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Speciality v portfoliu mlé¢nych vyrobki ve vybranych
zemich svéta

Souhrn

Prace se zaméfuje na speciality v portfoliu mléénych vyrobkli ve vybranych zemich svéta.
Dtraz je kladen pfedevSim na tradi¢ni mlécné vyrobky, zejména syry, jejich zvlasStnosti,
specifika, vyrobu a historii. Dale se zabyva mlékem, jeho slozenim a nutriénimi benefity syrt
na zdravi &lovéka. Vybrané zemé jsou Ceska republika, Svycarsko, Velka Britanie,
Spanélsko, Italie, Francie, Recko a Spojené staty americké. V téchto zemich jsou vyrabény

specifické syry, které jsou také Casto chranény ochrannymi znamkami ptavodu.

Na zacatku se prace zabyva postupy vyroby syrt, vlivy na jejich vlastnosti, kvalitu a proces
zrani. Dalsi ¢ast popisuje jednotlivé vybrané zemé a jejich tradicni speciality. U vybranych

specialit je popsana jejich historie, zptisob vyroby a specifika, kterymi se odliSuji.

Vyroba syrt zacind uz u zptsobu chovu dobytka, kdy i krmivo ma vliv na produkované
mléko vyuzivané pii vyrobé. Nékteré druhy syri proto maji ve svém vyrobnim postupu
urceny 1 druh krmiva, kterym mutze byt dobytek krmen. Ptfi vyrobé syrti se musi presné
dodrzovat vyrobni postup, pouhd drobna odchylka mulze vyustit ve zcela jiny syr. Pravé
nedodrzeni postuptli, hygieny nebo skladovani Casto vedlo k ndhodnému objeveni nového
druhu syra. V poslednich letech se 1 u nas zacal rozmahat trend tradi¢nich vyrobku, které jsou

1 diky internetu snadno dostupné.

Kli¢ova slova: mlé¢né vyrobky, syry, specialni syry, vyZiva



Speciality in the portfolio of dairy products in selected
countries

Summary

This bachelor thesis focuses on Speciality in the portfolio of dairy products in selected
countries. Consideration is given to traditional dairy products, especially cheese, its
peculiarities, specifics, production and history. It also deals with milk, its composition and
nutritional benefits of cheese on human health. Selected countries are Czech republic,
Switzerland, United Kingdom, Spain, Italy, France, Greece and the United States. In these

countries are made specific cheeses, which are also often protected by trademarks of origin.

At the beginning the thesis deals with methods of cheese production, influence on their
properties, quality and ripening process. Another part of thesis describes each of the selected
countries and their traditional specialities. History, method of manufacture and specifics are

described for selected specialties.

Making of cheese starts with the way of cattle rearing , when even feed has impact on milk
subsequently used in manufacture. Some cheese has therefore in its manufacturing process
determined even the type of feed, which the cattle can be fed. The manufacturing proces must
be strictly followed in the production of cheese, the slightest divergence can result in a
completly different cheese. That is why non-observance of procedures, hygiene or storage
often led to an accidental discovery of a new type of cheese. In recent years even in our
country a trend of making tradional products began to spread. These are easily accesible

thanks to the internet.

Keywords: dairy products, cheeses, specialty cheeses, nutrition
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1 Uvod

Tématem bakalatské prace jsou speciality v portfoliu mléénych vyrobkli ve vybranych zemich
svéta. Mlécné vyrobky provazeji ¢loveka jiz tisice let a jsou pro néj zdrojem bilkovin,
vitaminti, mineralnich latek a tuki. Prvni mléné vyrobky vznikly nejspiSe ndhodou pfi
pfevazeni mléka, které se dfive ukladalo do zaludki domécich zvitat. Zaludek obsahoval
zbytky enzymu, jako chymosin a pepsin, a jejich Cinnosti spole¢né s Cinnosti bakterii se
mléko srazilo. Pozd¢ji téchto znalosti vyuzivali pastevcei, kteti Casto nemohli nadojené mléko
ihned prodavat, a tak z n¢j vyrab€ly syry, které mohli pfi navratu z hor zpenézit. Syry byly
pivodné vyrabény pouze z lokdIn¢ dostupnych druhit mlék, poptipadé pouze v urcitém
obdobi roku, z divodu podminek mistniho podnebi. Pribéhem casu a vyvojem vSak mléko
zacalo byt dostupné po cely rok a vyroba syra prestala byt ¢asové omezena. Moznost dovozu
umoznila vyrdbét syry i z dfive nedostupnych druhtt mlék, ¢imz vznikaly dal$i unikatni
vyrobky. Pivodni postupy v prabéhu ¢asu prosly jak modernizaci, tak i vyvojem technologii a
hygienickych pozadavkl. V dnesni dobé jsou technologické postupy vzniku mlécnych
vyrobkli velice propracované. Vyuzivaji se rtiznd syfidla, bakterie mlécného kvaSeni ¢i
plistové kultury a tim se dosahuje nepifeberné Skaly unikatnich produkti. Syry se proto
mohou liSit od svych cCasto 1 tisice let starych predku, avSak najdou se i1 vyrobci, ktefi se snazi
navratit vyrobu k pivodnim postupiim. V soucasnosti jsou mlécné vyrobky nejcastéji

vyrabény z kravského mléka, ale v dnesni dob¢ se rozmaha i pouziti mléka koziho ¢i ovéiho.



2 Cil prace

Cilem bakalaiské prace je vypracovani kvalitni literarni reSerSe zaméfené na speciality
v portfoliu mléénych vyrobkii ve vybranych zemich svéta. Piehledné popsat tradicni mlécné
vyrobky (pfedev§im syry) a jejich vyrobu v riznych zemich svéta se zaméfenim na svétové

speciality. Zmapovat moznosti prodeje téchto specialit v CR.
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3 Literarni reSerse

3.1 Miléko

MIiéko je sekretem samic savcd, jehoZ funkci je vyziva mladéte. Mléko se mize z hlediska
obsahu bilkovin rozdélit na mléka kaseinova, typicka pro prezvykavce, a mléka albuminova,
ktera jsou produktem masozravcl, vSezravel a bylozraveu s jednoduchym zaludkem. Pro
produkt z mléka ov¢iho ¢i koziho (Buiika a kol., 2013). V tabulce ¢. 1 je popsano slozeni

nékterych druhlt mlék, vyuzivanych pii vyrobé syra.

Tabulka ¢. 1: Slozeni nékterych druhti mléka

Druh | Obsah | Susina | Obsah | Bilkoviny | Kasein | Syrovatkové | Mlécny | Popeloviny
savce | vody (%) tuku celkem (%) bilkoviny cukr (%)
(%) (%) (%) (%) (%)
Krava | 87,3 12,7 3,7 3,4 2,8 0,6 4,7 0,7
Ovce 80,7 19,3 7,4 55 4,6 0,9 4,8 15
Koza | 88,7 11,3 3,5 3,4 2,7 0,7 4,5 0,8
Buvoli
82,5 17,5 7,6 4,2 3,6 0,6 4,8 0,9
krava

(Teubner a kol., 2003)
3.2 Syry ve vyzivé ¢lovéka

Nutri¢ni specialisté a vyzivovi poradci uvadéji, ze je vhodnad konzumace 3 az 4 mlécnych
vyrobkl denné. Mezi né€ patii také syry, které by mély byt pravidelnou soucasti stravy. Syry
ptizniveé ovlivituji vylu€ovani Zalude€nich §tav a pomahaji odstrafiovat prebytek Zaludecnich
kyselin. Také jsou pro lidsky organismus duleZitym zdrojem bilkovin, mléného tuku,
mineralnich latek a vitamint. Bilkovinny podil v tvrdych syrech je vyssi nez v mase nebo
vejcich, pfitom tyto bilkoviny dosahuji diky zracim procesim velmi dobré stravitelnosti.
Z aminokyselin obsahuji syry vSechny esencidlni aminokyseliny, které jsou pro clovéka

nezbytné, zvlasté pak lysin, ktery neni obsazen v rostlinnych bilkovinach. Pfi zrani syra je
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puvodni kaseinova bilkovina Stépena az na volné aminokyseliny, ¢imz se stava stravitelnéjsi.
Rozkladem kaseinu nedochdzi ke sniZzeni vyzivovych hodnot syra, ke snizeni téchto hodnot
dochazi az pfi rozkladani aminokyselin. Pfi tom dochazi ke vzniku amind, vEétsi mnozstvi
téchto amind je mozno nalézt u syra dlouhozrajicich, prozralych, plisnovych a syrt s mazem
(tvartzkt). Tyto aminy slouZzi jako prekurzory hormonti, nukleovych kyselin a bilkovin, ale
jejich nadbyte¢né mnozstvi zpisobuje intoxikace, projevujici se nevolnosti, neurologickymi a
koznimi problémy. Syry jsou bohaté na vitaminy rozpustné v tucich, jako jsou vitaminy A, D,
E a karoten, ale obsahuji 1 vitaminy rozpustné ve vodé, pfedevSim vitaminy skupiny B.
Z dilezitych mineralnich latek se v syrech nachdzi zejména vapnik, dale fosfor, hoicik a
draslik. Problematicky mize byt vys§i obsah soli v nékterych syrech vzhledem k
doporu¢enému dennimu mnoZstvi 5 g soli na den. Syry jsou Casto oznaCovany podle
procentniho obsahu tuku v suSing, ktery se nejcastéji pohybuje v rozmezi od 12 % do 45 %

tuku v susing (Sustova, 2008).
3.3 Vyroba syra

3.3.1 Vlivy na kvalitu

Syry lze vyrdbét z mnoha druht mléko, pouzit Ize dokonce mléko velbloudi, mléko lan¢ ¢i
jaci kravy. Nejcastéji se vSak pro vyrobu pouziva mléko kravské, kozi a ov¢i. Kvalitu syra
muze ovlivnit ro¢ni obdobi, nebot’ souvisi s typem pastvy. Technické postupy vyroby syrt
urcuji napt. pouziti pouze mléka zvirat krmenych urcitym typem pastvy. U nékterych mlék, a
poté i1 syrt z nich vyrobenych, je mozné rozeznavat chuté bylin, kterymi se zvifata pasla ¢i
dokonce soli, pokud se zvifata pasla pobliz mofe. Je tomu tak naptiklad u Svycarského syra
Gruyére €i syra Cheshire pochéazejiciho z Velké Britanie. Stejné dileZitou ulohu jako ma
vyrobce syra ma 1 afinér. Afinér je osoba, ktera se stard o proces zrani syra. Afinér obraci syr,
kontroluje vysychdni syra, uchyceni spravné plisné¢ na syru, popiipad€ se stard o jeho klru
omyvanim a uréuje optimalni chvili, kdy bude syr ur¢en k prodeji v odpovidajici kvalité

(Beckettova, 2013).
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3.3.2 Mléko pro vyrobu

Pro kvalitu syra jsou dulezité hygienické podminky pfi zpracovani mléka, bakteriologické
vlastnosti, vysoky obsah bilkovin a kyselost. Dal§im faktorem je urceni tu¢nosti. Podle toho,
jak je mléko tucné, se bud’ odstiedi, nebo se tuk naopak ptida (Iburg, 2004). Mléko prochazi
kontrolou zdravotni nezavadnosti a je bud rovnou pouzito k vyrob&, nebo nejprve
pasterovano (Callec, 2002). Neosetiené mléko jiz obsahuje bakterialni kultury, a tak zkysne
samo, ale proces je tézké ovlivitovat (Ridgwayova, 2001). Z toho divodu se mléko nejcastéji
pasteruje pii teploté 63 az 68 °C po dobu 15 az 40 sekund (Teubner a kol., 2003). Pokud se
mléko srazi pomoci bakterii mlééného kvaSeni, musi se pasteraci znicend bakterialni kultura
nahradit novou, jinak nedojde k prokysani. Nasledn¢ je mléko zchlazeno na teplotu potiebnou

pro syieni. Pti syfeni je mléko srazeno, ¢imz se oddéli syrovatka od syieniny (Callec, 2002).
3.3.3 Syfeni

Teplota mléka pfi syfeni se pohybuje v rozmezi 26 az 40 °C v zavislosti na druhu vyrdbéného
syra. Podle pouzitého syfidla je mozné syry rozdélit do tfi skupin: kyselé, sladké a
sladkokyselé. Kyselé syry se srazi pomoci bakterii mlé¢ného kvaseni, sladké syry pomoci
syfidla a sladkokyselé syry kombinaci obou metod (Teubner a kol., 2003). Pro konzistenci
syrového tésta je diilezité mnozstvi syfidla a teplota pfi syfeni. Pfi vyrobé nckterych druha
syrit se syfenina znovu zahiiva na teplotu az 56 °C. Syfenina pii tomto procesu dale ztraci

vlhkost a vysledny syr je pevnéjsi. Tento postup nazyvaji syrati palenim (Iburg, 2004).
3.3.4 Milékarské kultury

Miékatské kultury ptimo ovlivituji déni pii vyrobé syra a také vyvoj chuti a textury béhem
zrani. Kultury se déli na startovaci a sekundarni. Startovaci kultury jsou pouzivany pii sraZeni
mléka (Davies, 2010). Jednd se o bakterie mlééného kvaseni, které pfeméni sacharid laktozu
na kyselinu mlé¢nou, ¢imz se vhodn¢ zméni kyselost mléka. Nésledné se miize ptidat sytidlo,
¢imz dojde k vysrazeni bilkoviny kaseinu a vytvoii se syfenina (Ridgwayova, 2001). Bakterie
pouZzivané pii mlé¢ném kvaseni se mohou rozd¢lit na dvé skupiny. Prvni z nich jsou mezofilni
bakterie, které se mnoZi pfi teploté 20 az 30 °C. Druhou skupinou jsou bakterie termofilni,
které se mnozi pifi teploté 35 az 45 °C. Slozeni kultur pfi mlééném kvaSeni je urovano
poZadovanym prubéhem kvaSeni a srdZeci aktivity. Timto je zajiSt€éno poZadované latkoveé

pfemény a vznik specifickych znakl syra (Teubner a kol., 2003).
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Sekundarni kultury, Casto kombinace kvasinek, plisni a bakterii, jsou vybirdny podle
specifickych pozadavkil jako vyvoj kiiry syra nebo ok v syrovém téstu. Sekundarni kultury
mohou byt pfidany pfimo se startovacimi kulturami na zacatku vyroby syra nebo aplikovany

na povrch cerstvé vyrobeného syra (Davies, 2010).
3.3.5 Syridlo

Sytidlo zrychluje pfirozeny proces srazeni mléka a vytvofeni syfeniny. Pokud se mléko necha
v teple dostate¢né dlouho, dojde také k vysrazeni. VétSina vyrobcti vSak pouziva sytidlo
zivoCisné, rostlinné nebo mikrobidlni, aby vysrdzeni probéhlo rychleji. Pouziti syfidla ma 1
dalsi davody. Prvnim je struktura syfeniny, ktera je diky syfidlu pevnéj$i. Druhym diivodem
je kyselost syfeniny, kdy pfirozenym srdzenim mléka vznikd syfenina kyselejsi, nez je
pozadovana pti vyrob¢ syra (Davies, 2010). Diilezitou vlastnosti syfidla je G¢innost, nazyvana
také srazeci sila. Ta udava mnozstvi Gerstvého mléka v cm®, které je mozno srazit 1 cm®

sytidla pfi teploté 35 °C (Kn€z a Sedlackova, 1991).

