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Tento material je informacnim produktem. Jakékoliv Siteni nebo poskytovani tretim osobam bez souhlasu autora je zakdzano. Dékuji za
pochopeni a respektovani tohoto sdéleni. Stazenim tohoto materidlu rozumite, Ze jakékoli pouziti informaci z tohoto materialu a Uspéchy ci

neuspéchy z toho plynouci, jsou pouze ve Vasich rukach a autor za né nenese Zzadnou zodpovédnost. V tomto materialu mlzete najit informace
o produktech nebo sluzbach tretich osob. Tyto informace jsou pouze doporucenim a vyjddfenim mého nazoru k této tematice.

Petr Rys
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Tvrdé syry

Kdyz se fekne tvrdy syr, v Cechach si vétsina lidi pfedstavi Eidam, ve Francii Cantal nebo Gruyére. Italové
uvidi syr Grana nebo Provolone a Spanélé Manchego. At ma syr jakykoliv nazev, tak spoleénym znakem
téchto syra je tvrdé az velmi tvrdé tésto, obcas elastické, které se 1épe nebo hiire kraji. Nékdy s granularni
(zrnitou) strukturou.

S ohledem na nékteré spolecné vlastnosti pri vyrobé je mtizeme rozdélit zhruba do ¢tyt skupin:
1. Syry s oky, ktera jsou pro né prizna¢na. Oka jsou vytvarena bakteriemi propionového kvaseni. Typické
jsou ementalské syry.

2. Extra tvrdé syry, jez se vyrabé€ji podobnym postupem jako ementalské, tzn. dohrivinim drobné
krajeného syrarského zrna, ale nemaji zadna oka a jejich struktura je velice pevna.

Pro dalsi dvé skupiny je charakteristicky urcity krok vgroby, a to prokysavant syrového zrna. Podle syra
Cedar se tomuto procesu itka éedarovant.

3. Syry kysané a solené pirimo v zrné. Vznikla syrenina se nechava kysnout az na urcitou hranici a ve
vyrobé se pokracuje az po tomto prokysani.

4. Syry typu Pasta Filata, tzn. syry pafené tazené. Jsou taktéz kysané, ale dal§im krokem neni soleni, nybrz
pareni, kdy se syrenina stava taznou.
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Syry s oky
Nejznaméjsimi tohoto druhu jsou syry ementalského typu. Jejich tésto je elastické, da se dobre krajet, s mensim
nebo vétSim poctem pravidelnych ok.

Tvorba ok si zada dodrzeni urcitych technologickych krokia ve vyrobé. Je nutné dbat na druh a mnozstvi
bakterii, davku syridla, ¢as syreni, velikost zrna, nasledné dohrivani a postup lisovani. DalsSim
dtlezitym faktorem je zrani. Takovéto syry zraji vétSinou 2 tydny pfi 10 °C, dale pak 6—8 tydnii pri 20 °C dle
pozadovaného zacatku a prtibéhu propionového kvaseni, kdy dochazi k tvorbé ok. Potom syry dozravaji pti 10 °C.

Svycarské syry typu ,,na strouhani® zraji leckdy dva a7 tfi roky a jsou v podstaté kombinaci polotvrdych a
tvrdych syrt. Vyrabéji se prave jako syry holandského typu (prané syry) a zraji pri 13—16 °C. Nékteré vybrané
bochniky se skladuji dale a zraji pri vlhkosti kolem 50—70 %, az se z nich stavaji syry na strouhani nebo
hoblovani. I u téchto syrii zlistava tésto pomérneé elastické, a to diky vysokému obsahu tuku.

Ve Francii se taktéz vyrabéji syry ementalského typu, tzv. Francouzsky emental. V anglicky mluvicich zemich
se takovému syru rika Swiss, v USA Baby Swiss. Ma vétsi obsah vody, a je tudiz vlacnéjsi.
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Horské (alpské) syry

Jsou to syry rtzného druhu, tvaru a velikosti, které se vyrabéji ve vSech horskych oblastech. Jejich vaha se
pohybuje okolo 30 kg s tu¢nosti 15—45 % t.v.s.

Jestlize se syry vyrabé€ji primo na alpskych loukach, ztistavaji ve sklepé 3 az 4 tydny. Teplé pocasi podporuje
tvorbu ok, studené zase zpomaluje. Tyto rozdily se vétSinou dorovnavaji skladovanim v tdoli. Viiné i aroma
téchto syrtt byva az pikantni, leckdy je citit v syrech horska louka. Horské syry casto byvaji na rozdil od
ementalskych mensi, maji mensi oka a ¢asto maz na povrchu. Obecné se témto syrim rikd Gruyere. Ve Francii
se déla pod nazvem Comté. Je ze syrového (nepasterizovaného) mléka, s oky velikosti liskovych oriska. Diky
vysokému obsahu tuku (az 50 % t.v.s.) je tésto elastické.

DalSim zastupcem této skupiny je Beaufort. Rozlisuje se na letni a zimni. Letni se vyrabi primo v salasich
v horach, zimni v adoli. Vyrabi se ze syrového mléka a bochniky maji konkavni tvar a po dlouhodobém zrani sussi
maz na povrchu. V syru se oka vyskytuji velice sporadicky.

