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O tom, proc se syry
museji kartacovat

a obracet, proc se
nevyplati kupovat
nizkotucné vyrobky
a jaké trendy
zavladnou na
syrarskych pultech
pristi sezonu,
INSTINKTU vypravi
majitel syrového
butiku.

text: lva Vokurkova
foto: Robert Sedmik

e Francii je syra¥ regulérni

profese. Co vSechno obnasi?

Zahrnuje ndkup mladych,

Cerstvych syrd, které se dale
zuslecht'uji a nechavaji dozréat. Syraf musi
bezpecné poznat, v jaké chvili je syr opti-
malni k prodeji. To je velice dialeZité, pro-
toZe ten moment nastava jen kratce pred-
tim, neZ se syr zkazi. Syr zraje dlouhou
dobu pomalu, ale jakmile dozraje, rychle
se kazi. Zacne Stipat a byt nahorkly.

Jak se syry zuslecht'uji?

Nestaci je nechat jen zrat v odpovidaji-
cich podminkéch, syraf se o né musi

i spravneé starat. Omyvat je, kartacovat,
tedy otirat slanou vodou, aby prili$ ne-
oschly, pravidelné obracet, aby mohly dy-
chat. Jinak budou mnohem uzrélejsi na té
strané, kterd nedycha a je na ni tlak.

Vidite jako majitel syrového butiku

v prazské Lucerné néjaké rozdily mezi ces-
kymi a francouzskymi zakazniky?
Nejvétsi je ten, Ze Francouzi jsou zvykli
na urcitou kvalitu potravin a také na jeji
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cenu. Francouzsky zdkaznik vi, Ze jinde
by sice koupil syry levnéji, ale tady dosta-
ne néco lepsiho, a je ochotny za tu kvali-
tu zaplatit. Neni to jen o penézich, ale

i 0 tom, Ze dojde do obchodu, i kdyZ to
neni po cesté. Ve Francii jsou rozdily

v cené potravin v supermarketu a ve spe-
cializovaném obchodé nasobné vyssi nez
tady. V Cesku za velky rozdil v chuti

a kvalité zaplatite jen maly rozdil.

ISYRUTO MU

V Cesku jako by stale panovalo presvéd-
Ceni, Ze potraviny maji byt co nejlevnéjsi,
ze?

MEél jsem zakaznika, co jezdil k ndAm do
kramku jaguarem, a vycital mi, Ze mam
syry moc drahé. Proc jezdi jaguarem, a ne
tfeba fiatem? ProtoZe chce kvalitu a je
ochotny za ni zaplatit. U potravin mé ale
se stejnym principem problém. Mam vSak
i zdkazniky, ktefi maji hloubéji do kapsy

a na kvalitni jidlo si museji naSetfit. Ty-
den jedi brambory, aby si k nim mohli dat
néco dobrého. Jidlo ale nenf pro Cechy
stale tak dilezité. Jedi rychle, necekaji od
toho zaZitek.

Pro Francouze je jidlo naopak skoro
nabozZenstvim. Mate spoustu pravidel

a témé¥ posvatnych rituali. Francouz-
skou casti rodiny jsem byla uz vypeskova-

0D TABULE K SYRUM.
I prazského gymnazia se Gaél
Dandelot presunul do syrového

- . butiku. ,Syry mé vzdycky

. ﬁ,ﬂékaly,”'

tika lyonsky rodak.

LUSET

na za to, jak mazu pastiku, jim bagetu,
ukrajuji syr...

Skutecné jsou syry, u kterych neni jedno,
jak je nakrdjite, protoZe nejsou po celé
plose stejné uzralé. TakzZe kdyz si nékdo
ukroji jenom tu stfedovou ¢ast, ,,srdce,
kterd je nejlepsi, tak na ostatni zbudou uz
jen ty méné dobré Césti. A jsou syry, kde
je naopak lepsi ta okrajova cast. Jidlo,

a tedy i syry se museji respektovat.

T

Ano, to doma slycham casto. Ale Cechtim
fraze ,,syr se musi respektovat* pripada
legracni.

JenZe pro francouzskou kulturu je jidlo dd-
lezité. Spousta rodin neustdle fesi, co, kdy
a jak bude jist. Rodina se schéazi u stolu,

u jidla. A chuté se museji respektovat,
abyste si je nalezité vychutnali. P¥i degu-
staci syra se zacina od nejjemnéjsiho

a konci se nejvyzralejSim. Jediné tak se

o téch chutich skute¢né néco dozvite a bu-
dete z nich mit ten pravy zaZitek. A k tomu
potiebujete i ¢as, ne néco do sebe v rych-
losti hodit. Chutim se ¢lovék uci.

Maiji Cesi néjaké specialni choutky, co se
syri tyce?

