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UVOD

Syr je mlécny vyrobek vyrobeny ze srazeni mlécné bilkoviny z mléka za plsobeni syfidla
nebo jinych koagulacnich ¢inidel, prokysanim a oddélenim podilu syrovatky.

Syry jsou spojeny s lidskymi déjinami a dnes uz se vyrabi snad Gpln¢ vSude. U vétSiny lidi je
technologie a postupy pii vyrobé. Diky novym technologickym postuplim a zafizenim
vznikaji nové druhy téchto oblibenych lahodnych vyrobkii. AvSak na domdaci vyrobu syra se

v dnesni dob¢ také nezapomina. Konzumace syrt se zvySuje po celém svété a syr je nedilnou

soucasti svétové gastronomie.

Lidé jsou milovnici mléénych vyrobkl a to piredevsim syrt. Jeden z divodu pro¢ jsem si
vybrala tohle téma bakalaiské prace. DalSim divodem je, Ze jsem se chtéla o dané
problematice dozvédét vice, hlavné co se ty€e druht syri, jelikoz jsem nevédéla, kolik druht

na svété vlastné existuje.

Teoreticka Cast bude zpracovana podle odborné literatury, ktera obsahuje poznatky vztahujici

se k syrim. Chtéla bych popsat problematiku od samotné vyroby az po podavani syrt.

V praktické ¢asti predstavim spolecnost A.W. spol. s.r.o., jeji historii, soucasnou vyrobnu a
muzeum, které je jeji soucasti. Do prace chci zahrnout dotaznikové Setfeni, diky kterému
zjistim, jak jsou zdkaznici spokojeni s produktem. Také chci vytvofit SWOT analyzu, kterou

ur¢im silné, slabé stranky spolecnosti, ale také pfilezitosti a hrozby, které mohou nastat.

Na zavér bych dodala ptipadné doporuceni na zlepSeni, které vyplynou z dotaznikového

Setfeni.



I. TEORETICKA CAST

»wSyr je pravdépodobné nejlepsi pokrmem a vino nejleps§im ndapojem.

(PatienceGray, 1957)

10



1 VYROBA SYRU

Zpusob vyroby se vétSinou odliSuje v zévislosti na kraji nebo na druhu. Chtéla bych proto

zacit od uplného zékladu vyroby, to znamena u mléka.

Zakladem kvalitniho syru je kvalitni mléko, tudiz ze Spatného mléka nikdy nevznikne dobry a

kvalitni syr. Ani diky modernim vybavenim v tovarnach.

1.1 Milécény skot

V zapadnim svété se konzumuji predevSim syry z kravského, ov¢iho nebo koziho mléka.

Mléko pro vyrobu syru lze vSak ziskat z mnohem vice druht zvifat.

Velbloudi a dromedafi jsou vyuzivani predevsim jako dopravni prostfedky v pousti, a nebo se
porazi na maso. Ko€ovné narody vSak mléko piji nebo z n¢j vyrabi syr. Produkce na jednoho
velblouda ¢i dromeddra je velmi nizka a vétSinou s mléko rezervuje spiSe pro mlad’ata. Mléko

je velice podobné kravskému[1].

Kobyly a oslice se doji pouze obcas nebo skoro viibec ne. Jejich mléko obsahuje velmi malo
tuku a bilkovin, za to obsahuje velké mnozstvi cukru. Nikdy se z jejich mléka nevyrabi tvrdé
syry, pouze jemné produkty kefirového typu, naptiklad znamy kymus. Kobyli mléko je velmi
zdravé a siln¢ se podobd matetskému mléku, diky obsahu dllezitych nenasycenych mastnych

kyselin, mineraly a vitaminy. Kobyli mléko podporuje krevni ob¢h a ma posilujici t€inky [1].
Sobi mléko je nesmirné€ bohaté na tuky a bilkoviny, ale produkce jejich mléka je velmi nizka.

Buvoli, vétSinou pochézi z Italie a zde se z jejich mléka vyrabi znamy syr mozarella di bufala-
jemny syr plny chuti. Ve srovnani s ostatnimi druhy skotu, je buvoli mléko v produkci na

druhém miste, hned po kravském. Jejich mléko je velmi bohaté na bilkoviny tuky [1].

Jakové jsou robustné stavéni, ziji ve vysokych nadmoiskych vyskach. V horskych oblastech

se pouzivaji jako tazné zvitata. Jejich mléko je velmi tu¢né, ale obsahuje mnoho bilkovin.

Zebu jsou pribuznymi jaki, ale na rozdil od nich ziji v nizSich nadmotskych vyskach. Slozeni

jejich mléka je blizké kravskému [1].
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U krav rozliSujeme velké mnozstvi rGznych plemen. Ne vSechna plemena jsou stejné
produktivni. Kravské mléko je lehce nasladlé a ma jemnou strukturu. Co se tyce chuti a barvy,

zavisi na plemeni, ale také na krmeni[ 1].

Ovce se chovaji predev§im na maso a vinu. Na rozdil od krav lze ovce dojit pouze kratké
obdobi v roce, tudiz vynos je velmi nizky. Ov¢i mléko obsahuje vice bilkovin a jesté vice
mlécného tuku na rozdil od kravského mléka. M4 jemnou chut’ a strukturu, je o néco sladsi a

siln&ji voni[ 1].

Kozy se chovaji 1 na maso, ale téméf vSude se z jejich mléka vyrabi syr. Vyroba koziho syra
je casto umeénim. Syry, které se vyrabé&ji v horSich hygienickych podminkach, mivaji ¢asto
nepiijemnou pachut’ a zapach. Je to diky mléénému tuku, ktery je u koz velmi citlivy a musi

se peclive osetfovat[1].

1.2 Proces vyroby syra

Proces vyroby syra probihd casteéné biologicky (bakterie, mlécné kvaseni a enzymy) a
castecné probihd mechanicky (napt. krajeni, michdni nebo lisovani). Ml¢ko na zacatku
prochazi kontrolami, které jsou piisné. Zalezi na vyrobci, zda uptfednostiuje pasteraci nebo se
mléko pouze zahfeje na teplotu syfeni, kterd se pohybuje kolem 30 °C. Pasterace probiha

zahtivanim na 72 — 74 °C na 15 — 40 sekund. Po zahtati se nahle ochladi na 15 — 40 °C [1].

1.2.1 Srazeni

Aby proces srazeni mohl probihat, ohiiva se mléko v kotli na 18 — 32 °C. Po pouziti bakterii
se mlécny cukr, ktery mléko obsahuje, zméni na kyselinu mlé¢nou a dojde k vysrazeni

bilkovin. Tento proces mlze trvat az 2 hodiny.

Velka cast syru se vyrabi predevs§im za ptidani syfidla. Syftidlo je vytazek z zaludku mladych
savcl, hlavni G¢innou slozkou je enzym chymozin. Dfive se syfidlo nahrazovalo vétvemi

fikovniku a svizele. Dnes uz se syfidlo da ptipravit i geneticky technickou cestou[2].

Jde o velmi dobrou pomtcku, kterda vSak musi byt dobife odméfena, protoze pifi veétSim
mnoZzstvi se syr stane nepozivatelnym, hotkym a dokonce pfili§ drsnym. Syfidlo napomaha
hlavné v tvrdosti syra — ¢im tvrdsi syr se vyrabi, tim vice syfidla se ptidava [2].
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V dnesni dobé€ je nedostatek pfirodnich syftidel, proto jako nahrazky se pouzivaji latky, které
pochazi z plisni nebo rostlin. Syry, které vyrobeny pomoci téchto latek jsou pak vhodné pro

vegany a vegetariany. Jako néhrazka sytidla se pouziva napiiklad st'ava z artycoku[1].

1.2.2 Syfenina
Srazené mléko se d€li na dveé Casti — vznikd syfenina (pevna soucdst srazeného mléka) a
syrovatka (tekutd soucast). Syfenina se upravuje pomoci tzv. syraiské harfy, to je nastroj,

pomoci které¢ho se syfenina upravuje na potiebnou zrnitost[2].

Cim jemnéji se syfenina rozieze, tim vice se usadi syrovatka a pevné¢jsi strukturu ziska
budouci syr. U mékkych syrii se syfenina feze pouze na velikost vla$skych ofecht, u syra,
které se daji krajet na velikost hraskl, a na velikost ryZovych zrnek se syfenina kraji pfi

vyrob¢ tvrdych syrl. Zrna, ktera se natezou, ztraci vlhkost, a tim je syr pevnéjsi[2].

1.2.3 Michani

Diky michani se ze syra odstrani jeSté vice syrovatky. Syrové zrno ziska lepsi strukturu.
Nekteré syry se obejdou bez michani a jsou rovnou dédvany do tzv. tvoritek, kam se formuji po

velkych nebo malych kouskéach[1].

1.2.4 Dohrivani

Tento proces se provadi u velkych robustnich syr alpského i holandského typu. Zahiatim
dochdzi k vytuzeni, které se zvys$i michdnim. U vysokodohiivanych syri se dohfiva na teplotu
kolem 53 °C — jednd se napiiklad o ementdl a u nizkodohtivanych syrt jako je napiiklad

eidam se dohfiva na teplotu kolem 42 °C[1].

1.2.5 Odkapavani

Pti vyrobé Cerstvého syra nebo tvarohu se syrové zrno zachyti pomoci velkého platna a necha
se v oSatce vykapat. U jinych syrl se syfenina vklada do forem a lisuje se[1]. Doba tlaku pfi
lisovani je u kazdého syra jind, stejné jako rozhodnuti, zda se syr musi obracet. Lisovani se

pouziva k odtoku syrovatky[2].

1.2.6 Soleni

Cerstvé a kozi syry se nesoli. Ostatni syry se soli pomoci suché soli nebo v solné lazni. Avsak

bez piidani soli, by ne€které syry byly fadni. Syry se vétSinou soli za sucha. Je potieba sil do
13



syru vtirat nebo cely syr polozit do solné lazn¢. Stl, ve které je syr ponoifen ze syru odebira
piebytecnou syrovatku a podporuje tvorbu kiiry. Také méa vSak za ukol chranit syr pied

vysychanim a ovliviiuje proces zrani[2].

1.2.7 Zrani

Proces zrani zavisi na typu a velikosti syra. Proces vyroby trval 2-3 dny, proces zrani uz je
individudlni. Zrani za¢ina po poslednim odkapani a nasoleni. Diky procesu zrani, syr dostava

vyslednou strukturu, chut’ a viini.

Cerstvé syry a tvaroh se po vykapani rovnou bali. N&které syry se bali se syrovatkou (napf-.
mozarella, feta). Zde je obsah vody jesté 80 %. Cerstvé kozi syry prochazi pouze kratkou
dobou zrani a po zabaleni obsahuji stale jest¢ 75 % vody. Smetanové syry, mezi které fadime
vetsinu syrt s bilou plisni zrajici 2 — 8 tydn a poté jesté obsahuji az 65 % vody. Mensi syry
s oranzovym mazem na povrchu zraji 2 — 10 tydnd a obsahuji az 50 % vody. Vé&tsi syry
s mazovou kulturou mohou zrat az 3 mésice a poté obsahuji pouze 5 % vody. Syry, které se
nezahtivaji tzv. vétsi lisované, zraji az 6 mésicti a velmi velké syry, lisované a vyrabéné ze

zahtat¢ho mléka zraji déle nez 1 rok a obsahuji poté pouze 30 % vody.

Béhem zrani do syru proniké stl a tak ziskava svou ktru. Bilkoviny, zejména vSak kasein se
pusobenim mlécnych kvasinek a bakterii pifeménuji a utvaii chut’ syra. Enzymy $tépi mlécné
tuky a cukry, coz pfispivd k chuti syra. Kazdy syr diky bakteriim, plisnim a kvasinkdm

ziskava svlij osobity charakter[1].

1.2.8 Shrnuti vyroby syra

Aby se mi lépe pamatovalo, jak se velmi oblibend pochutina vyrabi, porovnala jsem n¢kolik
zdrojt, kde je pravé popsand vyroba syru a dosla jsem k zavéru, ze syr se podle vSech autorii

vyrabi stejné a je uz od samého stfedovku vyroba nezménéna.

Zkracené¢ tedy - syry se vyrabi z mléka. Pfevazné se pouziva mléko kravské, kozi, ov¢i, avsak
1 buvoli. Podle toho zda se mléko zpracovava syrové, €i se tepelné upravuje, je vyroba
oznacovana za syry z pasterizovaného mléka ¢i mléka syrového. Ze syrového mléka jsou syry
jsou vice a vice populdrnéjsi. Pro shrnuti jsem podle jednoho ze zdroji v bodech uvedla
vyrobni postup[3].
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cerstvé mléko se v syrarn¢ kratce zahteje na 75 °C, tedy dojde k pasterizaci, pfi niz se
nici ptipadné bakterie. V zavislosti na druhu syra se mléko bud’ odstfedi, nebo se ptida

mlécny tuk.

