Z nabidky prazskych syraren
jsme vybrali sedm téch viibec
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nejaromatictéjsich kousku, jaké

se daji sehnat. Slusny grady

U pIné nejlepsi je zrajici syr chvili predtim,
nez se zkazi,” shrne jednoduse Géel Dandelot,
majitel vyhldSené prodejny Fransyr, nasi
otazku, kdy jsou teda vlastné ty zrajici syry
nejlepsi. ProtoZe ono to s témi syry je docela
véda. ZaleZi na typu, zptisobu zrani, mléka, ze
kterého byl syr vyrobeny, a i na velikosti.

O pivodu plisiiovych syri se traduje hned
nékolik legend, jedna z nich napriklad vypravi
o mladém pasackovi ovci, ktery si zapomnél
obéd v jeskyni. Na nékolik dni si vyrazil za
svoji vyvolenou, idajné pannou, a nez se stihl
vratit, syr chytl plisen. Z radosti a vyéerpani
predchézejicich dnii ochutnal a zjistil, ze

syT se nejen nezkazil, ale naopak chutna
mnohem lip. Dal$i historka vypravi viceméné
to samé, jen v roli pasacka vystupuje opily
syraf, ktery se zapomnél na flimu. Jedno je
jisté — at uz ten syr v jeskyni nechal zplesnivét
kdokoli, svétové gastronomii tim prokéazal
nenahraditelnou sluzbu.

Dobu a zptisob zrani uréuje hlavné to, jestli se
jedna o tvrdy, nebo mékky syr. ,,U zrani zalezi
predevsim na procentu vody v syru. U téch
tvrdsich, kde je méné vody, je zrani pomalejsi
a mize trvat klidné az roky. U mékkych syra
ten proces trvé zpravidla jen par tydnt,“
vysvétluje Gael a dodava, Ze nejlepsi jsou
podle néj éerstvé jarni a podzimni syry,

kdy se na polich kravy napasou tou nejlepsi
travou. Ty spravné zrajici syry by se mély
vyrabét z nepasterizovaného mléka, které si
zachovava 7iviny, a tak mtze dal pracovat.
Levné syry a ndhrazky ze supermarkett se
prevazneé vyrabéji z mléka pasterizovaného

a nejenze jejich chut neni zpravidla ni¢im
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zajimava, ale nikam dal se uz ani nevyvine.
»,Na dobry syr je prosté potfeba dobré mléko,
na to musi jist zvife dobrou stravu. No

a pasterizace by vSechno zniéila,“ vysvétluje
jednoduse Giel.

I kdyz zrajici syry ziskavaji po odleZeni na

chuti, rozhodné neplati, Ze ¢im déle, tim 1épe.

,Kvalita syra stoupa pomalu, klidné ho pred
prodejem necham jesté par dni dozrat, abych
ho zakaznikovi nabizel v optiméalni chvili.

syru rozhodné neubliZi. V zimé se navic d&
dat klidné mezi okno, jen na né nesmi svitit
slunce. A ptfed pod4dvanim se doporucuje syry
rozbalit 30—45 minut predem.

,Ja syry miluju, vSéechny mozné druhy
jsem jedl uz od détstvi, po kazdém jidle
jsme si doma dévali syr. Nedovedu si

ZRAJICI SYRY BY SE MELY VYRABET

y 4 NEPASTERIZOVANEHO MI.EKA, KTERE Sl
ZACHOVAVA ZIVINY, A TAK MUZE DAL PRACOVAT

Zélezi na na typu syru, kazdy to mé jinak. Ale
naopak — kdyz uz by lezel dlouho, za¢ne byt
nahotkly, Stiplavy... ta chuf prosté prestane
byt pfijemna,” vypravi dal majitel prodejny
Fransyr.

Co se tyce podavani, plati tady podobna
pravidla jako u degustovéni vina — od
nejjemnéjsiho po nejpln€jsi, nejvyzralejsi.
Ackoli pro takové syry je nejlepsi skladovani
v chladnéjs$i mistnosti 0 8—12°C, ani lednice

«

predstavit jidlo bez syra, to je prosté divny...
skoro udivené odpovida Géel na otazku,
jestli ,smradlavé” syry mize jist kazdy.

A mimochodem, védéli jste, Ze Angli¢ani pry
recepturu na ¢edar kdysi davno obslehli od
Francouzii? Ale to uz je jina story. Jen nim
Géel jako spravny francouzsky patriot klade
na srdce, at to napiSeme. Neni zac.






EPOISSES

GAEL RIKA:

,Na zac4tku 20. stoleti skoro
vymizel, ale po 2. svétové

vélce se naslo par lidi, ktet{ ho
zacali vyrabét podle ptivodni
receptury. M4 vyraznou chut,
smyvanou ktirku, ktera se omyva
burgundskou palenkou, kter4 je
hodné podobné grappé. Ve sklepé
zraje 2—3 tydny. Kazdy den se tak
kiirka ot4¢i a omyva se z kazdé
strany. Tyhle syry obecné jsou
nejvyraznéjsi. Ale nemusi to byt
nutné v chuti, spis v té viini. Mtize
byt jemny, ale zaroven smrdét.
MY RIKAME:

J.S.: ,Citim brandy, dievo

a ofechy, nasladlou, k tomu lehce
plesnivéjici viini. Zajimavy.“

KONCENTRACE
PACHU

/a4

GAEL RiKA:

smrdét.”

