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Zadalo to vliastné legendou....

dysi davno pasl mlady ov¢ak své ovecky u skal nad ves-

nickou Roquefort a zahnal je pred polednim slunecnim
zarem do jeskyné. Usadil se zde, aby ve stinu skaly poobédval
chléb a tvaroh z mléka svych ovci. Pfitom pozoroval krasnou
krajinu pod skalami. V tom nahle spatftil p¢kné dévce, nechal
tedy vSeho, sviij obéd vlozil do trhliny ve skale a pospichal za
svou milou...

Kdyz se jednou vratil zpét do této jeskyné, nasel ve skal-
ni pukliné svij ov¢i syr. Ten vSak uz nebyl snéhove bily, ale na-
opak mramorovité prokvetly modrozelenymi Zilkami. Chla-
pec mél hlad a tak syr okusil a uzasl nad jedine¢nou a pikantni
chuti.

Od doby tohoto ,,Stastného nalezu“ vkladal pak svuj cer-
stvy ovéi syr do jeskyné pravidelné. Studeny a vlhky vzduch
proudici z jeskynnich hlubin tento zazrak znovu a znovu opa-
koval.

A tak, jak pravi legenda, vznikl syr Roquefort — z lasky
ovcaka k pékné pastyrce...

Syry s vnitini modrou ¢i zelenou plisni dnes zaujimaji
v celkové nabidce syrti vyznamné postaveni. Maji vyraznou
a pikantni chut, zajimavy vzhled a hodi se nejenom k piimé
konzumaci, ale nachazeji rozmanité pouziti také v gastrono-
mii. Vedle tradi¢nich ,,modrych® syrt vyrabénych jak z mléka
kravského, ov¢iho, ale i koziho, které maji na trhu jiz davno
své pevné misto, se objevuji v poslednich letech i nové dru-
hy této syrové kategorie. Vznikaji predevSim pri farmarské,
rukod¢Iné vyrobé v kategorii ,,hand cheese“ ¢asto na starych
nebo i nove vznikajicich statkovych vyrobnach, at uz je to
napf. v Australii, Irsku, Velké Britanii ¢i USA. Jedna se pre-
vazné o syry ze syrového mléka, s riznou chuti, ktera je cha-
rakterizovana danou oblasti, jejim mikroklimatem a rdznymi
kmeny pouZzivané plisné.

Krdlové syro

Kterému syru prinalezi titul ,,Kral syra“, je urcité cas-
tym predmétem sporti a debat mezi gurmany. Nekteri jim
tituluji Ementdl, jini ,,kralovsky“ de Brie, jini zase Parmesan.
Ze se syr Roquefort fadi na $pici véech druhii syrd, o tom vsak
nepochybuje Zadny z nich.

Roquefort

Nejznaméj$im predstavitelem syr@ s vnitini plisni je
a zfejmé asi zdstane francouzsky Roquefort. Nazev syra je
odvozen od jména malé vesnicky Rouquefort-sur-Soulzon
lezici v departmanu Aveyron. Obec se nachazi na skalnich
sutinach oblasti Massif Central, protkané celou fadou jesky-
ni, s nejznamejsim jeskynnim atvarem Combalou, ve které
jsou jiz po staleti situovany zraci prostory, kde ,,vznika“ nen-
apodobitelny vzhled a chut oblibeného syra.

Roquefort je povazovan za nejstarsi syr Francie. Tra-
dice vyroby a kvalita syrti vyrabénych z ovéiho mléka sahaji
az do rimskych dob. Prvni pisemné zminky o syrech s mod-
rozelenou plisni jsou v§ak zaznamenany az v roce 1060, a to
v knihach klastera Conques, ve kterych se pravi, ze z kazdé-
ho zraciho sklepa v Roquefortu se ro¢né klasteru odevzdava-
ji 2ks syra. Viibec prvni ochranné oznaceni a privilegia pro
vyrobu syra Roquefort obsahovala Charta Karla VI. z roku
1411 a pozde€ji v roce 1666 vydany zakon parlamentu z Tou-
louse. Definitivni status pro znamkovou vyrobu, jakou zname
dnes, byl ve Francii uzdkonén az v roce 1925 a zdkon obnoven
arozsifen vynosem z r. 1979 s tim, Ze byly potvrzeny pouZiva-
né ochranné znamky (AOC) a jakostni certifikaty pro oznaco-
vani zminénych syra.

Roquefort
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Tato zakonnd ustanoveni lze vSeobecné shrnout do
téchto zasad:

1. Syry musi byt vyrabény vyluéné ze syrového ovciho mlé-
ka z presné vymezené oblasti Francie (oblast departma-
nt Aveyron, Gard, Hérault, Lozére a Tarn). Oblast ma
rozlohu asi 100 km? a chova se zde asi 1,2 mil. ovci nej-
Casté&ji plemena Lacaune. Pozd¢ji byl povolen dovoz asi
10 % syra ke zrani také z Korsiky a 12 % ze zapadnich
(atlantskych) Pyreneji, a to z celkového objemu syri
zrajicich v Roquefortu.

2. Soustredéné syry museji zrat vyluéné ve stanovené geo-
logické oblasti, ve specialnich sklepich, jez vznikaly roz-
Sitenim a upravou ptvodnich jeskynich prostor hory
Combalou v obci Roquefort-sur-Soulzon, a to za piesné
definovanych podminek.