V druhém bodé¢ se musi mléko srazit, tedy se v mléce oddéli pevné latky (bilkovina a
tuk) od tekuté syrovatky. Jako kyselé slozky se pouzivaji bakterie mlééného kvaseni

nebo sytidlo, v nékterych ptipadech vSak oboje dohromady.

MIécna bilkovina se srazi a da za vznik mlééné srazenin€. Za ptipadu, ze bylo pouzito

syfidlo, vznikd syfenina.
Vysrazend hmota se poté kraji syraiskou harfou — otacejici niz.

Pomoci michani, hnéteni, ohfivani, odtékani a lisovanim se syfenina (srazenina)

postupné odd€luji. Zde uz je mozné tésto davat do ptipadné formy.

Ted’ dochazi k nasoleni (v solné lazni nebo pomoci vtirani soli do tésta). Zpeviuje se

ktira a syr ztraci vlhkost.
Odkapané syry poté zraji v ptislusnych sklepech nebo jeskynich apod.

Béhem zrani se enzymy, bakterie a plisné snaZzi, aby z mlé¢ného koncentratu vznikl

ptislusny syr [3].
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2 DRUHY SYRU

Existuje mnoho druhti syrt, tudiz je témét nemozné rozdélit je do urcitych kategorii.

2.1 Rozdéleni podle typu mléka

Nejjednodussi déleni je praveé to podle typu mléka. Syry miizou byt vyrobeny z kravského,
koziho nebo z ov¢iho mléka. Mléka mizou byt v§ak kombinovany. V této skupiné mizeme

syry délit podle pasterovaného a nepasterovaného mléka [1].

2.2 Rozdéleni podle tvrdosti

Rozd€leni podle tvrdosti se urcuje podle konzistence syra, tedy pomérem susiny a vody. Cim
méné je v syru vody, tim je sussi a tvrds$i. Pomér se méni ve fazi zrani. Konzistenci mimo
vodu urCuje také obsazeny tuk. Déleni této skupiny je také na meékké, Cerstveé, tvrdé a

polotvrdé [1].

2.2.1 Cerstvé syry

Obsahuji mnoho vody a jsou uréeny pro okamzitou konzumaci bez dalsi faze zrani. Cerstvé
syry nemaji dlouhou trvanlivost. U nds jsou nejrozsifenéjsi a vyrabi se nejen primyslové, ale
také v domacnostech a na malych farmach v maloobchodnich podminkach. Vyrabi se za

pomoci kyselého sraZzeni mléka a malym mnozstvi syftidla.
Ptiklady: Cerstvy syr, tvaroh, fromagefrais, team cheese, apod. [1].

2.2.2 MEeéEKkké syry

U meékkych syrtt dochdzi k velmi kratké dob¢ zrani. Maji smetanovou konzistenci, 1ze je tedy
mazat. Jsou charakteristické malym mnozstvim suSiny, dobfe prokyselenym zrdnim syra po
vyrobé a poptipadé¢ zraji pod mazem nebo pod plisiiovou kulturou. Existuje strasné¢ moc druhi,
proto se nejéastéji rozdeluji na syry s bilou plisni na povrchu, syry s mazovou kulturou na

povrchu a syry bez povrchové kultury, ¢isté nebo ochucené.

Ptiklady: camembert, brie, coulummiers, apod. [1].
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2.2.3 Polomékké a polotvrdé syry

Maji hutnou strukturu, ale daji se snadno krajet. Pfi lehkém stlaceni jsou stale pruzné. Do této
skupiny patii vétSina syrti, vyrabénych u nas. Da se rozdélit na nékolik podkategorii. Podle
technologie vyroby se dé€li na polomekké — hrudkovy syr kravsky, ov¢i nebo kozi, Pivni syry,
Kastelan, syr Zlato a podobné. Dale se d¢li na syry ve slaném nalevu — Feta, Akawi, Bily syr
apod. Nejznamgjsi a zaroven nejrozsifenéjsi syry této skupiny jsou polotvrdé - eidamské syry
— Tylzsky syr, Gouda, Cedar. Daji se rozdélit také podle typu mléka — z pasterizovaného
mléka, ze syrového mléka, na nizkotu¢né, z vysokym obsahem tuku, na syry s ohtivanou
syfeninou na vysokou ¢i nizkou teplou, na syry lisované nebo nelisované, na zafoliované nebo

voskované, ale také na ptirodné zrajici ¢i zrajici pod kirou[4].

2.2.3.1 Hrudkové syry

Maji rlizné tvary a sloZeni a vyrabi se prevazné bez povrchové kultury. Po vétSin€ maji tvar
opravdu jako hrudka, nebo jako hranol riznych velikosti. Jsou bez kliry a vyskytuji se jako
mladé syry (maximdln€¢ 1 — 2 tydny). Maji chut’ nakyslého mléka a trochu slanou dochut.
Avsak stl v nich neni pfidana. Daji se prodavat hned po dobrém prokysnuti, ale prevazné se
zpracovavaji naptiklad pro vyrobu patenych syrii — korbaciky, ostiepky, patenice. Nejvice se

vSak vyuziva pfi vyrobé Bryndzy. Je povazovana za zakladni surovinu [4].

2.2.3.2 Syry ve slaném nalevu

Tyto syry se fadi mezi polom¢kké syry zrajici ve slaném nalevu. Vyrabi se z kravského,
koziho 1 ov¢iho mléka. Patfi mezi kazdodenné uzivané syry. Jsou velmi podobné predchozi
skuping, avSak tyhle zraji ve slaném nalevu a byvaji uzaviené ve vétSich nadobach. Vydrzi
dlouhou dobu ve stejném stavu. Konzistenci maji velmi tuhou, kiehkou a lamavou. Co se tyce
chuti, tyto syry jsou velmi slané a doporucuji se pted konzumaci oplachnout. Po oplachnuti
vodou je chut’ jemnd, nakysla a nevyrazna. U nas jsou znamé piedevsim tzv. bilé syry, Akawi

nebo Feta[4].

2.2.3.3 Polotvrdé syry
Samotné polotvrdé syry jsou znamy jako nejvice pouzivané syry vibec. Vyrabi se
z kravského, ovciho, 1 koziho mléka. U nés se nejvice pouziva kravské, mirné odtuénéné

pasterizované mléko. Pfi zpracovani syfeniny se mirn¢ dohiiva a dlouho se vmichava. Patii
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sem syry s dohfivanou syfeninou, které mohou byt lisované — Eidam, Gouda a nelisované —

TylZsky syr. Mohou zrat pod voskem nebo pod vlastni kiirou[1].

2.2.4 FEidamsky typ syru

Tyto syry jsou fazeny mezi nejvice konzumované hlavné u nas. NejznaméjSimi typy —
Eidamska cihla, Gouda, Volovec apod. Zahrani¢ni — Trapist, Minigouda, Esrom, Fontina,
Limburg apod. [4]. Syry eidamského typu se fadi do skupiny ptirodnich polotvrdych syrt, coz
znamena, ze jsou pevné a snadno se kraji. Syry eidamského typu se mezi sebou znacné 1isi s
ohledem na velikost a tvar bochniku, obsah vody a dobu zrani. Syry se soli v solné lazni a

zraji v pruméru od 2 do 5 mésicii. V disledku toho neni jejich chut’ pfili§ vyrazna [5].

Eidamska cihla

Jednéd se o syr holandského typu, ktery je baleny ve folii a zraje pod voskem. Vyrdbi se
z mirné¢ odtué¢néného kravského pasterizovaného mléka, zraje v chladu 4 — 8 tydni. Miize
vSak zrat méné i vice, ¢im déle zraje, tim ziskava jemnou syrovou chut a také plastickou
konzistenci. Nem¢l by byt po vyzrani pruzny ani gumovity. Spravna chut’ je velice jemna,

neni nakysla a je syrove Cista [6].

Tylzsky syr

Jedna se o eidamsky typ syra, akorat se li§i tim, Ze pfi vyrob¢ se tento syr nelisuje, pouze se
otaci. Proto se na téchto syrem objevuji malé ocka. Konzistence Tylzského syra je o néco

malo mékéi jak u Eidamského, a chut je kyselo — mlééna. Casto se vyrabi s riznymi

prichutémi, kterych se dosahuje pomoci koteni. Piikladem je u nés oblibeny Volovec.

Kromé Volovce snad v kazdém obchodé najdeme napt. syr Baby Bel — jedna se o mini eidam,
zabaleny ve voskovém obalu, také Limburg — zndmy predevSim v Némecku, ma nizky obsah

tuku a ma pikantnéjsi chut’ diky omyvani [6].

Cedar

Tento syr se u nas vyrabi velmi malo, av§ak ve svété je velice oblibeny. Cedar se vyrabi
z kravského pasterizovaného mirné odtu¢néného mléka. U vyroby se syfenina necha

prokysnout (Cedarizuje se), po prokysnuti se nakrdji na drobné kosticky, které se prosoli a

poté zalisuji do velkych forem. Poté se velky 28 kg bochnik bali do bandéaze, aby mél pevnou
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kiiru. Zrani Cedaru je okolo 6 — 18 mésict. Jeho barva je zlatozluta a ma tvrdou konzistenci,
neni tedy ohebny ani drobivy. Chut’ byva pfirovndvana k ofechiim. Postupné po dobu zréni
dochazi ke zméné chuti na mirné pikantni az ostrou [5]. Barevné jsou odliSeny syry ruzného
stafi podle doby zrani. N&kdy se pfidava kofeni a jsou znamy nazvy a znacky Eicester, Derby,

Gloster, Cantal [7].

2.2.5 Tvrdé syry

Jsou vrcholem a pychou vSech syrafti. Jde o vhodnou pfilohu snad ke vSem pokrmim a
napojum. Maji robustni tvar a velmi tvrdou syfeninu. Co se vyroby tyce, sladké, Cerstvé a
pasterované mléko se po pridani mlékaiskych kultur a syfidla vytvoii malé syrové zrno, které
se pii teploté az 60°C dohiiva (maji oznaceni i1 jako vysoko dohfivané). Zahtivaji se, aby se
syrové zrno vytuzilo a zbavilo syrovatky. Proto potom syry dosahuji vysoké susiny (az 62 %).
Nedaji se krajet, jelikoz se syr drobi. VétSinou jsou nabizeny v strouhané ¢i namleté formé.
Maji velké okrouhlé a hranaté tvary od 40 do 140 kg. Pivodné tyto syry zraly az do 1 roku.
Dnes zraji 4 maximalné 12 mésicl. Zraji pod vlastni klirou, aby syr nevysychal a snizily se
ztraty hmotnosti. D¢Eli se dale na tvrdé syry s oky v tésté, nebo bez ok a na velmi tvrdé, ¢i

extra tvrdé [1,6].

2.2.5.1 Tvrdé syry s oky v tésté

Oka, ktera se v syrech vytvaii, jsou diky propionovému kvaseni. Pokud tedy syr roziizneme,
méli bychom vidét krasné okrouhlé oka. U ndas je nejznaméjsi Emantal a Gruyer. AvsSak

vyrabéné u nas jsou napf. Primator nebo Tekov.

Emental je uznavany jako kral syrii. Jeho pivod se tdhne uz od stiedovéku. Vznikl v udoli
feky Emme odkud se odviji i jeho nazev. Pro vyrobu jednoho kusu syra, je potfeba az 1200
litrh mléka, a doba zrani je okolo 4—12 mésict. Chut syru je pfirovnavana k horské louce, kde

voni dfivi a zraje syr.

Syr Gryuér je velmi podobny ementélskym syrtim, ale ma jemnou vini a chut’ po mazové
kultufe. Piivodem je to syr ze Svycarska, aviak narok na jeho vyrobu si délaji i Francouzi. Je
ve tvaru bochniku zlutohnédé barvy a jemné aromatickou kiirou. Tésto je syté zluté barvy

s malymi o¢ky ve tvaru tieSni¢ek. Ma horskou chut pfirovnadvanou k mandlim[6].
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2.2.5.2 Tvrdé syry bez ok v tésté

Tato skupina obsahuje mnoho variant syrii napt. Appenzeller, Sbrinz, Asiago, a podobné
horské syry. Jsou niz§ich hmotnosti maximalné okolo 5-20 kg ve tvaru bochniku. Zraji kolo 6
— 12 mésicl a maji vyraznou klru. Pfevazné se vyrabi ze syrového mléka, ale dnes se ve
vetsich syrarnach vyrabi primyslove. Konzistence téchto syri je pevnd, velmi malo elasticka
a lamava. Chut’ je jemné& nahotkld, a ¢im déle syr zraje, ziskava jemné pikantni nadech. Nase
syry jako naptiklad Moravsky blok, Krivai nebo Gorovec se snazi kvalitou i chuti vyrovnat
zahrani¢nim syrim. Uz i vyrobci v malych syrarnach ¢i farmach, zacali vyrabét tyto horské

dlouho zrajici syry alpského typu [6].