MY RIKAME:

ostra, such4, perliva.”

MUNSTER

»Stejny typ jako epoisses, ale

ta kiirka se myje jen vodou. Je
pevnéjsi, o néco aromatic¢téjsi.
Kdy?z je spravné dozrily, je to
fakt sila. Mladsi syry jsou trochu
jemnéjsi, ale i tak miize pékné

L.H.: ,Zvejkava hmota. Hodné
J.S.: ,Tohle je tak vyrazn4 a ostra
viné, Ze na na to ¢lovék trochu

ztraci chut. Mrtvej netopyr. Tohle
mi do hlavy nasko¢ilo prvni.”

KONCENTRACE
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Zpoceny dres. Krat 33

Ultimatni souboj. Syry versus meric qachl‘J.

Subjektivni dojmologie je sice
hezka véc, ale ¢isla jsou ¢isla.

A tak jsme si sbalili nasich sedm
smradlavych vzorki a vyrazili

s nimi do laboratoii spole¢nosti
Odour. Tam jsme si jednotlivé
syry nechali proklepnout na
olfaktometru, ¢imz jsme tento
sofistikovany piistroj na méfeni
koncentrace pachii malem
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zavarili. ,,Naméf“erllé hodnoty

jsou piekvapivé vysoké,” hlasi
nam o den pozdéji chemicka

Petra Auterska. Jak moc vysoké?
Tteba nejsmradlavéjsi syr ze

sebe vymacknul 724 pachovych
jednotek, coZ je pro srovnani
skoro 33krat vie, nez kolik dokézal
totalné propoceny fotbalovy

dres zrajici tfi dny v zauzlované

igelitce. Ten jsme pani Auterské
naservirovali pfesné pted rokem,
kdyz jsme ji zpovidali do Maximu.
Shodou okolnosti mél tehdy
presné 724 jednotek vzorek
vzduchu ze zakoufené smichovské
putyky U Andéla. Az ptijdete
nékdy kolem, nakouknéte dovnitt.
Takhle silné voni francouzsky

syr Epoisses.

BRIE DE
MEAUX

GAEL RIKA:

,Brie miize znamenat hodné
véci, protoze ten nézev neni pod
ochrannou znidmkou. Tohle je
Brie de Meaux, coz uz chranény
nazev je. Brie je oblast nedaleko
Parize. A Meaux mésto u Parize,
kde se ten syr tradi¢né prodaval.
Tenhle Brie od firmy Dongé
nikdy nenajdete v supermarketu.
Ani ve Francii se supermarkety
nespolupracuji, aby nemuseli
zvySovat vyrobu na tkor kvality.”

MY RIKAME:

J.S.:  Perlivé kysela, dlouho
tazenéa chut, zaroven hodné
jemna konzistence.“

L.H.: ,Medovy inhalétor. Voni to
1écive.

KONCENTRACE
PACHU
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STILTON

GAEL RIKA:

»Britsky syr, ktery se nékolik
tydni poléva portskym vinem

a tim se impregnuje. Na 4 kg syra
se pouziji 2—3 deci portského.
Hodné suchy, slany, vyrazny syr.
Zato to vino je sladké, takze se ty
chut€ propojuji.”

MY RIKAME:

L.H.: ,Niva, nemocnice, jeskyné?
Ale berte to s rezervou, mam po
zimé ucpany nos."

J.S.: ,Trochu jako nase niva,
pronikavy, ostry, plistiovy syr, co
tah4 za nos.“

KONCENTRACE
PACHU
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SAIN'T-
NECTAIRE

GAEL RiKA:

Saint-Nectaire je syr pochazejici ze
stejnojmenného francouzského méstecka,
kde se vyrabi od 17. stoleti. Pivodné se mu
fikalo zitny syr, protoZe dozraval na zitu. Je
znamy pro svou krémovou konzistenci a viini
vlagskych ofechii. Patfil mezi nejoblibenéjsi
syry Ludvika XIV.

MY RIKAME:
J.S.: »Prekvapivé malo vyrazna chut k té

trochu protivné, hnilobné viini. Zajimavy
otfechovy dojezd.“

KONCENTRACE PACHU
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REBLOCHON

GAEL RIKA:

»Tyhle syry se naskladaji na sebe,
a tim se vlastné lisuji. Zaroven

se pravidelné protaceji, aby ten
spodni nebyl nejslisovanéjsi.”
MY RIKAME:

L.H.: ,Takhle musi vonét al plny
medu, kdyZ se z ného odklopi
viko.

J.S.: ,Teple semiSova viiné.
Trochu to pfipomina plysaka,
kteryho jsem mél jako malej.”

KONCENTRACE

484

SAINTE-
-MAURE DE
TOURAINE

.--"'f

GAEL RIKA:
»Popel, ktery je na povrchu, vytahne
ze syra vodu. A stéblo, které je
uvnit¥, se tam ptivodné davalo,

aby ten syr drzel. Dnes uz to neni
potteba, ale porad tam je.”

MY RiKAME:

L.H.: ,Zd4ani klame. Vypada jako
sopl z mamutiho chobotu, ale voni
jako rozkvetla louka. Klidné bych ho

pouzil misto avivéze...”

KKONCENTRACE PACHU
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