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Predkladana studie si klade za cil sezndmit ¢tenére s vysledky terénniho vyzkumu na
téma syrarstvi ve francouzském regionu Franche-Comté a vztahu jeho obyvatel k to-
muto femeslu. Terénni vyzkum probihal ve tfech fazich v letech 2007-2014. Cilem
vyzkumu bylo shromazdit informace o charakteristikach syrarského remesla tohoto
kraje a ovérit hypotézu o dileZitosti syrii a syrafstvi pro obyvatelstvo. Text je rozdé-
len do nékolika ¢4sti. Uvodni ptinasi informace o regionu a nastifiuje vyvoj syrai-
ského femesla. Po vymezeni kontextu nasleduje ¢4st vénovana osobnosti syrare ve
vesnické spole¢nosti, roli syrarny a sou¢asnému stavu vyroby syra. Zavére¢na ¢ast
prinasi informace o metodice terénniho vyzkumu a sumarizuje ziskané vysledky.

CHARAKTERISTIKA REGIONU FRANCHE-COMTE

Franche-Comté je region nachazejici se na vychodé Francie. Zaujim4 rozlohu 162 ooo
km? a je rozdélen do ¢tyt departementii: Jura, Doubs, Haute-Sadne a Territoire de
Belfort. Hlavnim méstem je Besancon. Ve Franche-Comté Zije 1142 0oo obyvatel. Po-
mérné nizka hustota obyvatelstva je dina tim, Ze zde pfevazuje vesnické osidleni.! Na
pocatku 20. stoleti dochézelo v regionu k vylidriovani vesnic, v poslednich letech se
vSak situace obraci.? Franche-Comté je predevsim zemédélsky kraj a dvé tfetiny jeho
produkece jsou zajistoviny hovézim dobytkem chovanym pro mléko.

HISTORIE SYRARSTVi VE FRANCHE-COMTE

Pocatky vyroby syra na tomto izemi nejsou znamy. Od 6. stoleti za¢ina kolonizace
horskych oblasti mnichy, ktefi zde zakladaji klastery a zavadéji chov dobytka. Prvni

1 <http://www.insee.fr>, [2007].
2 BOICHARD,]. — GRESSER, P. — ORMAUYX, S. La Franche-Comté, Besangon 1997, p. 67. Tato
informace byla potvrzena béhem terénniho vyzkumu v roce 2014 v§emi informdtory.
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zminky o vyrobé syrt nachdzime v pisemnostech z 12. stoleti. V 13. stoleti se poprvé
setkdvame s terminem fructerie® a organizaci coopérative.* Farmari zacali misit sva
mléka, aby mohli vyrobit vétsi a kvalitnéjsi syr.’ V tomto obdobi viak zminénd organi-
zace zahrnuje pouze spolupraci mezi farmari.° Od 17. stolet{ vSak jiz maZeme hovorit
o organizaci syrarské vyroby do coopératives. Nasledkem valek byl kraj zdecimovan,
coz vyvolalo prichod novych obyvatel do regionu. Do départementu Jura se stéhuji Sa-
vojci a do Doubs Svycati. S nimi vznik4 i specializovand profese syrate a coopérative
nabyva novych forem: farmari se staraji o dodavky mléka a syrar o jeho zpracovani
na syr.” V poloviné 18. stoleti se stavi budovy syraren® a jsou doloZena psand pravi-
dla ur¢ujici fungovan{ syrarské vyroby. Na prelomu 19. a 20. stoleti doch4zi ke speci-
alizaci povolani affineur, které ma na starosti zrani syrt.’ V roce 1952 ziskdva Comté
ochrannou zndmku AOCY, kterd vyrobce zavazuje k dodrzovani striktnich pravidel
za ucelem zachovani vysoké kvality vyrobki a jejich tradi¢nich regionalnich specifik.

SOCIALNi POSTAVENI SYRARU

Syrat byl a je v coopérative vyjimeénou osobnosti, dileZitou pro vesnickou spole¢nost.
Toto femeslo dodnes vykonavaji témét vyhradné muzi. Dlouhou dobu nesméli z di-
vodu nestrannosti pochézet z vesnice, v jejiZ fruitiére pracovali. V po¢atcich vznikala
kolem syraftstvi spousta povér. Vzhledem k tomu, Ze syrat dokdzal pfeménit tekuté
mléko v trvanlivy syr, byl povaZovan za ¢arodéje. Zaroven byl ale respektovan, pro-
toze diky svym schopnostem ,drzel v rukou” bohatstvi celé vesnice. Lidé chodili pro
rady, byval 1é¢itelem, zubarem i véstcem." V dobé, kdy jesté coopérative nedisponovala
budovou syrarny, pracoval pfimo na farmach a védél vse o rodinném zivoté farmard,
coz jesté zvySovalo jeho respekt v o¢ich obyvatel vesnic. I v soucasné dobé je syrat od-
bornikem, jehoz si spoluobéané velmi vazi. Jeho femeslo obnasi ndroénou pracovni
dobu, fyzickou ndmahu a zodpovédnost za vztahy mezi ¢leny coopérative. Donedavna

3 Dne$ni syrarné se ika fruitiére. Oznacuje jak budovu syrarny, tak i spole¢nost, ktera sdruzuje
farmarte, ktet{ dodévaji mléko, syrate, ktery ho zpracovéva na syr a od mezivale¢ného obdobi
i specialistu, ktery ma na starosti zrdni syril (v tomto smyslu je tedy synonymem coopérative).

