rodi jogurty

O piiznivém vlivu konzumace jogurtd na lidsky organismus se
dnes vieobecné vi. Jogurt je dokonce povazovan za funkeni
potravinu, tedy takovou, kterd obsahuje ve vétsi mife nez
bézné potraviny zdravi prospésné latky a snizuje vyskyt rdznych

chronickych onemocnéni.

Jednd se o kysany mlécny vyrobek, u néhoz
jsou bilkoviny a tuk diky procesu prokysdini
velmi dobre stravitelné. Piisobi ptiznivé

na strevni mikrofloru clovéka a je vyznamnou
probiotickou potravinou. Navic obsahuje fadu
vitaminil, zejména skupiny B, a md vysoky
obsah vdpniku. Je tak idedlni svacinkou pro
déti i dospélé.

V litovelské syrdrné Brazzale Moravia mdme
moznost sledovat proces vyroby jogurtu podle
piivodni receptury, kdy miléko prokysdvd
primo ve spotiebitelském obalu (sklenicich
180¢ a puilkilové plastové nadobé). Uz dva
roky je v nabidce ve firemnich obchodech

La Formaggeria Gran Moravia.

Provozem Cerstvé vyroby nds provazi vedou-
ci vyroby Miloslav Fidler.

»Kazdy tyden se vyrobi cca 4 000ks jogurtii
a zacatek kazdé vyroby je hluboko v noci,”
popisuje zrod jogurtd. Tehdy mlékat napusti
do nerezového kotle kvalitni kravské mléko
pochazejici z certifikovaného ekoudrzitel-
ného fetézce farem, a ptidd do ného mléko
suSené.

MIéko v kotli je zahtato na teplotu 95° C

po dobu 30 min. a poté se zchladi na 43° C.
Vzapéti se do mléka pridévaji mlééné kultu-
ry a mléko se zamichd.

Mezitim, co
probiha tento
vyrobni proces,
se za¢inaji stylové
sklenicky plnit
marmeladou.

Na vybér je
potom kromé
tradi¢niho bilého
jogurtu i verze
bortivka, jahoda,
merurika a visen,
nejmladsim z celé
tady je jogurt
¢okoladovy.

Univerzalni
plni¢ky poté naplni zpracovanym mlékem
sklenice nebo plastovou pilkilovou nddobu
a rucné se uzaviou.
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Jogurt je v pfeprav-
kach ulozen ve zraci komote na dobu cca 8-9

hodin, aby ziskal patti¢nou kyselost.

Po této dobeé je jogurt prevezen do chladirny,
kde se zastavi zrani. Nasledné jsou jogurty
opatfeny etiketou a hned druhy den odchazi
na pulty firemnich prodejen La Formaggeria
Gran Moravia.

»Cely vyrobni proces se nékolikrat opakuje,
aby se vzdy pracovalo s ¢erstvé pripravenym
mlékem,“ dodava Miloslav Fidler.,, Vyrobé
se vénuji 4 pracovnici a koné¢ime kolem $esté
hodiny vecer,” konstatuje.

Na vlastni o¢i vidime, co znamena slovo
tradi¢ni — ve sklenicich je jogurt tekuty, poté
za¢nou pracovat kultury a jogurt se srazi

na pevnou krémovou konzistenci.

Jogurty v kuchyni
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snidané, bily jogurt se déle pouzivé do zelenino-
vych a téstovinovych salti nebo pro ziemnéni
nejriiznéjsich omacek.

Ovocné i bilé jogurty se pouzivaji do sladkych
kolacd, dezerttl nebo napfiklad s palacinkami.
Letni sezénni specialitou v prodejnach La Forma-
ggeria Gran Moravia
v Olomouciav Brné
na Zelném trhu je
mrazeny jogurtovy
krém (tzv. frozen
yogurt), ktery je
vyrabén z bilého
jogurtu pfimo

v prodejné.
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