sebou vzal mléko do vaku z ko-
ziho zaludku. Pochopitelné v ném misto mlé-
ka nasel hrudky syra, protoze zapracovaly
zalude¢ni enzymy. V chramu Bohyné matky
v Uru jsou reliéfy znazornujici vyrobu syri
pastyri.

Rekové zpiistupnéni syra piisuzuji Apol-
l6novu synovi Aristeusovi, ktery se ho naucil
délat od kentaura Chiréna, ucitele Achilova.

Roquefort, gouda a dalsi

S mistnimi kvalitnimi syry se dnes Ize potkat
kdekoliv na svété. Presto si na vSech konti-
nentech v nejlepsich lahtdkarstvich povazu-
ji evropskych syri ze zemi, které jejich vyro-
bu dik letité tradici povysily na uméni. VSude
se sice snazi délat tvrdy syr typu emental, ale
pravy Svycarsky je porad nejlepsi, vyrobit
dobry syr s modrou plisni také uz neni Zadny
problém, ale pravy francouzsky roquefort

Syr zvany tetilla

z Galicie se vyrabi
v typicky konickych
tvarech.
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