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Ve dnech 23.-25.3.2015 se v kyperském Limassolu kona-
lo sedmé mezinarodni sympozium IDF zaméfené na ov¢i,
kozi a dalsi mléka, nepochdzejici z krav a zpracovavané
v mlékarenském pramyslu. Samotné sympozium jsme
popisovali v minulém d¢isle Mlékarskych list. V tomto
¢lanku se budeme vénovat posledni casti sympozia,
Technickou prohlidkou chovil a provozll na vybranych far-
mach pobliZ Limassolu.

Prvni zastavka byla na rodinné kozi farmé Anoyrkatiko
Dairy Farm. Farma se nachdzi u malebné horské vesnicky
Anogyra. Vesnicka je znama jednak jako jeden z cila
kyperské agroturistiky, nachdzi se zde vinice a vinné
sklepy, olivové plantdZe, ruiny byzantské osady, ovocné
sady a zemed¢lska krajina, jednak jako misto zndmé svou
produkci Karob sirupu, hojné vyuzivaného v kyperské
kuchyni, pochézejiciho ze stromt rohovniku obecného
(Ceratonia siliqua). Jeho plody jsou zndmé jako svatojan-
sky chléb a semena z lusku se v minulosti pouZzivala jako
zavazi a mimo jiné odsud vzniklo i pojmenovani ryzosti
zlata - "karat".

Mezi produkty vyroby této farmy patfi kozi mléko, kozi
jogurty, kypersky tradi¢ni syr Halloumi, mékky kozi syr
Anari a tradi¢ni suroviny na kyperskou polévku Tarhana -
smés drcené pSenice, jogurtu a Halloumi.

Syr Halloumi je stfedné tvrdy syr spojeny s kuchyni
kyperskou, feckou, tureckou, nebo blizkého vychodu. Ma
specifickou, lehce Stiplavou chut s vice ¢i méné vyraznymi
tony koziny. Syr se vlastnostmi podoba mozzarelle, prede-
v§im vyssi teplotou tani, narozdil od ni mé vSak jemnou az
vyraznou vrstvenou texturu. Vldkna syra Halloumi mohou
skiipat mezi zuby, coZ je pro kypersky halloumi typicka
vlastnost. Jiz od byzantské doby je na Kypru vyrabén
z koziho mléka, nebo smési koziho a ov¢iho mléka enzy-
matickym srdZzenim. Od roku 2007 je chrdnén ochrannou
znamkou puvodu (PDO), aby byl kypersky Halloumi snad-
no rozpoznatelny od jinde vyrabénych syri, které pro
sniZeni ceny byvaji vyrobeny ze smési koziho a kravského,
nebo i jen kravského mléka. Na Kypru je tento syr hodné
vyuzivany a fikd se, Ze domacnost bez Halloumi je jako
kostel bez kfize.

Anari je mékei syr vyrabény ze syrovatky pfi vyrobé syru
Halloumi. Do syrovétky se muze pfidavat 5-10 % koziho ¢i
ovciho mléka. Je to jemny krémovy syr, podobny syru
cottage, lehce stravitelny s nizkym obsahem tuku.
Vzhledem k nasladlé chuti byva konzumovéan s marmela-
dou, medem ¢i pro Kypr tradiéné méceny v karop sirupu.
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Pro dochuceni té€stovin se tento syr pomalu susi, vysledkem
je pak velmi tvrdy bily syr.

Druhou zastdvkou byla rodinna farma Antoniades Farm.
Farma se nachézi na jihu ostrova, na nevysokém kopci,
nedaleko obce Pissouri. Farma existuje jiz od roku 1929. Je
zde velkochov ovci a koz. Kromé faremniho zafizeni pro
zpracovani mléka je zde i reprodukéni stanice, kde se farma
specializuje na odchov kyperského vysoko produkéniho
plemene koz Shami. Farma nabizi i moZnost odbornych
konzultaci a projektového poradenstvi v zemédélstvi
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v ramci ostrova. Farma disponovala nékolika stijemi se
zvitaty v rizném véku a stadiu laktace. Kromé produkce
koziho a ov¢iho mléka se zde vyrabi syry halloumi, anari,
feta a kefalotyri. Farma disponuje moderni poloautoma-
tickou dojirnou a vySkolenou obsluhou. Nadoje byly
v mnohych pripadech vyssi jak 5 litrt!