3. Zadny dalsi syr s plisni v tésté nesmi byt prodavan pod
oznacenim Roquefort, pokud nejsou splnény vyse uve-
dené zasady.

4. Pri dodrZeni téchto definovanych podminek obdrzi
syr pri expedici obal se zapsanou ochrannou znamkou
»ROQUEFORT“ a rovnéZ jakostni pecet ,,BREBIS
ROUGE* (¢ervena ovce) Svazu producentti ovciho mlé-
ka a vyrobct z Roquefortu. Na obalu je dale vyznaceno
razitko statni komise potvrzujici pavod syrti — Roquefort
— Appelation d"Origine Controlée.

Uspéch vyroby syra Roquefort a piedevsim specific-
nost chuti je ptirozené odvisla od sloZeni ovéiho mléka, kte-
ré se vyrazné li$i od mléka kravského. Nejvyznamnéjsi je roz-
dil v obsahu tuku, kterého je v ovéim mléce v praméru 7,5 %
a pohybuje se v rozmezi 6—11 %. Podobny rozdil ve srovnani
s kravskym mlékem je také v celkovém obsahu bilkovin, kte-
rych je také témér dvojnasobek a v primeéru se pohybuje oko-
lo 6 %. Rozdil v obsahu tuku a bilkovin neni pouze v kvanti-
tativnim vyjadrent, ale rovnéz v kvalité spocivajici v odliSném
sloZeni mlééného ovciho tuku a z¢asti i bilkoviny.

Ziskavaniovéiho mléka je sezonni zalezitosti a ma primy
dopad i na sezonnost, resp. nerovnomeérnost vyroby v pribe-
hu roku. Vyroba syri za¢ina v druhé polovin€ prosince a pro-
biha po dobu produkce mléka priblizné do cervence. V sou-
casném obdobi predstavuje celoro¢ni vyroba syra Roquefort
ve Francii asi 18 tis. tun, a prestoZze se vyrabg¢ji syry po dobu
pouze asi 8 mésicli, dozravaji a v chladirnach se uchovavaji
po cely rok.

Vyroba se odehrava vét§inou v malych syrarnach s denni
zpracovatelskou kapacitou okolo 75 tis. litrti mléka. Vyrobny
jsou dnes vybavené moderni strojni technologii a vyroba pro-
biha podle znamych technologickych postupli pouZivanych
ptivyrobe ,,modrych“ syrt. OdliSnosti jsou v aplikaci uslech-
tilé plisné Penicillium roqueforti, popt. Penicillium glau-
cum, které se dnes vétSinou pridava piimo do mléka na kotli,
méné ¢asteji se rozemleta chlebova moucka se sporami plis-
n¢ zapracovava az do formované syfeniny. Nekteré firmy kul-
tivuji plisen stéle tradi¢nim zptisobem na chlebovych boch-
nicich ze zitné mouky s mensim pridavkem mouky pSenicné,
jiné uplatnuji jiz moderni metody kultivace a tichovy plisiio-
vych inokul.

Nejvyznamnéjsi rozdil v technologii syra Roquefort
oproti jinym druhtim syrt s vnitini plisni predstavuje zptisob
zrani. Z celkové produkce plisniovych syrii v kraji Aveyron
zraje 80 % ve skalnich prostorech spolecnosti ,,Société des
Caves“ (Spole¢nost sklepti) patricich dnes ke skupiné Lacta-
lis, 10 % syrti nese znacku sklepti ,,Le Papillon® a zbyvajicich
10 % se expeduje od drobnych podnikateld.

Vapencovy skalni masiv v Roquefortu poskytuje neza-
meénitelné podminky pro zrani syrti s plisni v tésté. Otresy

pudy a ucinky eroze vody a vétru ne severni sténu horského
masivu po radu geologickych epoch vytvorily skalnaté sesu-
ti, které dosahuje délky 2 km, je 300 metrii Siroké a stejné tak
hluboké. Skalni $térbiny a trhliny oznacované jako ,,fleurine
jsou dlouhé az 80 metrd, umoziuji stalou vyménu vzduchu ve
sklepich. Proudici vzduch ma konstantni teplotu 8 °C a rela-
tivni vlhkost 95 %. Toho je dosahovano jednak jeho ochlazo-
vanim o ,studené® severné polozené skalni stény a jednak
dobrou infiltraci vody, nebot deStové srazky v této oblasti
masivu Causses dosahuji az 1,2 m/rok. Po cely rok stalé kli-
matické podminky poskytuji nejoptimalnéjsi prostiedi prave
pro rast plisné Penicillium roqueforti.

Pri naskladiiovani syrti do sklepli se provadi nejprve
pikyrovani bochni¢ku syra 32-38 vpichy. Propichavani ma
za cil zaruceni optimalnich podminek pro rdst plisné v syru,
tj. umoznéni Gniku vznikajiciho CO? a zajisténi piistupu cer-
stvého vzduchu. Propichané syry se ukladaji na drevené rega-
ly potazené z hygienickych divodt vyménitelnou félii a zde
zistavaji bez otoceni 5 tydnd, pri¢emz vhodné chemické
sloZeni syra dané pouzitym ovéim mlékem nedovoli tvarovou
deformaci. Dbé se rovnéz, aby byl mezi syry dostatecny pro-
stor pro vyménu a proudéni vzduchu. Pfi této prvni, v tomto
pripad€ aerobni fazi zrani, dojde k Zddanému narutstu plistio-
vého mycelia v kavernach syrové hmoty. Po této dob¢ se syry
zabali do cinové folie, ktera znemozni dalsi pristup vzduchu,
a tak nastava druh4, nyni jiz anaerobni zraci faze. Takto pak
syr dozrava jesté nejméné 3—4 mésice, pro nekteré odbérate-
le se syry expeduji dokonce ve stafi 6—9 mésica, pricemz kon-
stantni sklepni klima nepftipusti ani po této dobé jakékoliv
zhorSeni jakosti.

