S P R
e SDRUZENI CESKYCH
SN\ | SPOTREBITELU, Z. U.
RS N
@‘*g Q°“a CZECH CONSUMER
N ASSOCIATION
www.konzument.cz

Jak pozname kvalitu?
SYRY A TVAROHY

aw

aawent®
L

want

.
e
T L L s

oldich opermaist

ﬂ‘llﬂiﬂi: tﬂjﬂl
Jips Rophtek




Jak pozname kvalitu? Syry a tvarohy
2. pfepracované vyddni
Ing. Oldfich Obermaier Ing. Vladimir Cejna, Ph.D.  Ing. Jifi Kopacek, CSc.

OBSAH

Predmluva

UuvoD

Zasady zdravé vyzivy

Bezpeclné potraviny

Kvalita potravin a cena

INFORMACE NA OBALU POTRAVIN

SYRY SE PREDSTAVUJI

TROCHU HISTORIE ...

NA POCATKU VSEHO JE MLEKO

JAK SE SYRY VYRABEJI

JAK SE SYRY DELI

MuUze byt pfi vyrobé syrli pouzit rostlinny tuk?
BALENI SYRU

SYRY JAKO SOUCAST VYVAZENE STRAVY

JAK SE SYRY SPRAVNE ZACHAZET

SYRY NA STOLE AV KUCHYNI ANEBO NEKONECNE KOMBINACE SE SYRY
MEDAILONKY AUTORU

Edice - Jak pozname kvalitu?

O 00O LT LT W W N NN =

N NN DNDNDNDNDN =
N o b W N = O

Publikace byla vydana za podpory Ministerstva zemédélstvi CR v rdmci prio-
rity pracovni skupiny Potraviny a spotiebitel pfi Ceské technologické platfor-
mé pro potraviny. Tisk publikace podpofily: Ceskomoravsky svaz mlékarensky,
Milcom a.s. — Vyzkumny ustav mlékarensky, s.r.o., VIAMILK CZ druzstvo a Sa-
vencia Fromage & Dairy Czech Republic, a.s.

ISBN 978-80-87719-43-5 (Sdruzeni c¢eskych spotrebiteld, z. u.)
ISBN 978-80-88019-13-8 (Potravinaiska komora Ceské republiky)

Pfedmluva

Dulezitost potravin z hlediska kazdodennich potieb nas viech, ale také ve vztahu ke zdravi kaz-
dého jedince pokldddme za natolik samoziejmou, Ze tento aspekt netieba vice na tomto misté
rozvadét.

Potravinova legislativa se primarné a logicky soustfeduje predevsim na bezpecnost (zdravotni ne-
zavadnost) produktu. Ze se na trhu objevi & objevuji i nebezpeéné potraviny je jista pfirozenost:
Z4dny regulativni systém ani model dozoru to nemUze vyloucit. To viak nesmi byt vymluvou ¢i
omluvou zodpovédnych, ktefi museji pracovat na tom, aby regulativni nastroje byly (c¢inné uplat-
novany a vymahany.

Véc jakosti (kvality) je jeSté slozitéjsi. Legislativa stanovuje téZ pozadavky, které se vztahuji nikoliv
k bezpecnosti samé, ale i ke kvalitativnim specifikacim. Je to nicméné spise vyjimecné; v takovych
pripadech se kvalitativni ukazatele tykaji ¢asto definovani urcitych skupin potravin, se zamérenim
k zamezeni falSovani — vzpomernme maslo z oblasti mlé¢nych vyrobk, z jinych komodit tfeba ka-
kao, cokolada, med. Opakované zdliraziujeme, ze kvalita je pojem velmi relativni, nebot ji kazdy
jedinec vnima odlisné. Spotebitel ale z dostupnych informaci ne vzdy dokaze kvalitu posoudit
a vyrobky porovnat.

Povazujeme proto za nutné zaméit se na vnimani kvality spotiebiteli, vcetné identifikace urcuji-
cich ciniteld pro vybér potravin. Kazdy by se mél umét rozhodovat na zakladé kvalitativnich (ze-
jména) ukazatel(l a nenechat se ovliviiovat ¢asto pouze jedinym ukazatelem - cenou.

Jsme presvédceni, Ze na naSem trhu je Sirokd nabidka potravin - od domécich producentt i z do-
vozu, a to kvalitnich i méné kvalitnich. Prakticky u kazdé komodity nalezneme v obchodé levnéjsi
i drazsi produkt, obvykle v souvislosti s nizi a vy3si kvalitou. A kdyz si takto nevybereme, miizeme
jitjinam. Za naprosto tendencni a zavadéjici povazujeme proto zlehcujici invektivu, Ze nase zemé
je.popelnici Evropy".

Spotfebitel si mlze vybrat a chceme mu v tom pomaéhat. O to se snazi Ceska technologicka plat-
forma pro potraviny (CTPP) a také jeji pracovni skupina Potraviny a spotfebitel, jejiz &innost Sdru-
Zeni ¢eskych spotiebitel(l koordinuje. Chtéli bychom hledat a vyvijet nastroje a platformy, které
Ucinnéji napomohou spotrebiteli orientovat se na trhu potravin v kvalité. Prostfedky k tomu jsou
ovsem velmi omezené. Dafi se alespori postupné vydavat publikace, které se tykaji kvality jednot-
livych komodit potravin. Snazime se i o vysvétlovani,mytd” o nékterych potravinach ¢i produke-
nich technologiich, kterymi jsou néktera média zaplavena, ¢i které $ifi samozvani,vyzivafi“.

Véfime, Ze vas edice ,Jak pozname kvalitu?” zaujala. Titul, ktery se Vam dostavé do rukou, je pre-
pracovanym textem, jehoZ prvni vydani jste mohli ¢ist pfed dvéma roky.

Prehled vydanych publikaci je k dispozici na konci publikace, tiskoviny v plném textu najdete
na adrese http://www.konzument.cz/publikace/jak-pozname-kvalitu.php. Dalsi informace pak
téz na webu www.spotrebitelzakvalitou.cz.

Jsme si védomi mnoha aktualnich problém s kvalitou potravin. Presto véfime, ze obecné je kva-
lita potravin velmi dobrd a je na spotiebiteli, aby byla jesté lepsi. Spotiebitel svou poptavkou na-
bidku ovliviiuje. Kdyz spotiebitel plijde za kvalitou, pljde kvalita i za nim.

Ing. Libor Dupal, pfedseda pracovni skupiny Potraviny a spottebitel pfi CTPP
a predseda Sdruzeni Ceskych spotrebiteld.



uvoD

Stojime v obchodé pied regalem syra
... Co a jak si vybrat z bohaté nabidky?
Co mi chutna, co zndm ze zkusenosti,
co z reklamy, co ma byt zdravé a co mi
chvalili znami? Pro jakou pfilezitost
nakupuji — chci syr na snidani, k vecefi
nebo ke sklenici vina? Mam hloubéji
do kapsy nebo chci néco neobycejné-
ho?

Obaly jsou barevné, maji pékné ob-
razky, lakaji k ochutnani, oslovuji nas
napisy: lahodny syr, zdrava vyziva,
obsahuje véapnik. Treba taky mame
dietu - chceme hubnout, ¢i naopak
pfibrat.

Zasady zdravé vyzivy

Zésady zdravé vyzivy v zasadé zname,
plati totiz trvale, i kdyz nase finan¢ni
situace se mize ménit. Nedejte hlavné
na ,bulvar” a rady samozvanych, kte-
fi maji s vyZivou spolec¢né jen to, ze ji.
Jezme pestrou stravu, udrzujme v rov-
novaze pfijem a vydej energie a snaz-
me se o dosazeni optimalni hmotnosti,
nepresolujme, pijme dostatek tekutin
a omezme na minimum konzumaci
alkoholickych ndpoji. Vybirejme si
potraviny bohaté na celozrnné pro-
dukty, zeleninu a ovoce, a také potra-
viny s nizkym obsahem jednoduchych
cukrd. Prilis tu¢nym jidlam se spise vy-
hybejme, ale opét s odkazem na pest-
rost jidelnicku - a jak se zname, pravé
u syrd jde tuc¢nost vyrobku mnohdy
ruku v ruce s kvalitou. Mdme se kvality
zfikat?

Shrnuto a podtrzeno: dodrzujme pes-
trost stravy a jeji pfiméfenost. A neza-
pominejme: zamérem médii i potravi-
nafského managementu nemusi byt
vzdy snaha fikat o potravinach celou
pravdu, management potfebuje své
vyrobky prodat a média zvysit sledova-
nost. Je pouze na rozumu spotiebitele,
jak si tyto informace prebere.

Nase publikace spotrebiteli napoma-
Ze ziskat vétsi prehled o hlavnich sku-
pinach syrd, jak by mély syry vypadat,
jak chutnat a osvétli zaklady jejich vy-
roby.

Bezpecné potraviny

V celé Evropské unii je hlavnim kri-
tériem na potraviny jejich bezpec-
nost (u nds se ¢asto pouziva termin
zdravotni nezavadnost). To zname-
na, Ze nas nic neotravi ani nepfivede
do nemocnice. Tedy v naprosté vétsi-
né, zadny systém nemuize absolutné
vylouc¢it nahodné selhani. Dulezité
je, ze v EU jsou nastaveny informac-
ni mechanismy mezi ¢lenskymi staty
a Evropskou komisi s cilem rychlé-
ho feseni pfi zjisténi nebezpecnych
nebo podezielych vyrobku (tzv. RAS-
FF Alert systém). Pokud ma néktery
¢lensky stat informace o zavazném
zdravotnim riziku u potravin ¢i krmiy,
musi prostfednictvim systému RASFF
okamzité informovat Evropskou ko-
misi, kterd riziko vyhodnoti a nepro-
dlené informuje ostatni ¢lenské staty
formou varovani, informace, odmit-
nuti na hranicich, v¢etné pfipadného
stazeni vyrobk( z trhu.

Kvalita potravin a cena

V soucasné dobé je produkce potra-
vin v Ceské republice na stejné trovni
jako v evropskych statech, nase tu-
zemské mlékarny produkuji Sirokou
paletu rznych druh( syrt v maximalni
kvalité a zakaznik si vyhody domacich
potravin uvédomuje. Kdyby ale oprav-
du uprednostrioval domaci produkci,
nebyla by v regalech fada dovozovych
vyrobk, které se nakupuji kvili nizké
cené. Na dotazy prazkumnych agentur
se sice slusi odpovidat, Ze mame radi
kvalitu a domaci produkci, ale realita
byva odlisna. Nicméné plati, ze zadkaz-
nik si mGze vybrat sam z Siroké nabidky
trhu, a ne z takové, kterou by mu chtél
omezovat statni ¢i jiny organ. Zale-
Zi na puvodu syru? Rozhodné nelze
fici, ze zahrani¢ni syry jsou lepsi. | zde
existuji vyrobci syr kvalitnich a méné
kvalitnich. Ze vsech stran slySime na-
fky na kvalitu potravin, at uz se jedna
o pecivo, masné vyrobky, mlékarenské
produkty nevyjimaje. Pravda je oviem
jedna - kvalitu a nabidku potravin ne-
vytvaii potravinarsky prdmysl a dokon-
ce ani pozadavky a tlaky prodejnich re-
tézcd. Mily konzumente, uvédom si, ze
se vyrabi pouze takové potraviny, které
si vkladas do kosiku. Vyrobky, které se
nebudou kupovat, nebude chtit nikdo
vyrabét a ani prodavat. Nasim uvédo-
mélym postojem pfi ndkupu potravin
muzeme ovlivnit jejich nabidku a dalsi
vyvoj v jejich kvalité.

