Syry






Hlavni rozdéleni syru podle
trhu :

1. Prirodni

2. Tavené



1. Prirodni syry

Deleni podle tvrdosti (obsah vody):

Extra tvrdé

e Tvrdé

Polotvrdé

* Mekke



1. Prirodni syry

Déleni podle obsahu tuku v susine:

* Vysokotucny 60 % tuku

PlnotuCny 45 % tuku

Polotucny 25 % tuku

NizkotuCcny 10 % tuku

Odtucnény méné nez 10 % tuku



1. Prirodni syry

Déleni podle puvodu miléka:
* kozi syry

* OVCI syry

kravské syry

buvoli syry



1. Prirodni syry

Déleni podle zpusobu vysrazeni kaseinu:

1.1. Kyselé syry

1.2. Sladké syry



1.1. Prirodni syry kyselé

Principem vyroby kyselych
prirodnich syru je srazeni
kaseinu kyselinou mlecnou, ktera
vznika pfi kvaseni mléka
pusobenim bakterii mlééného
kvaseni ve smetanovem zakysu.
Maji mekkou konzistenci.



Olomouckeé tvaruzky

vyrabeny v Olomouci od roku 1770
z tvarohoviny, ktera se rozemila a soli
v nadrzi jsou 50 dnu

sodou se upravuje kyselost, poté se hmota
formuje do valecku

typicky je zapach, pikantni chut, hladky a leskly
povrch a jeho zlatozluty maz

skladuji se oddelene od ostatnich surovin



Olomoucké tvaruzky




1.1. Cerstvé tvarohové syry

Vyrabeji se z jemné tvarohoviny, ktera vznikla
pusobenim bakterii smetanoveho zakysu, ale |
urcitého mnozstvi syridla.

Prevazuje kyselé srazeni, proto se tvarohové
syry casteji radi mezi kysele.

Do vznikle tvarohoviny se pridava smetana,
eventualne se ochucuje soli Ci zeleninovymi

prisadami, tvaruje se, bali a ke zvyseni
trvanlivosti vetsinou termizuje.



1.1.1. Krémové syry

LucCina, Imperial
povrch musi byt Cisty, matné leskly,
konzistence roztiratelna, krémovita

barva bila az smetanova, chut smetanove
nakysla

skladuji se v temnych dobre vétranych
prostorach, pri teplote od 4 do 8 C

trvanlivost syru oSetfenych termizaci je 10
az 14 dnu, netermizovanych 3 dny






1.2. Prirodni syry sladke

1.2.1. Sladké syry cerstvé

vyuzivaji se k priprave dezertu, zraji pouze
24hodin - proto Cerstvé, smetanove nakysla
chut, mirne slané, napr. mascarpone

1.2. 2 Sladké syry Zl'ajICI

1.2.2.1. syry zra;

1.2.2.3.8yrysp
1.2.24.syrysp

1.2.2.2. syry zra;

ici pod mazem

ici v celé hmote
isni na povrchu
isni v teste

1.2.2.5. syry bilé v solném nalevu



1.2.2.1.Sladkeé syry zrajici
pod mazem

Typicky je mazovy povrch, vznika
zranim od povrchu.

Jsou omyvany slanym roztokem, ktery
obsahuje mazovou mikrobialni kulturu.



Romadur




Pivni syr




1.2.2.2. Sladkeé syry zrajici
v celé hmote

1.2.2.2.1. Mekke
1.2.2.2.2. Tvrdé
1.2.2.2.2.1. Syry s nizkodohrivanou syreninou

1.2.2.2.2.2. Syry s vysokodohrivanou syreninou



1.2.2.2.2.1.Syry s
nizkodohrivanou syreninou

Syry nelisované

Syrenina se pred tvarovanim prohreje na teplotu
38 az 40 C. Po tvarovani se odstrani zbytek
syrovatky odkapanim, napr. Tylzsky syr

Syry lisované
Syrenina se pred tvarovanim prohreje na teplotu

38 az 40 C. Po tvarovani se odstrani zbytek
syrovatky lisovanim



Lisovaneé syry

a) syry s tvorbou ok v teste
b) syry s hnetenou syreninou

C) syry s mletou syreninou



a) s tvorbou ok v teste

Charakteristicka CoCkovita oka, vytvarejici se
pri zrani behem kteréeho bakterie propionového
kvaseni meni kyselinu mlécnou a jeji soli na
Kyselinu propionovou, octovou, oxid uhliCity a
vodu.