Zraly syr méa bélavou, mirné se lesknouci ktrku, hmo-
ta syra je az snéhové¢ bila, rovnomérné prorostla modrymi
zilkami uSlechtilé plisné. Vyrazna chut a originalni aroma
a krémovita konzistence jsou hlavnimi znaky spravn¢ zralé-
ho syra. Syr mé tvar vélce o vySce 9-10 cm a praméru 20 cm,
vazi zhruba 2,7 kg. Obsah tuku v susiné je 52 %. VétSina
producentli vyrabi tfi druhy Roquefortu. Nejvétsi podil ma
,Abeille“, ktery se také exportuje. Nejstiplavejsi chut ma ,,Les
Templiers“ a jemny, krémovity je ,,Baragnaudes*. Posledni
dva druhy jsou vSak k dostani jako regionalni speciality pou-
ze ve Francii.

Ve Francii se vyrabi i fada dalSich syrt s vnitini plisni.
Oznaceni A.O.C. nesou také syry vyrobené z kravského mlé-
ka, a to Bleu d ’Auvergne, Bleu de Gex, Bleu des Causses, Bleu
du Vercors Sassenage a Fourme d’Ambert Montbrison. Fran-
firemnich ,,bleu” specialit s vnitrni plisni anebo syrti dvoup-
lisniovych, jejichz vycet bych vSak jiz prekrocil rozsah tohoto
pojednani.

Stilton

Syr Stilton mé presné vymezenou oblast vyroby ve Velké
Britanii, kde je znalci rovnéz oznacovan za krale syrt, v tom-
to pripad¢ ale urcité syrti anglickych. Vyrabi se v oblasti Not-
tinghamshire, Derbyshire a Leicestershire. Jeho nazev je
odvozen od vesni¢ky Stilton.

Pidvod syra je pripisovan pani Elisabeth Scarbrow, kte-
ra pro vyrobu michala smetanu, sebranou z mléka z predcho-
ziho dne s mlékem z ranniho dojeni. Vysledkem byla tu¢na
smeés, ktera stilton charakterizuje. M4 55 % tuku v susiné. Syr
ma tvar vysokého valce o $irce 23—25 cm a vazi asi 8§ kg. Ktira
plsobi hrubé, je vrascita, tmave zlutd. Tésto ma tmave Zlu-
tou barvu, kter4 je intenzivni na obvodu, plisen je dobre pro-
rostla, ale nejsou znatelné vétsi kaverny jako u francouzskych
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Stilton

syrti. Chut je bohat4, maseln4, ale neni tak slana a vyrazna
jako u jinych syra tohoto typu. Kontrola ptivodu je u tohoto
syra vetSinou prisnéjsi nezli kontrola skute¢né kvality.

Pro slavnostni prilezitosti maji Angli¢ané zvlastni tpra-
vu pro blue stilton: ve valci syra se vydlabe prostor tak, aby
se do n¢j mohla zarazit oteviena lahev portského. Vino pak
pomalu prosakuje do syrové hmoty, ktera ziskava zhruba po
meésici zcela mimoradnou chut.

Origindlni syry jsou témer vyluéné vyrabény ze syrového
mléka, ale v priimyslovém méritku se jiz také stéle vice pouzi-
va pasterace. N¢kolik farem zarazenych do skupiny ,,Farm
cheese® obnovilo vyrobu i z ¢erstvého tepelné neosetreného
mléka.

Dobre prozraly Stilton se nazyva Blue stilton, naopak
mlady syr, ktery je$té nema modré Zilkovani plisné€ se na trh
dostava pod nazvem White stilton. Je mladsi, mék¢i a upra-
vuje se s prichutémi a s ¢edarovym téstem po obvodu.

Vyrobcei Stiltonu jsou sdruzeni ve ,Stilton Cheese
Makers Ass.“ Tento nazev spolu s valcem syra s korunkou
je zobrazen na vsech typech baleni originalniho syra. Mezi
Sesti nejvyznamnéj$imi spole¢nostmi je nejstarsi spole¢nost
Tuxford and Tebbutt a Long Clawson Dairy Ltd. Obé firmy pri
kazdoro¢nich hodnocenich ziskavaji nejvice ocenéni.

Mezi znamé plisnové syry ve Velké Britanii patii také
Beenleigh Blue, Dunsyre Blue, Cashel Blue, Blue Stuart
aJersey Blue. V Irsku se vyrabi kvalitni syr Cashel Blue.

Gorgonzola

Do trojice ,,kralovskych syrd“ s plis-
niuvnitf tésta rozhodné patiii Gorgonzo-
la. Tradi¢ni italsky syr se znackou D.O.C.
se vyrabi v severozapadni Italii v provin-
ciich Bergamo, Brescia, Como, Cuneo,
Cremona, Milano, Pavia, Navara, Ver-
celli a Casale. V téchto oblastech se dnes
vyrabéji dva typy syra —tradi¢ni vyrabéna
dosud rukod€ln€ a modern€jsi priimyslo-
vé vyrabény typ.