Nase potraviny, stejné jako vsechny,
které jsou v regalech obchodd, jsou
obvykle na stejné Urovni jako v jinych

evropskych zemich. Vyberete si kvalitu,
cenu a najdete také optimum v pomé-
ru kvality a ceny. Poradi vdm zdravy ro-
zum, a jak vétime, informace této pub-
likace a celé nasi edice.

INFORMACE NA OBALU
POTRAVIN

Informace o potravinach si mazeme
precist na obalu. Co md a nema byt
uvedeno na obalech je ur¢ovano pred-
pisy EU. Udaje musi byt v prvé fadé
pravdivé, tedy nesméji uvadét spotie-
bitele v omyl, musi byt jasné a srozumi-
telné. Udaje na obalech nesméji pfipi-
sovat potraviné vlastnosti (nebo na né
odkazovat), které potravina nema3,
napf. umoznujici zabranit urcité lidské
nemoci, zmirnit ji nebo vylécit. Infor-
mace poskytované na obalech museji
byt také viditelné, ¢itelné. Pravé na vi-
ditelnost a citelnost si ¢asto stézuje-
me. Minimalni velikost pisma musi byt
1,2mm, u definovanych,malych obald”
pak 0,9mm. Udaji], které spotrebitele
maji informovat je ale mnoho, a tak je
to nékdy s uvedenim vsech udaja v ¢i-
telné velikosti slozité, napf. na trojuhel-
nicku taveného syra.

Co nés zajima: Pfedevsim, co kupujeme
- taveny syr, Cerstvy syr, syrova poma-
zanka atd.

Povinnym udajem je aplné slozeni
s vyctem jednotlivych slozek, uvede-
nych sestupné podle obsahu od toho,
¢eho je nejvic, u syrl tedy mléka. PFi-
datné latky se uvadéji ndzvem nebo



oznacenim pismenem E a ¢islem, pod
kterym byly schvaleny jako zdravotné
nezavadné pfi dané koncentraci. Znac-
ka E tedy neznamena, ze je to jed, ale
naopak, Ze se jedna o zdravotné neza-
vadnou, provéfenou slozku potraviny.
U syrG se pridatné latky pouzivaji mini-
malné, a pokud ano, pak ty, které jsou
z technologickych divodi nezbytné.

Povinné se také znaci alergeny, pokud
je potravina obsahuje. Néktefi jedinci
mohou byt alergicti na mlé¢nou bil-
kovinu nebo na mléc¢ny cukr (laktézo-
va intolerance). Lidé si ¢asto zaménu;ji
potravinové alergie s potravinovymi
intolerancemi nebo s precitlivélosti
na nékteré potraviny (tzv. pseudoaler-
gii). Potravinova alergie je nepfimére-
na reakce imunitniho systému na ur-
¢itou potravinu. Potravinové alergeny
mohou vyvolat vazné vedlejsi reakce;
k vyvolani nezddouci reakce mnoh-
dy staci i stopové mnozstvi alergenni
potraviny. Spotiebitel s potravinovou
alergii nebo s nesnasenlivosti musi pfi
vybéru potravin bedlivé sledovat sloze-
ni vyrobku.

Na obalu nesmi chybét idaj o mnoz-
stvi vyrobku, ¢istd hmotnost (bez oba-
lu), pfipadné podminky, jak potravinu
skladovat.

Velmi dulezité jsou udaje o trvanli-
vosti potraviny: datum pouzitelnos-
ti (spotfeby) nebo datum minimalni
trvanlivosti. Datum pouzitelnosti se
uvadi slovy: Spotiebujte do... s uda-
nim data ukonceni této doby. Pak uz

nesmi byt potraviny prodavany, a to
ani ve slevé. Jde obvykle o rychle se
kazici potraviny, tedy napf. o Cerstvé
syry. Na obalu je uvedena skladovaci
teplota, obvykle chladnickova, tedy
do 8 °C. Na ostatnich potravinach
se uvadi Minimalni trvanlivost do...
s uvedenim data, do néhoz si potra-
vina uchovava vsechny své vlastnosti
a zdravotni nezdvadnost pfi udanych
podminkach skladovani. Na obale se
také uvadi kod sarze, coz slouzi k do-
hledani pfipadnych defektnich vyrob-
ka.

Lze dohledat zemi ptivodu potraviny?
U potravin Zivocisného puvodu (tedy
i mléka a mléc¢nych vyrobkd) musi byt
uvedeno identifika¢ni oznaceni vy-
robk(l zZivocisného plvodu, tzv. vete-
rinarni oval (znacka zdravotni neza-
vadnosti), ze kterého Ize zjistit zkratku
statu, ve kterém byla potravina vyro-
bena, zpracovana ¢i zabalena. Pod ni
je ¢&islo vyrobniho podniku (CZ = Ceska
republika, DE = Némecko, PL = Polsko,
atd.). Pod uvedenym identifika¢nim
¢islem nemusi byt vzdy primarni vy-
robce, ale mGze to byt i posledni zpra-
covatel, tzn., Ze napfiklad u taveného
syra mlze surovina pochazet ze syrQ
dovezenych z Uruguaye, které byly
vyrobeny z argentinského mléka, ale
castecné i ze syrQ Ceskych a sloven-
skych v ¢eské mlékarné. Udaj v, ovalu”
tedy nepredstavuje pro spotiebitele
spolehlivou informaci o plvodu zbozi.
Nicméné podle tohoto kédu mohou
v pfipadé potieby kontrolni organy
dohledat prostrednictvim uvedeného

podniku dalsi informace o skute¢ném
plvodu zbozi.

SYRY SE PREDSTAVUJI

Syry patfi k nejstars$im potravinam lid-
stva a jejich sortiment tvofi nejvyznam-
né&jsi soubor mlékdrenskych vyrobkd,
a to nejen pro jejich rozmanitou chut,
pfitazlivou viani, ale zejména pro jejich
nezastupitelny vyznam v nasi vyzivé.

Zpracovani mléka na syry se stalo jed-
nim z klasickych prikladd tchovy potra-
vin, jejichz vznik se datuje do doby asi
4 tisice let prfed nasim letopoctem
na Uuzemi dnesniho Irdku. Odtud se vy-
roba rozsitila pres Egypt, Recko a Rim
do celého svéta. V soucasné dobé je
znamych asi 3 tisice druhl syrd, jejichz
ro¢ni vyroba predstavuje téméf 107 tun
a ktera se kazdoro¢né zvysuje 0 2 az 4 %.

Znacny obsah plnohodnotnych bilko-
vin zivocisného plvodu, vysoka ener-
getickd hodnota syrGi s vyssim obsa-
hem tuku a obsah minerdlnich latek,
zejména vapenatych a fosforecnych
soli a vitamin( tak tvori ze syrd potra-
vinu, kterd obsahuje témér vsechno,
co lidsky organismus potfebuje pro
stavbu svého téla a k celkovému udr-
Zeni zivota a zdravi. Bilkoviny mléka
a tedy i syrli obsahuji esencialni ami-
nokyseliny, které si nase télo nedovede
vyrobit. Syry jsou bohatym zdrojem
vapniku, jehoz pfisun potravou je pro
kazdého jedince nesmirné dulezity a to
jiz od obdobi pred jeho narozenim az
do vysokého stéfi.

TROCHU HISTORIE ...

V nejstarsim obdobi hledal ¢lovék zpQ-
sob, jak uchovat potraviny pro obdobi
nedostatku. Tehdy také zifejmé nékdo
zpozoroval, Ze nespotifebované mléko
se srazi, mGze se nechat odkapat ane-
bo vylisovat a ziskat tak novou potra-
vinu - syr.

Legenda o tom vypravi: ... arabsky ku-
pec jménem Kanana se jednou vypra-
vil na dlouhou cestu pousti. S sebou
si vzal také trochu mléka, které nalil
do vaku z koziho zaludku. Cesta pou-
s$ti byla umorng, a tak kupec seskocil
zkoné, aby se obcerstvil. Jaké vSak bylo
jeho prekvapeni, kdyz se chtél napit
mléka. Ve vaku spatfil bilé kousky mléc-
né hmoty plovouci na povrchu. Ochut-
nal je a zjistil, ze jsou velmi pfijemné,
lahodné nakyslé chuti. Kupec Kanana
(a jesté mnoho generaci po ném) to-
tiz nevédél, ze se mléko srazilo enzy-
my z koziho Zaludku, uc¢inkem tepla
pfi cesté pousti a natfasanim mléka
ve vaku pfi jizdé koném ....

Nejstarsi zpravy o vyrobé syrii vibec
byly ziskany rozlusténim reliéfnich kre-
seb na zbytcich chrdmu "Bohyné mat-
ky" v Uru, které dokazuji, ze stafi Sume-
rové jiz vyrabéli syr z ov¢iho mléka. Byly
to syry pastyfq, ktefi je vyrabéli na pas-
tvinach a pfrivazeli na zimu do osad.
Teprve mnohem pozdéji se k vyrobé
pouzivalo kravské mléko anebo smési
obou téchto druhi mlék.

Stafi Rekové dokonce jmenuiji ¢lovéka,



ktery poprvé syr vyrobil. Dle feckého
bajeslovi to byl Apolléndv syn Ariste-
us. A mlzeme se dostat az k Trojské
vélce - podle dochovanych prameni
na obou stranach museli mit Uplné
syrové hody. Odysseus byl dokonce
pfi cesté domu pfistizen obrem Po-
lyfémem, kdyz se mu pokousel ukrast
nékolik bochnikd syra. Tato udalost
je samoziejmé bajnd, ale presto do-
kazuje, Ze v dobé vzniku baje byly
syry jiz dobfe zndmy. Z knih fimskych
spisovatell se dozviddme o dalsich
podrobnostech a druzich syr(, které
byly vyrdbény. Vi se o syrech s pfichuti
rostlin, medu a vina, vyrobenych z tvr-
dého nebo mékkého tésta. V denni
davce fimského legionafe byl syr, byl
i v dieté atletd, ktefi se pfipravovali
na olympijské hry. Mezi oblibend jidla
imperatora Augusta patfil chléb a syr.
Podle dobovych lékafd konzumace
syra urychlovala hojeni ran. Syry byly
povazovany za pamlsek a vyraz ,syre-
¢ek” mél lichotivy vyznam.

Ve stfedovéku se vyroba syru dale
rozrlstala. Zacaly se také projevovat
rozdily v kvalité a rozsahu vyroby, kte-
ré byly dany mistnimi podminkami.
Vynikaly zemé s dobrymi plemeny do-
bytka a dobrymi pastvinami. Zvlastni
zasluhu o rozvoj nejkvalitnéjsich druhud
syrd maji pak nékteré evropské staty,
k nimz patfi na prvnim misté Svycarsko
(ementdlské alpské syrafstvi), Francie
(zejména plisriové syry), Italie (Parme-
san, Pecorino), Nizozemi (Edam, Gouda
a v poslednich letech také Maasdam),
ale i Némecko a Dansko.

Do 18. stoleti se syry vyrabély zadsadné
na statcich nebo malovyrobnim zpG-
sobem. 19. stoleti pfineslo i v syrafstvi
vznik prdmyslu. Prvni primyslovy za-
vod na vyrobu syra vznikl v roce 1851
v USA ve mésté Rome. Postupné vzni-
kaly dal3i zdvody. Rychly rozvoj techni-
ky s sebou pfinesl nova strojni zafizeni
do malovyroben, které byly do té doby
vybaveny jen nejnutnéjsimi ndstroji;
vznikaly prvni primyslové zavody.

