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Pozornosti autora neusly ani syry v Argentiné.

Syry
v Uruguayi

LADISLAV LIKLER,
LAKTOS COLLECTION

u ruguay je zeme znama hlavné kvalitnim hovézim masem,
ale malo se vi o produkei mléka a jeho zpracovani. Tato
zemé na severni strané Rio Mar del Plata ma rozlehlé pas-
tviny — pampy, a mirné, z¢éasti destivé podnebi. Spanélsky
dobyvatel Juan de Garay a jeho lidé osidlili izemi okolo roku
1580. Hrubou travu na pastvinach zacali nahrazovat mék¢i
a Stavnat€jsi. Dovezena byla plemena skotu Hol$tyn a Per-
sey, ktera byla kfiZena s mistni rasou crillos a vysledkem byl
robustni, ptizptisobivy skot s dobrou uzitkovosti. Prvni sy-
rarnu v této oblasti zalozil v roce 1855 Luis Magnasco v Ar-
gentiné a prvni syry Cuhut a Goya se zacaly vyrabét pravde-
podobné i v Uruguayi.

Oba jsou dnes statkovymi syry s velmi volnou technolo-
gii a mnoha variantami.

Diky naSim prateldm jsme méli moznost proZit ko-
nec léta (Gnor) v Uruguayi. Méli jsme naplanovany vylety
do okoli a okolnich zemi, mezi kterymi byly i nadherné vo-
dopady Iguazu, a jak uz je zvykem, v programu byl také za-
jem o syry a syrarstvi. M€l jsem doporuceni k exkurzi syrarny
BONPROLE, ktera patti nadnarodni skupiné¢ Bongrain,
ktera paisobi i v Ceské republice.

Exkurze byla naplanované az na konec pobytu, takzZe
jsem se nejdriive setkaval se syry v supermarketech v oblas-
ti pobytu, v Montevideu v letovisku Punta del Este a také pri
n¢kolikadenni navstévé Argentiny v Buenos Aires. Uruguay
neni bohat4, ale ani chuda zemé. M4 3,5 milionu obyvatel,
z toho 1 a ptl milionu bydli v Montevideu. Tam a ve vétSich
mestech jsou nakupni centra témér takova jako u nés, na
venkové se v zasobeni potravinami pocita s urcitou sobéstac-
nosti a vét§im podilem spotieby farmarskych vyrobka.

Nabidka syri co do riznych typt baleni je Siroka. Jedi-
nym originalnim syrem Uruguaye je colonia, polotvrdy syr
s drobnymi oky, barveny, ktery se vyrabi jednak primyslové
z pasterovaného mléka a jednak na farmach z mléka Cerstvé-
ho. Ma sussi konzistenci, je nékdy drobivy a mé dost velké
vykyvy v jakosti. Jeho hlavni zvlastnosti je to, Ze se konzumu-

je s kdoulovym dzemem, ktery soustu dava piijemnou kom-
binaci sladké a nakyslé chuti. Prodava se pod nazvem Dulce
de Membrillo — Quince jam.

Celkove je v zemi asi 30 mlékaren rGzné velikych, nej-
vétsi spolecnosti je CONAPROLE, kterd byla zalozena
vroce 1936 a v soucasnosti vlastni osm zavod a je nejvetsim
vyrobcem syrd a mlécnych vyrobki. Pod jeji znac¢kou se pro-
davaji i vyrobky jinych vyrobcd. U syra prevladaji polotvr-
dé syry holandského typu, ale dvé vyrobny dodavaji na trh
i syry s bilou plisni. Syr s vnitini plisni znacky Santa Rosa je
z Argentiny. Kozi syry — prevazné Cerstvé — se vyrabéji na far-
mach avjedné mlékarne. Byl jsem s prateli na farmé, kde vy-
rabé&ji vynikajici kozi syr typu picodon, ale syry v obchodech
kvalitni nebyly — mély netypickou, necistou chut a jejich kon-
zumace nebyla pozitkem. Cena syrti se pohybuje mezi 150
a 200 peso za kg (peso je témér presné 1 koruna), drazsi jsou
syry s plisni. Camembert 250 g stal 160 peso, syr s vnitini
plisni 440 peso a dovezeny camembert z Francie 250 g 280
peso. Znateln¢ drazsi byly i zakysané vyrobky, mléko je pro-
davano v PE saccich a stoji 12 peso. Velka nabidka je u ochu-
cenych mlék. Plnéni tekutych vyrobka do kartond tvori jen
malé procento z celkového objemu. Na blesim trhu se mi po-
darilo koupit lahev s litym napisem CONAPROLE, na které
je kromé litého loga i velka ¢islice 8. Tyto lahve se idajn€ po-
uzivaly jeSté v osmdesatych letech minulého stoleti. U vyctu
mlécnych vyrobkl se neda zapomenout na obrovsky oblibe-
né Dolce Crema de Leche, coz je krém z mléka, smetany, ka-
ramelu a hlavné cukru. Dvéma lZickami krému si zajistite po-
trebny pridél cukru na étrnact dnt.