Tradi¢ni druh Gorgonzola picante (DOC) se dostane
ke koupi v Italii, export je zanedbatelny. Tento druh syra ma
vyraznou pliseni i chut oproti primyslové Gorgonzole dolce.
Vyrabi se z dvojiho mléka — vecerni mléko se srazi, necha se
do rana odkapat a druhy den se rozdrobena syrenina vklada
ve vrstvach do formy a proklada se ¢erstvou syfeninou z ran-

Gorgonzola — logo

Gorgonzola

niho dojeni. Spory plisn€ ze vzduchu snadno pronikaji do tés-
ta z vecerniho dojeni, které ,,ceka“ na ranni miseni s cerstvou
syfeninou. Rust plisné se podpofti tradicnim propichanim
syra jiz asi po tydnu zrani. Gorgonzola ze dvou mlék se vyra-
bi v horskych oblastech z plnotu¢ného syrového mléka. Hor-
ska varianta se také nazyva Gorgonzola di Monte, Gorgonzo-
la naturele ¢i Gorgonzola staggionato.

Dnesni primyslove vyrabény typ syra nese nazev Gor-
gonzola dolce a vyrabi se jiz z pasterovaného mléka a pouze
z jednoho typu ,,ranni“ syteniny. K vyrobé se pouziva mlé-
ko z jednoho dojent, syr zraje obvykle dva mésice pti pomér-
n¢ vysoké teploté 20—22 °C. Béhem zrani se syr propichuje
jehlicemi, aby plisen ziskala pro svij rozvoj dostatek vzdu-
chu, a prorostla tak celou hmotu syra. Po zrani ma syr pev-
nou kdrku s hrubou strukturou a ¢ervenooranzovou barvou.
Gorgonzola dolce se bali do stribrné félie, Gorgonzola pican-
te do zlaté hlinikové félie. Gorgonzola, ktera splnuje podmin-
ky, stanovené D.O.C., je znacena na obalu stylizovanym pis-
menem &. Toto oznadeni ma pravo vyuzivat 74 vyrobcti, mezi
nejvyznamnéjsi patii Invernizzi (10 vyroben), kvalitou je zna-
ma syrarna Biraghi s.p.a.

Moderni verze Gorgonzola dolce je jemn4, se smetano-
vou chuti, jemné konzistence. Plisen je svétla, tvori mramo-
rovani a tésto téméf nema kaverny. Gorgonzola picante je
chutové vyrazné;jsi, plisen je tmavsi a vice znatelna. Vysledny
syr obou typt je valec o priméru 25-30 cm, nejcastéji o vaze
8kg. Expeduje se nejcasteji délena na Ctvrtiny o vaze 2kg. Na
trhu je téz obliben moderni dezert ,,torta di gogonzola“, ktery
se prodava napt. pod nazvem Magor (zkratka slov mascar-
pone a gorgonzola) nebo Gormas (gorgonzola a mascarpo-
ne). Jedna se o sloZeny syrovy dort, ve kterém se stfidaji vrstvy
Gorgonzola Dolce a Mascarpone.

Rovnéz Italie ma celou fadu dalSich syrd s modrozele-
nou vnitini plisni. Do kategorie D.O.C. patii syr s dlouhym
nazvem Formai de mutt Dell Alta Valle Brembana, ktery se
vyrabivyluéné v Lombardii. Nazev syra je odvozen z mistniho
dialektu oznaceni ,,formaggio del monte®, tedy syr z hory.

Dalsi ,mod¥i” piibuzni...

Syry s modrymi zilkami v syrové hmot¢ se staly vel-
mi popularni i v dal$ich syrarskych zemich, které jsou dnes
zastoupeny fadou svych mistnich variant a mistnich specialit.
V Dansku se tento typ syra vyrabi jiz od konce devatenactého
stoleti, jeho vyroba se rozsitila po l. svétové valce pod nazvem
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Danablue (nékdy je pouzivan nazev Danish Blue nebo Mycel-
la). Jeho charakteristickym znakem je kompaktnost, na roz-
dil od jinych syrti tohoto typu se dobre kraji. Vyrabi se o tuc-
nosti 50 a 60 % t. vs. Mezi zndmé syry tohoto typu patfiiSaga
Blue, ktery se vyrabi v licenci ve Spojenych statech. V posled-
nich desetiletich se dobre uvedl na trh syr Blue Castello.

V Némecku se vyrabi plisnovy syr Edelpilzkdse v Bavor-
sku s celou radou variant. Patfi mezi syry s mén¢ vyraz-
nou, prijemné smetanovou chuti. Obdobné vlastnosti méa
i Trautenfelser Edelschimmel nebo Osterzolla vyrabéné
v Rakousku.