Toto propionové kvaseni, a tedy i tvorba oxidu
uhliCitého, kterym jsou vyplnéna oka v teste, je
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Eidam

syr puvodem z Nizozemska

nasladly, polotuhy plnotucny syr

vyraben z kravskeho miéka

obsah tuku v susiné 40%- 45% tuku v susine

eidam s 20% nebo 30% tuku v susine je Ceske
specifikum



Eidam




b) s hnetenou syreninou

Nazev odvozen od zpusobu vyroby.

Syrenina se pfi soleni hnéte (provzdusnuje) a
posléze lisuje a formuje do hranolu o hmotnostsi
2 az 14 kq.

Konzistence je polotuha az tuha, testo na
prufezu smetanové az Zluté, se zrnitou
strukturou a nepravidelnymi trnlinkami.

Chut a vuné jemné nakysla.



Mozzarella

mekky syr z italske Kampanie
Z buvoliho mléka

rozdrobena tvarohovina je sparena horkou
vodou, hnetena a tvarovana

povrch tvofi tenka hladka kurka, tésto je
pevne pruzne, porcelanove barvy, chut
nakysla

jedna se o Cerstvy nezrajici syr (po otevreni
obalu se musi rychle spotrebovat)

pouziva se hlavne pri priprave pizzy



Mozzarella




c) s mletou syreninou

Typicke tzv. cedarovani (z anglickeho
cheddaring) neboli krajeni na rizky.

Syfenina zbavena Casti syrovatky se necha
zkvasit, nakrajenim na rizky se provzdusni,
poté se mele, soli, formuje a lisuje.



Cedar

tvrdy syr anglického puvodu

suchy a hladky povrch, celistvou, na rezu
Zlutou hmotu, s malymi trhlinkami, lomive
konzistence

chut a vuné je mlé¢né nakysla a nahorkla

zraje pul roku pod povlakem syrarského
vosku v bandazi






1.2.2.2.2.2. Syry s
vysokodohrivanou syreninou

U syru s vysokodohfivanou syfeninou se
syrenina pred tvarovanim zahreje na teplotu asi

50 C

Tyto syry se deéli na:
a) syry s tvorbou ok v teste
b) syry bez tvorby ok v teste



a) syry s tvorbou ok v teste

Typicka pro tyto syry jsou oka o velikosti
1-5 cm.

Vznikaji pusobenim syrarské a propionové
Kultury behem zrani.

Jakostni syry maji celistvou, svétle
hnedou kurku, tésto jemné, syrove zluté a
pruzne, s oky a mandlovou chuti.



Emental

plvodem ze Svycarska, vyrabi se z kravského
mléka, v bochnicich o hmotnosti 80 kg, zraje 3-5

meésicu

vhodny ke gratinovani, toastovani a na syrové
fondue

Kulinarske vyuziti: svycarsky pokrm gratinovane
orambory

pokud podavame na zaver jidla jako dezert chut
iIdealne doprovazeji vina jako napr. Modry
portugal nebo Rulandske modré




Emental




Primator




Moravsky bochnik
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b) syry bez tvorby ok v teste

Syrenina se pred dohfivanim drobi.
Zraji dlouho, v chladu (pfri teplote 15 a 20 C).



Parmazan

pochazi z Italie

ma svétle hnédou kurku, tésto je svétle Zlute,
bez dutin

muze zrat az 3 roky

prodava se v bochnicich, vysecich nebo
strouhany

ma 30% tuku v susSiné



Parmazan




1.2.2.3. Sladke syry s plisni
na povrchu

Tyto syry se vyrabeji namacenim osolené
a vytvarované syreniny do roztoku
naockovanéeho uslechtilou bilou plisni
Penicillium Camembert.