4 Jedna se o specificky zpiisob organizace vyroby syra, zaloZeny na hodnotach spolupréce.

5 Tento zplsob organizace se rozviji vedle soukromych syraren. Ty v této oblasti prevazuji
do 18. stoleti. Pak postupné mizi ve prospéch coopératives.

6 VERNUS, M. Le Comté: Une saveur venue des siécles, Lyon 1998, p. 27-34.

7 GUIGON, S. Les fruitiéres a Comté, Besangon 1996, p. 16.

8 VERNUS, M. Le Comté: Une saveur venue des siécles, Lyon 1998, p. 71. Kromé fruitiere se ji fika
také chalet.

9 Vtéto dobé jiz zrani syrd probihd ve specializovanych sklepich, kde je mé na starosti pra-
vé affineur.

10 Appellation d’origine contrglée. Garantuje, Ze byl syr vyroben v tradici vymezeném prosto-
ru a také striktné kontroluje vyrobni proces a kvalitu syra. Tato ochrannd zndmka existu-
je od roku 1935 (nejprve pro vino) a spada pod nf 42 syrt a dal$f potraviny. <http://www.
inao.gouv.fr/>, [2014].

11 VERNUS, M. Le Comté: Une saveur venue des siécles, Lyon 1988, p. 242.
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syrar pracoval 365 dni v roce bez moznosti dovolené.? To se zménilo aZ v osmdesa-
tych letech 20. stoleti. Nyni maji syrafti, stejné jako vSichni francouzsti zaméstnanci,
narok na pét tydnt placené dovolené. Hlavni syrat m4 , pod sebou” vétsinou nékolik
,syrartt — délnika“. PoCet zaméstnanci syrarny zavisi na velikosti coopérative.

V souvislosti s povoldnim syrate nesmime zapomenout zminit roli jeho manzelky.
Drive, kdyz syraf pracoval sam, pomahala mu pti vyrobé syra zena. Stloukala méslo,
starala se o ¢iSténi nastroji i celého prostoru syrarny a prodavala mlé¢né produkty
béhem tzv. coulée.’

Syratstvi nepat#i k povoldnim s generaéni posloupnosti. Sylvie Guigon ve své knize
uvadi, Ze vétsina syraiti nechce, aby jejich synové pokracovali v femesle." Podle Le re-
nouvellement des fromagers jde o nejzavaznéjsi starost soucasnych coopératives. Mnoho
syrafti odchazi do dichodu® a novych je, navzdory dobrému ohodnocent, nedostatek.
S malym zdjmem mladeZe o povolani syrate se snazi bojovat i mlékarenska skola ENIL
interaktivnim programem Profession fromager'® ur¢enym zaktm zakladnich skol.

SOCIALNi FUNKCE SYRARNY

Syrarna byla od dob svého vzniku? centrem vesnického Zivota. Bylo tomu tak ze-
jména diky coulée, coz je ranni a veCerni noSeni mléka do syrarny. Pri této prileZitosti
se v syrarné setkdvali nejen farmé¥i (jejich déti, zejména divky, které mély tuto praci
na starosti), ale celd vesnicka spoleénost, protoZe ve stejnou dobu syrarova manzelka
prodavala mléko, syr, méslo a smetanu. Dnes se tento vyznam zmens$il. Je to ddno
zejména faktem, Ze ve vét§iné syrdren se uz coulée nekond. Ty dnes ziskavaji mléko
od farmara svozem kamionu objizdéjicim v noci jednotlivé farmy.'® Presto dodnes
zUstava fruitiere dilezitym mistem spoledenskych kontakti. Podle slov informatora
funkci coulée prevzal obchod, ktery je nyni prostorem k setkdvani obyvatelstva.

SOUCASNOST SYRARSTVi VE FRANCHE-COMTE

vevys

Dodnes zustalo mlééné hospodatstvi jednou z nejdalezitéjsich ekonomickych akti-
vit tohoto kraje. Ve srovnani s ostatnimi francouzskymi regiony disponuje nejvét-

12 GUIGON, S. Les fruitiéres & Comté, Besangon 1996, p. 33-34.

13 NoSeni mléka do syrarny.

14 GUIGON, S. Les fruitiéres @ Comté, Besang¢on 1996, p. 103.

15V této souvislosti pfipojuji zajimavou citaci ze zminéného ¢lanku, kterd svédéi o diilezitos-
ti syrare pro vesnickou spole¢nost: ,Pro dotéené vesnice to nenf jen tak ledajaka udélost,
vidét odchazet ¢lovéka, ktery, nejcastéji se svou manzelkou, dodaval kraji charakter, ¢as-
to po n&kolik desetileti“; viz Fromager, la noblesse du métier, <www.comte.com>, [2007].

16 Profese syrafe.

17 Respektive od dob, kdy se presunula do stfedu vesnice.

18 Tento svoz mléka kamionem za¢ina v ruznych fruitiéres nahrazovat coulée od osmdesatych

let 20. stoleti.
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$im poctem syraren; produkce tvori 35% celkového mnozZstvi ve Francii. Ve Fran-
che-Comté se ro¢né vyrobi vice nez 100 000 tun syra, z ¢ehoZ polovinu predstavuje
Comté.”® VSechny mistni syry, které predstavuji v ndsledujicim textu, jsou vyrabény
z nepasterovaného kravského mléka. Comté je vyrabény po zahtati mléka na 50 °C
anasledné stlatovany ve formé. Vazi 40 kg, v priméru mé 60 cm a na vysku 10 cm. Na
jeho vyrobu se spottebuje 450 litri mléka.?° Podle délky zrani se rozliduji t¥i chutové
se odliSujici faze: jeune, fruité, vieux.” Cim je syr starsi, tim je vyraznéjii a slan&jsi. Mi-
nimalni doba zrdnf jsou 4 mésice, avak ¢asto se pohybuje mezi 12-18 mésici. Mléko
se zpracovava v médénych kotlech, které jsou oteviené, protoze syraiv hmat a zrak
jsou ve vyrobé stile nepostradatelné.?” Produkce syra se v poslednich desetiletich
zmodernizovala, av§ak béhem nejraznéjsich kulturnich akef mazeme Casto shléd-
nout ukazku tradiéni vyroby, kterd se u publika tési velké popularité.?

