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Syry v gastronomii a enogastronomii

Souhrn

Bakal&ska prace ,Syry v gastronomii a enogastronomiiV&euje problematice syr
z raiznych uhti pohledu. Obsah prace zahrnuje jak obecné inforraaygech a jejich vyrah
tak predevsim informace tykajici se gastronomiai syjejich kombinace s viny. V prviasti
je zmiréna strigna historie vyroby syr. Dale se prace zabyva r@kehim syf podle fiznych
hledisek, & uz se jedna o Zigob srazeni, obsah tuku v suSimebo délku zrani. Nasleduje
konkrétnich zastugicdanych skupin. Druh&ast je zarétena na vyrobu a sloZeni. Podreéjpn
je zde popsano zrani a chemicka podstata orgaradegit viastnosti, jako jsouiné a chu'.
Treti cast pojednava jiz konkrétro syrech a jejich Uloze v gastronomii@ na s¥tové nebo
lokalni arovni. Mimo jiné popisuje vhodné zachazseisyry pi skladovéani, zfisoby jejich
krdjeni a néasledné podavani ke konzumaci. Pracéalg® zabyva gastronomii syrve
vybranych zemich Evropy a k tomuto podtématu j@zena také problematika chéagch
potravin, mezi které p#tvelké mnoZzstvi syt Samostatna kapitola je paknovanaceské
syrové specialt, a to Olomouckym tvazkam. Posledniast pak pojednava o snoubenitsyr
sviny v tzv. enogastronomii, konkrétnich moZnyamkinacich i obecnych informacich
o vhodnosti parovani &itych skupin syl a vin.

Syry jsou komplexni potravinou, ktera ma své misen v kazdodennim jidebikiu.
Naopak z#azeni kvalitnich a vhodrzvolenych drub do menu o vice chodech nebo i jejich
samostatna konzumace nap viny je osw¥dcenou volbou pro pozvednuti Uravstolovani
i pfi vyznamrgjSich gilezitostech. R vyrob¢ sym jsou vyuzivany jak tradni postupy
oswdceneé jiz stovky let, tak i moderni technologie, Etemo#uji nag. jejich velkovyrobu,
nebo zajisuji zdravotni nezavadnost. Svym sloZzenim jsou sghopnylovéku zajistit velké
mnoZstvi latek, které jsou ebné pro spravny vyvoj a fungovani organismu, b tdivodu
jsou vhodnou potravinou zejména prétida seniory. V mnoha evropskych zemich ma

gastronomie syrdlouhou tradici a proto je toto téma stale aktualn

Kli ¢éova slova:gastronomie, enogastronomie, syry, vino



Cheese in gastronomy and enogastronomy

Summary

Bachelor thesis "Cheese in gastronomy and enogasirg' is going to focus on the
cheese issues from different points of view. Theteot of thesis includes general information
about the cheeses and their production and esjyeritdrmation relating to gastronomy of
cheeses and their combinations with wines. Thepgast summarizes a brief history of cheese
production. Furthermore, the work goes into divifdicheeses according to various aspects
such as a coagulation process, the fat in dry mattéength of maturation. All followed by
basic description of the most important kinds oée$e together with an outline of their
technology and examples of specific representaidabe groups. The second part of work
focuses on the production and composition. The raatin and chemical nature of the
organoleptic properties such as taste and smellleseribed closely. The third part analyzes
the specifics of the cheeses and their part inrgasiny at either global or local level.
Furthermore, is described a suitable handling withcheeses during storage, the methods of
cutting and subsequent serving. The work also de#lsthe cheese gastronomy in selected
European countries and this is also related toigbge of protected foods, which includes
a large number of cheeses. A separate chaptevdetketo Czech cheese specialty, called
"Olomouckeé tvaiizky". The last part discusses the pairing of cheegth wines, so-called
enogastronomy, possible combinations or generatnmdtion about the suitability of certain
groups of cheese and wine.

Cheese is a complex food that has its own placepnly in the daily diet though.
Quite the reverse, the inclusion of high-qualityl aauitably selected species of cheeses into
a multi-course menu or their separate consumptith & g. wines is the proven choice to
raise the level of dining, also at major eventsribythe cheese production process, both
methods, traditional and modern are still wideledisTraditional methods approved for
hundreds of years and modern technologies thawale mass production and fulfilling the
health requirement. By its composition, cheesdie & provide a large number of substances
to the person that are necessary for the propezlal@went and the body function, hence is
particularly suitable food for children and seniots many European countries cheese

gastronomy has a long tradition, and thereforettipg is still current.

Keywords: gastronomy, enogastronomy, cheeses, wine
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1. Uvod

V poslednich letech se lidém dal vice zajimaji o to, co se jim dostava rid sttudiz i mezi
laickou veejnosti vziista zajem o informace déanych potravinach. Meziénbezesporu pét
I syry, proto jsem si vybrala téma ,Syry v gastromnioa enogastronomii®. f¢stoze je syr
potravinou, ktera je sa@asti lidského jidelgku jiz mnoha staleti, domnivam se, Ze

informovanost lidi o této problematice stale nerstdténa.

Historie vyroby syit saha do doby asi 6000 lat p. I., kdy byly domestikovany nejprve ovce
a kozy a pozgji také skot.Clovék si v&imnul, Ze se mlékaivlastnim zachazenig@meni na
pevnou sraZzeninu, a&l tohoto poznatku vyuzivat. Od té doby $gtai proSlo pochopiteth
velkym rozvojem, tkteré technologické postupy vsalkstavaji zachovany jiz stovky let. Pro
vyrobu syfi je vyuzivano miléko domacich taf, jako jsou kravy, ovce nebo kozy.
V nekterych zemich jsou vSak zpracovavana i mléka goregion neobvykla, mezi ty pat

napiklad mléko buvoli, velbloudi, kské nebo j&.

Zakladem vyroby syrje oddleni pevného podilu mléka a vody. Pevny podititbdkoviny,
tuky, vitaminy a dalSi latky. Pro spravnytipéh vyroby jsou vSak nutné i dalSi suroviny jako
bakterie mléného kvaSeni (tzv. starterové kultury)fidip, sil, plisiové a kvasinkové
kultury a gipadré podle druhu syra dodat® jeSt dalSi aditiva jako barviva nebo
ochucovaci slozky. Nezbytnou s@sti vyroby térs vSech drubi syni s vyjimkoucerstvych

je také zrani, které probiha za specifickych podipo fizr¢ dlouhou dobu. Diky svym
vyzivovym vlastnostem jsou syry komplexni potravindkterd obsahuje velké mnoZstvi
nutricné vyznamnych latek nezbytnych pro spravné fungowigéanismu. Krora bilkovin,
tukd a vitamini (pfedevSim d&ch rozpustnych v tucich a vitaniirrady B) obsahuji také

dulezité mineralni latky jako vapnik neboihik.

Vzhledem k tomu, Ze na trhu existuje velké mnozsiwi riznych druli, chuti a vini, jsou
oblibenou potravinou, kterd je konzumovana v mnabkeich s¥ta. \EtSina vyroby je
soustedtna gedevsim do Evropy, kde je také velk@st produkce zkonzumovana. Naopak
v Asii, Africe nebo Jizni Americe syry doé¢iného jidelniku wétSinou nepat. Béhem
manipulace se syry a nasledrit@pavy k servirovani jsou dodrzovana pravidla, &tzajid'uji
nejen jejich zdravotni nezavadnost a spravné \asitnale podili se také na vysledném

dojmu z jejich konzumace.



2. Cil prace

Cilem této bakaidké prace je vypracovanitghledné literarni reSerSe z&w®ené na
problematiku gastronomie g$yra snoubeni syr a vin tzv. enogastronomii. Porovnat
a posoudit vhodnost kombinace jednotlivych itypyri a vin. Rehledr popsat spravné

servirovani sy tak, aby vynikly chtiové vlastnosti syr.



3. Literarni reSerse
3.1 Syr ajeho obecnéa charakteristika

Syry pati mezi fermentované midé produkty, které jsou jiz po staleti neodmystibel
souwasti jidelnékt po celém s#te. Jsou vyrabny v negeberném mnozstvi driha chuti,
takZe si kazdy iive ijit na své. Pestoze hlavnim cilem vyroby syje zachovat nuténé
cenné slozky mléka, pro své pozitklé i vyzivove vlastnosti se z nich stala &t vySSi

gastronomie (Fox et al., 2005).

3.1.1 Pdavod a historie syt

Syr je potravina s velmi dlouhou tradici. Jiz oke@ku 3000 p. n. I. lidé znali a dovedli
vyrobit priblizn¢ dvacet drufh mékkych sy (Masui a Jamada, 2007)aWwd syrdstvi ale

s velkou pravépodobnosti saha mnohem datjbpzné do doby ped 8000 lety v regionu
mezi Eufratem a Tigridem, kd§lovék domestikoval ovce a kozy a vSimnul si, Ze kyselé
mléko se snadno dokaze rektd na dw c¢asti, syrovatku a pevnou srazeninu, ktera po
vyschnuti poskytovala vyzivhou stravu. Syry krayské&rych je v sotasnosti v nasich
podminkach #tSina (85 %), se zaly vyskytovat az o &co pozdji, spolu s poz¥si
domestikaci skotu (Fox et al., 2005).

Lidé postupentasu pipravu syra zdokonalovali. Zjistili, Ze lisovangleni a zrani syra mu
dodava lepsi chiové vlastnosti. Jednotlivé narody se od sebe va@jarily a kolem roku
1000 n. I. se z@l rozvijet trh se syry, které zname dodnes. Byglynagiklad parmazan,
gorgonzola, rokfér, gouda, eidantedar a mnohé dalSi. Vté doltaké dochéazelo
k intenzivnimu rozvoji metod ifpravy syii, prevazrié v klaSterech ve Francii aéiwecku.

(Syry — Druhy a recepty, 2006).

3.1.2 Rozdleni syni podle riznych hledisek

Aby bylo jednoduSsSi se vrozsahlé nabidcei sgrientovat, je pdkeba rozdlit je do

jednotlivych kategorii. Existuje ¢kolik zpasohi, jak clit syry do gislusnych skupin.

Nejcastji se syry @li podle tvrdosti (Fox et al., 2005), ale existug&leni podle obsahu tuku
10



v suSirg, nebo podle toho, od jakého #te pochazi mléko, 2hozZ je syr vyroben. Déle se
muzeme setkat naps clenim podle délky zrani nebo podleispbu srazeni.

DalSim kritériem pro rozfleni syfi miZze byt i to, zda jsou vyrobeny z mléka pasterovanéh
nebo syrového. Tepelné o&eti mléko zbavi nezadoucich bakterii a usnadni pgapravu
a skladovani. AvSak pouze syr z mléka, které bylma@ovano ihned po nadojeni, a je tedy
syrove, si zachova typickou dha krajovou specificitu, ktera je mezi znalci velo@rena

(Syry — Druhy a recepty, 2006).

3.1.2.1 Podle zpisobu srazeni

Podle z@isobu srazeni se syryld na kyselé (tvarohové) a sladké i@yé). Rozdil je ve
zpiasobu pipravy, gesrgji vtom, jakého sradzedla jefippiipraw pouzito. Ri vyrobé syra
dochazi k vysrédzeni nigé bilkoviny z miéka nebo syrovatkyti Bladkém srazeni, které
pievazuje, je nutnaifiomnost enzyr, tzv. syidla. Ri druhém zgisobu vyroby je vyuzivano
prokysani mlénymi bakteriemi, které &enim laktozy vytvieji kyseliny. Timto zfisobem
vznika tvaroh a z§ nag. syre&ky (Online 1). Existuje ale ifpchod mezi olima druhy, kdy
je vyuzivano jak srazeni sladké, tak i kyselé, &také pevazuje. B tomto zpisobu vyroby
vznikaji cerstvé tvarohové syry (Beckettova, 2013).

3.1.2.2 Podle tvrdosti

Pri déleni sy podle tvrdosti je brano v Gvahu to, jaky je gonaody a suSiny. Tento pafn
se u jednotlivych skupin syrznang lisi. Kniha Syry — Druhy a recepty (2006) rozlggyry
cerstvé, mikké, polontkké, polotvrdé a tvrdé, avSakgehod mezi nimi je plynuly, protoze
tvrdost syra zavisi mimo jiné na délce zrani. Delgranim tedy rize z polotvrdého syra

vzniknout tvrdy nebo z skkého polongkky. Zvlastni skupinou jsou pak syry tavené.

Jako cerstvé jsou ozrmvany ty syry, které proSly pouze réaym kvaSenim a pozvolna
odkapavaly, nepodstupuji tedy proces zrani a jejiéin je wWtSinou 1 aZz 7 dni. Jsou vygaty
z pasterovaného mléka a obsah susSiny je nejb@®%6. Podobaji se tvarohu a nemaji Zzadnou

karu. Takto secasto vyrabi kozi a @ syry, které byvaji hlavhna jae a v lé¢ sowtasti
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lehkych jidel a salét Mezi ¢erstvé syry pdt nag. mascarpone, fromage blanc nebd@iba,
ale i mnohé syry malych vyrobckterééasto nemaji anifesny nazev (Beckettova, 2013).

Mekkeé syry zraji kratce, &tSinou 21 dni, a obsahuji menSi mnozstvi vody. Dlss&iny je
nejmér 35 %. Pro jejich vyrobu je pouZzivano jak pasterdyatak i syrové mléko. Zraji
zvenku dovnit a na povrchu maji kifibilou plisé, nebo omyvanoutku. Hebka bila pliseje
tvorenacistou kulturou roduPenicillium a chrani syr i@d jinymi plis@mi. Mezi tyto syry
pati nag. brie, camembert nebo hermelin. Syry s omyvantrolk se ¢asto vyznauji
vyraznym aroma. K omyvanitky specialnimi solnymi roztoky dochézékolikrat bechem
zrani a slouzi k podpe ristu ugitych bakterii. Krond téchto roztok maze byt pouzivano
také pivo, cider nebo destilaty. Povrachto syfi byva pra¢ diky tomu mazlavy. Do této
skupiny se tfadi nap. Romadur, limbursky syr, Appenzeller nebo i tBleké zlato
(Beckettova, 2013).