2.2.5.3 Extra tvrdé syry

Piivod extra tvrdych syrt je v severni Italii, avSak dnes uz se tyto syry vyrabi ve vétSin¢ krajin,
dokonce i1 u nds na Morav¢. Jedna se o velké bochniky, které zraji velmi dlouho pod kiirou, a
zakladnim oznaCenim pro né je velmi vysoky obsah suSiny (az 70 %), tim velmi tvrda
konzistence. Velmi uzrald chut’ a také tvrdost (nedaji se krajet, pouze specidlnimi nozi) je
dana dlouhou dobou zrani (vice nez 1 rok). Mezi tyto syry patii Parmezan, Grana Padano,

Grand Moravia, Manchego apod. [1].
Parmezéan

Parmezan je zndmy a dostupny vSude ve svété. Vyrabi se ze syrového kravského mléka, ma
silnou kiiru a tvar podobny bubnu (Cesi ¢asto piirovnavaji tvar k soudku piva). Parmezanovy
blok ma hmotnost az 60 kg a vyznacuje se velmi dlouhou dobou zrani (nejméné 14 mésicu,
nejvice 4 roky)[2]. Kiira ma zlato-zlutou lesklou barvu a po rozkrojeni barva pfipomind slamu.
Aroma, které ma parmezan, pfipomind hrozinky a suSené ovoce, avSak pro hodné¢ lidi miize

byt neptijemna. Je velice vyrazna a originalni[4].
Grana Padano

Také se jedna o Italsky syr, velmi tvrdého typu. Jeho hmotnost je maximalné 40 kg, ¢imz se
lisi od parmezénu. Na Moravé se vyrabi podobny druh Gran Moravia, ktery zraje pouze 6
mesiclh a nemd tak vyraznou podmanitou vini a chut’ jako pravy parmezan[4]. Syr Gran
Moravia je bohaty na bilkoviny, jedna se o vynikajici zdrojevitaminii (A,D) a mineralt

(pfedevsim vapniku) a mohou ho konzumovat i lidé s nesnasenlivosti laktozy [8].
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2.3 Rozdéleni podle obsahu tuku

Pro rozdéleni podle obsahu tuku se pouziva vypocet. Nejprve se zméii obsah tuku v susing,
tedy ve hmot¢, ze které se vypaii voda. Procento vody je u mnoha syra znamé. Tedy oznaceni
na syrech 40+ neznamend, Ze syr obsahuje 40 % tuku, ale znamena to, Ze obsahuje 40 % tuku
v susiné. Znaménko + za Cislici znamena, Ze procento tuku miize pifesahnout 40 %, ale nikdy
nesmi klesnout pod tuto hranici. Protoze syr béhem zrani ztraci vodu, bude kone¢ny obsah
tuku celého syra stoupat umérné k dob¢ zrani. Vzdy se vSak bude pohybovat kolem 40 %
vsusin€é. Tedy vypocet absolutniho obsahu tuku v % velO0 gramech syru ziskame

vynasobenim obsahu suSiny syra v % obsahem tuku v susiné v % a soucin vydélime stem [1].

2.4 Rozdéleni podle vzhledu

Tento systém je velmi zndmy ve Francii. Pro odborniky je vSak mnohem piehlednéjsi nez
ostatni rozdéleni. Pii posuzovani se nehodnoti jen vzhled kiiry, ale i vzhled celého syra od

povrchu po vnitiek[1].
Existuji nasledujici typy:

2.4.1 Nezrajici syry — €erstva syfenina

Cerstvé syry nemaji kiiru a jsou ve stavu, jakoby pravé opustily vykapavajici formu. Radi se
sem vSechny Cerstvé syry, tvarohy a také znamy petit-suisse. Do této skupiny také mizeme
zatadit bilé syry v solném nalevu, jako napfiklad fetu nebo balkansky syr [1]. Vyrabi se nejen

pramyslove, ale také v malovyrobnich podminkéch na farmach a v domacnostech [6].

2.4.2 Syry s plisni na povrchu — mékka syrenina s bilou povrchovou flérou
Syfenina u téchto syrii se kraji na jemnou a pouziva se malé mnozstvi syfidla. Na kife se
objevuje bila plisen, kterd ptipomina prachové pefi. Jako piiklady téchto syrii jsou uvadény

camembert de Normandie, Brie de Meaux, Brie deMeluns, coulommiers, chaource [1].

2.4.3 Syry zrajici pod mazem — mékka syfenina s omyvanou kiirou

Jsou charakteristické oranzovocervenou kurou, ktera miize byt nékdy zbarvena neskodlivym
barvivem annato, pii zrdni maji charakteristickou silnou vini, kterd neni u vSech lidi

oblibenou. Mnohokrat je klira omyta pomoci slané vody, piva nebo vina. Omyti kiry se
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provadi zejména pro lesklost a vyhlazeni. Cervené bakterie se vyskytuji pfedevsim na vngjsi

stran¢. Jako ptiklad se uvadi munster, maroilles, herve nebo tieba livarot [1].

2.4.4 Syry s plisni v tésté — syry s Zilkami modré plisné

V nynéjsi skupiné je pouZzivano slovo ,,persillé”, coz francouzsky znamena proSpikované
petrzeli. Jedna se o eufemismus pro syry protkavané zelenou ¢i modrou plisni. Po fazi
nasoleni se u téchto syrii délaji dlouhé vpichy, které slouzi pro vytvofeni modré plisné.
Aplikace plisn¢ doda syrim modré nebo zelenomodré zilky, které po celém syru vypadaji
velmi krasn€. Zrani probiha od stifedu smérem ven. Ptikladem je syr roquefort nebo tieba

gorgonzola [1].

2.4.5 Lisovana nedohfivana syrenina

Syfenina se pouze jemné krdji a dikladné micha, ale nezahtiva se. Syry jsou kompaktni, ale
maji velmi jemnou strukturu. Obsahuji vysoké procento vody. Zranim vSak ziskavaji specidlni
chut’ a tvrdou kiru, ktera ovSem neni ur¢ena ke konzumovéani. Syry zraji vétSinou ve vlhkych
sklepich po dobu od tfi do Sesti mésici. Poté se na vné&jsi stran¢ kiiry objevi vrstvicka Sed¢ az
oranzove¢ plisnoveé flory, diky ni dostavaji specifické ofechové aroma. NejznameéjSimi piiklady

jsou cantal, salers, morbier [1].

2.4.6 Lisovana dohfivana syfenina

Jedna se o nejveétsi syry, a také nejkompaktnéjsi. Na rozdil od pfedeslych skupin se syfenina
krdji do velkych blokd a dikladné¢ se promichava, ale také se pravé musi dohfivat,
v nékterych pripadech az na 55 °C, tudiz odkapavani probiha ponékud rychleji. Tyto syry vyzaduji
dlouhy proces zrani, dokonce nékdy az 2 roky. Jsou velmi trvanlivé. Patii sem naptiklad comté,

beaufort, parmigiano nebo pecorino[1].

2.4.7 Ostatni typy

Nekteré syry do uvedenych kategorii zatradit nelze. Jedna se napiiklad o mozzarellu, vzdy se

jedné o Cerstvou syteninu, kterd je dale zpracovana jako lisovany zahtivany syr.

Takeé kozi syry nelze zatadit. Pti vyroveé a metod¢ ptipravy zapadaji témét do kazdé skupiny.

Existuje ne¢kolik druhii kozich syrt — napiiklad velmi Cerstvé, lehce vyzralé, s prirodni kiirou
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¢i s popelem, pokryté kulturou bilé plisné, ale také tieba lisované syfeniny s bilou plisni nebo

omyvanou kiirou.

Syrovatkové syry, kam fadime mysost, kde pfi vyrobé se syrovatka zahustuje nebo vyvatuje,
poté bilkoviny v syrovatce se srazeji a pouzivaji se jako syfenina. Nékteré z t€chto se oznacuji

jako ,,znovu varené®. Patti sem naptiklad ricotta, brocciu nebo serac.

Tavené syry se vyrabéji zahtatim jednoho nebo vice piirodnich syrt a jejich roztavenim za

pridani tavicich soli a trochy masla. Mizou byt ochucené nebo neochucené [1].

2.5 Syrarské oblasti

V této kapitole jsem vybrala nékolik oblasti, které jsou nejznaméjsi vyrobou syra.

2.5.1 Dénsko, Svédsko, Norsko

V dnes$ni dobé€ je velmi zndmé, ze severské zemé nabizi skute¢né kulinarské pozitky. Danska
kuchyné se da oznalit za prostou, pfirozenou a neumélkovanou. V danské kuchyni se
objevuje predevsim zvétina, dribez, ustiice, musle a ryby. K tomu se podava cibule, bobulové
ovoce a ofechy, stejné jako mléko, maslo a syry. Déanové maji v oblibé sviij chléb
smmorrebrdt. K velmi dilezitym vyrobkiim danského zemédelstvi patii vSak syry. Jejich syry

se drzi diky své vynikajici kvalité na Spickovém misté svétového trhu.

Mnoh¢é danské syry pochazi jesté¢ z dob, kdy kazdy selsky dviir ptipravoval sviyj vlastni syr

pto vlastni potieby. Jedna se o syry, jako jsou esrom nebo havarti.

Dénové jsou jak zndmo milovnici sladkého. Chutnym syrem pfipominajici arasidové maslo a
karamel se nazyva gjetost. Tento syr je ve tvaru silného ctythranného hnédavého az zlatavého
Spalku. Tento syr se konzumuje v tunach predevsim v Norsku, pfi poziti se totiz lepi na patro

a vypada jako oplatek.

Norové maji také sviij vyborny syr - polomékky pikantni jarsberg. Co se tyée Svédska, u nich
je sklenka vina a kousek syra ve spole¢nosti samoziejmosti. U nich jako tradi¢ni snidané je
povazovan syr herrgadost nebo svecia spolu s kiehkym chlebem. Nékdy tyto syry pojidaji
s trochou marmeladdy na sladky zptsob. Kombinace sladkého a slaného je v téchto zemich

naprosto normalni a velice chutna [2].
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2.5.2 Velka Britanie

Jak je znamo, tak o zadné kuchyni nekoluje vice vtip, jak o britské. Maji své tradi¢ni fis and
chips nebo cosi jako plum-pudding. Ikdyz se britska kuchyné zda byt nezajimavou a n¢komu
mozna nechutnou, jeste stale se zde da najit nékolik specialit, které piekvapi. Ve venkovskych

oblastech se pouzivaji pfedevsim syry a regionalni recepty.

Jako suvenyr z kulinafské cesty se doporucuje dovézt si domi vynikajici britsky syr. Gurmani
si zde najdou své. At mléko pochézi od ovci, koz ¢i krav, at’ je syr dlouho zrajici, Cerstvy,

mekky nebo tvrdy obmén je nespocetné.

Znamé syry jsou napiiklad Cedar, gloucester, cerveny leicester, existuji zde také druhy, které
v Evropé¢ bohuzel nejsou v dnesni dob¢ k dostdni,nebo jen vyjimecné. NejstarSim a velmi
znamym syrem je cheshire. Byl obdivovan uz v 11. stoleti, a dnes je zakladni surovinou pro

znamy pokrm velSsky rarebit - opecené topinky, prelité omackou z n€kolika druhti syru.

Kralem syra pro oblast Velké Britanie je znamy modry stilton, ktery drzi ochranou pecet
PDO (protecteddesignationoforigin). Jako dezertni syr je oznacovan doblegloucester, ktery je

podavany predevsim s ovocem [2].

2.5.3 Nizozemsko

Nizozemsko je nejveétsim vyvozcem syri na svété. Polovina mléka, ktera se zde vyprodukuje
a zpracuje na syr. Syry se zde predevsim vyrabi primysloveé. Zasadné se pouziva pasterované

mléko a poté se upravuje na shodnou tucnost.

Nejvyznamnéj$im exportnim zbozim mlékarenského primyslu z Holandska patii Gouda.
Nejvétsimi odbérateli jsou Némci. Gouda se pouziva nejcastéji jen tak na chleba, nebo na

zapékani s pokrmy nebo na syrové fondue.
Holand’anlim se piezdiva ,,syrové hlavy® podle tvaru dievénych forem na bochniky syra.

Kazdy patek v Alkmaaru na namésti pfimo pied radnici probihd nejslavnéjsi syrovy trh.