Mont d’Or je men3i syr krémové konzistence se zlutooranzovou zvlnénou kir-
kou. Diky zrani v krabitk4ch ze smrkovych lub@i (sangles) je charakteristicky viini
dreva. Je vyrabén mezi 15. srpnem a 15. bfeznem. Vyplyva to z historie, kdy v zimé
nebylo tolik mléka na vyrobu Comté, a tak se ve fruitiéres vyrabély mensi syry. Mor-
bier je syr stlacovany, vyrabény za nizké teploty. M4 25-40 cm v praméru, 6-8 cm
na vysku a vazi 3-8 kg. Je mékky a chutné po smetané. Uprostfed je charakteris-
ticky Sedy prouZek popela, ktery je vzpominkou na pocatky vyroby tohoto syra.
Byval vyrabén farmari produkujicimi malé mnoZstvim mléka, kteri, aby mohli
vyrobit véts{ syr, spojovali ranni a ve¢erni bochnik dohromady. Z divoda konzer-
vace ranni bochnik poprasili popelem. Bleu de Gex je syr s modrou plisni, vyrdbény
v departementech Jura a Ain, na $vycarskych hranicich. V priméru mé#i 31-35 cm,
na vysku 8-10 cm a vazi 6-9 kg.? Jeho vyroba sahd do 14. stoleti, kdy jeho recepturu
prinesla skupina mnichd z Dauphiné pasobicich v klastefe Saint-Claude. VSechny
vySe popsané syry maji ochrannou zndmku AOC. Ve Franche-Comté se déle produ-
kuje Cancoillotte, coz je syrovy krém, vyrabény predevsim v niz$ich poloh4ch regi-
onu. Az do 1. svétové valky se tento syr vyrabél podomécku témér na v§ech farmach.
Dnes je mo¥né ve fruitiére zakoupit metton (polotovar) a z né&ho si syr podomacku
vyrobit. Vycet syru uzavira Serra, ,,syr chudych®. Jedn4 se o syrovatkovy syr vyra-
bény ze zbylého mléka po vyrobé vyse zminénych syrt. Kdysi byval jedinym syrem
19 VERNUS, M. — GREUSARD, D. Le Pays des fromages: La Franche-Comté, Joué-lés-Tours

2001, p. 5.

20 SINTOT, D. — PERROT, C. Dégustez le Comté, Poligny 2001, p. 5.

21 Mlady, s rozvinutymi chutovymi vlastnostmi a zraly.

22 Textes réglementaires relatifs a ’Appellation d’Origine Contrélée Comté, CIGC 2000.

23 Tato tradi¢n{ vyroba se vyznacuje rué¢nim krajenim a michdnim syroviny a zejména vyji-
manim velkého mnozZstvi syroviny ze syrovatky latkou, jejiz jeden cip syrat drzi v istech

a balancuje nad velikym horkym kotlem. Nésledné prenese latku se syrovinou do formy,

kde je hmota stlacena. Dnes je tato faze vyroby zabezpefena pumpou odsavajici syrovinu.

Avsak je zajimavé, Ze i pres tuto modernizaci vétSina informétord ze syrarského remes-

la povazuje stale vyrobu Comté za tradi¢ni, a to pro respekt k mléku a dilezitost syrarova

hmatu a zraku ve vyrobnim procesu. I kdyz fyzicky ndro¢né tkony jsou jiz providény za
pomoci stroji, syrat je stale pfitomen ve v§robnim procesu od za¢4tku az do konce.
24 <http://www.bleu-de-gex.com/-Presentation-.html>, [2014].
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konzumovanym vyrobci. Pozdéji bylo od vyroby tohoto syra upusténo, ale nyni se
k ni nékteré fruitiéres opét vraci.®

Organizaci mlé¢ného hospodarstvi ve Franche-Comté miZeme rozdélit do t¥i
skupin. Nejdilezitéjs z nich je jiz zminény tradi¢ni systém coopératives, na ktery se
tato prace soustfedi. Ten dnes zahrnuje 3250 farem produkujicich mléko dodadvané
do 180 fruitiéres. Odtud syry po prvnim mésici zranf putuji do dvaceti maisons d'a-
ffinage (sklept), kde proces zrani pokraluje.’ Pro syra¥stvi v coopératives je speci-
fické extenzivni zemédélstvi. Na syratstvi se podili tfi pramyslové mlékarny; mensi
mnozstvi syra, zejména kozich, je vyrabéno podoméacku na farméch. Regionalni
syry se zpoc¢atku vyrabély podomacku, posléze byla jejich vyroba pfesunuta do fru-
itiéres.”’