Zivotisné syfidlo byl pivodné vytazek ze suenych Zaludk telat, obsahujici enzym
chymosin. Kviili vzrustajici spotiebé syru vSak nastal nedostatek tohoto syfidla, a tak byly
hledany nové syfidlové enzymy. Vysledkem vyzkumu byla objevena mikrobidlni syftidla,
které se zacala Siroce vyuzivat (Knéz a Sedlackova, 1991). Chymosin, ziskany z teleciho
zaludku, zpisobi srazeni kaseinu, ale i rozklad bilkovin pfi zrdni syra. Syfidlo z teleciho
zaludku neobsahuje pouze chymosin, ale i pepsin, ktery ma také srazeci ucinek (Teubner a

kol., 2003).

Mikrobialni syfidla jsou vytvofena fermentaci. Vybrané mikroorganismy se nechaji rast
Vv prostiedi laboratofe a jako vedlejsi produkt jejich aktivity vzniké syfidlo. V laboratornich
podminkach se mikroorganismy odstrani, tim se ziskd pouze ¢isté syfidlo. Jako zdroj tohoto
syfidla se vyuzivaji kvasinky a bakterie s vnesenym genem telat, jez produkuji stejny enzym,
jako se nachazi v telecim Zaludku. Déle se vyuZivaji spory plisni, které pii kvasSeni vytvareji
enzym fungujici jako syfidlo. Toto syfidlo vSak zpiisobovalo nezddouci nahotklou chut’ syra,

ale dne$ni technologické postupy tento problém jiz vytesily (Davies, 2010).

Rostlinnym sytidlem jsou nejcastéji rostliny rodu Carduus neboli bodlak. Jejich pouziti vSak

S sebou nese mnohé problémy. Je to pfitomnost i jinych enzymt, které zplsobuji piidatné

14



chuté, jez nejsou pozadované (Davies, 2010). Dale se jako rostlinné syfidlo vyuziva fikovnik

smokvon (Ficus carica) a svizel sytistovy (Galium verum) (Teubner a kol., 2003).
3.3.6 Syfenina a formovani

Podle teploty, pfi které tento proces probiha, vznikd mekka syfenina vyuzitelnd u mékkych
syrt, nebo tvrdsi syfenina k vyrob¢ polotvrdych a tvrdych syrt (Ridgwayova, 2001). Vznikla
syfenina je krajena na syrové zrno pomoci syraiské harfy, ¢imz se dale zbavuje syrovatky
(Callec, 2002). Pti krajeni syfeniny plati, ze ¢im jemnéji bude syfenina rozkréajena, tim tvrdsi
bude vysledny syr (Iburg, 2004). Velikost zrna je jednim z charakteristickych znakt
jednotlivych druhti syrii. VEtsi zrna se vyuzivaji u mékkych a plisnovych syri. Mensi zrna se

pak vyuzivajiu syra tvrdych a polotvrdych (Knéz a Sedlackova, 1991).

Nasleduje vyjmuti syfeniny platnem a odkapani zbylé syrovatky. Syfenina je ndsledné
vloZzena do forem a muze se lisovat, popiipad¢ 1 solit (Callec, 2002). V syratskych formach
postupné syr ztraci dalsi syrovatku bud’ vlastni vahou, nebo lisovanim. Lisovani ze zacatku
probiha pomalu, postupné se vSak tlak zvySuje. Po naplnéni syraiskych forem je mozné
pozorovat intenzivni odlucovani syrovatky, které podporuje i pokracujici kvaseni. Hlavné u
mekkych syrit dochdzi vlivem vylucovani syrovatky k deformaci vrchni strany, aby se tomuto
nezadoucimu jevu =zabrénilo, musi se syry obracet. Obraceni napomaha ptedevSim
rovnomérnému rozdéleni vody v syrové hmot¢ a piispiva k vytvoreni kiiry (Teubner a kol.,

2003).
3.3.7 Lisovani

Nékteré druhy syri je potieba lisovat, aby ziskaly pozadovanou pevnost. Cerstvé syry se
nelisuji, nebot’ vlastni hmotnost syra je dostacujici k vytla¢eni syrovatky. Lisovani probiha u
vétSiny syril s hrudkovitou syieninou, stejné jako u tvrdych syrd, ¢imz se vytlaci syrovatka.
Doba a sila tlaku pfi lisovani je u kazdého syra jind, stejn€ tak rozhodnuti, jestli se syr béhem

lisovani obraci (Iburg, 2004).
3.3.8 Soleni

Jakmile syr ziska sviij pfiblizny tvar, dochézi k soleni. Soleni miiZe probihat na sucho, kdy se
syr potira soli, nebo se cely vklada do solné lazné¢ (Harbutt, 2009). V solné lazni je syr

nalozen od n€kolika hodin po nekolik dnd (lburg, 2004). Solenim syri se zlepSuje chut’ a

15



stravitelnost, zaroven se zpevni povrch a zlepsi konzistence a struktura syrového tésta.
Dochazi také k regulaci obsahu vody a ovlivnéni mikroflory, a tim i procesu zrani syra. Po
nasoleni by mél byt obsah soli optimalni vzhledem k pozadovanym vlastnostem a znakim

syra (Knéz a Sedlackova, 1991).
3.3.9 Zrani

Po lisovani a soleni dale nastupuje proces zrani, ktery trva nékolik tydnli az nékolik let.
Béhem tohoto procesu se snizuje obsah vody v syrech a tvofi se kiira na jejich povrchu. Syry

behem této doby ziskavaji své typickeé organoleptické vlastnosti (Callec, 2002).

Tvrdé syry by mély zrat 3 mésice a déle, pficemz obsah suSiny by mél dosahovat 60 % a vice.
Tvrdé syry se vyznacuji tvrdou kiirou na povrchu. M¢kké syry by mély zrat nejméné meésic,
syrova hmota téchto syrt by méla byt stale jesté drobiva. Do skupiny mékkych syra spadaji

syry kyselé, Cerstvé, hnétené a tavené (Paul-Prossler, 2005).

Béhem zrani za¢nou vhodné mikroorganismy v syru odbourdvat kyselinu mlécnou a
glutaminovou. Pfi tom vznikaji plyny (napf. oxid uhliCity), které¢ vSak nemohou ze syrové
hmoty unikat, a tak zlstavaji v syru uzavieny v podobé dutinek. Takto vznikaji v syru oka
typickd pro nékteré druhy syrit (Iburg, 2004). Zrani probiha nejcastéji ve zracich sklepich,
které maji jedinecné tepelné a vlhkostni charakteristiky. Proces zrani také ovliviiuje rychlost
proudéni vzduchu, popiipad¢ vyskyt mikroorganismi vyuzivanych pii vyrobg&. DalSim
faktorem pfi zrani jsou enzymy, at’ uz pochézejici ze samotného mléka, sytidla nebo riznych

mikroorganismu (Teubner a kol., 2003).

3.4 Ceska republika

Cesko spoleéné s celou vychodni Evropou bylo ve stfedovéku &asto oblasti konfliktt. Ménici
se hranice obsazenych oblasti vedly k prolinani riznych styld kuchyni. Vyskytuji se vlivy
fimské, ruské, turecké, i stfedoasijské. Vysledkem tohoto procesu jsou unikatni mistni
vyrobky. Po pfichodu komunismu zanikly mali producenti a zlstala pouze masova vyroba.
Kdyz padla Zeleznd opona, syrafstvi se zrodilo znovu. Mlékarenské odvétvi je nyni na
vzestupu, coz podporuje i vznik malych tradi€nich syraren, které se specializuji na tradicni

vyrobu (Harbutt, 2009).
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3.4.1 Olomoucké syrecky

Plvodné se syrecky vyrabély na Olomoucku, kdy si kazdy statek pfipravoval syrecky pro
vlastni potiebu. Teprve v poloving 19. stoleti doslo k rozvoji vyroby. Tehdy se syrec¢ky zacaly
rozsifovat po zemich Rakouska-Uherska. Na konci 19. stoleti se jiz syrecky vyrabély
v manufaktufe v Losticich, kde vyroba probiha dodnes. V roce 2010 ziskaly Olomoucké

syrecky chranéné zemépisné oznaceni (Kalhotka a kol., 2012).

Olomoucké syrecky, také znamy jako Olomoucké tvartzky, pochdzeji ze skupiny syra s
¢ervenym mazem. Tésto je zluté, pevné a mazlavé. SyreCky jsou malé, kulaté a maji tenkou
kiiru pokrytou mazem. Syr ma silnou aromatickou viini, pikantni chut’ a nakyslé aroma. Jeho
vuni ne kazdy dokaze ocenit (Iburg, 2004). Nékolik malych kulatych syru se bali po n¢kolika
do valecku, ze kterého se pfi konzumaci znovu oddéluji po jednotlivych kusech (Harbutt,
2009). Pasterované odtu¢néné kravské mléko se zahtiva za pridani bakterii mlééného kvaseni.
Vznikla syfenina se odd¢li od syrovatky a nasoli (Iburg, 2004). Nasledn¢ se susi 2 az 4 dny
pti 50 az 90 % vzdusné vlhkosti, aby obsah susiny dosahoval 38 % a Cinnosti kvasinek se
vytvofila pruzna vrstva na povrchu. Odvétranim se zpevni povrch syrecka. Poté se syrecky
zbavi povrchové mikroflory kvasinek tim, ze se omyji. Tvartzky dale zraji 4 az 8 dnl pfi
teploté 20 °C, pficemz se rozmnozuji bakterie Brevibacterium linens. Béhem zrani se vytvofii
oranzovy maz. Syrecky se bali prozralé do 1/3 fezu. Syrecky v prabéhu skladovani a expedice
dale dozravaji. Na pultech obchodti musi byt uloZeny pfi teploté do 10 °C (Kalhotka a kol.,
2012). Syr je k dostani v kazdém véts§im obchodé a chladicich regalech supermarketu (Iburg,
2004).

Obrazek ¢. 1: Olomoucké syrecky v riznych tvarech
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3.5 Svycarsko

Historie Svycarskych syrt je datovana nékolik staleti pfed nasim letopoctem, kdy Keltové
vyrabéli syr, ktery jim pomahal ptfezit v horach. Syr vyrabéli v nddobach nad ohném a srdzené
mléko rozruSovali borovymi vétvemi. Vznikl tak tvrdy syr s pevnou klirou na povrchu, ktery
vydrzel mnoho mésici. Takovyto syr byl pifedchidcem dnes typickych Svycarskych syri
Gruyére a Emmental. Syr byl povazovan za métitko postaveni jedince a slouzil také ¢astecné
jako ména, kdy se ¢ast mzdy vyplacela penézi a ¢ast syry. Ve Svycarsku se dodnes pouziva
nejcastéji nepasterované mléko a tradicni syry tspesné celi velkovyrobé, také diky ochrannym

znamkdm a neménnym charakteristikdm (Ridgwayova, 2001).
3.5.1 Gruyére

Syr Gruyére, ktery vznikl ve stejnojmenném meésteCku kolem 12. stoleti, patii mezi tvrdé syry
a pouziva se v mistni kuchyni nejcastéji na fondue (Paul-Préssler, 2005). Gruyére se vyrabi
Z Cerstvého mléka krav pasoucich se v 1ét€ na sveézi travé a v zim¢ na senu (Iburg, 2004).
Nejvyssi kvality dosahuje syr vyrobeny v letnich mésicich, kdyz se kravy mohou past na
horskych pastvinach (Harbutt, 2009). Strava zvitat, jejichz mléko je pti vyrobé pouzivano, je
pro syrafe velice dilezitd. Horské pastviny pfedstavuji botanicky velice rozdilnou Skalu
rostlin, jejichZz sekundarni metabolity ovlivni mléko, a tudiz i vysledny syr (Karoui et al.,
2007).

MIléko se musi zpracovat do 18 hodin po nadojeni. Mléko se zahteje, ptida se syfidlo a
vysledna syfenina se rozdrti. Rozdrcend syfenina se znovu zahieje a ptelozi se do forem, ve
kterych se 16 hodin lisuje. Tlak se postupem c¢asu musi zvySovat, ¢imz se dosdhne
rovnomérného odtékani syrovatky a typické soudrznosti syrového tésta. Bochnik se nasoli na
sucho nebo se vlozi do solné lazné. Syr zraje na regélech ze smrkového dfeva pii teploté 8 —
12 °C a vzdusné vlhkosti 90 %. Béhem prvnich 12 dnii se syr kazdy den osSkrabava a obraci.
K prodeji je syr ptipraven po 5 — 12 mésicich zrani (Iburg, 2004). Na konci procesu zrani je
syr pevny, s hustou konzistenci a ofechovou chuti. V 8 mésicich syr ziska kromé silngjsi
bohaté ofechové chuti i chut’ lehce zemitou (Harbutt, 2009). Syr ma oka velikosti hrachu a
mazlavou klru na povrchu. Bochniky maji primér 40 — 65 cm a vySku az 13 cm. Syr vazi
mezi 20 a 50 kg (Teubner a kol., 2003).
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Gruyére je k dostani ve specializovanych prodejnach syrii. V domacnosti by mél byt
uchovavan v kusech, zabaleny v pergamenovém papiru a dérované hlinikové f6lii (Iburg,

2004).