Velka stada dobytka, ktera se pasou na rozlehlych pam-
pach v severni poloviné zemé, tvori hlavné masna plemena.
Dostatek masa v zemi pro export, ale i vlastni spotfebu je
znat i v restauracich. Napriklad v pristavu v Montevideu je
v byvalé velké skladové hale soustiedéno asi patnact restau-
raci s velkymi grily, dobre odvétranymi. VSechny nabizi gri-
lovana masa a speciality, maso si mizete sami vybrat. Porce
oblibené hovezi kotlety vazi s kosti zhruba tti ctvrté kila, por-
ce bez kosti 400 gramu. Mistni urednictvo pry do takovych
podnikt chodi denné na obé&d.

MIé¢na plemena skotu se chovaji zvlasté v provincii Co-
lonia, jejiz ¢ast se nazyva Nueva Helvetova — podle osadnika,
ktef1 prislize Svycarskaadalitéto ¢astizemé sviijrad. Jsouzde
dvé znamé syrarny: Howald a Krieg se znackou ALPI a Que-
seria Helvetova, Nueva Helvetova, ktera je zejmé jiZ soucasti
CONAPROLE.

Vyrobce lze celkem dobre radit podle veterinarniho
Cisla, které je zde zavedeno jiz dlouhou dobu a 1éta pred tim-
té7 oznacenim, zavedeném v EU. Cislo je trojmistné a je pfi-
delovano zavodim zpracovavajicim suroviny Zivoc¢isného
ptivodu. Na vétsin€ etiket je uveden také vyrobce, oznaceni:
vyrobeno pro: se zde je$té nezabydlelo. Etikety jsou ve vét-
§in¢€ pripadt kvalitni, etikety farem jenom ucelové s uve-
denim pozadovanych udajt. Ve velkoprodejnach je po-
meérné Siroka nabidka u pultu, v regalech jsou bochniky
naporcovany na prodejn€ a jsou opatieny jenom cenovkou.
Mens$i ¢ast syru je v originalnim baleni pfimo ze zavodu
s etiketou.

V nabidce druht tvofi vyznamny podil syry cerstvé. Nej-
delsi tradici m& Queso Blanco, ktery se v minulosti vyrabél ze
zbylého mléka na farmach. Do stejné skupiny patii Cuartiro-
lo, vhodny do salatii, svézi Cremoso a Crema, coZ je syr typu
Petit Suisse. Velmi oblibena je Mozarella.

Velkou skupinu tvori syry prevzaté z Evropy: Fynbo
a Dambo z Danska, Port Salut a St. Paulin z Francie. Posled-
ni dva své vzory moc nepfipominaji, jsou to hranoly ve fo-
lii bez ktiry a chut je originaltim zcela vzdalena. Jsou to syry
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do kuchyné. Vyrabi se celkem kvalitné syr Gruyére a v mist-
ni verzi Gruyerito. Nemohou chybét ani syry tvrdé — Sbrinz,
Sardo, Romano a samoziejmé parmazan. Na trhu jsou
i strouhané s nazvem Queso Falladi.

Syrarna BONPROLE byla postavena v roce 2000 v pro-
vincii San José, severozapadné od Montevidea. Je u malé-
ho méstecka Libertad, které mi pripominalo méstecka na ji-
hozéapadé USA. Prizemni budovy po obou stranach silnice,
nékolik barti, benzinova pumpa a servis. Informace o BON-
PROLE nam poskytl §éf zavodu pan Mauricio Velluti. V dobé
navstévy zpracova-
valo 160 zameéstnan-
ct 120 000 litrd mlé-
ka denné na polotvrdé
syry pod znackou
HOLSBERG. Zavod
je velkoryse posta-
ven a Spickové stroj-
né vybaven a mé nad-
standardni hygienické
zésady, které jsou di-
sledn¢ dodrzovany.
Nejenom jednorazo-
vé pracovni oblecenti,
ale i rouska pres usta
témér ve vSech pro-
storach. Zavodem nas
provedla pani Jiimena
Viejo, ktera je manaze-
rem pro vyvoj a inova-
ci. Kontrola kvality je
prvorada, denné hod-
noti syry komise, kte-

4 \ ra ma 27 ¢lent, kteri
- \ “" maji presné stanoveny
Jiimena Viejo, BONPROLE sesingy féloj?%‘lr;g_
zeni standardni kvality, proto jsou pfi hodnoceni srovnavany
partie z n€kolika vyrobnich dnt. Zajimavé jsou nékteré po-
stupy hodnoceni — pro neutralizaci chuti se konzumuji jadra
orechti, hodnocen4 partie se vzdy srovnava se starsSimi vzor-
ky, aby byla zaru¢ena standardni jakost, coz je pro zavod pr-
vorady ukol.