Behem zrani, které trva asi 10 dni, syr
touto plisni porusta, ziskava
charakteristickou Zampionovou vuni a
chut.



Camembert

» francouzsky syr, ktery je mekky, kulatého
tvaru, s prumérem 10-11 cm, tloustky 3 az 4
cm a ma hmotnost do 350 g

 traduje se, ze kdysi ve Francii jedna selka
zapomnela ve sklepée vyrobeny syrecek a
kdyz ho tam za Cas nasla, byl obrostly bilou
plisni. Selka jej chtela vyhodit, ale presto ho
ochutnala a zjistila, ze se da jist a ze ma
skvelou chut! Vesnice, ve ktere selka zila se
jmenovala Camembert...



Camembert




Hermelin

cesky syr, ktery vznikl jako napodobenina
francouzskeho syru Camembert

ma kulovity tvar a ma jemnou uslechtilou
plisen na povrchu

puvodnim hermelinem je ,Kral syrt“, jehoz
historie saha az do roku 1924. Pozdeji pridaly
Povltavské mlékarny SedlCansky Hermelin, ktery
je dobre znam téz jako ,Pepa”

k hermelinu se hodi Cervena vina, jako
treba Frankovka, Cabernet Sauvignon,
Svatovavrinecke nebo i bilé revove vino



Hermelin




1.2.2.4. Sladke syry s
plisni v teste

pri vyrobé syru se tésto oCkuje uslechtilou
plisni Penicillium roqueforti.

pro rust plisné je tfeba prisun kysliku, proto se
behem zrani valec opakovane propichuje.
povrch syru je zluty az svétle hnédy, poruseny
pouze vpichy, testo je smetanove, mramorovite
zelené az modrozelene, konzistence drobiva,
chut’ slana.

syry se skladuji pri teplote 4-8 C.



Roquefort (rokfor)

vyrabi z nepasterizovaneho plnotucného
ovCiho mléka. Tento syr ma tvar valce o
prumeru 20 cm a vysce 10 cm

uvnitr je kremovy, husty a bily a ma tenkou, az
oranzovou kuru. Vaha jednoho valce se
pohybuje okolo 2,5 - 3 kg

obsahuje 52% tuku v susine, obsah susiny je
zhruba 56%

syr je zrajici v jeskynich hory Mont Combalou

pobliz obce Roquefort-sur-Soulzon ve stredni
Francii



Roquefort




Niva

e Cesky syr

» vyrabi se z kravského miéka,
zraje asi pét tydnu, prodava se ve
tvaru valce o hmotnosti 2 kg, cela
Cl porcovana, balena v hlinikove
folii

« obsahuje 55% hm. susiny a 50%
tuku v susinée



Min. trvanlivost uvedena
na vaznim $titku.
Uchovejte pfi teploté od 4°Cdo 8°C. |




Gorgonzola

vyrabi se v Italii a ymenuje se podle jedné
vesnice nedaleko Milana, ma oznacCeni DOC a
smi pochazet jen z provincii Lombardie a
Piemont

syr se vyrabi z plnotucného kravskéeho miéka,
ktery obsahuje 48 % tuku v susine

rozlisuje se podle doby zrani na bianco (mlada),
dolce (starsi) a piccante (nejstarsi)

gorgonzola ma polomekkou konzistenci a
smetanove jemnou a pikantne slanou chut.



Gorgonzola




Syry dvouplisnoveé
Cambozola

* povrch ma porostly plisni Penicillium
Camemberti a tésto mekke, smetanove
barvy, s zilkami uslechtilé plisne

* vyrabi se rucne v Nemecku, chut je jemne
korenena, aromaticka

» extrémni obsah tuku v susiné — 70%



Cambozola




1.2.2.5. Syry bhile,
zrajici v solnem nalevu

Zemeémi puvodu téchto syru je Balkansky
poloostrov a Turecko.

Vyrabeji se z kravskeho, ovCiho, ale i koziho
mleka.
Odkapana, vylisovana a nasolena syrenina se

necha zrat v chladu, v nalevu 18% roztoku
kuchynske soli.



