Kralovstvi syri

‘v rezii manzelu
Stankovych

Manzelé Stankovi jiz po patnact let v Jihlavé prodavaji syry
témér z celého svéta. Jejich specialitou je dort ze syra, ktery si
mizete zakoupit v malém nebo velkém provedent.

aly, nendpadny kra-
mek v jihlavské ulici
Matky Bozi skryva vo-
fiavé bohatstvi. Man-
7Zelé Starikovi tam uZ patnactym ro-
kem prodavaji rizné druhy syrt.

Zékaznik si mtize koupit syry ze
viech kouttl svéta, naptiklad ze Slo-
venska, Rakouska, Francie, Italie,
Recka, Nizozemi a Anglie, opome-
nuté vsak nejsou ani syry ¢eské.

Pavel Stanék vam dokéze prijit
na chut a poradi, ktery syr koupit,
aby vam chutnal.

Rekne, ktery vyrobek je vhodny
pro riizné tcely v kuchyni — ke gri-
lovani nebo ke smazeni, ¢i jaké
vino spravné zvolit k syru jako do-
plnék.

Zaméstnani i zaliba
,Syry i vina se staly moji zalibou
uz tak pred dvaceti lety. Dostal
jsem se k firmé, ktera se zabyvala
¢innosti okolo nich. Pracoval jsem
u této firmy a prostfednictvim ni
jsem se dostal do zahrani¢i — do
Francie a Holandska. Cestoval
jsem a prodaval zbozi. Syry mne
velice zaujaly. Prace kolem nich
pro meé byla nééim zviastni,“ uvedl
majitel obchiidku Pavel Stanék.
Cesta k tomu, aby se z néj stal
znalec syrt, byla dlouha — podle
Pavla Statika bylo nejtéz8i naucit
se znalosti tykajici se syrti a ziskat
kontakty se spravnymi mlékari.
,Zactétky jsouu specidlnich pro-
dejen vzdycky tézké. Na druhou
stranu ale specialita jako takova
ma vzdycky Sanci obstat. V lahtid-
katiné je to sloZité. Najit zakazniky
trva tfeba dva roky, nez zaptisobi
osvéta a lidi zjisti, o co jde. Kdyz
cestuji do zahrani¢i, tak zjiStuji, Ze
zase existuji dalsi vyrobky. Vse je
otazka &asu,“ popsal Pavel Stanék.
Diky prodeji syrovych vyrobki
v predeslém zameéstnani a zcesto-

Neni syr jako syr
Podle &eho se rozlisuji

tvrdost eidam, ementdl,
gouda
typ zrani  goudy mladé, staré

typ mléka ovci, kravske, kozf
obsah tuku napf. maskarpone
80%

s vnitini plisni nebo
s vnéjsi plisni

~ vzhled

Nejlepsi ,,smazak*

doporucuje Pavel Stanék

Na obalovani se nejvic pouzivajf
eidamy. Nejlepsi je 45% . Zalezi ale
na susiné i na vyrobci. Kdyz se
dvakrét debre zaobali a pékné se
usmazi, je ten syr velmi dobry.

Ve Francii eidam neznaji, takze
pouzivaji na smazeni bézné
emental. Z velikdnskych bochnik{
vykrajuji nejzralejsi kusy.
Prvotridni emental musi mit
prvotfidni kvalitu.

Ten levnéjsi emental jde do
prodeje prave za (celem smazeni.

,V lahuidkariné je to
slozité, najit
zakazniky trva treba
dva roky, nez zapusobi
osveta a lidi zjisti,

o co jde. Kdyz cestuji
do zahrani¢i, zjistuj,
ze existuji dalsi
vyrobky. Je to

otazka casu.” ))

vani Francie, Holandska a také
diky navstévam mnoha mlékéren,
které vyrabi uréity sortiment (tfe-
ba syry camembert nebo goudy),
bylo pro Pavla Statika snazsi po-
znat chuté zahrani¢nich syrii.

Horsi podle néj byla orientace
v nasich syrech. .

V dobé pred patnécti lety byly
znamé pouze tavené a eidamy. Na-
bidka v té dobé byla slaba a bylo
sloZité najit néco, co by zédkazniky
zaujalo, tehdy bylo podnikani spi-
$e o zahrani¢nich syrech.

,Markety jdou zpravidla za tce-
lem ceny. Nad tim by se mél kazdy
zamyslet. Nékdy muzete v obcho-
dé koupit levny eidam, ktery je
v uvozovkach jako pryz ¢i uméla
hmota,* uvedl muz ze ,syrového
obchiidku®. ,Ale bohuZzel, ze stra-
ny zakaznika zase chapu, Ze potie-
buje usetfit penize. Néktefi lidé
jsou v§ak nepouditelni, pfisté pii-
jdou a koupi si pryZovy syr zase.
Nechaji se zlakat cenou,“ poveédél
Stanék.

