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DO MEXIKA
...neboli tak trochu
spanélska minulost

Ing. JIRI KOPACEK, CSc.,
CESKOMORAVSKY SVAZ MLEKARENSKY

MEXIKO - Pro vétsinu Cechii vzbuzuje tato zemé hod-
né fantazie, hlavou nam pritom problikne kaleidoskop ta-
jemnych mayskych pyramid, nadhernych baroknich kos-
tell z kolonialni historie, Sirokych sombrer na hlavach
zpévaki mariachis, snédych muzi s kniry ¢i hlubokych
o¢i miSenek a v§udypritomnych c¢okoladovych déti. Pri vy-
sloveni slova Mexiko vSak asi nikomu na mysl neprijdou
syry. A preci se tato usporadana a soucasné chaoticka
zemé muze pochlubit zajimavou, i kdyz tak trochu Spanél-
skou syrarskou tradici a s ni mnohymi syrovymi speciali-
tami. Do mexického syrarstvi jsem mél moznost nahléd-
nout pri prilezitosti Svétového mlékarenského summitu,
ktery zde Mezinarodni mlékarska federace usporadala na
podzim roku 2008.

Pojd’me se tedy pfi naSem putovani za syry tentokrat pre-
nést do Stredni Ameriky a poznat syry, kterymi se pysni
Mexiko a které mozna, i kdyz maji tiplné€ jina, ¢asto tak tro-
chu exoticka jména, vlastné dobre zname z naseho ,,starého*
kontinentu.

Se $pan€lskymi dobyvateli se do Mexika dostaly kdysi
kravy, kozy i ovce, a s nimi zpracovani mléka a vlastn¢ také
syry. Pred kolonializaci Mexika se mistni obyvatelé zivili

hlavné ovocem, zeleninou,
rybami a dribezi. Spanél-
Sti pristéhovalci si vSak s se-
bou prinesli i své stravovaci
navyky, a protoze byla vyro-
ba syri v Evropé v 16. sto-
leti, kdy zapocalo dobyvani
Mexika, jiz pomérné rozsi-
fend, zacali ji prist€hovalci
postupné rozvijet na svych
zemeédélskych usedlostech
také v této zemi. Jesté do-
dnes se v Mexiku miizeme setkat s oznacenim ,,queso ran-
chero“ ¢ili ,,rancersky syr®, které se pouziva jako druhové
oznaceni pro mnohé druhy syrti vyrabénych na statcich. Pre-
devsim na severu Mexika se stala vyroba syrii pomérn¢ vy-
znamnym hospodarskym odvétvim. Priimyslové syraistvi se
ale zacalo rozvijet teprve kolem roku 1980. Lokalni syry jsou
vSak spiSe napodobeninami znamych evropskych druhd, at
se uz jedna o Camembert, Edam, Trapist, ¢i tfeba velmi ob-
libené syry Manchego nebo také Gruyére. Vedle nich se ale
v obchodech setkate s mistnimi specialitami pochazejicimi
napr. ze statti Oaxaca, Chipaz a Quertaro.

Vedle vsudypritomného mistniho syra ,,Queso Oaxa-
ca“ najdeme v Mexiku Sirokou paletu Cerstvych syrti, které se
prodavaji prevazné v malych nadobkach a kelimcich. Ty nej-
lepsi pochazeji ze zemédélskych usedlosti (ranc¢d) a prodavaji
se spiSe na méstskych trzich nezli v maloobchod¢. Na trzich
se ale mizete setkat i s dalsimi ran¢erskymi syry, ¢asto ba-
lenymi do dievénych loubkd nebo obalenych slamou ¢i sva-
zanych provazkovou sitkou. Setkate-li se s rancerskymi syry,
doporucuji vam je ochutnat, protoze vas témeér vzdy prekvapi
osobitou chutiivzhledem. V supermarketech se s regionalni-
mi specialitami potkate jenom zridka, spiSe narazite na na-
podobeniny nékterych znamych evropskych syrovych druhi
jako tfeba Edamu, Goudy ¢i syra Manchego.

