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Diletité

1. Teplomér - digitalni nebo sklenény, ale hlavné presny. Rozsah
méteni 0-100°C

2. Nuz na krajeni syfeniny. Jedna se 0 tenky a dlouhy niz, ktery
syfeninu nepotrha.

3. Metla na dokrajovani syfeniny. Méla by mit tenké draty.

4. Vlhkomér. Spravna vihkost je hodn¢ dulezity faktor pro zrani
syru.

5. Hustomér. Solny roztok na nasoleni syrtit musi mit spravnou
koncentraci soli.

6. Nabéracky a michadla.

Vhodné

pH metr neni nezbytny, ale dokaze ud€lat dobrou sluzbu. Diky méfeni
pH dokédzeme sledovat rozvoj kyselin v mléce a syru. Miizeme napt.
vysledovat piesny bod taznosti U pafenych syra a pod. Pokud si chcete
poridit pH metr, vyberte kvalitni s vyménitelnou sondou a
automatickou teplotni kalibraci.



Hrnce
Pti vyrobé je dilezitym krokem zahtivani ml¢ka. Velmi vhodny je
induk¢ni vari€. Je ptenosny a da se na ném dobte nastavit teplota.
Dalsi vhodnou volbou je vafi¢ plynovy. Na poslednim misté bych
volil vafi¢ elektricky, protoZe ma po vypnuti dlouhou dobu
setrvacinosti, teplota se zvysuje a mize dojit k nezadoucimu prehiati
mléka.
Pro ohfivani mléka jsou vhodné nerezové hrnce. Daji se potidit v
ruznych velikostech. Jako zakladni velikost bych volil 8 1. Nicméné
vemte v uvahu, kolik mléka budete zpracovavat. Abychom mléko pti
ohtivani nepftipalili, je vhodné si ze dvou hrncti vyrobit tzv. vodni
lazen. Tedy do vétsiho hrnce date mensi hrnec a meziprostor naplnite
vodou. Toto je nejjednodussi varianta vodni lazné, ve které mléko
nepiipalime.

Vodni lazen

Nejlépe se Vam bude vyrabét v elektricke vodni lazni. Jsou vyrabény
z kvalitniho nerezu a opattreny termostatem. Co se tyka rozsahu teplot,
muizeme v ni vyrabét témer vse. Od tvarohu, pies vSechny druhy syru,
vcetn€ dohtivanych, az po jogurt. Miizeme zde dobte nastavit
potiebné vyrobni teploty. Vodni lazen se osazuje typizovanymi
nerezovymi gastronadobami. Nejcasteji pouzivam dvé nddoby o
objemu 8 1. Nebo jednou na 20 1, ve kterém jde dobie zpracovat 5 az
18 I mléka. Vyhodou je, Ze mléko neptipalite a dlouhodobé je mozné
udrzovat pozadovanou teplotu.



Formy

Forem pro vyrobu syrti je cela fada. Pokud si potizujete profesionalni
formy, mate jistotu, Ze jsou vyrobeny z materialli vhodnych pro
potravinaistvi. Snesou styk se syrovatkou, tedy s kyselym prostifedim.
Pti vyrobé syru je syfenina pomérné dlouhou dobu ve formé a pokud
tato forma nesplnuje nalezité¢ pozadavky, mize dochazet k uvolinovani
nevhodnych latek z plastli, ty mohou pak piechazet do syra.

Jakou formu?

Drzme se tady n€kolika pravidel. Na prvnim mist¢ je dostate¢na
velikost. Do vétsi formy vzdy dame méné, ale naopak to nejde. Jak
velkou potiebujeme formu odvodime podle toho, kolik z dan¢ho
mléka vyrobim syra. Toto mnozstvi je zavislé na pouzité technologii
vyroby a také na kvalité a vytéZnosti mléka. Pro predstavu z 10 1
mléka dokazeme vyrobit téméf 2 kg mekkeho syra, zhruba 1,5 kg
tvrdého syra nebo 3/4 kg tvrdého syra. U forem byva napsano
pfiblizné mnoZstvi a vaha syfeniny po odkapani.

Dalsim dilezitym pravidlem je, abychom celou jednu varku syrii
délali do stejnych forem. Je tedy tieba mit dostatecné mnozstvi forem.
Budeme tak mit v§echny syry ve stejném tvaru a velikosti. Budou pak
stejn¢ rychle odkapavat a pravdépodobné budou 1 stejné zrat. Pti
kontrole zrani jednoho syru, miizeme usuzovat na prozravani
ostatnich.

U syrtt mékkych nedohtivanych je lepsi vybirat formy vyssi, protoze
podstatna ¢ast syfeniny je syrovatka, ta odtece a syr by byl z nizké
formy pfilis nizky. Kdezto u polotvrdych a tvrdych syri se zbavujeme
syrovatky jiz pti vyrobé€ (v hrnci/vyrobniku).



Plachetky

Plachetky mohou byt rtizné, 1isi se jak materialem, tak pouzitim.
Mohou byt z pfirodnich materiali i uméle.

Jako prirodni material se nejéastéji pouziva len, konopi nebo bavina.
Jejich Zivotnost se odviji od Cetnosti pouZzivani. U ptirodnich je pak
velmi duleZita tdrzba. Spatné vyprané plachetky mohou byt zdrojem
zapachu 1 nezddoucich bakterii. Plachetky je nutné propirat
bezprosttedné po vyrob¢ a dobie je susit. Na druhou stranu je tieba
fici, Ze nékteré materidly vydrzi ohromne zatéze i Casté namaceni v
syrovatce. K takovymto drzakiam patii tteba konopi.

Uméilée plachetky jsou vyrobené z riiznych syntetickych vlaken nebo
umélych hmot. Tyto materialy jsou méné ndrocné na udrzbu, nebot’
jsou velmi malo nasdkavé nebo neptijimaji tekutiny viibec. Zde
musime rozliSovat, pro jakou vyrobu budeme plachetky pouzivat. Ne
vSechny maji stejnou pevnost. .

Podle pouziti mtizeme d¢lit na:

Tvarozniky - jedna se o plachetky, do kterych vkladame tvaroh nebo
syfeninu a nechavame odkapavat na poZadovanou konzistenci.
Tvarozniky jsou ve formé plachty nebo sacku. Tvar a velikost volime
podle mnozZstvi odkapavane syfeniny nebo tvarohu. Zvazujeme zda
mame v umyslu tvaroznik zavésovat nebo ho zatézovat. Vhodné jsou
konopné, Inéné ale 1 z nylonovych vlaken nebo modré z elastického
polyetylenu.

Plachetky do lisovacich forem - tyto by mély byt pomé&rné hladké a
slabé, aby vytlaené sklady do syieniny byly co nejmensi a dobie se
pak vyrovnaly pfi dolisovani bez plachetky. Pokud vSak maji
poslouzit 1 k vyzvednuti syfeniny z kotle musi udrzet vahu jak
syfeniny, tak zpocatku 1 velké ¢asti syrovatky. Zde jsou naroky na
pevnost opravdu vysoke.

Pro bézné pouziti jsou dostatecné modré z elastického polyetylenu v
tomto ptipad¢ ty nejtenci. Jsou absolutné nenasakavé a udrzuji se



podobné¢ jako formy. Pro vétsi zatéze potom mizeme volit nylonové
nebo ptirodni konopné. Konopi az pouzivanim dostava urcitou
jemnost a zaroven pevnost. Jsou velice odoln¢ vici soli a syrovatce.

Plachty na odkapavaci stil - jsou to plachty, které se rozlozi na
dérované odkapavaci stoly a syfenina se na n¢ rozprostie. Takovéto
plachty nemusi snaSet velké zatéze, ale slouzi k urychleni odtoku
syrovatky. Specidlnim materidlem jsou modré plachetky ze
zminovaného polyetylenu. Otvory maji trychtyfovity tvar a odtok
syrovatky se podstatné urychli.




MIékarenské kultury

Zékladem vyroby jsou startovaci kultury. Pfi vyrobé syrti je
vyuzivame ke srdzeni a kysani ml¢ka. Jsou to bakterialni kultury,
které produkuji kyselinu mlé¢nou. Vyrobu nam usnadnuji a urychluji.
Startovaci kultury naockuji mléko pratelskymi, pro vyrobu zadoucimi
bakteriemi. Tyto bakterie maji dvé funkce:

napomahaji k okyseleni mléka a tim zlepsi srazlivost

pomahaji rozvijet chut’ syra a potlacuji rozvoj nezadoucich
(patogennich) bakterii

Startovaci kultury se déli na dva zakladni typy — mezofilni a
termofilni. Toto oznaceni vychazi z toho, pfi jaké teploté se kulturam
nejlépe dafi a dochazi k jejich intenzivnimu ristu.

Mezofilni (z feckého meso = stfedni a philic = milovat). Tyto kultury
nejlépe prospivaji pii teploté mistnosti, nemohou vSak ptezit pri
vysokych teplotach. Jejich idealni teplota k riistu je 30-32 °C. Pti
teplot¢ nad 40 °C hynou. Priklady syrt, pii jejichZ vyrob¢ se pouzivaji
mezofilni bakterie, jsou napf. Cedar a Gouda.

Termofilni (z feckého thermo = teplo a philic = milovat). Tyto
kultury vyzaduji pro svilj rozvoj vyssi teplotu a pouZivaji se pti
vyrobé¢ tzv. dohiivanych syrt, a to az na teploty 55 °C. Piikladem jsou
Svycarske syry.

Helvetické kultury patii k termofilnim. PouZzivaji se pro vyrobu
vysoce dohfivanych italskych syri nad 50 °C.

Dalsi déleni kultur je na homofermentativni a heterofermentativni.
Tyto vlastnosti kultur ovliviiuji predevsim vyslednou chut’ syru.
Homofermentativni kmeny vytvari predevsim kyselinu mlé¢nou,
tedy syr hlavné okyseluyi.

Heterofermentativni vytvari i jiné aromatické latky, aromatizuji tedy
obohacuji vyslednou chut’ o dalsi variace chuti nez je pouze kysela.



V dnesni dob¢ pievlada pouzivani kultur pro piimé zockovani. Jak
nazev napovida, oCkujeme tedy davkujeme je pfimo do mléka. Baleni
téchto kultur se 1isi podle vyrobce, obvykle vSak v rozsahu na 100 az
1000 litrct mléka.

Shrnuti: Startovaci kultury tedy slouzi k nastartovani fermentac¢nich
procesti v mléce. Mleko okyseli a spoluvytvareji aroma a chut’

syra. Potfebna davka kultur se nechava v mléce predezrat riizné
dlouhou dobu, podle druhu vyrabéného syru. Predezrani ml¢ka, tedy
rozvoj kultur, probiha ptfed ptidanim sytidla. Do této doby dojde k
namnozeni potfebného poctu bakterii, které potfebujeme pro vyrobu
dan¢ho syru. D¢lka doby namnoZeni kultur zasadné ovliviiuje
vyslednou chut’ a kvalitu syru, ktery vyrabime. Po ptfidani syfidla se
za¢ne mleko srazet a bakterie vyrazné zpomali svilj rozvoj.

Dale pti1 vyrobé pouzivame také Zraci kultury. Ty nam podporuji
spravne zrani syru a dokazi ho ochranovat pred nevhodnymi
bakteriemi i plisnémi z okoli. Kultury ke zrani vybirame podle toho,
jaky syr vyrabime a jakou mame predstavu o pribéhu zrani.