METODIKA TERENNIHO VYZKUMU

Cilem vyzkumu bylo zmapovat aktudlni situaci syrarstvi v tomto regionu a postih-
nout vztah obyvatel k syrarské tradici. Terénni vyzkum probihal ve tfech fazich. Na
jare roku 2007 jsem béhem mési¢niho pobytu v syrarné ve vesnici Etalans provedla
pripravné aktivity: ,zmapovani“ problematiky, navdzani kontaktd a studium infor-
maénich zdrojii. V srpnu a za#{ téhoz roku probéhla stéZejni ¢ast vyzkumu. Setfent
bylo provddéno metodou polostandardizovanych rozhovort s 36 informéatory. Roz-
hovory se konaly v syrarné, v domacnostech informatort a ve vetejnych prostorach.
Vybér informatort probihal prost¥ednictvim ,kli¢ovych informétort (syrate a jeho
manZelky). Hovotila jsem s 22 muZi a 13 Zenami. AZ na dvé vyjimky se jednalo o do-
spélé rtiznych vékovych kategorii. Pouze 10 informatort se profesné , nepohybovalo®
v syratském prostredi.?® Kromé 6 informatort pochazeli vsichni z Franche-Comté
aazna pét vyjimek Zili na vesnici. Rozhovory sledovaly predevsim zvolené tematické
okruhy, umoziiovaly ovsem i jejich konstruktivni variace zohledriujic{ kontextudlni
souvislosti. V§zkumné akce trvaly vétSinou pal az t¥i ¢tvrté hodiny. Se svolenim in-
formatord jsem vypovédi nahravala na diktafon a vzapéti je transkribovala. V8ichni
dotazovani byli velmi ochotni, téma je zajimalo a s radosti o ném vypravéli. Rozho-
vory probihaly v pratelské atmosfére.

V ervenci 2014 jsem se do regionu vrétila s cilem aktualizovat poznatky ziskané
béhem predeslého vyzkumu. Tato faze Setteni probihala prostrednictvim nestandar-
dizovanych rozhovort u informatort dotazovanych roku 2007.

25 VERNUS, M. — GREUSARD, D. Le Pays des fromages: La Franche-Comté, Joué-les-Tours
2001, p. 109-111.

26 La filiére Comté, informaén{ materil CIGC 2006.

27 VERNUS, M. — GREUSARD, D. Le Pays des fromages: La Franche-Comté, Joué-les-Tours
2001.

28 Ze syrarského femesla (nékte¥{ informdato¥i v dichodu): 4 syra¥i, 9 farmaid, 3 proda-
vacky ve fruitiére, 8 ucitel na mlékarenské skole. Déle zahradnik, policistka, zdravotni
sestra, vojak, prodavacka, rozhlasovy moderator, vytvarnice, technik, informatik a uéi-
telka.
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VYSLEDKY PRIMARNIi FAZE VYZKUMU

Vyzkum se soustredil na zachyceni vztahu obyvatelstva k syrarské tradici jejich
regionu. V tomto smyslu je tfeba zasadit Franche-Comté do kontextu celé zemé.
Ve Francii se gastronomie tési veliké dilezZitosti. Na jidlo jsou kladeny poZadavky
vysoké kvality alidé jsou vedeni k nélezitému ,vychutnavani® pokrma.? Stolovan{
ma v této zemi vyznamny socidlni rozmér. Rodinné a pratelské setkdvani a disku-
tovani u peélivé strukturované hodiny trvajici vecete a o vikendu i u obéda je ve
Francii béZnou realitou. I pracovni doba je zde uzptisobena zminénym zvyklos-
tem: na poledni , pauzu” jsou vyhrazeny dvé hodiny. Tento spolecensky rozmeér
stolovani se ve francouzstiné vyjadiuje slovem convivialité, vyjadfujici prijemnou
atmosféru sdileni s druhymi nad jidlem. V ¢estiné bychom jen tézko hledali jeho
ekvivalent. Stejné je tomu u vyrazu terroir, ktery odrazi vazbu pokrmu k mistu
jeho vyroby. Terroir vychazi ze slova terre (zemé, ptida) a oznaduje iizemi, na kte-
rém dany pokrm roste ¢i je vyrdbén. Oba terminy se radi k ¢asto uzivanym vyra-
zam a béhem rozhovort pravidelné zaznivaly, coz i po lexikaln{ strance potvrzuje
vyznam stolovani.

Nésledujici text prindsi vyhodnoceni vyzkumu. Jedn4 se o interpretaci jednotli-
vych otdzek, které byly pokladany informatortim. Pro ilustraci uvadim i citace vypo-
védi informatort/informatorek.>

Miate radi syr?

Vsichni dotazovani{ odpovédéli kladné. Podle miry ,nadSeni” jsem zaznamenala, Ze
devatendct informétort ma syr rddo a sedmnéct ho vylozené ,zboz1iuje”. Tti se smi-
chem prohlasili, Ze ho maji radi prilis. Dozvédéla jsem se pouze o tfech lidech, kteti
syr nejedi, pricemz to doty¢ni informatori povaZzovali za ne iplné normdlni a tvrdili,

7«

Ze takovi jedinci ,,musi byt ve Franche-Comté opravdu nestastni.

Pro¢ mate radi syr?
ProtoZe je to zvykem (v&t$ina informétor® spontdnné tvrdila, Ze ,se v syru narodili.“);
pro jeho chut; protoZe je to regiondlni a tradi¢ni produkt; protoZe je zdravy.

Jste hrdy/a na to, Ze Franche-Comté je tak vyznamny syraisky region?
Dvacet sedm dotazovanych odpovédélo pohotové, Ze ano. Devét dalsich se pak pro-
hlasilo za velmi hrdé. ,,Ano, ano. Tim, Ze hodné cestujeme po Francii, si v§imam, Ze
Franche-Comté je opravdu syratsky kraj, kraj kvalitnich syra. Vidite — mame $tésti!“
,NemitiZe se mluvit o Franche-Comté bez toho, aby se mluvilo o syrarnach.”

