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Jak se v Litovli
vyrabl fvaroh

Snad v Zadné lednicce nechybi tvaroh. Af uz sina ném
minime pochutnat jakkoliv — udélat z ngj tvarohové knedliky,
tvarohovou pomazdnku &i upéct buchty s tvarohem -

ne kazdy vi, jak takovy tvaroh vznikd. Pojdme se podivat
do litovelské syrarny Orrero, kde tuto pochoutku a surovinu
pro dalsi kuchyniské zpracovani vyrdbéji.

»Ivaroh jsme zacali vyrabét v cerven-

ci. Zatim ho délame jednou tydné ze
zhruba dvou tisic litrtt mléka. Z tohoto
mnozstvi vznikne 400 kilogrami tvarohu
s 12 procenty tuku, “ vysvétluje vedouci
vyroby Miloslav Fidler, ktery tvaroh
miluje na vechny zpusoby.

»Nejdfive se do vyrobniku napusti
mléko, které obsahuje 2,8 procenta
tuku. Do néj se prida zakys a sytidlo,
diky ¢emuz dochdzi ke srazeni mléka,*
popisuje postup vyroby Miloslav Fidler.
Jak upozornuje, pii procesu vyroby je
dulezité dodrzet ddvkovani, teplotu
a dalsi parametry, které hlidaji pomoci
ptistrojii zkuSeni mlékati. Nezbytnosti je
naprosta cistota provozu.

Po zasyfeni se
mléko promicha.
Ve vyrobniku pak
probihd proces zra-
ni celych 21 hodin.
Pritom se prii-
bézné kontroluje
kyselost. ,Odebira-
me vzorky, které se
analyzuji v laboratofi. Proces je ukonce-
ny, az tvarohovina dosdhne pozadované
kyselosti,“ dodava Miloslav Fidler.

16 —~~FORMAGGERIA

e W14 X Po jednadvaceti
: hodinéch se z vy-
robniku uZ line

pfijemnad tvaroho-
“ vavané.

Ve vyrobniku se tvarohovina drzi
v horni ¢asti, pod ni je syrovatka, proto
pti vypousténi vyrobniku nejdiive
vytékd syrovatka a az potom tvarohovi-
na. Syrovatka postupné z nerezové vany
diky dérovanému dnu odtéka pry¢. Kdyz
vSechna odtece, vypousténi se zastavi
a jesté naposledy se tvarohovina ve vy-
robniku promicha.

Po promichani nasleduje vypousténi
tvarohoviny. Ta se plni do tvaroznikd,
coz jsou bilé odkapavaci pytle.
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vejdou tfi az
¢tyfi kilogra-
my tvarohu.
Pytel se utahne
a skrz néj odté-
ka syrovatka.
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Tti pracovnici napoustéji tvarohovi-
nu do tvarozniky, utahuji je a ukladaji
na sebe do drenazni vany, kterd ma
dno jako sito a jim odtéka prebytecnd
syrovatka.

Tvarozniky
ted ztstanou
v nerezové vané
zhruba Ctyfi az
pét hodin, aby
odtekla syrovat-
ka. Pracovnici
kazdou hodinu
tvarozniky prerovnavaji, aby tomuto
procesu napomohli.

Po ¢étytech az péti hodindch je syrovat-
ka dokonale odkapand. Tvaroh je hotovy
a muze se z tvaroznikil ru¢né presypat
do beden.

Poté se tvaroh v litovelské syrarné
Orrero rucné bali po péti kilogramech
do bilych sackd, které putuji do firem-
nich obchodt La Formaggeria Gran
Moravia. Tam pak tvaroh rozvazuji
do k tomu pfi-
pravenych plas-
tovych vanicek,
které si zakaznici
odnesou domil.