Syrafstvi soucasnosti je jiz charakteri-
zovano procesem koncentrace vyroby
do velkych vyrobnich celkl, vybave-
nych velkokapacitnimi linkami zpraco-
vavajicimi ¢asto i vice nez milion litrd
mléka denné, komplexné mechanizo-
vanymi, popf. automatizovanymi. Syry
jsou vyrabény ekonomicky o standardni
jakosti. Pfesto vse jsou stéle jesté dnes
zachovény vyrobni technologie klasic-
kych regionalnich syrd, které se uplat-
fuji na statcich a salasich v horach.

NA POCATKU VSEHO JE MLEKO

Je nesporné, Ze surovina — mléko je pro
vyrobu kazdého druhu syra a jeho vy-
slednou jakost nejdilezit&jsi. To se pak
ve zvysené mife tyka syrd, které zraji
pfi pomérné vysoké teploté. Proto také

tam, kde je jiz od pfirody dana vybor-
nd jakost mléka, vyrabéji se zpravidla
i znamenité syry. Nejlepsi je samoziej-
mé mléko z horskych pastvin a zejmé-
na z horskych udoli, z luk s pestrym
porostem uslechtilych travin. Kvalita
krmiva a pfirodni klima ma tedy roz-
hodné nesporny vliv na vyslednou kva-
litu mléc¢né suroviny pro vyrobu syrd,
faktord je v3ak jesté cela fada.

Syry se nevyrabéji pouze z mléka krav-
ského, i kdyz tyto vyrazné prevazuji.
Labuznici znaji urcité syry z mléka ov¢i-
ho, koziho, buvoliho, ale také ze smési
téchto druhd mlék.

Pokud jsou syry vyrobeny z jiného nez
kravského mléka, musi byt tato skutec-
nost na obalu syru uvedena. Vyrobky
z jinych druhd mlék jsou minoritnimi
na nasem trhu a jejich zpracovéni je
spise doménou oblasti farmarské vy-
roby.

Ov¢i mléko v porovnani s kravskym
obsahuje vice bilkovin, tuku i laktézy.
Jeho charakteristickd viné je zpuso-
bena pfitomnosti specifickych mast-
nych kyselin, které jsou soucésti tuku.

Toto mléko se vyborné hodi pro sy-
rafské zpracovani. Mezi nejzndméjsi
ov¢i syry patii Roquefort, Feta, Brynza
a Ostiepok. Nicméné vzhledem k malé
produkci ov¢iho mléka se na regéalech
obchodU setkate s témito syry vyrobe-
nymi spise z mléka kravského.

Kozi mléko je ve svém sloZeni vice po-
dobné mléku kravskému. Ma ponékud
odlisné slozeni jednotlivych druhl
bilkovin, ¢imz se vysvétluje jeho lep-
$i stravitelnost. V tomto mléku rovnéz
specifické druhy mastnych kyselin zp(-
sobuji typické aroma koziho mléka.
Kozi mléko je velmi vhodné pro vyrobu
syrd Cerstvych. Ale i z koziho mléka se
vyrabéji vynikajici syry plisiové nebo
polotvrdé.

Buvoli mléko a vyrobky z ného ziskava-
ji v poslednich letech stale vétsi zajem
spotrebitell. V Evropé pochazi buvoli
mléko predevsim z chovl v Italii, ale
chov se rozsifuje i v daldich zemich.
Nejzndméjsim syrem z buvoliho mléka
je tradi¢ni italskd mozzarella, ktera je
z tohoto mléka daleko chutné&jsi nezli
u syra vyrobeného priimyslové z mléka
kravského.

Porovndni primérného sloZeni mléka kravského, ovciho a koziho v procentech

mléko voda susina | bilkoviny tuk laktéza | minerdIni
Idtky
kravské 87,0 13,0 3.2 4,2 49 0,8
ovci 80,5 19,5 6,5 7.9 43 0,8
kozi 87,1 12,9 3,7 4,0 44 0,8
bavoli 81,0 19,0 43 9,0 4.8 0,9




JAK SE SYRY VYRABEJI

Jednotlivé druhy syrt maji odlisné vy-
robni postupy, presto je sled dil¢ich
technologickych krokd vice méné za-
chovan:

1.Tepelné osetieni mléka (pasteri-
zace) - je kratké zahfati syrového
mléka, které zpusobi zni¢eni vsech
pfitomnych bakterii. V tradi¢nim,
napf. horském syraistvi, se jesté do-
dnes mohou vyrabét syry ze syrové-
ho mléka, zde viak plati velmi pfisné
hygienické a veterinarni zasady.

2.Fermentace mléka uslechtilymi
mikroorganismy — déje se pomoci
startovaci bakteridlni kultury, po-
pfipadé dalsich syrafskych kultur
mikroorganismud. Jednad se o tzv.
uslechtilé mikroorganismy, kultivo-
vané za velmi prisnych a peclivé sle-
dovanych podminek ve specidlnich
laboratofich k tomu urcenych. Tyto
mikroorganismy se podileji na tvor-
bé vétsiny syr a ovliviiuji jejich vy-
sledné smyslové vlastnosti. Jednot-
livé druhy téchto mikroorganismu
mohou rozkladat laktézu, bilkoviny
a nékteré z nich i tuky, ¢imz se do-
sdhne pozadovaného vysledku pro
dany vyrobek. Mlékarenské kultury
délime na:

a) Bakterie mlééného kysani - ob-
sahuji nejcastéji mikroorganismy
rodu Streptococcus, Lactococcus,
Leuconostoc a Lactobacillus, které
se pouzivaji v rlznych kombina-

cich druhtd a kmen( pro vyrobu
prakticky vsech syr( a tvarohd, ale
rovnéz pro vyrobu vétsiny zakysa-
nych mlécnych vyrobk.

b) Plisiiové kultury — pro syry s plisni
jak na povrchu, taki pro syry s plisni
v tésté se vyuziva rodu Penicillium,
ktery udili syrim jejich nezaméni-
telny vzhled, chut i konzistenci.

¢) Mazové kultury - jedna se o riz-
norodé mikroorganismy zahrnujici
gram-pozitivni koky (Micrococcus),
koryneformni bakterie (Brevibacte-
rium) a kvasinky (Candida). Svymi
metabolickymi procesy vytvare-
ji typické zbarveni syru a tvorbu
mazu na povrchu. Tyto kultury se
pouzivaji zejména pro syry, jako
jsou olomoucké tvardzky, romadur,
apod.

3. Stépeni mlééné bilkoviny ué¢inkem
syridla a srazeni mléka - ke srazeni
(koagulaci) mléka dochazi az po pfi-
dani syfidla. Jedna se o pfirozenou
enzymovou slozku (proteolyticky
enzym) ziskdvanou plvodné ex-
trakci zaludkd telat, kde napomaha
k lepsimu traveni bilkovin. Vzhledem
k omezenym zdrojim této surovi-
ny pracuji dne$ni moderni syrarské
technologie s jinymi enzymovymi
preparaty mikrobidlniho nebo rost-
linného plvodu.

4. Zpracovani srazeniny — slouzi k vy-

tvoreni syrového zrna a k oddéleni
potiebného  mnozstvi  syrovatky.

Toto zpracovani se zahajuje krdjenim
srazeniny na malé kousky, jejich mi-
chanim a naslednym dohfivanim ci
tzv. dosousenim az po vytvoreni sy-
rového zrna zadané velikosti. U mék-
kych syri ma pozadované zrno veli-
kost ,liskového ofechu” ¢i ,holubiho
vejce”. Cim je syr tvrdsi, tim je zrno
mensi. V piipadé ementalu fikdme,
Ze se zrno zpracovava az na velikost
,obilky”. U nékterych typU syrl (napf.
eidam ¢i gouda) se provadi také jeho
prani pomoci ptidané vody, ¢imz
se dociluje snizeni mlé¢ného cuk-
ru laktézy. VSechny tyto operace pfi
zpracovani syfeniny podporuji jeji
synerezi, tj. smritovani a uvolfiovani
syrovatky.

. Formovani a lisovani - dalsim tech-

nologickym krokem je formovani
zpracované syfeniny do rGznych fo-
rem dle velikosti syra (napf. bochnik,
vélec, blok, nizky ,kolac”) a nasledné
lisovani, pfi kterém z hmoty syra od-
chazi posledni zbyvajici syrovatka.

. Soleni syri - dalsi dlilezita operace,

ktera ma vliv nejenom na vyslednou
chut vyrobk(, ale soucasné se pfi
soleni povrch syrli zpevni. Syry se
mohou solit pfimo pridanim a mi-
chanim suché soli do rozkrajeného
syrového zrna nebo pomleté syre-
niny (napf. u Nivy ¢i Cedaru), nebo
se soli v solné lazni, kdy jsou syry
na urcitou dobu ponofeny do solné-
ho roztoku o koncentraci okolo 20%
a teploté 12 °C (napf. eidam, gouda,
emental). Pfi tzv. soleni na sucho se

roztird sucha sdl na povrchu vyfor-

movanych syr(.
Obsah soli v potravinach je s ohledem
na nékteré civiliza¢ni choroby diskuto-
vanym tématem. Od 13. 12. 2016 bude
na vsech potravinach obsah chloridu
sodného mezi nutri¢nimi udaji uvadén
povinné.
Obsah soli se v jednotlivych syrech
razni. Cerstvé syry mohou byt nesole-
né nebo jen lehce solené do 1,0% soli,
syry ementalského typu obvykle obsa-
huji okolo 0,8-1,2% soli, eidamské syry
pfiblizné 2,0-2,5 %, syry s plisni na po-
vrchu mivaji 2,5-3,0% soli, syry s plisni
v tésté maji pak obsah soli okolo 4%
a syry v solném ndlevu dosahuji sla-
nosti 5% a vice. Ve snaze snizit obsah
soli v syrech pracuji vyrobci v fadé pfi-
padl na reformulacich svych vyrobkd,
nicméné i obsah soli mnohdy urcuje
charakter syra a vyznamnéjsi snizeni
obsahu soli by mohlo znamenat zmé-
nu tohoto charakteru a tudiz i celkové
chuté syra.
V pfipadé tavenych syr(i, ve kterych
jsou zpracovany prozralejsi pfirodni
syry nebo jsou jako ingredience pouzi-
ty napfiklad maso a uzeniny, se mize-
me nékdy setkat s vyssi slanosti, ktera
pak nejenom zhorsuje chut, ale maze
byt i rizikovym faktorem v pfipadé né-
kterych civiliza¢nich nemoci. Zde musi
proto hrat sledovani maximalniho ob-
sahu soli dualezitou roli pfi kontrole ja-
kosti produkce.

7. Zrani syri - je posledni technologic-
kou operaci. S vyjimkou nezrajicich
Cerstvych syrq, které se konzumuji



v Cerstvém stavu, prochazeji viech-
ny syry procesem zrani. P¥i zrani syrd,
které se uskutecnuje ve zracich skle-
pich s fizenou teplotou a vzdusnou
vlhkosti, a které trva od nékolika dnt
az po nékolik mésicu i rokd, docha-
zi k rozkladu bilkovin a ke zméndm
tuku, coz se nasledné projevi vytvo-
fenim charakteristického chutového
buketu syra.V prabéhu zrani mohou
byt syry také nékdy afinovany’ celou
fadou ingredienci, které opét vedou
k prohloubeni ¢i zvyraznéni chuté
kone¢ného vyrobku. Syr mlze byt
afinovan vinem, popelem, rdznymi
druhy kofeni, bylinami, ovocem, za-
jimavymi aromatickymi listy. Afina-
ce vétsinou nepredstavuje moderni
primyslové techniky, jednd se spi-
Se o femeslné, rukodélné postupy,
které se viak nasledné projevi v mi-
mofadné kvalité a soucasné vysoké
cené produktl. Spotiebitelé jsou
pfesto ochotni za tyto unikatni vy-
robky zaplatit i vy3si cenu, protoze se
v tomto piipadé jedna o mimoradny
gurmansky zazitek a potéseni z jidla.