% P

o /s

Obrazek €. 2: Syr Gruyére

3.5.2 Appenzeller

Piivod tohoto syra je datovan az do 13. stoleti, kdy zemédé€lci piesli z péstovani plodin na
chov dobytka (Paul-Préssler, 2005). Kdysi byl Appenzeller pti¢inou vojenskych konflikti
mezi sedldky, ktefi museli povinné odvadét poplatky, a klasterem St. Gallen, ktery byl

vvvvvv

urokovy syr, protoze jej sedlaci pouzivali jako platidlo pti uhrad¢ dluht (Iburg, 2004).

Appenzeller je vyrabén z mléka krav, které nesméji byt krmeny silazi. Nejdiive se mléko
zchladi na 10 °C a odsttedi se. Mléko se nasledné zahiiva za stalého michani v kotli na 31 °C.
Ptidanim syfidla a bakterii mlééného kvaseni se mléko béhem 40 minut srazi. Syienina se
rozkraji syratskou harfou na velikost kukuficnych zrn. Nasledn¢ se slije syrovatka a syfenina
se znovu za stalého michani ohtiva, aby ziskala potfebnou pevnost. Poté se tésto formuje a
lisuje, ve formach se ulozi na police a neché se dale odkapavat syrovatka. Pro vytvoteni klry
a typické chuti se syr nasoli uloZenim do solanky. Appenzeller vyzrava ve sklepenich
s teplotou 15 °C a vlhkosti 90 % (Iburg, 2004). Bochnik syra vazi az 8 kg a je potirdn
specialni smési tzv. sulcem, ktery se skldda z bilého vina, pepte, drozdi, soli, anyzu, maty,
libe¢ku, majoranky, hiebicku, muskatového kvétu, rozmarynu a skofice. I kdyz je jiz dnes tato
diive tajnd smes znama, stale zalezi na spravném poméru téchto piisad, které nadale zlstava
tajemstvim syrafti. Pravé sulc, kterym se potira bochnik, dava syru Appenzeller jeho
charakteristickou aromatickou viini (Paul-Prossler, 2005). Po 6 mésicich zrani ziska syr
ofechovou a jemné pikantni chut’, ktera se stafim dale zesiluje (Harbutt, 2009). DalSim

znakem S§vycarského Appenzelleru je oznafeni logem medvéda, které je znakem pravosti
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puvodu (Callec, 2002). V kantonu Appenzell je s oblibou podavan k peCenym bramboram.
Appenzeller je k dostani v kazdém obchodé¢ se $irsi nabidkou syrt (Iburg, 2004).
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Obrazek €. 3: Syr Appenzeller

3.5.3 Téte de Moine

Tento syr vazici necely 1 kg pochazi z opatstvi Bellelay, kde je vyrdbén mnichy ze syrového
mléka (Callec, 2002). Prvni zminka o Téte de Moine pochazi jiz z roku 1192. Dokumenty
také potvrzuji, ze se syr pouzival jako platidlo. V dob¢ Velké francouzské revoluce byli mnisi

v roce 1797 z klastera vyhnani. Syr se ale zachoval syrarnach byvalého klastera (Iburg, 2004).

MIéko pro vyrobu Téte de Moine miize byt pouze od krav, které nebyly krmeny silazi a jsou
krmeny pouze senem a travou. Mléko musi byt zpracovano do 24 hodin po nadojeni. Poté se
zahteje na 38 °C a srazi se syfidlem. Syfenina se nakraji syrafskou harfou a znovu se zahiiva a
lisuje. Vysledny bochnik syra se ulozi na 12 hodin do solné lazn€. Syr se nakonec ulozi zrat
na smrkovych prknech nejméné na 3 mésice. Behem zrani se syr znovu potira slanou vodou,
¢imz se podpofi tvorba mazu na kiife (Iburg, 2004). Syr se podava tak, ze se ze syra se odkroji
vrchol a vlozi se girolle, coz je ptistroj s otoCnym ostfim, ktery shora odkrajuje hobliny syra
(Callec, 2002). Hobliny syra maji maslovou, lehce pikantni chut’ s naznakem lu¢nich kvétin

(Harbutt, 2009). Syr je napadny svym malym primeérem, ale zna¢nou vyskou. Kiira je pevna,
mazlavd, zrnitd, vlhkd a ma cervenohnédou barvu. Téte de Moine je k dostani pouze ve

specializovanych prodejnach syrii (Iburg, 2004).
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Obrazek €. 4: Syr Téte de Moine s girolli
3.5.4 Emmental

Syr pochazi z idoli Emme v kantonu Bern (Iburg, 2004). Jeho historie sahd az do roku 1293,
ale zminka s timto oznacenim je az z roku 1542. Na zacatku kazdého 1éta privedli farmati sva
stada na pastviny. Daleko od nejblizsich trhii potiebovali syr, ktery bude zrat dlouhé mésice.
Proto se spojovali a vyrabéli obrovské, pomalu zrajici bochniky Emmentalu, které nechéavali
dozravat v chatach, dokud se nevraceli na podzim z hor. Pies zimu byl dobytek ve stodolach,
kde byl krmen senem, mléko pak bylo koncentrovanéj$i a mélo intenzivnéj$i chut’. Jsou to
praveé tyto podminky, které délaji ze Svycarského Emmentalu unikatni syr, ktery neni mozné
napodobit (Harbutt, 2009). Emmental je proslaveny hlavné oky v syrovém téstu, ktera

dosahuji az velikosti ofechu (Iburg, 2004).

Emmentalu se také ndkdy fika Svycarsky syr a jeho obmény jsou vyrdbény ve vsech
primyslovych zemich. Jeho hodnota ovSem zavisi na pouzité technologii a postupech. Pouze
nékolik regioni jako Svycarsko, Francie a Némecko vyrabi Emmental podle tradiénich
postupil ze syrového mléka a v médénych kotlich. Ceny téchto tradicnich regionalnim
produktl jsou pomérné vysoké, ale zakaznici jsou ochotni za originalni vyrobek zaplatit i
vyS$si cenu. Negativem na trhu se syry s originalnim pivodem je jejich Casté padélani. Tato
skute¢nost je velmi citlivou zaleZitosti zvlasté ve Svycarsku, je to zpiisobeno piedevsim

vysokou cennou mléka pro vyrobu originalniho Emmentalu (Pillonel et al., 2005)

Emmental se vyrabi z Cerstvého kravského mléka. Mléko pochazi z krav, které nejsou krmeny
silazi, krmi se pouze travou a senem (Iburg, 2004). Mléko se zahtiva ve velkych médénych
kotlich s pfidanim rdznych bakteridlnich kultur, poptipadé¢ i syfidla (Harbutt, 2009).
Termofilni bakterie mlécného kvaSeni spolu s propionibakteriemi jsou v ementalském syru
nezbytnou soucasti vyvoje jeho typickych vlastnosti. Bakterie mlééného kvasSeni zplisobi
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okyseleni, ¢imz vznikd syfenina béhem prvniho dne vyroby. Pozd¢ji také ovliviuji proteolyzu
béhem zrani, kdy uvoliuji volné aminokyseliny (Thierry et al., 2004). Syfenina se posléze
kraji harfou, kterou se pohybuje ve tvaru osmicky. Tim vznika syfenina se zrny o velikosti
ryze (Harbutt, 2009). Nasledné se syrova hmota ulozi do forem a lisuje se. Syr se dale nasoli a
ulozi zrat na n€kolik mésica (Iburg, 2004). Propionibacterium freudenreichii vytvaii béhem
zrani chut'ové slouceniny jako vysledek své fermentace, lipolyzy a katabolismu aminokyselin
v ementalském syru (Thierry et al., 2004). Bakteric propionového kvaseni také vytvari
bubliny oxidu uhli¢itého, které kviili hustoté syrového tésta nemiizou unikat, a tak vznikaji

typické malé diry v syrovém téstu (Harbutt, 2009).

Bochnik syra ma kulaty tvar a je vysoky az 25 cm, pramér syra je mezi 75 — 95 cm. Hmotnost
bochniku syra se pohybuje mezi 70 az 120 kg. Té&sto je jemné, vla¢né a ma svétle Zlutou
barvu. Kira Emmentalu je pevnd, sucha, zZlutohnéda (Iburg, 2004). Typicka je ofechova chut,
jejiz intenzita zavisi na veéku syra. Mladé syry maji jemnou az sladkou ofechovou chut’, starsi
syry poté ziskaji silné aroma s aZz pikantni chuti. Béhem zrdni syr vyzaduje ustavicnou
kontrolu. Syr mimotradné citlivé reaguje na vnéjsi vlivy. Az do dosazeni optimalni zralosti je
proto syr ulozen ve sklepech a skladech (Teubner a kol., 2003). Béhem zrani je syr zkouman
poklepem kladivka. Podle zvuku se urcuje velikost, rozmisténi 1 tvar dér v syrové hmoté
(Harbutt, 2009). Pomér teploty a vzdu$né vlhkosti v jeskynich, kde syr ¢asto ve Svycarsku
zraje, prispiva k vyvoji ofechové chuti. Béhem zrani v jeskynnich se vytvari typicka
hnédocerna kira. Chyby jako nepravidelné dérovani sice nemaji podstatny vliv na chut, ale
posouvaji syr na stupnici kvality smérem doli (Teubner a kol., 2003). Nejlepsi syry jsou
oznaceny alpskym rohem a slovy Svycarsko a Emmental, boky jsou oznageny identifikaénim
¢islem pro sledovatelnost. Syr se také pouzivd do fondue pro svou bohatou, krémovou a
ofechovou chut’ (Harbutt, 2009). Emmental a syry ementélského typu jsou soucasti nabidky
bezmala viech obchodti v Ceské republice (Iburg, 2004).
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Obrazek €. 5: Syr Emmental s typickymi oky
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3.6 Velka Britanie

Podobné& jako ve Francii i zde jsou prvni zminky o vyrob& syra z dob Rimant, ktefi si
dovazeli syry jako, naptiklad Cheshire az do Rima. V dobach pied piichodem Rimani se syry
vyrabéli nejspise podobné jako ve Francii a to v kameninovych mélkych nadobach, ve kterych
zustavaly bakterie mlécného kvaseni, a tak nebyla potieba syfidla ani jiné latky. Na zacatku
sttedoveéku vyroba syri upadala a vratila se az s rozsifenim kiestanstvi a rozmachem vlivii
klasterd. Mléko kravské v té dob¢€ nebylo tak vyuZzivané, a tak se syry vyrabély Casto z koziho
nebo ov¢iho mléka a to az do 16. stoleti. Tvrdy syr, do té doby urceny pouze pro chudé, si
zacal budovat povést az v 17. stoleti, kdy se kravské mléko stalo nejrozsifenéjsi surovinou pro
vyrobu. V té dobé vznikly tradicni britské syry, naptiklad Cheddar, s kterymi se zacalo i
obchodovat. V 19. stoleti doSlo k mohutnému rozvoji v britském syratstvi. S pfichodem
pasterace a velkovyroby vSak doSlo k utladeni tradi¢nich selskych postupl a origindlni
vyroby, ta byla obnovena az ve 20. stoleti, kdy stoupl zajem o lokalni speciality. Tento zajem
pietrvava dodnes, a tak je mozné koupit syry z kravského, ov¢iho ¢i koziho mléka vyrobené

tradicnimi selskymi metodami (Ridgwayova, 2001).
3.6.1 Cheddar

Tento tvrdy syr pochazi ze stejnojmenné anglické vesnice, kde se difive vyrabél z mléka
ovC¢iho a koziho, pozdéji z mléka kravského. Kravské mléko ovSem musi pochazet z krav
plemene shorthornského nebo ayrshirského, jinak syr neni chutny. Pivodni barva syra je bila,
ale syr se Casto dobarvuje zlutym barvivem (Paul-Préssler, 2005). Diive se jako barvivo
pouzival Safran, posléze byl nahrazen barvivem annatto, coz je extrakt z rostliny Bixa
orellana. Cheddar je puvodné selsky syr. Podle toho, jak byl sedlak bohaty, mohl si dopiat syr

z plnotu¢ného nebo odtucnéného miléka (Iburg, 2004).

Postup vyroby zacind ochlazenim pasterovaného mléka na 32 °C, nasledné se pfida startovaci
kultura rznych kment Lactococcus lactis spolu se syfidlem. Jakmile se vytvofi syfenina,
zvedne se prudce teplota z 32 °C na 38 °C, a ta se udrZuje po dobu 60 minut. Poté se oddéli
syfenina od syrovatky (Soodam et al. 2015). Aby se vytvofila unikatni struktura Cheddaru,
musi se kola¢ syfeniny nakrajet na bloky. Bloky se naskladaji po dvojicich na sebe, a kazdych
20 minut se prekladaji. Tomuto postupu se tika ,,Cedarizace®. Timto zpilisobem se ze syfeniny
vytlacuje dal$i syrovatka, vzroste kyselost a bloky se zplosti (Harbutt, 2009). Nasledné se

hmota rozkraji na kousky, ty se nasoli a ulozi do formy vystlané latkou, pak se lisuji. Lisovani
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probiha 12 az 16 hodin. Po vylisovani se latka odstrani. Bochnik se nasledn¢ ponofi do horké
vody, kterd pomtize uzavieni kiry a vyhlazeni povrchu. Bochnik se mize i namastit, pak se
latka bude 1épe odlepovat. Syr se znovu zabali do plachty a nasleduje druhé lisovani, tentokrat
siln€j$i. Po druhém lisovani néktefi vyrobci latku odstrani a syr se ulozi zrat pii teploté 7 °C
(Teubner a kol., 2003).