Ddvkovani kultur
Pti davkovani kultur vychazime ze zasady: "Je lepsi pouzit davku
nizsi, nez vyssi."
Mame nékolik zptsob, jak urcit davku pro mnozstvi mléka, ze
kterého budeme vyrabét:
Na Stitku zjistime na jaky objem mléka je cel€ baleni. Jestlize cely
obsah je na 200 litrt mléka, polovina baleni je na 100 litrdi, ¢tvrtina na
50 litrti a kdyZ tuto ¢tvrtinu rozdélime jesté na 5 dild, dostaneme
mnozstvi na 10 litrt mléka. Toto mnozZstvi si zapamatujeme a pristé
davkujeme stejné z dan¢ho baleni, pro které jsme si davku urcili.
Mutizeme pouzit pravitko. Jestlize je cely obsah na 200 litrt mléka a v
tubé mame 5 cm kultury, potom 1 cm je na 40 1 mléka. Z toho
vyplyva, ze ptil centimetru bude na 20 litri a ¢tvrt centimetru na 10
litrGh mléka.
Kulturu miizeme odvazit. Je tfeba pouzit mikrovahu, které dokaze
vazit ve velmi malém rozliSeni. Zvazime si plnou tubu, potom
prazdnou a po odecteni mame mnozstvi kultury v tubég. Jestlize jsme



zjistili, ze mnozstvi kultury v tubé je napt. 3 gramy na 200 litr mléka,
je tedy potom 1,5g na 100 litrd ml¢ka. DalSim délenim dojdeme az k
potiebnému mnozstvi kultury pro na§ objem mléka, ze kter¢ho
budeme vyrabét.

Priklady kultur

Alpha - mezofilni aromaticka tedy heterofermentativni kultura

Beta - mezofilni Cisté okyselujici tedy homofermentativni kultura
Omega - mezofilni kultura s ptidavkem 20% termofilni kultury, z
malé casti (10%) aromaticka/heterofermentativni

Delta - termofilni kultura

Lambda - jogurtové termofilni kultury

Kappa - smés mezofilnich i termofilnich bakterii, slozenim urc¢enych
pro konkrétny typy syri

Sigma Py - ptiklad zraci kultury pro syry pyrenejského typu
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Co je syridlo a k ¢emu slouti?
Pouziti syfidla a jeho davkovani je pro vyrobu vétSiny syrii nezbytne.
Ma4 rozhodujici vliv na jakost syrt 1 ekonomiku vyroby. Sytidlo syfi,
tedy srazi bilkovinu v mléce tzv. za sladka. Dochazi k preméné mléka
na syfeninu a syrovatku. SraZenim se méni struktura bilkoviny —
kaseinu, coZ vede k tvorb¢ (vysrazeni) syfeniny. I kdyZ samotné
kyseliny, které vzniknou pti kysani mléka, také mohou zptsobit
srazeni mléka (tfeba jako u tvarohu), nejcastéji se pouziva
metoda enzymového srazeni pomoci syFidla. Enzym srazi mléko
Iépe a rychleji nez jen kyseliny. Syfenina vyrobend enzymovou
koagulaci dosahuje nizsiho obsahu vody, vétsi pevnosti a je v chuti
sladsi.
Enzymy pouzivané ke srazeni mléka mohou pochézet z rtiznych
zdroju: zvirata, rostliny a plisné. Tradi¢ni syfidlo je enzym chymosin,
ktery pochazi z Zaludku telat, toto je syfidlo zZivoc¢isné. Nékteti
mikrobi a plisné vytvari latku identickou chymosinu a sytidlu z nich
se fika mikrobialni. I rostliny doka&zi produkovat latky,
které srazi mleko. Témto syfidltim se fika rostlinna.

Syridlo - vyjadreni sily syridla, poutivané
jednotky

Sytidla jsou na trhu v riznych formach, tekuta, praskova, v tabletach a
o rizné koncentraci — tedy sile. Ta je vyjadiena v riznych jednotkach.
Prvni sytidlo ptipravil rakousky lIékarnik Franz Soxhlet. Od t¢ doby
byla Soxhletova jednotka bézn€ pouzivana pro silu sytidla. V roce
2007 byl zaveden vhodné¢jsi zptsob stanoveni sily syfidla. Principem
metody je, zjiSténi koagulacniho ¢asu u mléka s pH 6,5, ktery je
srovnavan s mezinarodnim referen¢nim standardem sytidla se stejnym
enzymatickym slozenim, jako ma vzorek.
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Tak miZeme na nékterych balenich sytidel najit hodnotu v
jednotkach SU, napt. SU 1:10000. Tato hodnota nam fika, ze 1ml
syfidla srazi 10 000 ml mléka za 40 minut pfi teploté¢ mléka 35 °C.
Tedy jeho t¢innost za téchto podminek.

Dalsi, dnes jiz nejcastéji pozivané, jsou jednotky IMCU. Napt. 200
IMCU. To znamena, ze mame v 1ml syfidla 200 IMCU jednotek.
Zkratka IMCU znamena International Milk Clotting Units neboli
mezinarodni koagulaéni jednotky mléka.

Obecné se uvadi, Ze pro vyrobu jednotlivych syrii miiZeme pouZit:
Tvaroh srazeny 12-14 hod. asi 7 — 12 IMCU na 1litr mléka.

Cerstvy syr srazeny 1-2 hod. asi 22 — 27 IMCU na 1 litr mléka.
Polotvrdé syry srazené 40-45 min. asi 33 — 37 IMCU na 1 lirt mléka.
Tvrdé syry srazené 30-40 min. asi 35 -45 IMCU na 1 litr mléka.
Ptiklad: Sytidlo m4 oznaceni 200 IMCU, v 1ml syfidla je tedy 200
jednotek. Pro vysrazeni 10 litrti mléka na polotvrdy syr budeme tedy
potiebovat ptiblizné 10 x 35 IMCU. To je 350 IMCU. V 1ml je 200
IMCU, z toho dopocitame 350 : 200 a vyjde nam, ze potiebujeme 1,75
ml syfidla na 10 litrt mléka.

Syridlo - vypocet sily (test syridla)
Co je sila syridla, tedy koncentrace v jaké je vyrobeno?
Syftidlo je Zivy material, jehoZ vlastnosti se méni a jsou ovliviiovany
riznymi faktory. Syfidlo starne a svoje vlastnosti, tedy koncentraci
neboli silu si udrzuje jen po urcitou dobu. Je mozné sytidlo pouzivat i
za snizen¢ ucinnosti, ale davku tomu musime piizpiisobit.
Mi¢ko je take zivy material o riznych vlastnostech. Sytidlo tedy
nebude vzdy reagovat s mlékem, ze kterého vyrabime stejn¢. Rozdilné
bude reagovat s mlékem kravskym nebo kozim. Dale na schopnost
srazet ma vliv, zdravi zvitat, zptisob a kvalita krmeni, obsah vapniku,
podminky uchovavani ml¢ka, kyselost mléka (pH) a pod. To vSe ma
vliv na davku syftidla, kterou pouzijeme. Faremni vyroba nema k
dispozici laboratorni podminky a moznost ml¢ko standardizovat, jako
primysl. Musi tedy pocitat s tim, ze ml¢ko 1 syfidlo se méni a davka

12



nemusi byt stale stejnd na to, abychom dodrzeli poZadovany ¢as
srazeni, ktery potfebujeme pro vyrobu dan¢ho syru. Je nékolik
zpusobt, které nam mohou pomaoci spravnou davku urcit. Vzdy vsak
bude zéleZet na zkuSenostech syrate, znalosti prostiedi a znalosti
ptvodu mléka, ze kter¢ho vyrabime.

Jak muzZeme zjistit silu syridla:

Miizeme pouzit zjednoduSeného testu. Tento test je ovlivnén
vnimanim, kazdého z nés a ne kazdy dojde ke stejnému vysledku.
Proto opét bude zalezet na praktickych zkuSenostech, které casem
ziskame a pomiizou nam s uspéchem sytidlo davkovat.

Vzorec:

S=(2400 x V) : (T xv)

S —ssila syfidla

2 400 — idealni Cas srazeni ve vtetinach

V — mnozstvi sraZzen¢ho mléka v ml

T — ¢as v sekundach, kdy se zacnou tvofit prvni vlocky mléka

V — mnozZstvi syfidla v ml

Provedeni testu: 100 ml ml¢ka (ve vzorci hodnota V) v prithledné
nadobé, nejlepe sklenicce, zahiejeme v horké lazni na 35°C. Do
sttikacky natdhneme 1ml sytidla (hodnota v) a vlijeme do mléka. Od
této chvile michame a sledujeme cas ve vtefinach, kdy se objevi prvni
vlocky srazejiciho se mléka. Tento Cas vlozime do vzorce, jako
hodnotu T.

Piiklad vypoétu: Cas do srazeni prvnich vloéek vysel 25s, vzoreéek
tedy bude vypadat takto: S = (2 400 x 100) : (25 x 1)

Vysledek S je tedy 9 600. Vyslo nam, Ze testovane sytidlo reaguje s
testovanym mlékem v momentalni sile 1: 9 600, zaokrouhlen¢ asi 1:10
000.

Z;jisténa sila syfidla ndm v tomto ptipadé€ sdéluje , Ze 1ml sytidla srazi
10 000 ml (tedy 101) ml€ka za 40 minut, pii teploté mleka 35 °C.
Vsechny syry se vSak nevyrabéji za téchto podminek. Vyroba se 1isi
ptedevsim v dobé srdzeni a teplotach, pti kterych tento proces probiha.
Proto je nutné dale zjistit davku sytidla, kterou budeme potiebovat pro
nas konkrétni vyrobni postup. Obecné feceno, Ze ¢im je syr mekci, tim
muze byt srazeni delsi. Proto pro mékké syry syfime zhruba 50-120
minut, pro polotvrdé syry 35-50 minut a pro tvrdé 15-30 minut.
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Syridlo - vypocet davky
Davku syfidla vypocitame podle vzorecku. Mizeme také vyuzit
tabulky, ktera nam mnozstvi syfidla dopocita.
Vzorec vyuziva hodnotu sily syfidla, kterou jsme zjistili v pfedchozim
testu.
Vzorec:
Vsyi. =Vml. x35x40/SxtxT
Vsyt. — vysledny objem (davka) sytidla v litrech
V ml. — zadame objem srazeného mléka v litrech
35 — 1dedlni teplota sraZeni (konstanta)
40 — idealni ¢as srazeni (konstanta)
S —ucinnost sytidla v SU
t — pozadovany Cas srazeni mléka v minutach dle vyrobniho postupu
T — teplota mléka pti sraZzeni ve °C dle vyrobniho postupu
Vypocet nam vyjde v litrech, proto jej vynasobime x1000, abychom
dostali vysledek v ml.
Jelikoz zjisténé hodnoty jsou vZdy ovlivnény nasim senzorickym
vnimanim, kvalitou mléka, tu¢nosti, bilkovinou, pH mléka a pod. k
vypoctu pridame zhruba o 15-20 % sytidla vice u mléka koziho a u
mléka kravského to mize byt 50-100 %. Tyto hodnoty provéfime
vlastni vyrobou. Tomuto navyseni fikdme korekce.

s
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Chlorid vapenaty (CaCL?2)

CaCl2 je znacka pro Chlorid vapenaty.