JAK SE SYRY DELI

V syrarskych ucebnicich najdeme fadu
rozlicnych pohledd na tfidéni syrd
do jednotlivych skupin. Systém0 dé-

leni je mnoho, mezi nejbézngjsi patfi
napfiiklad:

® Rozdéleni podle druhu zpracované-
ho mléka - na syry z kravského, ov¢i-
ho, koziho mléka ¢i z ostatnich druht
mlék, ale existuji i syry vyrdbéné ze

T Osetiovani syra béhem zrani.
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smési uvedenych mlék.

® Rozdéleni dle obsahu susiny - toto
rozdéleni nam fika, kolik procent susi-
ny syr obsahuje (soucet bilkovin, tuku,
zbytkového mlécného cukru, soli
a mineralnich latek) a vody. Napfiklad
tvaroh s 20% susiny, obsahuje 80%
vody. A naopak, ementdl s obsahem
susiny 60 % ma 40 9% vody. Obecné Ize
fici, Ze ¢im ma syr vyssi susinu, tak ma
vy33i obsah vapniku a jeho konzisten-
ce je tvrdsi.

® Rozdéleni podle obsahu tuku - tu¢-
nost syrd vypovida nejen o celkovém
mnozstvi tuku, ale také o chutnosti
syra, protoze si musime uvédomit, ze
nositelem chuti v mlé¢nych vyrobcich
je pravé tuk. Mdme syry smetanové,
tucné, polotu¢né a nizkotu¢né nebo-
li ,hubené”. Pfi oznacovani syr se ale
vétsinou absolutni tu¢nost neuvadi,
tucnost se totiz vyjadfuje v podobé
obsahu ,tuku v susiné” (zkratka tvs).
Pro nazornost: syr s tvs 50% a se su-
sinou rovnéz 50% ma absolutni tuc-
nost 25 %.

Vypocet: absolutni tuk = % tuku
v susiné x % susiny /100

Rozdéleni syrti dle obsahu tvs

Skupina Obsah tvs (%)
nizkotuc¢né <30
polotu¢né 30-45
plnotu¢né 45-55
vysokotu¢né 55-70

Zatimco vyse uvedend rozdéleni jsou
dalezitd z hlediska nutricniho (diet-
niho), nasledujici déleni vypovida
o vlastni charakteristice syrQ, tzn., jak
syr vypadd a jak by mél chutnat.

¢ Rozdéleni podle zplisobu srazeni
mléka na syry sladké a syry kyselé.

a) Sladké syry se vyrdbéji enzymatic-
kym (tedy sladkym) srdzenim mlé-
ka s vyuzitim ucinkd syfidla. Vznikla
srazenina, nazyvajici se syfenina, ma
chut sladkého mléka, nebot jesté ne-
stacila ¢innosti mikroorganism0 pro-
kysat. Proces syfeni trva od 30 do 120
minut. Zde rovnéz dochazi k premé-
né laktézy na kyselinu mlé¢nou, ale
az po vlastnim vysrazeni a v pribéhu
dalsiho zpracovéni. Sladké syry tvofi
velikou a rozmanitou skupinu. Mezi
syry vyrabéné sladkym zplsobem
nalezi vétsina znamych a nejvice kon-
zumovanych syr(, které se pak déli
na dalsi kategorie.
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b) Pfi kyselém srazeni mléka, kdy se
uplatiuji pouze bakteridlni kultury,
vznikaji syry kyselé, které predsta-
vuji historicky nejstarsi skupinu syr(.
Typickymi predstaviteli jsou tvarohy.
Pfi srdzeni bilkovin se nepouzivaji
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enzymy syfidla (nebo minimalné),
nybrz se vyuzivad ¢innosti mikroor-
ganism(, které z mlé¢ného cukru
(laktozy) vytvéreji kyselinu mlécnou,
kterd nasledné zplsobi vysrazeni
bilkovin. Vysrdzena hmota - tvaro-
hovina se dale zpracovava (krajeni,
zvyseni teploty, odkapavani, liso-
vani) pro dosazeni optimalni susiny
a textury vyrobku. Kyselé syry jsou
jednou z mala kategorii, které Ize vy-
rabét z nizkotu¢ného nebo dokonce
odstiedéného mléka (0,05% tuku).
Vysledny produkt mé vyraznou
mlé¢nou chut.

Zafazujeme sem rovnéz olomoucké

tvarlzky, které se vyrdbéji z uzralého

tvrdého tvarohu za pfispéni povrchové

zraci kultury.

Syrdm sladkym a kyselym se také rikd

syry pfirodni.

¢ Rozdéleni syrG prirodnich podle
vyrobnich technologickych znakii
(tedy podle zptsobu vyroby a zrani).
Zde jsou rozdéleny syry do jednot-
livych kategorii, které se vyznacuji
urcitymi znaky (vzhled, viné, kon-
zistence, chut), které jsou viceméné
spole¢né pro viechny syry z dané ka-
tegorie. Toto déleni je velmi obsirné,
nicméné pro spotrebitele velmi uzi-
tecné, zvlasté v dnesni dobé nepre-
berné nabidky.

a) TVAROHY

Tvarohy mizeme rozdélit na dvé pod-
skupiny.
» V prvni skupiné jsou tvarohy vyra-



béné pouze za Ucasti Cistych mlé-
kafskych kultur, kdy dojde vytvore-
nou kyselinou mlé¢nou k vysrazeni
mlé¢né bilkoviny. Timto zplisobem
je vyrabén tvaroh na strouhani (tvr-
dy tvaroh) a tvaroh prlimyslovy, kte-
ry slouzi jako surovina pro vyrobu
dalich kyselych syrd, napt. olomo-
uckych tvarGzkd. Mléko po paste-
raci se pfi vyrobé tvrdého tvarohu
zahteje na teplotu 22-28 °C, prida se
smés mlékarenskych mikroorganis-
ma (tzv. smetanovy zakys) a mléko
se necha 16-18 hodin prokysat. Pro-
kysana srazenina mléka se pomalu
promichd a zahfeje se na teplotu
35-38 °C. Cilem je zpevnéni sraze-
niny a oddéleni syrovatky. Srazenina
se nasledné lisuje, aby se dosahlo ci-
lové susiny. Tvaroh na strouhani ma
mit stejnorodou, soudrznou a pev-
nou konzistenci, ¢isté bilou barvu,
chut a vlini jemné nakyslou. Na fezu
jsou drobné dutinky, ovsem bez
uvolfiovani syrovatky. Zavadny je
tvaroh s oslizlym nebo oschlym po-
vrchem, netypickym zdpachem, vét-
sinou Stiplavym nebo kvasni¢nym.

» Druhd podskupina tvaroht je pred-
stavovadna tvarohy mékkymi s r(iz-
nym obsahem tuku. Vyrobni postup
je podobny pfedchozi skupinég, ale
pfi srdzeni se Caste¢né vyuzivaji sy-
fidlové enzymy. Ziskana srazenina
se lisuje v tzv. tvaroZnicich (coz jsou
latkové pytle) nebo se srazenina od-
stfedi, kdy na jedné strané ziskdme
tekutou ¢&ast (syrovatka) a na druhé
strané ziskame tvaroh (susina kolem
20%). Na nasem trhu lze zakoupit
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i tvarohy s delsi trvanlivosti. Toho
bylo dosazenou néslednou termiza-
ci tvarohu (bohuzel za cenu znic¢eni
zadouci mikrofléry) a s pouzitim
aseptického baleni (baleni probi-
ha pod vrstvou ochrannych plyna).
Mékké tvarohy vykazuji pfijemné
nakyslou mlé¢nou chut a vini, stej-
norodou konzistenci bez uvolfova-
ni syrovatky. Nezadouci je cizi chut
a vlné, popfripadé krupickova kon-
zistence.

b) CERSTVE SYRY - jedna se o sku-
pinu nezrajicich syrd, které se vyra-
béji jako:

® syry nesolené (napt. zervé, krémové
syry)

®syry solené (smetanovy a maslovy

syr)

Tato skupina syrd je vhodna ke konzu-
maci bezprostfedné po vyrobé. Syry se
mohou lisit dle prevladajiciho zptsobu
srazeni mléka. Pokud je proces srazeni
delsi, vysledny syr je podobny tvarohu.
Pokud je srazeni kratsi, vytvofi se pev-
né&jsi a soudrznéjsi konzistence. Velmi
cCasto se tyto syry ochucuji (Cesnek, pa-
zitka).
K této skupiné patfi také syr Cottage,
vyznalujici se pevné&jSimi syrovymi
zrny, kterd jsou rozmichana ve sme-
tané a nasledné dosolena, pripadné
ochucena.
Cerstvé syry vykazuji jemné nakyslou
mlé¢nou chut a vini, typickou po tva-
rohu, popf. mirné slanou. Nezadouci
jsou netypické chutové a cichové vje-
my, nej¢astéji po kvasinkach nebo os-
tre stiplavé.

Mezi popularni syr patfi i mascarpone.
Ten se vyrabi ponékud odlisné. Zakla-
dem je smetana, kterd je zahtata na vy-
sokou teplotu (85-90 °C), nasleduje
okyseleni (ptidavek kyseliny citronové
nebo ocet), disledkem ¢ehoz vznikne
krémovd srazenina. Trvanlivost cers-
tvych syri mazeme vyrazné prodlouzit
tzv. termizaci, pfi které vznikaji termi-
zované syry, z nichzZ je asi nejznaméjsi
Luc¢ina ¢i Duko. Termizace je tepelny
zadhtev syrové hmoty na 60 az 70 °C
po dobu nékolika minut, kterym dojde
ke zni¢eni pfitomné mikroflory (uzitec-
né i skodlivé). Syr tak ztrati ponékud
svou biologickou hodnotu, nicméné
ziskd vyraznéjsi vyhodu bezpecnostni
- vyrazné potlaceni vyvoje nezadou-
cich mikroorganismid (zpUsobuijicich
kazeni). V soucasné dobé, kdy spotie-
bitel vyzaduje produkty s delsi dobou
trvanlivosti, je proces termizace stale
vice vyuzivan. Syry maji typickou tvaro-
hovou chut a vini, konzistenci stejnou
v celém baleni. Nestandartni byvaji cizi
chutové a ¢ichové projevy, velké mnoz-
stvi uvolnéné syrovatky, popt. oschly
povrch.

Do skupiny cerstvych syrQ patfi také syr
Ricotta, ktery se vSak vyrabi vysrazenim
bilkovin syrovatky, a dale sem mazeme
zafadit i italskou mozzarellu, jejiz syro-
vé tésto se ale jesté navic pafi.

¢) MEKKE SYRY - zde se jiz jedna
o syry zrajici, s mékkou, soudrznou
a nékdy i drobivou nebo naopak roz-
tiratelnou konzistenci. Pfi jejich vy-
robé se obvykle syfenina nepfihfiva
ani nedosousi, odlu¢ovani syrovatky

probiha vétsinou bez lisovani. Mezi
mékké syry patii napfiklad:

® Syry zrajici pod mazem (Romadur,
dezertni syry) — jejich zrani probiha
v klimatizovanych zracich sklepich
pfi stanovené teploté a vlhkosti
vzduchu. Zmény na povrchu syru
jsou zpUsobeny zraci bakterialni kul-
turou, ktera se pridava do roztoku,
ve kterém se syry namaceji, nebo se
ockuje rozprasovanim na syry. Zraci
kultura obsahuje uslechtilé bakterie
¢i kvasinky, které zplsobuji ¢astecny
rozklad bilkovin, coz syrim doda-
va vyrazné aroma. Zrani postupuje
od povrchu ke stfedu syra za tvorby
Zluto-oranzového mazu na povr-
chu. V priibéhu zrani se syry otaceji
a omyvaji slanym roztokem. Doba
zrani trva kolem tii tydn(. Zrajici syry
vykazuji pro né typickou vlni a chut,
povrch je lehce mazlavy, na fezu jsou
jemné Zluté, bez ok. Zavadou jsou
syry s hnilobnou chuti a pfilis mok-
rym povrchem.