Cerstvé syry

Vibec asi nejéastéji
jsem se v Mexiku setkaval se
syrem , Queso Panela“. Jed-
na se o cerstvy syr vyrabény
z kravského mléka. N¢kdy je
také nazyvan ,,Queso de Ca-
nasta“, a to podle otisku ple-
teného kosiku pouzivaného
pri formovani a odkapavani
syfeniny. ,,Panela“ ma mek-
kou konzistenci, snéhov¢é
bilé tésto a velmi piijemnou
mlécné-syrovou chut. Ta v§ak byvé casto potlacena velmi pa-
livou ¢esnekovou chilli pastou, ktera se na syr natira. Syr se
obvykle serviruje lehce osmazeny na avokadovém listu a tak-
to se podava s aperitivem jako predkrm. ,,Queso Botanera“
se nazyva ,,Panela“ potfena pro zménu chilli-tomatovou po-
mazankou.

Dal8im cerstvym syrem vyrabénym rovnéz z kravského
mléka a formovanym do rtiznych velikosti a tvard je ,,Queso
blanco“, nejcastéji znamé v blokové formé“. Tradicné se ten-
to krémovy syr vyrabi z odstredéného mléka nebo i ze syrovat-
ky a podoba se tak trochu italské mozzarelle. Ke srazeni mlé-
ka se pti tom pouziva Stava z Cerstve vylisovanych citrond,
ktera dodava vzniklé syrening cerstvou a zcela nezaménitel-
nou lahodnou chut. Pfi priimyslové vyrobé v mlékarnach se
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vSak vice pouziva mléko plnotuc¢né a ke srazeni bézna syridla.
,Queso blanco“ je také oblibenym syrem Mexicanli pouziva-
nym k plnéni opecenych a do ruli¢ky sto¢enych kukuri¢nych
tortil, které se pak jeste prelévaji nekterou z pikantnich oma-
¢ek ,,salsa“. Tento znamy a oblibeny pokrm se nazyva ,,En-
chiladas®.

Spanélsky syr Burgos
pripomina v Mexiku dalsi
cerstvy syr ,,Queso fresco,
k jehoz vyrobé se muze po-
uzit jak kravské, tak ale ¢as-
to i kozi mléko nebo jejich
smés. Jedna se o mékky, vel-
mi krehky kratce zrajici syr,
ktery se konzumuje jen n¢-
kolik dnt po vyrobé. Chut
je jemna, Cerstva a prijem-
n¢€ mlééné kysela. Také ten-
to syr pouzivaji Mexicani k plnéni ,,Enchiladas“ nebo dalSich
mexickych pochoutek ,, Taquitos* .

Pokud se necha syr prozrat, nazyva se ,,Queso Anejo“.
Syr ,,Anejo“ miva nejdrive jemnou a mekkou konzistenci, po
vysoleni vSak byva jiz tuz§i a pfipomin4 nas tvrdy tvaroh. Cas-
to je proto vyuzivan v kuchyni jako syr ke strouhani. Prozra-
ly syr obaleny do suseného chilli ma krasnou ¢ervenou kiirku
anazyva se ,,Enchilado.

Do skupiny Cerstvych syrti patri urcité také syr ,,El Re-
queson‘, blizky pribuzny syrovatkovému syru ,,Ricotta“.

»Requeson“ se obvykle bali do Cerstvé kukuricné slamy
nebo jen jednoduse jako syrovy prasek v miskach.

Mexické paiené syry typu ,pasta filata”

Zvlasté oblibenymijsouve Stredni Americe parenéahné-
tené syry, jejichZ technologie sem ,,dorazila® ze slunné Italie.
Velmiznamym je predevs§im jiZzminény ,,Queso Oaxaca“, né-
kdy nazyvany také jako ,,Oaxaca String Cheese“. V jihomexic-
kém stateé Oaxaca byla jiz od kolonialnich dob rozsirena vyro-
ba rancerskych syrti nazyvanych ,,Quesillo“, které se pozdéji
staly zakladem vyroby syra ,,Oaxaca‘“. Obliba tohoto Cerstvé-
ho pareného syra souvisi opét
s tradi¢ni mexickou kuchyni,
v tomto pripadé s pripravou
,Quesadillas“, coz jsou ope-
¢ené ¢i grilované kukuri¢né
¢i pSenic¢né tortilly (,,tacos )
plnéné obvykle pravé syrem
»,0axaca“, ktery se pri ohfi-
vani uvnitf tésta roztavi.

Rovnéz ,,Queso Oxaca“ §
pripomindsvymcharakterem
italskou mozarellu. Tvaruje
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se obvykle do malych kouli, nebo jsou do tvaru koule zatoce-
ny dlouhé platky syrové hmoty (vzhledoveé podobné sloven-
ské parenice). Rozsirenou formou jsou také svinuté nebo pre-
kladané prouzky napareného syrového tésta (viz obrazek).