Plistiovy syr s vyrazné silnou chuti pochazi ze Spanélska.
Syr Queso Cabrales DO vyrabény ru¢né v n¢kolika syrarnach
v provincii Asturie je na trhu pomérné vzacny. Ma oznaceni
DO (Denomination de Origen), dalsi syry pod timto nazvem,
ale bez chranéného oznaceni ptivodu jsou vyrabény primys-
love a zdaleka nedosahuji originality a neopakovatelné chuti
tohoto tradi¢niho syra. Dal§im vynikajicim modrym syrem ze
Spanélska z kategorie s chranénym ptivodem je Picén DE. Je
vyrabén ze smesi mléka kravského, ovéiho a koziho, ¢imz zis-
kava silné aroma a vyraznou, pfitom jemnou chut. Syry vyra-
béné v udoli Valdeon se ¢asto pokryvaji listy platanu.

Vycet ,modrych® syrovych specialit by takto mohl
pokracovat: v Bulharsku se vyrabi s oznacenim Magura,
ve Finsku napt. Aura & Adelost, v 1zraeli Galil, v Madar-
sku Marvdny sajt ¢i Merinofort, v Norsku Normannaost,
v Polsku Roquepol ¢&i Lazur Aksamit, v Recku Kopanisty,
v Rusku Syr rokfor, ve Svédsku Adelost a Svensk Stiltonost,
ve Svycarsku Sarrazin a takto bychom mohli pokracovat.
Nové druhy, vyrabéné rucné na farméach se opétovné objevu-
ji v Irsku, Australii a USA ve staté¢ Oregon. Za zminku stoji
poznamka, Ze syrarsky vyznamné Holandsko tento typ syra
nevyrabi a tento druh zde neni mezi spotrebiteli ani vyraz-
n¢ obliben.

My se viak pojdme podivat k nam do Ceské republiky,
kde syry s uSlechtilou plisni uvniti hmoty maji rovnéz dlou-
hou tradici a patii ke spotiebitelsky nejoblibenéjsim.

Vyroba syrd s vnitini plisni
na vzemi Ceské republiky

Nejdrive kratky pohled do historie:

Znalosti o zplisobu vyroby tohoto typu syra se k ndm
dostaly ziejmé jiz zacatkem 20. stoleti prostfednictvim putu-
jicich syratskych mistrd, ktefi u nas zavadeéli vyrobu vétsi-
ny znamych syrdi. Originalni nazev roquefort se na etiketach
objevoval asi do roku 1935.V zamecké syrarné v Zinkovech se
podle zaznamti prodaval tento syr za 20 krejcart, ale pramen
neuvadi, jaké mnozstvi. V ceniku Mlékarskych listd z roku
1923 jsou uvedeny ceny syr roquefort 22 K&/kg a gorgonzo-
la 34 K¢&/kg. V ceniku z roku 1931 se zminuje cena roquefortu
18-28 K¢é/kg a gorgonzoly 32—-40 Ké/kg. Z dokumentt vSak
neni ziejmé, zda se jednalo o dovezené originaly nebo syry
vyrobené u nas. Nazev roquefort na etiket€ se ziejmeé zachoval
jen u Rolnického mlékarského druzstva v Tel¢i a Mlékarské
Skoly v Kromérizi. Vysledky piehlidek syrti zverejniovanych
nejprve v tydeniku ,,M1éko“ a od roku 1931 v ,,MIékarskych
duktl a jsou také zminovany dals$i mlékarny, které syr s plisni
vyrabély. Prehlidky organizovala mlékarska druzstva samo-
statné pro Moravu v Brné a pro Cechy v Praze. V nékterych
letech byly prehlidky organizovany celorepublikové véetné
Slovenska a je zajimavé, Ze prave u syra s plisni v tésté ¢asto
vitézily vyrobny ze Slovenska — Petr Molec Zvolenské Slatina
¢iJ. Wittmann Zvolen.

vyrobku

— Pii hodnoceni v Cechach ziskala za roquefort
nejvice bodi mlékarna Pribyslav.

— Na Moravé dopadlo hodnoceni $patn¢, ze 7
vzorkl roquefortu byly 3 vyhovujici, 2 vadné a 2
vyfazené z hodnoceni. Za zminku stoji poznam-
ka komise, Ze jeden z vyrazenych syrll nezral,
ale hnil. Naopak jako vynikajici byly hodnoceny
vzorky gorgonzoly z Morkovic a Zdounek.

—V celostatnim hodnoceni zvitézily syry typu
roquefort ze Zvolena a Zvolenské Slatiny.

— Do hodnoceni byl prihlaSen jen jeden syr
roquefort.

— Byly hodnoceny plisiiové syry ,,a la roquefort®,
na Moravé bylo 9 vzorki, v Cech4ch zadny.

— Na Morave¢ se také zménil nazev, hodnocen byl
»Moravsky zeleny syr®.

— MIékarské listy uvadeji objem vyroby plisnovych
syra typu roquefort (v tunach):

1927119281929 |1930(1931|1932|1933|1934
7,764 10,4 |10,7|11,3]12,8 12,7 | 15,2

— Vyroba gorgonzoly je uvaddéna pouze v nékolika
desitkach kg ro¢né, pravdépodobné urcéena pou-
ze pro prehlidky syrt.

— Na celostatnich prehlidkach uz byly syry s vniti-
ni plisni oznaceny jen jako plisnové. Plny pocet
100 bod ziskaly opét syry ze Slovenska.

— Syr s plisni byl deklarovan jako ,zeleny* a byla
hodnocena i gorgonzola z Kroméfize.

— Pod stejnym nézvem byly hodnoceny pouze syry
z Moravy, z Cech nebyl Zadny vzorek.