Nazev polomikky syr u nas neniipiS pouzivan, v Nmecku jsou ale do této kategorie
zarazovany syry s obsahem susiny min. 44 %jnagaslové syry nebo syry s modrou plisni,
kterd se, na rozdil od sys bilou plisni, nachazi ¥st¢, a jedn& se také o plis@enicillium

candidum Mezi syry s modrou plisni garokfor, gorgonzola, niva apod. (llburg, 2004).

Obsah suSiny polotvrdych syje vySSi nez 49 %gsto je ntkké a pruzné a doba zranhipe
byt i delSi. \&tSinou ale, steghjako polongkké syry, zraji 3 tydny az 3 &nice. Lze je snadno
krjet. Tato skupina zahrnuje fapedar, ementél nebo goudu (Fox et al., 2005).

Tvrdé syry maji vysoky obsah suSiny (min. 60 %)iglddku dlouhého zrani a také obsahuji
vetSi mnozstvi tuku¢asto kolem 50 %. Daji se di@bstrouhat a také déle vydrzi v domacich
podminkach. ¥tSinou jde o syry, které jsou vyrobeny ve velkydthmnicich, protoze mensi
syry by rychle vyschly. Tvrdym syrem je faparmazan, pecorino nebo oude gouda.

Tavené syry jsou vyr@py z @irodnich syl ohrivanim s pidanim tavicich soli, négastji
sodné soli kyseliny fosfotaeé nebo citronové. K vyr@ltavenych syir mohou byt pouzity jak
mekké, tak i tvrdé syry, byvaji kiijednodruhové, neb&astji ze snesi riznych druli syni.

.....
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3.1.2.3 Podle obsahu tuku v susit

V Ceské republice je oztavani syf podle obsahu tuku v susirt. v s.) rozdleno do gt
kategorii (Tabulka 1).

Tabulka 1: Rozdéleni syria podle obsahu tuku v susi#

Oznateni syra| Obsah t.v s.

Vysokotwny min. 60 %

PInotwny 45-60 %
Polotwny 25-45 %
Nizkotwny 10- 25 %
Oodtwneny max. 10 %

(FAO a WHO, 2011)

Jako piklady jednotlivych kategorii Ize uvést mascarpofwysokotwny syr), emental

(plnotweny syr), eidam 30% (polotay syr) a cottage (nizkatay syr).

3.1.2.4 Podle druhu mléka

Jak uz bylo napsanorite, nefasgjSim druhem miléka, ze kterého jsou syry vyrah je
mléko kravske, které jefip vyrobé zastoupeno z 85 %. V naSich podminkach je dale
vyuzivano i mléko kozi a @, i kdyz ne v tak velké mg. Ve s¥té je vSak pro vyrobu syra

pouzivano i mléko jinych ziat, nap. buvoli, j&i, velbloudi, lani a dalSi (llburg, 2004).

Nicmére i mléko jednoho druhu zkdte se mize vyrazg liSit v zavislosti na kvali pastvy,
ro¢nim obdobi a denni dépkdy je mléko nadojeno. Obecmsak plati, Ze mléko kravské ma
smetanovou nebo maslovou €ha sytou barvu, tedy i syry Zjnjsou sytji zbarvené.
KoncentrovagjsSi nez kravské mléko je mléko @y které ma nakyslou chipnaopak chtl
koziho mléka je ssZejSi, gipominajici citrusové plody. Na rozdil od kravskysfn jsou

syry oi a kozi vyrazi s\wtlejSi (Beckettova, 2013).

Diive byvalo pravidlem, Ze &ité druhy syra se vyré&p z konkrétniho mléka, v posledni
doke vSak dochazi k experimemh, a tak se iveme setkat nadps kozim camembertem nebo

syrem s modrou plisni z buvoliho mléka (Masui aalkden2005).
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3.1.2.5 Podle délky zrani

Po vyjmuti syra ze solné lazije u rékterych syt vhodné upravit jejich vlastnosti zranim.
V prabéhu zrani postupentasu dochazi ke zvyragmi chuti a zminé konzistence syra
(Tabulka 2).

Tabulka 2: Rozdéleni syria podle doby zrani

Druh syra Doba zrani

Mlady syr 4 tydny

Mlady uleZely syr 6-8 tydin
UleZely syr 8-12 tydm

Pikantré ulezely syr| 4-6 mesial

Extra uleZely syr 7-8 psial
Stary syr 10-12 gsicl

Prestarly syr déle nez 1 rak

Toto ctleni je pouzivanoiedevsim u nizozemskych syOnline 3).

e

3.1.3 Zakladni popis nejdilezitéjSich druha syra

Dle legislativy je syr: ,mlény vyrobek vyrobeny vysraZzenim mit@ bilkoviny z mléka
pusobenim sidla nebo jinych vhodnych koagulaich ¢inidel, prokysanim a odtenim
podilu syrovatky” (Vyhlaska 77/2003 Sb.). Naslédukapitola se zawiuje na blizSi popis
jednotlivych druli syra podle Foxe et al. (2005) a zahrnufedevsSim zakladni principy
vyroby jednotlivych drubh symi a jejich specifikaci et nejznangjSich zastupt

jednotlivych skupin.

Mezi syry byvaji ve velkoobchodech umisany i tzv. analogy syr Tyto vyrobky jsou
vyrdbény i zjinych nez miénych bilkovin b’ c¢ast&éné, nebo zcela. Nesflji tim
legislativni podminky pro ozgani ,syr“, ale diky svému umisti v prodejnach mohou byt

za syry povazovany.
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3.1.3.1 Extra tvrdé druhy syr

Extra tvrdé syry prochazi dlouhym procesem zraéS{wou 6 az 24 &sial), proto je u nich
velmi dilezité spravné skladovani. Textura je hrunita, pevna a dab se kraji. Jejich
aroma nize byt jak velmi jemné, tak i silné. Extra tvrdéysjsou strouhany a pouzivany jako
piisadaci kotreni do jinych jidel, nebo na z&vpii servirovani. Tyto syry jsou vyréby

z ¢astén¢ odstedného syrového kravského mléka za pomoci termofiltdktobaciti, mize
byt vSak pouzito i mléko @V, kozi, gipadre jejich sneés. BEhem dlouhé doby zrani teplota
nesmi pesahnout 20 °C, aby se&epeSlo vysrazeni tukovych kapének na povrchu syra
propionovému kvaseni.ta je Ehem zrantasto kartdovana a olejovana (Fox et al., 2005).
NejznangjSimi druhy z této skupiny jsou syry typu ,grandsr@na Padano, Parmigiano
Reggiano) nebo typu ,pecorino’ (Pecorino Romanogcodiao Sardo, Pecorino Siciliano),
které jsou vyraény z okiho mléka. Do této skupiny vSak fiabejen syry italske, ale také
Svycarské (Tete de Moine, Shrinz), Sgdaké (Cebrero, Manchegakcké (Kefalotiri) a dalsi
(Fox et al., 2005).

3.1.3.2 Cedar a jemu podobné druhy sy

e

Piavodni anglicky syréedar je jednim z nejroZgigjSich syfi vibec. Jedna se o tvrdy syr,
obvykle vyrdkny ze standardizovaného pasterovaného miléka krapamaoci syidla
ziskaného z telecich zaludknebo za pomoci nahrazek tohotdidip. Pro okyseleni mléka
jsou vyuzivany mezofilni bakterie &inou rodulLactococcuf srazenina je poté krajena
a zaltivana na 37-39 °C. Odkapan&esyina je poté ¢edarovana“, coz je procesi fterém
jsou bloky syeniny skladany na sebe a v pravidelnych intervajeah obraceny, aby odkapal
zbytek syrovatky. Bhem tohoto slozitého procesu dochazi kisér kyselosti
z pH 6,1 postuphaz na pH 5.4. Tento postup dava syru specialnziktanci. Syenina je
nakonec pomleta, prosolena a lisovana ve formaefdal kvalitni Kira Sedoh&dé barvy je
dusledkem baleni syrdo platna fed tim, nez jsou uloZzeny ke zrani, které trva ook8iol az
do 2 let. Tradini cedar ma formu valce vaziciho i vice nez 20 kg,dkg mechanizaci
a ptimyslové velkovyrob je dnes ¥tSinagedaru vyrobena v podstbloki. Cedar také pai
mezi syry, které mohou byt dobarvovany, vysledeggk znamy jak@ervenycedar (Fox et
al., 2005).
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3.1.3.3 Syry s propionovym kvaSenim

Tyto syry jsou charakteristickéfippmnosti velkého mnozstvi ok &st, které mohou mit
v praméru az 2 cm. Oka jsou vysledkem metabolické aktiviakterii, které metabolizuji
laktat, jenz vznikd postupnougarenou z laktdézy. Tyto bakterie jsou také odpdwé za
typicky jemnou #iSkovou chd. Spravny pibéh vzniku ok v st zaji¥uji tfi podminky.
Jsou to: zrani syratipteplot 20-24 °C, nizka hladina soli, na kterou jsou poopvé bakterie
velmi citlivé a fyzikalni vlastnosti $gniny, kterd musi byt dosté&te elasticka a flexibilni,
aby se v ni mohla oka vytiib (Fox et al., 2005). Mezi tyto syry gattypicky emental,
Maasdamer nebo Leerdamer. V této ské@yi vSak existuji i druhy, u kterych oka nejsou
bezpodminén¢ vzdy @iitomna, jako je najklad Gruyeére (llburg, 2004).

3.1.3.4 Gouda a pribuzné druhy syn

Gouda sice fwodre pochazi z Holandska, ale obmy tohoto syra vyramého

Z pasterizovaného kravského mlékézeme dnes nalézt po celémetgv MIéko je srdzeno
pomoci teleciho gidla nebo jeho ekvivalefit Sytenina je po nakrajeni smichana se
syrovatkou a promichavanaitgizné pal hodiny. Cast syrovatky je odlaiena pomoci horké
vody, ktera zarouezpasobi ,uvdeni“ syeniny a odbouraniasti laktézy, coz jeidezité pro
nésledujici lisovani. Hotova gouda je tkadi obalena Zlutym voskem a zrajé p5 °C 2-3
mesice, ale &kdy i vice nez rok. Krokh goudy je podobnym Zigobem vyraén také eidam

a dalsi syry v zemich jako je Dansko (Danbo), Nor@Korvegia), Svédsko (Svecia) nebo
Argentina (Colonia) (Fox et al., 2005).

3.1.3.5 Syry typu ,pasta filata“

Pasta filata neboli pané syry jsou syry, jejichZd4to je @i vyrobé spaeno téndt vrouci
vodou, hgteno a natahovano. Présto €chto syfi je typicka tvarnost, hladkost a viaknita
textura, také se jednoduSe krdji. Tyto vlastnosiii wsechny syry vyramé timto zgsobem,
ar uz se jedna o syry ¢kké, polotvrdé nebo tvrdé. U tvrdych 8yikteré zraly delSi dobu,
vSak nejsou jednotlivé vrstvydta tak dote patrné jako u ganych syi, které jsouwserst\jsi
(Teubner, 2007). Nejvyznar8im syrem typu pasta filata je mozzarella, kteyia lpavodne
vyrébina ze syroveho buvoliho mléka (Mozzarella di Byfal&ento druh mozzarelly je stale
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vyrakEn, avSak v mnohem menSiméiitku, ve ¥tSiné pripadi buvoli mléko nahradilo
pasterovanéiasténé odstediné kravské mléko (Fox et al., 2005). Syry tohofautynohou

byt konzumovanyerstve (Bhem par tyda po vyrobeni), zralé (polotvrdé nebo tvrdé) nebo
uzené. Krom mozzarelly zde p#t nag. kasSkaval, provolone, u nas pak parenica nebo
korb&iky (Beckettova, 2013).

3.1.3.6 Syry zrajici ve slaném néalevu

Tyto syry jsou rozseny pedevSim v balkanském regionu a vychodnire®izemi. Jsou
znameé také jako nakladané syry.iPate napiklad feckd feta, ktera je vyréba z o¢iho
mléka, ale i ji podobné tzv. bilé syry ve slanérhewia (nap. u nas znamy balkansky syr nebo
syry balkanského typu), které jsou vyalp z kravského pasterovaného mleka. \grobe
téchto syfi je syenina krajena na malké&sti a sbirana do forem, aby okapala. Po odkapani
syrovatky je syr nakrajen a prosolen. Poté jsoly kysa uloZzeny do velkych nadob se slanym
roztokem o koncentraci 14 % NacCl, kde dozrav#jiLg-16 °C po dobu jednoho tydne, dokud
pH neklesne na hodnotu 4,5. Poté jsou syry v nadop@misény do chladicich mistnosti,

kde jsou pi teplok 3-4 °C skladovany alespalva nesice (Fox et al., 2005).

3.1.3.7 Syry zrajici s plisni na povrchu

Do této skupiny pat mekké syry, na jejichz povrchu je souvisla vrstvaspi druhu
Penicilllum camemberti jako jsou camembert, brie nebo hermelin. Sporignpl jsou
piidavany bd’ ptimo do mléka, z#hoz se syr vyrabi, nebo jsou rilsiny aZz na povrch
hotového syra. MIéko jeéhem vyroby okyseleno a jako sraZedlo je pouzivayradls.
Syfenina je poté nabirandimo do forem, aniz by byléezana na mengasti. Ve formach
pokraiuje okapani syra. Tyto druhy syeraji @i 12 °C po dobu 10-12 dni, aby mohlo dojit
k rozvoji povrchoveé plish Diky pritomnosti pliss dochazi na povrchu k vyrazné katabolické
aktivité, pri niz je rozkladan laktat, coz vede kimtu pH na povrchu a migraci laktatu
smérem Kk povrchu. Zarove diky zvySenému pH, zde dochazi k ukladani srdiené
fosfore&nanu vapenatého a také kepunu rozpustného fosféreanu vapenatého smem

k povrchu. Nasledkengthto zn€n je vyrazné réknuti syra Bhem zrani (Fox et al., 2005).
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3.1.3.8 Modré syry

Pro modré syry je charakteristické modiézelené Zilkovani vést syra, které zfsobuje
narist plisr¢ Penicillium roqueforti Pro srazeni mléka je pouzivan vytazekdig, syenina
je okyselena fidanim mezofilni mléné kultury a ped uloZzenim do forem miknohrata.
Nékteré syry tohoto typu jsou soleny opako¥ara povrchu, jiné pomoci solanky. Abyi p
zrani syra mohlo dojit k rozvoji plignje poteba, aby uvnittésta byl dostatek kysliku. Toho
je dosazeno napichovanim syra pomoci jehdl hgné, nebo za pomoci specialnich stroj
Plisai se roz&iuje zevnit smérem k povrchu syra (Teubner, 2007). Struktura moldisyi je
mekka a tyto syry maji vyrazné aromauaspbené n-metylketony, které jsou teny plisni
z mastnych kyselin. To je mozné diky tomu, Zze zraadrych syt doprovazi silna lipolyza.
Mezi modré syry pé&t gorgonzola, Danablu (z Danska), Bleu d’Auvergrebm rokfor

z owiho mléka (Fox et al., 2005).