V dnes$ni dob¢ se Cheddar vyrabi celosvétove, o coz se zaslouzili sedlaci z Anglie, ktefi si pti
emigraci do anglickych kolonii recept brali s sebou. Vzniklo tak mnoho variaci tohoto syra od
jemnych, zrajicich 3 mésice, az po aromatické, které zraji vice nez rok. Pfi vyrobé se také
pouziva ochucovani Cheddaru portskym vinem, vznika tak fialové zbarveni. Ochuceni je
mozné provést i pivem Guiness (Callec, 2002). Komeréné vyrabény Cheddar je k dostani na
kazdém pulté obchodl s potravinami, avSak tradi¢ni selsky Cheddar je mozné koupit pouze ve

specializovanych prodejnach (1burg, 2004)

Obrazek €. 6: Komeréné vyrabény syr Cheddar

A s L
Obrazek ¢. 7: Tradicni selsky Cheddar
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3.6.2 Stilton

Ptivod jména tohoto syra se vztahuje k méstu Stilton, kde se jako prvni zadal prodavat. Rika
se, Zze prvni syr Stilton vyrobila pani Pawlettova, kterd se jako prvni v okoli Leicestershire
zacala vénovat vyrob¢é mensich lokalnich syri vysoké kvality. Tento modry syr pak prodavala
V hostinci pro dostavniky ve Stiltonu. Pro svou nezaménitelnost se zahy stal véhlasnym ve
mesté 1 okoli. Nedlouho poté, v roce 1720, projizdél méstem Daniel Defoe, ktery se ve svych
zépiscich zmiiluje o mésté Stilton, které bylo zndmé pravé diky tomuto syru. I po roce 1840,
kdy kvili rozmachu Zeleznic dostavniky zanikly, se v€hlas syru Stilton Sifil po Anglii.
V Londyné se stal popularni mezi aristokracii, kterd jezdila do Leicestershire na hony. Oblibu
si tento syr udrzuje dodnes, kdy si ho Britové kupuji na Vanoce. V roce 1910 se skupina
vyrobcu syru Stilton dohodla na definitivnim jednotném postupu vyroby. V roce 1969 jim
byla udélena ochranna znamka pro vyrobu syra Stilton (Linford, 2008). Ochranna znamka
syra znamena, ze se syr dnes mtize vyrabét pouze v oblastech Derbyshire, Nottinghamshire a
Leicestershire. Dal§im pozadavkem je ptivod mléka, které musi pochazet z mistnich chovii a
poté se musi pasterovat. V Britanii je nyni pouze sedm syraren, které maji licenci vyrabét

Stilton. Idealné se syr podava k polévkam, zapeceny nebo spole¢né s peceni (Harbutt, 2009).

Syr se dnes vyrabi z pasterovaného kravského mléka, nasledné je do syfeniny vpravena plisen
Penicillium roqueforti. Poté je syfenina pfemisténa do forem, kam se uklada ve vrstvach,
které se prosoluji. Po tydnu, kdy se syr potad obraci, vyteCe vSechna piebyte¢na syrovatka. Po
osmi tydnech zrani se bochnik propicha, aby plisenn prorostla (Paul-Prossler, 2005).
Enzymovy komplex Penicilium roqueforti je zodpovédny za vétsinu proteolytické, lipolytické
aktivity a typické chuti Stiltonu. Pliseni uvniti béhem zrani roste, sporuluje a tvofi se modré
zilkovani. Béhem tohoto procesu dochazi k rozkladu bilkovin a lipidi na aminokyseliny a

mastné kyseliny, ¢imz vznikaji 1 rizné chutové latky (Gkatzionis et al., 2009).

Stilton se konzumuje tak, ze se vrchni ¢ast odfizne jako viko a syr se postupné vydlabava
zevnitt (Paul-Prossler, 2005). Syr se vyrabi jako modry, s pfidanim plisn€, nebo bily a bez
pouziti tlaku se vytvaruje do cylindrického tvaru s pfirozené vytvoienou kiirou na povrchu
(Linford, 2008). Kura na povrchu ma nahnédlou barvu, zatimco syrové tésto je svétlé az
nazloutlé s bohatym zilkovanim plisn€é. Syr mé plnou, maslovou chut’, kterou zptisobuje jeho
vysoka tucnost. Se syrem Stilton se také poji syr White Stilton, ktery je pouze nevyzraly, a

tudiz v ném neni prorostlda modra plisen. Tento nevyzraly syr se Casto vyrabi s pfidanim
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riznych druhti ovoce nebo bylinek, které dodavaji neobvyklé chuté a aroma (Callec, 2002).
Podle staii ma syr slabou nebo silnou kyselou az pikatni chut’ (Teubner a kol., 2003). Stilton
je k dostani ve specializovanych prodejnach britskych lahidek. Skladuje se zabaleny

V pergamenovém papiru a ulozeny v umélohmotné nadob¢ v chladu (Iburg, 2004).

Obrazek ¢. 8: Syr Stilton prorostly plisni Penicilium roqueforti

-—
‘ \
: »

N

Obrazek €. 9: Borivkovy White Stilton

3.6.3 Lancashire

Historie syru sahd az do 13. stoleti, kdy ho selky na statcich zacaly vyrabét z prebytecného
mléka (Harbutt, 2009). Tradicni Lancashire mé jednu z nejjemnéjsich textur britskych tvrdych
syri. Syr se vyrabi z nepasterizovaného kravského mléka a nejcastéji se prodava ve dvou
variantach. Krémové, kdy syr zraje 4 az 12 tydni nebo pikantni, pfi¢emz syr zraje 12 az 24
tydnd. Od roku 1970 se zacal primyslové vyrabét Novy Lancashire, ktery se vyrdbi
Z jednodenni syfeniny, méa pevnou strukturu, ale je kyselejsi a zraje krats$i dobu. Tento typ je
V dnesni dobé nejprodavanéjsi, avSak tradi€ni vyroba stale pretrvava pod lokalni ochrannou

znamkou (Linford, 2008).
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Tradicné se syr vyrabél smichanim syieniny ze dvou az tii dnli. Diivodem byla mala stada,
ktera nedojila dostatek mléka pro tak velky syr. Ve 20. stoleti se produkce syra zvysila diky
industrializaci. Vyroba se vSak v obdobi 2. svétové valky citelné snizila, a to z 202 farem na
22. V roce 1970 pak syr vyrabélo pouze 7 farem (Linford, 2008). Syr ma maslovou, bohatou
chut’ s naznakem chuti cibule. Diky svym vlastnostem je Lancashire vhodny k toastim nebo

se vyuziva pii peceni kolacu (Harbutt, 2009).

Obrazek ¢. 10: Tradi¢ni Lancashire vyrobeny z tfidenni syfeniny

3.6.4 Cheshire

Prvni zminka pochazi z 11. stoleti, jedna se tedy o jeden z nejstarSich britskych syrt. Tento
syr vyrabény z kravského mléka je spojovan s Cheshirskou nizinou, kde se dobytek pasl na
pastve, ktera je diky mistnim podminkdm lehce zasolend. Pravé tato pastva dodava mléku a
poté syru zvlastni chut’. Cheshire vyborné zraje, coz umoziovalo prepravu syra do Londyna,
kde se zacal t&sit takové oblibé, ze se po ném pojmenovavaly hospody. Ke konci 18. stoleti se
stal prodej syra dulezitym ekonomickym piijmem oblasti Cheshire, a tak se zde zanedlouho
zaCaly objevovat syrové trhy a slavnosti. Po svétovych valkach vyroba Cheshire skoro
zanikla, ale industrializace a vyroba syra pro vznikajici supermarkety vedly k obnoveni
vyroby. BohuZel syr neni chranén ochrannou znamkou, a tak se mizZe vyrabét celosvétové
v masové produkci. N&kolik vyrobcl v Britanii vSak stale vyrabi Cheshire podle tradi¢nich
postupti z nepasterovaného kravského mléka. Ptirozena barva syru je svétle krémova, ale syr
se vyrabi i ve verzi oranZové, kdy se syr barvi pomoci mrkvové §tavy nebo barviva annatto.
Syr se uklada zrat v obalu z tkaniny. Tradi€né se syr uprostied zrani propichd a vyméni se
tkanina, poté se necha dozrat. Proces propichovani syru béhem zrani vedl ¢asem k vytvofeni
modré plisnové verze Blue Cheshire (Linford, 2008). Syr je mirné¢ suchy s drobivou

strukturou a jemné kyselou chuti. Znatelny je pikantni, slany nadech, ktery pretrvava v tstech
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(Harbutt, 2009). Syr lze objevit v nabidce ocbhodt i u nas, n€kdy byva zaménovan se syrem
Cheddar. Ve specializovanych prodejnach je v8ak pravy Cheshire k dostani (Iburg, 2004).

Blue Cheshire se vyrabi stejné jako Cheshire, ale rozdil vznika propichanim syru, ktery se
takto necha ve sklepeni 6 az 7 mésici. Béhem této doby plisenn samovolné ze vzduchu
pronikne do syru. Syr tak ziska jemn¢ kofenénou chut’ a modré zilkovani (Linford, 2008).
Modrozelena pliseit vytvari znatelny kontrast s oranzoveé zbarvenym téstem. Diky delsimu

zrani ziska syr i vyrazngjsi chut’ (Teubner a kol., 2003).

Obrazek ¢. 12: Syr Blue Cheshire s pfidanim oranzového barviva

3.6.5 Gloucester

Zminku o syru lze vysledovat az do 15. stoleti, kdy byl vyrdbén z ov¢iho mléka. Postupné
ov¢éi mléko nahradilo mléko kravské (Harbutt, 2009). Se syrem je spojeno hrabstvi
Gloucestershire, ve kterém se vyrabi syry Single Gloucester a Double Gloucester. Diive se
pouzivalo mléko gloucesterského skotu, vyznacujici se rohy, hnédo-Cernou barvou a

napadnym bilym pruhem na zddech a na bfiSe. Rozdélovani syru na Single Gloucester a
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Double Gloucester se objevilo koncem 18. stoleti. Double Gloucester byl vyvazen a prodavan

mimo hrabstvi, zatimco Single Gloucester byl ur¢en pro mistni konzumaci (Linford, 2008).

Single Gloucester ma mensi obsah tuku nez druha varianta syra. Double Gloucester je vétsi a
tlustsi, coz mohlo byt divodem ke vzniku jeho jména. Je také chutove bohatsi, starsi a tvrdsi.
Syr je vyrabény z nepasterované¢ho plnotu¢ného mléka ze dvou dojeni nebo mléka s ptidanou
smetanou, pri¢emz se vysledna syfenina stlacuje do formy. Pti vyrobé se také ptidava barvivo
annatto, které dodava syru typickou oranzovou barvu. Podle zaznami z roku 1783 se syr
nechaval zrat ve sloupcich po ¢tyfech syrech na sobé€. Jiz po mésici mél syr tvrdou kiiru a po 4
az 6 mésicich se mohl prodavat. B€hem 20. stoleti se produkce Double Gloucester stala spise
zalezitosti podnikll nezli farem. Zvysena poptavka po produkci mléka vedla k poklesu stad
gloucesterského skotu az roku 1970, kdy Charles Martell ozivil chov gloucesterského skotu a
zacal vyrabét syry Gloucester podle tradi¢nich postupt. V roce 1997 ziskal Single Gloucester
ochrannou znamku Evropské unie PDO, takZe se nyni smi vyrabét pouze v oblasti
Gloucestershire na farmach péstujici plemeno krav gloucester. Syr je uvnitt mékky a vlhky, s
jemnou strukturou a sladkou mlé¢nou chuti (Linford, 2008). Syr se vychutnava spole¢né s

jablky nebo hruskami, vlagskymi ofechy a s mostem (Harbutt, 2009).

Obrazek ¢. 14: Tradi¢ni Double Gloucester s pfidanym barvivem annatto
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3.7 Spanélsko

Spanélsko se diky své rozloze klimaticky velmi li§i. Najdeme zde oblasti velmi suché, ale i
oblasti s pastvinami. Nejéastéji zde byly péstovany ovce a kozy a z jejich mléka byly
vyrabény tradiéni Spanélské syry jako napiiklad Manchego. Posledni dobou se rozméaha
kravské mléko, a tak se nékteré syry dnes vyrabé&ji ze smési riiznych druhtt mlék. Spanélské
syrafstvi zazilo sviij rozmach az v nedavné dobé¢, a proto si Spanélské syry stale hledaji své

zékazniky v cizin€ (Ridgwayova, 2001).
3.7.1 Manchego

Manchego pochazi z kraje La Mancha, §iroké ndhorni roviny ve Spanélsku. Syr ma tvar vélce
o pruméru 25 cm a vySce 8 cm. Hmotnost bochniku je az 3 kg. Napadna je jeho kira,
zvrasnénd a potisténa klasy. Pokud je syr naloZen v oleji, ziska kiira ¢ernou barvu, jinak je
zlutd. Tésto je pevné s barvou slonovinové kosti a malym poctem ok (Iburg, 2004). Textura je
suchd, pfesto krémovitd az mirn€ olejovita. SloZitost chut¢ Manchega zavisi na jeho stafi,
avSak vzdy ma nezaménitelnou chut ofechli a karamelu. Velmi staré syry ziskaji peprnou
chut, kterd je jesté zvyraznéna, pokud je syr nalozeny v mistnim olivovém oleji (Harbutt,
2009). Vyroba syra je chranéna ochranou znackou, takze se mulze vyrabét jen v urcitych
oblastech Spanélska (Paul-Prossler, 2005). Tento syr se vyrabi z mléka ovci plemena
manchego. Toto plemeno ovci je nendrodné, a proto je ve Spanélsku nejrozsifendjsi a
hospodarsky vyznamné. Stejnojmenny syr se muze vyrabét pouze v oblastech Alicante,

Ciudad Real, Cuenca a Toedo patiicich do regionu La Mancha (Teubner a kol., 2003).