® Syry zrajici v chladu (Blatacké zlato)
- tyto syry se vyznacuji specifickym
technologickym postupem. Mléko
se syfi pfi pomérné vysoké teplotg,
po formovani se syry pafi a po na-
sledném vysoleni umistuji do sklept
s velmi nizkou teplotou (okolo 6 °C),
pfi které je omezen rdst mikroorga-
nism0 a na zrani se tudiz vice podi-
leji syfidlové enzymy. Syr prozrava
v celé hmoté a doba zrani mize byt
i nékolik mésicl. Syr ma na fezu stej-
norodou, Spekovitou konzistenci,
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barva povrchu je zlatozlutd, chut je
pfijemné jemnd, lehce horkomand-
lové nakysla. Vadou je pfilis mékka
konzistence.

® Syry zrajici v solném roztoku - tyto
syry jsou velmi populdrni na Bliz-
kém vychodé, kam jsou i z nasich
mlékdren hojné exportovany. Syry
jsou po vytvarovani a prokysavani
ulozeny do solného naélevu, kde z0-
stdvaji az do doby konzumace. Pfi
baleni do plechovek maji trvanlivost
az nékolik let. Nékteré jsou vyrdbény
bez procesu lisovani (Balkansky syr,
Feta), jiné s lisovanim nebo dokonce
s pafenim syfeniny (Akawi). Obsah
soli v téchto syrech byva velmi vyso-
ky, od 5 az do 8%. Chut syr( je &is-
té mlécnd, velmi slang, barva je bila.
Na fezu mohou mit i nékolik trhlinek
nebo ocek. Zavadny syr se muize
projevit nej¢astéji netypickym zapa-
chem. Velmi oblibenym vyrobkem je
syr Feta. Jeho plivod je v Recku, kde
se vyrabi z ov¢iho nebo koziho mlé-
ka. Syr ma cisté bily povrch a vyzna-
¢uje se slanou, lehce kyselou chuti.
Snadno se droli a je protkén dirkami
a prasklinkami, které se nepovazuji
za vadu. V jinych zemich se vyrabéji
podobné typy syrl pfevazné z krav-
ského mléka a nesméji jiz nést chra-
nény nazev Feta.

d) PLISNOVE SYRY - jedna se
o skupinu mékkych az polotvrdych
syrd, u kterych se na procesu zré-
ni vedle bézné mikrofléry podileji
i specidlni kulturni plisné. Nej¢astéji
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se jednd o rod Penicillium. Pfitomna
pliseri ovliviiuje vzhled, konzistenci
a zejména chut a vani syrd. Pliseri se
Ucastni rozkladu bilkovin a také roz-
kladu mlé¢ného tuku.
Zakladni postup vyroby je podobny
jako u mékkych syrl. Pouze se navic
ockuje specidlni kultura plisné.

u Syry s plisni na povrchu (Hermelin,
Camembert, Brie)

Trocha historie: Prvni velkou prakopni-
ci camembertu byla selka Marie la Fon-
taine Harel z vesnicky Roiville z fran-
couzské Normandie. Ta zacala tyto syry
prodavat na trzich v nedaleké vesnici
Camembert jiz kolem roku 1791. Vy-
robu podobnych syri znali ve Francii
jiz dfive mnisi. Traduje se, Ze jednou
ve sklepé nechali hrudky tvarohu, ktery
po nékolika dnech obrostl bilou plisni.
Kdyz hmotu mnisi ochutnali, prekva-
pila je jeji chut a novy syr byl na své-
té. Prvni pisemnd zminka se datuje
do roku 1554.

Tato skupina syrd se vyznacuje typic-
kym porostem bilé plisné, ktera roste
stejnomérné po celém povrchu syru.
Dnes se pfi vyrobé téchto syrd pouziva
uslechtila plisen Penicillium camamber-
ti, jejiz enzymy rozkladaji predevsim
mlécny tuk. Na fezu je syr celistvy. Po-

dle povahy syrd muze byt stejnomér-
né prozrdly nebo i s ¢aste¢né tekouci
konzistenci. U nékterych téchto syr
je zadouci i vyskyt tvarohového jadra
uprostied syru (Kradl Syr(i Nebesky).
Na zdvadu je mokry povrch, tuhd nebo
sucha konzistence a netypickd viné,
zména barvy plisnového povrchu. Ne-
dostatkem je také velmi deformovany
tvar nebo silné oschld kdrka.
Origindlni Camembert z Francie je
obvykle drazsi, jemnéjsi a vice se roz-
tékajici nez podobné druhy syr(, pro-
toze jeho vyroba je slozitéjsi. Syr zraje
kolem 10 dnd, pak se dostane na regal
supermarketu, kde pfi chladnickové
teploté vydrzi treba 30 dnd, ale béhem
této doby déle zraje a je jednak ¢im dal
mék¢i, jednak ¢im dal vyraznéjsi v chu-
ti i vlni. Chceme-li syr obalit a smazit,
musime pouzit méné zraly, jinak se
nadm roztece. Mazeme ho také grilo-
vat, jak ndm navrhuje nékolik vyrobcu:
na grilu i v troubé (Troubelin).

m Syry s plisni v tésté (Niva, Roque-
fort, Gorgonzola). Nejzndméjsi pred-
stavitelem ,modrych syr(*, tedy syrl
s plisni uvnitf hmoty, je a zfejmé asi
navzdy zlstane Roquefort. Jeho
nazev je odvozen od stejnojmenné
vesni¢ky Rouquefort leZici v oblasti
Aveyron, nachdzejici se na skalnich
sutindch pohofi Massif Central, pro-
tkaného fadou jeskyni s nejzndméj-
$im jeskynnim utvarem Combalou,
ve kterém jsou jiz po staleti situova-
ny zraci prostory, kde ,vznikd” nena-
podobitelny vzhled a chut oblibe-
ného syra. Roquefort je povazovan

za nejstarsi syr Francie. Prvni pisem-
né zminky o jeho vyrobé jsou zazna-
mendny v knihach klastera Conques
uz v roce 1060, pravi se v nich, ze
z kazdého zraciho sklepa v Roque-
fortu se ro¢né klasteru odevzdavaji
dva kusy syr(i. Vibec prvni ochranné
oznaceni a privilegia pro vyrobu syra
Roquefort obsahovala Charta Karla
VI. zroku 1411 a pozdéji v roce 1666
vydany zakon parlamentu z Tou-
louse.
Uspéch vyroby syra Roquefort a pre-
devsim specifi¢nost chuti je pfirozené
odvisla od sloZeni ov¢iho mléka, ze kte-
rého se syr vyrabi a které se vyrazné lisi
od mléka kravského. Nejvyznamnéjsi je
rozdil v obsahu tuku, kterého je v ov¢im
mléce v praméru 7,5 %. Podobny rozdil
ve srovnani s kravskym mlékem je také
v celkovém obsahu bilkovin, kterych
je také témér dvojnéasobek (okolo 6%).
Rozdil v obsahu tuku a bilkovin neni
pouze v kvantitativnim vyjadreni, ale
rovnéz v kvalité spocivajici v odlisném
slozeni mlé¢ného ov¢iho tuku a z¢asti
i bilkoviny.
Z Itdlie pochazi modry syr Gorgonzola,
kterd je formovana do podstatné vét-
Sich bochnikid nez jsou syry Roquefort,
v Anglii se vyrabi velmi tvrdy syr s mod-
rou plisni s nazvem Stilton, a u nas
se oblibenou variantou stala zejména
Niva vyrabénd z kravského mléka.
Jihoceska Niva (50% tvs) a Jihoceska
zlatd niva (60% tvs) ziskaly dokonce
v roce 2009 v Evropské unii ochranu
chranéného zemépisného oznaceni.
Nase syry jsou formovany do bochnic-
ki okolo 2-3kg, povrch syra musi byt



celistvy, cisty, bez kdry, ale mize byt
pokryt i slabou vrstvou uslechtilé plisné.
Na fezu je patrné modré plisriové Zilko-
vani a zjevné pozUstatky vpichl jehel,
kterymi se syry v prabéhu asi dvoumé-
si¢niho zrani propichuji, aby byl k plisni
pfiveden potfebny vzduch. Konzistence
syrd je soudrzna ale drobiva, chut je vel-
mi vyraznd, pikantni po vyzralém syru
a po plisni, kterd vytvafi charakteristicky
buket. Chut je také pomérné slana. Z&-
vadami jsou nedostate¢né prokvétani
tésta plisni, silnd mazovitost povrcha ¢i
prilis tuha konzistence. Spatné je také
i uvolnovani syrovatky a nahoikla ¢i ji-
nak netypicka chut.

= Syry dvouplisiiové (Vltavin, Bavaria
Blue) - tyto syry, které se vyznacuji
bilym porostem plisné na povrchu
a modrozelenym prokvétanim plis-
né uvniti hmoty, jsou mezi spotie-
biteli stdle populadrnéjsi. Jednd se
vétSinou o syry mensich velikosti,
jejichz vyroba je slozitéjsi a prac-
né&jsi, protoze se v syrarnach muse-
ji vytvorit podminky pro rdst obou
typU plisni tak, aby se navzijem ne-
prolinaly. Porost plisné uvniti syra
byva ponékud slabsi a také v chuti
se projevuje méné nez plisen povr-
chova. Vzhled téchto syrl viak byva
velmi atraktivni a stejné tak i chuto-
va kombinace je pozitivné pfijimana
od fady konzument.,

e) POLOTVRDE SYRY

m Syry lisované (Eidam, Gouda, Made-
land) - jednd se urcité o nejrozsi-
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fenéjsi syrovou kategorii. Zacatek
vyrobniho procesu je obdobny jako
u jinych syrQ. Vytvofend syrenina se
pokraji na syrova zrna velikosti hra-
chu a dlouho se promichava. Poté se
odpusti ¢ast syrovatky. Nasledné se
pfipusti horkad voda, ¢imz se syrové
zrno propere a odstrani se z néj ¢ast
laktézy: tim se také ovlivni pribéh
prokysavani a zrani. Dosdhne se
tzv. nizkodohfivaci teploty kolem
37-39 °C. Po intenzivnim promi-
chavéani nasleduje vypousténi zrna
do lisovacich van. Zde jsou ulozeny
jednotlivé formy (cihla, salam, blok),
které jsou perforované, kvali umoz-
néni odtoku syrovatky. Po vylisovani
a ulozeni do palet jsou syry po dobu
jednoho az dvou dnt soleny v solné
[azni. Zrani trva obvykle 4 az 6 tyd-
nd, u syra Gouda mohou ale vybra-
né syry zrat i dva roky. V nasi zemi
je nejoblibenéjsi syr typu eidam
vyrabény nejvice s 30, 40 nebo 45%
tvs. Syry s nizsi hodnotou tvs (tedy
i obsahem tuku) se vice hodi jako
surovina na dalsi zpracovani, prede-
vsim do teplé kuchyné. Syry s 45%
tvs maji vyraznéjsi chutové vlastnos-
ti, jsou lahodnéjsi a hodi se k pfimé
konzumaci. Eidamské syry jsou nej-
Castéji baleny do vétsich kust (od
2 do 15 kg), pro samoobsluzny
prodej se ale také porcuji a platku-
ji a jsou baleny do oball s inertni
ochrannou atmosférou (nejcastéji
pod dusikem a oxidem uhli¢itym),
€0z ma za nasledek, ze syr déle vy-
drzi a zachova si Zadouci senzorické
vlastnosti. Celé syry jsou prodavany

