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Maly atlas syru Ranko

Akawi

......

kolem mésta Akda v Syrii. Jedna se o polotvrdy prirodni syr uchovavany v soleném nalevu. Je to tradi¢ni
soucast arabské kuchyné. V ni je prekvapivé hojné vyuzivan i do sladkych pokrmu. Poté, co projde
odsolenim, tvori soucast kolacku ¢i zavinl s nejruznéjsi naplni, v niz nemohou chybét fiky, orisky ¢i med. V
nasich zemépisnych $irkach v$ak hraje prim ve slané kuchyni. Vyzkouset jej muzete ke grilovanym
mastm, k téstovinam, k zapeé¢enym brambortim ¢&i do zeleninovych salatti. Rada Ranko jej nabizi
prirodni a ochuceny korenim gyros.



Camembert

Také nazev tohoto syru odkazuje k lokalité svého vzniku. Tentokrat se presouvame do francouzské
Normandie do vesnice Camembert. Pro tento syr je typicka mékka krémovita konzistence s bilou
plisni na povrchu. Puvod syru je opreden fadou legend. Podle nich syr zapomnéla ve sklepé selka a po ¢ase
jej nasla pokryty bilou plisni. Jiny pribéh tvrdi, ze zené vénoval recept pronasledovany mnich jako odménu za
to, ze jej ukryvala pred prondasledovateli. At uz je jeho prapuvod jakykoliv, podstatnym faktem zlstava, ze se
jedna o lahodny syr, jehoz chut se v prubéhu starnuti méni od jemné az po pal¢ivou. Za prvni svétové valky
jej pry francouzsti vojaci dostavali jako soucast denni davky potravin. Dokonce tak slangové rikali

nevybuchlymi némeckym mindm, protoze ty mély podobny tvar.

CAMEMBERT

Irajini syr

Eidam

V naSem syrovém zemeépisném putovani se presouvame do holandského méstecka Edam, které dalo nazev



eidamskému syru. Eidam se na vysluni dostal uz ve stredovéku a diky své trvanlivosti byl obliben mezi
namorniky pri zaoceanskych plavbach. Syr se dlouho nezkazil a zachovéaval si skvélou chut. Namornik vdéci
eidam za to, Ze se velice rychle dostal i do Ameriky, Afriky, Australie a na Novy Zéland. A¢ my jej znadme ve
formé hranolu, jeho pGvodné tvar je koule v ¢ervené voskovaném obalu.

Gouda

Gouda je krajanem vySe zminéného eidamu. Pochdzi totiz také z Holandska z oblasti kolem mésta Gouda,
kde se vyrabi jiz od 12. stoleti. Pro tento syr je charakteristicka zluta vnitini hmota, jemna viné s
lehce oriskovym nadechem. Struktura syru prozrazuje jeho stafi. Cim starsi, tim vice se droli. Podobné
jako u eidamu odkazuje na stari i samotny obal syrového bochniku. Mlady syr mé zluty kabatek, prestarly se

oblékl do ¢erného havu.




Mozzarella

Domovinou mozzarelly je italskd Kampanie. Prava mozzarella se vyrabi z buvoliho mléka (Mozzarella di
Bufalla Campana D.0.C), existuje vSak i varianta z kravského mléka (Fior di latte), ktera v nasich
zemépisnych Sirkach prevazuje, nebo mozzarella smichand z obou druht mléka.

Charakteristicky je pro ni ovalny tvar, snéhobila barva a pruzna struktura.Béhem zrani vice mékne a
ziskava intenzivnéjsi chut.

Slovo ,, mozzare” znamena uriznout a odkazuje na zpusob vyroby. Ze syrové hmoty se totiz odkrajuji malé
kousky, které se hazeji do vrouci vody. Za stdlého michani se vari, dokud nevznikne hladka a leskla masa. Z
té se pak odkrajuji malé kousky, formuji se do ovalu ¢i malych kulicek a ukladaji se do slaného nélevu, ktery
chrani chut a aroma.

Mozzarella skvéle chutna s rajcaty, bazalkou a olivovym olejem, popr. jako nedilnd soucast italské
pizzy. OvSem muzete si troufnout i na vic nez jen na tyto tradi¢ni zpiisoby konzumace. Mozzarella se hodi
na zapékani - takovy plnény lilek zapeceny s mozzarellou je opravdova lahtidka! Muzete ji dokonce
obalit v klasickém trojobalu a udélat si ,smazdak po italsku“. Ale mizete vyzkouset i sladké kombinace.
Mozzarella chutna s jahodami nebo s melounem.

Niva

Tato napodobenina francouzského ovc¢iho syra Roquefort se vyrabi z kravského mléka aje pro ni typicka
modra plisen uvnitt hmoty. Nazev niva mize pochdazet podle stejnojmenné slovenské obce, kde se tento
syr také vyrabél. Jiné prameny uvadéji, ze ji tak oznacil rusky kozak pracujici v ceskokrumlovské mlékarné,
protoze modrozelend barva syru mu pripominala irodnou louku - nivu.

Pro svou pikantni chut ma v gastronomii Siroké vyuziti v teplé i studené kuchyni Diky tvarohovité
konzistenci se hodi na pripravu pomazanek. Starsi druhy s jesté pikantnéjsi a vyzralejsi chuti ocenite
ke sklence dobrého vina.



Parenicka

Doputovali jsme na Slovensko, které je domovem tohoto pareného ovciho syra. Odtud nazev parenicka ¢i
parenica. Jedna se o polomékky, nezrajici, stredné tuc¢ny syr. Charakteristicky je svym tvarem - stuha
stocena do spiraly.

Pivni syr

Domovinou pivniho syra je Némecko, konkrétné jizniho Bavorska, oblast pivu zaslibend.



Jde o prirodni mékky plnotucny syr zrajici pod mazem. M4 riznou chut a vyrazné aroma. Hodi se k
pivu, s nimz se skvéle dopliuje. Pivo pomuze organismu zpracovat tu¢nost syra a syr na oplatku zvysSuje
odolnost vuci neblahym uc¢inkum premiry pénivého moku. Pivni syr skvéle chutna s ¢erstvym chlebem s
maslem a cibuli, muzete z néj udélat i jedinecné pomazanky.
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Zervé

Jde vlastné o pocestény nadzev francouzského syru gervais. Zervé je Slehany mékky krémovy syr ze sladké
smetany. Oproti tvrdym syriim trva vyroba Zervé pouhé dva az tfi dny. V kuchyni md $iroké uplatnéni. Zervé
lze jednoduse namazat na chleba a posypat pazitkou, rychla a chutné svacinka je na svété. Muzete z néj

pripravovat véemozné pomazanky. Hodi se do omacek na téstoviny nebo jako zaklad prelivu na
livance.