—V Cechach i na Moravé byly syry oznaceny jako
zelené.

— Prehlidky se konaly, ale nebyly zverejnény ani
vysledky, ani jaké syry byly hodnoceny.

— Prehlidky syrti se nekonaly.

— Prehlidky byly v Cechach a bylo piihlaseno 8
vzorkd poprvé s nazvem Niva.

— Na celostatnich prehlidkach se hodnotila Niva
a tento nazev se v dal$ich letech udrzel.

Do roku 1950 vyrabe€la syr s plisni v t€sté cela rada syra-
ren pod raznymi nazvy. Jednotny nazev NIVA byl stanoven
vroce 1946. Podle této skute¢nosti miizeme alespon priblizné
urcit, ve kterych letech se syr vyrabél. Oficialni jednéni mezi
Ceskoslovenskem a Francii o pouzivani nazvu Roquefort pro-
bihala podle Utadu pro hospodaiskou soutéz v roce 1960
a nebyla uzaviena zadnou smlouvou.

Vyroba byla prevazné rucni, uslechtilou plisen si vyrob-
ny pestovaly na chlebu. Kvalitu syrd ovliviiovaly zraci sklepy,
které mely ¢asto velmi kolisavou teplotu a nebyly klimatizo-
vané.

Technologii vyroby nivy popisuji ve své knize ,,Mlékar-
stvi, maslarstvi, syrarstvi“ autofi Hojdar-Knéz-Fiala. Kniha
vysla v nakladatelstvi Brazda v roce 1947.

»»Niva — syr se zelenou plisni v tésté jest prijemné pikant-
ni chuti s roquefortovym aromatem. Modrozelend pliseri Peni-
cillium rouqueforti se ockuje primo do mléka nebo pri formo-
vdni do tésta. Syri se pri 28-31 °C bud 1%-2 hodiny a pak
krdji a drobi na velikost orechu s odpocinkem 15—-20 minut,



nebo se syri pul hodiny s velmi pomalym a opatrnym drobe-
nim zrna do velikosti liskového orechu s éastymi odpocinky.
Po poslednim odpocinku, tj. asi 2-2 ?5 hod. po zasyreni, se
odcerpd édst syrovdtky a syrenina se vybere na odkapaci stiil
na plachty. Po odkapdni se prikroci k formovdni. Tvoritka se
narovnaji na desky po ctyrech vedle sebe a syrenina se vrst-
vi do vSech najednou. Prvni vrstva se osoli, a nebyla-li pliser
priddna do mléka pred zasyrenim, posype se prdskovitou plis-
ni. RovnéZ druhd vrstva se posoli a pripadné naockuje plisni
a wvoritko se doplni treti vrstvou. Syry se nechaji odkapdvat do
pristiho dne. Casto se musi obraceti, aby stejnomérné odkapd-
valy a dostaly pékny, vdlcovity tvar. Pristi dny se soli na sucho 3
az 4krdt. Az do druhé soli ziistdvaji syry v tvoritkdch. Vysolené
syry se oskrabou a rucné nebo pichacim strojem se propichuji.
Pri prvnim pichdni md syr dostat asi 80 vpichii. Propichané
syry zraji na korytkdch ve vlhkych sklepich pri teploté nejdrive
10-12 °C, pozdéji pri 8—6 °C. Syry na korytkdch se musi denné
0 90 stupnii obrdtit, aby udrzely tvar. Na korytkdch musi byti

Nazev mlékarny

Nazev syra

syry narovndny tak, aby se nedotykaly. Ve vihkém sklepé se syry
brzy zacnou pokryvat ¢ervenohnédym mazem. Maz musi byti
seskrabdn a syry znovu propichdny. Pri tomto pichdni staci uz
Jen 40-50 vpichii. Podle délky zrdni a tvoreni mazu ndsledu-
Je nékdy i treti pichdni. Zralé syry (po 6 az 8 tydnech) se ocisti
od mazu a bali do staniolu s oznacenim. Na rezu zralého syra
musi byt stejnomérné, modrozelené mramorovdni od plisné,
tésto md byt mirné drobivé, ale roztiratelné. Syry s puklina-
mi v tésté a nestejnomeérné nebo slabé prorostlé plisni jsou vad-
né. Syry Niva jsou tvaru vdlce o priméru 18 cm a vysce 10 cm,
viha 1 kusu asi 2 kg.“

To byla technologie teoreticka, ve skutecnosti se syr po
vysoleni nikdy neoskraboval, 0 90 stupiiti se obracel jen v nut-
nych pripadech, teplotu ve sklepich se nedarilo udrzet pod
10 °C a po treti se syry nikdy nepichaly.