Balkansky syr

vyrabi se v hranolkach, které maji vzhled a
konzistenci tvrdého tvarohu

bila barva a slana chut
ve stredni Evropé je vyrabéen z kravskéeho mléeka
ma 40-45% tuku

velmi pouzivany v kuchyni (Sopsky salat)



Balkansky syr




Feta

bily syr pdvodem z Recka
drolivy syr, vyrabeny z ovCiho nebo koziho
mleka

vyrabi se v pomeru 30%ovciho 70%koziho
mléka

zraje ve slanem roztoku vice jak 2. mesice



Feta




Jadel

pleteny, pareny ovcCi syr
ukladan v slaném nalevu
velmi slany

vhodny k ¢ervenym vinum






OvcCi syry

K vyrobe se pouziva hrudkovy syr (sladka
neformovana hrudkovita syrenina z ovCiho
mléka — obsahuje 47% susiny a v ni 40% az
50% tuku.

Syrenina se rozemele a nasoli a dava se do
sudu).

Zde probiha zrani a tvori se jemna kurka s
bilou plisni na povrchu.



Brynza

vyroba: hrudkovy syr se drti, mele a soli
puvodem ze Slovenska

upravi se mnozstvi vody a plni se do obalu
obsahuje 52% tuku v susine

letni- vyrabi se z Cerstveho hrudkoveho
syra — ma mirne stiplavou a nakyslou chut
zimni- ze sudovaneho syra, pikantngjsi a
slanejsi






Ostépek

* ma vejcCity tvar, leskly hnedy povrch

 vetsinou zdoben ornamenty

» 42 az 47% tuku v susiné

vyroba:

* hrudkovy syr se ve vodé 60 az 70 stupniu teplé
pari

* tvaruje se pomoci forem

* nalozen 1 den v solné lazni

* poté se susi na 65% hm. susiny a udi



Ostépek




Parenica

42 az 47% tuku v susine

valeCky maji hnedy leskly povrch, testo je
pruznée

hrudkovy syr se pari ve vode

tvaruje se ru¢né do 5 cm Sirokych pasu
10 minut v solné lazni

suseni na 60 az 65% hm. susiny a uzeni

typicka je mirneé slana a nakysla chut a uzena
vuné



iICa

Paren




Kozi syry

druhy:

cerstvy tvarohovy kozi syr

bez prichute

ochuceny: paprikou, pepre, cesnekem
tvrdy hneteny kozi syr

uzeny kozi syr

balkansky kozi syr






2. Tavene syry

Vyrabéji se z prirodnich syru — mohou mit |
drobné vady, napr. trhliny.

Prisady: maslo, smetana, tvaroh, bakterialni
kultury, sul a latky dodavajici chut- Sunka, koreni,
zelenina.

Do pomleté syrové hmoty se pfida tavici sul a
vSe tavi pfi 85 stupnu na 5 minut.
Tavici soli ovliviiuji konzistenci vyrobku.

Pote se smes formuje a bali.



2.1. Druhove

alespon 50% hmotnosti taveného syra
pochazi z jednoho druhu prirodniho syra

nesou pak | jeho nazev

napr. taveny Primator, taveny Moravsky
bochnik, taveny smetanovy syr



Druhove taveneée syry




2.2. Smeésné

Jsou vyrobeny tavenim smesi prirodnich
syru

Napr.: Orion, Apetito, Lipno, Maratonec,
Vesela krava



Smesneé tavene syry




Druhoveé Ci smesnée taveneé syry
mohou byt:

1) S prisadou Ci prichuti (se sunkou,
kapii, s bylinkami)

2) uzené: plneny do umelych strev a
uzeny 8 az 12 hodin (uzeny, salamovy
taveny syr)



Vi
‘)esela kravq,

\ —




Uzeny salamovy taveny syr




Tavene syry podle tucnosti:

1) nizkotuCné: v susine maji max.
30%tuku (max. 33%hm. susiny)

2) vysokotucné: v susiné maji 60 az 70%
tuku v susine (45%hm susiny)



Nizkotucny taveny syr




Vysokotucny taveny syr




Vypracoval: Mgr. Alexandr Burda