MI¢ko ma rtiznou schopnost srdzet se. To to je zavislé pfedevSim na
velikosti ¢astic kaseinu, ktery je hlavni bilkovinou v mléce. Cim Vyssi
je obsah vapniku v mléce, tim vétsi ¢astice bude kasein pii srazeni
tvorit. VEtsi ¢astice znamenaji lepsi schopnost srazeni mléka. Velikost
castic ovliviiuje, jak snadno se syr smrstuje a uvoliiuje syrovatku.
Pokud jsou ¢asti kaseinu velké, struktura syfeniny je oteviena, hruba
a syrovatka se snadnéji uvoliuje.

Skladovani mléka pti velmi nizkych teplotach, pasterace, zahtivani

a chlazeni mléka, kondice zvitat napt. konec laktace, zdravi,
zkrmovani nekvalitnich krmiv, to vSe ovliviiuje mnozstvi vapniku v
mléce. K vyrovnani ztraty vapniku se pouziva Chlorid vapenaty —
CaCl2. Zlepsi syritelnost a vytéznost. Lze zakoupit 36-40% roztok,
ktery se miize davkovat rovnou do ml¢ka pied piidanim syftidla.
Vypocet davky CaCl2

Pti davkovani chloridu vapenatého se fidime doporu¢enim vyrobce.
Obvykla davka byva 2-5 ml na 10 litrh mléka.

Aplikace syridla a Chloridu vdpenatého
(CaCl2) do mléka

Sytidlo a Chlorid vapenaty CaCl2 je vhodné pied pfidanim do mléka
ziedit chladnou nechlorovanou vodou. Dobie se pak do mléka
rozmicha. Redime je v poméru 15-20 dil&i vody na 1 dil syfidla nebo
CaCl2. Pokud tedy davkujeme napi. 2 ml, rozmichame je ve 40 ml
vody. Takto rozmichané sytidlo nebo CaCl2 nalijeme na povrch
mléka a dobfe, ale pozvolna vmichdme do celého objemu. Michdme
az minutu. Po michani zastavime vifici hladinu mléka a nechame

v Klidu srazet.
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Pokud pouzijeme praskové sytidlo, musime ho asi 30 minut pred
aplikaci do mléka rozpustit v pfiblizné 40 nasobku chladné
nechlorovan¢ vody. Dale pak postupujeme stejnym zpiisobem.
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Solny roztok

Pro nasoleni syrt je nejvhodnéjsi pouzit solny nalev v koncentraci 18—
20 % soli. V této koncentraci je také nalev odolny proti kazeni a
moZznému napadeni nevhodnymi mikroorganismy. Pokud obsah soli
klesne pod 16 %, mlZe byt nalev zdrojem kontaminace.

Dobré nasoleni syrt je zasadni pro jejich kvalitu. Malo soli v syru
muZe zpusobit jeho vysokou vlhkost a syr je pak mékky s vyssi
kyselosti. Na povrchu syra se mohou tvofit nezadouci plisné.

Ani vysoka koncentrace solné lazné nevede k dobrému nasoleni. Nad
23 % soli se zvySuje riziko, ze z povrchu syra se prilis rychle ztrati
vlhkost, vytvori se krusta, kterd miize brzdit nebo snizit dalsi piijem
soli do téla syru. Stred syru, tak zlistane nedostate¢né nasolen.

Solny roztok - vyrobni kroky

1. Svafime mnozstvi vody, které potirebujeme pro nalev. Zhruba 5x
vice neZ je vaha syru, jez budeme nasolovat v jedné varce.
Priklad: pro jeden syr o vaze 2kg nebo deseti syri o vaze 200g
budeme potrrebovat zhruba 101 vody na pripravu solného roztoku.
2. Stanovime mnozstvi soli, které budeme potiebovat pro ptipravu
solné¢ho nalevu. Z tabulky nize ve sloupci 1 vybereme procento
pozadované koncentrace. Ze sloupce 2 odecteme mnozstvi soli pro
pozadovanou koncentraci. MnozZstvi soli potifebné na 1 litr vody
vynasobime mnozstvim vody, kterou potiebujeme pro piipravu
nalevu.
3. Navazime potiebné mnozstvi soli, nasypeme do vody a michame,
dokud se nerozpusti.
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4. Pridame ocet k dosazeni pH 5. Obvykle tomu odpovida 1 kavova
1zi¢ka na 4 litry nalevu (s ohledem na pH vody).

5. Pridame CaCly(chlorid vapenaty), tolik aby vznikl 0,1% roztok —
obvykle 1 polévkova 1zice 36% roztoku CaClz na 4 litry nalevu.

Pozor!! Obecné neni znamo, Ze je nutné solny roztok okyselit a
ptidavat chlorid vapenaty. Pokud tyto slozky neptidame, v Cerstve
vyrobeném nalevu béhem prvniho nasolovani, dojde k iontove
vymeéné mezi syry a roztokem. lonty vapniku a vodiku na povrchu
syra prechazi do solného roztoku, nez dojde mezi syrem a roztokem k
rovnovaze. T0 zpisobi, ze povrch syra bude absorbovat vodu, bobtnat
a obali se m¢kkou lepivou vrstvou, kterd se mize pti zrani syra kazit.
Ptidanim kyseliny a CaCl2 tomu zamezime. K této reakci dojde jen
poprve a pi1 nasolovani dalsi varky syru se jiz opakovat nebude.
Bohuzel z neznalosti ¢asto dochazi k tomu, ze nalev je vyhodnocen
jako kontaminovany bakteriemi, vyrobce Si ptipravi pro dalsi varku
syril novy a situace se opct opakuje.

Piiklad urceni potiebného mnoZistvi soli: Reknéme, Ze chceme 10
litrit 20% ndalevu pro nasoleni 2kq syrii. Tabulka uvadi 0,25 kg soli na
[ litr vody pro 20% nalev. Uvedené mnozstvi soli vyndasobime 10 litry
vody — 0,25 x 10 = 2,5kg. Pro pripravu 10l solné lazné o koncentraci
20% budeme tedy potiebovat 2,5kg soli.
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Solny roztok - tabulka

% soli v nalevu kg soli / litr vody
2 0,0204
4 0,0417
6 0,0638
8 0,0870
10 0,1111
12 0,1364
14 0,1628
16 0,1905
18 0,2195
20 0,2500
22 0,2820
24 0,3158
26 0,3513

Solny roztok - skladovani

Nalev s obsahem soli nad 16 % je prostfedi nevhodné pro rozvoj
bakterii. Nalev neni potiecba ¢asto vyméenovat, ale je potfeba dopliovat
stl, ktera se absorbuje do syri. Nalevy, které nejsou dopliiovany soli a
koncentrace klesne pod 16 %, se mohou snaze kontaminovat
nezddoucimi bakteriemi. Pro kontrolu koncentrace soli pouZzijeme
hustomér na sul. Dlouhodobé solny nalev uchovavame pfi teploté
niz$i nez 8 °C. Pfi Castém pouzivani je vhodné ho uchovavat v
podminkach, ve kterych bézné€ syry nasolujeme. Tedy ptiblizné 10 -
15°C.
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Cisténi nalevu

1. Po kazdém pouziti odstraniujeme z povrchu kousky syra, napf.
cednikem. Obcas prefiltrujeme nalev ptes filtr na ml¢ko.

2. Obcas je vhodné nalev prevarit, znicime tak vSechny bakterie, a to
i soli odolnou listerii.

3. Otirame sliz, ktery se vytvari na bocich nadoby a povrchu nalevu.
Je to tuk, ktery by mohl byt Zivnou plidou pro riist patogennich
mikroorganismdl.
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9)HUSTOMER A MERENT SOLNEHO

Solny roztok

Pozor!! Nalevy, které nejsou dopliiovany soli a ve kterych
klesne podil soli pod 16 %, se mohou snaze kontaminovat
nezadoucimi bakteriemi.

Pri Spatné koncentraci se syry Spatné nasoluji.

Pro kontrolu koncentrace solné lazné pouzivame hustomér.
Koncentraci kontrolujeme v teploté v jaké syry nasolujeme.
Pouzivame-li vanu, ktera je pro ponoreni hustoméru prili$
nizka, mizeme kontrolovany vzorek odebrat do vyssi
nadoby, napr. odmérného valce.
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Solny roztok a nasolovani

Doba nasolovani:

Teplota, pti které syry nasolujeme, ma vliv na rychlost prostupovani
soli do syru. Pro nasolovani je vhodné se drzet rozsahu teplot 10 -
15°C. Obecné plati, ze pii vyssi teploté bude soleni rychlejsi a naopak.
Nasolovani je otazkou zkuSenosti.

Muzeme Se orientacné drzet pravidla, které plati pro roztok popsany
vyse:

M¢kké syry - jsou nejmekci a nejrychleji prijimaji sul. Nasolujeme
tedy kratce, zhruba 1hodinu na kilo syra.

Polotvrdy syr - priichod soli je pomalejsi. Nasolujeme tedy delsi dobu
a to kolem 2 hodin na kilo syra.

Tvrdé syry - priichod soli je nejpomalejsi. Nasolujeme tedy nejdéle a
to kolem 4 hodin na kilo syra.

Tyto hodnoty plati pro kazdy kus syra zvlast'.

Soleni na sucho - na povrch

Tento zpisob nasolovani vyzaduje trochu praxe. Na rozdil od solného
nalevu nasolovani na sucho trva delsi dobu, protoze stl nanaSime na
syr postupné v nékolika aplikacich.

Abychom zjistili potfebné mnozstvi soli, syr si zvdzime a piipravime
si mnozstvi soli, kterd odpovida zhruba 1,5 - 2% vahy syra. Pokud
tedy ma syr 1 kg, pripravime si 15 az 20g soli. Rozd¢lime si ji na 4 az
8 stejnych hromadek, které¢ budeme postupné aplikovat na syr. Jde
nam op¢t o to, aby vysokou koncentraci soli nevznikla na povrchu
karka, ptes kterou se dalsi stil do syru nedostane.
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Stl nandsime postupné. Nejprve na jednu stranu, za dalSich 20 - 30
minut na druhou stranu. N¢kdy i déle. Solime vzdy na vrchni stranu,
pti nasoleni dalsi strany, vzdy oto¢ime. Za dalSich 20 - 30min
nanasime sil na bok syra. Dale pak takto pokra¢ujeme, dokud
nespotiebujeme vSechnu sul.

Pro zacate¢nika miize byt vhodnéjsi pro tento zplisob soleni pouZivat
hrubou stl. Ta se rozpousti pozvolna, tudiz nedochazi Kk jeji prehnané
aplikaci na syr.

Je mozZné pouzit 1 kombinaci, kdy syry ¢aste¢né nasolime v solném
nalevu a potom po nékolika hodinach dalsi stl nanasime na povrch.

Soleni do syreniny - tésta

Tento zplisob nasolovani se pouziva jen pro nékteré typy syru.
Predevsim pro ty, kde jiz doslo K prokysani syfeniny nebo tam, kde
potiebujeme zastavit dalsi kysani a rozvoj bakterii.

Tyka se to predevSim syri ¢edarového typu a syrii s modrou plisni.
U nékterych syrti s takzvané pranou syfeninou se aplikuje stl pfimo
do pokrajené syfeniny V syrovatce. Toto je ovSem vyjimka, ktera ma
své duvody.