3.1.3.9 Syry zrajici s mikroflérou na povrchu

Skupina ngkkych syf, znamych spiSe pod nazvem ,pod mazem zrajici syaghrnuje
mnoZstvi rozmanitych drahsyni s jednim spokenym znakem. Na jejich povrchu je&hem
zrani vytvaden komplex grampozitivnich bakterii. Tyto syry bjvpii vyrobé okyseleny
mezofilnimi kulturami, &sto neni zativano a soleni probiha pomoci solanky. Pro tyty gr
typicky vysoky obsah vody a obvykle byvaji lisovathy mensich vaics velkym povrchem,
aby pozdjSi nagér mél na €sto a na vlastnosti zralého syra co g&vvliv. BEhem vyroby je
povrch syra pravidefhomyvan solnym roztokem, tento proces se nazyviiamat V mnoha
tovarnach jsou nefive natirdny starSi syry, které uz maji rozvinupowrchovou mikrofloru,
a az poté mladsi syry, které se takttupi. Kratce po vyrob na povrchu fevazuji kvasinky
a plisé Geotrichum candidumNarist €chto mikroorganisin ma za nasledek odkyseleni
povrchu syra a podporuje ti&t koryneformnich bakteriiQorynebacteriumArthrobacter
Brevibacteriun), mikrokoki a stafylokok. Tyto bakterie se do syra dostavaji dbu
Z nepasterovaného mléka, nebo po pasteraci dodatekontaminaci. Pro syry zrajici pod

mazem je charakteristické jejich silné aroma (Foal.e 2005).
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3.1.3.10Syry z owiho a koziho mléka

PrestoZe produkce ¢iho a koziho mléka je oproti kravskému velmi nizk&kterych
regionech zvlagtna Balkag a ve stedozemi ma vyroba syrz nich nezastupitelné misto.
Mnoho znamych sy, jako jsou naflklad Roquefort, Feta, Pecorino, Kashkaval nebo
Manchego, je vyrobeno préwvz owiho mléka. Tyto syry byvaji zmbvany ve spokné
skupirg, protoZze na mnoha malych farmach jsou oba drufisatzehovany pohromada kwili
omezené dablaktace syrycasto byvaji vyraény ze snisi obou mlék (Beckettova, 2013).
Mezi €mito mléky jsou vSak rozdily, @év mléko se od koziho a kravského zasalisi.
Obsahuje vysoké mnoZstvi tuku a bilkovin, coz jetavni sloZky syra. Na rozdil od kozich
syn, které jsou tért vzdy konzumovanyerstvé nebo jen malo vyzralé atdina jich ma

pouze lokalni vyznam, mohou &@wsyry zrat i delSi dobu (Teubner, 2007).

3.1.3.11Kyselé syry

Syry z kysele srdZzeného miéka, u kterych dochazisiéeni mléka nebo smetanyi p
pH priblizné 4,6, maji prav&podobrt nejdelSi historii, protoZze mohou vzniknout z mléka
pusobenim mikroflory, ktera se v mlécérpzere vyskytuje. LiSi se od jogurtu tim, Zéip
vyrob¢ dojde k dehydrataci odstr&mim alespa ¢asti syrovatky. Okyseleni mléka e
prokehnout b’ prirozere zkysnutim, nebo mohou byt pouzity mezofilni baiéei kultury.
Muze byt pouZzito také malé mnoZstvitisha (nag. u syra cottage). Tyto syry se vyZoga
vysokym obsahem vody a obvykle jsou konzumovanjckrao vyroks. Kyselé syry tvéi asi

25 % celkové syrové produkce (Fox et al., 2005).

3.1.3.12Syry vznikajici kombinovanym srazenim

Tato mala skupina sfrje vyralkna kombinaci tepla a kyselin. Nejzng§&im zastupcem je
mascarpone.iPvyrob¢ dochazi k zatati syeniny na 85-90 °C aflani okyselujici slozky,

kterou miZe byt citronovativa nebo ocet (Fox et al., 2005).
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3.1.3.13Tavené syry

Tyto syry jsou vyraény zaliivanim syéi prirodnich spolu s tavicimi solemi a dalSimi
ingrediencemigasto byvaji ochucené. Chiiavenych sy je jina nez chtisym prirodnich,

Z nichz jsou tavené syry vyrobeny. Jejich vyhodeuwlouha trvanlivost (Masui a Jamada,
2007).

3.1.4 Vyznam syni ve vyZig

Syr je potravina zivé&iSného fivodu, ktera je vlastnkoncentrovanou a lépe uchovatelnou
verzi mléka. Oproti mléku obsahuje vice tukbilkovin, sacharitl, mineralnich latek
a vitamini, naopak obsah vody je vyraznizsi. Diky své vysoké vyZzivové hodigsou syry
dopori&ovany dtem i starSim lidem (Masui a Jamada, 2007). Dikpk&mu spektru

dostupnych drulnsyni jsou jejich vyuziti a konzumace velmi rozsie.

Mléko a ml€né vyrobky, a mezi nimi tedy i syry, byéhg byt sowasti kazdodenniho
jidelnicku, protoZze se jedna o komplexni potravinu, ktedb&abuje zakladni ziviny, t&h
vSechny vitaminy (krorh vitaminu C) a také idezité mineralni latky (Babka a Kodimska,
2006).

Nejdilezit¢jSi a nejhodnot¥jSi slozkou syra jsou bilkoviny. Jejich obsah zawvia obsahu
susiny a tuku, a pohybuje se mezi 6-30 %. Bilkowigazené v mléce jsou povazovany za
plnohodnotné, protoZe obsahuji vSechny esenciaminakyseliny. Pestoze zastoupeni
bilkovin v naSich jidelrcich je dostat;é, konzumace syra jeilézita nejen u lidi, kié
nemaji dostatay piijem zivaiisSnych bilkovin z masa. Kasein i bilkoviny syrowatjsou

povazovany za ochranné latky proti zubnimu kazus{@lova, 2000).

DalSi nutréné vyznamnou sloZkou s§ije ml&ny tuk, jehoZz mnoZstvi v jednotlivych druzich
syri je velmi rozmanité, zalezi na druhu pouzitého mlékzgsobu vyroby, ¥tSinou je ale
vySSi. Diky znanému obsahu mastnych kyselin s kratkym uhlikowgi#zcem je mlény tuk
dole stravitelny (stravitelnost 88-94 %)rit®emnost tuku v syru jeidezita také pro jeho
senzorické vlastnosti, protoZe pozitviovliviiuje vini, chu’, barvu i texturu (Dostélova,
2000). Krong tuka obsahuji syry také cholesterol (podle druhu s@-d 00 mg/100 g), stefn
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jako v8echny potraviny ziwisného fivodu, jejich konzumace by tedyéha byt umirgna
(Fox et al., 2005).

Obsah laktézy, coz je cukr vyskytujici se v mlgeeyelmi nizky, proto jsou syry vhodné
i pro lidi s laktézovou intolerancifipadré diabetiky. Toto je zfisobeno odlotenim &tSiny
mnozstvi laktézy spolu se syrovéatkathbm technologického postupu vyroby, a jeji zbytek j
pak vyuzit mlékeskymi kulturami jako zdroj energieCérny a Drbohlav, 2006). Z laktozy
pusobenim bakterii mé@eho kvasSeni dhem vyroby syit vznika kyselina miéna, ktera
pusobi proti rozvoji nezadouci mikrofléry v travicitrektu a zvySuje vyuZitelnost vapniku
(Fox et al., 2005).

V syrech jsou obsaZzeny také mineralni latkgdevsim vapnik. Jeho obsah zavisi htava
obsahu suSiny. U tvrdych sydosahuje obsah vapniku t&®00 mg/100 g, syry jsou tedy ze
vSech potravin jeho nejbohatSim zdrojem. K tontisgiva také jeho dobra vyuZitelnost
(okolo 30 %), ktera je oproti rostlinnym zdiaj 3-6krat vyssi. Kroktvorby a obnovy kosti
je vapnik v &le vyuzivan také ke snizovani krevniho tlaku a bhbskrevniho cholesterolu
(Fox et al., 2005). Podle Stikové a Mrhalkové (20bg¢lo vCeské republice té# 60 %
piijmu vapniku pokryto pravkonzumaci mléka a migych vyrobkKi, a tedy i syi.

Krom& vapniku obsahuji syry také itik, fosfor nebo jod.Cedar a tavené syry byvaji
obohacovany o Zelezo (Fox et al., 2005). Vedle {prpirozere se vyskytujicich v mléce
obsahuiji syry také sodik a chlor, které seédtatdostanou soleningtiem vyroby.

Dale jsou syry zdrojem vitaminrozpustnych v tucich a jejichfippmnost ovliviuje prae
mnoZzstvi tuku v syru. Obsah vitanmiimozpustnych ve vadje v syrech nizSi nez v mléce,
protoze Bhem vyroby dochazi k jejich odstiam spolu se syrovatkou. Ztratakterych
vitamina skupiny B je cast&né kompenzovana dnem zrani progednictvim mikrobialni
syntézy. Nap pri zrani tvrdych syik dochazi k ndistu obsahu vitaminu 1B prostednictvim
propionového kvaseni. Obecse darici, Ze \&tSina syt je dobrym zdrojem vitamin A,
riboflavinu, vitaminu B, a v menSi nie také kyseliny listové. Vitaminu C obsahuji syry
pouze zanedbatelné mnoZstvi (Fox et al., 2005).
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O syrech se staléasgji mluvi v souvislosti s prevenci zubniho kazuiedevSim syry
holandského nebo ementalského typu mohou svourtexhapomahat ke zvySené tvédiin

a diky svému slozeni omezujist zubni mikrofléry agisti zuby od zbytk cukru Cerny

a Drbohlav, 2006).

PrestoZze syry obsahuji slozky, které mohou zvySouvaikar nekterych chronickych
onemockni (nag. vliv cholesterolu a nasycenych tuka aterosklerézu), jiné slozky zase
riziko neékterych onemoaini snizuji (nap vliv konjugované linoleoveé kyseliny, ktera ma
antioxidani vlastnosti, a vliv vapniku, kteryipobi proti hypertenzi a osteopordze), proto je
konzumace syrv rozumné nie doporgovana (Fox et al., 2005).

3.1.5 Senzorické vlastnosti

Mezi organoleptické vlastnosti rozhadpati stupeé zralosti syra, od kterého se odvijeji dalSi
vlastnosti jako chtj aroma ¢i konzistence. Vysledné senzorické vlastnosti sjgau
zakladany jiz Bhem vyroby tim, jaky zisob vyroby je zvolen (Alewijn, 2006) a dale seftvo
béhem zraciho procesu, kdy jsou zavislé na vice fakto Jsou ovlivény dojenym zuietem
(plemeno, ¥k), jeho stravou a kvalitou mléka,&mm obdobi a dalSich podminkami (Fox
et al., 2005). Urni afinéra pak spidva v jeho schopnosti sémito podminkam iizpisobit

a ke kazdému syruigtupovat individuala.

Kromé barvy €sta je mozné mluvit také o povrchuifk) a celkové strukite daného syra.
Barva &sta zavisi na druhu pouzitého mléka d@sgbu gipravy (od tvaroho¥ bilé az po
swtle Zlutou), pimo do &sta rekterych syii nebo syrovych specialit vSak mohou byt
piidavana barviva (Fox et al., 2005). Konkrétni baavia jejich limitni mnoZstvi jsou
povoleny legislativou. Jsou to nagurkumin (pro obarvenitky), riboflavin, karoteny nebo
annatto (pouzivanéripvyrobé ¢edaru, ale také népeidamu nebo goudy), chlorofyl &dinaté
komplexy), karoteny a karotenoidy, extrakt paprikgrvenatepa nebo oxid titagity
(mozarella nebo provolone). Bkierych druli syra naopak pouZzivani barviv povoleno neni
(nag. cottage cheese nebo brie).Cith druhy syra maji obarvenou pouzérk k €mto

acelam byva pouzivan napkurkumin (FAO a WHO, 2011).
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Povrch syra rize byt také obalen v keni ¢i bylinkach (roz&iené ucerstvych kozich sy,
nebo byt zabalen do listjejich chu’ poté gebiraji (nap. provenséalsky Banon, jenz je balen
do listi kaStanovniku nandenych do palenky). &dy jsou kdeni ¢i bylinky pridavany
piimo do &sta. Charakteristickou ctiypak ziskavaji syry, které jsou uzerymz zarové
ziskaji typické zbarvenitky. Tato Uprava se hodi hlavpro pevejsi syry (nap. eidam), ale
na trhu je dostupna také uzena mozzarella (Becket013).

Syry mohou mit celou Skaluimi. Od nenapadné, jedmléiné, ges pikantni a k@renou az
po zapéachajici. Obe&rmplati, Ze¢im je syr zralejsi, tim siljSi je jeho aromaCerstvé syry
mivaji s\wZi nakyslou wni. Syry zrajici pod mazem voni po plynech, ktezéusohuji pri

rozkladani bilkovin na omyvanéiie (Callec, 2002). Bkteré druhy syit, mezi které pat

raclette nebo brie, voni po houbach (Masui a JanZa(¥).

3.2 Vyroba syri

Jako u vSech potravin vyré&tych pouze z malého i surovin, kvalita vSech pouzitych
ingredienci musi byt na vysoké arovni, protoze préav cla z obyejného syra syr dobry.
Nezodpovida vSak pouze za vyslednou kvalitu syl r@hoduje také o pbéhu procesu

vyroby.

