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Jiz Easné rano se v litovelské syréarné zacind s vyrobou syra
giuncata. Samotny postup je velmi podobny vyrobé syra caciotta,
ktery jsme vam predstavili v minulém cisle. Nasim pravodcem
dnesnim rdnem a dopolednem je nédm opét vedouci vyroby

Miloslav Fidler se svym tymem.

Giuncata - tento jemny syr se v Litovli
vyrabi z kravského mléka, ma mékkou

a pruznou konzistenci a uchovava si chut
i barvu kvalitniho Cerstvého mléka. Pati
k nejlépe stravitelnym syrim, diky cemuz
je vhodny i pro malé déti.

Syrafi dnes vyrobi skoro 400 kg tohoto
syra - vyroba probihd dvakrat tydné

a poptavka po syru je neménnd po cely
rok. Hotovy syr zamifi hned druhy den
do sité vlastnich prodejen La Formaggeria
Gran Moravia v Ceské republice. Pi nasi
navstévé jsme mohli vidét vyrobu vsech
tfech druhii giuncaty - giuncata fresca
(pfirodniho), giuncata con la rucola

(s rukolou) a giuncata con le olive

(s olivami). Jak ¥ikda Miloslav Fidler,
nejvétsi poptavka u zdkaznikii je po typu
s rukolou, prodej ¢ini zhruba polovinu celé

produkce.

Dnesni vyroba probihd ve dvou
kotlich (vyrobnicich), velkém a malém.
Do nich se napousti mléko o tu¢nosti
3,5% a tepelné se upravuje. Pridavaji se

mlééné kultury a zhruba 10 minut se
mléko v kotlich micha. V mensim kotli
se pripravuji oba druhy ochuceného
syra giuncata - jak
s olivami, tak s ruko-
lou. Vétsi kotel bude
produkovat giuncatu
ptirodni.

Potom se pri-
dava syridlo, aby
se mléko srazilo,
a také se do kotla
primo dava stil.
Mléko se srazi.

Syfenina se kraji nerezovymi nozi pfimo
v kotlich a ziistava stat. Potom se znovu
michd a kraji, tentokrat vznika drobné
zrno. Syfenina pak klesa na dno kotle

a syrovatka je od¢erpavana pry¢.

Do mensiho kotle syraf pridava
narezané zelené olivy, které jsou dodany
ptimo z Italie. Ty se vmichavaji do syrové

hmoty.

Z kotle se syr vypousti do drenazni
vany, kde jsou jiz ptipraveny obdélnikové

fotoreportdz

formy, které se plni drobnym bilym
zrnem. Syrafi syr do forem uhlazuji,
finlni syr bude vazit skoro dva
kilogramy.
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Znovu vidime
uzasnou souhru pii
praci, kdyz si syrafi jen
tak lehce s kazdym syrem
pohazuji a vraceji ho
zpatky do formy. To musi
udélat alespon trikrat.

Stejny postup
provazi i vyrobu
giuncaty typu prirodni
a s rukolou. Jen pro
zajimavost, rukola
je dodavana cerstva
od ¢eskych péstiteltL.
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Poté odchazi syr
giuncata ve tfech
vyrobenych druzich
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do chladirny a druhy den je expedovan
do prodejen. Cely tento pracovni proces
vyroby, ktery jsme méli moznost sledo-
vat, trval zhruba 4 hodiny.

Giuncata

je rucné vyrdbény syr
tvarohového typu,
ktery v co nejkratsi
dobé po vyrobé od-
chazi do prodejen.
Jde o syr s velmi
kratkou trvanlivosti, ktery je lepsi pfi vkladani

do lednice ulozit do plastové dézy, aby se uchovala
sladka a jemna chut.

Syr giuncata ma jedinecnou nasladlou chut a je
skvély v kuchyni pro pfipravu teplych i studenych
pokrm0, zejména v neochucené varianté je pak vy-
borny do hlavnich chodi i pro pfipravu moucnikd.
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