Prodava se zde az nékolik tun syra [2].

2.5.4 Némecko

Némecko se chlubi dlouholetou tradici v syraiském femeslu. Némecko nabizi celou tadu

lahodnych syrt. Nejznamé&j$imi druhy jsou emental, limbursky a tozsky syr tzv.
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tilsiter. Tilsiter je pro Némce uplny top v syrech. Vyrabi se po celém Némecku, jedna se o
polotvrdy syr. JemngjSim druhem je holStynsky syr wilstermarsch nebo husumsky mékky syr
husumer. Tyto syry jsou vyrabény malymi syraiskymi zdvody teprve nékolik let. Jizni Sasko
se chlubi syry z kysaného mléka, které jsou rukodélné vyrdbéné. Maji zlatooranZovou barvu,
mirné pikantni chut’, obc¢as jsou dochucené kminem. Piikladem jsou takzvané koSickové

korbkise.

Bavorsko je pfimo poZehnanou zemi syrti. Nabizi nekonecny vybér syrt. Piikladem syrt
zBavorska je vinny syr, romaduar, bergkidse, modré plisnové syry, které zde dozravaji

jakodelikatesa nebo emental, ktery je z nejlepSiho mléka od krav pasoucich se v Allgavskych
Alpéch.

Oblibenost syrtt v Némecku je obrovska. Zhruba 84 % Némcl ma na stole syr kazdy den nebo
nékolikrat tydné. V priméru na kazdého obcana vychazi kolem 22 kg syry rocné. Syroveé

pokrmy z Némecka patii mezi opravdové speciality [2].

2.5.5 Svycarsko

Zemé ryziho syrového pokuSeni. Dlouholetd tradice ptfedstavuje syry jako emental, Grubere,
sbrinz nebo appenzeller. Svycafi nabizi ptes 450 syrovych specialit. Chlubi se syrovym
fondue, které se poji s tradici, spoleCenskou druznosti a specialnim pozitkem. Kouzlo spociva
v rozmanitosti Svycarskych syrii a syrové fondue ma pokazdé jinou chutf, takze pot&si

kazdého [2].

2.5.6 Rakousko

Rakousko dnes uZ nepatii mezi velké syraiské zemé. Je to mozna polohou uprostied Evropy,
moznd také Ze se vice soustfedi na svoji zalibu v moucnicich. Rakousko vyrabi asi 150 druha

syra [2].

2.5.7 Francie a Belgie
Francie je matefskou zemi, co se tyCe gurmanskych specialit. At uz jde o Sampariské, vina,
konaky, bagety, maslové croissanty, hlavné jde o rozmanitou nabidku syri. Diky odliSnym

klimatickym podminkdm jsou syry velmi ojedin€lé. Celkem existuje pied 500 druhd. Na
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severu a vychod¢ se pouziva prevazné kravské mléko, na jihu a Korsice je hlavné ov¢i. Ze

sttedni Casti pochazi syry z koziho mléka.

Padesat francouzskych syrit se chlubi ochranou AOC (Appelationdoriginecontrolée).
Parametry jako velikost, povaha kury, konzistence, obsah tuku a aroma jsou pfesné
definovany a musi se dodrzovat. Tyto syry pozname podle peceti na kiife, baleni nebo na

etiketé.

Co se tyce Belgie, malokdo tusi Ze se jednd se o syrafskou zemi. Belgie nabizi syry od

mekkychacerstvych az po tvrdé [2].

2.5.8 Italie

Ptipravu a vyrobu syri uz zvladali anticti pozitkafi. Uz tenkrat zvladali udé€lat solené,
nesolené, tvrdé nebo mekké syry. Itdlie je oznaCovana za nejstarSi zemi Evropy ve vyrobé
syri. V zemi maji vydany i zdkony a dekrety, aby nedochazelo ke zneuzivani néazvi

konkurenci. Chrani si tak ptivod, kvalitu a nazev vyrobk.

V Italii se rukodélné vyrabi ptes 400 druhii syra a minimdlné¢ polovina znich patii ke
tradiénim. VétSina syrG se produkuje v menSich rodinnych podnicich nebo v horskych a

okrajovych oblastech.

Kralem syra v Italii je bezesporu parmegianoreggiano. Dalsi syry jsou naptiklad gorgonzola,
fontina, ribiola, pecorino, progoino a spoustu dal$ich druh. Italie nabizi opravdu syrové

poklady [2].

2.5.9 Ceska republika

Prvni zminky o vyrobé syra u nas jsou pisemné z desatého stoleti. Knize Pfemysl pohostil

Libusiny posly udajné syrem a chlebem.

Nejznaméjsi povest maji vSak Olomoucké tvartizky, které se jako jediny syr udrzeli na Spicce

trhu dodnes. AvSak o nichZ se zminuji v praktické ¢asti [3].
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3 VYZNAM SYRU VE VYZIVE CLOVEKA

3.1 Nutri¢ni vyznam ve vyZivé ¢lovéka

Dulezitost syrti ve vyzivé neni dosud pln¢ docenéna, pfitom studie prokazuji jejich vysokou
vyzivnou a biologismu hodnotu. Pfedev§im vysoky obsah plnohodnotnych bilkovin, zejména

fosfore¢né a vapenaté mineralni latky a vitaminy syry fadi do nejcennéjSich potravin vibec.

U nas vétsing obyvatelstva deficit bilkovin nehrozi a spotieba bilkovin zivoc¢isného pivodu by
se méla podle navrhu novych vyzivovych doporuceni ponékud snizit, nemély by i tak mlécné
bilkoviny v nasi vyzivé chybét. Pfedevsim u lidi, ktefi podporuji alternativni zpiisoby vyzivy,

jako jsou napft. vegetariani nebo lid¢, kteti maso konzumuyji jen ziidka kdy.

Mlécné vyrobky fadime mezi bilkoviny plnohodnotné, protoze obsahuji vSechny esencialni
aminokyseliny v dostate¢ném mnoZstvi. Svoji hodnotou se mlé¢né bilkoviny fadi hned za
bilkoviny vejce, které povazujeme za nejhodnotnéjsi. Nejvyznamnéjsi bilkovinou je kasein,
jejichz obsah v syrech podle druhu klesa. Zavisi na obsahu suSiny a tuku. Kasein se pohybuje
od 6 %, toto mnoZstvi obsahuji Cerstvé syry a tvarohy az po témét 30 %, u olomouckych

syrecki a tvrdSich syr.

Dalsi dualezitou zivinou obsaZenou v syrech je vapnik. Po maku syry obsahuji nejvice vapniku
ze vSech potravin. Obsah vapniku se odviji pfedevSim od obsahu suSiny, ale také do urcité
miry na pouzité technologii pfi vyrob&. Syry obsahuji 1350-8940 mg.kg'a tvarohy 580-7190
mg.kg! vapniku. Obsazeny vapnik je navic velmi dobie vyuzitelny v lidském organismu (az

ze 30 %) na rozdil od rostlinnych zdrojt, kde je vyuzit jen z 5 — 10 %.

Syry jsou také vybornym zdrojem vitamint, pfedevsim vitamini rozpustnych v tucich, tzn. A,

D, E, K, a n¢kterych vitamind skupiny B (zejména B2).

Mlécny cukr — laktoza je v syrech obsazena ve velmi malém mnozstvi (0,5-3 %), proto jsou

syry Casto tolerovany u osob s laktézovou intoleranci (tzn. nesnasenlivost mlééného cukru).

Kyselina mlécna brzdi rozvoj nezddouci mikroflory v travicim ustroji, zejména v tlustém

stieve a zvySuje vyuZitelnost vapniku.

Nejcastéji diskutovanou zivinou je mlécny tuk, ktery je v syrech obsazen v rizném mnozstvi.

Mlécny tuk obsahuje vysSs$i procento nasycenych mastnych kyselin, coz limituje jeho
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postaveni ve vyzivé. Je vSak pomérné dobie stravitelny. Meli bychom tedy pifi jeho
konzumaci zatadit do stravy také zdroje mastnych kyselin nasycenych - piedev§im zdroje
kyseliny olejové a n-3 mastnych kyselin. Zdroje v lidské potrave jsou naptiklad ofechy, ryby,
olivovy nebo fepkovy olej. Mlécny tuk piispiva syrim k senzorickym vlastnostem, jako je
chut’, vling, barva nebo textura. Co z toho vyplyva? Je tedy dobré nedélat ukvapené zavéry,
protoZze vysledky ziskané na zvifatech nemusi plsobit stejné na lidech. Je lepsi konzumovat
spiSe syry snizkym obsahem tuku. Syry s vysokym obsahem tuku je lepsi konzumovat

v mensSim mnozstvi.

Stejn¢ jako vSechny ostatni potraviny zivocisného pivodu obsahujici zivoc¢isny tuk, 1 syry
obsahuji cholesterol. Obsah se odhaduje od 30-100 mg ve 100 g. Mén¢ cholesterolu obsahuji
tvarohy (5-13 mg.100 g'"). Podle sou¢asnych vyzivovych doporuéeni by zdravy ¢lovék nemél

denné piekrocit 300 mg cholesterolu.

Nevyhodou nékterych syrti je vysoky obsah soli. Nejvice slané jsou tzv. modré syry
(nejcastéjsi u nds je Niva) a bilé syry (Balkansky syr, Jadel, Akawi). Jsou to takové syry, které
se uchovavaji ve slané ndlevu. Mohou obsahovat az 6 % soli. Tyto syry by neméli

konzumovat lidé s vysokym krevnim tlakem [9-11].

3.2 Vyznam syri pro zdravi

MIéko a syry obsahuji vS§echno, co lidsky organismus potiebuje ke stavbé i udrzeni zivotniho
stylu. Lehka stravitelnost u syrti a vyzivné hodnoty z nich ziskané jsou mnohem levnéji a
jednoduseji ziskavany ze syru nez z masa a vejci [9].

Syrové bilkoviny maji vysokou biologickou hodnotu, lidsky organismus je velmi dobfe snasi.
Lidské télo 1épe bilkoviny ze syra zpracovava. Syry obsahuji vapnik, ktery je dobry na
zpevnéni zubu, kosti a podili se na fizeni funkci nervového systému ve svalech. Cim je syr
tvrdSi, tim vice vapniku obsahuje. Pro imunitni systém, riist a zrak je v syrech obsaZen
vitamin A (retinol). Vitamin E (tokoferol) pfispivd k vykonnosti. Vitaminy fady B v téle

zajist'uji procesy latkovych vymeén [9]

Ptednost bychom méli dat syrim pfirodnim od syra tavenych, jelikoz se do tavenych syr

pridavaji tavici soli, zejména fosfaty a sodik. Z vyzivového hlediska by se predevsim déti a
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lidé s onemocnénim ledvin tavenym syriim méli vyhnout a konzumovat radéji prirodni syry.

Avsak spotieba tavenych syrit v CR je velka (okolo 2,6 kg na osobu ro¢né) [10].
Dovolila jsem si v bodech shrnout, pro¢ je pro lidské télo dobré pfijimat syry.
- Maji dvakrat vice zivociSnych bilkovin jak maso
- Vépnik obsazeny v syrech je vyborny pro zdravi zubt a kosti
- Jsou lehké na straveni
- Maji vysokou biologickou hodnotu, jsou potravinou zivici, sytici i ochrannou
[12]

3.3 Konzumace mléka a mléénych vyrobki v Ceské republice a ve svété

MIéko a mlécné vyrobky jsou jednou z hlavnich Casti stravy obyvatel v§ude po svéte a stejné

tak i v Ceské republice.

Ve svéte se vyrobi a spotiebuje za rok 680 miliard litri mléka, ze vSeho nejvice kravského.
Tedy kdyz se to pfevede na jednoho obyvatele: na svété je ptiblizné 7 miliard lidi to znamena,

ze spotieba mléka je ptiblizn¢ 100 litrG na osobu za rok.
Konzumace mléka se 1i8i, v n€kterych zemi je vysokda v n¢kterych vSak nulova, ¢i velmi nizka.

Nejvyssi spotfeba mléka a mlécnych vyrobkll je na Islandu, ve Francii v Némecku a ve
Svédsku. Statistiku zajistuje Mezinarodni mlékaiska federace (IDF). Nejnizsi spotfeba mléka
je v zemich Afriky. V ekonomicky vyspélych zemich Evropy a na sousednich zemich Ceské
republiky se da fict, ze spotieba mléka na osobu za rok se pohybuje kolem 160-360 1 na

osobu za rok [13].
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4 PAROVANI SYRU A VINA
,Syr je bratrem vina. Stejné jako vino, ani syr nikdy neni tyz; je vrtkavy jako laska a je treba

jej zachytit v pravém okamziku. kdy jeho lahodnost vrcholi. “(Maurice des Ombiaux,1942)

Kazdy kdo ma v lasce vino nebo si prosté u filmu a s ptateli rad da, spojuje jako nejlepsi
pochutinu syry. Ale malokdo vi, jaky spravny syr se hodi k riznym typim vina. Nejdou vzdy

tak dobfe dohromady, jak si lidé mysli. Tuhle problematiku fesi kazdy kdo mé rad vino a syry.