v pultovém prodeji a spotiebite-
li je pak ukrojen pravé zadany kus
a hmotnost. Pfi ndkupu bychom
méli vénovat zvySenou pozornost
také stafi eidamu. Uvédomélému
spotrebiteli je jasné, Ze levny eidam
nepodstoupil pozadovanou délku
zrani (min. 6 tydnt), tudiz nemuze
dosdhnout pozadovanych chuto-
vych kvalit. Zakaznik bohuzel z ba-
leni nezjisti stafi syru, proto se musi
orientovat nejcastéji dle vzhledu.
Mlady eidam je bledsi (bélejsi), malo
pruzny, lomivy. Nezraly syr mize mit
po okrajich svétlou vrstvu. Ta pred-
stavuje sul, kterd po vysoleni syrd
jesté neméla dostatecny cas na to,
aby prostoupila do hmoty syra a vi-
zualné se ztratila. Pro dokonaly chu-
tovy zdzitek se doporucuje nakup
tzv. archivnich syrQ, kdy vyrobce
garantuje vyrazné delsi, obvykle né-
kolikamési¢ni dobu zrani. To ale mu-
sime obvykle navstivit specializova-
nou prodejnu syrd. Eidamsky syr ma
jemné Zlutou barvu, stejnomérnou
po celém fezu syru. Ma typickou sy-
rovou vUni. Na fezu je celistvy, max.
2 az 3 kulatd ocka velikosti hrasku.
Vadou syra jsou nepravidelné mensi
trhliny na fezu, syr nesmi uvolnovat
syrovatku, nelibé pachnout.

Velmi populdrnimi jsou dnes také po-
lotvrdé syry s tvorbou ok, napi. Made-
land. Tyto syry se vyrdbéji podobné
jako emental, maji vsak snadno krdji-
telnou konzistenci, na fezu charakteris-
tickd syrova oka a chut syra je pfijemné
ofiskové nasladla.

= Syry nelisované (Tylzsky syr) - ten-
to syr je v konzistenci velmi podobny
eidamu, jeho vzhled na fezu je ale
vyrazné odlisny, tésto neni kompakt-
ni, ale je v ném velky pocet nepravi-
delnych otvord a direk rovhomérné
rozlozenych v celé hmoté syra. Chut
byva oproti eidamu vyraznéjsi, kyse-
lejsi. Tylzské syry obvykle dozravaji
pod mazem. Podobnou variantou
muze byt také lisovany syr s hnéte-
nou syfeninou (napf. hnétend Gou-
da), ktery vsak zraje spise pod zraci
folii.

Syry s mletou syFeninou (Cedar) -
jedna se o specificky typ syra, kdy
se predlisovanad syfenina rozkrdji
na mensi hranolové kusy, které se
pak bez dalSiho lisovani nechavaji
dokysat, pfitom se prekladaji. Po do-
sazeni potfebné kyselosti hmoty syra
se hranoly na specidlnim zafizeni ro-
zemelou na nepravidelné kousky, ty
se se soli pIni do forem a teprve pak
lisuji. Dokysavani a mleti syreniny
se zde fika cedarovani, podle ¢ehoz
dostal syr pochazejici z Velké Brita-
nie také své jméno. Cedar je na za-
padni polokouli asi nejvice vyrabé-
nym a konzumovanym syrem. U nds
se tento druh syra nyni nevyrabi,
na trhu se vsak presto s dovozovymi
druhy muizeme pomérné casto se-
tkat. Syry tohoto typu maji ponékud
tuzsi konzistenci, na fezu maji také
drobné dutinky, hmota tedy neni sli-
td a kompaktni. V chuti je ¢edar os-
tiejsi a ma lehce nakyslou, pikantni
a az mirné stiplavou chut.
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f) SYRY TVRDE

= Syry s tvorbou ok (pfedevsim Emen-
tal, v Cechach Primator nebo Monta-
na) - fikd se jim rovnéz syry Svycar-
ského typu. Pocatecni faze vyroby je
obdobna s vyse uvedenou katego-
rii. Pouzivaji se oviem jiné mlékaf-
ské kultury, které jsou zodpovédné
za nasladlou chut a pfitomnost syro-
vych ok. Syfenina se zahfiva na vys-
i dohfivaci teplotu vétsinou od 52
do 56 °C. Soleni probiha dle velikosti
syra po dobu 3 i vice dni. Syry zraji
pod specidlnimi syraiskymi foliemi
nebo i bez zracich obald, kdy je ma-
nipulace a osetfovani syrd pracnéjsi.
Vlastni zrdni méa nékolik fazi. Prvni
faze probiha v chladném sklepé pfi
teploté 10 °C po dobu 3 az 4 tydnd.
Nésleduje zrdni v kvasném sklepé
s teplotou kolem 22 °C, kde dochazi
k tvorbé charakteristickych ok v sy-
rech (= otevirani tésta). Po skonceni
tohoto procesu se syry vraci do chla-
du, kde minimalné dalsi dva mésice
jesté dozravaji.
Tvrdé syry s tvorbou ok maji vieobecné
tuzsi, ale pfitom vlacnou konzistenci.
Na fezu je vétsi pocet hladkych pravi-
delnych kulatych a ovalnych ok (v pri-
méru 1-2 cm). Pokud oko neni hladké,
ale vrascité (fikd se tomu ofechova
oka), je to zplsobeno neziadoucimi
mikroorganismy. Takovéto syry nejsou
ani chutové dobré a mély by byt z pro-
deje vyrazeny. Chut a viiné spravné
vyzralych syrQ je naopak zcela nena-
podobitelnd a origindlni. Vedle jemné
syrové chuti prevlada chut nasladla az

18

pfijemné mandlovj, coz je zpUsobeno
pouzitim specifickych mlékarskych kul-
tur. Syr nesmi byt uvniti potrhan nebo
popraskan. Nepfipustna je rovnéz hot-
ka chut.

= Syry bez tvorby ok (Moravsky boch-
nik, Gruyére) a extratvrdé syry s cha-
rakteristickou zrnitou  strukturou
(Parmesan, Grana a u nas Gran Mora-
via). Vyrabéji se podobné jako syry
s vysoko dohfivanou syfeninou, pou-
Ziva se viak jesté vyssich teplot a del-
$ich dob michéni. Také doba soleni je
del3i, u extratvrdych syrd az kolem 18
dnd. Pro tyto syry je typické az nékoli-
kaleté zrani. Parmazénské druhy syr(
maji vyraznou az pronikavou vuni,
jsou syté Zluté se zrnitou texturou
(syr obsahuje tak malo vody, Ze ¢ast
bilkoviny vykrystalizuje). Ma velmi
dlouho doznivajici chut. Je to idedlni
syr na téstoviny, polévky a na masové
speciality.

{
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g) SYRY PARENE - sem patii napf.
slovenské korbacky, parenice a ostép-
ky, ale také u nas méné znamé druhy
jako je Kaskaval a Provolone. Z4klad-
nim polotovarem pro vyrobu sloven-

skych pafenych syrd je syr vychazejici
z vyroby syrG polotvrdych. Ziskand
vylisovana a prokysand syfenina pod-
stupuje proces pafeni. Syfenina se po-
mele na kousky a umisti se do paficiho
bubnu, ktery je ponofen do horké vody
(80-85 °C). Syr zde zmékne, zvlacni
a dale postupuje mezi hnétaci Sneky.
K ziskani typické vldknité konzistence
je dulezita spravna kyselost polotova-
ru. Po vytvarovani se syr ochlazuje stu-
denou vodou. Tyto vyrobky jsou velmi
vhodné k zauzeni.

Pafené syry maji pfijemné tuhou kon-
zistenci a hlavnim znakem je jejich
vldknitd struktura, coz znamena, ze
hmotu syra je mozno délit na jednot-
livd vldkna. Maji Cerstvé mlé¢nou na-
kyslou chut. Mezi vady patfi textura
drobiva, moucnata nebo piskovita.

TAVENE SYRY

Tavené syry tvoii zcela samostatnou
kategorii vyrobkl. K jejich vyrobé se
primarné nepouzivd mléko, nybrz
vznikaji dalsi technologickou upravou
jiz hotovych syrd pfirodnich. Vyrabéji
se roztavenim vétdinou sladkych pfi-
rodnich syrd za pusobeni vysoké tep-
loty a za pomoci tavicich soli s cilem
zachovani soudrznosti jednotlivych
slozek syru po roztaveni. Pro¢ se vlast-
né tavené syry zacaly vyrabét? V roce
1911 pan Gerber ve Svycarsku hledal
zpUsob, jak prodlouzit trvanlivost syrd
urcenych zejména na vyvoz do vzdale-
nych a teplych zemi. Napadlo ho tedy
syry roztavit a termizovat teplem, ale
v tomto piipadé se z tavené smési od-

déli tuk. Aby k tomu nedoslo, pouzil
emulgatory, tedy latky udrzujici roz-
ptyleny tuk ve vodném roztoku. Che-
micky jsou tyto latky solemi kyseliny
fosforecné nebo citronové, pridavaji se
ovsem ve velmi malém, pouze skutec-
né nezbytném mnozstvi. Takto vznikly
vyrobek - taveny syr, je-li navic spravné
zabalen, vydrzi bez problém0 nékolik
mésica.

V médiich je téma tavenych syrQ a je-
jich vhodnosti pro zdravou vyzivu ¢as-
to diskutovano a dochdzi k vytvéreni
mytl a dezinformaci v neprospéch
téchto mlé¢nych vyrobki. Ve vétiné
pfipadli se oviem jednda o nepravdi-
vé nebo prekroucené informace. Pro¢
tomu tak je? Jednak proto, Ze tavici soli
patii mezi pfidatné latky oznacova-
né e-symboly, které nejsou verejnosti
pozitivné vnimany. Pfesto se ale jedna
o toxikologicky kontrolovana a potravi-
narsky schvélena aditiva, ktera v apliko-
vanych mnozstvich nepredstavuji pro
spotiebitele jakékoliv zdravotni riziko.
Dal3i myty vychdazeji ze skutecnosti, Ze
v dadvné minulosti se na tavirnach syrd
zpracovavala méné kvalitni surovina,
napf. nepovedené prirodni syry. To viak
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jiz ddvno neplati a vyrobci tavenych
syrd si velmi peclivé vybiraji konzumni
surovinu, kterd je po smyslové strance
zcela srovnatelnd s produkty, které si
sami v maloobchodé kupujeme.
Spotieba tavenych syrli je u nas stéle
jedna z nejvyssich na svété. To je dano
zejména jejich prakti¢nosti, kdy jsou
vyrobky napf. dobfe roztiratelné, jsou
dodéavény v malych balenich, jejich
cena je pomérné pfizniva, jejich sorti-
mentni paleta je z pohledu ochuceni
témér nepreberng, ale také to plyne ze
skute¢nosti, Zze v minulosti, kdy neby-
ly obchody vybaveny vzdy chlazenim,
byla to potravina, kterd i déle vydrzela.
Byl to proto i vyrobek, ktery se hodil
tieba i do batohu na dovolenou, aniz
by utrpéla jeho kvalita.

| dnes jsou tavené syry moderni potra-
vinou vhodnou pro déti, dospélé i seni-
ory. Je to skvély zdroj bilkovin, vapniku,
jsou snadno stravitelné a pouzitelné
v moderni kuchyni.