Syry se zelenou plisni vyrabéla cela fada mlékaren. Podle
pisemnych pramend je vyroba doloZena v téchto syrarnach:

Dolozitelny casovy udaj o vyrobé

Bludov Miékarské druzstvo | Plisiiovy a la Roquefort | Prehlidky 1935
N At S Plisnovy a la Roquefort, |Prehlidky 1935. Vyroba byla preloZena do provozovny Valas-
Syl Sl el dhunsig Niva ské Klobouky a byla ukoncena v roce 1975.
Borsov MIlékarské druzstvo | Niva Prehlidky 1949
Brankovice Miékarské druzstvo | Zeleny syr Prehlidky 1939
Miékarské zavody
Cesky Krumlov |V Prachaticich, Nejjemnéjsi syr se Vyroba byla zahajena od roku 1951, vyroba ¢inila 1,5-2 t/
y provozovna zelenou plisni Niva més. Vr. 1952 se vyrobilo jiz 30 tun.
v Ceském Krumlove
D . . . Vyroba tohoto syra byla zavedena v roce 1948, kdy se ti¢astnil
Dl [Pt S A prehlidek. Vyrabi se dosud.
Dubé Miékarské druzstvo | Niva Tento plisfiovy syr se zde vyrabél od roku 1949.
HorSovsky Tyn | Mlékarské druzstvo | Niva Prehlidky 1948
Chrudim Miékarské druzstvo | Niva Prehl}dky 1948. Vyrabéla se zde jen nékolik let, vyroba byla
ukonéena v roce 1970.
Plisnovy syr, Pilz Kése,
Troubky Otto Marek plisiiovy a la roquefort, Prehlidky 1935, 1949
Niva
Jaromér Miékarské druzstvo | Niva Tento druh syra se zde vyrabél jen nékolik let.
Jicin Miékarna J.D.D. Niva F(())kzulslkgaglsl sklepti ve Kbelnici se zvySovala vyroba Nivy asi do
Kozlany MIékarské druzstvo | Zeleny syr Prehlidky 1939
ALonelz - arnnnal | ROQUefort, Zeleny syr, Syry s plisni uvniti hmoty se vyrabély ve Skolni mlékarne do
Kroméfiz Sckarska asyraska | Gorgongola, Moravsky | roku 1953. Prehlidky 1938-1949. Po oddéleni miékarny od
plisnovy syr, Niva Skoly se sortiment zazil.
Kruh u Jilemnice Krlfonf)ss}(e ) Jemny syr s jedlou plisni, |Plisnovy syr se zde vyrabel od roku 1940 do rekonstrukce
mlékarské druzstvo | Niva v 70. letech.
A. Grohslicht spol.
3 ST. 0. o
Kunovice Prvni Kunovické Roquefort — Liliput Faktura 1921
parni syrarna
Kyjov Foukal Moravsky zeleny syr Prehlidky 1935
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Méstecko Plisniové syry od roku 1930, po roce 1950 export. Piehlidky
Trnavka Miékarské druzstvo | Niva 1949. Vyroba Nivy byla ukoncena v polovin¢ sedmdesatych
let.
Milevsko MADETA Niva Prehlidky 1948
Mor. Budéjovice |Zemédélska druzina | Nejjemnéjsi plistovy syr | Obdobi, kdy se syr vyrabél, neni znamo.
Morkovice Miékarské druzstvo | Roquefort, Gorgonzola | Prehlidky 1931
Nedakonice Miékarské druzstvo | zeleny syr Prehlidky 1939
\C/):Strozska Nova Mlékarské druzstvo | zeleny syr Prehlidky 1939
Vyroba Nivy byla zahdjena v roce 1960, zrala v jeskyni
Otinoves MIékarna Otinoves | Niva Michalka. V 80. letech se na tento syr zpracovalo asi 11 000
litrt mléka denné. Vyroba Nivy probiha dodnes.
Pelhtimov Vaclav Pejcl Niva Prehlidky 1948
Planice Miékarské druzstvo Horsky kvét Plisniovy syr pod timto nazvem se vyrab¢l od roku 1948 do
Klatovy roku 1975.
PolesSovice Miékarské druzstvo | Zeleny syr Prehlidky 1939, 1940
Prostéjov MIékarské druzstvo | Plistiovy a la Roquefort | Prehlidky 1935, 1937
o MIékarské a Roquefort, < . 1x . .
Pribyslav pastevecké druzstvo | Posazavsky s plisni Prehlidky 1931. Tento syr se vyrabél do znarodnéni.
Tento syr se v ramci republiky vyrabé€l pouze v této mlékarné.
P Rl e Vyroba byla rucni a syry o vaze 8 kg byly v koSich rozesilany
R il sy Colpsi po Zeleznici odbérateldm. Po rekonstrukei v poloving 60. let
byla vyroba zastavena, pak se asi rok jesté vyrabéla Niva.
y o - Plisnovy syr se zde vyrabél jen kratkou dobu, vyroba byla pre-
Ripec MADETA Blatak, Zeleny syr déna do Tyna nad Vitavou. Prehlidky 1940.
Stara Ves Miékarské druzstvo | Roquefort Prehlidky 1931
Tele (l}olgncke mlékarské Roquefort
ruzstvo
Prehlidky 1948. V 60. letech se zde vyrabéla Niva klasickym
zpusobem na syrarskych vanach. Denné vyroba probéhla na 5
az 8 vanach po 2 tis. litrech. Od roku 1965 se pro vyrobu zkou-
p % ’ Sel novy odlucovac. Syry zraly v byvalych pivovarskych skle-
Tynnad Vitavou | MADETA Blatak, Niva pich, které nemély klimatizaci a nizsi teplota se zde udrzovala
zaledovanim. Syry se expedovaly v drevénych klecich. Hlav-
nim odbératelem byla Praha, ¢ast vyroby $la na export. Vyroba
Nivy byla ukoncena v roce 1980.
Velké Opatovice | MIékar'ské druzstvo | plisfiovy Prehlidky 1937
Zdounky Miékarské druzstvo | Gorgonzola Prehlidky 1931
Neniznadma J. Navrtalova C eew o
lokacg wrobny |- Hr(:]ma d(::/é Moravsky plisiiovy syr Podle dochovalé etikety