Posledni zastavkou nasi exkurze byla navstéva osli farmy
Golden Donkeys. Tato pro nas velmi zajimava farma lezi
v malé vesnice Scarinou. Farma vznikla, aby podpofila
Kyperskou tradici a zarovenl jako podpora dnes jiZ mélo
vyuzivaného chovu osli. Na této farmé je jich kolem 200.

Tab. 1 Porovnani zakladniho sloZeni miéka

Piivod Obsah Tuk Bilkoviny Laktéza  Popel
mléka vody

Kravské 87,4 3,9 33 47 0,7
Kozi 87,0 45 815 4,6 0,6
Ovei 81,6 7,5 5,6 4.4 0,9
Osli 89,0 2,5 2,0 6,0 0,5
Buvoli 82,1 8,0 42 49 0,8

Velbloudi 87,1 42 3,7 41 0,9
Kobyli 88,8 1,9 2,6 6,2 0,5

Osli farma je nadherné udrzovana. Je zde velké mnoZstvi
velmi starych olivovych stromli a nepfeberné mnozZstvi
bylin - bazalka, levandule, oregano, tymidn, i proto
navstévniky prekvapi pfijemna viné. NejstarSi olivovnik
ma pry pies 1000 let. Mezi témito stromy a bylinami jsou
krasné kamenné cesty, které vedou do malych mistnosti
s voskovymi figurinami, kde si mohou navStévnici
prohlédnout piivodni kyperska femesla, odévy a zvyky. Je
zde k vidéni také ptivodni lis na olivovy olej zastudena.

VSichni oslici jsou v péknych velmi €istych ohradach a je
vidét, Ze je o né dobfe pecovano. Samice jsou pohromadé
s mladaty. Dojirna ma vyhrazeny zvlastni prostory. Oslice
nadoji vétSinou kolem 200 - 300 ml za den.

Meéli jsme moznost syrové osli mléko ochutnat a musim
fici, Ze jeho chut nas velmi mile prekvapila. Je oproti ovéimu
i kozimu chutové velmi dobfe vyvazené, malo tuéné, sladké
a voni po sené. Osli mléko obsahuje velké mnoZstvi enzymu
lysozym a tim mu zvysuje antibakteridlni vlastnosti. Mléko je
velmi prospésné pro boj se spoustou dychacich chorob jako
astma tak i na koZni problémy jako akné. SloZeni osliho
mléka je velmi podobné lidskému materskému mléku, a to
diky jeho vyjime¢né kombinaci mastnych kyselin a vitamini
A, By, C, E a omega 3 a 6 mastnych kyselin, které jsou efek-
tivni pfi regeneraci kiiZze a prevenci jejiho starnuti.

Osli mléko se zde zpracovava zmrazenim a naslednym
susenim. Takto upravené mléko se vyuziva jak pro potra-
vinarské vyrobky, tak i kosmetiku. Vyborna byla mlécna
¢okolada s oslim mlékem a stévii a zajimavy byl i osli
mlécny likér. Z kosmetiky se zde vyrabi piirodni mydla
a nékolik druhti krému s riznym obsahem osliho mléka.

Tab. 2 SloZeni osliho, lidského a kravského miéka

SloZeni mléka osli matefské  kravské
pH 70-72 7.0-75 6.6-6.8
bilkoviny g/100 g 15-20 09-17 3.1-38
tuk g/100 g 03-25 | 35-40 | 35-39
laktdza g/100 g 58-74 6.3-7.0 44-49
susina (TS) g/100 g 8.8-11.7 11.7-12.9 12.5-13.0
kaseinovy dusik (CN) g/100 g 0.64-1.03 | 0.32-0.42 | 2.46-2.80
syrovatkové bilkoviny g/100 g 0.49-0.80 | 0.68-0.83 | 0.55-0.70
nebilkovinny dusik (NPN) g/100g | 0.18-0.41 0.26-0.32 0.1-0.19
kaseinovy dusik (CN) % 47.28 26.06 77.23

syrovatkové bilkoviny % 36.96 53.52 17.54

nebilkovinny dusik (NPN) % 15.76 20.42 5.23

Prace vznikla za finan¢ni podpory projektu QJ1310107
a s instituciondlni podporou MZE na rozvoj vyzkumné
organizace na zakladé rozhodnuti RO1415.
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