Aplikaci soli ptimo do syfeniny jesté pouzivame u nékterych tzv.
tvarohovych syrt, hlavné kozich. U téchto syrt solime tvarohovou
hmotu predtim, nez ji ddvame do forem.

Mnozstvi soli se opét pohybuje kolem 1,5 az 2% vahy syfeniny nebo
tvarohu. I tady je vhodné sul pfisypavat pozvolna a promichavat v
pribchu nékolika minut.
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Jak lisovat
Syry lisujeme pro to, abychom je vyformovali a sniZili objem vody.
Neznamena to vsak, Ze lisovanim vznika tvrdy syr. V dalSich lekcich
se dozvite, co zdsadné ovliviiujeme tvrdost a mékkost syra.

Pro nékteré technologie pouzivame piedlisovani. Syfeninu ve
vyrobniku nebo v hrnci shromazdime na jedno misto a zatizime. Nebo
muiiZeme syfeninu naplnit do formy a nechat nejdiive odkapat. Pak
nasleduje vlastni lisovani.

Pro lisovani pod lisem plnime syfeninu do syratskych forem uréenych
k lisovani. Tyto formy maji velice malo otvord, jsSou zZ pevného plastu,
aby vydrzely vysoke¢ tlaky. Dilezité je pouzit plachetku, ktera
pomuze odvadét syrovatku do stran a poté z formy ven. Pouzity tlak k
lisovani je zavisly na druhu vyrabéného syra. Cim je syr tvrdsi, tim
vys$i tlak pouzijeme a delsi Cas lisujeme.

Zaciname lisovat nizkym tlakem a postupné pfidavame. Lisovani
vysokym tlakem na pocatku, by doslo k zatazeni povrchu syru a tim
zastaveni odtoku syrovatky. Ta by zlstala uvnitt syra.

Pocate¢ni tlak by mél byt nékde kolem 3 az 5 kilogramt na kilo
syfeniny. Zhruba po 15 az 30 minutach zvysujeme tlak ptiblizné na 15
az 30 kg na kilo syfeniny. Tento tlak miZzeme udrZzovat 1 nékolik
hodin, syry v§ak musime n€kolikrat otocit. Pro finalni konecne
lisovani odstranime plachetku, aby se zarovnaly ptipadné vytlacené
zahyby. Nakonec lisujeme za pomérné vysokych tlaki kolem 50 az
100 kg na kilo syfeniny. Opét je dobré syr Casto otacet ve forme.
Celkova doba lisovani mtze byt 6 az 24 hodin, v zavislosti na typu
vyrabéné¢ho syra a jeho tvrdosti.

24



Lisovanim v podstaté urychlime formovani syra. Syr rychleji
vyformujeme a mizeme ho dat diive nastolit. Tim zabranime dalSimu
prokysavani syfeniny. Pokud nemame moznost vysokych finalni
tlakiim, je lepsi listovat syry v chladu, v teplotach kolem 20°C.
Musime vsak pocitat s delsi dobou lisovani, nebot’ odtok syrovatky se
zpomaluje.
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Co je to zrdni?
Do zrani prichdzeji nasolené syry. Stale vsak je to bila hmota, ktera
teprve zranim ziska svou chut’ 1 viini. Dochazi k fermentacnim
pochodlim a tim ke zméné tuki, bilkoviny a mlééného cukru.

Ve sve podstaté zrani syrli zacina uz pti vyrobé¢. Za jakési predezrani
muzeme povazovat fazi, kdy kultury v mléce a nasledn¢ i v syfeniné
pretvaii mlécny cukr na kyselinu mléénou a dochazi 1 k ¢aste¢nému
rozkladu bilkovin.

Dale nasleduje po nasoleni to opravdove zrani. Piisobenim
mikrobidlnich a syfidlovych enzymu se z bilkovin a tukti tvofi vyrazné
chutové latky.

Tuto fazi zrani délime na dva typy, primarni a sekundarni. Primarni
zrani postupuje pomalu, v celé syrové hmoté bez ptistupu vzduchu a
je tedy anaerobni.

Sekundarni zrani je aerobni, za pristupu vzduchu a postupuje od
povrchu syru do stfedu. Sekundarni zrani probiha velmi rychle a u
nckterych syrh, hlavné mékkych, mize potlacit primarni zrani.

Idealni je, pokud se oba druhy vzajemné dopliuji.

Typ zrani je charakteristicky pro jednotlivé druhy syrt. Nékdy mutze
jeden prevladat. Je to ur€eno hlavné obsahem suSiny v syru a jeho
velikosti. Dale pak teplotou a vlhkosti zracich prostor.

Syry pfi nizkych teplotach a velké syry zraji spiSe primarn¢ a naopak.

/ T4
Podminky zrani
Ruzné syry zraji po rizné dlouhou dobu. Béhem této doby v syru
nadale ptsobi bakterie a méni jeho chemické sloZzeni. Toto ma vliv na
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chut’ a texturu syra. Druh pouzitych bakterii pti vyrobég, aktivni
bakterie v této fazi, délka zrani a teploty urcuji typ a kvalitu syrt.

N¢kdy se pridavaji dalsi bakterie, které syr dotvareji. Napiiklad modra
plisen, ktera vytvari typické aroma a chut’ syra. Tyto syry zraji zevnitt.
Naopak syry typu Camembert a Brie, jeZ maji pfidanou plisiovou
kulturu na povrchu, zraji zvenku dovnitt syra.

K zrani jsou take tieba vhodné teploty a vlhkost. To je dano
technologii vyroby. Pro vétSinu syrl je vyhovujici teplota kolem 10-
15°C a relativni vlhkost 80—90%. Pokud nemame k dispozici sklep, je
tézké takové podminky zajistit. Je mozné ke zrani vyc¢lenit lednici,
nejlépe jen na syry. Lednice vSak syry vysousi. Pfed vysychanim
muzeme syry chranit ve vzduchotésné nadobé, ktera je alespoti 0 50 %
vetsi nez syr. Pro zvySeni vlhkosti v lednici nebo nadobé, rosime
prostiedi vodou.

Pti vyssich teplotach probihaji zraci procesy pfilis rychle. To ma za
nasledek, Ze se syry pfiliS oteviraji, dufi, maji netypickou chut’.
Naopak pfi prilis nizké teploté syr neziska svou typickou chut’. Pokud
teplota kolisa, ktira praska, rosi se povrch a syry nasledné mokvaji a
hniji.

Pokud mame ve zrani prilis vysokou vihkost, syry maji tenkou kuru.
V suchych zracich mistnostech je kilira zase pfiliS silna a tuha.

Napft. syry zrajici pod mazem potiebuji vysokou vlhkost, aby rostla
mikroflora na povrchu syrt. Pii prilisné vlihkosti maz tidne a objevuji
se plisn€. Pii1 nizké zase naopak osycha

Osetrovani syrt
Otaceni syrii.

Syry ukladame na podlozky a musime je v urcitych intervalech
obracet. Diky tomu si udrzi tvar a nedeformuyi se.
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Na zacatku zrani syry ota¢ime denn¢, dale pak obden a pozdé¢ji jednou
az dvakrat za tyden, podle druhu syra.

Tvoreni kiiry syru.

Kiira syrii se tvoti béhem zrani pfirozené nebo uméle. Kiiru miizeme
kartaCovat, omyvat, olejovat, zabalit do baviny, zavoskovat, natfit
natérem a nebo si ji vilbec nemusime vSimat. Kira chrani vnitiek syra,
aby mohl spravné zrat. Take ovliviiuje chut’ syra.

Soleni hraje dtlezitou roli pfi formovani kliry. Vyrazné€ solené syry
maji silnou a tvrdou vnéjsi kiiru. Jak je tomu u nékterych druhi
$vycarskych syri. Anglicky Cedar m4 spise slabsi kiru.

Cilem prirodni kiiry je ochranna vrstva po dobu starnuti syra. Takova
ktira nepusti dovnitt neZadouci mikroorganismy a drzi v ném
potiebnou vlhkost. Vytvoftit pfirodni a zaroven hygienicky
nezavadnou kiiru v podstaté nelze, kvuli bakteriim volné Zijicim ve

Y ewvr

vSak je vzhledové atraktivni, pfirodné vypadajici syr.

Omyvani a kartacovani.

Abychom udrzeli ptirodni kiiru béhem zrani ¢istou, omyvame ji,
abychom je zbavovali plisni. Pfi omyvani davame pozor, abychom
povrch syri nepoSkodili a po omyti je otfeme. Zhruba po tydnu se
vytvori pevnéjsi kiirka a syry misto omyvani kartacujeme. Pro sradvnou
ochrannou funkci pfirodni kiira je potfeba udrzovat potiebnou vlhkost
v prostiedi zrani.

Voskovani.

Voskovani je vhodny zplisob, jak uchovat tvrdé a polotvrde syry
béhem zrani. Syr nevysycha a drzi se v ném optimalni vihkost. Ve
zrani pak uz nemusime fesit vihkost. Pied voskovanim je tieba syr
nechat oschnout. Je-li povrch matny a mirné tmavy, je pripraven kK
voskovani. Vosk by se mél rozehtivat ve vodni 1azni.

Na pitimém ohni je riziko vzplanuti.

Natér na syry.

Misto vosku je mozné k ochrané€ syra vyuZit natér na syry, napf.
Plasticoat. Ten syry ochrani pied nezadoucimi bakteriemi a plisnémi.
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K tomu, aby dobte fungoval, vyZaduje vSak dodrZeni stejné vlhkosti,
jako pfi zrani syrh s ptirodni kiirou. V pfili§ suchém prostredi natér
popraska a nebude plnit svou ulohu. Mizeme ho natirat Stétcem nebo
houbickou Vv jakémkoliv stadiu zrani, opakovanég, kdykoliv je potieba.
Aplikace je snadnéjsi, vyZaduje vSak vétsi naroky na udrZeni jeho
spravné funkce.

Popel na syrovou kiiru.

Na n¢které druhy syrt, a to predevsim s bilou plisni na povrchu, jako
je Camembert nebo Brie, se nanasi dievény popel. Syr se v ném po
nasoleni obali. Nebo je moZzn¢ rozmichat stil s popelem ve vdhovém
pom¢éru piiblizné 1 dil popela k 4-5 dilim soli. Pak je mozné
aplikovat popel a stil najednou, tteba pomoci slanky. Pomoci
technologie soleni na sucho.

Popel zastavuje rust patogennich mikroorganismu a podporuje a
urychluje rist bilé plisné.
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Osobni hygiena
Osobni hygiena je polovina uspéchu ve vyrobé. Lidské ruce jsou
pienaseCem spousty bakterii. Pfedstavte si, ze mate mléko
pasterovane, zaoCkované kulturou a sdhnete do n¢j rukou, ktera
hygienu nepoznala. V tu chvili k bakteriim ptatelskym ockujete dalsi
bakterie nepratelské. A ty rozhodné nejsou vhodné pro nasi vyrobu.
Dulezité je mydlo a tepla voda. Misto textilnich ruéniki je 1épe zvolit
rucniky papirove, jednorazové. Textilni ruénik ziistava vlhky a stava
se idealnim prostfedim pro mnoZeni se nejriznéjSich bakterii. Tteba
ve chvili, kdy si do takového ro¢niku uttete ruce od mléka.

