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N€EJEN O TESTU

Cilem spotiebitelského testu ne-
byla jen soutézni prehlidka jednot-
livych syri, i kdyZ samotné srovnd-
ni je jisté zajimavé a nabidlo vyrob-
ctam i obchodnikim i tentokrat dd-
leZitou zpétnou vazbu, co zdkazni-

nase téma — sygrovy ndrez

Na viné jsou stdle neuspokojivé
formy distribuce i praktiky nékte-
rych obchodnikti. Obecné farmaii
spiSe pocitaji s rostoucim zdjmem
o své biosyry v misté vzniku a ten
se snazi podnécovat. Pravé tento
pristup nejvic ocenuji i zastanci do-
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Kozy ekofarmy Kralovych-na jarni pasn_ié- =

JAK S€ RODI SAMPION?

Vse zac¢ina na pastvinach na Karlovarsku, kde 120hlavé stado rohatych
krasavic plemen Bila kratkosrsta a Hnéda kratkosrsta spasa 46 hektara
trvalych travnich porosti u Struzné. Zhruba polovina z nich je dvakrat
denné strojové dojena a z jejich mléka se vyrabi prirodni kozi syr. Pre-
bytky, které se neprodaji do desatého dne od vyroby, sméruji do malé
udirny, kde se po ¢tyFiceti kouscich témér jeden a pul dne udi, resp. susi
na — po léta odzkouseném — bukovém drevé. Teplota na kontrolnim tep-
loméru by pri této finilové operaci neméla prekrocit 40 °C. Poté se uze-
ny syr necha tfi mésice dozrat a jako spravna lahidka sméfuje k prvnim
zakaznikam v pravy ¢as — tedy v dobé, kdy rada farem vyrazné snizuje

Mezi syry s prichutémi patfil naopak
i nejlevnéjsi vzorek testu — Ca-
membert s prichuti papriky — s cenou
150 K¢/kg.

Zv1astni kategorii jsou syry polo-
tvrdé a tvrdé, z nichZ naprostou
veétsSinu na trhu sezenete v bloccich
o vaze 150-250 g. Roste vSak i na-
bidka platkovych syru, obvykle
v baleni s niz§i hmotnosti baleni.
Diky ndro¢nosti i zahrani¢nimu pu-

vy

vodu by mohly dosahovat vyssich

cenovych relaci, ale kvili rozsahu
produkce nesrovnatelnému s tu-
zemskymi faremnimi mlékdrnami
a formdm prodeje, hlavné pres fe-
tézce, jejich cena kolisd na trovni
250 K¢/kg bez ohledu na typ, zpu-
sob porcovani a velikost baleni.
Do pruméru zapadd i jediny Ces-
ky ,sériovy zastupce v kvalité
BIO z Polabskych mlékdren. La-
hodnou vyjimku z praiméru, u které
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nabidku ¢erstvych kozich syru kvili konci sezony. Kilogram uzeného sy-
ra vyjde pri faremnim prodeji na 290 K¢.

kim nejvice chutnd, pfip. co ma ja-
kou Sanci pfi prodeji. Poradatelim
Slo spiSe o demonstrovani Sife sy-
rafského sortimentu, ktery je k do-
stdni ¢i ochutndni na ceském trhu
nebo pfimo na statcich na venkové.

Za posledni roky se nabidka syrt
vyrazn¢ zvySila diky rostoucimu
zastoupeni biosyril v regalech su-
permarketd, kde hraji prim zejména
dovezené zahranicni produkty. No-
vé zajemce o oficidlni produkei této
atraktivni komodity v kvalit¢ BIO
Casto odradi piisny Cesky vyklad
hygienickych norem pro faremni
zpracovéani mléka, ale 1 nedostatec-
nd podpora budovani zpracovatel-
skych kapacit ze strany stitu. Téch
péar odvaznych biorolnikil, ktefi si
faremni mlékarnu doslova ,,vydu-
pali ze zemé* (a jak vzdy doddvaji:
az po zdoldni hory nezbytnych
Llejster), 1ze napocitat do dvacitky,
prestoZe ekologicky hospodaticich
farem je u nds tisicovka. A ackoliv
vyrobci biosyra svoji produkei na-
vySuji ¢i se chystaji navysit, vétsina
z nich nepldnuje rozsifeni prodeje
na vzdalenéjSim trhu (napf. v Praze
za vys§i ceny).

musite sdhnout do kapsy trochu
hloubéji, predstavuji speciality
z farem — uleZely ov¢i syr, zrajici ¢i
. . uzeny kozi syr.

mySleni ekologickych souvislosti "

produkce (a dopravy!) biopotravin.