Syr se vyrabi bud’ z pasterovaného, nebo syrového mléka. Ve Spanélsku je viak zakazano
konzumovat Manchego ze syrového mléka mladsi nez 2 mésice (Teubner a kol., 2003).
Vyroba tedy probihd nejcastéji z pasterovaného ovciho mléka, které se zahfeje na 28 — 32 °C
za pridani ptirodniho syfidla (Iburg, 2004). Podminky stanovené pro vyrobu Manchega
nespecifikuji, kterou startovaci kulturou ma byt Manchego vyradbén. To nechava volnou ruku
ve vybéru vyrobclim syra, a tim se mohou jednotlivé vyrobky odlisit. Presto je nejcastéji
pouzivana smés startovacich kultur zahrnujici Lactococcus lactis ssp. lactis a Lactococcus
lactis ssp. cremoris (Poveda et al., 2004). Nasledné prob&hne proces tvorby syfeniny, ktera se
nakrdji a znovu zahieje na 40 °C. Poté se syfenina vlozi do formy (Callec, 2002). Jakmile je
syfenina ve form¢, je umisténa do horizontalni polohy, kde odkapava piebyte¢na syrovatka

(Harbutt, 2009). Bochniky se nakladaji na 24 hodin do solné lazn€. Nakonec syr zraje pfi
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teploté¢ 8 — 12 °C a vlhkosti 80 — 85 % nejmén¢ 2 mésice (Iburg, 2004). Pisobenim sytidla,
enzymu bakterii startovaci kultury a sekundarni mikroflory dochazi béhem zrani k proteolyze

a rozkladu na peptidy a aminokyseliny, které maji vliv na vysledné senzorické vlastnosti
(Poveda et al., 2004).

RemesIné vyrobky zraji v kamennych stodolach, ob&as hloubenych ve vapencovych skalach.
Syry ve velkovyrobé zraji ve velkych vétranych stodolach (Harbutt, 2009). Manchego se
ovSem muze prodavat uz jako nékolikadenni, oznaCovany ,fresco®, nékolikatydenni
»semifresco® nebo 1 az 2 mésice zrajici ,tierno*. Syru zrajicim 2 az 6 mésici se fika
Manchego curado . Casto se bochnik syra uklada do olivového oleje, ve kterém syr mize zrat
az 2 roky (Teubner a kol., 2003). Manchego neni k dostupny v bézné obchodni siti, ale pouze

v obchodech se $panélskymi lahtidkami (Iburg, 2004).

Obrazek ¢. 15: Dlouhozrajici syr Manchego

3.7.2 Mahon

Prvni zaznamy o vyrobé syru na Menorce pochazeji z 5. stoleti. AZ do obsazeni ostrova
Angli¢any v 18. stoleti byl syr vyrabén z ov€iho mléka. Anglicané ptivezli na ostrov hovézi
dobytek a od té doby je vétSina syrti vyrdbéna z kravského mléka (Iburg, 2004). Nicméné
mezinarodni povést si syr vytvofil az béhem 19. stoleti, kdy obchodnici platili za zboZi syrem
(Harbutt, 2009). Mahon se dnes vyrabi z pasterovaného mléka krav plemene mahonesa,

frisona a pardo-alpina (Iburg, 2004).

Mléko se zahieje na 33 °C a srdzi se zivociSnym syfidlem. Syfenina se poté drti, micha,
tvaruje a vklada do solného roztoku. Syr zraje ve sklepich za stalého obraceni. Hmotnost syra
se pohybuje mezi 1 — 4 kg (Iburg, 2004). Mahon je typicky svym c¢tvercovym tvarem se

zakulacenymi boky. Tohoto tvaru se docili pouzitim platna, které se vprostied svaze vSemi
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rohy. Prodava se ve vsech stadiich zralosti, takze je k dostani syr Cerstvy i ptrezraly. Pokud syr
zraje déle nez mésic, potird se smési vzniklou smichdnim olivového oleje a sladké mleté
papriky. Tim se na povrchu vytvofi typicka oranzova barva. Chut’ syrového tésta se méni
podle vyzralosti, obvykle je vSak jemna, svézi a pikantni (Callec, 2002). Tradi¢né se Mahon
podava jako predkrm spole¢né s nékolika kapkami olivového oleje a erstvym rozmarynem.
Mahon je soucasti mnoha recepti Spanclské kuchyn€, napt. omelet nebo tapas (Harbutt,
2009). Mahon je k dostani po cely rok ve specializovanych prodejnach nebo v obchodech se

Spanélskymi specialitami (Iburg, 2004).

Obrazek €. 16: Syr Mahon ve svém typickém Ctvercovém tvaru

3.8 Italie

Italie je proslula vyrobou syrti uz od dob Rimant, ktefi davali piednost syrovym vyrobkéim
pied Cerstvym mlékem. Nejcastéji se pouzivalo mléko kozi ¢i ovci, které se srazelo fikovou
Stavou. S objevenim syiidla se v 1. stoleti pied naSim letopoctem objevila cela Skala syrt, od
erstvych az po uzené. Syry byly bé&zné dostupné, a proto byly v kuchyni Rimanti hojné
pouzivany. Dokonce i fimSti vojaci dostavali pridély syra. Zahy zacaly byt vyrdbény tvrdé
syry typu Parmigiano, které se objevovaly na stolech bohatych spolu se syry dovdzenymi s
Britanie, Francie a dalSich zemi. Ve stfedovéku udrzovaly tradici vyroby syri komunity
mnicht v klaSterech, ktefi hospodatily v Padské nizin€, kde se chovala stdda krav. Tim se
stalo kravské mléko dominantnim a zakladni surovinou pro vyrobu syrit Parmigiano a
pastviny, zde se vyuziva prevazné mléko ov¢i a vyrabi se syr Pecorino. Na bazinatém jihu
Italie je rozSifen chov buvold, jejichZz mléko se pouziva k vyrob&é Mozzarelly. V Itélii je silné
zakofenéna syraiska tradice, a proto se navzdory velkovyrobé uchovavaji tradicni vyrobni

postupy (Ridgwayova, 2001).
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3.8.1 Parmigiano

Parmigiano Reggiano vznikl v 10. stoleti ve mést¢ Parma, ale zdznamy o podobném syru
sahaji az do dob Rimské ii§e. Pozdgji se objevil podobny syr Grana Padano, to vedlo ke
sporim, které nakonec vyustily v ochrannou znacku syru Parmigiano. Syr Parmigiano patii
mezi nejtvrdsi syry a vyrabi se z nepasterovaného kravského mléka pouze v obdobi letnich
mesicl. Po rozkrajeni syfeniny se odcCerpa cast syrovatky. Zbyla smés se za stdlého michani
zahteje na 52 az 55 °C. Po usazeni se odCerpa dalsi ¢ast syrovatky. Potom syrafi ve velkém
platné vytdhnou syfeninu a naplni ji formy vylozené platnem. Syr zraje rok pii vysSich
teplotach a vysoké vlhkosti ve sklep€, poté se presune a zraje pti nizkych teplotach. Celkova

doba zrani je obvykle 3 roky (Paul-Préssler, 2005).

Znaceni syra probiha po splnéni piisnych podminek. Vyhovuje-li, je syr oznacen razitkem
S napisem ,,Parmigiano-Reggiano®, které indikuje, Ze syr mize dale zrat dva roky a vice.
Razitkem ,,Mezzano” jsou oznaeny syry, které jsou vhodné k okamzité¢ konzumaci. Pozdé&;ji
mohou byt neékteré syry po splnéni dalSich kritérii oznaceny ,,Extra® nebo ,,Export®, pokud

jsou prvotiidni kvality (Harbutt, 2009).

Parmigiano Reggiano se prodava vakuové baleny ve vétSiné velkych obchodnich fetézcu a
prodejenach se SirSim vybérem syrt. Syr se nejcastéji prodava vcelku nebo po vétsich kusech
(Tburg, 2004).

Obrazek ¢. 17: Syr Parmigiano Reggiano
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3.8.2 Pecorino

V oblastech jizni a stiedni Italie jsou kravy vzacné, a tak se nahradily ovcemi, z jejichz mléka
jsou vyrabény syry Pecorino. Zékladem je jiz zminéné ov¢i mléko, ale kazda oblast vyroby
ma sva vyrobni specifika, kterd se projevi na vysledné chuti syru. Syr se prodava cerstvy,
stitedné zraly nebo vyzraly. Mladé syry maji bilé syrové tésto s drobivou konzistenci a jemnou
citronovou chut. Postupem zrani syr tvrdne, tmavne a chut’ se stdva pikantnéj$i a slangjsi.
V posledni dob¢ se vyroba syrti podobnych Pecorinu rozsitila i ve Velké Britanii. PfedevSim
na mensich farmach se vyrabéji syry podobné mladému Pecorinu jako napiiklad Redesdale
nebo Ribblesdale (Ridgwayova, 2001). Syr je aromaticky s pikantni a slanou chuti, ktera je
lehce ostra. Syry Pecorino se objevuji v nabidce obchodt specializujicich se na syry nebo v

obchodech s italskymi lahtidkami (Iburg, 2004).

Pecorino Romano je znim uz od dob Rimanti, v roce 100 pf. n. I. byl zminén v zapisech
Marcuse Terentiuse Varro jako zakladni ptidél ve stravé fimskych legii. Syr se vyrabi pomoci
jehnéciho syfidla (Harbutt, 2009). Pecorino Romano mize byt vyrabén pouze na Sardinii, v
Laziu a provincii Grosetto. Pro vyrobu se mlize pouzit pouze ovci mléko a jehnéci sytidlo.
Typicka zvlastni chut’ syra je zptisobena jehné¢im sytidlem, které obsahuje lipazy, uvoliujici
volné mastné kyseliny béhem zrani. Mnozstvi syfidla je pfesné¢ zméteno, aby se dosahlo
stalého Casu syfeni. Vybérem syfidla s riznym zastoupenim enzymti se dosahuje 1 zmény

chuti ve vysledném syru, a tak se mohou jednotlivy vyrobci odliSovat (Addis et al., 2005).

Cerstvé ovéi mléko se termizuje po dobu 15 sekund pii teploté 57 °C, tim se ale zni¢i vétsina
bakterii mlécného kvaseni, takze se tyto kultury musi opét do mléka ptidat. Nasledn¢ se
mléko vysraZi a vznikla sraZenina se kraji na malé kousky, které se opét zahtivaji na 45 °C.
Sytenina se poté uloZi do forem, vylisuje a nasoli. Syr vazi zhruba 30 kg a zraje 5 az 12
mésicl. Povrch bochniku pokryvéa ochrannd vrstva, kterd miize byt i ¢erna, pod ni je vyrazena
ov¢i hlava spolu s ndzvem syra. Syrové tésto je bilé aZ lehce Zluté (Callec, 2002). Struktura
syra je pevnd, drobivd, kiupava a ma typickou sladkost ov¢iho mléka se slanym tizem

(Harbutt, 2009).

Pecorino Sardo pochazi se Sardinie, kde se dodnes vyrabi ruéné na mistnich farmach. Ma
tvar zakulaceného valce, a na rozdil od Pecorino Romano je tento syr mensi a vazi pouze 2

kg. Kira syra je velmi tenkd, svétle Zluté barvy. Syrové tésto je bilé, pruzné, s prichuti ket a
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bylin vyskytujicich se na ostrové (Callec, 2002). Syr se zde vyrabi ve dvou variantach a
Pecorino Sardo Dolce a Pecorino Sardo Maturo. Pecorino Sardo Dolce je vyroben za
pusobeni teleciho syfidla, kdezto Pecorino Sardo Maturo je vyrabén ze sytidla jehnéciho. Oba
syry jsou vyrabény z ov¢iho mléka, ovce se pasou spiSe na volné pastvé, nejsou ustdjeny

(Harbutt, 2009).

Pecorino Sardo Dolce je mlady, pruzny, bily syr s maslovym a kvétinovym nadechem.
Pecorino Sardo Maturo je intenzivnéj$i, s plnéjsi, Stiplavou a slanou chuti. Syr Italové jedi s
cibulovou polévkou, jehné¢im masem nebo jej pouzivaji do naplni mistnich druhd raviol

(Harbutt, 2009).

Pecorino Siciliano je zdokumentovan az do roku 900 pt. n. 1. diky Homérové eposu Odyssea,
v ¢asti kde Odysseus potka kyklopa Polyphema. Syr se uz od davnych casti vyrdbi pomoci
ov¢iho syfidla (Harbutt, 2009). Nazev syr nese po Sicilii, kde existuje mnoho variant tohoto
syra liSicich se mistem ptivodu ¢i Upravou vyroby. Rozdily syrt Pecorino jsou zplisobeny
riznymi prirodnimi podminkami, projevujicimi se na vlastnostech a chuti mléka. Syr ma tvar
kola o priméru 35 cm a hmotnost az 15 kg (Callec, 2002). Vyslednou chut’ ovlivituje pfidani
riznych druhti kofeni, naptiklad ¢erného pepfie ¢i Safranu. Velmi mladému syru, ktery se ji jen
den po vyrobé, se fika ,tuma“. A je velmi lahodny s mékkou, krémovou konzistenci
(Ridgwayova, 2001). Syr béhem zrani ziska slanou, plnou a dlouhotrvajici Stiplavou chut’.
Mladé syry se serviruji se zeleninou, kdezto dlouhozrajici s chlebem a olivami (Harbutt,

2009).