29 KaZdoro¢né jsou napt. organizovény Les semaines du gofit (Tydny chuti), jejich cilem je vy-
péstovat zejména v détech dobry vztah ke kvalitnimu jidlu; <http://www.legout.com/>,
[2014].

30 TRESOHLAVA, A. Vztah obyvatel Franche-Comté k tamn syrarské tradici, Praha 2008, (Po-
stupova prace, Ustav etnologie Filozofické fakulty Univerzity Karlovy v Praze).
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Voo

Které syry mate nejradéji?

Vétsina informatord uvedla na prvnim misté Comté. Dale zdiraziiovali, Ze maji radi
vSechny syry a velmi radi objevuji nové chuté.* V rozhovorech byly citovany tyto syry
(seznam je sestaven dle Eetnosti): Roquefort, Morbier, Mont d’Or, Cancaillotte, Miinster,
Bleu de Gex, Camembert, Emmenthal, Brie, St. Nectaire, Tartare a Feta. Hodné inform4-
tord dale prohlasilo, Ze davaji prednost silnéjsim syrtm. Dva informatoti, ktef'i se do
Franche-Comté pristéhovali z jihu, maji nejradéji Pélardon, kozi syr z pohori Céve-
nnes, protoZe jim pripomin4 jejich , kofeny®.

Jite syr ¢asto?

Vsichni dotazovani jedi syr kazdy den. Pouze jeden ho ze zdravotnich divodd konzu-
movat nem@Ze.* VétSinou se ji syr po jidle, tzv. ,,au couteau” (,nozem", tj. syrovy, neu-
pravovany, jen s chlebem), zejména po veceti. Pét informatort spontdnné zdiiraznilo
roli syra v podobé ,plateau de fromages“ po jidle v rodinném ¢i pratelském kruhu.*

Jak casto syr nakupujete?
Vsichni syr nakupuji pravidelné, nejéastéji kazdy tyden. Casto ale po mensich kous-
cich, aby byl ¢erstvy.

Stava se vam, Ze oteviete lednicku a zjistite, Ze uZ nemate zadny syr?

Tato otdzka byla pivodné jednou z doplitujicich, ale postupné se ukézala jeji dalezi-
tost. Reakce na ni ukazovaly nejen, Ze informatoti vétSinou stav , plnosti“ své ,boite
au fromage“* velmi peclivé sleduji, ale také co pro jejich Zivot syr znamend. VétSina
odpovédéla velmi expresivné, Ze to se v zddném pripadé nikdy stit nemiize a nékolik
jedinct priznalo, Ze se to obcas stane, a je to potom velmi smutné. ,,Zédn}'r syr v led-

31V tomto kontextu jsem se setkala se dvéma zvld$tnostmi. Lidé ve Franche-Comté velmi
snadno (a rddi) rozezndvaji rozdily v chutich syrtt Comté z riznych syraren. Dale vétsi-
na respondentl velmi rada provozuje ,,syrovy turismus®; u prilezitosti vyletu do jiného
regionu ochutndvaji mistn{ syry, navstévuji syrarny, provadéji degustace a syry si vozi
domd.

32 U velkého mnozstvi informatori jsem zachytila obavy spojené s problémy s cholesterolem
(mistn{ lidé pry maji vysokou hladinu cholesterolu, kviili velké konzumaci syra).

33 Jakojeden z chodt tradi¢niho strukturovaného ob&da (vedete): salat, hlavni jidlo, syr, dezert.

34 Plateau de fromages je tac s nejriznéj$imi syry poddvany po jidle s chlebem. Ten vétsinou
koluje jednou a kazdy si z ného odebere mensi mnozstvi vybranych syrt. Tento zvyk je ve
Franche-Comté velmi obliben, coZ jsem si v rdmci zGc¢astnéného pozorovan{ v mistnich
rodindch snadno ovétila. Casto se zvou blizci na nedélni velete, které pak trvaji dlouho
do noci. Pro Francouze je konzumace jidla spole¢enskou udalosti, prostorem k rozsdhlym
diskusim a udrzovan{ socidlnich kontaktd. Plateau de fromages je symbolem, bez néhoz se
z4dné setkdni neobejde. Vybéru syra na plateau se vénuje velkd pozornost a béhem ochut-
navan{ syril je naprosto b&¥né, Ze se spolustolovnici déli o své chutové zaZitky. (Stravova-
ci ndvyky jsem v tomto regionu viak méla moznost sledovat pouze u rodin profesné véza-
nych na syrafské prosttedi, je zde tedy mozné jisté zkreslenf informaci. Vjinych regionech
jsem se s takovou dilleZitosti ptikladanou syrtim nesetkala).

35 Plastikovd krabice na syr je vybavou kaZzdé francouzské lednice.
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nici? Ne!!! To nemtZzeme! To neni mozné!“ ,Ob¢as se to stdva na konci tydne, ale jsem
pak nestastna! Je pravda, Ze to chybi, ¢lovék ma takovou chut si kousek dat!“

Kde syry nakupujete?

Naprosta vétsina dotdzanych dava prednost ndkupu ve fruitiére, protoZe jsou si jisti
kvalitou, znaji farmate i syrate, syr je spjat s izemim vyroby (terroir) a prodévaji ho
odbornici.* Pouze jeden informator nakupuje v supermarketu a pochvaluje si kvalitu
tamé&jsich krajenych syra.