3.2.1 Suroviny

Zakladni surovinou pro vyrobu syra je mléko poskgiuspecifickou bilkovinnou strukturu,
kterd umo#uje srazeni, které je pro vyrobu syra nezbytné kMIgize byt zpracovavano
bud’ ¢erstvé, k tomuto Zjsobu vyroby vSak dochazétéinou pouze u mensSich vyrahmebo
tepelr® opracované — pasterizované (Fox et al, 2005)¢as&ji byva zpracovavano mléko
kravske, ale v é&kterych oblastech, kde jsou chovana jinaiatd, niize evazovat naip

vyroba syifi kozich nebo jinych.

Nezbytnou surovinou jsou takeé starterové kultutgrétvdi icelné vybrané skupiny bakterii,

které jsou pdavany do teplého mléka z&ealem nastartovani procesu tvorby syra. K tomu

dochéazi okyselenim a vytéenim spravného prasdi pro mnoZzeni bakterii a rozvoj chuti.

Jsou to pra¥ starterové kultury, které ve vysledku owiyi vyslednou texturu, chua aroma
23



syra. Na piklad rekteré kultury zgsobuji @i zrani oka vé&st, zatimco jiné mohou
podporovat maslovou chiuKarlin, 2011). Starterové kultury, které jsoti pyrob¢ sym
vyuZzivany, jsou mezofilni a termofilni, v zavislosa druhu syra. Mezofilni kultury vyZzaduji
teploty okolo 30 °C, zatimco termofilni starterpysnejaktivigjSi pi teplotach okolo 45 °C.
Mezi termofilni bakterie mk&ného kvaSeni, které jsou vyuzivanii pyrob¢ polotvrdych
atvrdych syii italského nebo Svycarského typu, ipaBtreptococcussalivarius subsp.
thermophilus Lactobacillus helveticusa Lactobacillus delbrtieckii subsp.lactis. Mezofilni
startery zahrnuji bakterieactococcuslactis, subsp.cremoris Lactococcuslactis subsp.
lactis, Leuconostodactis a Leuconostoanesenteroidesubsp.cremoris (Marilley a Casey,
2003).

Krom¢ starterovych kultur jsouipvyrobé¢ pouzivany také tzv. sekundarni kultury. Sasti
téchto kultur jsou bakterie, pligna kvasinky, jejichZz aktivity je vyuZivanoripzrani syf,
piedevSim&ch s bilou plisni na povrchu, modrou plisnéstt, syti s omyvanou &ou nebo
zrajicich pod mazem. Sekundarni kultury mohou Biywyrob¢ pridavany gimo do miléka,
mezi vrstvy syeniny nebo natikovany a roznasSeny katidbéhem procesu zraniriPryrobeé

mnoha syl je vyuzivano spolamého fisobeni sekundarnich kultur a enzy(Karlin, 2011).

DalSi pouzivanou slozkou je i&ylo, které je nezbytné pro srazeni kaseinu a \gnD
syfeniny. Pro jeho spravnou funkci je pettna pitomnost bakterii a vhodna teplota.rigio
muze byt rostlinného i ZziviSného fivodu a to bd’ v kapalné podah) nebo ve forra tablet.
Jako Ziv@iSné syidlo je pouzivan enzymiozere se vyskytujici v telecich zaludcich (Fox
et al., 2005).

Pri vyrobé symi se uplatuje i qil, ktera je pidavana z mnohaudodi. Jedna se offyodni
antibakterialni latku, kterd pomaha konzervovatlkeétovliviuje chu’. Pri procesu vyroby
podporuje vysychani ggniny, ovliiuje vihkost a zabralje mnoZeni nezadoucich bakterii
a naopak podporujeast €ch, které se na tvokbsym podileji. Zastavuje také proces

okyselovani (Karlin, 2011).
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3.2.2 Zpusoby vyroby

Technologicky postup vyroby jednotlivych diutsymi se [iSi, v zasad ale existuji dva
zakladni zfisoby, jak syr vyrobit, a to pomoci sladkého nebeekgho srazeni. U kyselého
srazeni dochazi ke srazeni kaseinu v izoelektrickédi, kterého je dosazeno okyselenim
mléka, a to kysanim nebdigavkem kyseliny. Izoelektrické body jednotlivyatakci kaseinu
se liSi a pohybuji se mezi pH 4,6-4,9% Bomto pH dochazi k vysrazeni jednotlivych
kaseinovych bilkovin, protoze se stanou nerozpusinyU sladkého srazeni dochazi
k vysrazeni bilkovin enzymatickymigobenim (s§idlem je enzym chymozin). Nejprve dojde
k hydrolyze kapa-kaseinu na para-kapa-kasein, krésfava sotiasti kaseinovych micel,
mezi nimiz vznikaji silné vazby a zaasti vapenatych iofitdojde k vysrédzeni a vzniku
syreniny (GajdisSek, 2003).

3.2.3 Zrani

Neékteré syry, pedevsim kysele srazené, jsou konzumovéargtvé, ¥tSina ale podstupuje
proces zrani, ktery trva od dvou tydaz do dvou let, jxéemz délka zrani je né&po unerna
obsahu vody v syru. &Sina syf muze byt konzumovana v jakémkoliv stadiu zrani, Zalez

jen na chdovych preferencich konzumenta.

Kazdy druh syra vyZzaduje pro své spravné uzraniifgge® podminky a toto zrani ma pro
jejich vysledné organoleptické vlastnosti zasadywinam. Proto od vyrobce putuje syr
k afinérovi. Ten se stara o to, aby syr fiobizral a aby byl prodavan v co nejlepSim stavu.
Nékdy se jednd o rozdilné osoby, v jinydhigadech je vyrobce zaravéaké afinérem, zvI&s
pokud se jedna o malou vyrobnuii Ravodni vyrol se ale o syryasto stara cely tym

afiném, ktefi se na jejich vyrobnepodili (Beckettova, 2013).

Pro spravné zrani je geba syry obracet, kattdvat nebo omyvat jejichtku a v gfipac
vétSich syfi kontrolovat i vnitni ¢ast. VSeobecné faktory, které maji vliv na kimau chuf
a aroma syra, jsou délka zrani, teplota a vihkossifedi, mikroklimatické podminky, syrova
mikroflora (zda je syr vyroben ze syrového nebcek@poSeteného mléka, jaké se &ste
vyskytuji prirozené kultury a jaké bylyipvyrobé pridany), zmgisob vyroby, obalovy material
(nebo jeho nefitomnost) a materidl redal v nichZz jsou syry &em zrani uskladmy

(Davies, 2010).
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Predtim, nez je syr uloZen ke zranijze podstoupit jiné Upravy, které mu ve vysledkuajod
jeho charakteristickou ckiu Délka zrani zavisi na poZadavcich zakazrdktaké na tom,
0 jaky syr se jedna. Pro delSi zrani (az dva rg&g) ugednostovany velké syry, protoze

neztraceji vihkost tak rychle, jako syry mensi (Bstova, 2013).

Syr pro své uzrani pegbuje vhodnou teplotu a vihké priesti, ve kterém dochazi k neustélé
cirkulaci vzduchu a vygné kysliku a oxidu uhliitého. Rychlost zrani ovliwje také pH

a obsah soli a vody v samotném syru. NizZSi tef@otéokost zrani syrzpomaluje. Syry, které
maji niz8i obsah suSiny, zraji rychleji nez syrier& obsahuji mé&nvody. Aby spravé
uzrdly, wtSina syfi vyZaduje relativéd vysokou vihkost (75 az 95 %) a teplotiibbizn¢ 10 az
13 °C (Karlin, 2011).

Syry mohou zrat ve sklepich nebo jeskynich (Obrd2ekteré maji pro tento proce&t§inou
vhodné podminky, ale dnes je mnoheéastjSi zpisob zrani ve skladech gegré fizenou
teplotou a vlhkosti. Teplota je udrZzovana nizk& dbchazelo k pomalému a postupnému
rastu mikroorganisr a kthem zrani nedochéazelo ke vzniku nezadoucich I&ekativni
vihkost naopak dosahuje u¢kkych syf az 90 %, aby nedochazelo k vysychani povrchu.
U tvrdych syt je pak vihkost niZsi, kolem 80 % (Ridgwayové, 2001

Obrazek 1: Zrani syra v jeskyni

(Online 4).
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Existuji dva druhy zrani, a to povrchové a kmiit Fi vnitinim zrani dochézi ke zrani zewnit
syra smdrem ven a vyskytuje se v celérgstt. Tyto syry jsou vakuay baleny nebo maji
voskovany povrch, aby byl omezenigiup kysliku. Tyto syry mohou byt &us oky (syry
Svycarského typu, napemental) nebo bez okgdar). Bi druhém typu zrani je naopakigtup
vzduchu vyZadovan, syr zraje od povrchuésem dovnit. Na povrch &hto syfi jsou
aplikovany mikroorganismy a¢hem zrani vznik& povrchovéita. Také tato skupina seld
na d¥ podskupiny, a to syry se sametovou plisni na pav(brie) a syry s omyvanouitou
(raclette) (Fox et al., 2005).

Proces zrani je pro vysledny syr velntileFity. Pra¥ béhem doby zrani dochazi k rozvoji
chwovych a aromatickych sloZzek syra v zavislosti nlaelérani, samovolnych i enzymaticky
katalyzovanych reakcich a mikrobialnimspbeni. Pravvelka iiznorodost mikroorganisin
je hlavni gicinou toho, Ze syry viznych koutech sta maji svou charakteristickou ahu
(Alewijn, 2006).

3.2.4 Chemické slozeni

Jak jiz bylo napsano, syry obsahuji vSechny zaklailiny, vitaminy i mineralni latky.
Pramérné sloZeni vSech drihsymi se liSi podle toho, jakym #pobem jsou syry
piipravovany, a zavisi hlaénna obsahu susSiny. $anym sloZenim se vSakiueme setkat
i udvou zastupt jednoho druhu syra, které zraly jinak dlouho anygh podminkach.

Rozdilné sloZeni pak santepm¢ maji i syry gipravené z mlékaiznych druli zvirat.

Mlécné bilkoviny jsou nuttiné velmi cenné, protoze obsahuji vSechny aminokygelitetns
téch esencialnich, které jsou zastoupeny ve velké.niedna se o valin, leucin, fenylalanin,
cystin/cystein, metionin, tryptofan, lysin a thr@aarBilkoviny kravského mléka jsou sloZzeny
hlavns z kaseinu (cca 80 %) a syrovatkovych bilkovin 80 Fi klasické vyrols je wtSina
syrovéatkovych bilkovin odlatena spolu se syrovatkou, a proto ve vysledném zujimaji
jiz jen 2-3 % z celkového obsahu bilkovin. Timtoogesem se snizi index esencialnich
aminokyselin ze 100 (celkové nil&é bilkoviny) na 95. Tato hodnota aletuie byt

technologicky zvy3ena napultrafiltraci mléka Cerny a Drbohlav, 2006).
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Naopak gkteré syry (nap ricotta) mohou byt vyramy piimo ze syrovatkovych bilkovin.
Tyto syrovatkové bilkoviny istavaji v roztoku (syrovatce) po vysrazeni kaseiaji vyssi

nutricni hodnotu nez kasein a ze syrovatky je lze vysrazgr. po zakievu syrovatky
v kyselém prosedi (GajdiSek, 2003).

Esenciélni aminokyseliny, které vznikaji proteolyze bilkovin Bhem vyroby a nasledného
zrani, maji ve zralém syru @&ao vySSi stupe utilizace (hodnota dhem zmignych proces
vzroste z 85,7 % na 89,1 %jdrny a Drbohlav, 2006).

Mléény tuk je slozen z mnoha skmnin, mezi z&kladni pat triacylglyceroly,
diacylglyceroly, monoacylglyceroly, volné mastné&e&lmy, fosfolipidy, steroly a jejich estery
a vitaminy rozpustné v tucich (A, D, E). Hlavni pkwu tvdici 98 % z celkového mnoZstvi
jsou vsak triacylglyceroly. Migny tuk obsahuje vysoky podil mastnych kyselin $kné
fettzcem (4, 6 a 8 uhlik vazanych na glycerol, které dodavaji émému tuku typickou chu
a vini. SloZzeni mléného tuku zavisi mimo jiné i na dmim obdobi, kdy bylo mléko
nadojeno, jelikoZz v dabzeleného krmeni krav se podil nizkomolekularniagreaasycenych
mastnych kyselin zvySuje (Gdigek, 2003).

Pramérné nutréni hodnoty ®kterych druli syri, které jsou \Ceské republice dins

dostupné, jsou uvedeny tabulce (Tabulka 3).

Tabulka 3: Priamérné slozeni vybranych druhi syri (obsah ve 100 g vyrobku)

Druh syra Bilkoviny| Tuky |Vapnik | Sl SuSina| Tuk | Energie
(NacCl) V susSing
(deklar. tuénost) (9) (9) (mg) (9) (9) (tvs, %)  (kJ/kcal
Parmezan (32 %) 35,6 25,8 1290 2,0 70,4 36,6 1634/389
Emental (45 %) 27,8 29,3 1180 0,8 63,6 46,1 1617/386
Eidam (30 %) 27,0 17,0 790 1,7 55,2 30,8 1125/268
Cedar (48 %) 26,6 32,0 820 1,8 63,0 50,8 1655/394
Gouda (48 %) 27,0 29,6 840 2,5 59,8 49,5 1615/385
Zlato (50 %) 22,0 20,0 700 1,7 54,0 51,8 1449/342
Niva (50 %) 21,1 29,8 526 3,5 57,2 52,1 1542/368
Hermelin (45 %) 20,1 21,8 470 1,8 47,0 46,4 1225/2P3
Cerstvy syr 7,8 3,2 118 - 14,0 22,9 310/74
(Online 5).
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3.2.5 Chemicka podstata senzorickych vlastnosti

Mezi senzorické vlastnosti jsotazeny wing, chu’ a textura. Winé sym je zachycovana
cichovymi receptory v nose, které zachycdjavé nebo polagkavé latky, zatimco chuje

vnimana pomoci chiovych pohark na jazyku. Pro rozvoj aromatickych latek je ipba

mnoho proces mezi které pdt hlavre metabolicka aktivita bakterii, glykolyza, lipolyza
a proteolyza (Marilley a Casey, 2003). Aromaigg tvareno velkym mnoZzstvim chemickych
¢astic, na rozdil od &sSiny jinych potravin, u nichZz je aroma temo jednou hlavni
chemickou latkou. U &Siny sy tomu tak neni, s vyjimkou syrs modrou plisni, u nichz je

typické aroma tvileno gevazre ketony 2-heptanon nebo 2-nonanon (Alewijn, 2006).