Rozmanitd je i $kéla baleni. Vedle nej-
oblibengjsich trojuhelni¢kd se na trhu
nabizi plati¢ka s vicedilnymi porcemi,
ale i rodinna maxi-baleni XXL a GIGA.
V sortimentu jsou také kelimky, tuby
a tavené platky. Tavené syry a tave-
né syrové pomazanky jsou vyrabény
s riznou tucnosti, s celou fadou pfi-
chuti, mohou byt roztiratelné nebo
na krajeni (tzv. tavené syry s lomem,
jako napt. taveny Primator. Jsou prak-
ticky sterilné balené do zavarené pod-
lepené hlinikové folie se snadnym
otvirdnim cervenou paskou. Jejich vy-
uziti je predevsim ve studené kuchy-
né, ale tavené syrové omacky ci tave-
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né fondue jsou dva z prikladl pouziti
i v kuchyni teplé.

| zde plati, Ze ¢im je vy33i obsah tuku,
tim je syr roztiratelngjsi. Nejlepsi chut
maji lahtdkové syry se 70% tuku v susi-
né, ale i nej¢astéji vyrdbéné syry s 50 %
tuku v susiné jsou zarukou spravné
chuti i konzistence. Pro ty, ktefi si hlida-
ji vadhu, jsou na trhu nizkotuéné tavené
syry, jejich chut byva viak méné vyraz-
na.

(TANY]

SuUMavsky syt

Tavenym syrim je kvdli pouzivanym
tavicim solim vycitdna nizkd vyuzitel-
nost vapniku v lidském téle. Ano, vyu-
Zitelnost je o néco mensi (asi o tfetinu),
nicméné tavené syry obsahuji tolik
vapniku, Ze stale patii mezi jeho nejvy-
znamnéjsi zdroje.

Existuji i tavené syry urcené ke strou-
hani a gratinovani: daji se nastrouhat
na maso, do polévek i do bramborové
kase. Zkuste je! | v Evropé a po celém
svété je maji rddi. Nejvétsim odbérate-
lem tavenych platkovanych syr( je gas-
tronomie rychlého obcerstveni (napf.

restaurace McDonald’s, KFC, apod.),
kde jsou tyto vyrobky soucasti praktic-
ky viech cheeseburgerd.

Tavené syry mohou mit rGznou kon-
zistenci. Hlavnim znakem je, ze konzi-
stence musi byt vzdy stejnorodd, kom-
paktni a hladkda. Nesmi byt krupi¢kovita
nebo piskova. Vlastni tuhost mize byt
rovnéz rozdilng, od pevné, lomivé,
snadno roztiratelné, krémovité az hus-
té tekuté. Taveny syr by se nemél lepit
na balici materidl (nejcastéji hlinikova
félie). Chut nesmi byt horkd, kysela
nebo Stiplava.

MUZE BYT PRI VYROBE SYRU
POUZIT ROSTLINNY TUK?

Jak nds udi zasady zdravé vyzivy, Zivo-
¢isné tuky obsahuji cholesterol, kte-
ry mdze byt v nadmérném mnozstvi
kardiovaskularnimu systému Skodlivy.
Tato Gvaha byla na za¢atku napadu pfi-
davat nebo zaménit ¢ast Zivocisného
tuku v syrech tukem rostlinnym, ktery
je navic ¢asto i levnéjsi nez mlécny tuk.
Podle vyhlasky se v3ak takovéto mléc-
né potraviny, ve kterych je nahrazena
jakdkoliv mlé¢na slozka jinou slozkou
nemlécnou, nemohou nazyvat na-
zvy vyhrazenymi pro mlé¢né vyrobky,
tedy nesméji se pojmenovdvat jako
syry ¢i tavené syry. Oznaceny mohou
byt napf. jako potravinovy vyrobek
s rostlinnym tukem, tavend pomazan-
ka, tavené platky, tedy vzdy tak, aby se
v ndzvu nevyskytovalo slovo syr nebo
syrovy. Pouzity rostlinny tuk musi byt
v deklaracich na obale uveden jako
slozka. Podle platné legislativy by mély

byt tyto tzv. analogové vyrobky proda-
vany oddélené od mlécnych vyrobkd
s ndlezitym oznacenim, Ze se jedna
o alternativu k mléénému vyrobku. Ne
vzdy se tak v maloobchodé ale dégje,
protoze podobnost téchto vyrobkd
s tradi¢nimi je skute¢né velmi vysoka.
V kazdém pripadé se u spradvné ozna-
¢enych alternativnich vyrobkd nejedna
o zadné faldovani, ale jde o plnohod-
notnou potravinu, pouze napt. se zmé-
nénym slozenim tuku.

BALENi SYRU

Balici technologie potravinaiskych vy-
robk{l prodélala v poslednich desetile-
tich rychly a vyznamny rozvoj, pficemz
nejlepsi vyvoj je stale jesté pfed ndmi.
Diky modernim obalovym technolo-
giim mohou byt potraviny prepravova-
ny pres velké geografické vzdélenosti,
stejné tak po dlouhy distribu¢ni cas,
bez neakceptovatelné ztraty kvality
(senzorické i mikrobidlni) v ramci eko-
nomické unosnosti. Nové trendy v ob-
lasti baleni potravindfskych komodit
se tykaji predevsim oblasti rozvoje ak-
tivnich, inteligentnich a interaktivnich
oball a aplikaci nanomateriald. Navic
konzumenti se stavaji stale naro¢néjsi
a kriti¢téjsi a neni jednoduché je uspo-
kojit. Obaly pro syry predstavuji Siro-
kou skalu materidlt a vlastnich aplika-
ci, coz je dano obrovskou variabilitou
druhl samotnych syrd, predevsim diky
rznym texturnim vlastnostem, dobou
a podminkami zrani. Z tohoto ddvodu
obal na syr musi maximélné respekto-
vat dany druh syru. Velkym nepfitelem
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pro syry je svétlo. Svételnd degradace
tukd, bilkovin a vitamind v syrech vy-
ustuje do tvorby cizi pfichuti a zmén
barvy s obrovskym dopadem na kva-
litu produktu, k nutricnim ztratdm
a vzniku oxidac¢nich produkt( (oxidac-
ni produkty cholesterolu). K potlaceni
oxidace lipida (rozkladu tuku), jejimz
nasledkem vznika zlukla pachut, ale
i potlaceni rdstu mikrofléry, predevsim
plisni a kvasinek, se u nékterych druhtd
syrti vyznamné uplatiiuje pouziti mo-
difikované atmosféry (specialni slozeni
plynd, nej¢astéji oxidu uhlicitého a du-
siku).

Mékké syry jsou také casto baleny
do hlinikové félie potazené pergame-
nem. Pfedevsim tvrdsi syry jsou baleny
do specidlnich plastickych folii, které
propoustéji ze syru vzniklé plyny pfi
zrani, ale z okolniho prostiedi k syru
plyny nepropoustéji.

SYRY JAKO SOUCAST VYVAZE-
NE STRAVY

Jak jiz bylo zminéno v uvodu, patfi
syry mezi nejcennéjsi potraviny, kte-
ré poskytuji ¢lovéku témér viechno
potiebné ke stavbé téla a zachovani
Zivota. Mezi nejdulezitéjsi latky obsa-
zené v syrech patfi mlé¢né bilkoviny,
minerdlni latky, mlé¢ny tuk, vitaminy
a enzymy.

Miécné bilkoviny obsazené v syrech
jsou plnohodnotné, nebot obsahu-
ji vdechny pro zivot nepostradatelné
aminokyseliny. Syry obsahuji vice bil-
kovin (az 28 %) nez kvalitni druhy masa
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(libové maso okolo 20%). Zranim syrd
se bilkoviny $tépi na jednodussi mole-
kuly a zvy3uje se tak jejich stravitelnost.

Kravské mléko obsahuje pfiblizné
3,2-3,4% bilkovin, z toho 2,6-2,7% je
kasein predstavujici smés priblizné 10
rznych bilkovin. Jeho vyznam spoci-
vd zejména v dobré schopnosti vazat
na svém povrchu vapnik.

Dal3imi bilkovinami v mléce jsou tzv.
syrovatkové bilkoviny, kterych je pfi-
blizné 0,6-0,7%. Tyto bilkoviny jsou
tvofeny zejména laktoglobuliny, lakto-
albuminy a imunoglobuliny, tedy lat-
kami, které maji v souvislosti se svym
aminokyselinovym sloZzenim vysokou
biologickou hodnotu. Navic jsou také
velmi snadno a rychle stravitelné a do-
kazi zasytit lépe nezZli kasein. Jejich
vyznam spociva rovnéz ve snizovani
glukézy v krvi a uvolfiovani inzulinu.
U zdravych osob i osob s diabetes typu
Il mGze pfijem syrovéatkovych bilkovin
pfiznivé pUsobit na vyrovnanou hladi-
nu glukoézy v krvi.

Z téchto dlvodu jsou z nutri¢niho hle-
diska tolik cenéné syrovatkové napoje
nebo také ricotta, coz je Cerstvy syr vy-
robeny zahfatim syrovétky, pfi kterém
dojde k vysrazeni pfitomnych syrovat-
kovych bilkovin.

Mineralni latky: Vzhledem k vysoké-
mu obsahu vapniku (875mg ve 100g
ementélského syra) jsou syry nepostra-
datelnou potravinou zejména pro déti,
pro jejich zdravy rist. Vedle vapniku
a fosforu je v syrech obsazena dalsi
mineralni latka, kuchynska sdl; k tomu
vice v odstavci,soleni” v kapitole Jak se
syry vyrabéji.

Miécny tuk: Ve zralych syrech zGstava
tuk, az na malé vyjimky (syry plisriové),
nerozlozen. Obsah tuku, vedle ener-
getického vyznamu, ovliviiuje také
konzistenci a zlepSuje chut syr(i. Nej-
vétsi mnozstvi mlé¢ného tuku je obsa-
Zeno ve smetanovych a tu¢nych syrech
(26 %).

Vitaminy obsazZené v syrech (zejména
A, D, E, K) jsou rovnéz velmi dilezité
pro lidské zdravi.

JAK SE SYRY SPRAVNE ZACHA-
ZET

Syr je pfirodni potravina a vzhledem
k pfitomnym bakteriim, které se podi-
leji na celkové technologii vyroby a zra-
ni, se jedna také o hmotu zivou. Proto
je nutné se syrem ndlezité zachdazet,
aby se nezménily jeho charakteristické
chutové vlastnosti a vzhled.

Pfi spravném ulozeni v chladnicce
a optimalni teploté od 5 do 10 °C vy-
drzi syr pomérné dlouho bez chuto-
vych a dalsich kvalitativnich zmén. Syr
je potieba zabalit do vhodného obalu
(pokud jej jiz nemame v plvodnim
obalu od vyrobce). Doporucuje se mi-

krotenova félie, alobal ¢&i i voskovany
papir nebo naopak uzaviratelna déza.
Méme-li k dispozici kuchynsky pfistroj
na vakuovani, je to nejlepsi zplsob, jak
uchovat jesté velké, dosud nespotre-
bované kusy syra.

V rGznych kuchatkach jsou popsany
také metody uchovani syra zamraze-
nim. Tento zpusob je vsak jiz méné
vhodnym. Sice se vyznamné prodlou-
Zi udrznost syra, ale i pfes zpUsoby Se-
trného rozmrazeni se vétsSinou zméni
plvodni typickd chutnost a charakte-
ristické aroma. Po rozmrazeni se kon-
zistence syra rovnéz stava drobivéjsi.

Mékké syry (napf. Romadur, Camem-
bert, Zlato, aj.) je vhodné uchovavat
na misce pod sklenénym poklopem
(zvonem).

