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specializované metody pro uchovavdni a zrdant







Priprava mléka

Vyroba syru zacinda vybérem kvalitniho mléka. MIéko muZze pochdzet od
kRrav, ovci, Roz, nebo i od jinych zvirat. Pfed samotnou vyrobou je mléko
casto pasterizovano, aby se odstranily nechténé bakterie a zajistila
bezpecénost vysledného produktu. U nékterych tradi¢nich syra (naprt.
Roquefort nebo nékteré italské syry) se pouzZiva syrové mléko

Pridani startéru a syridla

Do mléka se priddvaji startérové kultury — bakterie, kRteré pomdhaji
fermentovat mlééné cukry (laktézu) na kyselinu mlécnou. Tento proces
meéni pH mléka a zpusobuje, Ze se mléko zac¢ne srdzet. Poté se priddvd
syridlo — enzym, Rtery zpusobuje srdzeni mléka a oddéleni tvarohu (pevné
¢dsti) od syrovdtky (tekuté casti).

Tvarovani tvarohu

Tvaroh se ndsledné krdji na malé Rousky, coZ pomdahd uvolnit vice
syrovatky. Tento krok se nazyvd rezani tvarohu. Poté se tvaroh jemné
zahtivd, coZ urychluje proces odstranovdani syrovdtRky.

Lisovant

Po oddélenti syrovatky se tvaroh umisti do forem, kde se lisuje, aby se
odstranila zbyld tekutina a zpevnil se. Lisovdni ovliviuje kRonecnou
texturu syra — ¢im silneéji je syr lisovan, tim bude tvrdSt.

Soleni

Syry jsou soleny bud pFfimo béhem viyroby, nebo se ponofi do solného
roztoku. Sul nejen doddvd syru chut, ale také pomdhd pri jeho konzervaci
a ovliviuje strukturu syra.

Zrani

Zrani je Rlicovou fdzi pro vyvoj chuti, textury a vauné syra. Nékteré syry
jsou zralé za pdr dni (napiiklad cerstvé syry), jiné mohou zrdt i nékolik
meésicu, ¢i let. Zrani probiha pri specifickych podminkdch (teplota,
vlhkost) a v nékterych pripadech se syry pravidelné otdceji nebo myjti, coz
ovlivinuje jejich vzhled a chut.






Podle obsahu vody

- Tvrdé syry: Maji nizky obsah vody a jsou vhodné pro dlouhé zrdni. Patf{
sem napriklad Parmigiano-Reggiano, Gruyeére, Ementdl nebo Cheddar.

- Polotvrdé syry: Obsahuji vice vody neZ tvrdé syry, ale stdle maji pevnou
texturu. Prikladem je Gouda nebo Eidam.

- MékRké syry: Tyto syry obsahuji vyssi obsah vody a maji jemnou texturu.
Patri sem Brie, Camembert, Bicheron nebo Neufchatel

- Cerstvé syry: Nezraji a maji vysoky obsah vody. Mezi nejzndméjsi patri
Ricotta nebo Mozzarella.

Podle puvodu mléka

Kravské syry: Nejvice rozSirené a zahrnuji Sirokou Skdlu syra, jako je
Cheddar, Gouda, Emental nebo Mozzarella.
- Ovéi syry: Napriklad Pecorino nebo Manchego
- Kozl syry: Mezi nejzndméjsi patri Chevre nebo Crottin de Chavignol.

Podle zpracovani

- Plisnniové syry: Maji charakteristickou plisen na povrchu nebo uvnitsr, Rterd
ovlivnuje jejich chut. Prikladem je Roquefort, Gorgonzola nebo Brie.
-Uzené syry: Nékteré syry se po vyrobeni uzené pro intenzivni chut. Prikladem
je uzeny Gouda nebo Scamorza.




Certifikace syru

Certifikace syrii je proces, kterym se potvrzuje, Ze syr splnuje urcité
standardy Rvality, bezpecnosti a puvodu. MiiZe se jednat o certifikace
z hlediska surovin, vyrobniho procesu, obsahu tuku, nutriénich
hodnot nebo pivodu jako jsou DOP, AOC, IGP..



Vyznam syru v gastronomii