Z velkého mnozstvi latek zodp&nych za aroma s§ijsou rekteré gitomny jiz v mléce, ale
mnoho z nich vznika v syraz Ehem zrani. Jejich vznik je podnégmiadou enzymatickych

i neenzymatickych procés pricemz enzymatické reakceaqvaZzuji. Neenzymatické reakce
nejsou pi teplotach, pi nichz syry zraji, filis vyrazné, maji vSak také na vysledné aroma
vliv. Pafi mezi r¢ na giklad oxidace, esterifikace nebo Maillardovy reakieéex et al., 2005).
Latkami obsazenymi v mléce, které se podili naedisych senzorickych vlastnostechisyr

a které podléhaji enzymatickym reakcim, jsou sadhglipidy a proteiny (Alewijn, 2006).

Hlavnim sacharidem filomnym v mléce je lakt6za, kterd je starterovynakteriemi
hydrolyzovana na glukézu a galaktozu. Galaktézggstupnymi reakcemiipnenéna na
glyceraldehyd-3-fosfat a gluk6za je oxidovana naupdt. Pyruvat je vychozi latkou pro
tvorbu aromatickych latek s kratkyiattzcem, jako jsou diacetyl, acetoin, acetéat, acetwide
a ethanol (Marilley a Casey, 2003).

Bilkoviny, nebo pesrEji jejich rozklad, jsou nejilezitéjSi slozkou vzniku aroma (Alewijn,
2006). Proteolyza je slozitym komplexem mnoha najeich reakci, ktery 2éné gremenou
proteini na peptidy a samotné aminokyseliny, které jsowstsaty pro vznik mnoha dalSich
latek prostednictvim transaminace, dehydrogenace, dekarboxyt@bo redukce (Marilley
a Casey, 2003). Hlavnim proteinem, ktery podlébémpnam, je kasein, a proteolytické
reakce zé&inaji probihat jiz Bhem vyroby pisobenim sidla. Pozdji jsou ¢asti proteiri
enzymaticky rozklddany pomoci protedz a peptidanapeptidy, které mohou mit ikou

chuw’, a jednotlivé skupiny volnych aminokyselin (Alenij2006).
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Katabolismem aminokyselin s ragvenym rettzcem vznika velké mnoZstvi aromatickych
latek. Napiklad sladova chii je charakteristicka pro 3-methylbutanal, 2-methtédimal
a 2-methylpropanal. Souvisejici alkoholy vyiej ovocnou vini. Mastné kyseliny odvozené
od €chto aminokyselin naopak zapachaji zatuchle, zkarmio jako shnilé ovoce (Fox
et al., 2005). Kroraminokyselin s rozitvenymietzcem maji na senzorické vlastnostitsyr
vliv také aromatické aminokyseliny, respektive ghji derivaty. Nafiklad benzaldehyd
je odpo¥dny za hoké mandlové aroma a acetaldehyd za aroma medouévainove.
Naopak indol a skatol produkuji zkazeny a plesra@pach, festoZze fi nizSi koncentraci
také mohou mit aroma lehce &wové. Tyto latky jsou vSak obegnpovazovany za
nezadouci (Marilley a Casey, 2003).

V souvislosti s aminokyselinami stoji za zminku tdeSsirné slodeniny pochéazejici
z methioninu. Tyto latky jsou zodp&iné za chti¢esnekovou, nebo chiwarenych brambor
nebo zeli. Sirné sla@eniny se podileji nejvyrazj na aromatutedaru a diky nim vznikaji

také lehc&esnekové tony ve velmi zraléem camembertu (McSweartegusa, 2000).

Vyznamré se na vzniku aromatu sypodili také mlény tuk. Jeho obsah v mléce je zavisly
na rekolika faktorech a pohybuje seétginou mezi 3,5 az 5 procenty. Mit& tuk je sloZzen
pievazm z triglyceridi, které se skladaji z glycerolu a nasycenych mastiyselin se sudym
poétem uhliki. Kravské mléko je charakteristické velkym mnozstvinastnych kyselin
s kratkym nebo #dreé dlouhym fettzcem. Poté, co preéhne hydrolyza, vzniknou volné
mastné kyseliny. Za typickou chiysou pak zodpasdné kyseliny s kratkynrettzcem
(obsahujici dva az Sest uhl)k predevSim kyselina maselna (Alewijn, 2006). Intenkivn
lipolyza je vSak nezadouci, protoZze vede ke Zlukauhepijemnym pachm (Fox et al.,
2005). Zmigné kyseliny s kratkymiettzcem mohou krogh hydrolyzy vznikat rovaz
bakteriemi maselného kvaseni (Alewijn, 2006). Kédmydrolyzy mize mi€ny tuk podléhat
také oxidaci. Tento chemicky proces je vSak limgiownizkym redox potencialem v syrech
(Marilley a Casey, 2003).

DalSimi latkami, které tvid aroma syi, jsou estery. Jejich nizky obsatispbi na aroma sfr
kladng, zatimco vySSi koncentrace netiiip vitand, protoZe d¥e zpisobit tizné pachuti. Pro
uplnost zakladniho Wu latek zodpotdnych za senzorické vlastnosti je nutné uvést také

laktony, ketony a aldehydy (Fox et al., 2005).
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3.3 Syry v gastronomii

Syry jsou konzumovany pravidelijiz po mnoho let lidmi vSechékovych skupin. Restoze
existuje mnoho zemi, kde je syr vy&ab nikteré staty pat mezi syraské velmoci. Evropské
zent jako nap. Francie, Dansko, Svycarsko, Italie, Holandskoonsémecko maji ve vyrob

syni zcela zasadni postaveni a jejich vyrobky jsoubaé po celém gt&. Konzumace syr

muze byt povySena na nevSedni zazitek. Na trhu jg@onpny stovky nebo i tisice drtih
syni, coZ nabizi mnoho voleb a kombinaci a kazdy si tei¥e (ijit na své.

3.3.1 Swtova produkce syn

Swétova produkce syr kazdor@né roste. V roce 2010 ipsahla hranici 20 milian tun.
VétSina syt je vyrobena fedevSim v Evrop (za rok 2010 fesahla 10 miliof tun), ta tedy
piedstavuje nejproduktivsi syrdasky region. Severni a isdni Amerika vyprodukuje
piiblizné 25 % celkové produkce (v roce 201€bpzné 6,5 miliomi tun). Naopak Asie,
Afrika ani Oceanie dlouhodébnegekraiuji hranici 2 miliori tun (FAO, 2013). Spétba
syn je obdobna. ¥Sina jich je zkonzumovana v EvriapNaopak mezi 23 zemi, které fiat
mezi nej¥tSi konzumenty syra kra¥nizraele a byvalych Nizozemskych Antil nefpatadna
Asijska, Africka ani Jihoamericka zeéniFox et al., 2005).

3.3.2 Gastronomie

Gastronomie je souhrnny nazev préippavu a naslednou konzumaci pokrnmKuchyrg
n¢kterych zemi lze povazovat dokonce za narodni BbHatjelikoz maji dlouhou tradici
a historicky vyznam, kteryiptrval az do satasnosti. Mezi takovéto zeénsamozejme pati

i jiz zminené syraské velmoci, které svymi specialitami obohacujitigasomii celého sita.

PrestoZze s&eska gastronomie fedi mezi svtove, ma také své speciality, ktergegahuji
geografické hranice zemKromg piva, mistnich destilata vina, o kterém bude bliZze napsano
v dalSim textu, mezi klenoeské gastronomie iieme také nalézt také syrové speciality,
mezi nimi i Olomoucké tvazky.
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3.3.3 Nakup a skladovani syii

Pred nakupem svrje poteba si ujasnit, k jakémuiélu bude syr slouzit, a podle toho zvolit
jeho druh, nebo si nechat poraditnpo v obchod. Plati ale zakladni pravidla, ktera je nutné
dodrzovat, aby zakoupeny syr byl v co nejlepsi ik&aleho jakost by totizipvybéru nela
byt na prvnim mist V dobrém obchaf] ktery se na syry specializuje, prodawdokaze
poradit, a iilo by byt samoiejmosti, Ze kousek velkého syra odkroji, aby hazak mohl
ochutnat je&t pred zakoupenim, protoze cena zwasikterych druli syra nebyva nizka. To
je zpisobeno vysokou sp@bou mléka zvlas8tu sy vysSi jakosti. Nafklad pro vyrobu
syra beaufort o hmotnosti 40 az 45 kg jereba giblizne 500 litni mléka (Beckettova, 2013).

Skladovaci podminky maji na kvalitu syra zasadi. iz od vyrobce syr musi byt naleZit
oznaen, fedevSim nazvem a datem vyrobyal&¥ity je vSak také obsah susiny, respektive
vody, ktery rozhoduje o tom, zda u maloobchodnikasimbyt syr uloZzen v chladfe.
Skladovani v obchadnebo restauraci také podléhéitym pravidiim. Syry zraji pomalejiip
nizsich teplotach, naopak v teplejSich podminkachprjoces rychlejsi. Syry jednotlivych
druhi maji byt skladovany dohromady, ddieh od ostatnich. Prodejce také musi byt
schopen rozeznat uSlechtilou plised nezadouci. Velké zralé syry s nizkym obsahedy vo
mohou byt vystavenyippokojové teplot a gipraveny na ochutnavku zédkaznikem. Ve chvili,
kdy je zrajici syr rozkrojen, je proces zraignsen a syr by ghbyt prodan co nejdve, tato
doba se vSak u jednotlivych diutsyra liSi. Zavady, které by dly pred nakupem syra
varovat, jsou poskozeny obal menSichusypiiliS suchy, popraskany syr, proSla doba
trvanlivosti nebo nadsmny ¢pavkovy zapach gkkych zrajicich sy, ktery prozrazuje, Ze syr

je prilis stary (Online 6).

P nakupu syt je dilezité, aby n&ezu vypadaterstvy, ne vyschly. Bkteré syry, nap malé
syry s bilou plisni, se nesjnh krajet, jejich jakost rize tedy prozradit barva povrchu.
Hnédavé skvrny nagthto syrech znd, Ze syr je pla zraly. Dilezita je také uné syra, ktera
byva pro jednotlivé druhy charakteristicka. U bgigmsyi Ize zralost zjistit dotekem. Zraly
syr je @i lehkém stisku pruzny nebo poddajny, pokud tonkun@ni, syr je jestpiilis mlady
(Syry — Druhy a recepty, 2006).

Obecr plati, Ze v prodej kde jsou syry uchovavany v nerozkrajeném stavuakeich nebo
hranolech, lze koupit syr lepSi. Zachovava si taiiou vihkost a je ménnachylny
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k pohlcovani cizich pac¢hz chladiciho boxu nebo plastového obalu. Pokudi meozné
zakoupit syr v takovémto obch&dje dobré vybrat alespoprodejce, ktery prodava syry
casto, to obvykle zatwje, Ze syry nejsou rozkrajeny dlouho a tim pademspizena

pravdpodobnost ziskani cizich pacfRice a Callinan, 2007).

Pri doméacim skladovani je peba dodrzet pravidlo 3 C ,clean, cold, covereddytgistota,
chlad a obal (Online 6). Je tedy nutné ulozit syrctlladnéky, nejlépe do jeji teplejsiasti,
kterou byva nejvyssi police (idealni teplota préadkvani je 7 az 10 °C). Chlad zatuge
symim, aby se tzv. potily, ale zarav@im v tomto prostedi hrozi vysychani, zvlié$okud by
byly v chladnéce pouze vol& poloZzené. Po vybaleni se syrcir& rychleji kazit, proto je
idealni ponechat jej viwodnim obalu. Pokud to neni mozné, je vhodné powgskovany
papir. Ten Ize nahradit gieim papirem pro syry #kké, alobalem pro syry s modrou plisni,
nebo potravinégkou folii pro tvrdsi syry. Poté je mozné syry viak s&ku a neprodysh
uzawit, aby nend&chly ostatnimi aromatickymi potravinami, nebo atgopak jejich aroma
neunikalo do lednice. Pokud jsou syry v chl&dai uchovavany delSi dobu iy by byt po
n¢kolika dnech pebalovany, aby nezaly plesni¥t. Obeci plati, Ze tvrdé, zralé nebo celé
syry nebo ¥tSi kusy syra @stavaji cerstvé déle. Naopak ¢kké, malé a krajené syry maiji
trvanlivost kratSi. Stefntak komeéné vyralEné syry z pasterovaného mléka jsou trvaijdiv
nez syry z nepasterovaného mléka z malych vyroBeckettova, 2013). Syry ze syroveho
mléka mohou v chladéte dale zrat, proto je moznéikpyt je uttrkou naviifenou v lehce

osolené vod (Syry — Druhy a recepty, 2006).

3.3.4 Krajeni syru

Syry je poteba vyjmout z lednice a obalu asil phodiny aZz hodinu f&d podavanim
a konzumaci. #zpusobi se tak postuprokolni teplo¢ a plre se niize projevit jejich chtl,
aroma a konzistence. Je-li vzdudfilip suchy, je mozné syxilryt vihkym jemnym platnem.
Pri krdjeni syfi je poteba postupovat tak, aby kazhz obsahoval stejny poditiky, stedni
I vnejSi ¢asti hmoty, protoze syry nezraji sotnmé, ale od sedu ke kie nebo naopak

od kiry ke stedu. Zmisob krajeni zavisi na velikosti a tvaru syra (Masdamada, 2007).

