Monitoring médii 2.11.2010
Videli sme, ako zreje Camembert
(02.11.2010; Hospodarske noviny; ro€. 18, ¢. 210, mut. **, s. 19; Buzinkay Alexander)

DEN V... Tatranskej mliekarni Tami. I3li sme po stopach tradiénych plesiiovych syrov.

Kazdy druhy tyzden si redaktori Hospodarskych novin vyskusaju, aké je to pracovat v
zaujimavych slovenskych firmach.

Kezmarok - Mliekaren, to je leskla nehrdzavejuca ocel, stovky metrov potrubi a
zasobniky na mlieko roznej velkosti. K tomu treba priratat mliecne vone. Inak vonia
pasterizacia, vyrobila termixov ¢i tvarohu, inak syraren. Mlie¢na "vSehochut™ je tu na kazdom
kroku. Mlieko sa spractiva v prisnej Cistote a dodrziavanie vyrobnych parametrov strazia
pocitace. Cez jednu z naj vicsich slovenskych mliekarni pretecie denne asi 190-tisic litrov
bielej suroviny. Takmer z polovice sa v Tatranskej mliekarni Tami, ako jedinej na Slovensku,
vyrabaju plesiiové syry. Vybral som sa po stopach ich zrodu.

Cistota

V mliekarni sa vSetko niekolkokrat denne preplachuje, umyva, Cisti. Dostavam biele
oblecenie a vchadzame do pretlakovanej chodby.

ESte ocistenie ndh a rik v dezinfekénom roztoku a sme v syrarni. Je tu vlhko a moja
sprievodkyna otvara dvere na jednom zo zrec ich skladov. V regéloch na rosStoch su treti deni
uloZené stovky bielych syrov. Dozrievaji osem dni a priblizne v polovici zrenia sa na nich
zacne objavovat’ pieseil a raz sa pocas tohto ¢asu na roStoch musia poobracat, aby z nich
odkvapkala srvatka. Posledny deni sa schladzuju a pripravuji na expediciu. Hotové vyzeraji
ako v bielom zamatovom kozusku. "Pri zreni je dolezité, aby Cerstvy syr neprisiel do styku s
hotovym, a tak sa manipula¢ny priestor po kazdom Zrecom cykle umyva," upozornuje
Lukacova. V samotnej vyrobni prebuidza camembertova vona moje zmysly az dostavam chut’
na dobre vyzrety syr. Dohodli sme sa, ze sa postavim na zaciatok vyrobného procesu a
vyskuSam si mieSanie a rezanie syreniny, ¢o je zakladna surovina na jeho vyrobu.

Klimatizacia za miliény

Camembert vymysleli Franctizi z Normandie. Je mikky s charakteristickou plesiiovou
korou, v strede krémovy, s prijemnym nddychom hub. Vznikd naockovanim penicilinovymi
plesnami. Tatranci sa ich vyrobe venuju niekolko desatroci. Ponukaju ich nielen v Cistej
podobe, ale i s réoznymi prichutami. "Pred tromi rokmi sme investovali s pomocou
Strukturalnych fondov skoro sedem miliéonov eur do vystavby novej syrarne," hovori Cubomir

Valc¢uha, generdlny riaditel’ mliekarne. Syraren je vybavena modernymi technoldégiami. Len
Specidlna klimatizacia v zrecich skladoch stdla miliony eur.

"Denne k nam prichadzaju cisterny z desiatok miest na Slovensku. Mlieko vozime i zo
zahrani¢ia," hovori mi Anna Lukacova, vyrobnd riaditel’ka. Mlieko z cisterien pradi
podzemnym potrubim do samotnej budovy mliekarne, kde sa upravuje v zavislosti od toho, ¢i
pdjde o Gerstvé, s prediZenou trvanlivostou, alebo trvanlivé, ako i podl'a obsahu tuku.

Ostatné zlozky mlieka sa spractivaji na mlie€ne vyrobky. Sortiment mliekarne je Siroky
a okrem kyslomlie¢nych vyrobkov produkuje i sladké maskrty, ako su milaciky ¢i ochutené
mliecne néapoje, ale i1 kysly a sladky tvaroh, alebo rokfortovy syr. Vchadzame do riadiacej
miestnosti, kde je akysi mozog mliekarne. Pult s vel'kymi ziarovkami a gombikmi pripomina



velin elektrarne, je vSak nefunkény. Techniku z osemdesiatych rokov nahradili pocitace. "Na
monitoroch je cela vyroba," vysvetl'uje riaditel’ka Lukacova.

S harfou v ruke

Spociatku sa mlieko, ktoré sa dent vopred napusti do vel’kych zasobnikov, prezenie cez
termizator, aby ho tepelne pripravil.

Potom ide do zrecich tankov, kde stoji nejaky Cas, aby dostalo spravnu kyslost’. V d’alse;j
faze sa spolu so syridlom a penicilinovymi plesiami napusti do 750-litrovych vaniciek. Za
hodinku v Strnastich takychto vani¢kach stuhne mlieko na syreninu, ktora sa musi pripravit’ na
plnenie do dierkovanych foriem. Priprava spociva v krajani na malé kocky Specidlnymi
strunami, napnutymi v kovovom rame, ktorym hovoria harfa. Beriem harfu, ponaram ju do
hmoty pripominajtcej tvaroh a tlaéim pozdizne cez vanicku.

Cely objem je potrebné dostat’ do pohybu, aby sa syrenina zhutnila. Ked je vSetko
hotové, biela hmota sa davkuje do foriem. V poobednajsej a no¢nej zmene sa soli. Cely blok s
formami sa ponara do sol'ného roztoku, potom sa neché odtiect’ a az tak sa preklada na rosty a
putuje do zrecieho skladu.

Je to makacka
Po 6smich dnioch od zaciatku vyroby je pripraveny na cestu k zakaznikom.

"Aj ked je to nova linka, z vdc¢Sej Casti je vyroba plesnovych syrov ru¢na praca,"
konstatuje na zaver vyrobna riaditel’ka. Po tom, ¢o som skusil, jej davam za pravdu. Myslim
si, Ze je to celkom slusna "makacka."

---- profil

Kezmarska mliekaren je jednou z najvacSich mliekarni na Slovensku. Vlastnia ju
slovenski podnikatelia a Specializuje sa na vyrobu syrov s bielou i modrou plesiiou, ale aj na
ovCie a topené syry. Jej sortiment tvori tiez mlieko v réznych tpravach, mliecne ochutené
napoje, jogurty, kyslomlie¢ne a tvarohové vyrobky. Na trh prinasa produkciu pod vlastnou
znackou Tami i pod znackami najvac¢sich obchodnych retazcov. Exportuje aj do zahranicia,
najmi do Ceskej republiky a Mad’arska. Do skupiny kezmarskej mliekarne, ktora zamestnéva
vyse 200 l'udi, patria tiez mliekarne v Nitre a v Senici.

Text k obr.: Predtym, ako clovek vstipi do syrarne, musi si ocistit’ nohy aj ruky v
$pecialnom roztoku.
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