Co si predstavite, kdyz slysite slovo ,,syr“?

Informatoti uvadéli podle Eetnosti: radost (9), prace (9), terroir (9), mléko (6), dobré
jidlo (6), convivialité (s), kréva (4), lidé, ktet{ se podileli na vyrobé (4), fruitiére (3),
zdravi (3), dobré vino (3), hospodatstvi, ekonomika (2), mlsat, tloustnout (2). ,V8iml
jsem si, Ze béhem jidla lidé rikavaji, Ze uz nechtéji to ¢i ono, ale jakmile prijde na fadu
syr, jako by méli hlad!“

Dovedete si predstavit Zivot bez syra?

Pro vétSinu informdatort se jedné o neredlnou predstavu, az na nékolik vyjimek ze
zdravotnich diivodt. Jedna informatorka stravila détstvi v Africe, kde syr nebyl, a tak
kdy?z se vratili zpét, s radosti se ,,pustili do oblibenych syrti a hodné ztloustli®.

Mizete ho prirovnatk jinym potravinam?

Tt informatori prohlasili, Ze syr je to, co maji nejradéji. Pro osm z dotazovanych je
nenahraditelnou slozkou stavy, kterd se k ni¢emu pfirovnat neda. Ostatn{ ho podle
dalezitosti pripodobnili k: vinu, masu, chlebu, mléénym vyrobkim, dezertu, ovoci
a zeleniné (dle Cetnosti). Sest respondenttl spontanné prohlésilo, %e d4vaji prednost
syru pfed masem a sedm jich preferuje syr pfed sladkym dezertem.

Co si myslite o systému vyroby v coopératives?

Podle v8ech dotdzanych je to dobry systém. Néktef{ jsou na néj velmi hrdi. Neskryvali
vSak ani slabé stranky systému: problémy s kvétami pro farmare®, ndro¢nost vyroby,
problémy tizké spoluprice nékolika lidmi a s ni spojené konflikty. Informatoti se do-
mnivaji, Ze tento systém neni jedine¢ny, ale v jinych regionech neni tak rozvinuty
a zakofenény. Poukazovali na soucasné zmeény, které systém zkvalitnily, ale zaroven
projevovali litost nad tim, Ze se coopératives koncentruji do vétsich celkl a v nékte-
rych vesnicich chybi.

Znate historii syrarstvi ve Franche-Comté?

Zde se ukazalo, Ze lidé, kteri se syrarstvi vénuji, vétsinou maji historii peclivé nastu-

dovanou a velmi radi a dlouho o nf vypravéji, zatimco ostatn{ se viceméné spokoji

s tim, Ze syr vyborné chutna.

36 Donedédvna syrat s manZelkou. Po otevieni prodejny (p¥ibliZné pred deseti lety), ktera je
dnes souddsti kazdé syrarny coopérative, zaméstnava prodejce.

37 Farmari maji uréeny kvéty mléka. Pokud ho nadoji vice, must je vylit.
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Znéate pracovni postup pri vyrobé syra?

Dotazovani si tuto otdzku spontdnné vztahli na Comté a odpovédéli, Ze znaji. Vétsina
z nich znd vyrobu detailné,*® jedenict ,zhruba“, a pouze jedna respondentka odpové-
déla, Ze nevi, jak se syr vyrabi.*

Jak vidite budoucnost syrafstvi ve Vasem regionu?

Vétsina informatort doufd a vér{ ve zdarné pokracovani stavajiciho systému vyroby
a jeho tradi¢nich hodnot. Syrati a farmari vSak konstatuji, Ze je tfeba ztstat bdéli.
Odhaduji, ze malé coopératives budou déle postupné mizet ve prospéch vétsich celku.
Boji se také toho, Ze budou chybét motivovani jedinci, ktef{ by se chtéli syrarstvi vé-
novat, jelikoz jde o velmi naro¢né povolani.*® Mnoho z nich v této souvislosti hovo-
tilo s obdivem o generaci, kterd se v sedmdesatych letech 20. stoleti ,bila za kvalitu®,
ajimz jsme dnes vdécni za to, Ze se mistni systém ve své Gplnosti zachoval. ,Syrarny
jsou pro nas region typické, to je pravda. TakZe doufdm, pro né, pro budoucnost na-
Sich déti, Ze budou mit to $tésti zn4t malé syrarny.”

Co si myslite o povolani syraie?

Nejcastéji se objevovala tato tvrzeni: je to ndro¢né, vyjimeéné a krasné povolani. Posledn{
dobou se hodné zménilo. Pét informatori spontdnné zminilo, Ze v historii byl syrat pova-
ovéan za kouzelnika a mél ve spole¢nosti diilezité postaveni. Casto se objevily i nazory, ze
je tonevdécné*, ale dobte placené povoldni. Déle zaznély tyto charakteristiky profese: je
to spiSe poslani; je to muzska zleZitost; femeslo nasich predk; syrat je v kontaktu s pro-
duktem od za¢atku do konce; je to povolani, které 14ka; je to budoucnost Franche-Comté;
syrafi maji velkou zodpovédnost; je to vaZené povolani. Syrafstvi je nejéastéji pfirovna-
vano k povoldnim zemé&dé&lce, pekate a zednika (podle naro¢nosti a vztahu k produktu).

