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Jak se v Litov
rodi zakys

Je to lahodny, husty, svéZi a poctivy ndpoj. Navic je zdravy.
To, Ze md zakys blahoddarny vliv na zdravi Clovéka, védély uz
nase babicky. Zakys podporuje obranyschopnost organismu,
jeho piti vylepsuje plet a snizuje stres, je to také ndpoj vhodny
pfi dietGch, navic pusobi jako prevence osteopordzy

a kromé toho md spoustu dalsich pfiznivych Ucinku.

Pojdme se podivat, jok tuto dulezitou potravinu vyrabéji v li-
tovelské syrarné Orrero a co se vie déje, nez se objevi

na pultech firemnich obchodd La Formaggeria Gran Moravia.
Tam si mohou zdkaznici koupit pfirodni zakys, ale také dve
ochucené ovocné varianty — jahodovou a merunkovou.

Kolem desaté hodiny dopoledne zacina
pracovnik syrarny napoustét do nerezové-
ho kotle kvalitni kravské mléko. ,Mléko
se nejdrive zahfeje na teplotu 95 stupnt
Celsia. Pul hodiny se nechd odstét a poté
se schladi na pokojovou teplotu 21 az 22
stupnt Celsia,“ popsal zacatek vyroby
zakysu vedouci vyroby Miloslav Fidler.

hodnoty kyselosti, rozmicha se a zchladi
na 7 stupnu Celsia, vysvétluje Miloslav
Fidler.

Do mléka se vzapéti pridaji mlé¢né
kultury a deset minut se mléko micha.
»Nasleduje doba zrani. Ta trva zhruba 17
hodin,“ upfesnil Miloslav Fidler. Pfi pro-
cesu vyroby je dilezité dodrzet teplotu,
davkovani a dal$i parametry. Ve kontro-
luji pomoci ptistrojii zkuseni mlékari.
Nezbytnosti je také naprosta Cistota provozu.

Poté se zakys rozmicha tak, aby byl
jemny, a prepusti se do nerezového
vyrobniku, kde se smicha s kvalitni
marmelddou - jahodovou nebo merun-
kovou. ,Nase marmeldada neobsahuje
zadné chemické konzervacni latky ani

»Zakys zraje,  alergeny, konstatuje Miloslav Fidler.
dokud nedo-
séhne ur¢itého Nasleduje
stupné kyselosti. plnéni zdkysu
Odebirame do pullitro-
vzorky, které se vych lahvi.
analyzuji v la- Probihd ru¢né
boratori. Kdyz a mlékar
zakys dosdhne plni lahve
predepsané po jedné.

»Mnozstvi vyrabéného zakysu ptizptso-
bujeme aktualnim pozadavkim z pro-
dejen La Formaggeria Gran Moravia“,
upresnuje vedouci vyroby.

Ptirodni zakys bez prichuti se déla tros-
ku jinak. ,Do lahvi se plni hned po zchla-
zeni na pokojovou teplotu a pridani mlé¢-
né kultury. Bily zakys tak zraje uz pfimo
v lahvich,“ dodava vedouci vyroby. Plnicka
na prirodni zakys je také jina — naplni
najednou 12 pullitrovych lahvi. Na zavér se
na hotové vyrobky nalepi etikety.

Ve firemnich obchodech La Forma-
ggeria Gran Moravia si pak mohou
zékaznici koupit ptirodni, jahodovy nebo
merunkovy zakys.