Obrazek ¢. 18: Pecorino Romano v ¢erné ochranné vrstveé
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Obrazek €. 20: Syr Pecorino Siciliano

3.8.3 Gorgonzola

V dostupnych pramenech se uvadi jako misto vzniku oblast pobliZ Milana, kde je Gorgonzola
znama vice nez 1000 let. Pivodné se Gorgonzola vyrab&la ru¢né a zrila v jeskynich
Valassinského tudoli po dobu jednoho roku. Dnes je vyroba mechanizovdna (Paul-Préssler,

2005). K dostani je na pultech vSech vétsich obchodt se syry (Iburg, 2004).

Gorgonzola se vyrabi ve dvou variantach, a to ve varianté¢ "dolce" sladké a "naturale"
piirodni. Prvni varianta se vyrabi z jednoho syratského tésta a vyznacuje se mensi piitomnosti
plisni. Mléko se srazi kvasinkami, sporami Penicillium gorgonzola a tekutym syfidlem.
Vznikld syrova hmota se ulozi na platno a jeden den se nechd odkapat ve formé. Poté je
nasolena nasucho na 6 dni. Druhd varianta "naturale" se vyrabi ze dvou tést. Na vrstvu vecerni
syfeniny se poloZi ranni syfenina, kterd stile obsahuje velké mnozstvi syrovatky. Po 20 dnech
zrani se syr propichd jehlami, aby mohla pliseni prortist. Vznikly syr je hutnéjsi, pikantnéjsi a
prorostlejsi plisni nez sladkd varianta. Ke konzumaci je sladkd varianta pfipravena po 2

mésicich, pfirodni typ vyZaduje o mé&sic delsi dobu zrani (Coria a kol., 2014).
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O objeveni Gorgonzoly se traduji dvé legendy. Podle jedné vznikl prvni takovyto syr
nahodou, kdyZ pastevcei hnali krdvy z hor k pfezimovani do nizin. Tyto kravy byly vycerpané
a dojily malo mléka, a tudiz se syr nevyrabél kazdy den. Vyrabéla se pouze syfenina, ktera se
nékolik dni uskladiiovala, tato syfenina po ¢ase zacCala plesnivét, a tak se z ni vyrabél plisnovy
syr. Podle druhé legendy vznikl syr v hospodé¢ ve mésté¢ Gorgonzola, kde syrafi platili
cerstvym syrem, hospodsky tento syr hromadil v komote, dokud po Case nezplesnivél (Paul-
Prossler, 2005). Pivodni nazev Gorgonzoly je Stracchino di Gorgonzola, odvozeny z
italského slova ,stracca® znamenajici unaveny. Dlvodem bylo to, Ze se syr vyrabél na
podzim, kdy se stada vyCerpanych krav vracela z horskych pastvin na luka v Lombardii. Zde
se s Gorgonzolou jiz po staleti obchodovalo (Harbutt, 2009).

Obrazek ¢. 21: Syr Gorgonzola s plisni Penicillium gorgonzola

3.8.4 Mozzarella

Mozzarella je jemny mékky syr, vyrabény v mnoha tvarech, s obsahem vody az 60 %. Jedna
se o typicky stfedomotsky syr, ktery se uchovava v chladu v kapalin¢ skladajici se z vody,
soli a syrovatky. Kvili svému vysokému obsahu vody Mozzarella i pies tepelné oSetieni

podléhé rychlému kazeni. K tomuto dochazi jiz po 5 az 7 dnech od vybaleni (Lucera et al.,

2014).

MIéko se zahfiva na 33 az 36 °C s pridanim syfidla a syrafskych kultur (lburg, 2004).
Sytenina Mozzarelly se obvykle kraji po 45 minutach od ptfidani syfidla. Teplota pfi srazeni
mléka mé velky vliv na mnoZzstvi ziskané syfeniny a celkovou syfitelnost. Vyssi teplota
srazeni podporuje oddé€lovani syrovatky od syfeniny a ovliviiuje vytézek sytreniny. Zpozdéni

oproti idedlnimu ¢asu ma za nasledek pfili§ tvrdou syfeninu a celkovy obsah vlhkosti v ni
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(Hussasin et al., 2012). Syfenina se nasledné nakraji na zrna velikost liskovych ofiski a ulozi
se na 5 hodin do syrovatky. Poté se hmota nakrdji na pasy, které se vkladaji do nadob
s horkou vodou (Iburg, 2004). Mozzarella patii do skupiny syrti typu ,,pasta filata®“. Tento
nazev je odvozen ze zpusobu jejich zpracovani, kdy je syfenina spafena horkou vodou a
nasledné hnétena a vytahovana. Poté je zformovana, osolena a uloZena zrat (Paul-Prossler,

2005).

Pivodné se Mozzarella vyrabéla z bivoliho mléka, dnes vSak kviili obrovskému zajmu
pouzivaji vyrobci Mozzarelly 1 mléko kravské (Harbutt, 2009). Primyslové je Mozzarella
vyrabéna nejcasteji z mléka holstynskych krav, ktera maji sice vysokou produkci, ale mléko
ma nizkou kvalitu. To se odrazi na vysledném produktu, ktery je vhodny do zapékanych
pokrmti, nikoliv vSak do oblibenych salati a chutovek. Mozzarella se vyznacuje svoji
mekkosti a pruznosti. Pod tenkou kiirou se diky syrovatce, ve které je syr ulozen, nachazi

stale mekké a vlhké syrové tésto s jemnou chuti (Callec, 2002).

Mozzarella di Bufala Campana je chranéné oznaceni syra, ktery se vyrabi z plnotuéného
nepasterované¢ho buvoliho mléka pochézejiciho z provincie Campana, ale i nékolika dalSich
italskych provincii. Za nejkvalitnéj$i se povazuje Mozzarella vyrobena z mléka volné se
pasoucich krav buvolti. Chov buvoli ma v Italii dlouhou tradici. Buvoli se hodili diky své
odolnosti vii¢i zdejSim podminkam a slouzili nejen jako pracovni sila, ale také poskytovali

farmaiim mléko (Callec, 2002).
Mozzarella affumicata je vyrobena bud’ z kravského nebo buvoliho mléka jako klasicka
mozzarella, navic je vSak uzena nad ohném z mistnich druht dieva. Diky tomu ziska svou

typickou hnédou barvu, viini a chut’ (Callec, 2002).

Mozzarella je dostani v plastovych saccich na pultech vétSiny supermarketii. Mozzarella di

Bufala je vSak dostupna pouze ve specializovanych obchodech (Iburg, 2004).

38



Obrazek &. 23: Mozzarella affumicata
3.8.5 Ricotta

Vyrabi se ze zbytku syrovatky pti vyrob¢ syrt z ov¢iho, koziho i kravského mléka. Tato zbyla
syrovatka se musi znovu zahiat s pfiddnim organické kyseliny nebo jiz zkyslé syrovatky
(Paul-Prossler, 2005). Syrovatka se ohiiva na 70 az 80 °C, vznikne tak hmota, ktera se musi
opakované zahtat, aby se oddélila tekutina. Cerstvy syr se dava do kosiku, ve kterém jesté

odkapéva. Nasledné se se syr vyjme, kratce lisuje a bali pro spotiebu (Iburg, 2004).

Podle chuti se Ricotta déli na dva typy. Prvnim je Ricotta Dolce proslula i za hranicemi Italie
diky své sladké, mlécné chuti. Druhym jiz méné zndmym typem je Ricotta Salata, vyuziva se
predevsim k plnéni téstovin. Ricotta Salata se na rozdil o Ricotty Dolce vyrabi za vysSich
teplot a ma hustsi konzistenci (Callec, 2002). Ricotta se objevuje v nabidce specializovanych

prodejen nebo v obchodech s italskymi lahidkami (Iburg, 2004).
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Obrazek ¢. 24: Syr Ricotta
3.8.6 Mascarpone

Mascarpone pochézi z Lombardie. Syr je podobny jemnému tvarohu a prodava se v kelimcich
nebo v zatavené folii (Iburg, 2004). Vyrabi se z plnotu¢ného kravského mléka, ze kterého se
ziskd smetana. Ta je nasledn¢ michdna a zahtata na teplotu 85 az 90 °C. Po pieruseni
zahtivani musi byt smetana stdle michdna za ptidavani kyseliny citronové nebo vinné. Vznika
tak husta syfenina, ktera se pfenese do muselinové utérky a nechd se odkapat syrovatka. Zrani
probéhne béhem jednoho ¢i dvou dnti v lednici pti teploté 8 az 10 °C. Hotové Mascarpone je
homogenni tésto s bilou barvou a jemnou, nasladlou, maslovou chuti. Syr se nenechava zrat
ani nema karu. Mascarpone ma vyuziti v receptech sladké kuchyné, napiiklad pii vyrobé
tiramisu, uplatnéni najde i v pokrmech slanych nebo jako nahrada smetany (Coria a kol.,
2014). Dtive se Mascarpone vyrab¢l hlavné na podzim a v zimé, a prodaval se nebaleny.
Dnes jej lze skladovat chlazeny a objevuje se v regalech vSech velkych supermarketi

celoro¢né (Iburg, 2004).

Obrazek €. 25: Syr Mascarpone v kelimku
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3.8.7 Caciocavallo Silano

Jedna se o polotvrdy syr, jehoz chut’ se méni podle zralosti od jemné nasladlé pies maslovou,
az po ostrou chut’ vysoce vyzralého syra. Vyrabi se z mléka kaldbrijskych a apulijskych krav,

nejlépe plemene podolica (Callec, 2002).

Plnotu¢né kravské mléko z dvojiho denniho dojeni se ptidanim teleciho ¢i kiizleciho sytidla
vysrazi zhruba do 30 minut pfi teploté 36 °C. Syfenina se ndsledné¢ rozmélni na kousky o
velikosti pohanky, ze kterych se po kratkém odpocinku odstfedi syrovatka. Nasleduje
nékolika hodinové zrani v horké syrovatce. Syr se poté necha odkapat a zraje 3 az 4 dny pfi
pokojové teploté. Ve vodé o teploté 85 °C se provede tazeni syra, naez se syr nasoli a necha
znovu zrat zhruba mésic ve studeném a vzduSném prostiedi. Nakonec se syr svaze do dvojic a

piehodi ptes ty¢ (Coria a kol., 2014).

IdedIn€ syr zraje az 2 roky, béhem nichz se cely povrch pokryje plisni, pod niZ je hladka kira
a aromatické Zluté syrové tésto. Caciocavallo Silano se vyrabi v jizni Italii, ale jeho ptvod je
pravdépodobné v Mongolsku, odkud se do Evropy dostal v obdobi mongolskych invazi
(Callec, 2002). Syr se prodava v obchodech s italskymi specialitami (Iburg, 2004).

Obrazek €. 26: Rlizné tvary syra Caciocavallo Silano

3.9 Francie

Vyroba syrii ve Francii je znamé jiz od dob Rimani, ktefi si syry jako Roquefort a Cantal
odvazeli az do Rima. Nejdfive se syry vyrabély v malych kameninovych nadobéch, jejichz
hruby povrch umoZnil zachyceni bakterii mlééného kvaSeni, nebylo tak potieba syfidla.
Béhem stiedoveku se vyroba syrii pfesouvala do klastert, ve kterych zaCaly byt vyrabény 1
nové druhy syrii. Ze syri se postupem casu stal oblibeny darek mezi francouzskou $lechtou,

dokonce i u kralovského dvora. V této dobé se zacala rozvijet domaci vyroba syri mezi
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rolniky, ktefi nejcastéji vyuzivali ov¢i nebo kozi mléko. Nasledoval mohutny rozvoj metod a
postuptl vyroby novych druhti syra, které si vyrobeci stiezili jako tajemstvi, poptipadé chréanili
1 pravni cestou. Az do 15. stoleti byl syr symbolem bohatstvi rodin, kdy chudsi vrstvy jedly
syry cerstvé a bohati syry dlouhozrajici, protoze si mohli dovolit nechat syr uzrat. S
prichodem pasterace a velkych mlékaren se vSak vyroba syrti zménila a dnesni syry jiz nejsou
tak vyrazné. Stale se vsSak objevuji nckteré druhy syrt, které jsou vyrabény pivodnimi

postupy a maji nezaménitelna specifika (Ridgwayova, 2001).
3.9.1 Roquefort

Prvni zaznam o syru Roquefort saha do roku 79, kdy se o0 ném zminuje Plinius v jednom ze
svych dél. V roce 1411 udélil Karel VI. obyvateliim obce Roquefort vysadni pravo zrani syra
V mistnich jeskynich. Dnes je jednim z nejproslulejSich plistovych syrit na svété. Syr se soli
nasucho a zraje 4 mésice, zrani se ovSem mize prodlouzit az na 9 mésicu. V roce 1925 bylo
zékonem ustanoveno, Ze se syr Roquefort musi vyrabét vyhradné z mléka ovci. Syrova hmota
je drobiva, vlhka a méla by se krajet nahfatym nozem. Roquefort ma jedine¢nou intenzivni
chut’ zvyraznénou slanosti, zcela odliSnou od klasického sladkého mlécného tonu (Kazuko a

Jamada, 2007).

Plisen Penicillium roqueforti se ptidava pii syfeni, popfipadé po vytvoieni Cerstvé syieniny.
Syfenina se pienese do forem, ale nelisuje se, ¢imz vzniknou drobné skuliny, které posléze
poslouzi k rastu plisné. Po vyjmuti z formy se syr nasoli a necha zrat. Syr je po nckolika
tydnech zrani propichan jehlami, aby bylo umoznéno plisni rist (Harbutt, 2009). Jakmile je
dosazeno pozadovaného rustu plisn¢, bochnik se zabali do cinové folie, aby bylo zabranéno
kli¢eni nechténych spor. Syr se poté skladuje v chladu, kde probéhne dozrani. Vyzraly syr se

zmrazi a pfed odeslanim ke spotiebiteli se bali do hlinikové folie (Paul-Préssler, 2005).

