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Zdanliveé jednoduchy produkt,
za néjz by mnozi mohli mozzarellu
povaZovat, skytd mnoha uskali.
Provedeme vas svétem tohoto
syra od jeho historie pies
jednotlivé druhy aZ po pouziti
v gastronomii.
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Vznik mozzarelly souvisi s pocatky chovu buvold v Italii,
jimz se podle nékterych pramenti zabyvali jiZ staif Re-
kové (4. stol. pt. n. I.), podle jinych spadd aZ do doby
normanskych kralii (10. stol. n. .). Kazdopadné prvni pi-
| semny zdznam o mozzarelle pochazi z 12. stoleti a vaze
se k podavani syra v klastefe St. Lorenzo v oblasti Ca-
pua v Kampanii. Ve svych spisech jmenuje mozzarel-
lu mezi servirovanymi pokrmy i prosluly renesanéni ku-
ar'sky mistr papezského dvora Bartolomeo Scappi.

Chov buvolti a buvoli mléko (kravské mléko se zada-

lo pouZivat az mnohem pozdéji) byly vysadou jizni Ita-
lie, predevsim Kampanie. Lahodné snéhobila pruzna
hmota mozzarelly se tu zrodila poprvé vlastné nedopat-
fenim: sraZenim zkyslého buvoliho mléka vznikl tvaroh,
jehoz chut se pak pokouseli vylepsit ponofenim do hor-
ké vody. Syrova hmota se zacala tdhnout a nabyla své
specifické vlaknité porovité konzistence — a tak vznik-
la prvni mozzarella. K dosaZeni vétsi trvanlivosti ji pak
upravovali je$té uzenim (uzena mozzarella se vyrabi do-
dnes).

Blizké piibuzné

Vzhledem k tomu, Ze se jedna o syr s kratkou trvanli-
vosti, ziistala mozzarella dlouho syrem italského jihu.
Nicméné v 15. stoleti se s ni zacalo obchodovat, po-
stupné se dostala do vSech oblasti Itdlie a s rozvojem
dopravy konecné do celého svéta. Vzhledem k tomu,
Ze Cerstva buvoli mozzarella by se méla zkonzumo-

vat do péti dnd, je jeji rozvaZeni po svété velmi deli-
katnf zaleZitost. Zfejmé i proto se do jeji vyroby pusti-

li syrafi na celém svété. Diky vétSimu uZivani kravského
mléka po druhé svétové valce se zacala vyrabét i moz-
zarella z kravského mléka, jejiz spravny nazev zni fior di
latte (doslova mlé&ny kvét). Ta je dnes velmi rozsifena
a svym zpUsobem pro Siroké publikum nahrazuje moz-
zarellu buvoli, nebot buvoli mléko je mnohem vzacné;si
(a drazsi) nez kravské a nestaci uspokojit veskerou po-
ptavku. Existuje i zajimava varianta mozzarelly z ov¢iho
mléka, ta je vSak spiSe lokalni zaleZitosti jizni ltdlie a Si-
cilie. Velkou delikatesu rozsifenou predevsim v Apu-

lii predstavuje Burrata — v podstaté Mozzarella Bufala,
ktera se pIni smetanou a necha se jesté dozrét. Vzni-
ka tak velmi vydatna a j Stavnatéjsi sestra mozza-
relly. Opravdova a origindlni mozzarella je ale jen jedna:
Mozzarella Bufala DOP (chranéného plivodu) pfipravo-
vana vyhradné z mléka buvoll z Kampanie.

Jak se vyrabi

Cerstvé mléko se necha odstat tak dlouho, aZ zkys-
ne a vysrazi se, tj. syrovatka se oddéli od syreniny. Na-
sledné se syrenina prenda do horké vody a prepari se,
¢&imz se, diky obsahu kyseliny mlé¢né, zacne tahnout
a vytvori se v ni vrstvy. Michanim syreniny se jednotlivé

—
S ¢erstvou mozzarellou neni tfeba délat zidné
divy. Staci ji doplnit rajéatky a bazalkou

a zakdpnout olivovym olejem.

vrstvy oddéluji, stadeji a nakonec ruéné porcuii (odtud
néazev mozzarella — mozzare znamena oddélit). Napor-
cované koule se ponoti do studené vody, ¢imz syr ziska
pevnéj§i konzistenci. Nakonec se ukladaji do slaného
nélevu, ve kterém se mozzarella uchovava a distribuuje.

Jak vypada a jak chutna

Cerstva mozzarella ma jemnou mlécnou chut, hlad-

ky a leskly povrch, tenkou ,karku* a pruznou pérovitou
konzistenci. Mozzarella z buvoliho mléka ma porcela-
nové bilou barvu, zatimco fior di latte z kravského mlé-
ka ma barvu bélavou az jemné naZloutlou. Rozkrojime-li
Cerstvou mozzarellu, jsou patrné vrstvy a vlakna, a stisk-
neme-li ji, na fezu, vytryskne mlécéna tekutina. Pokud se
pruznost, struktura a tavnatost ztraceji, je to neklam-
nou znamkou nederstvosti. Cerstva mozzarella ma vel-
mi jemnou chut s lehce slanym nadechem, na jazyku se
jen rozplyva ve své pruzné Stavnatosti...

Jak se podava

Lahodna jemna chut buvoli mozzarelly vynikne nejlé-

pe v syrovém stavu. Jeji nejlepsi vyuZiti v kuchyni je pro-
to velmi jednoduché, nebot si viastné Zadnou Upravu ne-
zaslouZi. Sta&i par kapek dobrého olivového oleje (diky
slanému ndlevu m4 jiz jemné slanou chut), popfipadé
Spetka Cerstvé namletého pepre a je hotovo. Dobrym
chutovym spolec¢nikem jsou kontrastni rajéatka, popr.

i suSend Sunka prosciuto. Co se vina tyCe, snoubi se vy-
borné s jemné perlivym suchym bilym vinem nebo, aby-
chom zustali vérni teritoriu ptvodu, s vynikajicim bilym vi-
nem Fiano d'Avellino z Kampanie.

Naopak fior di latte se dobre uplatriuje v teplych, zvias-
té zapékanych pokrmech. Nelze opomenout, Ze doslo-
va vlajkonoSem slavy mozzarelly na celém svété je piz-
za Margherita — v italskych narodnich barvach, jak ji roku
1889 stvoril pizzaiolo Raffaello Esposito na pocest kra-
lovny Margherity Savojské: bild mozzarella, zelena baza-
lka a Cervena raj¢ata. Na pizzu se pouziva prevazné fior
di latte, Mozzarella Bufala jen vzacné — v tom pripadé

je dobre ji pridat aZ nakonec a vystavit jen kratce tepel-
né Upravé. %
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