Nejprve je dobré si uvédomit, ze k syram se hodi spise bild vina nez Cervena. Kdyz si k tomu
spojime 1 ovoce podavané k syriim jako jsou tfeba hrusky, ananas, jablka, hroznové vino apod.
existuje uzitecné pravidlo, které fika, ze je dobré kupovat syry ze stejné oblasti jako je vino

[14].

4.1 Bila vina a syry

Hlavnim a uplné€ nejlepsi syrem k bilému vinu je kozi syr. Specialisté to oznacuji jako
kombinaci ,,par excellence”. Mize byt stary nékolik dni, mésice, nebo Upln& Cerstvy.

Klasicky dopln€k ke kozimu syru je vino Sauvignonblanc nebo suchy Riesling.
Feta ¢i jiné bilé drobivé syry jako jsou napiiklad caerphilly awensleydaleby se mély podavat
spiSe s ovocnymi, svézimi viny.

Co se tyce horskych syrt, jako jsou comté, beaufort, francouzsky syr tomme a italsky syr
tomma se hodi k hladkym suchym bilym vinim s dobrou kyselosti. Miizou se vSak také

podavat s mirn¢ aromatickymi viny, jako napfiklad alsasky PinotGris.

Jemné az sttedné zralé syry s omyvanou kiirou by se mély podavat s aromatickymi viny jako

napfiiklad jiz zmifiovany PinotGris nebo Gewurztraminer.
Syry s modrou plisni nebo zral¢ syry jako napiiklad Parmigiano-Reggianose k suchym

bilym vinu spiSe nehodi [14].

4.2 Cervena vina a sekty
K ¢ervenym viniim se syry néjak extra nehodi. AvSak kazdy si mysli, Ze to jde stejné jako u

bilych vin.

Existuji tfi uziteéné rady, které se pii vyberu doporucuji:
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1. Je lepsi vybrat tvrdy nez mékky nebo polomekky syr.

2. Nezapomenout, Ze je lepsi sladit ervené vino s pokrmy se syrem, které prosly

tepelnou upravou, nez se syrem tepelné neupravenym.

3. Nutné je zatadit prvky jako je naptiklad vyrazné pecivo (ofechovy nebo kvaskovy
chléb), dobré farméiské maslo, ovoce (tfeba hrusky, tfesiiovy kompot) nebo naptiklad

marinované olivy. TudiZ ingredience, které dosdhnout harmonie.

Tvrdé ov¢i syry napiiklad italské pecorino, manchegoa zamoranoze Spané¢lska se

k ¢ervenym vintim hodi nejlépe.

Dobfte vyzralé, suché syry jako napiiklad Parmaggiano-Reggiano, vyzrala holandska Gouda

¢i Svycarsky sbrinzse pomérné dobie hodi k ¢ervenym vintim.
Naopak existuji syry, které se vilbec nehodi k ¢ervenym vintim. Patii sem velmi mazlavé syry

(briea camembert), ostfe pachnouci syry s omyvanou ktirou (langres, époisses) nebo tieba

silné syry s modrou plisni (rokfor, gorgonzola) [14].

4.2.1 Druhy ¢ervenych vin doporucovany k vinim
Patii sem cervend vina mirn¢ pfipominajici portské, s bohatou ostruzinovou nebo fikovou

chuti (Douro, Zinfandel, Negroamaro)

Neékdy se k syram hodi ¢ervena vina jinych styld. Cervena vina s ovocnou chuti se podavaji
nejcastéji s kozimi syry. Levnéjsi vina s ovocnou chuti, napt. chillskyPinotnoir, Merlot a

Carmenere mohou chutnat s jemn¢jSimi syry.

Cervené zralé bordeaux se mize hodit k syriim, které nejsou pfilis ostré a vyrazné. Dokonce i
Cabernet Sauvignon, ktery se nejhtife ptifazuje k syriim se da kombinovat s rozehfatym syrem

s modrou plisni [14].

4.3 RiZova vina a sekty

V dnesni dobé jsou rtizova vina velice oblibena. Stejné¢ jako jiné typy vina se nehodi ke
vSemu. Lehka suchd rosé vina se daji kombinovat zejména s kozimi syry. T¢lnatd a ultra

vyzrala vina z odriid Cabernet a Syrah se hodi ke stejnym syrim jako ovocna ¢ervena vina.
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K rizovym vinim se hodi pfedev§im syry, které mizeme podavat s ovocem. Jedna se
zejmeéna o jemnéjSi syry ve stylu brie nebo camembert, jemné syry jako chaourcea
krémovité syry, tteba Finna Explorateur. Silna rizova vina jsou nejlepsi s ov€imi syry.

K rizovym vinim se vibec nehodi syry s omyvanou klirou nebo syry s modrou plisni [15].

4.4 Jak syr podavat

Syr se da podavat skutecné ke kazdému jidlu. V Evropé se tradicné syr serviruje jako zvlastni
chod na konci jidla, ale neni ditvod, pro¢ by nemohl byt samotnym pokrmem. (Judy Ridgway,
2004). Syrovy chod je soucasti formalni vecete, vétSinou lidé spekuluji, zda syr podéavat pred
jidlem nebo po jidle jako chutovky. Ve vétSing statl se syr podava po jidle, jelikoz byly

studie, kdy doktofi tvrdili, Ze syr ,,uzavie zaludek*.

Diulezité¢ je syry podavat za pokojové teploty, nikdy se nema pozivat hned po vytazeni
s chladnicky. Nekteti lidé tvrdi, Ze se syr nema davat viibec do chladnicky, podle vSeho se ma
davat do sklepti nebo S$piziren. Kazdy doma Spizirnu nemad, proto se syry vétSinou davaji do
chladnicek. Proto pfed pouzitim, se ma syr nechat venku v pokojove teploté. U vétSich syru to

muze trvat az n€kolik hodin. Vynikne tak jedine¢na chut’ a viiné [4].

Kazdy syr ma specialni techniku pfi krajeni. Nejde o pfilis slozitou zélezitost, avSak vétSina
lidi to vlibec nevi. Diky spravnému krajeni, miizeme v syru najit jeho jedine¢nou chut’ a
vychutnat si tak jeho kazdé sousto. Syry jsou uprostfed jiné nez na ke syra. U tvrdych syrt
se pouzivaji specidlni sekacky, kteti odkroji bez problému i vétsi kousek z bochniku. M¢ekké
syry a syry s plisni uvnitt se kraji strunovym kraje¢em, diky kterému se syr nerozpadne.

Cepel noze by se pii kazdém krajeni mél namacet do teplé vody, aby se syr nelepil.

4.5 Jak si na syru pochutnat

Je tfeba veédét, odkud syry pochazi a kde je nakupujeme. Dnes uz i ten velmi dobry syr
zmalych farem v hordch, ma svoji napodobeninu vyrabénou velkovyrobnami. Syry
nechutnaji vétSinou stejné, az na urcit¢ vyjimky, kdy velkovyrobny zvladaji napodobeninu
vyrobit velmi dobfe. V dnesni dobé¢, nekteré Zeme mivaji origindlni syry oznaceny pomoci
riznych systémi (napt. AOC ve Francii, DOC v Italii). Tyto znacky chrani jedine¢nost téch

nejlepSich syri. Syry v§ak musi byt vyrobeny podle tradi¢niho receptu v ur€ité oblasti.
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Hlavnim krokem pfii vybéru ¢i ochutndvce syra jsou pomoci zraku a ¢ichu odhadnout stav
syra. Syr musi byt vzdy citit ptijemné¢. Pokud jde citit po ¢pavku, je ptezraly, vyjimkou jsou
syry s omyvanou ktrou. Co se ty¢e pohledu, syr nesmi byt oroseny, ani by na ném nemé¢la byt
kapicka tuku. Nesmi vypadat nepropustné a uzaviené. Pokud neni jedna z uvedenych véci

v potadku, syr je Spatné skladovany nebo se s nim Spatné zachazi.

A co chut? M4 byt Cerstva, sladka, slana, pikantni, zralad nebo kysela? Chutové spektrum

vvvvvv

chuti je, zda syr opravdu chutna. Kazdy syr ma své obdobi, kdy je opravdu nejlepsi [16].
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II. PRAKTICKA CAST
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5 PREDSTAVENI SPOLECNOSTI

5.1 Zakladni informace

Spole¢nost: A.W. spol. s. 1. 0.
Sidlo: Lostice, Palackého 4, 789 83

Pravnicka forma: Spole¢nost s ru¢enim omezenym

5.2 Od historie po soucasnost

Neni znamo kdo a kde jako prvni vymyslel vyrobu tvartizku, a kdo s ni viibec pfiSel. Zminky

jsou vSak znamé, ale nejsou zcela konkrétni.

Neni uvedeno jméno Cloveéka, ktery zacal s vyrobou, ale je zndmo ze to byla zena, ktera zila
na Hané, kde zpracovavala tvaroh a postupné zkousela nové postupy, které ji navedly az
k vyrobé syreckl. Tvartzky svlij nazev ziskaly podle trhu v Olomouci, kde se schazeli rlizni
obchodnici a zakaznici. Poté od 19. stoleti se na trhu objevovali pfekupnici s tvarohem a

dodavali jim ho pro vyrobu tvartizkd.

Tvartizky v Losticich jsou vyrabény od roku 1876, kdy jako prvni vyrobu zacal Josef Wessels,
ktery byl puncochafem po svém otci a poté byl povoznikem. Poté se zenou Annou méli syna
Aloise, ktery byl také povoznikem. Povoznici v t¢ dobé ziskéavali rozhled o trhu a i o
podnikani. Vyrobnu tvariizkli prevzal v roce 1897 syn Alois, a zaslouzil se tak o moderni
vyrobu tvarizkl a zalozil nazev spole¢nosti A.W. V roce 1912 m¢la firma az 36 zaméstnanct

a stala se tedy nejvétsi vyrobnou tvarazka vibec.

V roce 1918 pievzali spolecnost Aloisova dcera Frantiska a jeji manzel Karel Pivny, a o 6 let
pozdéji navrhli strojni formovani tvartzki a stale si drzeli post nejvétsi tovarna. V roce 1930
zmodernizovali vyrobnu a rozsifili do moderni pramyslové architektury. Druhd dcera Marie
se svym manzelem nechali vybudovat druhou nejvétsi tovarnu v Losticich. Treti nejveEtsi
tovarna na tvariizky byla postavena Vincentem Wesselsem v Hodolanech v Olomouci. Poté

byla firma v LoSticich znarodnéna a stala se soucasti statnich a narodnich spolecnosti.

SoucCasné dobé& spolecnost zameéstnava okolo 130 zaméstnanct, ktefi pochazi prevazné

z Lostic a okoli Olomouce. Jejich jedinym sortimentem jsou Olomoucké tvariizky a dalsi
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speciality znamé jako ptivodni Cesky syr. Vyrabéji pred 30 druhti riznych tvart a hmotnosti a
hlavné skvélych ptichuti. Tvartizky jsou také zaklad pro vyrobu dalSich vyrobku, které

spolecnost nabizi.

Soucasti budovy se nachdzi muzeum Olomouckych tvartzki, které bylo poprvé otevieno
v roce 1994 a ptispélo tak k popularizaci tohoto syra. Tenkrat bylo muzeum soucasti zavodu,
tudiz ovliviiovalo rozvoj a spole¢nost se rozhodla v roce 2013 s vystavbou nového muzea.
V roce 2014 bylo poprvé otevieno a je zde zobrazena cela historie od nejstarSich dob az po
soucasnost. VSechny exponaty a vSe zobrazeno je v ¢eském jazyce. Pro cizi navstévniky jsou
pripravené¢ zakladni informace v jejich jazyce. NavStévnici muzea se mohou seznamit s
informacemi o prvnich zacatcich vyroby i o samotném procesu vyroby — zpracovani tvarohu,
formovani, koupani tvartzkd, az po jejich nasledné baleni. V jedné z mistnosti je umistén
stroj, kde si navstévnik mize vyzkouset, jak dobie by umél Slapat tvaroh. Po urcité dobé
Slapani, mu stroj ukaze vysledky: jak se mu dafilo, kolik by si za sménu vydélal, kolik by
zhubnul a kolik celkem naSlapal. V nasledujici mistnosti ukazuji pfeménu ruc¢ni vyroby na
vyrobu strojni, kterou zacali pouzivat manzelé¢ Pivni. V druhém poschodi jsou promitany
filmy o vyrobé¢ a o historii Olomouckych tvariizki, a také jsou zde vystaveny fotografie, které
ukazuji celkovou proménu spolecnosti. Pro navstévniky, kterym nebude néco jasné ohledné
vyroby ¢i historie, jsou v muzeu umistény tfi stolni pocitace, kde je mozné vyhledat potiebné
informace. Prohlidka kon¢i v prostordch podnikové prodejny, kde si navstévnik mulze

zakoupit pravé Olomoucké tvariizky.