Variantou syra ,,Oaxaca“ je ,Asadero“, pripominajici
zase italské Provolone. ,,Asadero* je pro svoji snadnou tavi-
telnost pouzivan také k pripravé mexickych syrovych fondue,
a proto se mu nékdy prezdiva ,,Queso fundido®. Priprava me-
xickych fondue je rovnéz pomérné popularni. Rozdil oproti
pravym Svycarskym fondue je vSak v tom, Ze se pti zdejsi pri-
pravé a konzumaci pouziva zase celé rada typickych mexic-
kych, obvykle zna¢né pikantnich prisad.

Polotvrdé a tvrdé syry

Nejstarsim a na izemi Mexika nejrozsifen€j$im tvrdym
syrem je ziejmé ,,Queso Chihuahua“, nazvany podle stej-
nojmenného statu na severu zeme. ProtoZe tento syr blizky
cheddaru zacali jako prvni vyrabét ve svych klasterech Men-
nonité (ndbozenska skupi- p==
na; novokiténci pojmenova-
ni po Mennovi), mizeme se
jeste obcas setkat i s jinym
oznacenim pro tento vyro-
bek: ,,Queso Menonita“. Na
rozdil od vétSiny mexickych
syrt nema syr ,,Chihuahua“
bilou barvu, ale vzhledem
ke zrani je jiz slabé nazlout-
ly. Chut syra se rtizni rovnez
podle délky zrani. Mladsi
syry do dvou mésicti zralos-
ti byvaji jemné lahodné, vy-
soce vyzralé syry (pal roku
i vice) pak maji pikantni az
velmi ostrou chut.

Jako vétSina syri v Mexiku se také ,,Chihuahua“ pouziva
opét nejcastéjiv teplé kuchyni, vtomto pripadé jako tzv. ,,Que-
so frito“, ¢ili syr ureny na obalovani a nasledné smazeni.

Skute¢nou mexickou specialitou mezi tvrdymi syry je
zajisté ,,Queso Cotija“, u kterého mexicti syrari vyjednava-
ji registraci chranéného oznaceni pivodu (PDO). Tento syr
zraje i nékolik mésicli, ¢imz ziskava velmi tvrdou a drobivou
konzistenci a strukturu. Neni proto divu, Ze se mu n¢kdy pre-
zdiva mexicky parmezan. Nejcasteji se ,,Cotija“ strouha na
teplé pokrmy (napt. mexické fazole) nebo se vyuziva ve stu-
dené kuchyni jako prisada do zeleninovych salata.




Syry vyrabéné podle tradi¢nich receptur a technologic-
kych postupti jsou opravdovou lahtidkou a znacku chranéné-
ho oznaceni ptivodu si bezesporu zaslouzi. Nicméné, jak uz
byva v syrarstvi obvyklé, priimyslove jsou vyrabény zjedno-
dusené napodobeniny, které sice nesou stejné oznaceni, ale
do skute¢ného syra ,,Cotija“ maji hodné daleko.

Ze Spanélska také pochazi v Mexiku pomérné rozsiené
»El Manchego Mexico“, syr ze smésného kravského a ovéiho
mléka, a nékdy také ve smési s mlékem kozim. Rovnéz ,,Man-
chego Mexico“ zraje nékolik mésict, ma zajimavou strukturo-
vanou kdrku, ktera je obtiskem slamového rostu, kterym jsou
vystylany formy na syr. Chut byva vétSinou velmi vyrazna, pi-
kantni az ostra.

Prekvapenim pro mé
bylo v Mexiku setkéni se sy-
rem ,, Téte de Moine“ (=Mni-
chova hlava). Je jasné, ze
tato unikatni §vycarska spe-
cialita z klastera Bellelay ne-
souci chranéné oznaceni pu-
vodu (AOC) by se neméla
nikde jinde vyrabét. V pripa-
dé Mexika to vSak ziejmé asi
neplati, nebot tento mexic-
ky ,,podvodnik® vyrabijedna
syrarna ve staté Jalisco. Nutno dodat, Ze i kdyz na povrchu
nebyl patrny typicky oranzovohnédy maz, byla chut syra, kte-
ry jsem zde ochutnaval na své€tové mlékarské vystave, sku-
te¢né vynikajici, a jak je zfejmé z obrazku, i prezentace syra
v narezovém ostii ,,girolla® a seSkrabovani typickych rozet si
v ni¢em nezadaly se Svycarskym originalem.