Casté myti rukou je dobré pro hygienu mléka, ale pro samotné ruce
moc ne. Casto myté ruce se vysusuji a vznikaji na nich mikro trhliny,
které opét mohou byt pribytkem nevhodnych bakterii. Je tedy dilezité
ruce oSetfovat ochrannym krémem, ktery je hydratuje a zvlacni.
Dobré¢ je také pouzivat dezinfekci na ruce na bazi alkoholu. Najdete
dole v odkazech.

Hygiena vybaveni
Jak udrzovat vybaveni v Cistoté?
Je potieba si uvédomit, ze mléko v podstaté neni urceno k tomu, aby
se dostalo na vzduch. Proto od nadojeni az po finalni zpracovani
bychom méli vénovat hygien¢ zvySenou pozornost. Spousté problému
se vyhneme tim, Ze na vyrobu mame striktné¢ uréené pomiicky a
nepouzivame je v kuchyni na nic jiného. V pribéhu vyroby je dobré
nacini a nafadi odkladat na jedno misto, tfeba do vhodné plastové
bedynky. Snadno ji pak odneseme ke diezu, kde v§echno umyjeme. V
ptipadé, Ze nestihdme néco umyt hned, je vhodné nechat nacini od
mléka namocené ve vodé, aby mléko nezaschlo.
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M¢ osobné se bedynka a papirove rucniky velmi osvédcCily. Pro myti
pouzivam nejcastéji Jar a dale pak velice ¢asto v§e omyvam Vv roztoku
jedlé sody nebo kyseliny citronové. Do pétilitrového kbeliku napustim
vlaznou vodu, ptidam polévkovou lzici kyseliny citronove nebo jedlé
sody a rozmicham. Umyté nacini bud’ do roztoku ponoiim nebo ho v
roztoku umyvam a poté oplachnu ¢istou vodou. Na vzduchu pak
nechdm oschnout. Stejnym zplisobem udrzujeme 1 formy.

Pokud takto sttidame kyselinu a jedlou sodu, tedy kysel¢ a zasadite
prostiedi, vytvatime tak nehostinné podminky pro mnozZeni bakterii.
Do téchto roztokl ddvame také odmocit plachetky, které pti vyrobé
pouzivame. Na zavér je pak proplachneme pitnou vodou a nechame na
vzduchu ususit. V¢asné a dobré ususeni nasakavych materialt je velmi
dalezité pro zachovani hygieny. Mokre utérky, rucniky a obzvlasté
plachetky, které ptichazeji do styku s mlékem a syfeninou, mohou byt
pfimo semeniStém nevhodnych bakterii, které dovedou zamotit celou
syrarnu.

Déle je také dulezité pied kazdou nasi vyrobou omyt plochy, na
kterych budeme pracovat. Opét mizeme pouzit roztok jedlé sody a
poté otfit papirovym ru¢nikem.

Pri vétSim znecisténi nacini, naradi a ploch je dobré obc¢as pouzit i
profesionalni dezinfekci.
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Tepelné osetreni mleka
Mi¢ko a mlecne vyrobky je prostfedi, ve kterém se mohou
rozmnoZovat mikroorganismy ptiznivé pro vyrobu syri, ale 1 ty
neptiznivé. Ty miizou zplsobit kaZzeni. Obsah mikroorganismi v
mléce zavisi na mikrobialni kvalité syroveého mléka a podminkach
uchovani, pfedevsim na teploté¢ a dob¢ skladovani. Mléko ve vemeni
zdravého zvitete je prosté mikroorganismi, ale mikroorganismy na
vemeni se mohou dostat do mléka okrajem strukii a kontaminovat
ho. Vétsina bakterii se do mléka dostava z prostiedi.
Pasteraci zni¢ime nevhodné bakterie ptitomné v syrovém mléce,
ale nezni¢ime bakterialni spory. Ty nam pak mohou startovat kazeni
syru. Proto je dalezité pouzivat velice kvalitni mléko a nespoléhat se
jen na pasteraci.

V syrovém mléce miizeme najit rizné mikroorganismy, véetné
psychrotrofnich, které mohou rist pti 7°C 1 meéné. Dale pak bakterie,
které maji souvislost s nevhodnym krmenim i razné kvasinky a plisné¢.
Syrové mléko proto musime oSetfit pasteraci nebo jinym

tepelnym oSetfenim vzdy, kdyZ mame sebemensi podezieni na
kontaminaci nevhodnymi mikroorganismy. Je tieba, aby doslo ke
snizeni jejich poctu a zniceni vSech vegetativnich (schopnych ristu)
forem. Musime zajistit zdravotni nezavadnost mléka.

Druhy tepelného osetreni
Termizace:
Tepelné oSetieni obvykle 20 sekund pii 60 — 69°C.
Dochazi ke zni¢eni mnoha vegetativnich forem
mikroorganismu. Termizace nezpusobuje skoro zadné nevratné zmény
v mléce.
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Dlouhodoba pasterace:

Tepelné osetieni obvykle 30 minut pii 63°C.

Dochazi ke zniceni téméf vSech patogent véetné kvasinek a plisni,
vegetativnich forem mikroorganismui. Ml¢ko méni Castecné chut’.

Setrna pasterace:

Tepelné osetieni obvykle 20-30 sekund pii 71 — 74°C.

U mléka vznikaji zmény v chemickych a fyzikalnich vlastnostech.
Aplikace jeste vétsi intenzity tepelného oSetteni 75°C po 15s zpiisobi
zietelné zmény v chuti mleka.

Vysoka pasterace:

Tepelné osetieni obvykle 4-5 sekund pii 85 — 90°C.

Je nejucinné;si a pouziva se pii vyrobé konzumniho mléka. Mléko
ma poté zhorSenou syftitelnost.

g%"»

o.'lkx"
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Vyrobni postup syrt - obecné kroky

Zakladni princip vyroby vSech syru je, ze mléko srazime nebo sytfime
a utvori se tvaroh nebo syfenina a syrovatka. Kdo nechal nechlazené
mléko po urcitou dobu v teple, mohl zjistit, Ze se srazi zcela samo.
MIéko zkysne a vznikne kysely tvaroh. To je vyroba tzv. Kyselou
cestou. Pokud pouzijeme na srazeni sytidlo, vyrabime tzv. sladkou
cestou.

P11 vyrobé¢ syra proces srazeni a kysani usnadiuji a

urychluji startovaci kultury a syridlo.

Startovaci kultury nam naockuji mléko pratelskymi bakteriemi. Tyto
bakterie maji dvé funkce:

1. napomohou k okyseleni mléka a tim ke zlepseni

srazlivosti/sytitelnosti
2. pomahaji rozvijet a fidit typickou chut’ syra a potlacuji (do urcité
miry) rozvoj nezddoucich bakterii

MIéko je tieba na zacatku vyroby zahtat na teplotu vhodnou pro
rozvoj startovacich bakterii (vyrobni teplota).
Pokud nechame mléko v teple a klidu, za¢nou se v ném mnozit
bakterie, které tam jsou ptirozen¢ obsazeny nebo se do n¢j dostaly ze
vzduchu. Ty zplsobi, Zze mléko kysne a srazi se. My ale chceme
vyrobit konkrétni syr a proto tento postup nenechdme ndhod¢ a fidime
ho. Proto mléko zaockujeme mlé¢karenskymi kulturami, které jsou pro
syr, ktery vyrabime, vhodné a typické.
Teplota k zaoc¢kovani je riizna dle zvoleného postupu s ohledem na
vyrabény produkt. Nejcastéji je to vSak 28—-32°C.
U kultur pro primé zockovani, jak nazev napovida, ockujeme piimo
do ml¢ka. Baleni téchto kultur byva dle vyrobce obvykle na 100—1
000 litrd mléka. Kultury v mléce namnozime. Dle typu syra tento krok
(namnoZeni) trva 20-120 minut. U tvarohu az 48 hodin.
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Dalsim krokem je pridavek chloridu vapenatého a potom srazeni
mléka. Ml¢ko se srazi diky pusobeni kyselin, nebo kyselin a syfidla.
A to kyselin, které vzniknou v mléce rozvojem bakterii a nebo je tam
muliZeme piidat.

U vyroby syru sladkou cestou pridame sytidlo, které davkujeme
ptesné. Po ptidavku syfidla se mléko srazi.

Dale nasleduje krajeni, které vede k odvodnéni syfeniny. Ta se
smrst'uje a vypousti syrovatku. Krdjime na rizné velké kusy podle
toho, co je pro nas vyrobni postup vhodné. Od velikosti vlasskeho
ofechu, pres velikost liskového otfechu, az po zrnka ryze nebo prosa.
Na ¢im mensi kousky krajime, tim je vysledny syr tvrdsi.

Potom u nékterych syri nasleduje dohrivani nakrajené syreniny.
Dohtivame Vv syrovatce na rizné teploty vhodné pro dany syr. Tyto
teploty se pohybuji zhruba do 35°C pro mekke syry, 40°C pro
polotvrde a az 55°C pro tvrde syry.

Na teplot¢ dohrati ziistavame urcitou dobu a takzvané

syfeninu dosousime. To muze trvat 5-20 minut a divodem je zatazeni

syfeniny a zbaveni se piebytecné vody (syrovatky).

Dalsim krokem je formovani a piripadné lisovani syfeniny ve
formach.

Potom nasleduje soleni a zrani.
Toto je piehled zakladnich kroki, ze kterych se vyroba syra sklada a
tyto budeme postupné podrobnéji rozebirat.
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Srateni kyselé bakteridlni

S klesajici hodnotou pH, okyselenim mléka pod pH 5,5 dochazi k
uvoliovani koloidniho (rozptylené¢ho v mléce) fosfore¢nanu
vapenatého z kaseinovych micel a vysrazeni kaseinu (mlécné
bilkoviny). Nejvetsi mnozstvi kaseinu se vysrazi pii pH 4,2-4,6 a
teploté 20°C. Tento proces se da délat bud’ za pomoci bakterii, ktere
vytvori urc¢ité Kyseliny a nebo tim, ze kyseliny do mléka pfidame. Oba
dva zplisoby zapficini srazeni mléka a vznik jakési pudingové hmoty.

Typickym predstavitelem produktu vyrobeného kyselym sraZzenim za
pomoci bakterii je tvaroh. Ten diive vznikal samovolnym zkysnutim
za ptritomnosti bakterii, které byly obsaZeny v mléce a bakterii z
prostiedi. Dnes uz bohuzel prostiedi ani kvalita ml¢ka nejsou
dostate¢né piiznivé pro to, aby vznikl kvalitni tvaroh jen za téchto
podminek. Mtizeme si vypomoci pouzitim mlékarenskych kultur, kdy
pak dojde k pfirodnimu kysani mléka. Bakterie mlééneho kysani
spotfebovavaji laktozu, tedy mlécny cukr pro svou vyzivu a vytvari
kyseliny. Muzeme piidat velice malé mnozZstvi syfidla, které nam
pomuze kvalitnéji vysrazet.

Tvaroh dal miZeme zpracovavat na tvarohové syry, jako jsou napf.
tvarizky nebo francouzsky Crottin. Nékteré tvarohové syry se, jako
jedny z mala, daji vyrobit z odsttedéného ml¢ka.

