NeZ zacnes délat syr

9 klicovych rozhodnuti,
ktera ti usetri proni neuspéechy

PETR RYS
Lektor syrarstvi - vice nez 25 let praxe

Exkluzivni distributor Coquard kultur v CR



Proc téch devet?

Syrarstvi vypada z dalky jednoduse. Mléko, kultura, syridlo, ¢ekat. Ale kdyz se podivas
zblizka, je to remeslo, které stoji na desitkach rozhodnuti. Spousta z nich vypada jako
malickosti — a pritom pravé ony rozhoduji, jestli ti syr vyjde, nebo ne.

Ja se syrarstvim potkal v roce 1995. Devatenactilety kluk, zadny internet, jen rok stara
kniha s navodem na panir. Zkusil jsem to. Ten prvni syr byl magicky. Ale potom prisly
desitky pokust, kde to neslo — a nikdo mi nerekl proc.

Tenhle dokument je shrnuti toho, co vim dneska po 30 letech. Devét rozhodnuti, ktera
musiS udélat driv, nez pusti§ mléko do hrnce. Kdyz si je ujasniS, bude§ mit pred sebou
cestu, ne mlhu.

Tip: Tenhle priwodce neni recept. Zadny recept na syr dnes necekej. Jsou to otdazky,
na které si musis odpovédet, nez se k receptu viibec dostanes.
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Devét rozhodnuti

Zvolit vhodnou mlékarenskou kulturu

Kultura je pal tspéchu. Jina kultura déla Camembert, jina tvrdy syr, jina tvaroh.
Vétsina zacateCnickych chyb zacina tady — koupi$ ,univerzalni” kulturu, ktera
univerzalni neni. Pro mékky Camembert potrebujes jinou nez pro Goudu nebo
tvarohové syry. Bez spravné kultury syr nejde.

Zvolit vhodnou formu

Forma urcuje tvar i charakter syra. Plastova forma s otvory pro 200 g
Camembertu se chova uplné jinak nez drevéna pro 1 kg Tomme. Levné formy z
e-shopu obvykle nemaji spravné rozteCe otvori — syr se neformuje, ale
rozplacne. Volbu formy délame podle typu syra, ne podle ceny.

Znat vhodné teploty pro zaoékovani (zrani) miéka

Syrarstvi je o teploté. Mezofilni kultury chtéji 22-32 °C, termofilni 35-45 °C.
Rozdil 4 °C nahoru nebo dolt znamena rozdil mezi ,vyslo to” a ,nevyslo to”. A pak
je rozdil mezi teplotou kultivace v hrnci a teplotou v syrarné pti odkapavani —
oboji ovliviiuje vysledek.

Umeét uréit davku syfidla
Prili§ malo syridla = syrenina se rozpadne. Prili§ mnoho = syr je horky a tuhy.
Davka se pocita ze sily sytidla (1:10 000 / 1:15 000 / 1:50 000), teploty mléka,
doby sraZzeni a typu syra. Vzorec neni jeden — je jich n€kolik podle technologie.
Bez tohoto zakladu strili§ naslepo.

Umeét si zjistit momentalni silu syfidla

Sila syridla na obale je nominalni. Realna sila klesa v ¢ase a podle skladovani. Po
ptl roce v lednici miiZe mit syridlo treba 85 % ptvodni sily — a to staci na to, aby
tvoje vyzkouSena davka prestala presné sedét. Test sily trva 5 minut a uSetri ti
pokazeny syr.

Znat rozdily mezi tvrdym, polotvrdym a mékkym syrem
To neni jen o velikosti a tvaru. Tvrdy syr ma kolem 35 % vody, polotvrdy 45 %,
meékky az 60 %. Rozdil je v technologii — dohrfivani, lisovani, doba odkapavani.
NezZ zacne§ s receptem, musiS nejdiiv védéet, do které kategorie syr patri. Bez
toho nemas co zaradit jednotlivé kroky.
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Umét zvolit vhodny zpusob soleni

Sucha stl, solanka, soleni v zrnu — kazdy zpusob déla jiny syr. Sucha sl prosoli
pomalu od povrchu. Solanka prosoli rovhomeérné od kiry. Soleni v zrnu (Cedarovy
styl) prosoli cely syr okamzité. Spatny zptsob = syr bud nedosoleny nebo
presoleny, kira praskla nebo lepkava.

Umeét vybrat vhodné podminky pro zrani

Zrarna je laborator. Camembert chce 11-13 °C a 90-95 % vlhkosti. Comté zraje
pri 13-15 °C s niz§i vlhkosti. Bez kontroly teploty a vlhkosti ti zrarna syr bud
vysusi, nebo se na ném rozjede pliser, kterou jsi nepozval. Lednice na 4 °C zrani
nezvladne — je moc studena.

Umeét se o syry starat v dobé zrani

Syr po formovani neni hotovy. Mékky Camembert se otaci prvni tyden kazdy den.
Omyvana kara Reblochonu se omyva slanou vodou kazdé 2-3 dny. Tvrdy syr se
kartacuje a otaci kazdy tyden. Bez péce syr nezraje, ale zkazi se. Tahle prace déla
rozdil mezi domacim pokusem a syrem hotovym ke konzumaci.
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Codal

Pokud sis pri ¢teni uvédomil, Ze nevi§ odpovéd na par z téch deviti otazek — gratuluju.
Pravé jsi udélal prvni dtilezity krok. Neudélat syr naslepo, ale rozumét tomu, co de€las.

Tady jsou cesty, jak se posunout dal. Vyber si podle toho, kolik ¢asu a penéz chces
investovat.

Klub syrare

Domov pro kazdého, kdo to s domaci vyrobou syrti mysli vazné. Clenstvi ti otevira
Akademii syrare — online kurz s 25 lekcemi a mym systémem 9 technologii vyroby syrd,
ke kazdé lekci text i video. Plus pravidelné podcasty z praxe, PDF tahaky, checklisty a
rozbory typickych chyb. VSe v jednom misté, na www.syrar.cz.

Esyrar.cz — placené materialy

Pro dalsi e-knihy, sady na vyrobu konkrétnich syrd, tahaky a konzultace navstiv
www.esyrar.cz. Dopliiuje Klub o jednorazové produkty pro konkrétni situace.

Dobry Kolonial — vybaveni a kultury

E-shop s kvalitnim syrarskym vybavenim a kulturami z Francie. Coquard kultury, syridla,
syrar'ské formy, stil, Iykové pasky na Vacherin. To, co jsem zacal do Ceska dovazet jako
prvni — protoze tady tehdy nic nebylo.

Osobni konzultace

Pro farmare, malé syrarny a ty, kteri chtéji vyrobu rozjet vazné. Volej +420 606 213 996
nebo pis na syrar@syrar.cz.

» Ve je ve vas.”
Nejezdime po farmach tikat, Ze to délate Spatné. Pomahame tam, kde je to opravdu potieba

— vam, kteri chcete pochopit a zacit. Syrarstvi neni o receptu. Je o tom, Ze rozumis, co se
déje.
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