PouZiti spravné techniky krajeni pro dany syr vigésti na jeho druhu a tvaru zvySuje ¢hu

a také poet porci, které je mozné z kusu syra nakrajet (Dak&).Rezani velkych koki
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blok syra (s vyjimkoudch malych) je zalezZitosti sy a Ezny konzument se s nim nikdy
nesetka. Syr, ktery je zakoupen koncovym wgmtelem, byva bdi nakrdjen a zabalen
piedem, nebo jejiizne prodejce podlef@ni zakaznika. Krajenéthto dili na mensgasti uz

ma pak za ukol konzument nebo ten, kdo syr pro Wi ipravuje (Online 7).

Obrazek 2: Zpiisob krajeni vybranych druhi syri

(Online 8).

A: Mala kola, kotode, pyramidy nebditverce jsou krajeny od igdu ke kraji syra, aby
vznikly stejré velké klinky (nap. camembert).

B: Kliny polomekkych syfi jsou krajeny na tenké platky odexdu ke kraji syra (na&pbrie).

C: Kliny polotvrdych az tvrdych s§irjsou rozkrojeny podétnna polovinu a potéifEné na
jednotlivé porce (napgouda).

D: Syry v podob delSich val&ki jsou krajeny na mengasti po péifezu (nap. buchette).
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E: Kliny syt s modrou plisni jsou krajeny pagits od stedu tenkého okraje do stran tak,
aby koncedezi byly rovnong&rné rozmistny po celé délce siégiho okraje.

F: U mekkych sy@ (nag. Epoisses) podavanych v krate se viizne sted kiry a odloZi se.
Syr je pak vydlaban IZici.

Pro krdjeni syir jsou uteny specialni nastroje (Obrazek 3). NoZe na syf naakonci lehce
zahnutoucepel a dva hroty slouzici pro napichovani nakragbnkusi syra. Tvrdé a velmi
tvrdé syry mohou byt strouhany na struhadle neldageky na velmi tenké platky specialnimi
nozi pipominajicimi Skrabku. Ke krgjeni gyrs modrou plisni je nejvhodsi syrdska
struna. B krdjeni vice druti syni jednim nozem bezprdstré po sol je nezbytg nutné riz

pied kazdym dalSim pouzitim umyt, aby nedoslo ke Baricchuti dvou rozdilnych syr

Obrazek 3: Vybrané typy noii pro krajeni syri
1 - 2 3 4 4 5

A | B

¥

i

10 1 e 13

i et —

St G

(Online 7).



1 - Univerzalni 8z na syr; 2 — Mala lopatka pro odstipovani tvrdgghi; 3 — Niz na tvrdé
syry; 4 — NiZ na syry s modrou plisni; 5 <all na syry typu brie; 6 — I na krajeni tvrdé
kary; 7 — Plocha stka pro oddleni kiary a krajeni malych Kliiy 8 — Univerzalni 6z na
fezani Kiry nebo krajeni klitx, 9 — NiZz na tvrdé syry; 10 — N na roztirani kkych syi;
11 — Vidlice pro pidrzeni syra fi krajeni; 12 — Plochy % nafezéani drobivych rkkych
syni; 13 — Univerzalni Gzky rovnytiz na polotvrdé i kké syry (Online 7).

3.3.5 Podavani syh

Syry mohou byt satésti jakéhokoliv jidla, tauz se jedna oipdkrm nebo hlavni chod. Jsou
znamy také syrové polévkyt aiz studené&i teplé, v rkkterych zemich se syry napaké
snidaji (Beckettova, 2013). Pokud jsou syrycssti okkda nebo veere o vice chodech,
byvaji obvykle servirovany mezi hlavnim chodem aeaiteem, gkdy mohou dezertifimo
nahradit. V &chto gipadech se n&stji jedna o syrova prkénka. Tentoigob servirovani je
vhodny hlave proto, Ze prkénko je uméto uprosted jidelniho stolu ad&sSinou obsahuje
vice drutii symi ve WtSim mnozstvi, takze kazdému umoje ochutnat syry podle vlastni
chuti (Ridgwayova, 2001).

Servirovani syir pomoci syrovych prkének by seslm fidit urcitymi pravidly. Syry jsou na
prkénku usptadany za sebou tak, jak byéy byt konzumovany, &Sinou ve snru
hodinovych rdgicek. Jsourazeny tak, aby konzument postupoval od syra smafjdi chuti
k tomu s chuti nejvyrazysi. Je tedy vhodné zvolitjaky kozi syr se s$Zi chuti, syr s bilou
plisni (brie), tvrdy syr (cheddar) a syr s modrdigrp (stilton). Je mozné gadit i rejaky syr
S omyvanou &rou, oWi syr nebo syr ochuceny nagppylinkami nebo kenim. Tradin¢ jsou

prkénka devena a obsahujifipdevsim britské a francouzské syry (Beckettova3p01l

Syrova tabule rive byt zamtena také na syry, které jsou typické prditérzeng. Podle
Ridgwayové (2001) je mozné&ipravit nagiklad syry francouzské (Comté, Brie de Meaux,
Chévre Log, Roquefort), Svycarské (Appenzell, Emtaleisapsago, Tete de Moine, Vacherin
Mont d’Or), italské (Fontina d’Aosta, Gorgonzolarfigiano-Reggiano, Robiola, Taleggio)
nebo anglické (Duckett's Caerphilly, Farmhouse lzemiire, Mature Cheddar, Stilton,
Wensleydale).
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Pri vybéru ale neni nutné drzet se pouze klasickych konahirda trhu je dnes dostupnych
mnoho druli syni, a tak i syrové prkénko itie byt pojato modernim #gpobem. Je nafklad
mozné vynénit dievené prkénko zaiidlicovou desku, tacek, koSik apod. Také &rybyri
nemusi byt nuth konzervativni. Je ndpmozné sestavit prkénko ze &yiiznych barev nebo
tvani, sezénni prkénko nebo prkénko z mistnichi.syftéchto gipadech vSak vyis byva
omezewjSi, predevSim v lokalitdch, kde vyroba 8&yneni @iliS rozvinuta. Alternativou

k syrovému prkénku je pak syrovy talktery je uten pouze pro jednu osobu a neni podavan

uprosted stolu (Beckettova, 2013).

V restauracich je mozné se setkat s dvojiriisapem obsluhy ip podavani sy, a to b’
jednoduchou, nebo slozitouiifednoduché obsluze je syr podav&mm na dezertnim tali
spole&né s dezertnim flborem, ktery byva dopém o niz na syr. B slozité obsluze byvaji
syry nabizeny hkdl ve vitring, na nabidkovém stole nebdimo u jidelniho stolu host
V piipact nabidky u jidelniho stolu je pouzivangewna deska s ghlednym krytem. Na
desce jsouifipraveny syry v originalnim baleni, zaledované mapbg. zelenina. Syry jsou
nabizeny pes vozik nebo keridon, obsluhujici ma k dispozétiatik nozi na krajeni chtove
odliSnych syi, vidlicky, dezertni a masové tadia dezertniibory. Rilohou byvaji tizné
druhy peéiva, dochucovaci progdky jako paprika nebo kmin a mlynek na ipdfosté pi
vybéru urti druhy a mnozstvi syr kterécisnik nakraji, pelozi na taklie a podava. Vaha je
uréena odhadem a po odsouhlaseni hosté#psgna k Gtu. Syry je také mozné podavat jako

dezert s ovocem (Online 9).

3.3.6 Restaurace podavajici syry

Ve s\kté existuje mnoho restauraci, které se &aujn na syry. Nabizi cela syrova menu, syry
jsou hlavni ingredienci pokrm ale serviruji také syrova prkénka. Mezi oblibeny
gastronomicky zazitek, na ktery seikteré restaurace ifpno specializuji, pa&t také
konzumace fondue. Velké mnoZzstvi syrovych restawamachazi v USA. V Evrége &tSi
koncentraceéchto podnik hlavre v zemich, kde ma konzumace syra tradici. iNd@ad ve
Svycarském Curychu je takovych restauraci tatla a mezi nefiiSi syrova lakadla pattzv.
Fonduetram, tedy tramvaj, kterou je mozné projet samnich ngsicich po mistt a kthem
dvouhodinové projidky méstem ochutnat lahodné syroveé fondue (Online 10).
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restauracich si hostibe své prkénko sestavit sdm nebo s pomoci vySkubepérsonalu,
ktery v dobrych restauracich dokaze dogiri vhodné napoje. \Ceské republice se
restaurace specializujici se vyhradna syry nenachazeji, aleskteré nabizeji alespfio

omezenou nabidku syr

3.3.7 Syroveé fondue

T3

Slovo fondue pochazi z francouzského slova ,fondkegré znamena ,tat".iBstoze existuje
mnoho slanych i sladkych obdob tohotavpdré Svycarského pokrmu, syrové fondue ma
dodnes na spalenskych udalostechulbzité postaveni. Rice a Callinan (2007) uvadi, Ze
historie tohoto zfisobu gipravy a nasledné konzumace pokrmu saha do l&tistktly ve
Svycarsku v zimnim obdobi obyvatelé rginpiistup kéerstvym potravinam, tak hledali
zpisob, jak vyuZzit zralé syry a ggo. Stary syr i ztvrdlé pévo bylo obtizné jist, ale tagjsi
vesntané zjistili, Ze kdyz syr zabji s vinemgesnekem a bylinkami, mohou do tétoésim
nam&et chléb, ktery poté z#kne (Slack, 2001). Ztohoto &pobu vdeni a nasledné

konzumace u ifjlemného oh# se stala Svycarska narodni tradice znama jakoulan@d te

Mriviw s

Na swté existuje mnoho receftjak fondue pipravit. Nezavisle na tom, jaka dochucovadla
jsou pouzita, pro fondue je feba syr, tekutina a Skrob. Tekutinou byv&as§ji vino, ale
maZe byt pouZito také pivo, cider nebo jalsig dZus. Skrob byva dodandprostednictvim
malého mnoZstvi mouky, ale byva pouzivan i brambpirebo jiny Skrob (Rice a Callinan,
2007).

Pro @ipravu jsou nejvhodiSi syry, které Ize lehce roztopit. Takovymi sysy polotvrdé az
tvrdé syry, staré minimatnnékolik mésial az jeden rok, s timosti okolo 40 %g¢asto byvaji
pouzivany nap raclette, dunlop, fontina nebo camembert (SI26K1). Naopak mezi syry,
které pro pipravu fondue nejsou vhodné, jstazeny syry s drobivou strukturou jako feta,

nebo p&ené syry jako mozzarella (Rice a Callinan, 2007).

V Evropé byva fondue servirovano se sklenici suchého bidiha nebo anglickéhoaje

a rekolika platky sunky s bilym pépm. K fondue neni vhodné podéavat vodu, protozebchlé
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pak miZze v Zaludku bobtnat a @pobovat tak nevolnost. Idedlnigad osob pro jeden hrnec je
2 az 4, aby nebylifiS preplrény (Online 11). Kazda osoba ma k dispozici svoudtan
vidlicku a maly taliek nebo desku, stejnako dostatek ubrousk Spravny zpsob naméeni
chleba spoiva v grejizcéni chlebem pomalu po drhrnce,¢imz zarové kazdy jeho obsah
promichavéa a tim zisk& plnou ¢heyra. Jakmile je chléb ze syrovéésirvytazen, pebyteny
syr odkape zpatkyimz se zabrani jeho plytvani a zamwousto stihneipd konzumaci
trochu vychladnout. Rozhodmeni vhodné pgvo nam#&et podruhé nebo se Usty dotykat
fondue vidltky. Je ale mozné stahnout chléb z fondue &kgllina talf a nasled& pouzit
jidelni vidlicku (Lauret Parkinson, 2004).

3.3.8 Syr jako surovina

Nekteré syry jsou vhodné pro konzumaci samosigine jsou vyuzivany takérpvareni jako
surovina. Mezi tyto syry tra8i¢ pati nag. gruyere, parmazan nebo mozzarella, uptain
mohou byt vSak také syry s modrou plisni a dal&igiRayova, 2001).

3.3.9 Speciality syrarskych velmoci

VétSina zemi, ve kterych je syr vyl ma své syrové speciality, které jstasto opaeny
ochrannou zndmkou. Pro zénkvropské unie existujitit programy, které chrani nazvy
puvodnich a originalnich potravinigd napodobenim, tzv. protected food. Loigehtavnich
programii (Obrazek 5) jsou umisvana na obaly chrédnych potravin. Dodchto progran je
zahrnuto také po#mné velké mnozstvi sy Témito programy jsou PDO (Protected
Designation of Origin, neboli chrédné ozndeni pivodu) a PGI (Protected Geographical
Indication, neboli Chramé Zengpisné Ozné&eni) a jejich ukolem je pomoci koncovému
spotebiteli orientovat se v rozsahlé nabidce potragiriedy i syé. Existuje také program
TSG (Traditional Speciality Guaranteed, neboli Zané Tradini Specialita), ale doépneni
zarazen zadny syr (European Commission, 2014a). Uggdimhled syli, které v sotiasnosti
maji tato ozn&ni, je uveden v tabulce (Tabulka 4).
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Tabulka 4: P¥ehled sym, které maji ochrannou zndmku

Zemé

Typ

Druhy syra

Belgie

PDO

Fromage de Herve

Ceska republika

PGl

Olomoucké tvaikzky, Jih@eska Zlatd Niva, Jikeska Niva

Dansko

PGI

Danablu, Esrom

Francie

PGl

Saint-Marcellin, Gruyere, Emmental de Savoie, Entale
francais est-central, Tomme de Savoie, Tomme denBgs

2N

PDO

Rigotte de Condrieu, Fourme de Montbrison, Maads,
Picodon, Morbier, Pouligny-Saint-Pierre, Rocamad
Roquefort, Laguiole, Banon, Tome des Bauges, Chiay