Musi mit budouci syrar néjaké kvality, charakteristické vlastnosti?
Informatori uvadeéli dle Cetnosti nasledujici charakteristiky: musi milovat své fe-
meslo; byt manudlné zruény; byt silny, v dobrém zdravotnim stavu; mit syrarstvi vy-
studované; nepocitat hodiny stravené v praci, byt pfizptisobivy; mit odvahu; byt mo-
tivovany; byt tak trochu chemik; jako syrar se musi narodit; mit zkusenosti; mit chut
néco predat; mit autoritu; respektovat ¢asté potiZze; byt z Franche-Comté.*? , Kdyby
syrat nepracoval s ldskou, s chuti, na syru by to bylo poznat. Nebyl by dobry.”

38 A nejsou to jen profesiondlové. Dva informatorfi, ktet{ se v syrafském prostredi profesné
nepohybuji, maji precizni znalosti o vyrobnim procesu, a to z navstév syrarny ¢i vzpomi-
nek z détstvi.

39 Do Franche-Comté se pristéhovala.

40 Jedna vyucujici ze syrat'ské Skoly vSak poukdzala, Ze se situace preci jen lepsi. Jeji studen-
ti posledni dobou davaji pfednost kvalitni vyrobé syra v coopératives nebo na farmdach.

41 Respektive bylo nevdééné. Dfive syrat dostdval velmi ¢asto vypovéd z divodu nekvalitnich
syra, zatimco chyba mohla byt na strané farmaru, ktet{ dodédvali $patné mléko. Dnes se si-
tuace diky pravidelnym kontroldm mléka zménila.

42 Syrafi ve fruitiéres oblas pochdazf z jinych regiont. Podle slov vyucujici na mlékarenské
Skole a syrart dnes mizZe byt syrarem kdokoli.
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Je to femeslo, které se piredava z otce na syna?

Zdesendzory velmiraznily. Vétsina informatord tvrdi, Ze méné nez v minulosti.** Hodné
jich sdélilo, Ze syrafi jsou velmi Casto synové zemédélct. Informatori-syrati uvedli,
Ze rozhodné nelpi na tom, aby se jejich synové stali syrari, ale urcité by je to potésilo.

Co pro vas znamena syrarna?

Vsichni dotazovani se shodli na tom, Ze syrarna byvala centrem vesnického Zivota, mis-
tem setkdvani. Vétsina uvedla, Ze tato funkce se dnes zmensila a pro Sest z nich zmizela
uplné. Vétsina informatora této ztraty lituje, ad si je védoma, Ze svazeni mléka kamio-
nem farmaram hodné uleh¢uje praci. Néktefi maji pocit, Ze po zruseni coulée vesnicky
zivot umir4. Jes$té horsi je to, kdyZ zanikne celd syrarna. ,Stfed vesnice, presné tak!
Tam se toho napovidalo! Syrarna, to byly malé noviny, tam se ¢lovék dozvédél vse, co se
délo!“,No jéje, to bylo shromazdisté! Schazeli jsme se v syrarné, kazdy vecer, povidalo
se o véem mozném, o syru, o jinych vécech.”,Bavili jsme se, bylo to fajn. KdyZ tam ni-
kdo nebyl, bylo to na deset minut, a kdyz tam byli dva tfi mladi, zdrZeli jsme se hodinku,
hodinku a pal.“ ,Bydleli jsme naproti syrarné, tak jsem travil volny ¢as se syratrovic
détmi. Jedl jsem to, ¢emu se rika rognure. Jednou, kdyz jsme si hrali, jsem dokonce spadl

v s«

do saumure!“** Kdyz syrdrna zmizi, néco dulezitého odejde. VSechno se tim zméni.

VYSLEDKY SEKUNDARNI FAZE VYZKUMU

V Cervenci roku 2014 jsem znovu podnikla cestu do regionu Franche-Comté za iic¢elem
aktualizovat vysledky diive provedeného vyzkumu. Setkala jsem se s deseti informa-
tory a vedla s nimi nestandardizované rozhovory o aktualni situaci syrafstvi. Rozho-
vory potvrdily zavéry z predeslého vyzkumu a vyplynulo z nich, Ze vyroba syrt v tomto
regionu prosperuje. Informéatofi ze syrarského femesla mé s tlevou informovali o za-
zehnani komplikované situace s kvotami na mnozstvi mléka. Jako dalsi pozitivni
zménu uvedli postupujici Setrnou modernizaci syraren rozsirujici prostory obchodu,
ktery nyni 1épe umoziiuje tradi¢ni setkdvani obyvatel. Zaznamenala jsem i kladné
zmény v otazce nastupnictvi mladé generace syrai. Zadny z dotazovanych se ne-
boji jejich nedostatku. Pouze nékteti uvedli, ze mladi si tuto profesi vybiraji ¢asto pro
dobry plat a ne z lasky k femeslu, coz se miiZe na vyrabéném syru negativné odrazit.

ZAVERY TERENNIHO VYZKUMU

Realizovany vyzkum povaZuji za prinosny. Poskytl mi informace o fungovani sy-
ratského femesla a ilustroval je osobnimi pfibéhy informétort. Hypotéza o silném

43 Protoze difve se syrafi udili femeslu sur le tas (u otce), bylo femeslo téméf vyhradné rodin-
nou zaleZitost!. Dnes je k tomu zapotiebi specializované vzdé&lani na syra¥ské gkole (v re-
gionu jsou dvé).