Vyroba tvarohu pomoci tii postupii:
1. Mékky tvaroh. Pouzivame okyselujici mlékarenske kultury a
syfidlo. Mléko se necha asi 4 hodiny zrat s kulturou a pote se
zasyti. Potom se tvaroh kraji a vklada do tvaroznikt kde odkapava.
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2.  MéEKkKky tvaroh pripraveny pro vyrobu zrajicich tvarohovych
syri. Postup je podobny, jako v pfedchozim bod¢, ale k zaockovani se
pouZziji smeési kultur obsahujici mimo okyselujicich bakterii také
kvasinky a plisn¢ vhodné¢ pro dany tvarohovy syr. Ptikladem je
Crottin. Mléko se nechava zrat 12 - 48 hodin dokud nedojde ke
srazeni. Doba sraZeni je ovlivnéna teplotou mléka, ta by méla byt 22 -
28°C. Miizeme piidat 1 malé mnozstvi syfidla.

3. Tvrdy tvaroh vyrabime pouze za pomoci mlékarenskych
kultur. Mléko se necha 18 az 20 hodin zrat. Prokysana sraZenina se
promicha a dohtiva na teplotu 35 az 40°C pro zpevnéni a odvodnéni
syrovatky. Tento tvaroh je vhodny naptiklad na syrecky.

Tvarohy jsou tedy charakterizovany jako kysel¢, nezrajici syry,

vzniklé kyselym srazenim za pomoci bakterii. Mohou se vyrabét riizné
tucne.
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Srdteni kyselé - dodana kyselina
Srazeni kyselé za pomoci dodané kyseliny je jiné nez pomoci bakterii.

Srazeni nastava diky poklesu pH jako u srazeni bakterialniho.
Nedochazi vsak k rozkladu mlécného cukru laktozy (zde ho bakterie
nezpracuji, protoZe je nepozijeme), ktery dale zlistava v syru a bude
podporovat jeho kaZeni.

Srazeni za pomoci dodané kyseliny je rychlé a vychazi z néj cela rada
syri. K t€ém nejzndméjSim patii Panir, Mascarpone nebo Queso
blanco.

Jsou to syry, které ptivodné vznikly v podminkach, kde se neda dobie
uchovévat mléko a je potieba ho rychle zpracovat.

Dulezitym krokem vyroby je zahiati mléka na 85 - 95°C, kdy dochazi
k degradaci bilkovin a zvysi se tak pevnost vysledné¢ho syra. Potom
nechame mléko zchladnout na 75°C a nalijeme nafedénou kyselinu.
Jako vhodné kyseliny se daji pouzit kyselina citronova, vinna,
pfipadn¢ vinny ocet, jableCna nebo jablecny ocet.

Mnozstvi kyseliny mizZe byt riizné a nejde jednoznacné fici, kolik ji
ma byt na vahu nebo objem. Ke sraZeni bude dochazet, pokud se
dostane pH mléka po na liti kyseliny pod pH 4,7. Ze zkuSenosti tomu
odpovida zhruba jedna ¢ajova 1zicka kyseliny citronové rozpusténa ve
100ml vody na 3-4 litry mléka.
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Mékkeé syry
M¢kké syry zname jako syry Cerstvé nebo syry zrajici.
Syry Cerstvé se dale neupravuji a vétsinou se jedi, tak jak jsou.
Ptipadné se jemné dochucuji bylinkami nebo kotenim. Jejich
trvanlivost je ovSem pomérné kratka.
U mékkych syrt zrajicich je pfi vyrobé pouzita kultura, ktera
napomaha delSimu zrani. Tyto kultury obsahuji plisn€ a kvasinky. Pro
tyto syry je charakteristicky vyssi obsah vody, vétsinou vice jak 68 %.
Z mékkych syrt tedy vychazi 1 syry s plisni. Pokud mékky syr dame
do podminek, kde se vyskytuji uslechtilé plisné, vytvarime napft. syr s
bilou plisni na povrchu, jako je Camembert. Pokud pouzijeme pii
vyrob¢ plisen Penicillium roqueforti, vznika syr typu Roquefort, Niva
a pod.
Kdyz pochopime vyrobu mékkych syrii, automaticky porozumime
vyrob¢ syrl s plisni.

Vyrobni kroky

Do mléka zahratého na vyrobni teplotu kolem 30-35°C
davame kultury, nej€astéji mezofilni. Pokud vyrabime plisnovy syr,
muzeme piidavat hned take zraci kultury, plisiove, kvasinkové, jaké
potiebujeme. Obvyklé piedezrani téchto kultur je od 40 do 120 minut.
De¢lkou doby, po kterou se budou kultury mnozit, ovlivitujeme
kyselost a chut’ vysledného syra. Dale pak nasleduje sytidlo s dobou
syfeni 40 az 120 minut. Cim del$i bude doba syfeni, tim bude syr
obsahovat 1 vice vody.

Jiz v této fazi mizeme syfeninu nabirat do forem a nechéavat
odkapavat. Je potieba ale pocitat s tim, Ze syfenina ma velky obsah
vody a bude dlouhou dobu odtéekat. Z téchto divodi musime volit
vys$i formu, aby po odteceni syrovatky vysledny syr mél
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pozadovanou vysku. Jelikoz syrovatka obsahuje mléény cukr, dochazi
dale k dodate¢nému prokysavani a vysledny syr bude potom kyselejsi.

Nebo se miizeme rozhodnout pro krajeni syfeniny, kdy dochazi k
odtékani vody jiz ve vyrobniku. JelikoZ vyrabime mékky syr,

nemuizeme krajet ptiliS nadrobno. Vyrobné bychom se pak blizili uz k

syru polotvrdému. Obvykle krdjime zhruba na velikost vla§ského az

liskového ofechu. Takto pokrajenou syfeninu muzeme jesté dohofivat,

maximalné vSak do 35 °C. Toto dohtivani nam urychli odvodnéni
syrovatky. Pot¢ miizeme formovat.

Proces formovani muize trvat 12 - 24 hodin a poté syr mizeme nasolit.

Solime bud’ nasucho nebo v solné 1azni. Tim je syr pfipraveny ke
konzumaci.

Ale mame jesté jednu moznost. Pokud jsme vyrabéli syr Cerstvy a

nepiidali jsme zraci kultury do mléka hned pii ockovani, mizeme se

pro varaintu mékkého zrajiciho syru, rozhodnout jeste ted’.
Vyformovany a nasoleny syr mizeme napft. rosit plisni Penicilium
candidum. Na povrchu se zacne objevovat bila plisen, ktera bude
prorustat dovniti do stiedu syra.

Nebo mizeme pouzit mazovou kulturu, ve které je Brevibacterium
linens. Vytvotime si roztok, kterym budeme syry potirat. Zacne se
tvofit oranZovo-zluty az ¢erveny povrch a vyrabime tak syr typu
Romadur.

Dalsi moznost je vyformovany syr rozdrobit a do syfeniny nasypat
trochu Penicillium roqueforti. Syr pak vratime do formy a po par
dnech zacne modra nebo zelena plisen prortistat ze syra ven.
Vyrabime pak syr s modrou plisni typu Niva/ Roquefort.
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Polo tvrdy syr bez lisovani
Jak jiz vime, tvrdost nebo mékkost syrii vznika pii vyrobé. Tuto
vlastnost ridime krajenim a dohfivanim syfeniny, coZ je primarni pro
vyrobu tohoto syru. Lisovani je vlastn¢ soucasti formovani.
Z tohoto principu vyroby vychazi spousta syra. Takto se syry vyrabi
ptedevsim v malych vyrobnach ve Francii, Italii a ve velké mife na
Sardinii. Obvykle jsou to syry s vahou od ptl az do péti kilogramti a s
dobou zrani n€kolik tydni az mésict. V prabéhu zrani se jejich vaha
snizuje a syry se diky odparovani vody stava;ji jesté tvrdSimi.
Napovrch téchto syrii se nanasi olivovy olej, omyvaji se ve ving,
pfipadné maji jenom ptirodni kliru. Ta se udrzuje kartd€ovanim.
Mnoho téchto syrit ma na povrchu mazovou vrstvu, ktera tam vznika
ptirodné, ve zracich sklepich. My ji tam mizeme ptidat uméle pfi
vyrobé&, pomoci kultur.

Vyrobni kroky

Mléko zahtivame na vyrobni teploty 30 az 35°C. V této fazi
piidavame kultury. Velmi ¢asto mezofilni, né¢kdy doplnéné o
termofilni, které mohou zajimavé obmeénit zrani a tim chut’ syra.
Obvyklé predezrani kultur v mléku je 40, maximalné 60 minut. Tato
doba je kratsi na rozdil od mékkych syrti, protoze nepotrebujeme
takovy vyvoj kyselosti. Poté opét nasleduje syfeni, které by mélo trvat
30 az 40 minut.

Dalsim, velmi dilezitym krokem pro vznik polotvrdého syra, je
krajeni syfeniny a jeji dohtivani. Syfeninu krajime na velikost
liskového ofechu a velice jemné a pomalu promichavame, asi 5 minut.
Poté dohtivame do 38 az 40°C. Dohtivani by mélo byt pomérné
pomalé a teplotu zvySujeme zhruba o 1°C za 3 az 5 minut. Dtlezité je
stalé pozvolné promichavani.
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Jakmile se dostaneme na urcenou teplotu, nasleduje tzv. dosouseni.
To znamena, Ze teplotu, na kterou jsme dohtali, udrzujeme a syfeninu
dal promichavame. To mize trvat kolem 5 - 10 minut. Tento krok je
spiS véci praxe, jde nam o to, aby syfenina byla dostate¢né zbavena
vody.

Dale nasleduje formovani ve vhodné formé. Syfeninu nandame do
formy postupné a utlacujeme rukou, jak je vidét ve videu.

Formovani probiha zhruba 12 - 24 hodin, v zavislosti na teploté okoli.
Prvni otaCeni syra ve formé& miizeme provést jiz za hodinu. Poté
ota¢ime zhruba kazdé¢ 2 az 3 hodiny, aby se syr dobie vyformoval.
Pak nasleduje nasoleni syra podle pravidel v lekci 8, 9 a 10.

Poznamka: dole je odkaz na formy, které jsou vhodné pro vyrobu
téchto syri. Do téchto forem neni nutné vkladat plachetku a syrovatka
z nich velmi dobfe odtéka. Pokud byste pouzili jiné formy, je vhodné
do prvniho oto¢eni do formy plachetku vlozit. Odkaz na plachetky
najdete opéct dole .
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Cedarové syry
Skupina téchto syru je charakteristicka zvlastni ipravou syrového zrna
pii1 vyrobg. Zrno se nechava usadit do bloku a po urc¢itou dobu
prokysavat. Jednotlivé vrstvy se postupné piekladaji ptes sebe. Tento
proces se nazyva Cedarovani (anglicky cheddaring). Spravné
prokysand hmota se kraji nebo mele na kousky, prosoli a vklada do
forem. Pak nastava lisovani a nakonec zrani pi1 teplotach 7-10°C.
U syra Colby, ktery je rozsifen hlavné v Americe, se nenechava
syfenina Vv bloku, ale micha se syrové zrno, jez se zpeviuje a pak
prosoli a vlozi do forem.
Jinak fec¢eno, do téchto syri spadaji syry ¢edarované nebo - li
prokysavane a solené piimo do syrového zrna. Syry tohoto typu se
konzumuji vV rizném stadiu zrani a byvaji velice pikantni. Ve Francii
je znam jako Salers nebo Cantal.