Vyrabény jsou syry prevazne holandského typu. Vyraz-
ny a ostry BALDARAN o vaze asi 11 kg zraje cely rok a vy-
sledkem je skvély syr k vinu. MAASDAM je polotvrdy syr
s velkymi oky, podobné zname i z naSeho trhu. GOUDA ma

polovi¢nivahu, témér nema oka a vyrabi se i s prichutémi pe-
pre, kminu a bylinek. EDAM je vyrabén v klasickém tvaru
koule a ma presné takovou chut, kterou jsem u tohoto syra
poznal v Holandsku. Pro Brazilii je uréen syr ATUEL, coz je
typ SAINT PAULIN, pomérné hodné barveny.

Vsechny syry, které jsem ochutnal, byly vynikajici. Jsou
etiketovany kvalitnimi etiketami, edamskéa koule je expedo-
vana v kovovém pouzdre, které bylo pouzivano v Holandsku
v poloviné minulého stoleti. Jediny syr s oky je dodavan na
uruguaysky trh pod znackou CONAPROLE, cel4 produkce
je exportovana nejen do Jizni Ameriky, ale i do Severni Ame-
riky, Evropy a Asie.

Jesté nekolik poznamek k Argentiné — nabidka syrt je
znatelné bohatsi, dovoz syrti ovlada Lactalis se syry znac-
ky President. V nabidce v hypermarketu DISCO, ktery patii
k tém drazsim, byly syry nejvétsich vyrobct — Sancor, Mas-
tellone, Veronica a dalsi. Baleni jsou lakavéjsi nez v Uru-
guayi a sortiment je bohatsi. Argentinské syry jsme neochut-
nali a nekoupili kvili vysoké teploté az 40 °C, v hotelu na
Svédskych stolech nas nezaujaly.

Pro nas je tradici, Ze z kazdé zahrani¢ni cesty pfiveze-
me vzorky syrd a ke spole¢né konzumaci pozveme pratele
a kolegy z mlékarenského oboru. Udélali jsme to i tentokrat
a diky nasim uruguayskym pratelim jsme zachovali i jejich
kvalitu, protoZe jsme je mohli ulozit v chladu. K hodnoce-
ni jsme privezli 12 druht syrd a k hodnoceni jsme pozvali
odborniky, které vidite na fotografii: fotografoval doc. Ing.
Ladislav Curda, CSc. (VSCHT), Ing. Oldfich Obermaier
(BONGRAIN), Ing. Jiti Kopacek, CSc. (CMSM), Ing. To-
dor Gudev, CSc. (Laktos), Ing. Vaclav Barta (MILCOM)
a Michal Némec (CMSM). Z hodnoceni vysel vitézné Cora-
zon de Gruyére (Seglar S.A.), na druhém misté Camembert
Uruguay 250 g (Noliman S.A.) a na tfetim mist¢ Parmasano
(CALCAR). Syr Colonia nezaujal ani se zelatinou. Takze eti-
kety z hodnocenych syrti jsem zaradil do sbirky a mam nadé-
ji, Ze dostanu i slibené z BONPROLE.

Jinak je z pohledu navstévnika Uruguay prijemnou
zemi s teplym podnebim, pfijemnymi lidmi a neuspéchanym
tempem Zivota. Podle krajiny si nékdy pripadate jako u nas.
A ten pocit zesilil, kdyZ jsme byli pozvani na kavu do luxus-
ni restaurace na navrsi nad Punta del Este, kde jsme nasli
v chodbé nékolik malych grafik Prahy. Podle personalu je
pred lety privezl majitel restaurace, ktery hodné cestoval po
svété. V Praze se mu tak libilo, Ze si ji pfipominal i po navra-
tu prazskymi obrazky. Byli potéSeni, Ze jsme z toho krasného
mesta, ale kava nés stéla stejné 8 dolara. [ |

Z hodnocenti uruguayskych syrti
Foto: doc. Ing. Ladislav Curda, CSc.