44 Rognure — odkrojek ¢erstvého syra vyjmutého z formy. Saumure — solny roztok na poti-
rani syra.
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vztahu obyvatel regionu k syrat'stvi byla jednoznaéné potvrzena. VSichni osloveni in-
formatori méli o vyzkum velky z4jem a raddi o zkoumaném tématu hovotili. Nejvétsi
dualeZitosti se v mistnim kontextu té$f syr Comté. To vyplyva zejména z faktu, Ze aé
nékteré otazky ,,mirily“ vSeobecné k syriim jako takovym, informatoti si je vétsinou
vztahovali na Comté. Z vysledki Setfeni je zfejmé, ze informatori, ktefi v syrafstvi
pracuji, maji k syru silnéjsi vztah nez ostatni obyvatelé regionu. Pro jednoznaénéjsi
zavéry by vsak bylo potreba oslovit vétsi pocet informatort. Je pravda, Ze i mezi je-
dinci, ktet{ profesné nemaji se syrem nic spole¢ného, jsem ,narazila“ na skute¢né mi-
lovniky tohoto pokrmu. Silnéjsi vztah u lidi, kte¥ se ,,pohybuji“ v syratstvi, 1ze vSak
odhadovat z délky rozhovoru, miry nadseni a znalosti historie syrarstvi. V tomto kon-
textu jsem si také v8imla dvou zajimavosti: lidé, ktefi maji profesné k syrim blizko,
vétSinou nelitujf ztrty tradi¢nich metod (uvédomuj si totiZ jejich fyzickou néro-
nost), na rozdil od ostatnich, ktet{ na né ¢asto nostalgicky vzpominaji. Dale jsem se
setkala s pozoruhodnosti tykajici se problematiky konzumace potravin: na rozdil od
obvyklé francouzské sladké snidané (kdva, pe¢ivo, jogurt, miisli,...) lidé ze syratského
prostredi ¢asto snidaji syr.*® Co se tyc¢e véku dotazovanych, 1ze ze ziskanych informaci
soudit, Ze starsi generace priklad4 syrarstvi vétsi dilezitost, nebot zaZila obdobi, kdy
byla syrarna centrem vesnického Zivota a syrat jednou z mistnich autorit.

Zajimavé bylo i porovnani odpovédi starousedlikt a informator, ktef se do Fran-
che-Comté pristéhovali. Méla jsem sice moznost hovorit pouze s Sesti informatory,
kteri se do kraje pristéhovali, ale zaujalo mé nékolik zajimavosti, které by v tomto
kontextu mohly poslouZit jako hypotézy pro budouci vyzkum. Prisedsi informatori
si mistn{ syry obecné spojuji s Francii a vyzdvihuji francouzskou syratrskou tradici
(na rozdil od rodilych, kte# vétSinou okamZit& hovo¥{ o jejich mistnich specifikich).
Nejoblibenéj$im syrem imigrantt vétsinou nenf Comté, ale syr pochazejici z jejich
rodného kraje. Vét$inou neznaji historii mistniho syrat'stvi a zpravidla ani vyrobn{
proces. Co se konzumace syri tyce, s Zddnymi rozdily mezi starousedliky a pristého-
valci jsem se nesetkala. Ze ziskanych poznatkl usuzuji, Ze syr je pro né také velice
dalezity, ale spiSe z hlediska chutového. Rozhovory s informatory pfistéhovalymi do
Franche-Comté byly velmi zajimavé a obohacujici tim, Ze prindsely na syrarskou tra-
dici regionu, charakter a zvyky jeho obyvatel pohled zvenéi. Pro ilustraci prikladam
nékolik jejich hodnoticich soudi: ,Jsou na své kulturni dédictvi dost hrdi.“ ,Tady se
Comté upravuje na vSechny mozné zptsoby, kdezto kdekoli jinde ve Francii lidé kon-
zumuyji spiSe gruyere, ktery je levnéjsi. Ale tady ne. Jsou velmi hrdi a zboZiiuji svij syr.

MOZNOSTI PROLONGACE VYZKUMU

V regionu Franche-Comté se vyvinul a dodnes si zachoval své tradi¢ni charakteristiky
specificky zplsob vyroby syra v tzv. coopératives, sdruzenich fungujicich na zdkladé
spoluprace mezi farmari a syrafem a provozujicich vyrobu syra témér v kazdé obci.
Z ekonomickych i kulturné-historickych dvodu je syr pro obyvatele velmi daleZity,
45 Nutno dodat, Ze neslo pouze o béZnou konzumaci syra s chlebem, ale je zde celd fada va-
riant (napt. Comté s marmelddou, nebo chléb namazany cancoillotte a maceny v kavé).
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stejné tak jako budova syrarny a osobnost syrate. Uzky vztah k syr@im a syratstvi
pro obyvatele regionu potvrdil i terénni vyzkum, realizovany v letech 2007 a 2014.

Vyzkum splnil deklarovany zdmér a nastinil dal$i moznosti badani v této oblasti.
Bylo by zajimavé vénovat se napt. studiu miry dileZitosti syrafstvi u jednotlivych
generaci, podle profese a piivodu, bydlisté na vesnici ¢i ve mésté; zmapovat situaci na
vesnicich, jejichZ syrarny zanikly; ¢i porovnat vztah k tomuto femeslu a zvyky spjaté
s konzumaci syra v riiznych francouzskych regionech.

FAMILIAR PUBLIC WITH THE CHARACTERISTICS OF THE CHEESE FABRICATION
IN THE FRENCH REGION OF FRANCHE-COMTE

The aim of the presented study is to make the familiar public with the characteristics of the cheese
fabrication in the French region of Franche-Comté. In the first part, the text presents the informa-
tion about the region, then it describes the cultural-historical context of the local cheese fabrication
and finally the study shows results of field research. The research has confirmed that the local orga-
nization of the cheese fabrication as well as the cheese itself are very important for the inhabitants
of Franche-Comté.
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