5.3 Olomoucké tvariuzky

V posledni dobé se jednd o jedny z nejzndméjSich tuzemskych syrii na trhu. Diky nizké
energetické hodnoté a vysokému obsahu plnohodnotnych bilkovin jsou tvarizky na prvnim
misté¢ v tuzemskych syrech. Byvaji oznacovany jako tvartzky, syreCky ¢i lidové tvargle.
Tento odtucnény stolni syr zraje pod mazem, ma svoji charakteristickou viini a chut. Chut
tvarizku je jemné pikantni, za to vSak velice vyrazna. Viné vznikd pfi zrdni syra, i€¢inkem
povrchové mikroflory. Je tedy zifejmé, ze se chut’ a viin€ odviji podle stupné zralosti, ktera ma

své hranice od jemné aZ po zfeteln¢ vyraznou.

Tvarlizky jsou na povrchu oranzové az zlatozluté a konzistence je meékka nebo polomékka se

sveétlym jadrem. Pokud ma tvartizek jemnou bilou plisen, neni povazovany za zavadny, také
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oranzovohnéda barva neni problémem. Tvarovani tvarizkti se provadi do pravidelnych
kotouct, tyCinek ¢i krouzkt, které vazi okolo 20 az 30 g. K vyrobé tvartizki jsou potieba
slozky jako je tvaroh, sil, regulatory kyselosti ES00 (tzn. hydrogenuhlicitan sodny), E170 (tzn.

uhli¢itan vapenaty), mlékatské kultury a pitna voda.

Tvartizky obsahuji maximaln€ 1 % tuku, v suSin¢ se pohybuje okolo 34 — 38 %. Obsah jedlé
soli je vrozmezi od 5,5 — 6 %. Co se ty€e skladovani tvarazka, je dilezité je skladovat pii
teploté 4°C az 8°C, proto i pfi piepraveé dodavateli musi byt schvalené zatizeni, ve kterém se

prevazi [17].

5.3.1 Vyroba tvarazki

Co se tyce historie, uz v minulosti se nakoupil kysely tvaroh, ktery m¢l drolivou strukturu.
Musel se peclivé zvazit a pridala se stil. Mnozstvi soli se odvijelo od ro¢niho obdobi. V zimé
se pridalo 3,5 az 4 kg soli, v 1ét€ az 5 kg soli. Po nasoleni se vlozil do platéné¢ho pytliku mezi
dvé desky — tento ndstroj byl oznacovan jako Sracek c¢i tuzdk, ve kterém se z tvarohu
dostavala ptebyte¢na voda. Poté byl tvaroh predélan do sudu, kde se promichaval se soli a
mlel. Cim vice soli se ptidalo, tim pomaleji tvaroh zral. V sudech ziistaval po dobu tii az Gtyf
dni. Tvaroh se musel hnist rukama nebo Slapat bosyma dobie mytyma nohama. Délalo se to
tak, aby tvaroh nebyl hrudkovity. Pozd&ji uz se pouzivaly mlynky - nejprve ruéni, pozdéji
elektrické. Tvaroh, ktery se nezpracoval, se uchovaval do sudu, kde byly vyvrtany diry a

otvory, které slouzily pro odtok syrovatky.

Dnes se tvaroh nejprve nadrti, poté se smicha s kuchyniskou soli a na kratkou dobu se vlozi do
zasobniku, bez piistupu vzduchu. Zde dochéazi k samovolné homogenizaci. Dale se hmota
smicha se zracimi komponentami a regulatory kyselosti, a tvarohova smés jemné konzistence

je ur¢ena k formovani. Vyrobni proces se poté sklada z péti ¢asti [18].

Formovani

vvvvvv

to délalo ru¢né, nabirali do rukou urcitou hromadku hmoty a tvarovali budouci tvartzky.
Nejvétsim problémem bylo, ze kdyz se dalo vice hmoty, vyrobce mél ztratu a opacna situace,
kdyz se dalo mén¢ hmoty, kupujici si stézovali. Tudiz, hlavnim pracovnikem byla délnice,

nazyvana jako pleskacka, kterd musela mit ,,v oku* kolik smési méa dat. Mezi svymi dlanémi
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poté ,,spleskévala“ tvary budoucich tvartizka. Pozdéji tvarizkarny vynalezly klapacky, diky

kterym se vyrabélo mnohem vice tvarizki a nebylo to tak naroéné jak vSe délat rukama.

Dnes se tvariizky formuji pomoci riiznych strojti, kdy jsou tvarizky formovany do stejnych

tvari — kolagkd [18].
SuSeni

Dtive se tvartzky suSily na Sindelich, coz byly tenké desky, které nebyly ohoblované, aby
zabranily sklouznuti tvartizkd. Sindele byly davany do dart, coZ byly jednoduché stojany, na

kterych tvarizky usychaly. Musely se samoziejmé otacet, aby se prostiidala celd varka.

V soucasnosti se tvartizky pokladaji na podlozky, a ty se ukladdaji do zracich mistnosti, kde je
zapottebi udrzovat piedepsanou teplotu a vlhkost. Pii suseni je dokoncend prvni faze zrani

[18].
Omyvani
Po spravném ususSeni se tvarGizky musi omyvat ve slané vod¢ ve vané anebo v trokach. Pti

umyvani se na povrchu tvarzkd vytvari zlatozlutda maz. Diive se promichavaly rukou a

oddélovali se od sebe.

Pti vétsich vyrobach se pouzivali smycky s valcem, ktery se otdcel pomoci pohonu strojem.
KdyZ se omylem tvarizky zlomily, zpracovaly se na malé tlomky, které byly prodavany za

niz$i cenu, a tim byly velmi oblibené [18].
Zrani

Po myti pod soli se tvartizky daly do beden, které mely dérované dno. Zalezelo na thlu, jak se
tvarizky na sebe pokladaly, jelikoz to ovliviiovalo rychlost zrani. Pti této fazi uz tvarizky

zacinaly byt nazloutlé [18].
Stosovani

Tato posledni faze se zabyva uz pouze hotovym vyrobkem. Uz od minulosti se tvartzky
skladaji do stojatych $palicku a leZatych valci. Zustalo to dodnes. Stosovani probiha ru¢né,

jelikoz je zapotiebi, aby se tvartizky nezapaftily [18].
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5.3.2 Kbvalita

Stejné jako v minulosti tak i dnes je kvalita na prvnim misté kazdého vyrobce. Uz dfive se vie

odvijelo od tvarohu, ktery se pfekupoval a trzich. Nékteti vyrobci dokonce vymysleli, ze

24

Kvalita je vyznamny faktor jak pro vyrobce, tak i pro zédkazniky, ktefi tvartzky kupuji a jsou

ochotni zaplatit 1 vy$si cenu.
Pokud by se kvalita tvariizk zhorSila, miize skvéle rozjetd spole¢nost piijit o dobré jméno

spolecnosti a tim samoziejmé i1 o zakazniky.

5.4 SWOT analyza spole¢nosti A.W. s.r.o.

Nasledujici tabulka se zabyva vysledky SWOT analyzy, ktera také zahrnuje analyzu vnéjsiho
a vnitinitho prostiedi spolecnosti. Silné a slabé stranky se zamétuji na vnitini prostiedi a

naopak hrozby a pfilezitosti se zabyvaji vn€j$Sim prostiedim.

Tabulka 1 SWOT analyza spolecnosti A.W. s.r.0.

Silné stranky

Slab¢ stranky

Vlastni know- how

Dlouhodoba tradice spolecnosti (historie
pres 140 let)

Certifikaty a ocenéni

Kvalita vyrobkid — vysoky diraz na
kvalitu

Originalita

Siroky nabizeny sortiment
Zmodernizované podnikové prodejny a
muzeum

Skvélé vypracovani web stranek

Chybi e-shop

Nedostate¢na reklama

Vysoké rezijni naklady — vysoka cena
produktu

Neaktualizované stranky na socialnich
sitich — Facebook apod.

Nedostatek sortimentu v ostatnich krajich
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Prilezitosti Hrozby

- Zajem velkoobchodt o tvariizky a - Narist cen tvarohu

dalsich dodavatelt - Zivelné pohromy
- VEtsi zajem o tvariizky - Poskozeni dobrého jména spolecnosti
- Vytvofeni vykonngjsich technologii - Zmény v zakonech a vyhlaskach

Vv potravinaistvi

- Vstup silného konkurenta na trh

5.4.1 Silné stranky

Pomoci SWOT analyzy jsem zjistila, Ze mezi silné stranky spolecnosti patii kvalita a
originalita vyrobkl, kterou si udrzuji uZ né€kolik let. Ohled na kvalitu, byl vzdy zdkladnim
planem spolecnosti. S historii prudce souvisi i dobré jméno spolecnosti, které se drzi uz 143
let. Siroky nabizeny sortiment je velkym plus, pfedeviim pro turisty, ktefi si mohou
v podnikovych prodejnach vybrat, na co maji pravé chut. Modernizace celého areédlu
v Losticich je velmi silnou strankou, diky niz vyroba neztraci na kvalité, ba naopak,
modernéjsi technologie pfispivaji k originalité. Také muzeum, které je soucasti aredlu je

velkym lakadlem pro turisty a milovniky tvartazku.

Co se ty€e novinek ze svéta tvarGzkarny, to se zdkaznici mohou dozvédét na skvéle

propracovanych webovych strankach spole¢nosti.

5.4.2 Slabé stranky

Zakladnim problémem spolecnosti je dle mého ndzoru, chybéjici e-shop ¢i malo podnikovych
prodejen. Myslim si, Ze milovnici Olomouckych tvartzka by ocenili, kdyby si tvartizky mohli
objednat az domd, ¢i si je vyzvednout pobliz mista svého bydlisté. Velkym nedostatkem je
skoro zadna reklama. V kapitole 6 z dotaznikového Setieni vyplynulo, Ze lidé neznaji ani
nikdy nevidéli zddnou reklamu na Olomoucké syrecky. Pfitom je to velka skoda, mohlo by to
prilakat vice zékaznikl. Propagace je také spojena se socialni siti Facebook, kde jsou
neaktualizované informace. Pfitom v dneSni dobé ma tuto socidlni sit’ snad uplné¢ kazdy.
muze nckolik lidi odradit, predevsim ty, kteti konzumuji tvartizky denné. AvSak provozni

naklady stale stoupaji, tudiz s touto slabou strankou se da jen téze pracovat.
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5.4.3 Prilezitosti

Jednou z pfilezitosti, kterd se firmé A.W. s.r.o. nabizi, je pravé zijem velkoobchodl a
dodavatelii o tvarizky. Myslim si, Ze 1 zahrani¢ni firmy by tvartzky chtéli vyuzit na trhu.
Pokud by tedy spolecnost zacala dodavat produkty na novy trh, je velkou pravdépodobnosti,
ze se objevi nova klientela a velka spousta novych dodavateli. Tvarizkarna by méla zacit
vyuzivat nové technologie, tudiZ by rozsifili a zrychlili vyrobu, diky ¢emuz by mohli dodavat

na nov¢ trhy.

5.4.4 Hrozby

Nejvétsi hrozbou kazdé spolecnosti, je vstup silného konkurenta na trh. Avsak si myslim, ze
zrovna spole¢nost A.W. s.r.o. je jedinou v Ceské republice, ktera vyrabi Olomoucké tvartzky
a jiné speciality. Samoziejm¢e existuje spousta zahrani¢nich 1 Ceskych podnikt, ktefi se
specializuji na podobné vyrobky. Myslim si, Ze hlavnim faktorem, ktery konkuren¢ni boj
muze ovliviiovat je predevsim kvalita a cena vyrobkd. Velkou hrozbou pro spolecnost mize
byt i zména vyhlasek a novelizace zakont, podle kterych se spole¢nost musi fidit. Nardst cen
tvarohu mize hodné ovlivnit cenu tvartizka, ktera uz ted’ je pro nékteré nepiijatelnd a
ponckud vyssi. Tudiz by spole¢nost mohla pfijit o ztrdtu dobrého jména a tim padem i o

zaméstnance a odbératele.
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6 DOTAZNIKOVE SETRENI

Dotaznikové Setfeni mélo za ukol prozkoumat a zjistit, zda jsou zadkaznici spokojeni
s jednotlivymi prvky Olomouckych tvartzkti. Dotaznik je anonymni, sklad4 se z 10 otazek.
V prvni Casti se zaméfuji na osobni udaje respondenta — pohlavi, v€k a kraj, ze kterého

pochézi a v dalsi ¢asti se zabyva problematikou ceny, chuté a reklamou spolecnosti.

