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g .Dnes budeme vyrdbét syry ricottu, mozzarellu

O agiuncatu,” piipravuje nds na sménu kolem pul Sesté
Q. rano Miloslav Fidler, ktery je v Orreru uz sedmym rokem
@ a zhruba rok §éfuje vyrobé cerstvych syrd. ,Caciotta

_,Q prijde na fadu oz zitra,” fikd vedouci hlasité, abychom si
Q v hluku, ktery provdazi vyrobu syra, dobre rozuméli.

ZACINA SE SYROVATKOVOU
RICOTTOU

Pro jeji vyrobu se pouziva syrovatka
ziskana béhem vyroby tvrdych syri.

Ta se ve dvou kotlich ptivede blizko bodu
varu (slovo ricotta se d4 prelozit jako
znovu uvafeny). Nahote u hladiny se
vysrazi jemny tvaroh se smetanou, oddéli
se syrovatka jiz zbavena véech cennych

Jak se rodi Serstvéely

slozek, i tak ale nasledné vhodna jako kr-
mivo pro zvitata. Poté se do kelimku plni
meékky cerstvy syr zrnitého a krémového

V pfesné daném poméru odméfuje
Martin koagulant, ktery se do syrovat-
ky pridava na vysrazeni.

bilého tésta, mirné nasladlé chuti.

Séf vyroby sleduje jemné hrudko-
vitou konzistenci vysrazené syrové
hmoty a pak dava pokyn, Ze se miize
plnit do kelimki.

Zhruba v 5:45 hodin se do dvou
vycisténych nerezovych kotlli napou-
Sti celkem 1 3001 syrovatky, aby se
postupné zahfala na 80 stupni a pul
hodiny skoro vafila.

Martin a Honza zacinaji v 6:20 plnit
jemné dérované plastové kelimky
zrnem z kotle. Nabérackami je pak
jesté doplnuji. Kdyz z kelimkdi na nere-
zovém stole odtece syrovatka, zbude
v kazdém kolem tii set gramii mékké-
ho syra. Sehranou dvojku ¢eka prace
minimalné na dvé hodiny, naplnit by
méli zhruba 400 kelimka ricotty.

Jesté pred zahfivanim naliji syrafi
do syrovatky smetanu a pfi 60 °C malé
mnozstvi mléka.
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Hotova ricotta se presune do chladir-
ny s teplotou mezi 6 az 9 °C, kde bude
priblizné tfi hodiny odpocivat. V balirné
pak ziska finalni podobu vyrobku urce-
ného k prodeji.

Podle jedenatficetiletého ,,mistra®, jak ho

s respektem a zdroven s usmévem oslovuje
dnesni dvouclennd sména — Martin a Hon-
za, se mnozstvi vyrobenych cerstvych syrt
Fidi pozadavky zakaznikd. Kolem Vanoc
je znat nepatrny pokles, vyrobni $picka je
béhem léta, zejména v cervnu. Uptesnuje,
Ze dnes vyrobené syry budou diky rychlé-
mu systému distribuce, ktery si Fid{ sama
firma, uz zitra v obchodech sité La Forma-
ggeria Gran Moravia, takze je zakaznici
koupi opravdu extra Cerstvé.

Kolem 8:30 hodin Martin vodou
a pénou asi ctvrt hodiny diikladné cisti
kotle. Mozzarellu budou dva zamést-
nanci spolu s vedoucim pfipravovat uz
jen v tom vétsim z nich, ovsem mlékem
se bude plnit dvakrat.

Prace je dobfe zorganizovana, pracovnici
vénuji maximalni pozornost viem fazim
této rucni vyroby. Martin Kolavik béhem
deseti let ve firmé vystridal riizné pozice,
aby zakotvil ve vyrobé cerstvych syri.
»Je to tu pestiejsi a na ¢asné vstavani uz
jsem si zvykl,“ tika s usmévem. To jeho
kolega Honza VyslouZil je tu teprve par
mésicd, ale ani jemu vstavani nedéld
problémy. Dnes prisel uz na pul tfeti, aby
ve pripravil.

W pokracovdni na strané 9...