CENOVY SERVIS

Prirodni mékké syry se vyplati
koupit ptimo na farmach, kde je bez
ohledu na typ pouZzitého mléka
a prichuté seZenete za zhruba
250-300 Kc/kg. Koupite-li stejné
vyrobky v maloobchodé, vyjde
stejné mnoZstvi o asi stovku vice.
To se netyka nékterych specialit,
které se v maloobchodni siti proda-
vaji i za 500 K¢/kg. Vicendklady
spojené s prichutémi se u kofené-
nych syrtu vyraznéji neprojevily.

LEHKE DIETNi OPACKO

Stejné jako plati '"Neni vSe BIO, co se zeleni'', nemusi byt ani pojidani sy-
ru v kvalité BIO zdravé, pokud to prezenete co do mnozstvi! Biosyry jsou
zpravidla vyrobky prirodni typu, u kterych vétsinou nedochazi ke snizova-
ni obsahu tuku v mléce a tak i dost zilezi na tom, jaké mléko bylo pouzito
Pri vyrobé. Nejméné tucné mléko je kravské (kolem 4 %), u rady zejména
konvencnich vyrobku je obsah tuku dale snizovan. Vyzivnéjsi variantu ne-
jen pro sportovce, ale tieba i pro lidi, ktefi trpi alergii na kravské mléko,
predstavuje mléko kozi (-7 %). Ve sklence mléka od rohatych krasavic
dostanete krom energetické bomby i vice bilkovin, coz nikdy neskodi. Bu-
de-li ale vas jidelnicek prili§ protkan biosyry z ov¢iho mléka (asi 8 % tuku),
pak vérte, Ze touto ''zdravou vyzivou' faldiky rozhodné neztratite.

Obcanské sdruzeni Liga ekolo-
gickych alternativ si je védomo, Ze
chuté kazdého spotiebitele mohou
byt individualni, podminéné moz-
na i zvyky regiondlni kuchyné
apod., a proto bude velmi zajima-
vé sledovat druhé — ceské — kolo
spotrebitelského testu, které se
uskutecni pri 14. biojarmarku
a dozinkach v Praze 10 na Toulco-
vé Dvore v patek 14. zari.

Sledujte portal

www.biopotraviny.info

Méné bézné syry
v testu

BERGKASE - aromaticky pi-
kantni tvrdy syr z Bavorska vyra-
bény z neosetfeného kravského
mléka. Barva syra je tmavé Zlutd,
az nahnédla a po nakrojeni se ob-
jevi diry o velikosti hrachu. V zi-
vislosti na stafi ma syr stredné, az
velmi aromatickou prichut. Lze se
s nim také setkat také pod oznace-
nim alpsky syr.

CAMEMBERT - mékky syr
krémové konzistence, s bilou plis-
ni na povrchu. Je smetanove teku-
ty a jemnéjsi nez hermelin. Jméno
dostal po francouzské vesnici Ca-
membert lezici v departementu
Orne v Normandii, kde vznikl.
Vyrébi se z nepasterovaného krav-
ského mléka, zraje ve formdch za
pfitomnosti plisni Penicillinum
candida a Penicillinum ca-
memberti nejméné tii tydny.

GOUDA - jeden z nejznaméj-
Sich predstaviteld polotvrdych sy-
1l se vyrabi z kravského mléka. Je
Zlutavé a az do oranZova zlatavé
barvy. V chuti je Gouda hedvabné
sametova a jemné pikantni, u téch
starych vyzralych v Gstech mirné
krupickuje a je naslddle a pifjem-
né kofenitd.

MOZZARELLA - mékky syr
pivodem z italské Kampdnie.
Zpravidla ma tvar ovalu, snéhobi-
lou barvu a velmi tenkou lesklou
kiru. Struktura mladého syra je
pomérné pruznd a poddajnd, dd se
lehce krdjet. Jak syr zraje, stava se
mékéim a zintenziviiuje se jeho
chut.

RECKA FETA - slany syr tva-
rohového typu, ktery se vyrdbi
z ov¢iho mléka, nékdy s piimési
mléka koziho, pokud netvoii vic
nez jednu tietinu. Je zakladem he-
1énské kuchyng, Rekové tento syr
jedi s bilym chlebem k snidani,
grilovany jako predkrm, v teplych
jidlech, v syrovych kolécich tyropita
nebo k svacin€ ve slaném pecivu cu-
luri. Uchovévd se v solném ndlevu.

TILSITERKASE — typ tvrdého
syra, ptvodem ze Svycarska, vy-
rabény z kravského mléka a se
specidlni povrchovou upravou
(pouzivani smési soli, piva, vina
a specialni bakterie, které syru do-
dévaji vysledny naoranzovély, ko-
vovy vzhled povrchu). Chufovd
Skdla prechdzi od mlécné pres leh-
ce kofenénou az po siln¢ pikantni.