Dotaznik byl zadan 13. 3. 2019 a ukoncen 18. 3. 2019. Dotaznik vyplnilo celkem 100
respondentli vSech vékovych kategorii od 15 do vice jak 60 let. VSichni respondenti vyplnili
dotaznik pomoci internetu, kdy byl nasdilen odkaz na socidlni sité. Pro dotaznikové Setfeni
byl vyuzit program Survio, ktery nabizi vytvofeni dotazniku na internetu, kde poté
respondenti vypliovali informace. VSechny sesbirané informace a vysledky jsou zaznaceny

do vysecovych grafli s procentudlnim poctem jednotlivych odpovéedi v dalsi kapitole.

6.1 Ukazka dotazniku — Prilohy

6.2 Vyhodnoceni dotazniku

1. Vase pohlavi?

Tabulka 2 Procentualni vyjadieni podilu pohlavi podilejicich se na dotaznikovém Setieni

Pohlavi Procentualni ucast respondentii
Zena 65
Muz 35

V dotazniku s ptevahou odpovidaly Zeny, kterych bylo 65 na rozdil od muza, kterych bylo 35.

Muzi tedy odpovidalo o 30 % méné jako Zen.
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2. Vas vek?

Tabulka 3 Procentudlni vyjadieni podilu vékovych kategorii respondentii

Vék Procentualni vyjadi‘eni respondenti
15-18 let 3
19-35 let 71
36-60 let 25
60 let a vice 1

Tato otdzka je obdobna jako pfedchozi, taktéZz se zabyva osobnimi udaji respondenta.
Nejcastéjsimi respondenty (71 %), byli studenti a absolventi vysokych skol ve véku 19 —
35 let. Druhou silnou skupinou (25 %) byly pracujici lidé ve véku 36 — 60 let. Pouze 3 %
byly mladeZnici od 15 — 18 let, povétsiné studenti stiednich $kol a gymnazii. 1% tedy
jeden Clovék, byl ve véku 60 let a vice. Véfim, Ze respondent, kterému je 60 let a vice,

jesté rad vzpomind na tvartizky, jaké byvaly dfive, a rad si vSe diky dotazniku ptipomnél.
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3. Oznacte prosim kraj svého bydlisté

Tabulka 4 Procentudlni vyjadieni podilu kraje bydlisté respondentt

Kraj bydlisté Procentualni vyjadi‘eni po¢tu
respondenti
Jihocesky 0
Karlovarsky 0
Ustecky 0
Praha 6
Moravskoslezsky 8
Jihomoravsky 6
Vysoc¢ina 0
Pardubicky 1
Zlinsky 1
Olomoucky 77
Liberecky 1
Kralovehradecky 0
Plzensky 0
Stiedocesky 1

Tato otazka se specializovala na kraj, odkud respondent pochazi. Z grafu vyplyva, ze
drtiva vétsina respondentti je z Olomouckého kraje (77 %). Zde se Olomoucké tvartzky
vyrabi. Ostatnich 24 respondenti pochazi zjinych kraji Ceské republiky.
Moravskoslezsky kraj dosdhl 8 %. Praha a Jihomoravsky kraj se sesli na stejnych 6 %.
Zbylé kraje jsou na 1 % a n&které kraje bohuzel neziskaly Zadného respondenta.

(Karlovarsky, Ustecky, Kralovehradecky, Plzetisky, Jiho¢esky a Vysogina).
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4. Chutnaji Vam Olomoucké tvartzky?

Chautnaji Vam Olomoucké twanlky 7

" Any § Ne

Graf 1 Chutnaji Vam Olomoucké tvaruzky?

Prvni otazka zabyvajici se produktem zkoumad, jestli respondenti tvartzky radi
konzumuji. Z poctu 100 respondentti 79 tvartizky chutnaji. Zbylych 21 % tvartzky

nekonzumuje, avSak pokracovat v dotazniku museli, byly jim pfizpisobeny otazky.

5. Jak casto je konzumujete?

Jak €asto je konzumujete?

b Y

® Denné @ 2xdotydne @ Ixtydné @ Lamésiéné @ Lxzaétwiroku @ 1xza pdi roku a méng
& Nekonzumuji

Graf 2 Jak casto je konzumujete?
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Z provedeného Setieni vyplyva, ze 31 % respondentli, konzumuje tvarizky minimalné
jednou za mésic. 20 % respondentli Olomoucké tvartizky konzumuji jednou za ¢tvrt roku
a 18 % z respondentil tvartizky konzumuje malokdy a to i méné neZ jednou za pul roku.
Piekvapivé 18 % respondentli tvariizky viubec nekonzumuje. 10 % lidi tvarGzky
konzumuje jednou za tyden a 2 lidé dokonce 2x do tydne. Z vysecového grafu Ize vidét,

ze jeden respondent dokonce tvartzky pojida denné€.

6. Jaky druh preferujete?

Jaky druh preferujete?

-1

® Klasické bez pfichuté @ S kminem S paprikou ® Uzené @ S chilli ® Se zelenym pepfern @ S Zesnekemn
® S jamicibulkou  ® Nekonzumuji

Graf 3 Jaky druh preferujete?

V této otdzce méli respondenti za kol vybrat, zda preferuji tvarizky s pfichuti, ¢i
Cisté klasické bez prichuté. Z grafu lze vycist, Ze drtiva vétSina respondentil preferuje
klasické tvartizky bez prichuté a to dokonce v Cislech az 66 %. Jako druhd odpovéd’
byla piekvapivé, ze tvartizky nekonzumuji, byla to ndvaznost na otazky predchozi, aby
nemuseli respondenti po prvni otazce ukonCovat dotaznik. Oblibena ptichut’ byla také
s jarni cibulkou (5 %) nebo s kminem (5 %). Stejného poctu procent se dostalo i na
tvarizky pro milovniky ostrého, tudiz s chilli, anebo s paprikou (3 %). Pouze jeden
respondent ma rad tvartizky s ¢esnekem a bohuzel nikdo si nevybral tvarizky uzené,
¢1 se zelenym peprem.
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7. Zmgénil/a byste néco na tomto produktu?

Zménil/a byste néco na tomto produktu?

2‘3‘&--| c2%

T 280%

® Tvar ® Chut © Balen/ ® Cena ® Nic @ Jiné

Graf 4, Zmenil/a byste néco na tomto produktu

Po priizkumu bylo zjisténo, Ze pies polovinu dotazujicich (54 %) by neménilo viibec
nic a nechali by produkt tak jak je uz n€kolik let. 28 % respondentii by zménili cenu
Olomouckych tvartizkii. Pouhych 9 % respondentti by zménilo chut’, coz ze 100 % je
malo, tudiZ jsou tvarlizky stdle oblibené. 2 % by zm¢énili tvar tvartzka, jiny design, ¢i
vzhled. Vétim, Ze tvarlizky do tvaru srdce vyrabéné na Valentyna byly velice oblibené
u vsech vekovych kategorii. 2 lidé uvedli jiny divod ¢i ndpad, co by chtéli zménit.
Ob¢ odpovédi se tykaly vyzralosti tvariizkd v obchodech. Je fakt, ze obcas jsou

tvartizky malo vyzralé a nemaji tu spravnou pikantni chut’.
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8. Jste spokojen/a s cenou?

Jste spokojen/a s cenou?

L 57,0 %

® Spokojenja @ Neutralni @ Nespokojen/a

Graf'5, Jste spokojen/a s cenou?

Respondenti méli odpovédét na otazku, zda jsou spokojeni s cenou Olomouckych
tvartzkd, jelikoz pro zékaznika je zdkladem vzdy kvalita a cena. 57 % respondentl
oznacilo odpovéd’ jako neutralni, takze nijak nevnimaji a berou cenu jako adekvatni.
22 % respondentll jsou s cenou nespokojeni a snizili by ji.Je pochopitelné, ze pokud
tvartizky respondenti konzumuji Castéji, miize se cena zdat vyssi. 21 % respondenti je

s cenou spokojeno a neménili by ji.
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9. Vidél/a jste se nékdy reklamu na Olomoucké tvartzky?

Vidél/a jste nékdy reklamu na Olomoucké tvarlzky?

& ino @ Ne

Graf 6 Videl/a jste nekdy reklamu na Olomoucké tvarizky?

Tato otazka je velkym piekvapenim. J4 sama se pfiznam, Ze jsem reklamu nikdy na
tvarizky nevidéla a proto mé vysledek odpoveédi velmi zajimal. Drtiva vétSina tedy
72 % respondentli reklamu na Olomoucké tvartizky nikdy nevidélo. Zbylych 28 %
respondentli oznacili odpovéd’ ano, tudiz reklamu vidé€li. Otazka 10. se zabyvala tim,

kde respondenti reklamu spatfili.
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10. Kde jste reklamu vidél/a?

Kde jste reklamu vidélfa

Ll%

bl ]

® Facebook @ Noving, liskoving  ® Telewre @ Vieirhy @ Webowt sirinky spolednosti @ Jiné @ Hikde

Graf'7, Kde jste reklamu videél/a?

Nejcast€jsi odpoveédi zde byla odpovéd nikde (58,2 %). Coz bylo ziejmé diky
pfedchozim odpovédim, Ze vétSina respondentli reklamu nikdy nevidé€li. Ostatni
(47,8 %) reklamu vidéli, nebo odpoveédéli jinou odpovéd’, kterou napsali sami.
NejcastéjsSimi odpovéd’'mi byly Tiskoviny a noviny (8,2 %), Veletrhy (8,2 %) Web
spole€nosti (6,1 %), anebo televize (7,1 %). V odpovédich jiné jsem respondenti
zminuji nakladni automobily spole¢nosti A.W. s.r.0., uvadéji také pofady o vareni

anebo hubnouci programy.

6.3 Navrhy a doporuceni
Cilem mého dotaznikového Setieni a SWOT analyzy spolecnosti A.W. s.r.o0., bylo navrhnout

doporuceni, kterych by spole¢nost mohla vyuzit a tim zlepsit nékteré prvky podnikani.

Témet vSichni znaji Olomoucké tvartzky vyrabéné v Losticich. Zékaznici ¢i respondenti
v mém dotazniku, povét§iné nejradéji preferuji tvariizky bez ptichuté. Myslim si, ze by bylo

dobré zlepsit prodej tvartizkl s pfichutémi napiiklad nabidkou ochutnavek v podnikovych
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prodejnach. Jednalo by se pouze o malinké vzorky riznych pfichuti, které by si kazdy

zakaznik mohl ochutnat, a poté by si urcité tvartzky, které mu chutnali, zakoupil.

Dal$im mym doporu¢enim ohledné pfichuti tvartizkl je, ze né€kteti zdkaznici by uvitali i
sladké varianty. Myslim si, Ze s pfichuti medu, skofice ¢i ofiskli by spole¢nost mohla oslovit i

nékteré priznivee sladkého.

Dalsim problémem, ktery vyplyva z dotazniku, se zaméfuje na cenu. Je sice ziejmé, ze néktefi
zakaznici maji k cené neutrdlni postoj, ale také vétSina s cenou spokojena nebyla. Jedna se
veétSinou podle vyzkumu o zakazniky, ktefi tvartizky konzumuji denné nebo Castéji. Je
pochopitelné, Ze je spolecnost natolik jedine¢na a pouzivd opravdu kvalitni suroviny pro
vyrobu, proto vyssi cenu si mizou dovolit. Mym névrhem je, aby spolecnost pravé pro vérné
zakazniky a odbératele navrhla néjaké vyhody ¢i benefity. Dle mého ndzoru, by nebylo Spatné
spolupracovat s n¢kterymi podniky, ktefi nabizi pravé tvarizkové speciality v Losticich.
Naptiklad pii vy$s$i objedndvce (napt. nad 700 K¢) by mohli zdkaznici dostat slevovou
poukazku do nékterych podnikli na vybrané tvarizkové speciality. Na jiné jidlo by se

samoziejme nevztahovala.

Co se ty¢e nazvu, navrhovala bych pfejmenovani spolecnosti na LoStické tvariizky, jelikoz
nékteré navstévniky mize zmast, Ze se pravé Olomoucké tvartzky vyrabi pravé v Losticich a

ne ve meésté Olomouc.