4 /

Vyrobni postup
Mie¢ko se zahtiva na vyrobni teplotu 30 - 32°C, kdy ockujeme do
mléka kultury a to mezofilni s pfidavkem termofilnich. Vhodné
kultury jsou v odkazu dole. Obvyklé piedezrani kultur v mléku je 30-
40, maximalné 60 minut. Poté opét nasleduje syfeni, které by mélo
trvat 30 az 40 minut.
Dalsim krokem je krajeni syfeniny a jejich dohtivani. Syfeninu
krajime na velikost liskového ofechu a velice jemné a pomalu
promichavadme zhruba 5 minut, poté dohifivame do 38 az 40°C.
Dohtivani by mélo byt pomérné pomalé, teplotu zvysujeme zhruba o
1°C za 3 az 5 minut. Dtlezite€ je pti dohtivani stalé pozvolne
promichavani.
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Po dohtati nasleduje cedarovani. To je proces kdy syfeninu zbavenou
syrovatky Vv teple prokysavame, krajime a prekladame. Vice se dozvite
ve videu.

Dilezité pro chut’ syra je prokysani na urcité pH. To by se mélo
pohybovat od 5,4 az do minimaln¢ 5,1. Tento proces muze trvat 1,5 az
4 hodiny v zavislosti na pouzitych bakterii a teploté pfi niz
prokysavani probiha. Cim klesne pH niz, tim je syr kyselejsi, zaroven
pikantnéjsi, ale delSi dobu zraje.

Po ¢edarovani nasleduje pfimé nasoleni syfeniny, kterd se mele na
mlynech. V domacich podminkéch ji nakrajime a rozdrobime rukou.
Pot¢ ji zvazime a prosolime 1,5 - 2% soli. Stl postupné vmichame do
syfeniny, viz. video.

Po prosoleni nasleduje formovani, které by mélo byt podpofeno
lisovanim. Postupujeme podle lekce o lisovani.

Bandazovani
Tyto syry se tradi¢n¢ bandazovaly jako ochrana pted vlivem prostiedi.

Postup:

Z tkaniny vystfihneme 4 kola o 2cm Sir$i nez je primér syra. Déle pas
2,5x delsi nez je délka obvodu syra a 0 asi 4cm §ir$i nez je jeho vyska.
Tkaninu namoc¢ime napft. v sadle nebo kokosovém tuku. Podminkou je
nizky bod tani pouzitého tuku, aby Sel dobte uhladit rukama.
Pritiskneme mastnd kola na vrSek a spodek syra a po obvodu je
zahneme pies okraj. ObtoCime pasem, ktery t€z zahneme pies okraje
syra. Dobfte pfihladime. Po zatuhnuti je zamezeno ptistupu vzduchu a
tim rozvoji nezadoucich kvasinek a plisni na povrchu syru.
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Holandské syry neboli s pranou syreninou

K témto syrim fadime naptiklad Eidam a Goudu. Velice podobné
délame 1 Emental, kdy syfeninu krajime na mensi kousky a
dohtivame na vyssi teploty. Podobné se vyrabi i nékteré polomékké
syry s mazem na povrchu.

Charakteristickym znakem je odebirani syrovatky, kterou nahradime
teplou vodou. Timto procesem snizujeme mnozstvi mlééného cukru v
syfening I syrovatce a zasadné tim ovlivnime vyslednou kyselost (pH)
syra. Ten je pak sladsi. V takovéto syfenin¢ se urychluji zraci procesy
a meéni se 1 vysledna struktura syra.

Kolik syrovatky odebrat? Téchto syrii se déla cela fada a kazdy
vyrobce odebira jiné mnozstvi. Obvyklé je odebrat asi 1/3 syrovatky
ze zpracovavané¢ho objemu mléka a nahradit zhruba stejnym nebo o
10-20% niZsSim mnoZstvim vody o teploté 40 - 42°C.

Nicméné rozsah odebirané syrovatky miize byt od 10 do 50% a
nahrazena mize byt riznym mnozstvim vody 0 riznych teplotach.
Vsechny tyto zmény délaji Sirokou rozmanitost téchto syr.

Nebojte se experimentovat!

Vyrobni postup
Tento postup je obecny pro syry typu Gouda.
Mi¢ko se zahtiva na vyrobni teplotu 30 az 32 °C a pridavame
mezofilni mlékarenské kultury, nékdy s pfidavkem termofilnich.
Obvyklé predezrani kultur v mléku je 30 - 40 minut. Poté nasleduje
syfeni, které by mélo trvat 30 - 40 minut.
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Syteninu jemné pokrajime na kostky o velikosti vlasského ofechu a
pockame az vystoupne syrovatky. Syfeninu uvolnime od stén a dna a
dokrajime na velikost bliZici se k liskovemu otfechu.

Dale mtizeme pokracovat podle dvou principi.

Prvni jednodusi je, Ze nyni syfeninu dohiejeme na 37-39°C a
nechame ji padnout ke dnu. Poté odebereme urcité mnozstvi
syrovatky, asi 20 - 40% a nahradime ji vodou o teploté 39°C. Pomalu
vodu vlévame a syfeninu michdme. Dochazi k vypousténi syrovatky
ze syrového zrna a zatazeni syfeniny. Takto propranou syfeninu 5 - 10
minut promichavame a poté plnime do forem a lisujeme.

Tradiéni princip je trochu jiny. Nasleduje operace, tzv. prani
syfeniny. Princip spociva v tom, Ze pii dalSim krdjeni a michani
odebirame ¢ast syrovatky a nahrazujeme ji horkou vodu. Tim syfeninu
ohfivame. Soucasné fedime syrovatku, coz vede k rychlejSimu
piechodu laktozy ze syrového zrna do syrovatky. Tim se urychli
proces vysouseni zrna a soucasné snizi mnozstvi laktézy v kone¢ném
produktu a to se odrazi v chuti syra.

Syteninu soucasné s vymeénou casti syrovatky za vodu krajime tak,
abychom pii dosazeni teploty 40 - 42°C méli syratské zrno o velikosti
liskového ofisku az kukufice.

Poprvé odebereme syrovatku v mnozstvi jedné tretiny
zpracovavaneho mléka, napft. pti vyrobé z 15 ti litrt ml¢ka ubereme 5
litri syrovatky. Tuto syrovatku nahradime vodou o teploté 60°C.
Mnozstvi vody je 2/3 z ubraného mnoZstvi syrovatky. Tedy v naSem
ptipad¢ 3,3 litru tepl¢ vody. Po dalsim michani a krajeni op&t ubereme
5 litrd, jiz ztedéné syrovatky a opét nahradime 3,3 litry vody teplé
60°C. Tento krok se mize ud¢lat jeste po treti. Nasledn€ plnime
syfeninu do forem, vhodnych k lisovani. Syfeninu lisujeme abychom
urychlili formovani, odtok syrovatky a syr dale nekysal. Pokud
chceme aby byl syr hladky bez vzduchovych bublin, plnime formy
pod syrovatkou.

Po vyformovani v lisovacich formach nasleduje soleni.
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Tvrdé syry

Kdy?z se fekne tvrdy syr, v Cechach si vétsina lidi predstavi Eidam, ve
Francii Cantal nebo Gruyére. Italové uvidi

syr Grana nebo Provolone a Spanélé Manchego. At ma syr
jakykoliv nazev, tak spole€nym znakem je tvrdé az velmi tvrde tésto,
obcas elastické, které se 1épe nebo huie kraji. Nékdy s granularni, tedy
zrnitou strukturou.
Tvrdé syry miZeme mit ve ¢tyfech variantach:

1. Syry tvrdé, pripadné s oky. Typické jsou ementalské syry.

2. Syry extra tvrdé, stejné jako ementalské, ale bez ok. Tieba Grana

nebo Pecorino.
3. Syry s prokysanou a solenou syieninou. Tedy syry ¢edarového

typu.

4. Syry parené Pasta Filata. Asi nejznaméjsim syrem tohoto druhu je

Tvrdé syry maji nizsi obsah vody, tedy vyssi obsah susiny a mohou
byt I tuénéjsi. Diky mensimu obsahu vody, coz se podpofti lisovanim,
je syr velice trvanlivy. Dlouhou dobu vS§ak zraje. Minimalni doba

zrani je alesponl 6 - 9 mésict.

Vyrobni postup

Pti vyrobni teploté 32 az 35°C pridavame do mléka kultury, které jsou
smési termofilnich a mezofilnich. Obvykla doba piedezrani kultur v
mléku je 20 az 40 minut, malokdy déle. Poté opét nasleduje syteni,
které by mélo trvat 20 az maximaln€ 40 minut. U nékterych syri
dokonce jen 10 minut.

DalSim nutnym krokem, aby vznikl tvrdy syr, je krajeni syfeniny a
jejich dohfivani. Syieninu krajime od velikosti liskového ofechu, az
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po velikost ryze nebo prosa. Abychom dosahli tak malé velikosti zrna,
je tieba dokrajovat metlou a velice jemné a pomalu promichavat
zhruba 5 minut. Poté nasleduje dohiivani do 40°C. Dohiivani by m¢lo
byt pomérné pomalé a teplotu zvySujeme zhruba o 1°C za 3 az 5
minut. Po dosazeni 40°C uz mizeme zvySovani teploty urychlit a
dohtivame déle do 50 az 55°C. Dulezit¢ je stalé¢ promichavani v
prub¢hu dohtivani.

Po dohtati na ur¢enou teplotu nasleduje dosouseni. Tedy na teploté,
na kterou jsme dohrali, dale syfeninu udrzujeme a promichavame. To
muze trvat kolem 5 az 10 minut. Tento krok je véci praxe, jde nam o
to, aby syfenina byla dostatecné zbavena vody.

Dale nasleduje formovani, které¢ musi probihat v lisovacich formach
vystlanych vhodnou plachetkou. Pti lisovani se fidime informacemi
lekce o lisovani.

Na zavér nasleduje soleni syra podle pravidel v lekci 8, 9 a 10.

48



Syrovatkové syry
Syrovatkovy syr je vyroben ze syrovatky, ktera ziistala po vyrob¢ syri
sladkou cestou. Tedy za pomoci syfidla. Pokud je syrovatka ptilis
kysela, neni uz pro syrovatkové syry vhodna. Nejznaméjsi syr tohoto
typu je Ricotta.
Syrovatka obsahuje sérové neboli syrovatkové bilkoviny, které se pti
vyrobé syrii béhem syfeni nesrazi a ptrechazeji do syrovatky. Ziskat,
vysrazet jdou jen zahfevem syrovatky pod bod varu a mirnym
okyselenim. Syrovatkové syry maji pomérné kratkou trvanlivost pro
vysoky obsah vody a mlé¢ného cukru.