Cantal také patri mezi horské syry, ale je vyrabén postupem zvanym ,Cedarovani“. PovaZzuje se za jeden
z nejstarsich syrt Francie. Je zajimavy svym tvarem s primérem 30—40 cm a vySkou okolo 40 cm. Podobné se
vyrabé€ji napr. syry Salers a Aligot.
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Extra tvrdé syry

Vyrabéji se obdobné jako syry ementalského typu. Vyskyt ok je v nich minimalni a obsah suSiny kolem 65 %.
Vétsinou jsou vhodné na strouhani. Tésto byva pikantni a drobivé.

Mezi nejznamé;jsi zastupce patii italské syry typu Grana. Zraji 10—20 meésicii, pri teploté 15—20 °C. Mimo Italii
se témto syrtm rika zjednodusené parmezan. Originadl Parmigiano-Reggiano zraje dva roky, a to nejdrive pri
16—18 °C a potom pri 10—12 °C.

Mezi extra tvrdé syry patii i syry typu Pecorino, které se
vyrabéji ve stredni a jizni Italii a na ostrovech Sardinie a
Sicilie. Pojmenovani pecorino ale zahrnuje rtizné syry
zriznych druhi mléka vyrabénych rtznymi postupy.
Cerstvy nevyzraly syr, kterému se ¥ika Pecorino fresco,
anebo malo vyzraly Pecorino semifresco, které jsou
pribuzné nékterym syrim Caciotta, se konzumuji jako
mladé syry. Ve vétsi oblibé jsou vsak tvrdé syry. Mezi
nejznameéjsi patii Pecorino Romano, Pecorino Sardo
nebo Fiore Sardo, Pecorino Siciliano ¢i treba
Canestrato. I tyto syry se jedi na zacatku zrani jako
stolni syry a po vyzrani a ziskani pevnosti jako syry na
strouhani.

Syry typu Pecorino se vétSinou vyrabe€ji z ovéiho mléka. Syri se pri pomérné vysokych teplotach, a to 35—-39 °C.
Drobi se na velikost psSenice, dohrivaji témeér az do 50 °C a poté davaji do forem. Zraji kolem 12—16 °C minimalné
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8 mésici. Tésto je pevné a Supinaté. Pokud se pouziva plnotu¢né mléko, je i pruzné. Z nizkotu¢ného mléka jsou
vice zrnité s typickymi krystalky, jako ve starych syrech. Oka se v téchto syrech vyskytuji jen velice ojedinéle. Kiira
byva hladka, zluta a nékdy potiena olivovym olejem. Casto se do téchto syrti piidava lipaza pro lepsi §tépeni tuki
a tim také ziskavaji typickou chut.

V Toskansku se vyrabéji Pecorino Toscano a Toscano. Na Sardinii je znamy syr Pecorino Fiore Sardo.
Syry o vaze 1,5 az 4 kg. Syr se déla tak, ze dva mladé syry vytvarované do kuzele se daji na sebe a nechaji potom
tak i zrat. Syry zraji devet mésicti, kdy je pak jejich tésto tvrdé a velice pikantni.

Nejznamejsi tvrdy syr ze Sicilie je Pecorino Canestrato Siciliano nebo také jen Canestrato Siciliano. Syr
se jmenuje podle kose canestrato, ktery mu dava vzorovani a tvar. Vyrabi se dodnes rucné a na Sicilii ma
ochrannou znamku ptivodu. Jesté se tu vyrabi syr Pecorino
dolce, ktery ma nizsi obsah soli a konzumuje se méalo vyzraly.
Dalsi variantou je Pecorino Siciliano pepato, do jehoz tésta
se pri vyrobé dava cerny pepr. Tento syr zraje az 8 meésicu.

Ve Spanélsku se vyrabi asi 40 druht tvrdého syra, ale znamé
jsou jen nékteré. NejznaméjSim a také nejvice vyrabénym syrem
je Manchego, ktery pochazi z oblasti La Mancha, jez je znama
predevs§im romanem Don Quijote. Vyrabi se z mléka ovci plemena Manchego. M4 velice vyrazné aroma. Tento syr
je taktéz chranén znamkou ptivodu. Mléko na tento syr ma mit minimalné 6 % tuku a 4,5 % bilkoviny. Syr zraje
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pri 12—15 °C nejméné 2 meésice. Dalsi zrani a skladovani je pri 10 °C. Kiira syra je tvrda, zlutd az tmavohnéda,
nékdy pokryta olivovym olejem. Mlady syr se oznacuje Manchego fresco, n€kolikatydenni semifresco a jedno- az
dvoumeésicni je tierno. Syry zrajici 2 az 3 mésice jsou oznaceny Manchego semicurado, ptlro¢ni jsou Manchego
curado. Mnohé syry se ulozi do olivového oleje, kde zraji az dva roky.

Syry podobné manchegu se vyrabéji v celém Spanélsku pod réiznym oznacéenim. Mezi né se fadi napf. syr
Grazelama. Jiné typy jsou Los Pedroches a La Serena. Nékteré syry se také udi, jako treba Idiazabal.
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