Valencay, Ossau-Iraty, Beaufort, Brocciu CorsenteaMaure de

Touraine, Salers, Pélardon, Bleu du Vercors-Sasgs
Maroilles / Marolles, Munster, Fourme d'Ambert, Aldance
Bleu d'Auvergne, Bleu de Gex Haut-Jura ; Bleu dpti@encel
Bleu des Causses, Brie de Meaux, Brie de Melun,edamert de
Normandie, Cantal, Chabichou du Poitou, Chaourcemt€,
Crottin de Chavignol / Chavignol, Langres, Livarbtont d'Or /
Vacherin du Haut-Doubs, Neufchatel, Pont-I'Evédrehlochon
Reblochon de Savoie, Saint-Nectaire, SeIIes-sur—,G?qmisses

our
[0

Irsko

PDO

Imokilly Regato

Italie

PGl

Canestrato di Moliterno

PDO

Pecorino di Picinisco, Puzzone di Moena / Sprétaori,
Squacquerone di Romagna, Nostrano Valtrompia, 3
Cremasco, Formaggella del Luinese, Piacentinu En
Vastedda della valle del Belice, Piave, Provoloek Monaco
Formaggio di Fossa di Sogliano, Casatella Treviagidfecoring
di Filiano, Stelvio / Stilfser, Spressa delle Guatie,
Caciocavallo Silano, Casciotta d'Urbino, Bitto, BEastelmagng
Fiore Sardo, Monte Veronese, Pecorino Sardo, Recdiescang
Ragusano, Raschera, Robiola di Roccaverano, ToemoRiese
Valtellina Casera, Asiago, Canestrato Pugliesetik@anForma
de Mut dell'Alta Valle Brembana, Gorgonzola, Gradpadano
Montasio, Mozzarella di Bufala Campana, Murazz:
Parmigiano Reggiano, Pecorino Romano, PecorinoligéBioj
Provolone Valpadana, Quartirolo Lombardo, Talegdialle
d'Aosta Fromadzo

balva
nes

ano,

Litva

PGI

LietuviSkas varsks diris

Némecko

PGI

Holsteiner Tilsiter, Hessischer Handkase / Hessisd¢fandkas
Nieheimer Kase

PDO

Odenwalder Friuhstiickskase, Allgduer Bergkase, Adg
Emmentaler, Altenburger Ziegenkase

Nizozemsko

PGl

Edam Holland, Gouda Holland

PDO

Kanterkaas / Kanternagelkaas / Kanterkomijngkd2oerent

Leidse met sleutels, Noord-Hollandse Edammer, Nqg
Hollandse Gouda

ord

Polsko

PGI

Ser korychski swojski, Wielkopolski ser smany

PDO

Redykotka, Oscypek, Bryndza Podhelka

Portugalsko

PGI

Queijo mestico de Tolosa
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PDO | Queijo do Pico, Queijo S. Jorge, Queijo de €gbr
Transmontano/Queijo de Cabra Transmontano Velhogij@u
Rabacal, Queijo Serpa, Queijo Serra da Estrelaijé)Terrincho,
Queijo de Azeitdo, Queijo de Nisa, Queijo de Ev@agijos da
Beira Baixa

Rakousko PDO Gailtaler Almkase, Tiroler Almkase, Tiroler BergkasTiroler

Graukase, Vorarlberger Alpkase, Vorarlberger Besgké

Recko PDO| Anevato, Galotyri, Graviera Agrafon, Geasi Kritis, Graviera
Naxou, Kalathaki Limnou, Kasseri, Katiki Domokou,
Kefalograviera, Kopanisti, Ladotyri Mytilinis, Mana,
Metsovone, Batzos, Xynomyzithra Kritis, Pichtogalhanion
San Michali, Sfela, Feta, Formaella Arachovas Pamia, Xygalg
Siteias / Xigalo Siteias

Slovensko PGI| Oravsky korbéik, Tekovsky salamovy syr, Zazrivsky kottig
Slovensky ostiepok, Slovenska bryndza, Slovenskeniza

Slovinsko PDO| Mohant, Bovski sir, Tolminc, Nanoski sir

Spojené kralovstvi PGI| yorkshire Wensleydale, Orkney Scottish Island ClaedExmoot

Blue Cheese, Dorset Blue Cheese, Teviotdale Cheese
PDO | Staffordshire Cheese, Beacon Fell traditiormidashire cheese,
Bonchester cheese, Buxton blue, Dovedale cheesegle5i
Gloucester, Swaledale cheese, Swaledale ewe’s echéésst
Country farmhouse Cheddar cheese, White StiltoresseBlue
Stilton cheese

Sparglsko PGI | Queso Los Beyos, Queso de Valdedn
PDO | Queso Camerano, Queso Casin, Queso de Guim-Aitba, San
Simén da Costa, Cebreiro, Afuega'l Pitu, Gamon&arhonedo),
Queso Nata de Cantabria, Queso lbores, Torta d&lrCRoncall,
Queso Palmero, Queso de Murcia, Queso de Murcianal,
Queso de I'Alt Urgell y la Cerdanya, Queso Majorétabrales|,
Idiazabal, Mahoén-Menorca, Picon Bejes-Tresviso, IQue
Manchego, Queso Tetilla, Queso Zamorano, Quesadeekeng,
Quesucos de Liébana

éVédSkO PGI Svecia
(European Commission, 2014b)

Obrazek 4: Loga ozn#&ujici chranéné potraviny

(Online 12).

41



3.3.9.1 Francie

Originalni francouzské syry a vina mohou ziskatnkrovySe zmirnych oznaeni, také
oznaeni AOC, tedy L'appellation d'origine controléegrit signalizuje, Ze dany produkt byl
vyroben v uéité oblasti Francie v souladu se stanovenym vymbostupem. Timto
ozna&enim je chragno 42 druli francouzskych syt Mezi takto ozn&ené syry pat mimo
jiné syry nésledujici (v zavorce je uveden rokledi AOC): Beaufort (1976), Camembert de
Normandie (1983), Comté (1976), Epoisses de Boumgqd991), Mont d’Or (1981) nebo
Roquefort (1979) (Masui a Jamada, 2007).

Beaufort je velky kulaty horsky syr vyréfy ve francouzskych Alpach z nepasterovaného
kravského mléka. Voni poiechach a karamelu aémby zrat minimal@ pét mésiai
(Ridgwayova, 2001). Camembert je jednim zéi skteré jsou napodobovany po celénitsy
ale ty nejlepsi jsou vyr&hy rueng, stejré jako pivodni normandsky Camembert. Je vyirdb

z nepasterovaného kravského mléka. M&kemetanovou chiua Siroké uplaténi (Masui
stredrg silné kwtinové aroma a jeho vyuZziti je vSestranné (Syryrahy a recepty, 2006). Syr
Epoisses de Bourgogne je syr z kravského mlékaysamou Kirou a silnou uni s podtonem
palenky, ktera jeifidavana do nalevu éeného pro omyvani. Mont d’Or, nebo také nazyvany
Vacherin, je mikky syr dodavan vigwené krabéce, ve které dozrava, a po obvodu je obalen
smrkovym lykem, které dodava sywuni a zarové udrzuje tvar. Poslednim zngmym syrem

je Roquefort, ktery pét k nejznangjSim syfiim s modrou plisni. M& drolivou strukturu

a houbovou chiia je vyrakn ze syrového astho mléka (Masui a Jamada, 2007).

3.3.9.2 Velka Britanie

Mezi vyznamné zastupce fypavodem z Velké Britanie jsotazeny syry Cheddar, Stilton,
Leicester nebo Lancashire. 8ykterym bylo Evropskou komisi uznano chfaé oznaeni,

je v souwasnosti 15 (European Commission, 2014b). VelkadBrit ale ma, podoknjako
Francie, také sy zpasob, jak odlisit ty nejkvalitSi syry. Od roku 1994 se zde udileji ceny
British Cheese Award (Linford, 2008). Toto oéehma za ukol ozréd mimoradre kvalitni
britské syry a zaroweobstarat marketingovou kamparo britské vyrobce a prodejce 8yr
(Online 13).
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Syr Cheddar ma traghi tvar valce a jeho cliuise néni v zavislosti na délce zrani, ktera se
pohybuje mezi Sesti a osmnactisiti od jemné a nasladlé az ptechog pikantni. Po
delSim zrani se ¥$€ mohou utvdit krystalky kaseinu. Stilton péatmezi syry s modrou
plisni uvnit tésta a ostrou chuti. Vyskytuje se ve vice variant@timezralé bilé verze az po
raizné ochucené varianty. Syr Leicester by¥quns vyrabin z mléka, které zbylo po vyréb
syra Stilton. Tento syr ma tm&wranzovou barvu, kterd vznika dikyigani annatového
barviva. Ma nasladlé aroma a citronové tény. Lanicasje vyrakin z nepasterovaného
kravského mléka a ma Stipkaglanou pichw’. Aroma zralého syraffpomina s¥zi zelenou

trdvu s naznakemiw¢ tlejiciho listi (Ridgwayovd, 2001).

3.3.9.3 Italie

V Italii také existuje krod PDO, PDI a TSG vlastni ochranné o pivodu, tzv.
Denominazione di origine controllata (DOC). (Ridgwea, 2001). Mezi syry chréné
Evropskou komisi fevazr ozna&enim PDO pat v sowasnosti 46 druln symi, mezi nimi
nagiklad rekolik druhi syru Pecorino, Provolone, Fontina, Gorgonzola, oella di Bufala

Campana, Parmigiano Reggiano a nebo Grana Padarapé&an Commission, 2014b).

Pecorino je syr vyraimy z owiho mléka a je konzumovaterstvy, stedre zraly nebo zcela
vyzraly. Barva kiry byva izna podle vyrobce, ktery syrlrem zrani mize potirat nap
rajcatovym protlakem. Provolone patmezi hrétené syry typu pasta filata st&jnako
Mozzarella, ale na rozdil od ni se nechava uzéfinou alespd 6 nesial (Beckettova,
2013). Ve&stt syra Fontina vyr&mého v italskych Aplach se nachazi nepravideln
rozmistna mhizr¢ velka oka a &ra tohoto syra je potirana olejem. Gorgonzoldipaezi syry

s modrou plisni, na rozdil od Stiltonu nebo Roguafma vi&néjSi konzistenci. Mozzarella
sice mozzarella z mléka kravského, ta ma ale jkaneistenci a jeji chtineni tak dobra jako
chuw syra Mozzarella di Bufala. Tyto malé syry jsou owxéivany v syrovatce. Syry
Parmigiano-Reggiano a Grana Padandi gkt skupiny syt Grana, coZ jsou velmi tvrdé syry
s jemnozrnnou strukturou, které se Spakmaji noZzem, proto jsou pro jejich porcovani

pouzivany specialni nastroje nebo jsou pouzivamstieihani (Ridgwayova, 2001).

43



3.3.9.4 Svycarsko

Svycarské sytatvi si jako jedno z mala stale zachovava gon rozsahlou malovyrobu
a odolava tak roz&ni vyroby tovarni. Vzhledem k tomu, Ze tato 2emeni v Evropské unii,
zadny ze Svycarskych syrnema ozné&éni PDO, PDI ani TSG. Jejich Svycarskym
ekvivalentem je vS8ak mimo jiné oziemi AOP (Appellation d’Origine Protegée neboli
Ochranna Znamkai®odu). Toto oznéeni dosud ziskaly naiklad syry Le Gruyere AOP
nebo Raclette du Valais AOP. DalSimi Svycarskymrysysou Appenzeller nebo

Emmentaler (Online 14).

Gruyere je, stejpjako mnoho Svycarskych syrvyrabin z nepasterovaného mléka a ma
mirn¢ mastnou Kru. Zraje pomalu asi Sestésial a v €st€ se vyskytuje mnoZzstviéd.
Tento syr je zakladem pro mnoho fondue retefRaclette je polotvrdy syr ktery je
souwasti stejnojmenného jidla. Syr je #¥atan zpravidla u ohh nebo ve zvlastnich
ohiivacich a je pak servirovan spolu s dalSingilghami. Syr Appenzeller mé unikatni
pikantni chd diky specialni bylinné recept nalevu a chlévské aroma. Emmentaler je
konzumovan viznych stadiich zralosti od jemnékityimésicniho az po syr, ktery zral
minimalré dvanact misial a je extrém# aromaticky. Jako pro mnoho dalSich jsou pro
n¢j charakteristickd oka &ste, ktera jsou ale mnohemeétgi, az velikosti teSr¢ nebo
ofrechu (Online 14).

3.3.9.5 Nizozemsko

Z nizozemskych syrje ochrannou znamkouipodu ozn&eno 6 syit, mezi dalSimi Noord-
Hollandse Edammer nebo Noord-Hollandse Gouda. &myircdammer se svym sloZzenim
I zpasobem pipravy odliSuje od ostatnich syrtypu Edam, ma také nizsi obsah soli
(Online 15). Gouda je syr, jehoz vlastnosti¢ssto liSi. Syry mivaji jinou velikost, povrch
i st&f, jsou konzumovany od jednohcisice az do dvou let, nebo i p&fdTyto syry, které
zraji velmi dlouho, chutnaji té&jako sladovy bonbon (Ridgwayova, 2001).
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3.3.10 Syrové speciality vCeské republice

Z naSich syl Chrargné zendpisné ozné&eni PGl majiiti syry. Jsou to Olomoucké tugiky,
Jihateska Zlata Niva a Jikteska Niva (European Commission, 2014b). déis&a niva je
plisiovy syr typu rokforu s obsahem tuku v sS850 %, ktery zraje ffiblizné jeden ngsic.
Poprvé byl vyroben v roce 1951Ceském Krumlo¥ a pivodrg zrél ve skalnich Stolach.
Podobnym syrem je Jilesk& Zlata niva, kterd ma vyssi obsah tuku v gusije tim padem

jemnsj3i. Oba syry jsou vyramy v zavod MadetaCesky Krumlov (Online 16). fetim

VVVVVV

Pro vyrobu Nivy je pouzivdno mlékarensky @8e€ kravské miéko gwodem vyhradé
Z vymezeneé oblasti. Tento slany a aromaticky sgikantnim doznivanim vazi asi 2,8 kg
a ma tvar valce s vyskouiplizné 10 cm a pimérem 180 az 200 mm. Povrch je omyvan
a syrem prarsta modrozelena plisePenicillium roqueforti Konzistence syra je jemna,
drolivé roztiratelna, u Jineské Zlaté Nivy jem¥)Si. Syr prozrava postupna jakykoliv
vyskyt cizi plisg je nezadouci. Tento syr jeGeském Krumlo¥ jiz od roku 1951 vyram
stale stejnym zjsobem a na kvalitu a vlastnosti maji vliv i zkussineantjSich lidi, které
jsou pedavany zgenerace na generaci. Nivafipahezi plisiovymi syry k&m
nejobliberjSim, na celostatnichighlidkach syit se v kategorii Syry s plisni ¥st¢ oba syry

dlouhodolé umig’uji na prvnich mistech (Evropska unie 2007a; 2007b)

3.3.10.10lomoucké tvanizky

Olomoucké tvarZzky jsou odtdnény syr zrajici pod mazem s charakteristickou a azcel
ojedirglou chuti i vini. Tyto vlastnosti vznikaji vigsledku hluboké proteolyzy cinkem
povrchové mikrofléry. V zavislosti na stupni zraiose chii pohybuje od jemné az po velmi
vyraznou. Povrch syra je tien zlatoZlutym mazem a uvhje syr polongkky az nekky a ma
swtlejSi barvu. V dsledku pouZiti odgedného mléka obsah tuku regratuje 1 % a obsah
susiny se pohybuje v rozmezi 34 az 38 % (Online 17)

Olomoucké tvarzky jsou vyrakny z nesyeneho kyselého tvarohu s drolivou strukturou
a vysokou biologickou aktivitou. Po nakoupeni tyaropokr&uje vyroba jeho drcenim
a pridanim soli a naslednym uloZzenim do z&sobnikde bez fstupu vzduchu dochazi

k homogenizaci. Nasledn je tvarohovd hmota misena s mlékarenskymi kulturam
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a regulatory kyselosti a jejim mletim je ziskanarthova srés, ze které jsou formovany
poZzadované tvary. Vzniklé polotovary jsou urrist do zracich mistnosti, kde dochazi ke
zrani syd. Poté, co je dosazeno pozadovaného stuprozrani, jsou syry baleny
a expedovany (Evropska unie, 2007c). Naslquivkratuje proces zrani, jehoz jednotlivé faze

jsou charakterizovany v tabulce (Tabulka 5).

