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NA RADE JE MOZZARELLA

Na radu ptichazi mozzarella vyrabéna
z mléka, které se pomoci syridel necha
srazit. Syfenina se nékolikrat rozkraji
na mensi kousky a ty se vhazuji do hor-
ké vody. Vytvori se hutna leskla masa

a tvaruje se do kulicek, jeZ se na zavér
zchladi ve studené vodé. Mozzarella

se pak naklada do pasterované vody

a mékky a pruzny syr bélavé barvy,
vonici po mléce je hotov.

*

V 9 hodin se do kotle zacina napous-
tét asi 8 °C chladné pasterizované plno-
tucné mléko. Pracovnice syrarny jako
obvykle odebira vzorky ke kontrole.

Nejprve se srazi pH mléka, pak se
ohieje na 36 °C a pridaji se potiebné
fermenty (mlékarenské kultury).

0 20 minut pozdéji se prida jesté
syfidlo, mléko se prestane michat

a zhruba pét minut se ceka, aby se
kultury dobie prolnuly. Do 15 minut
zacne srazeni a opét se ¢eka, nez se
syfenina bude moci krajet.

9:45 - Syfenina v kotli se me¢em
nejdiiv podélné a pak jesté pficné roz-
kraji na cca 4 cm Siroké pasy a nahoru
zacne prostupovat syrovatka.

Spinem se tésto asi pét minut kraji
na nepravidelné 1-2 centimetry velké
kousky a pak se vse ¢tvrt hodiny necha
odstat. Krmna syrovatka se cerpadlem
vypousti.

Nakrajenou hmotu vybiraji muzi
z kotle na nerezovy sttl, odkud znovu
odtéka syrovatka. Na stole syfeninu
jesté kosiky do piil jedenacté prehazuji
a oddéluji od syrovatky.

Pfi vyrobé mozzarelly se dostavaji

ke slovu velké syrarské nastroje — mec

a spino. ,,Tento nuz, respektive me¢
vyrobil odbornik piimo z Italie,” fikd
vedouci a ukazuje zhruba metrovy

a skoro dva kilogramy vazici nastroj.
Specialni nastroj spino ve tvaru globu

s ostrymi hranami a dlouhou rukojeti
méfi dvakrat tolik. Zda se, ze pro kazdé-
ho z ptitomnych je prace s nimi hracka.

V 10:30 se
syfenina znovu
nakraji nozem
na stredné
velké kusy,
které se jesté
mnohokrat
prehazuji
a obraceji.

Hmotu pak syrafi nabiraji do nadob
a vhazuji do pafricky s horkou vodou.
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Z ni se pak vytahne vzorek a zkousi se,
jestli se uz tésto spravné ,taha”.

Tésto nabira
forma, z niz v po-
dobé vétsich nebo
mensich kulicek
vypadava do zpas-
terizované vody.

V 11 hodin uz se
da ochutnat, jak se
dnes mozzarella
povedla. Syrafi pak
kulicky nabiraji

do kelimku - vétsi
po tfech a mensi
po 15 kusech -

a vyrobek se bali.

GIUNCATA .
A CACIOTTA NA ZAVER

Vyroba giuncaty a caciotty je podle
Miloslava Fidlera podobna, av$ak po-
méry a slozeni syfidla, které se do mléka
pridavaji, i pouziti fermentt jsou jiné.
Oba druhy téchto cerstvych syrti se
nabiraji rovnou do forem. Giuncata mé
pruznou, ale pevnou konzistenci a mir-
né naslddlou tvarohovou chut. Pfirodni
meékky syr caciotta fresca zraje od vy-
roby jesté tyden a ma mirné nasladlou

vevs

polomékky vla¢ny syt caciotta stagi-
onata, ktery zraje celé 3 az 4 tydny.
S giuncatou dnes syrafi kon¢i kolem po
¢tvrté odpoledne, mléko na caciottu se
do kotlii za¢ne plnit az zitra brzy rano.

Honza
ukazuje, jak se
do obdélniko-
vych forem pini
giuncata - lehce
stravitelny syr
vhodny pro déti.

Caciotta v hlubsich formach
s kulatym dnem.
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