Podle legendy byl syr objeven nahodou, kdyz ov¢ak zapomnél v jeskyni na kopci Combalou
zitny chléb a ov¢i syr. Po nékolika mésicich syr znovu nalezl a zjistil, Ze je protkany zilkami
plisng, ale stale se da jist. Dnes vyrabény syr Roquefort ma chranéné oznaceni a mize zrat
pouze V jeskynich kopce Combalou (Paul-Prossler, 2005). Syr je mozné koupit ve

specializovanych prodejnach a vétsin€ supermarkettl, k dostani je po cely rok (Iburg, 2004).
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Obrazek ¢. 27: Syr Roquefort prorostly plisni Penicillium roqueforti
3.9.2 Banon

Syr pochazejici z Provence se ptivodné vyrabél z koziho mléka a poté se balil do kastanovych

listli. Banon se nyni vyrabi i z mléka kravského (Paul-Prossler, 2005).

V dnesni dobé se jiz Banon vyrabi primyslové z nepasterovaného kravského mléka, ale stale
se prodava v typickém obalu z listd kastanu. Baleni do listu kastanovniku probéhne po 2
tydnech zrani. Béhem baleni se syr namo¢i do ovocné brandy ,.eau-de-vie* (Kazuko a
Jamada, 2007). V nékterych tradi¢nich oblastech, se ale i dnes prodava Banon vyrabény podle
puvodni receptury, ze syrového koziho mléka. Banon je typicky svou jemné smetanovou
chuti, kterd je nékdy obohacena ptidanim bylinek ¢i pepte (Callec, 2002). Béhem zrani list
kaStanu vysycha, a pod nim se vytvari plisen na povrchu (Harbutt, 2009).

Obrazek €. 28: Syr Banon baleny typicky v kastanovém listu
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3.9.3 Bleu d’Auvergne

Tento francouzsky syr s modrou plisni pochéazi z oblasti Auvergne. Poprvé tento syr vyrobil
syrai Antoine Roussel v roce 1845. Jeho syr se $patné prodéaval a rychle plesnivél. Roussel,
ale misto aby zplesnivély syr vyhodil, tak ho sdm jedl. Jednou mu zplesnivél i zitny chléb a
on tuto plisen pridal do syra. Vysledny syr mél vybornou chut’ a brzy si ziskal oblibu v celé
Francii (Callec, 2002). V roce 1975 ziskal Bleu d'Auvergne ochrannou znamku. Syr se
vyrobou podoba Roquefortu, ale na rozdil od Roquefortu se pii vyrobé pouziva kravskeé

mléko (Harbutt, 2009).

Syr se vyrabi z pasterovan¢ho kravského mléka. Ml€ko se srazi pomoci syifidla, k vzniklé
syfenin€ se po roziezani a promichani ptidaji spory plisn¢€ a tésto se ulozi do forem (Iburg,
2004). Jako plisen se vyuziva Penicillium roqueforti, také pouzivana u syra Roquefort. Syr se
poté necha dva dny odkapat a nasoli se. Nakonec se syr propichd, coZ umozni plisni prortst.
V zévislosti na velikosti syra probihd zrani 3 az 4 tydny pfi teploté 7 az 9 °C a vysoké vlhkosti

(Callec, 2002).

Kira syra je tvrda, zvrasnéla a pokrytd plisni (Callec, 2002). Hmota je mazlava, vlhka a
drobiva, ma stejnomérné zilkovani plisni a kofenénou chut’. Pikantnost plisné se vytecné
dopliuje se slanosti syra. Syr se hodi ke konzumaci s téstovinami, saldty nebo jako dezertni
syr (Kazuko a Jamada, 2007). Syr je distribuovan v prodejnach francouzskych specialit nebo
prodejnach s velkym sortimentem syrt. Neni vhodny k dlouhodobému skladovani doma

(Tburg, 2004).

Obrazek &. 29: Syr Bleu d'Auvergne prorostly plisni Penicillium roqueforti
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3.9.4 Camembert de Normandie

Podle legendy syr objevila béhem Francouzské revoluce selka Marie Harelova, ktera na svém
statku schovavala povstalecké knéze. Spole¢né s nimi se ji udajné podatilo v roce 1791
vyrobit zcela novy syr (Iburg, 2004). Je zndmo, ze roku 1890 inzenyr Ridel vymyslel
dfevénou krabicku, do které byl Camembert ukladan kvili preprave, jez tento syr proslavila.
Camembert se pozdé&ji diky své oblibé zacal vyrabét i v jinych zemich nez Francie (Callec,
2002). V roce 1983 ziskal chranéné oznaceni ptivodu, a tak se dnes vyrabi pravy Camembert

pouze Vv urcitych castech Normandie (Kazuko a Jamada, 2007).

Casteéné odstiedéné mléko o teploté 37 °C se nalije do 100 litrovych nadob. Pisobenim
syfidla vznikne syfenina, kterd se specialnimi nabérackami vkladd do forem. Poté se
bouchnutim o podklad odstrani vzduch z forem a syr se necha 5 hodin odkapat, potom se
obrati. Po odstranéni forem se suspenzi plisn¢ Penicillium camemberti pokryje povrch syra.
Syr se nasoli a ulozi zrat pii teploté 13 °C na 12 dnli pii vysoké vlhkosti. Po 12 dnech se
objevi vrstva jemné plisné, syr ale musi zrat dalSich 21 dnd, pfiCemz se kazdé 2 dny obraci,
poté je mlady syr ptipraven k prodeji. Kvalitnéjsi syry zraji jesté tyden na dievénych prknech,
kdy dochazi ke zlepSeni chuti. Syr ma tvar kruhu o priméru 10 cm a vysku 3 cm. Syrové tésto
je bilé a pruzné se zemitou vini (Callec, 2002). Mlady Camembert ma lehce nakyslou
ptichut, vyzraly pak chuti pfipomina Zzampiony a ovoce. Camembert de Normandie se

objevuje pouze ve specializovanych prodejnach syra (Iburg, 2004).

Camembert au Cidre
Jedna se o upravu mladého syra camembert, ktery se na 15 dni naloZi do jable¢ného cideru.

Syr tak prevezme vini jablek, ale struktura syra ziistane stale velmi jemna (Callec, 2002).

Camembert au Calvados

Jako u pfedchoziho Camembert au Cidre se jedna o Upravu syra camembert. Kiira syra se
odkroji a zbylé mékké syrové tésto, neboli srdce syra, se nalozi do jable¢ného destilatu
calvados. Nasledné se syr, ktery tak ziskal vyraznou vuni a chut, obali v mouce (Callec,
2002).
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Obrazek ¢. 30: Camembert de Normandie ve své proslulé dievéné krabicce

Obrazek €. 31: Syr Camembert porostly plisni Penicillium camemberti

Obrazek ¢. 33: Camembert au Calvados
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3.9.5 Cantal

Tento jiz 2000 let vyrabény syr pochazi z departmentu Cantal. Dtive byl vyuzivan mistnimi
zemédeélci, ktefi diky zasobam tohoto syra prezivali zimu v horskych oblastech. Pozdé&ji se syr
Cantal stal oblibeny mezi Rimany. Rimané tento syr konzumovali na svych dlouhych cestach
do Britanie, kde se syr Cantal stal pfedchiidcem dne$nich britskych syri typu ¢edar. Zacatek
pramyslové vyroby syra Cantal saha na pocatek 20. stoleti, avSak nejlepsi syr se vyrabi
z ml¢ka krav plemene salers, které se pase na svazich hor a syr tak ziskava chut’ mnoha bylin

a kvétin (Callec, 2002).

MIléko se zahiivd na 32 °C a ptidava se do n¢j syfidlo. Mlada syfenina se kraji na
centimetrové kostky, micha se a oddéluje od syrovatky. Syfenina se zabali do platna a lisuje
se, vznikne tak plat zvany ,tomme*. Ten se n€kolikrat znovu krdji a lisuje, ¢imZz se dale
zbavuje syrovatky. Poté se platy uklddaji na zhruba osm hodin pii teploté od 12 do 15 °C, aby
mohly plisobit mlé¢né bakterie. Platy syfeniny se znovu kréji na kusy, které se soli (Kazuko
a Jamada, 2007). Nasledujici den se tyto kusy syfeniny vtlacuji do velkych forem o vySce az
50 cm a priméru 38 cm. Lisovani trva zhruba 48 hodin a tlak se postupné zvysuje. Po lisovani
se syry premist'uji do zracich sklept, kde zraji pfi 10 az 12 °C a vlhkosti vzduchu 90 % od
30 dni do 12 mésict. Béhem zrani se syr stale kartacuje a syry se dvakrat tydné obraceji. Syr
se prodava bud’ mlady, nejcastéji pouzivany k ptipravé dalSich pokrmt, vyzraly nebo velmi
vyzraly, jenz je vhodny jako stolni syr (Callec, 2002). Béhem zrani se na povrchu vytvori
sucha, silnd, $eda kira. Cim je syr stardi, tim se barva kiry méni ve zlatavou. Mlady Cantal
ma lehce nakyslou ptichut’ a je ponékud trpky, vyzraly syr ziska pikantni vytiibenou chut’. Syr

Cantal prodava ve vétSin€ specializovanych prodejnach syra (Iburg, 2004).

Obrazek ¢. 34: Syr Cantal
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3.10 Recko

V tecké mytologii Apolloniiv syn ptinesl lidem dar v podobé syra. Vyroba syra méla byt
tajemstvim, protoze syr jako takovy, byl jidlem bohtl. Zaznamy o vyrobé syrti v Recku jsou
dokumentovany az do 10. stoleti pf. n. . V dne$ni dobé je spotieba syri na 1 obyvatele Recka
vys$i nez ve Francii nebo Itdlii. Ruznorodost horskych a pfimotskych piirodnich pastvin
spolu se sluneénym pocasim vytvaieji idedlni podminky pro chov ovei a koz. Pravé ovci a

kozi mléko je zakladem pro jedny z nejstarSich syra na svété (Harbutt, 2009).
3.10.1 Feta

Feta se vyrabél jiz v antickém Recku a rozsifil se odtud na cely Balkansky poloostrov. Jests v
19. stoleti se syr Feta vyrabél tak, Ze pastevci na Peloponésu nalévali mléko do nddob, ve
kterych méli pfedchozi den syr. Zbytky syra obsahovaly jesté dostatecné mnozstvi bakterii a
syfidla, takze se mléko znovu srazilo. Druhou moznosti bylo do mléka ponofit vétvicku
fikovniku nebo kvéty bodlaku. Vzniklé hrudky syra se lisovaly a platky se ukladaly do
difevénych sudi naplnénych solnym roztokem (Iburg, 2004). Syr Feta ziskal ochrannou
znamku v roce 2002 a mtze byt vyrabén v horskych regionech Makedonie, Thrakie, Epirus,
Thesalie, Sterea Ellada, Peloponés a Mytilini (Harbutt, 2009).

V primyslové vyrobé se mléko jesté pred pouzitim pasteruje, obvykle pii 72 °C po dobu 15
sekund. Piidava se standardizované teleci syfidlo, které neobsahuje lipolytické enzymy.
Ovsem stavavajici trendy se pfiklani k tradiéni vyrobé pomoci jehnéciho syridla, které
obsahuje lipolytické enzymy. Tradicn¢ vyrobena Feta je také Iépe hodnocena zékazniky

(Kondyli et al., 2012).

Pti vyrobé se pouziva pouze mléko oveéi nebo kozi a zvitfata sméji byt krmena vyhradné na
volnych pastvinach. Je to pravé strava slozend z bylin, kvétin a travy, kterd dava mléku a
posléze i syru jeho jedine¢nou aromatickou chut’. SloZeni stravy se pfenese do viiné mléka, ve
kterém lze identifikovat tymidn, majoranku a borovice (Harbutt, 2009). Mléko se ohtiva a po
dosazeni teploty 35 °C je pridana startovaci kultura Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus a Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, a je pfidano jehné¢i syfidlo.
Béhem 50 minut dojde k vysrdZeni mléka a syfenina je krajena na centimetrové kostky.
(Kondyli et al.,, 2012). Syfenina je dale zbavena casti syrovatky pomoci platna, pficemz

nedochézi k lisovani, nakrdjena na bloky a nasolena na sucho na stolech, na kterych ziistava
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zrat 15 dni. Nasledné se syr pienese do naddob se solnym roztokem, kde zlstane zrat v chladu.
Tradiéné syr v Recku zraje nejméné 2 mésice (Bozoudi et al., 2015). B&hem skladovani solny

roztok zabranuje tvorb¢ kliry na povrchu a tak syr ztistava meékky a bily (Callec, 2002).

Nakladéani do solného laku je dilezitou soucasti postupu vyroby, rozhodujici o senzorickém a
strukturalnim vyvoji syra. Sill v ndlevu pomaha regulovat mikrobidlni a enzymové aktivity.
Béhem zrani stl pronikéd dovnitf syra, ¢imz se upravuje vlhkost syra a zlepsuje chut a textura.
Doba, po kterou je syr naloZen v 1dku, rozhoduje o kone¢ném obsahu vody a soli (Altan et al.,
2011). Vysledny syr je pevny a kompaktni, pfesto se lehce droli. Feta nema kiiru a ma velké
mnozstvi malych otvorti. Syr vyrobeny ¢isté¢ z koziho mléka ma svézi chut’ s naznaky bylin,
vina a typicky fiz koziho mléka. Ov¢i Feta ma krémovitési chut’ a barvu slonovinové kosti.
Chut piipomina jehnd¢i pedeni a tuk. Feta je ve velké miife soudasti pokrmi v Recku
(Harbutt, 2009). Syr se ke spotiebiteli dostava v nalevu a je soucasti nabidky jak velkych
obchodt, supermarketii a vzdy obchodi s balkanskymi specialitami. Po otevieni by se syr

nemél skladovat déle nez 2 dny (Iburg, 2004).