Z mého dotazniku také vyplyva, Ze drtivd vétSina respondentll nikdy nespatfila reklamu na
Olomoucké tvartizky. Myslim si, Ze v dneSni dob¢ internetu, je jednoduché udélat reklamu
napiiklad pouze pomoci socialnich siti. Lostickd firma Facebook ma4, ale bohuzel ho nema
zaktualizovan, takze zakaznici nemaji jak vnimat novinky a aktuality, které firma nabizi. Dale
bych navrhovala v okoli délnic a silnic navrhnou billboardy, které by poukazovaly hlavné na

podnikové prodejny a muzeum, které pravé v Losticich miizeme najit.

Avsak nejvétsi prilezitosti, kterou by spole¢nost méla vyuzit v prospéch, je budovani nového
objektu, ve kterém by vyroba tvarizkii probihala. Myslim si, Ze velky tahem pro spole¢nost,
by také mohlo byt zavedeni podnikovych prodejen i v jinych méstech. Nabizel by se tam

vSechen sortiment, ktery spolecnost produkuje. Nalakalo by to nové potencialni zakazniky.
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Po prozkoumani si myslim, ze spolecnost nema néjaké vétsi nedostatky, tudiz nemusi fesit
vazngj$i problémy. Mé ndvrhy by mohli nékteré mensi nedostatky vylepsit, a poté by

zakaznici mohli byt jesté spokojené;si.

6.4 Tvariuzkové speciality

Jelikoz studijni obor, ktery absolvuji na vysoké skole, zahrnuje i oblast gastronomii, rozhodla
jsem se do své praktické ¢asti bakalarské prace pridat i rizné tvarizkové speciality. Podle
ruznych recepti s tvartizky jsem sestavila menu, tudiz ptedkrm, polévka, hlavni chod a dezert

bude obsahovat tvartizky.

6.4.1 Predkrmy

Kazdy zna klasické predkrmy, jako jsou Sunkové rolky nebo tieba plnéna vejce. Tyto
pfedkrmy jsou poddvané na riznych hostinach, jako naptiklad svatby, oslavy narozenin apod.
Oba tyto piedkrmy se daji udélat i s tvartizky. Vybrala jsem proto recepty na Sunkové rolky

s tvartizky a PInéna vejce tvartzky.

1. Sunkové rolky s tvarazky

Ingredience:

- 6 silngjsich platkl Sunky

- 100 g Olomouckych syreckt
- 100 g mekkého tvarohu

- 2-3 1zZice majonézy

- Pazitka

- Sul

Postup pfipravy:

Naslehame tvaroh s majonézou, do kterého piidame pazitku nasekanou
najemno a Spetku soli. Do pfipravené smési dame najemno nastrouhané
tvarizky. Platky Sunky potfeme hotovou nadivkou a zabalime do rolicek.

Nechame vychladnout a mtazeme podavat [19].
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2. PlInéna vejce tvaruzky

Ingredience:

- 4 uvarena vejce natvrdo

- 60 g Olomouckych syreckil
- 50 g mésla

- Pazitka

- Sul

- Ledovy salat

- 1cibule

- Olivovy olej

Postup pfipravy:

Rozkrojime vejce a vytahneme zloutky, které smichame s maslem, pazitkou,
nasekanou cibuli a Spetkou soli. Pfiddme nastrouhané tvarizky najemno. Tuto
smés vyslehdme do hladka. Smés dame do plnici formy a naplnime bilky.
Hotova vejce pokladame na ledovy salat a jako ozdobu ptidame naptiklad

cherry rajcatka. Prelijeme olivovym olejem [19].

6.4.2 Polévky

Polévky s tvartizky se mizou nékomu zdét jako neskutecny pokrm, ktery snad ani neexistuje.
Me¢la jsem tu moznost jednu z polévek ochutnat, a musim fict, ze jde opravdu o skvélou

polévku, kterou dodnes ptipravuji obcas i doma. Vybrala jsem Lostickou ¢esnecku.
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1. LoSticka éesnecka

Ingredience
- 3 cibule

- 2 brambory

- Palicka cesneku

- 300 g Olomouckych syreckt
- 150 g slaniny

- Sul, pepr

- Majoranka

- 1,51 vody

Postup pfipravy:

OsmazZime nasekanou cibuli. Pfiddme na drobno nakrijenou slaninu a po
opranceni zalijeme 1,5 litrem vody. Na kosticky nakrdjené brambory, stl pept
a kmin pfisypeme do polévky podle chuti. Poté pfidime prolisovany Cesnek a
nechdme vafit, dokud brambory nezméknou. Po dovateni pfiddme majoranku,
ktera polévku krasné provoni. Polévku rozlijeme do talitkli ¢i misek a ptidame
tvartizky nakrajené na kosticky a ddme zprudka zapéct na 5 minut do trouby,

aby se krasn¢ v polévce rozpustily, poté miizeme polévku podavat [19].

6.4.3 Hlavni jidla
Co se tyce hlavnich jidel, nejvetsi inspiraci pro mé byla restaurace piimo v Losticich. Nabizi
zde né€kolik druha hlavnich jidel, kde vSechny obsahuji tvartizky. Vybrala jsem jidla, ktera

jsem sama vyzkousela, a jde o opravdu skvéla jidla.
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1. Uherské smazZené tvaruzky

Ingredience:

- 15 kulatych tvarazka

- 15 platkd uherského salamu
- 1vejce

- Mouka

- Strouhanka

- Olej na smazeni

Postup pfipravy:

Tvartzky rozkrojime podélné a vlozime do né&j koleCko uherského salamu.
Tvartizky k sobé pritlacime, aby se dali 1épe obalovat. Rozslehdme vejce a
tvariizky obalujeme v mouce, ve vejci a ve strouhance. Poté zprudka osmazime
na oleji dozlatova. Nejlépe chutnaji s vafenym bramborem nebo

s bramborovou kasi [19].

2. Olomoucka pizza

Jedna se o specialitu podniku, ktera je vyhledavana i lidmi z okolnich mést.

Ingredience:

- Tésto na pizzu

- Cerstva rajcata

- Feferonky

- slanina

- 150 g Olomouckych tvariazkt
- 1cibule

- Oregano, stl, ¢esnek
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Postup pfipravy:

Rozvélime tésto na tenkou placku. Do olivového oleje rozmackédme Cesnek, a
potieme celé tésto. Rozprostfeme rajc¢ata, na rajcata dame slaninu, feferonky a
na kousky nakrajené syrecky. Zasypeme na kolecka nakrajenou cibuli a dame

zapéct do trouby na 230°C [19].

3. Losticky rizek

Losticky fizek je velmi oblibeny pro névstévniky tvartizkarny v Losticich.

Ingredience:

- Rizky z vepiové kyty (mtize byt i kufeci prsni)
- 150 g Olomouckych tvarazki

- 1vejce

-  Mouka

- Strouhanka

- Sul

- Olej a cesnek

Postup pripravy:

Platky masa nafizneme a zlehka naklepeme. Vytvotime z nich kapsu, kterou
naplnime tvartzky a slaninou. Maso spichneme jehlou nebo paratky. Kapsy
osolime a obalime jako klasicky fizek. Osmazime z obou stran a poté nechame

5 minut zapéct v troubg, aby se maso zatdhlo [19].
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6.4.4 Dezerty

V Losticich se nachazi cukrarna, kde se prodavaji rizné pochoutky, které si lidi kupuji at’ uz
k pivu, vinu ¢i na svatby a rodinné oslavy. Jde o slané tvarizkové moucniky, které jsou
opravdu gastronomickym zdzitkem. Vybrala jsem recepty pouze na nckteré z nich. Do ptiloh

bakalarské prace jsem ptidala fotografie nabizenych moucniku v cukrarné.

1. Tvarazkové livance

Ingredience:

- 8 ks Olomouckych syreckii

- 150 g hladké mouky

- 1vejce

- Mléko

- Sul

- Olej

- Boruvkovy dzem, Slehacka, ¢erstvé ovoce

Postup pfipravy:

Ptipravime si husté tésticko jako na klasické livance. Z mouky, mléka, vejce a
soli. Nalijeme smés na panev, ptidame tvartizek a zase zalijeme téstem. Pomalu
smazime do zezlatnuti. LivaneCky potfeme dzemem, pfiddme Slehacku a ovoce

dle vlastni chuti [19].

2. Tvaruzkovy Strudl

Ingredience:

- Listové tésto
- 150 g Olomouckych syreckt
- Slanina

- Vejce na potieni
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Postup pfipravy:

Rozvélime silnéjsi placku z listového tésta, na kterou poklademe slaninu a
nastrouhané tvariizky. D4 se pfidat i cibule a ¢esnek pro lepsi chut’. Zabalime

stradl a vlozime na plech. PeCeme do zezlatnuti v rozpalené troubé na 180°C
[19].
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ZAVER
Bakalatska prace se zabyva nejznameéjSimi syry a jejich vyrobou. V prvni ¢asti bakalarské

préce je popsana vyroba syrt od vlastni pfipravy tvarohu az po zrani a baleni.

Ve druhé ¢asti je uvedeno zakladni déleni syrti. Nejzndméjsi druhy jsou popsané 1 s vyuZitim
a kompletni vyrobou. V druhé poloviné kapitoly jsou vybrany vSemi znamé syraiské oblasti a

u kazdé oblasti je zaméteni na tuzemskeé tradice a trendy v oblasti syrti.

Pro mnoh¢é z nds jsou syry nedilnou soucasti naseho stravovani a jsou zndmé jako hlavni zdroj
bilkovin a véapniku, coz pfispivd k normdlnimu ristu a vyvoji piedev§im kosti. Syry také
obsahuji vitaminy A, B2 a D a také mineralni latky jako jsou zinek a fosfor. Nutri¢nim

vyznamem syru se zabyva tieti ¢ast bakalarské prace.

Ctvrta &ast bakalafské prace se zabyvé problematikou sladéni vina s vybranymi syry, praci se

syry (krajeni, zachovani jeho kvality, Cerstvosti a chuti).

V praktické ¢asti byla nejprve predstavena spolecnost A. W. spol. s.r.o., u které jsem vypsala i
jeji dlouholetou tradici rodi Wellselll. Pomoci dotaznikového Setfeni o sto respondentech
bylo zjisténo, co milovniklim tvartizka vadi a co by chtéli zménit. Byla navrzena SWOT

analyza spole¢nosti.

Analyzou bylo zjiSténo, ze spolecnost nemusi feSit zdvazné problémy. Byly shledany
nedostatky v komunikaci se zdkazniky pomoci reklamy, ¢i vysokou cenu produktu. U kazdé

otazky bylo navrzeno urcité feSeni, které by mohlo byt pro spolec¢nost vyhodné.
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PRILOHY

6.5 P1 Dotaznik

Olomoucké tvaruzky

Ahoj, jsem studentka 3. ro¢niku Obchodni a hotelové Skoly v Brné. Chtéla bych T¢ poprosit o
vyplnéni nasledujiciho dotazniku k mé bakalatské praci, kde hlavnim cilem je zjistit, jak jste
spokojeni s vyrobkem - Olomoucké tvarizky.
1. VaSe pohlavi

e muz

e 7ena

2. Vas vék

e 15-181et
e 19-351et
e 36-60let

e 60 letavice
3. Oznacte prosim kraj VaSeho bydlisté
e Jihocesky
e Karlovarsky
e Ustecky
e Praha
e Moravskoslezsky
e Jihomoravsky
e VysocCina
e Pardubicky
e Zlinsky
e Olomoucky

e Liberecky
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e Krélovehradecky
e Plzensky
e Stiredocesky
4. Chutnaji Vam Olomoucké tvaruzky?
e ano
e ne
5. Jak Casto je konzumujete?

e denné

2x do tydne

Ix tydné

1x mésicné

1x za ¢tvrt roku

1x za pil roku a méné
e nekonzumuji

6. Jaky druh preferujete?

o klasické bez ptichuté
e skminem

e s paprikou

e uzené

e schilli

e se zelenym pepifem

e s cesnekem

e sjarni cibulkou

e nekonzumuji

7. Zménil/a byste néco na tomto produktu?

e tvar

e chut



baleni

e cena
e nic
o jiné

8. Jste spokojen/a s cenou?
e spokojen/a
e neutrdlni
e nespokojen/a
9. Vidél/a jste nékdy reklamu na Olomoucké tvariZky?

® ano
® 1n¢

10. Kde jste reklamu vidél/a?

e Facebook

e noviny, tiskoviny

e televize

e veletrhy

e webovéstranky spolecnosti
e jiné

e nikde
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6.6 P2 Fotografie

Obrazek 1 Sunkové rolky s tvarizky

Autor: Anonym

Obrazek 2 Olomoucka pizza

Autor: Anonym
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Obrazek 3 Losticky rizek

Autor: Anonym

Obrazek 4 Tvarizkovy strudl

Autor: Anonym
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