Syr nikdy nepodavame pfimo z chlad-
nicky, nybrz jej po vyjmuti z chladu ne-
chame vytemperovat pfi pokojové tep-
loté. Teprve asi po 1-2 hodinach se mu
vraci jeho typickd konzistence, pruz-
nost a také charakteristické chutové
vlastnosti. Studeny, nevytemperovany
syr ma totiz slabou, nevyraznou chut
a vlni. Stejné jako cervené vino musi
tedy i syry nejprve,dojit”.

Zasadné plati, Zze syry podavame
na stdl vcelku, tedy nekrajené. Kazdy
si pak ukroji tolik, kolik sam sni. Zbytek
vlozime opét do chladni¢ky, protoze
¢asté zmény teploty skodi chuti syra.

Mékké zrajici syry a olomoucké tvariz-

ky, které maji vyraznou vini, uchova-
vame od ostatnich potravin oddélené
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nebo uzaviené v nadobé z plastické
hmoty, nejlépe vsak pod porceldano-
vym nebo sklenénym poklopem.
Nejdulezitéjsim pozadavkem pro fad-
né uskladnéni syrl je kromé spravné
teploty a vlhkosti vzduchu cistota na-
dob a obalového materidlu. Stejné to
plati i o pomuckach k porcovani syrt.

SYRY NA STOLE A V KUCHYNI
ANEBO NEKONECNE KOMBI-
NACE SE SYRY

Syry je mozné podavat riizné. Hodi se
napf. jako desert nebo jsou vhodnou
pfilohou k aperitivu ¢i vinu. Tak ¢i onak,
zvolite-li si kterykoliv syr, vyberete si
spravné. Rozmanitost viech syrovych
druhl vdm umozni sestavit si syrovou
misu podle chuti, protoze moznosti
jsou takika neomezené. Samoziejmé
nejbéznéjsi je uplatnéni syrt v kuchy-
ni. Syry mlzeme podavat s chlebem,
petivem, pouzivame je pfi pfipravé
salatli, polévek, peciva, rizot, pii za-
pékani pokrm( a k pfipravé syrovych
nakypu; syry mGzeme smazit, grilovat,
kombinovat jimi pokrmy s mensim
mnozstvim masa, driibeze, ryb, zeleni-
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ny, vajec, hub a v kombinaci s ovocem
pfipravovat i zajimavé ovocné dezerty.

Tvrdé a polotvrdé syry s vyssSim obsa-
hem susiny jsou vhodné k zapékani
masovych pokrmd. Na porcich masa
vytvareji kdrku a pfi prudkém grilovani
zabranuji jeho vysouseni.

Specifickou chut ziskavaji i pokrmy
obalené do smési strouhanky a syra,
stejné tak i syr pfimo obaleny v tésti¢-
ku jako Fizek. Na obalovéni se hodi ne-
jenom polotvrdé syry, vytecny je viak
i obaleny Hermelin ¢i dokonce syr Niva.

Mékké syry a rozpusténé tavené syry
zvla¢nuji zalivky a jsou dobrym poji-
dlem prisad.

Stéle vétsi oblibu si ziskavaji i bilé syry.
Ty maji mnohostranné uplatnéni ze-
jména v kombinaci se zeleninou, vejci,
mletym masem apod.

Samoziejmé syry a vino jsou vytecnou
kombinaci. Ackoliv i zde plati, Ze chuti
jsou rdzné, je mozné uvést nékolik za-
kladnich pravidel:

® Nejdullezitéjsi pravidlo spociva v tom,
Ze syr a vino jsou nejlepsi, podavaji-li
se ve stejném stupni zralosti. Mlady,
jemny syr smetanové chuti se nejlé-
pe hodi k suchému, lehkému bilému
vinu. Naopak k prozralému syru s pi-
kantni chuti je vyte¢nou kombinaci
téz3i Cervené vino.

® Pfi podavani vina a syra dbejte také

sprdvného poradi. Zacnéte nejpr-
ve bilym vinem a posléze prejdéte
na Cervené. U syrl plati, Ze je nejlépe
zacit s ¢erstvymi, mladymi a lahodny-
mi syry a teprve potom konzumovat
syry pikantni chuti ¢&i syry ve vyssim
stupni prozrani.

® Je znama fada vynikajicich kombi-
naci vina a syra. K jemnym syrdm
patfi bilé vino bez vyraznych kyselin,
k syrdim s vyraznou chuti podavame
extraktivni trpké vino. Sherry chutna
znamenité napf. s kouskem kminové
Goudy, k vyrazné prozralému polo-
tvrdému nebo i tvrdému syru se hodi
napf. portské. Vyte¢nou kombinaci
na zavér slavnostni hostiny je dobre
prozraly Roquefort, ktery se skvéle
snoubi s ledovym ¢&i sldamovym vi-
nem.

Tak tedy dobrou chut, a v pfipadé syrd
plati: nebojme se jejich tu¢nosti!

A jesté dvé slavné myslenky na zavér:

J.ABrillat-Savarin: ,Dezert bez syra je
jako dévce bez ismévu.”

M.Ombiaux: ,Syr je bratrem vina. Stejné
jako vino ani syr nikdy neni tyz. Je vrtkavy
jako ldska a je tfeba jej zachytit v pravém
okamZiku, kdy jeho lahodnost vrcholi”

MEDAILONKY AUTORU

Ing. Old¥ich Obermaier, CSc.
Pracovni kariéru zahdjil v mlékdren-
ském vyzkumu, pozdéji se vénoval

tvorbé oborovych norem na general-
nim feditelstvi Mlékarenského priimys-
lu CR. Zndmym a uzndvanym expertem
se stal jako feditel Vyzkumného ustavu
mlékarenského. Jméno ing. Obermaie-
ra je nerozlu¢né spjato s Ceskym komi-
tétem Mezinadrodni mlékarské federa-
ce, ktery coby tajemnik Fidil po dobu
33 let az do roku 2009. Od pocatku de-
vadesétych let plsobi ing. Obermaier
ve francouzské skupiné Savencia (dfive
Bongrain), ve které koordinuje fadu je-
jich aktivit nejenom v Ceské republice,
ale také na Slovensku a v Madarsku.
Nyni vykondvd funkci ¢lena spravni
rady spole¢nosti Savencia Fromage
& Dairy Czech Republic, a.s., ktera za-
stfeSuje vyrobni mlékarny v Pfibyslavi
a Sedl¢anech a tavirnu syrt v Hodoni-
né.

V roce 2016 prevzal vysoké statni fran-
couzské vyznamenani L ordre du Mé-
rite agricole” (Rad o zasluhy v zemédél-
stvi) jako ocenéni za vyznamny pf¥inos
ve spoluprdci a rozvoji ¢eského a fran-
couzského mlékarstvi a potravinarstvi.

Ing. Vladimir Cejna, Ph.D.

Vystudoval obor Technologie potravin
na Agronomické fakulté Mendelovy ze-
médélské a lesnické univerzity v Brné.
Poté zde absolvoval na Ustavu chovu
a Slechténi zvifat doktorandské studi-
um s tématem diserta¢ni prace Vliv
laktace krav na vybrané technologické
vlastnosti mléka”. V rdmci tohoto stu-
dia se intenzivné vénoval problematice
prvovyroby mléka, zejména vlivu jed-
notlivych plemen dojnic a technologii
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ustdjeni na syrarské vlastnosti mléka.
Pracovni kariéru zahdjil v roce 2006
ve spolec¢nosti Savencia Fromage & Dai-
ry Czech Republic a.s. (dfive Bongrain)
v zavodé Pfibyslav, kde plsobil na od-
déleniVyvoje & Vyzkumu se zodpovéd-
nosti zejména za znacku Pribinacek.
Mél vyznamny podil na tspésnych ino-
vacich jako je Pribinacek Piskotik a Pri-
binacek Mixik. V roce 2015 prestoupil
do oddéleni Foodservice jako vyvojovy
manazer pro klicové zékazniky v ramci
Ceskych a slovenskych filidlek.

Ing. Ji¥i Kopacek, CSc.

Absolvent VSCHT Praha, specializace
+mléko-tuky” (1981) a na stejné skole
také védecka aspirantura (CSc.1993).
Absolvoval fadu zahrani¢nich stazi
v Némecku a Nizozemi; jeho specializa-
Ci je predevsim syrafstvi.

V letech 1981-1993 pusobil nejprve
jako technolog, pozdéji jako feditel
zdvodu Madeta Plana nad Luznici; v le-
tech 1994-2002 fidil ¢eskou a sloven-
skou pobocku holandské spole¢nosti
Leerdammer Company.

Od roku 1994 je ¢lenem predstaven-
stva CMSM, ve kterém byl od roku
2003 zodpovédny za zahrani¢ni vzta-
hy a komunikaci s odbornym skol-
stvim. V roce 2010 se stal predsedou
CMSM. Je ¢lenem redakéni rady MIé-
kafskych listl. Od roku 2004 je rovnéz
predsedou Ceského komitétu IDF; je
¢lenem Specidlniho vyboru Evropské
mlékaiské asociace (EDA), c¢lenem
fady pracovnich skupin EDA a ¢lenem
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predstavenstva a hospodafem evrop-
ského svazu vyrobcl tavenych syrQ
ASSIFONTE.

Odborny garant mezinarodnich syraf-
skych konferenci ,Syraiské dny” (Tabor
1984, 1986, 1988, 1990);,Syry” (Kromé-
Fiz 1998, 2000); ,CheeseForum* (Cesky
Krumlov 2003); ,Kroméfizské mlékafr-
ské dny” (Kroméfiz 2004, 2006, 2008,
2010, 2012, 2014, 2016). V roce 2007
byl organiza¢nim garantem Kongresu

EDA a ASSIFONTE v Praze.

Od roku 2015 je fadnym ¢lenem a Cest-
nym spole¢nikem Spolecenstva mezi-
narodnich syraf(l — Bratrstva Svatého
Uguzona (Guilde Internationale des
Fromagers — Confrérie De Saint Uguzon),
které sdruzuje nejvyznamnéjsi syraiské
odborniky svéta.

EDICE - JAK POZNAME KVALITU?

Publikace Sdruzeni ¢eskych spotrebiteld
v edici ,Jak pozndme kvalitu?” jsou vyda-
vané v ramci priorit Ceské technologické
platformy pro potraviny. Maji podporo-
vat vnimani kvality potravin véetné iden-
tifikace urcujicich kvalitativnich ¢initel(
pfi vybéru potravin. Edice je kazdoro¢né
rozsifovana o dalsi komodity na trhu a je-
jimi autory jsou vzdy odbornici z daného
oboru. Vsechny publikace jsou dostupné
ve formé tisténych brozur (do rozebrani)
a elektronicky na webovych strankach
http://www.konzument.cz/publikace/
jak-pozname-kvalitu.php a http://spotre-
bitelzakvalitou.cz.

VYDANE PUBLIKACE

Syry a tvarohy, 2. prepracované vydani (2016), Obermaier, Cejna, Kopacek
Oznacovani masnych vyrobk (2010, 2. prepracované vydani, 2016), Katina
Nealkoholické napoje (2016), Cizkové

Caj (2016), Brzonova

Obiloviny a lusténiny (2016), Slukova a kol.

Driibezi maso a driibezi masné vyrobky (2015), Mates

Med (2015), Dupal, Kamler, Titéra, Vofechovska, Vinsova

Téstoviny (2015), Hruskova, Hrdina, Filip

Tuky, oleje, margariny (2014, 2. upravené vydani 2015), Brat

Mléko a mlé¢né vyrobky (2014, dotisk 2015), Kopacek

Hovézi a vepfové maso (2012, 2. pfepracované vydani 2015), Katina, KSdna ml.
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