Hotové tvafizky maji podobu kotatki, krouzki, ty¢inek nebo nepravidelnych kousk
Byvaji ¢asto podavany jako specialita v restauracich upave @zny zpsob, ktery by se
mél odvijet od stup#é prozrani syra. Na gatku zrani, kdy je je&tpatrné velmi sitlé

tvarohové jadro, jsou nejvhodsi pro tepelnou Upravu nagako nadivka do peného masa

nebo smazené. ZralejSi tuaky jsou naopak vhodné pro nakladani nebo pifiongqu

konzumaci (Online 17).

Tabulka 5: Charakteristika zrani Olomouckych tvartazki

Poket dni do konce data minimalni trvanlivosti

28 dni 21 dmi 14 dni 7 dni
mirne stredrs
bez deformace bez deformace , ,
Tvar deformovany deformovany
Barva Slatosluta Slatosluta zlatozluta az oranzovozluta az
povrchu oranzovozluta hnédooranzova

zlatozZluta barva

nazloutla zrala nazloutla zrala S . . y
ZlatoZluta zrala | v celém phifezu

Priafez na | vrstva s vyraznym vrstva s patrnym

lomu bilym tvarohovym tvarohovym vrstva s povrch

ym y 1 onovy nazloutlym jadrem hnédooranzove
jadrem jadrem b

arvy
Pruznost . . _y -y s v ot ue
omakem pevna mirg pruzna pruzna pzna az mkci
mirng stredre charakteristicka
Chut’ tvarohova . ... . | charakteristicka az . . '

charakteristicka . . pikantni

pikantni
L jemns
oy tvarohova, jemé J D stredrs o
Vuné charakteristicka charakterlstlpka, charakteristicka charakteristicka
tvarohova
(Online 17).
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3.3.11 Chuté snoubici se se syrem

Syry byvaji servirovany v podélsyrovych prkének, ktera obsahuji vice drglyri a mohou
byt doplréna dalSimi potravinami a napoji tak, aby vSechnytclspolu harmonicky ladily,
chw syra by vSak vzdy #ta byt nejvyrazgjsSi (Beckettova, 2013). Pokud je syr &asti
menu o Bkolika chodech, je p&éba gemysSlet o pokrmech jako o celku. ¢hé nebo &Zké
syry je nejlépe podavat po jednoduchyckigmg/ch a grilovanych masech, zatimco tvrdé kozi
syry a tradini anglické syry se hodi po slaj#ich pokrmech. Mladé a &i syry jsou
vhodné po kerénych pikantnich jidlech (Ridgwayova, 2001).

Krome tradicniho spojeni s vinem mohou byt syry kombinovanyimymi napoji, napiklad

s pivem. Nemusi vSak jit pouze o klasicky polotvpilni syr s pikantni chuti, ktery zraje pod
mazem, moznosti je mnohem vice. Okeisou za vhodné povazovany kombinace jemného,
nag. pSenéného, piva a mladycherstvych syili, sladového piva se syry $sechovou nebo
sladkou chuti, chmelového piva s kyselymi kozimiysgiebo ¢cedarem, nebo silného piva

s vyraznou chuti se syry s modrou plisni nebo arabyeimi syry (Fletcher, 2013).

3.4 Vino a syr

Vino je spoléensky napoj a spolu se syrem fiveradicni spojeni, které ma keny ve
Sparglsku, Recku, Francii a Italii, kde tyto dwpotraviny nejsou pouze pochutinami, aleftvo
soudst kazdodenniho stravovani. Ve francouzskych dewto\jsou syr a vino tramhi
souwasti veere, kdy ritual jejich konzumace po hlavnim chodu diwduje ¢as straveny
spolené u stolu. Ve Spatisku je tradici potkat se sateli po praci v tapas baru a ke sklenici
sherry pikusovat platky syra Manchego. Italové sva menwe 2asto zakoduji kousky syra
Parmigiano-Reggiano pokapanymi balzamikovym octekinému piji sladké dezertni vino
(Fletcher, 2007).

Syr ve spojeni s vinem tkiovelmi vhodnou kombinaci, ktera nikoho neuraze altoto
parovani by o mit sva pravidla. Z hlediska chuti existuji dsary, jaké vino k jakému
syru zvolit. Podle prvniho stru na vykiru az tolik nezalezi a konzument bglnk syru pit

vino, které mu chutna. Podle druhého¢amale rkteré kombinace nejsouibec vhodné.
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Tradiiné je za vhod#jSi povazovano vindervené, ale ¢ktera bila, ¥tSinou sladka vina,

mohou v kombinaci se syrem chutnatddépe (Ridgwayova, 2001).

3.4.1 Z&kladni postup pii vybéru

Pri volbé¢ vhodné kombinace péarovani vina ausymize byt postupovano éma zmsoby.
Prvnim zgisobem je vybr vina pro konkrétni syrové prkénko, druhymigpbem pak vyér
syni k oblibenému vinu. V oboufpadech je vSak cil stejny — ¢hayni nesmi uskodit chuti
vina. Ri nespravi zvolené kombinaci totiz clitsyti mize chd’ vina gebit. Naopak vhodn
zvoleny syr niZe i cha’ obyejného vina vyraznpozvednout (Fletcher, 2007). Ob&aie
plati, Ze najit chutné spojeni byva jednoduchéb¥athodnych druinby se ngla ridit spise
strukturou a chuti neziumi syra a fislusné vino by &#o byt k danému syru zvoleno na

zaklad podobnosti, rozdilnebo dopikovych vlastnosti (Masui a Jamada, 2007).

Z&kladnim kritériem by ®lo byt st& vina i syra, protoZe odénse odviji dalSi vlastnosti.
Mladé s¥zZi vino se hodi ke stgjrmladému aerstvému syru. Naopak starSi a robgsin
vina chutnaji nejlépe s vyzralejSimi syry, kter§irkancentrovagjSi chu’. Vztah mezi vinem
a syrem ovliviuje kyselost vina a obsah taninu. KyselejSi vira jshodrjSi k mekkym
smetanovym syim, protoZe vina s vys$Sim obsahem taninu by se \bkwani s &Emito syry
mohla zdat filiS sucha (Ridgwayova, 2001).

V zavislosti na intenzit chuti je tedy vhodné kombinovat ridpad cerstvé kozi syry
s mladymi viny, jako jsou Sauvignon Blanc. Zralé&dés syry, jako je Parmigiano-Reggiano,
se nejlépe hodi k vim pIné chuti, jako je Tramiderveny (Moskvan, n.d.) a dné syry

s modrou plisni vt skwle chutnaji se sladkymi dezertnimi viny (Fletcl2807). K syim

s vyrazrjSi chuti jako je o$ejSi emental, romadur nebo uzeny syr jsou vhodrad@nbila
jakostni vina. Tato vina jsou také dopmvéana k syim tavenym. B vybéru vina je dlezité
¢ist informace na etik&tktera mize ve vyldru vyrazré pomoci. Nekteré vindské spolénosti

k ttmto (Celim pouZzivaji napiklad piktogramy (Moskvan, n.d.).

Pokud jsou naopak ke konkrétnimu vinu vybirany sigrynozné&idit se napiklad néasledujici
tabulkou (Tabulka 6), v niz jsou uvedeniktera vinaceského fivodu, ktera jsou dopéma

u nas Bzn¢ dostupnymi druhy syt
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Tabulka 6:

Vino a syry - vhodné

a dopordené kombinace

=]

D
>
o

-

|=)

nl

Ticha | Veltlinské zelené tvrdé a polotvrdé syry holandsk8ipu (ementél, eidan
bila gouda, pecorino)
vina Neuburské tvrdé a polotvrdé syry holandského tykorenim
Ryzlink vlaSsky tvrdé syry typdedar (Chester), zrajici syry (Rebloch
Blatacké zlato)
Sauvignon polotvrdé syry holandského typu, tvrd#& koowi syry
Rulandské bilé tvrdé syry (Parmigiano-Reggiano, reé&le Gran
Moravia, Primator)
Rulandské Sedé tvrdé syry jako u Rulandského Sedéhiici syry, uzeng
paené syry
Chardonnay tvrdé a polotvrdé syry holandského ty@ruyere
beaufort, gouda)
Muller-Thurgau cerstve syry s ovocem dexhy
Palava uzené a fEné syry (Kaskaval, Mozzarella, Koliba), s
s modrou plisni
Muskat cerstvé syry (mascarpone, gervais) syry s modranipli
(stilton, gorgonzola, Zlata Niva)
Tramin syry s modrou plisni (rokfér, gorgonzolajajici syry
(maroilles, Bl@acké zlato)
Tichd | Rulandské modré ®hké syry s bilou plisni (camembert, brie, Hermeli
cervena tvrdé a polotvrdé syry holandského typu
vina Modry Portugal rdkké syry s bilou plisni, polotvrdé syry holandské
typu
Cabernet Sauvignon &kké syry s bilou plisni, syry s modrou plisni (i
Bleu d'Auvergne)
Zweigeltrebe rakké syry s bilou plisni
Frankovka nikké syry s bilou plisni, polotvrdé syry holandské
typu s kdenim
Svatovavinecké ntkké syry s bilou plisni, syry s dvoji plisni (Vitay
Merlot mekké syry s bilou plisni, zrajici syry (rebloch
Hermadur)
(Online 18).

3.4.2 Syravino ze stejné oblasti

Oblibenou volbou, ktera b

yvee

s

t8inou zarukou spravné kombinace, je sparovat irsyr

z geograficky stejné oblasti, kde se kravy nebd jiojena zvhta pasou ide&nnedaleko

vinic. Mikroklima a pida totiZz ovliviauje kvalitu mléka i aroma hro#anproto se syr a vino ze

stejné nebo podobné oblasti k &afyjimecne doke hodi. V gkterych gipadech toto ale neni

mozné, protoze vakterych syréskych oblastech se vino nevyrébi (llburg, 2004).
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4. Zaveér

Ve své bakal&ké préci ,Syry v gastronomii a enogastronomii‘njsee této problematice
snazila ¥novat z fiznych Ghii pohledu. Uvodem prace jsem tedybfizila hlavni hlediska,
podle kterych je mozno syrylit do skupin. Déle jsem segmovala jednotlivym skupinam
syni rozdélenym tak, jak jsou znamy koncovym sfadiitelim. Dilezitou sodasti této prace
je také zhodnoceni vyznamu 8we vyZiw a charakteristika jejich senzorickych vlastnosti.
Na tuto ¢ast navazuje kapitola popisujici zakladni surovpoptiebné pro vyrobu syr

a nasthujici dva zakladni zisoby vyroby. Podstatnym tématem je pak zranitiblipeni

chemického slozeni jak z hlediska ntrtiiho, tak organoleptického.

NejduleZit¢jSi casti prace je vlastni zpracovani tématui syigastronomii, kterému jsem se
vénovala jak z hlediska chronologického od néakupu p& konzumaci sy, tak
z geografického, kde jsem se zabyvala syry chatakitdkymi pro jednotlivé zemh V této
kapitole jsem také nastinila problematiku ckrdrch potravin, které zahrnuji i rozhié
syrové speciality jednotlivych zemi, podr@prpak nabidkou syr s timto ozn&enim, které
maji pivod vCeské republice. V poslediasti prace shrnuji hlavni kritéria, podle kterysh b
se nel fidit vybér spojeni vin a syra uvadim konkrétnitfiklady na syrech a vinech, které

Vv

jsouceskému spaebiteli Ezné dostupné.

PrestoZe nabidka sy nas neni tak rozsahla, jako v ttaudch syréskych zemich, troufam si
fici, Ze v poslednich letech vimta informovanost lidi a s ni i poptavka po syrddhré u nas
diive nebyly BZn¢ k sehnani. Lidé secuipoznavat nové chéita rozliSovat kvalitni jidlo od
toho mér kvalitniho, stoupa zdjem o zdravé stravovani iastgpnomické zazitky. Diky
tomuto jevu povaZzuji za vhodnéilplizit SirSi verejnosti jednotlivé okolnosti souvisejici ptav
se syry, protoze tato potravinaiBe byt sodasti jakéhokoliv chodu odi@dkrmu az po
dezert. Zmigna osvta by pak nila prispét k zodpovdnejSimu a kvalifikovagjSimu gistupu

lidi od vykeru vhodného syra pro konkrétnilpzitost aZz po konmé servirovani syir
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