Nejvétsi tahoun je parmazan
Do jihlavského obchodu se lidé
pry nejradéji vraceji pro parma-
zan. Podle Pavla Stailka to miize
byt diky osvété z televiznich pora-
dfi, ve kterych se vatinejéastéji pra-
vé z tohoto syru.

,Kazdy z nas mé urcité chute.
Jestlize pfijde zékaznik, ktery chce
néjaky syr, tak j4 mu poradim pod-

le jeho chuti. Pokud fekne napfi-

klad, ze ma rad syry ochucené, kte-
ré maji vyraznou chut, nabizim
mu z riznych druhti — tfeba syry
z fady goud nebo zrajicich syry.
Vzdy existuje druh, ktery je svym
zptisobem vyrazny. A nebo nao-
pak existuji syry, které vyrazné ne-
jsou,“ fekl obchodnik.

Pokud maéte radi syry k vinu, ani to
neni problém pro Pavla Starika. Po-
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‘u Pavla Starika cht&ji a mohou vybirat.

radi, jaky druh syra se hodi k vinu
cervenému i bilému.

Vybrat syr k vinu je uméni

,Syry s vnéjsi a vnitini plisnilze po-
davat nejvice I ¢ervenym vinum.
Kdyz se jedna o syry charakteru
goudy, kterd je mladd, nevyzrala
anevyraznd, tak ty jsou zase vhod-
né k bilym vintim,“ prozradil Sta-
nék.

Podle néj zalezi na typu vina, které
k danému syru zvolime. Napiiklad
vina, jako jsou ryzlink nebo char-
donay, se voli k parmazidntim
nebo starym goudam.

A dalsi nepsany zakon: pokud zvo-
lite vyrazny syr a date si k nému

Foto: Anna Vavrikovéa, MF DNES

jemné vino (napfiklad rulandské
$edé), tak znicite chut toho vina a
nebudete z toho mit ten spravny
pozitek.

Vybér spravné kombinace syr —
vino neni snadny. ,Nikdy se neda
fict jen tak od stolu, Ze tady tento
syr se muze s timto vinem dobte
kombinovat. Ono je potieba po-
soudit vice faktort. Napiiklad i vy-
zralost syrii. Tfeba camembert,
coz je syr s vné&jsi plisni zrajiciho jd-
dra, se jako mlady chové jinak nez
za ¢trndct dni. Pak je vyraznéjsi,
aromatictéjsi a jeho kiira zaéne do-
zravat. A zaleZi samoziejmeé i na
kvalité samotného vina,“ doplnil
Pavel Stanék.  Michaela Kasalova

Recept
Syrové fondue

Potiebujeme:

Syr gouda, strouzek cesneku, citro-
nova $téva, Skrobova moucka, mlé-
ko, bily pepf, muskatovy ofisek,
veka a Sunka.

Postup:

1) Ze syra odkrojime okraje a na-
krajime je na vétsi kousky. Ty pak
rozdrtime, nebo najemno umele-
me na strojku. VSechny druhy tvr-
dého syra se lépe strouhaji vychla-
zené.

2) Nadobu na fondue vytfeme
strouzkem Cesneku (tfeba ¢esneko-
vou pastou). Citrénovou Stavu do-
plnime vodou na 250 ml a nalije-
me ji do nadoby. Postavime na spo-
rak a na mirném ohni zahfivame.
Postupné pfiddme vSechen syr a
nechame jej za stalého michanina
mirném ohni rozpustit.

3) Vmléce rozmichame skrobovou
moucku a zvolna ji vinichdme do
syrové omdécky. Déle zahfivame
a nechdme jednou prejit varem.
Nezapomindme stile michat.

4) Syrova omécka je hotova, tvo-
fi-li na vytazené varecce tenky
film. Om4acku opepiime a prfiddme
Cerstvé nastrouhany muskatovy
orisek. Pokud to nikomu nevadi, °
Ize pridat i dalsi lisovany strouZek
cesneku.

5) Veku nakrdjime na platky a ty

'prekrojime na velikost jednohu-

bek a na né polozime kousek Sun-
ky. Upravime na talife. Kousky
veky se Sunkou se pak napichuji
specidlni vidlickou a namaceji
v omacce.

Zdroj: www.recepty.cz

B NAPISTE NAM
Kam se radi
chodite najist?

Mate oblibenou hospldku ¢i
restauraci? Stante se spolutvircem
stranky vénované gastronomii ]

a horacké kuchyni. Poslete nam
tipy, kde se dobre vari, kde jste byli
prijemné prekvapeni nebo kde vas
okouzlilo. netradicni prostredi.
Cekame také na vase zajimavé
recepty.

Piste redaktorce Michaele
Kasalové na e-mail:
michaela.kasalova@mfdnes.cz.