Stava se, Ze chtéji nizkotucny syr, ale ty
ja viibec nevedu. Pro¢ taky. Syr z plno-
tucného mléka je natolik chutové zajima-
vy, tak plny chuti, Ze vdm ho staci kousek
a jste spokojeni, ta chut’ vam na jazyku
zlstane dlouho. Kvalitnich, chutové pl-
nych véci se ji jen trosku. Je lepsi dat si
sto gramt kvalitniho plnotuc¢ného syra

a k tomu kousek dobré bagety nez dvé sté
gramu nizkotu¢ného, protoZe nejenze ten
poZitek bude uplné jiny, ale i toho tuku
nakonec zkonzumujete méné. Podobné se
to ma s parmezanem: kdyZ koupite levny
parmezan, budete ho potfebovat na do-
chuceni Spaget vic nez kvalitniho, takze
cenové rozdily se pak stiraji.

Jisty francouzsky prizkum nedavno do-
konce varoval, Ze lidé, ktefi nakupuji niz-
kotucné vyrobky, tloustnou vic, protoZe
toho i vic snédi.

Ono i s tim ,,light“ to neni plné jedno-
znacné. Jsou tovarny, které jeden typ vy-
robku bali do dvou rznych obald, a pak
jeden z nich anoncuji jako light verzi. Ne-
bo se rizné ,,Caruje® s podilem tuku v su-
§in€é a v celém syru a podobné.

Ve Francii se syry nejedi jako doplnék na
chleba s maslem, ale povazuji se za ,,de-
zert“ a tvori samostatnou polozku na
menu, ze?

To rozhodné. Camembert se neji jako her-
melin, ¢lovék si ho neukroji pualku, ale jen
kousicek a zajida ho malym kouskem
chleba. Ne vSechny syry se jedi s peci-
vem, tfeba ty tvrdé suché syry, které maji
Cesi radi, se jedi samotné. Naopak mékké
syry se jedi na chlebu, ale ty Cesi moc
nekupuji. Ve Francii se mékkych syra
pfitom prodéva nejvice na svéte.

Pro francouzsky syr je jediné prijatelné
pecivo francouzska bageta, nebo k nim lze
i kminovou Sumavu?
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zurdité oblasti a zarovei se dozvédi, jak je skladovat, krajet a s ¢im servirovat.

Idedlni je bageta, protoZe ma neutralni
chut’ a neprehlusuje chut’ syra. K vyraz-
nym syrim se nékdy hodi i tmavé chleby.
Treba tmavy chléb s ofechy a Roquefort
jsou vybornd kombinace. Alsasky syr
Munster se pred konzumaci sype kminem
a na kminovém chlebu je delikatesa, ale
to je spiSe vyjimka.

Jak dlouho se mohou syry skladovat?
ZaleZi na typu, nékteré jen deset ¢trnact
dni, jiné i Sest mésict. Jakmile se ale do
syru Fizne, prestava byt chranény a musi
se zkonzumovat. TakZe syry, které si kou-
pi zékaznici, radim snist do tydne. Zalezi
i na tom, jestli je syr neustale v chladu,
nebo jestli byl néjakou dobu vystaven po-
kojové teploté. Napriklad Camembert,
ktery ztistane hodinu v teple, uZ druhy
den neni dobry. Ale v tu chvili, kdy ,,te-
ce“, je vyborny. ZaleZi, jestli a jak dlouho
byl syr v teple, v jakém je stupni vyzra-
losti, jak je zabalen. I tvrdé syry, které se
obecné lépe skladuji, se mohou lehce vy-
susit a jakoby ztratit chut’. Idealni je si
vzdy odkrojit kousek, co budu jist, a zby-
tek hned opét zabalit do potravinové folie
a vratit do lednicky.

64

Syry se nemaji jist studené, jinak nevynik-
ne jejich chut. Jak dlouho pred konzumaci
se maji nechat odlezet?

Syr by se mél konzumovat, kdyz ma

15 stupniti. TakZe zhruba 30—-45 minut
pred servirovanim ho vyndat z lednicky,
rozbalit a nechat odleZet pfi pokojové
teploté.

Existuji néjaka pravidla, jak sestavit
idealni syrové prkénko?

Samoziejmé. Pokud to chce syrar délat
skute¢né dobre, nabizi vZdy lichy pocet
syri, to je estetickd zasada. A pri vybéru
se hledi i na to, jak spolu syry ladi.

Jsou syry,

u kterych neni
jedno, jak je
nakrijite, protoze
nejsou po celé
plose stejné uzralé.

I u syri zalezi na vzhledu?

Jisté. Plato by mélo zahrnovat tfi azZ sedm
syrt a kvili esteticnu se snazim vybirat
syry nejen riznych chuti, ale i barev a fo-
rem. Syry mohou doprovazet marmelady,
med ¢i ovocnd Zelé. Syry, obzvlast’ tvrdé,
mohou byt uz predkrajeny, nékdy do veli-
ce origindlnich forem.

Pravé jste byl v Parizi na specialnim syro-
vém veletrhu. Panuji i ve svété syri riizné
trendy a méda?

Jasné, neustdle se objevuji nové produkty
a v ramci tradi¢ni vyroby nové tendence.

Co frci tuto sezonu?

Rtizné dopliiky, pFedevsim v kombinaci
sladké—slané. Syry se serviruji s marme-
léddami, pernikem... A populérni ted’ je
kombinace syru s cukrem nebo s kofenim.