~¢

Obrazek €. 35: Syr Feta

3.10.2 Kefalotyri

Kefalotyri je charakteristicky tvrdosti, slanou chuti a silnym aroma. Vyrabi se za pouziti
ov¢iho, koziho dokonce i kravského mléka. Pivodni technologie byla do Recka dovezena
pred stoletimi z Italie. Dnes se syr vyrabi v riznych &astech Recka, kdy se vyroba li§i podle
regionu. Pro rozliSeni syr dostava ke svému jménu jméno oblasti vyroby. Mléko se pasteruje,
pak se ptidaji startovaci kultury. Po vysrazeni mléka se syfenina nakraji na malé kousky.
Nasledné se syfenina za stalého michani hieje na 43 az 45 °C, znovu se kraji na malé kousky.

Kousky syieniny jsou vlozeny do formy a lisovany. Syr se poté piesune do zraci mistnosti,
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kde zraje 24 hodin pii 16 °C. Po 24 hodinach se syr nalozi do solného roztoku, kde musi byt
dalsi 2 dny. Po vyjmuti je pfemistén a nasolen na sucho. Nakonec se syr omyje solnym
roztokem a uloZi zrat do chladu (Litopoulou-Tzanetaki et Tzanetakis, 2011). Takto syr zraje 2
az 3 mésice. Vysledny vyrobek vazi asi 10 kg, je Siroky 50 cm a vysoky 25 cm. Kefalotyri je
oblibeny v teplé kuchyni, kdy se pouziva k zapékani mistniho jidla ,,musaky®. Syr je dostupny
v obchodech s feckymi nebo tureckymi specialitami (Iburg, 2004).

Obrazek ¢. 36: Syr Kefalotyri

3.11 Spojené staty americké

Do 2. svétové valky byla vyroba spiSe regionalniho charakteru, ale po valce se hlavné diky
rozvoji chladirenstvi a zdokonaleni pfepravy situace zménila. Do§lo k rozmachu velkych
mlékarenskych podnika, které vytlacily mensi farmy. V roce 1970 se nalada ve spole¢nosti
zménila, a byla snaha zpomalit industrializaci zemédélstvi. Dnesni lokalni speciality jsou
vysledkem tohoto procesu. Nemaly podil na rozvoji vyroby v jednotlivych oblastech ma pfiliv

imigranti z Francie a Italie, ktefi s sebou piinesli své dovednosti ve vyrobé syra (Davies,

2010).
3.11.1 O’'Banon

O’Banon je syr inspirovany francouzskym syrem Banon, avSak jiz od vzniku vyroby
v Americe dostal zmén. Syr se vyrabi v Greenville, ve staté Indiana, z koziho mléka. Cerstvé
vyrobeny syr se podobné jako u francouzské verze bali do kaStanovych listl, avSak
napusténych starym Kentuckym bourbonem. Den pied vyrobou syra se smichd voda
S bourbonem a mirn¢ se zahteje. Néasledné se do smési namoci kastanové listy a nechaji se
namocené v chladném prostiedi do druhého dne. Druhy den se klasickym zpiisobem za
pomoci syfidla vyrobi syfenina, kterd se nakrdji na centimetrové kousky, a necha se odkapat.

Po odkapani prebytecné syrovatky se syfenina nasoli a umisti do forem, ve kterych se necha
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12 az 18 hodin pfi pokojové teploté odkapavat. Béhem této doby se syr otoci, aby doslo
k lepsimu vysuseni. Po dostate¢ném odkapani a vysuseni se syr zabali do kastanovych listi a
svaze, aby drzel tvar, a necha se pies noc susit na vzduchu. Syr zraje v chladu 2 az 8 tydnt

(Karlin, 2011).

Obrazek ¢. 37: Syr O'Banon v kastanovém listu napusténém starym Kentuckym bourbonem
3.11.2 Colby

Colby je syr podobny anglickému Cheddaru, vyrabi se z pasterovaného kravského mléka.
Neékteti vyrobei vSak Colby vyrdbéji 1 z ov€iho mléka. Pasterované mléko se ochladi na
32 °C. Po pfidani startovaci kultury se pocka 1 hodinu, poté se pfida syfidlo a mléko se
vysrazi. Po nafezani syfeniny se kousky zahfivaji na 39 °C po dobu 30 minut (Olson et al.
2007). Na rozdil od Cheddaru se syrové zrno nakréji na centimetrové kousky, které se zahieji
na 40 °C po dobu 50 minut. Nasledné se odlije syrovatka a syfenina se zalije stejnym
mnozstvim vody oht4té na 40 °C. Timto propirdnim syfeniny dostane syr jemn¢jsi strukturu a
chut’. Svoji oranZovou barvu ziskava ptidanim barviva annatto, které se ptidava do mléka pii
vyrob¢ syfeniny. Po zformovani se syr necha 8 hodin v solné 1azni, poté se osusi a nasoli se
smési soli a octa. Syr se uklada zrat na 6 az 8 tydni, Casto ve voskovém obalu. Postupem

zrani tmavne barva syra. Colby je svymi vlastnostmi vhodny i k uzeni (Karlin, 2011).

Obrazek ¢. 38: Syr Colby
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3.11.3 Jack

Tento syr ziskal ndzev po Davidu Jackovi, ktery ho jako prvni zacal vyrabét v Kalifornii. Syr
byl nejspiSe ovlivnén syry, které pfinesli frantiskansti mnisi v 18. stoleti z Mexika (Karlin,
2011). Syr se vyrabi bud’ z kravského, nebo koziho mléka. Kozi syry si ziskaly popularitu
napfi¢ vSemi skupinami obyvatel, od gurmanti az po vyznavace zdravé vyzivy. Posun ve
spotiebitelskych preferencich pfispél k rozsifeni téchto syri v Americe. Postup vyroby je
velmi podobny jako u Cheddaru, rozdil nastava az proplachovanim syfeniny (Park et Jin,

1998).

K pasterovanému mléku se Casto pridava kultura Lactococcus lactis subsp. lactis. Vyrobni
postup soucasné¢ vyrabéného koziho syra vSak neni jednotny, a tak se kromé& proplachovani
syfeniny li§i u jednotlivych vyrobcl. Vysledny produkt je ovlivnén i1 pouzitym mlékem,
protoze syfenina z koziho mléka neni po vysrdZeni tak pevna jako syfenina z kravského
mléka. To zpiisobuje riiznou variabilitu jmen pro tento syr, proto byva Casto zaménovan

(Attaie, 2005).

Na zacatku vyroby je pasterované mléko ochlazeno na 32 °C, ptida se startovaci kultura
spolecné se syfidlem a mléko se necha 30 minut srazet. Po vysrazeni se jiz mize syfenina
nakrajet syrafskou harfou az na 2 cm kousky. Nasledné je prudce zvySena teplota az k 39 °C
po dobu 30 minut. Nasleduje vypusténi syrovatky a po 5 minutach je vypusténa syrovatka
nahrazena vodou, aby se syfenina proplachla. Syfenina se nasoli a ulozi pfes noc do

vertikalniho lisu. Syr se ulozi zrat na n€kolik tydnu (Park, 2013).

Dry Jack je vyrabén stejnym postupem jako syr Jack. Rozdil vznikd az pti zrani syra, kdy se
Dry Jack nechava déle zrat, ¢imz se zintenzivni maslova chut’ a karamelové tony. Dry Jack se
bali do tkaniny a tvaruje do ctverci. DalSim krokem je potfeni povrchu smési oleje a

kakaového prasku, tim se omezi rust plisni (Davies, 2010).
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Obrazek €. 40: Dry Jack potieny smési oleje a kakaového prasku
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4 Zavér

Bakalaiska préace si kladla za cil popsat speciality mléénych produkti ve vybranych zemich
svéta. Mlécné produkty jsou zdrojem kvalitnich bilkovin, které jsou béhem zrani Stépeny, a
stavaji se tak pro lidsky organismus stravitelnéj$i. Dale obsahuji dalezité mineralni latky a

vitaminy.

V praci byly popsany jednotlivé vybrané zemé a jejich historie s dirazem na vyrobu
mlécnych produktl. Dale se popisuji jednotlivé produkty, jezZ jsou tradicné v téchto zemich
vyrabény a casto i chranény ochrannymi znamkami pivodu. U jednotlivych produkti je
popsana jejich historie, vznik a metody, jimiz byly, a nékdy 1 jsou, dodnes vyrabény. Mnoho
produkti vSak proslo vyvojem, modifikovalo se, a bylo ovlivnéno rozvojem pramyslové
vyroby. Proto se mohou lisit od svych ptivodnich receptur. Ménily se jejich vyrobni postupy,
aby vyhovovaly hygienickym normédm danych zemi. Z vyrobnich postupi popsanych vyse
vyplyva, Ze pouha drobna odchylka v technologickém postupu mize dat vzniknout zcela
jinému syru. I dnes syrafi zkouSeji vyrabét nové druhy syru, které si v budoucnu mohou

oblibit miliony zdkazniki po celém svéte.

VétSina  mléénych produktdt je v dneSni dobé dostupna v hypermarketech nebo
specializovanych obchodech se syry. Dostupnost také zvySuje moZznost objednani pies
internet, kde jsou k dostdni i lokalni speciality vyrdbéné v malém mnoZzstvi. V naSich
podminkach se oproti jizni Evropé teprve nedavno zaCaly rozméhat obchody a trhy
specializované na syry. Rozmach také zazivaji mali vyrobci, ktefi se nyni mohou se svymi

vyrobky piiblizit zdkaznikiim, at’ uz diky farmarskym trhiim nebo internetovému prodeji.
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<http://www.thegrocer.co.uk/buying-and-supplying/categories/dairy/tesco-listing-for-
joseph-helers-blue-cheshire/234603.article>

Obrazek €. 13:Tradi¢né vyrabény Single Gloucester z mléka gloucesterského skotu
<http://www.thecheeseandwineshop.co.uk/products/charles-martell-single-gloucester.asp>
Obrazek €. 14: Tradi¢ni Double Gloucester s pfidanym barvivem annatto
<http://www.thecheeseandwineshop.co.uk/products/charles-martell-double-
gloucester.asp>

Obrazek €. 15: Dlouhozrajici syr Manchego
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<http://www.amazon.com/Manchego-Reserve-Extra-Aged-igourmet/dp/BO000DIN39>
Obrazek €. 16: Syr Mahon ve svém typickém ¢tvercovém tvaru
<http://www.ham-cheese-wine.com/mahon-cheese.aspx>

Obrazek €. 17: Syr Parmigiano Reggiano
<http://www.formaggeriaitaliana.com/prodotto/parmigiano-reggiano-dop/>

Obrazek ¢. 18: Pecorino Romano v ¢erné ochranné vrstveé
<http://www.zabars.com/pecorino-romano-fulvi-80z/511009Y .html>

Obrazek ¢. 19:Rozdil mezi syry Pecorino Sardo Maturo a Pecorino Sardo Dolce
<http://www.pecorinosardo.it/maturo-o-dolce/>

Obrazek ¢. 20: Syr Pecorino Siciliano
<http://www.dipasqualeformaggi.it/pecorino_siciliano_dop.htm>

Obrazek ¢. 21: Syr Gorgonzola s plisni Penicillium gorgonzola
<http://ocello.com.au/products-page/blue-vein/gorgonzola-piccante-dop/>

Obrazek €. 22: Syr Mozzarella
<http://www.italiaformaggi.com/pages/products/mozzarella.aspx#.VRq9j-GgqNY>
Obrazek €. 23: Mozzarella affumicata
<http://www.labaronia.com/shop/it/home/10-mozzarella-di-bufala-dop-affumicata.html>
Obrazek €. 24: Syr Ricotta

<http://www.italianfood.cz/www-italianfood-cz/0/0/2/74>

Obrazek ¢. 25: Syr Mascarpone v kelimku
<http://www.labuzo.eu/katalog/cs-i148-mascarpone.html>

Obrazek €. 26: Razné tvary syra Caciocavallo Silano
<http://www.afidop.it/en/dop-igp-cheeses/caciocavallo-silano>

Obrazek ¢. 27: Syr Roquefort prorostly plisni Penicillium roqueforti
<http://www.levillage.com/sheep-milk-cheese/197-french-roquefort-cheese-black-label-
half-wheel-aoc-approx-3Ibs-2999234013826.html>

Obrazek €. 28: Syr Banon baleny typicky v kastanovém listu
<http://www.cheese.com/banon/>

Obrazek ¢. 29: Syr Bleu d'Auvergne prorostly plisni Penicillium roqueforti
<http://www.rennetandcurd.com/product/bleu-dauvergne/>

Obrazek ¢. 30: Camembert de Normandie ve své proslulé dievéné krabicce
<http://www.fromage-normandie.com/fr/camembert-normandie/annuaire/cooperative-

isigny-sainte-mere,54282.html>
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Obrazek ¢. 31: Syr Camembert porostly plisni Penicillium camemberti
<http://chezcharles.ae/products/cheese-camembert-de-normandie-aop-xavier-david>
Obrazek ¢. 32: Camembert au Cidre
<http://www.degustation-fromages.com/haute-normandie/camembert-affine-au-
cidre.html>

Obrazek ¢. 33: Camembert au Calvados
<http://www.lafromagerie.co.uk/camembert-au-calvados/>

Obrazek ¢. 34: Syr Cantal
<http://www.lepinparasol.com/france_holiday_info_auvergne.htm>

Obrazek ¢. 35: Syr Feta
<http://www.greek-islands.us/traditional-greek-products/greek-cheeses/>

Obrazek €. 36: Syr Kefalotyri
<http://www.arvanitis.gr/kefalotiri-cow-s-milk-1-2-wheel-3-5-kg.htmI>

Obrazek ¢. 37: Syr O'Banon v kaStanovém listu napusténém starym Kentuckym
bourbonem
<http://www.earthy.com/Capriole-OBanon-6-0z-from-Earthy-Delights.aspx>
Obrazek ¢. 38: Syr Colby

<http://www.cheesemaking.com/Colby.html>

Obrazek ¢. 39: Syr Jack s olivami
<http://www.nasonvilledairy.com/shop/index.php?route=product/category&path=42>
Obrazek ¢. 40: Dry Jack potieny smési oleje a kakaového prasku

<http://www.pennmac.com/items/2793//sonoma-vella-dry-jack-cheese>
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