Souiasnd ¢eskd vyroba syro s modrou plisni
v tésté - piehled vyroben a sortiment

Syry s modrou plisni jsou i dnes mezi ¢eskymi konzu-

menty velmi oblibené. To ostatné dokladaji i nedavné vysled-
ky prazkumu trhu GfK (2006), podle kterého si kazdy spotie-
bitel zakoupi tento druh syra v priméru 18krat ro¢n¢; 15 %
spotfebiteld konzumuje ,,modry“ syr minimalné 1krat tyd-
n¢ a dalSich 38 % alespon 1krat za meésic. Nabidka na ces-
kém trhu je dnes velice pestréd a zahrnuje syry s vnitfni plis-
ni z Francie, Anglie, Némecka, Italie, Slovenska a Polska.
Nicméné prevladajicim druhem je tradi¢ni domaci syr Niva.
V nésledujicim prehledu jsou uvedeny spole¢nosti, které maji
vyrobu syrt s uSlechtilou vnitini plisni v soucasnosti ve svém
vyrobnim programu:

MADETA a. s.

Spole¢nost je nejvyznamnéjs§im ¢eskym producentem
této kategorie syrd, které vyrabi na modernim technologic-
kém zatizeniv zavodé v Ceském Krumlové, jejich zrani probi-
ha ve zcela nove rekonstruovanych zracich sklepich s fizenou
atmosférou. Dnesni vyrabény sortiment zahrnuje:

Jihoceskd Niva (50 % t. v sus.)

— bochnik o hmotnosti asi 2,7 kg ¢i palbochnik (nizky valec
o vySce asi 5 cm) — baleno do stiibrné Al-folie

— porcované trojuhelniky o hmotnosti 115ga 220 g

Zlatd Niva (60 % t. v sus.) — bochnik asi 2,7 kg — baleny do

zlaté Al-folie

Niva Premium (60 % t. v sus.)

— nizky valec o vySce asi 5 cm — cca 1,3 kg — smrstitelna folie
s Al-korunkou ve dvanactiboké krabicce

— porce110g

Caesar bleu (50 % t. v sus.) — syr s dobou zrani min. 3 mésice

vyrazné pikantni chuti

— nizky valec o vysce asi 5 cm (cca 1,3 kg) — baleny ve smrsti-
telné folii s Al-korunkou ve dvanéctiboké krabicce

— porce 110g



historie

Milékarna Otinovess. r. 0.
NIVA extra, susina 53 %, t. vsus. 52 %.

Expeduje se jako valec o hmotnosti 2kg nebo ptlva-
lec o hmotnosti asi 1 kg, balen je do aluminiovych prifeza.
Oblibeny syr NIVA s modrou uslechtilou plisni Penicillium
roqueforti uvnitt hmoty je tradi¢nim vyrobkem MIékarny Oti-
noves. MIéko pro vyrobu syra pochézi z chranénych oblas-
ti Drahanské vysoc¢iny Moravského krasu. Zrani syrd trva 5
tydnd a probiha v prostorach s presné danymi klimaticky-
mi parametry. NIVA je uréend k pfimé spotrebé, je vhodna
k pripravé pomazanek, omacek a k zapékani, obliben4 je také
smazena.

Syr ziskal ocenéni Regionalni produkt Moravského kra-
su, Vyrobek Olomouckého kraje a je drzitelem oznaceni nad-
standardni kvality KLASA.

Nivas. r. 0., Dolni Prim
Plisriovy syr Niva 52 % susiny, 50 % t. v sus.

Vyrabi se ve tvaru valce o hmotnosti asi 2 kg, baleny do
Al-folie, na trh jsou dodavany i porce (vysece) o vaze 100 g.
Syr ma smetanovou az syrové zlutou barvu s modrozeleny-
mi plisnovymi oky. Chut je slan4, vyrazné pikantni, prichut
po uslechtilé plisni. Konzistence polomé&kka, uvniti husté
prorostla modrozelenou plisni, mtze byt mirné drobiva nebo
roztiratelnd podle stupné zralosti syra. Podle doporuceni
vyrobce je syr zrajici 21-30 dnt vhodny pro obalovani nebo
k vyrobé pomazanek. Syr ve stari 25-55 dnd s pikantni chuti
je vhodny k ptimé konzumaci, nejlépe k vinu.

Spole¢nost Niva s. r. 0., Dolni Pfim, se umistila na prv-
nim misté¢ v letech 2006 a 2007 v soutézi ,,Potravina a potra-
vinaf roku“ v kategorii mléko a mlééné vyrobky.

Povltavské mlékarny, a. s., Sedl¢any
Modrenin 53 % sus., 30 % tuku

Novy ¢esky modry syr s jemnou pikantni chuti, smeta-
novou rozplyvavou texturou a vyraznym aroma modré plisné.
Plisen je bohaté prorostla nejen uvniti hmoty syra, ale roste
i na povrchu. Tim se odliSuje od tuzemskych syrti ostatnich
vyroben.

PouZzité ilustrace jsou se sbirky LAKTOS COLLECTION,
fotografie soucasnych syrii z archivit MADETA a. s. a Povitav-
ské mlékdrny, a. s., Sedlcany. [ |
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