Ktery syr jde u vas nejlépe na odbyt?
Stejné jako ve Francii je i u mé nejoblibe-
néjsi Comté. Nasleduje Roquefort, Brie

a tvrdé syry z oblasti Pyreneji. Potom syr,
ktery je v Cesku velice popularni a ve
Francii se aZ tolik neprodéava, Morbier. Je
to dobry syr, ale nic extra. Roli asi hraje

Gaél Dandelot
* 20. kvétna 1977 na predmésti Lyonu

» ve Francii vystudoval fyziku a chemii,
které pak vyucoval v Praze na Gymna-
ziu Jana Nerudy; v roce 2009 se zacal
vénovat syrlim a od roku 2012 m4 syro-
vy butik Fransyr v pasézi Lucerna

» se svoji Ceskou Zenou vychovéva
tfi syny

to, Ze neni drahy, je dobfe zapamatovatel-
ny, protoZe ma typickou krustu z popela
a pékné vypada.

Maiji Cesi a Francouzi odlisné chuté? Jak
se lisi vas sortiment od nabidky parizského
syrare?

Prodavam vice tvrdych syri, zatimco ve
Francii se prodavaji hlavné mékké syry.
Francouzi také mnohem vice ,,ujizZdéji“ na
kozim syru nez Cesi. V Cesku je aZ pre-
kvapiveé velky pocet lidi, ktefi rovnou Fi-
kaji, Ze kozi syr rozhodné ne.

Vedle francouzskych prodavate treba

i syry italské. Lisi se néjak?

V Italii se déla mnohem méné kozich, ale
o to vice ovcich syri. A diky sussimu pro-
stiedi jsou italské syry tvrdsi, sussi, a tedy
pikantnéjsi, ostfejsi jako tfeba Pecorino.
Ttalové také vyrabéji Cerstvé syry, které ve
Francii nedélame, jako Mozzarella. Kaz-
dopadné maji mensi vybér neZ my.

A syry Svycarské?

Ve Svycarsku délaji malo druht, zato top
kvality. Vyrabéji syry, které tradicné pocha-
zeji z okolnich zemi, ale ve Svycarsku je do-
vedli k dokonalosti. Typické jsou lisované

syry s dohfivanou hmotou typu Gruyére, te-
dy tvrdé syry, které maji Cesi v oblibé. Mezi
syrarské zemé patii i Anglie. Délaji spoustu
vybornych syri, avSak v relativné malém

mnozstvi. Nejzndméjsi je Cheddar.

Nizozemsko mezi syraiskou velmoc
nepocitate?

Vici holandskym syrim jsem kriticky.
VétSinou jsou to ,,mrtvé“ syry z pasterizo-
vaného mléka, které neobsahuji Zivé bak-
terie, takZe zralost se dohani chemicky.
Uspéch holandskych syrii spo¢ivé v tom,
Ze maji neutralni chut’ a dlouhou trvanli-
vost, vydrZi pres rok, i kdyz uz jsou
nakrojené. To méa samoziejmé vliv na ce-
nu, ktera je nizsi.

Ta chut'ova nevyraznost je dana zptisobem
vyroby?

Holandské kravy produkuji mnohem vice
mléka neZ francouzské, protoze jako kr-
mivo dostavaji silaz. Holandské mléko
proto nema nijak vyraznou chut, coZ pro
syry neni idealni. Kompenzuje se to tim,
Ze se syry nechévaji dlouho zrét, takze
jsou péti- i desetileté Goudy, poptipadé se
syry dochucuji pestem, kminem, chilli

a podobné. [ |

INZERCE

ZAVER KULTOVNI
APOKALYPTICKE TRILOGIEY
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Treti svétova vdlka smazala lidstvo z tvarfe Zemé. Planeta osifela. Velkomésta byla
obracena v prach a popel. Zeleznice rezivéji. DruZice se osaméle potaceji na ob&zné
dréze. Rozhlas na vech vysilacich frekvencich migi.

PreZili jen ti, ktefi poté, co se rozeznély poplasné sirény, stagili dobéhnout ke vchoddm
do moskevského metra. Tady, v hloubce nékolika desitek metr(i, na stanicich a v tunelech,
se lidé snazi preckat konec svéta. Vytvorili si zde svilj mikrokosmos misto pdvodniho
makrokosmu. Ze vSech sil se upinaji k Zivotu a odmitaji se vzdat. Sni o tom, Ze se vrati
na povrch — jednou, az pomine radioaktivni zareni zplisobené svrzenymi jadernymi
bombami. A nevzdavaji se nadéje, Ze najdou dalSi prezivsi...

DMITRY GLUKHOVSKY
na VELETRHU SVET KNIHY V PRAZE!
V patek 13. kvétna od 12 hodin.

Stanek EUROMEDIA" $ 202.

Na tuto knihu ¢ekaly miliony ¢tenafi Fadu let a zahranicni nakladatelé zakoupili prava
na pieklad davno predtim, neZ byl roman dokoncen.
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Zadejte ve svém knihkupectvi