Mexiko je velka zemé, ve které Zije témer 110 miliont
obyvatel. Mlékarstvi je pomérné rozvinuté, vyrabi se zde té-
mér 10,5 miliardy litr mléka a vice nez 5 miliard mléka se
ke zpracovani jesté dovazi ze sousednich sttedoamerickych
zemi. Syry bezesporu patii k oblibenym mlékarenskym vy-
robktm. Jejich lokalni vyroba vSak nestac¢i pokryvat domaci
spotrebu, a syry se museji proto jesté dovazet. Mistni primy-
sl vyprodukoval v roce 2007 celkem 193 tisic tun a ze svéta
bylo dovezeno dalSich asi 86 tisic tun. Jednoduchymi pocty
tedy dojdeme k zavéru, Ze i pres oblibu syrd v teplé a stude-
né kuchyni nedosahuje souc¢asna spotieba ani 3 kg na obyva-
tele a rok. To tedy svéd¢i o znacném nenaplnéném potencia-
lu, ktery tato zemé skryva, a protoZe mistni primysl ziejmé
kvili omezenému mnozstvi mléka tak rychle neporoste, je to
prilezitost pro radu dovozcud. Zatim jsou nejvyznamnéj$imi
exportéry sousedni Spojené staty americké, které do Mexika
dodavaji predevsim tavené syrové platky. Mexi¢ané je ozna-

Cuji vSeobecné za ,,Queso tipo americano a pouZzivaji je jako
nahrazky syrt pti zapékani a rozpékani pokrmi. Velké mnoz-
stvi dovozovych syrt pochazi z Evropské unie a v supermar-
ketech jsem se bézné setkaval napt. se Spanélskymi ov¢éimi
a kozimi specialitami, francouzskym camembertem, dansky-
mi syry s modrou plisni uvnitt hmoty, rakouskymi tavenymi
syry od spole¢nosti Woerle, némeckymi a holandskymi po-
lotvrdymi syry a mnohymi dal$imi. Kupodivu jsem nikdy ne-
narazil na analogové produkty.

Mezi nejvetsi tuzemské vyrobce syrt patii predevsim
silnd mlékarenska skupina ALPURA, ktera ma ve svém vy-
robnim programu primyslovou vyrobu rady syrd, jako jsou
wPanela“, ,,Oaxaca“, ,,Manchego“a dalsi.

Mensi spole¢nosti je pak syrarna PROSELAC, vyrabeé-
jici vSechny tradi¢ni mexické syry ,,Panela*, ,,Oaxaca®, ,,El
Cotija“, ,,El Requeson®, , El Da Pasta Filado*“, ,,El Manchego*
a dalsi. Pri jejich vyrob¢ zde dtsledné dodrzuji ptivodni tra-
di¢ni technologické postupy. Za radu informaci, které jsem
se 0 mexickém syrarstvi dozvédél, vdécim predevsim zapale-
nému syrafi a sou¢asné obchodnimu rediteli této spole¢nosti
panu Ing. J. Alejadro Ramirézovi, s nimZ jsem si o syrech La-
tinské Ameriky né€kolikrat povidal a jehoZ nadSeni pro syrar-
ské remeslo mé doslova uchvatilo (na snimku si spole¢né pro-
hlizime malé syry typu ,,Provolone‘).

San Lorenzo

Seznameni se s mexickymi syry a s jejich vyrobou bylo
pro mé bezesporu zajimavou prilezitosti nakouknout do jiné
nez evropské syrarské kuchyné a také nalezit¢ porovnavat.
Musim fici, ze prave tradi¢ni mexické vyrobky me prekvapily
svoji mimoradnou kvalitou, zajimavou chuti a ur¢ité i zajima-
vymi tvary. Asi nejvice me zaujalo ,,Queso Oaxaca“. Piekva-
pivym pro mé bylo rozmanité upotiebeni syrd v mexické ku-
chyni a snad jediné, co mée tak trochu vadilo, byla kombinace
dobrych syrt s ostrymi omackami a pastami, které v konec-
ném chutovém vjemu znac¢né potlacovaly ptivodni buket syra.
Ale to jsou pravé ty chuti, které jsou pro mexickou kuchyni
tolik priznac¢né a na které se neché dobie pouzit znamé ceské
prislovi ,,Jiny kraj, jiny mrav...“

Vydate-li se proto nékdy do Mexika, nezapomente urci-
té vedle navstévy prekrasnych pamatek a tieba také pripitku
slavnou mexickou Tequilou také na ochutnavku nékterého
z baje¢nych mexickych syrd. Neprohloupite! [ |
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