4

Postup vyroby
Syrovatku nejdiive zahtivame na 75°C. Po dosaZeni této teploty
ptidame stl, 1/4 1zi¢ky na kazdych 5 1 syrovatky. Siil nasypeme na
povrch a razn¢ vmichame. Potom bez michani zahiivame na 85-95°C.
Pti dosaZeni této teploty nalijeme do ml¢ka rozpusténou napf.
kyselinu citronovou a prudce vmichame. Mnozstvi kyseliny nesmi byt
ptilis velké. Staci 1/4 1zicky na 5 litrl syrovatky. Béhem chvilky se
zacne na povrchu srazet syrovatkova bilkovina. Po 5 - 10 minutach
muzeme shluky bilkoviny sbirat a plnit do forem. Po odkapani je syr
hotov. Konzumuje se na sladko i na slano, tedy dal$i kroky jsou jiz
soucasti upravy podle chuti.
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Tazené syry
Historie téchto syrt neni uplné znama. O nékterych druzich jsou
zapisy uz ze 6. stoleti. Vznik tazenych syrt je nékdy uzce spjat
s konkrétnim zvifetem. V Italii je to tteba Mozzarella, ktera se
puvodn¢ vyrabéla z mléka vodnich buvolt. Tato zvirata se objevila
v Italii pravdépodobné pocatkem 12. stoleti, mozna za dob arabskych
invazi.
Tazené syry se vyrab¢ji v riznych zemich pod riznymi nazvy.
Technologie vyroby je v zakladu u vSech totozna. Rozdilnost chuti
vznika pouzitim riznych bakterii mlé¢ného kysani, riznou teplotou
prokysavani, odliSnym propracovanim tazné syfeniny a takeé
podminkami zrani.
K nejznaméjsim vyrobctim téchto syri patii Italie se syry jako je
Mozzarella, Provolone nebo Caciocavallo. Dalsi znamé varianty
téchto syrh jsou slovenské Korbaciky, bulharsky Kaskaval nebo
gruzinské Sulguni.
Tyto syry se délaji Cerstvé 1 zrajici. Zrat mohou od nékolika tydnii az
po nékolik mésici. Cerstvé druhy, jako napi. Mozzarella, maji vysoky
obsah vody, dobfe se tavi a nejsou urceny k dlouhodobému
uskladnéni. Jejich textura je hladka, pruzna, s ptijemnou
sladkokyselou mlécnou chuti.
Zrajici syry jsou sussi, S riznou chuti, 0d jemné maslové az po
pikantni.

4
Jak na vyrobu
V procesu vyroby tazenych syrti nam jde o to, abychom syfeninu
dovedli do spravné kyselosti, pti které nastava jeji taznost. Pti této
kyselosti se rozpafenim v horké vode nebo syrovatce stava syfenina
plastickou, jde vytahovat a tvarovat. Teplota vody se pohybuje od 60
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az do 90°C. Teplota vody je zavisla na kyselosti syfeniny pfipravené
k tazeni.

Po ponoreni do studené vody syr ztuhne a zachovava si tvar a pevnost.
Zchlazen¢ syry se potom nasoluji. Nékteré druhy se uchovavaji v
solném nalevu. Jiné se udi zavéSené v dymu. Dym ma byt pomérné
chladny, v rozmezi 20—40°C.

Aby se syfenina stala taznou a pruznou, je potieba pii prokysavani
sledovat pH. Toto je zasadni bod vyroby, jelikoz idealni taznost
nastava v rozsahu pH 5,2—4,8. Proto je pH metr velice uzite¢ny
nastroj.

Béhem procesu taZeni, a to hlavné na zacatku, je syfenina pomérné
nachylna ke ztrat¢ tuku. Musi byt dobie propafena v celém objemu
tazené syfeniny. Toho docilime tim, ze se bloky syfeniny pied
vlozenim do horké vody kraji na mensi kousky, které se Iépe
propafuji. Propafované kusy se postupné hnétou 0 sténu nadoby za
pomoci dievéné 1Zice, az zcela zvla¢ni a zacnou povolovat jako
zvykacka. Potom nasleduje ru¢ni vytahovani a skladani. Timto
krokem fidime také mnozstvi vody ve vysledném syru. Dobie
vytaZzena syfenina ma pékny povrchovy lesk a jdou z ni dlouhé
prameny.

Postup vyroby.

Pti vyrobé zahtivame mléko na vyrobni teplotu 32 - 37°C a oc¢kovat
muzeme termofilni 1 mezofilni kulturou. Doba ptfedezrani kultur v
mléce je 60 a klidn€ az 90 minut. Syfeni by mélo trvat 45 - 60 minut.
Syteninu nakrdjime na velikost fazole a nechdme 10 minut v klidu.
Potom ji dalSich 10 minut promichdvame, nasledné nechdme usadit
pod syrovatkou a takto ji udrzujeme 30—60 minut, dokud pH neklesne
na hodnotu kolem 6,0. Pokud pH klesa pomalu, zvySime teplotu
syfeniny asi o 2°C. Po dosazeni pH 6,0 pfemistime syfeninu do
plachetky a nechame ji v teple dale prokysavat. Cast syrovatky si
muzeme dat stranou a pouzit ji pak na tazeni misto teplé vody.
Kazdou hodinu syfeninu v plachetce oto¢ime. Pokracujeme takto
dokud neklesne pH pod 5,3. Od této chvile je vhodné zkouset taznost.
Je-li syfenina vhodna k tazeni, ohiejeme si zhruba 1 litr syrovatky
nebo vody na 80°C a piidame 2 17icky soli. Syfeninu nakrajime nebo
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rozdrobime na mensi kusy. Pomoci cedniku ji vlozime do teplé
syrovatky a nechame dikladné prohtat. Rozehtatou syfeninu mizeme
natahovat a tvarovat. Staci ji celkem tiikrat natahnout a prelozit. Musi
byt stale hladka a leskla. Potom vytvotime kuli¢ky nebo jiny
poZzadovany tvar a ddme ihned zchladit.

Soleni
Pro tazené syry Se pouzivaji nékteré obvykle zplisoby nasolovani. Je
to dano mistni zvyklosti a tradici. Bud’ mtizeme solit pfimo v horké
vodé¢, ktera se pouziva na rozpareni syrii, nebo ve vod¢ na ochlazeni
syri a nebo az po zchladnuti v dalSim roztoku soli.
Vétsinou se soli v nasyceném roztoku. Kusy do vahy 2 kg se soli asi
30 minut na kazdy kilogram. Kusy o vaze 2—4 kg se soli asi 40 minut
na kazdy kilogram. Kusy vazici vice nez 4 kg se soli asi 60 minut na
kazdy kilogram.
Idealni teplota nasolovani u tazenych syra je 10-15°C. Proto pozor na
vkladani vétsiho mnozstvi teplych syrit do solného roztoku, aby se
jeho teplota priliS nezvedla. Vhodnéjsi je nechat syry vychladnout
v Cisté chladné vod¢ a pak nasolit. Solny roztok musi obsahovat 1
polévkovou lzici chloridu vapenatého na kazdé 4 litry a byt okyselen
na pH nasolovanych syri (kolem pH 5,0) zhruba 1 ¢ajovou IZickou
vinneho octa take na 4 litry roztoku.
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Jogurt
Bakterie pouzivané k vyrobé¢ jogurtu se nazyvaji jogurtove kultury.
Tyto bakterie pfeméni mlé¢ny cukr na kyselinu mlé€nou a riizné
aromatické latky. Zakladni bakterie pro vyrobu jogurt jsou pouze dvé
a to Lactobacillus debrueckii
ssp bulgaricus a Streptococcus salvarius ssp thermophilus. Tyto
bakterie mohou byt namichany v riznych pomérech a s riznou
toleranci ke kyseliné¢ mlé¢né. Diky tomu miZzeme mit ze "dvou"
bakterii nékolik desitek typl jogurtu. Jsou rozdilné v chuti i
konzistenci. Nékteré smési jsou vhodné do koziho a jiné tieba do
kravského mléka.

Vyroba jogurtu:

Nejdulezitéjsi je uvédomit Si, ze pouzivané bakterie jsou termofilni,
proto jim musime pii kultivaci zajistit vhodné podminky pro jejich
rozvoj. Vhodné teploty jsou od 37 - 45°C, kdy se jim dafi v mléce
nejlépe. Pozor na to, co doporucuje vyrobce, protoze kmeny mohou
byt Slechtény 1 na jin¢ teplotni rozsahy.

Hustota jogurtu zaleZi na obsahu susiny v mléce. Caste¢né susinu
zvedneme pokud mléko zahiivame na 90 - 95°C s vydrzi tieba az 10
minut. Poté chladime na kultivacni teplotu a pfidame jogurtove
bakterie. Po celou dobu kultivace musime drzet stalou teplotu.

Doba kultivace:

Pfi pouzivani susené kultury je obvykla doba kultivace 8-12 hodin.
Takto vyrobeny jogurt miizeme pouzit na vyrobu dalSiho jogurtu. K
nastartovani fermentace pfidame maximalné 5% objemu jogurtu do
mléka, ze kterého budeme vyrdbét dalsi varku jogurtu. Takto mizeme
prekultivovat jogurt n¢kolikrat, ale vzdy zalezi na Cistoté nacini, obalt
a kvalité¢ podminek, za kterych jogurt vyrabime a skladujeme. Pti
ptipravé jogurtu z odebrané davky, z "Ziveho" jogurtu se kultivace
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zkracuje na 3 - 4 hodiny. Podminkou vsak je, Ze jogurt pouzity ke
kultivaci je v dobré kondici.

Zakysana mléka - zakysy
Zakysana mleka se 1i8i obsahem a ucinnosti. Pro kazdeho je vhodna
jind mlé€na Ci probioticka kultura a v jiném mnoZstvi. Zakysana
mléka jsou fermentované vyrobky za pomoci riiznych druhtl a typi
bakterii. Kultivace probiha v teplotach vhodnych pro rozvoj téchto
mikroorganism, které jsou obvykle mezofilni. Rozsah teplot pro
kultivaci byva od 18 -28°C. Tuto informaci vam musi podat vyrobce
nebo distributor kultur i véetné doby kultivace, ktera obvykle byva 12
- 48 hodin.

K nejznaméjsim zakysum patri:

Kefir - Zakys ptipraveny z tzv. kefirovych zrn. Mikroflora obsazena
ve vyrobku se sklada az z n€kolika desitek rtiznych bakterii, napf.

z kmenu Leuconostoc, Lactococcus a Aerobacter a navic také smési
kvasinek rodu Kluyveromyces a Sacharomyces. Kvasinky umi
obsazeny cukr zkvasovat na alkohol a oxid uhli¢ity proto uzraly kefir
byva perlivy. Kefir je mozn¢ vyrobit doma pomoci kefiroveé kultury
nebo kefirovych zrn, zndmych jako Tibetska houba. Mlékarenska
kultura obvykle byva vybérem bakterii z kefirovych zrn.

Acidofilni mléko - K jeho vyrob¢ se pouziva tzv. acidofilni kultura
Lactobacillus acidophilus. Mohou byt pouzity i dalsi bakterie, které
maji rady acido tedy kyselé prostredi.

Probiotické mléko - obsahuje bakterie, kter¢ prizniveé ovlivnuji
sttevni mikrofloru.

Bifido zakys - bifidobacterium jsou bakterie v nasem travicim traktu i

ustech a tvoti nejvetsi podil bakterii ve zdravem tlustém stteveé. Dobie
pfipravenym zakysem, mizeme tuto floru obnovovat.
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Dale pak jsou znamy kombinace jogurtovych bakterii s riznym
piidavkem probiotickych kultur. Kyselost a hustota téchto zakyst je
rizna, zalezi na kombinaci a pomérech pouzitych kultur. Dale také na
podminkach vyroby, které zvolime a na kvalit¢ ml¢ka, ktere
pouzijeme. U téchto smési je dlilezité si zjistit kultivaéni teploty. Zde
velmi zalezi, jak jsou jednotlivé kmeny Slechtény a do jakych
vyrobnich teplot je smés piipravena.
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VSechno vybaveni na

www.dobrykolonial.cz



http://www.dobrykolonial.cz/
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