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Respektujte prosim to, Ze jakékoli Sireni eBooku jako celku nebo jeho ¢asti je zakazano
a chranéno autorskym zakonem.

Zaroven chci upozornit, zZe veskeré informace obsazené v eBooku jsou postaveny na
mych znalostech a zkuSenostech a jakékoli ispéchy c¢i netispéchy plynouci z toho, jak
tyto poznatky vyuzijete Vy, je plné ve VaSich rukach.
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Parené, tazené a nakladané syry

Parené syry jsou syry, které se v prubéhu vyroby nechéavaji prokysavat na urcitou kyselost v patrirnach a
nepouziva se u nich technika tazeni. Jejich tésto je po
vyzrani mekké a plastické.

Tazené syry v urcité chvili, po vloZzeni do horké vody,
ziskavaji taznost. Natahovanim a prekladanim vznika
vlaknita struktura. Timto propracovavanim ovliviiujeme
i objem susSiny, a tim i tvrdost a trvanlivost. Jsou znamé
také pod italskym nazvem ,pasta filata“.

Historie téchto syrti neni Uplné znama. O nékterych
druzich jsou zapisy uz z6.stoleti a nékdy je vznik
tazenych syra uzce spjat s konkrétnim zviretem. V Italii
je to treba Mozzarella, kterd se ptivodné vyrabéla
z mléka vodnich buvoli. Tato zvirata se objevila v Italii
pravdépodobné pocatkem 12. stoleti, mozna za dob
arabskych invazi.

TaZené syry se vyrabéji v rtiznych zemich pod riznymi nazvy. Technologie vyroby je v zakladu u vsSech totozna.
Rozdilnost chuti vznik4 pouzitim rtznych bakterii mlééného kysani, jinou teplotou prokysavani, rtznym
propracovanim tazné syreniny a také odliSnymi podminkami zrani.
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Proteiny a vapnik v mléku

MIlécna bilkovina se v mléku nachazi ve dvou hlavnich typech — jako kasein a syrovatkova bilkovina. Kaseiny
jsou proteiny, jez miiZzeme zachytit v pribéhu srazeni, kdezto syrovatkova bilkovina nam zistava v kapaliné
(syrovatce) jako vedlejsi produkt vyroby syra.

Kaseinové micely jsou malé shluky, které plavou v mléku. Jsou tvoreny ze dvou hlavnich proteinti: a-kaseinu (alfa
kasein) a [-kaseinu (beta kasein). Tyto proteiny drzi pohromadé diky fosforeénanu vapenatému (hlavni forma
vapniku v mléku). Smérem ven z téchto proteinti je dalsi mlé¢na bilkovina k-kasein (kappa kasein), jehoz konec
ma negativni naboj, coz znamena, ze odpuzuje ostatni micely.

Kazdy z téchto a- a B-kaseint se sklad4 z retézce mensich jednotek, kterym
rikAme aminokyseliny, jez ndm béhem zrani syrti napomahaji vytvaret chut
atexturu. Tyto specifické vlastnosti jsou zavislé na tom, jak jsou
aminokyseliny Stépeny na svém konci.

Bilkovinu (kasein) miizeme vysrazet bud pridanim syridla, nebo za pomoci
kyselin.

Enzym obsazeny v syridle za¢ne stépit v ur¢itém misté k-kasein, ktery ztrati sviij zaporné nabity konec, jednotlivé
micely se zaénou pritahovat a za pomoci fosforecnanu vapenatého slepovat. Tim se nam tvori hmota znama jako
syrenina.

Srazeni za pomoci kyselin provedeme bud’ jejich pridanim, napr. ve formeé octa nebo sypané kyseliny citronové,
nebo prirozenym vznikem kyseliny mlééné. Ta vznika pomoci bakterii mlééného kysani. Diky tomu klesne pH
mléka na 4,6, kdy kasein ztraci sviij izoelektricky (negativni) naboj a dochazi ke shlukovani micel. Fosforecnan
vapenaty, jenz byl predtim vazan na micely, se v kyselém prostredi rozpusti. Tim se vytvori jina syrenina,
s odlisnou texturou a strukturou nez u srazent pomocti syridla.
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Zaklady tazenych syru

Uz vime, Ze se pri koagulaci tvori sit z bilkovin, a to je podstatou vyroby syra. Dalsim krokem je natahovani a
hnéteni syreniny za tepla. Ta se prodluzuje a vytvari rovnhobéznost téchto siti. Tyto jednotlivé ,provazky“ se pak
mohou odvijet z hotového syru samostatné.

Aby se dala syfenina tahnout, musi nastat konkrétni zmény ve strukture proteinu. K tém zasadnim patri pokles
pH pod hodnotu 5,2. Diky vyvinu kyseliny mlééné se rozpousti vapnik, jenz je odbouravan ze struktury proteinu.
To pak umozni vytvoreni té spravné bilkovinné sité, kterou lze protahovat a hnist.Aby bylo mozné tyto syry
uspesné vyrobit, musime byt schopni sledovat vyvoj kyseliny. Velice dobre se to da sledovat pH metrem.

Hodné zalezi na pouzité kulture, mezofilni kmeny pri pareni hynou a syry mohou mit nizsi trvanlivost. Pri pouziti
termofilnich kmenti nékteré prezivaji pareni a dale

Béhem procesu tazeni, a to hlavné na zacdatku, je syrenina pomérné nachylna ke
ztraté tuku. Musi byt dobre proparena v celém objemu tazené syreniny. Toho se
docili tim, Ze se syrenina pred vloZzenim do horké vody kraji na mensi kousky, které
se 1épe proparuji. Kousky se postupné hnétou o sténu nadoby za pomoci drevéné
1Zice, az zcela zvlaéni a zaénou povolovat jako Zvykacka. Potom nasleduje ruéni
vytahovani a skladani, jimz ridime i mnozstvi vody ve vysledném syru. Dobre
vytazena syrenina ma pekny povrchovy lesk a jdou z ni dlouhé prameny.

www.syrar.cz



Korbacky, parenice, mozzarella a dalSi tazené syry

Pruzna a elasticka struktura umoznuje syry rtizné tvarovat a formovat. Ru¢né vytvarovany syr se vlozi do vhodné
formy, ktera se ponori do horké vody, a syr se poté dotvaruje do konec¢ného vzhledu za pomoci tepla sam. Potom
se premisti do studené vody, kde si zchlazenim udrzi sviij tvar. Takto zchlazeny syr se soli v solném roztoku.

Tvarovani

Miéky
Micky jsou asi nejjednodussi tvary pro ru¢ni zpracovani. Pokud syrenina dostane protahovanim dobry lesk a
texturu, vezmeme horkou syreninu do obou rukou s palci nahoru. Syreninu uhlazujeme palci smérem od stredu
ven a soucasné pomoci prsti zatlacujeme zbyvajici hmotu zespodu smérem do vznikajici kulicky. Tim se vytvori
hladky bochanek na vnéjsi strané, se zastréenym okrajem na strané vnitini. Pokud spodni okraj neni dobre
uzavren, vlozime na chvilku syr do teplé vody a upravime uzavreni syra.

www.syrar.cz
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Malé kulicky

Bocconcini (italsky nazev pro malé kulicky ve tvaru vejce) jsou stlacené odtrzené kousky z vétSich mickd.
Vyrobime vétsi tvar, ktery kratce prohrejeme, a pomoci jedné ruky stiskneme kousek syra ve tvaru vajicka,
odtrhneme a vhodime do chladné vody. Tyto kulicky se obecné vyrabéji z Cerstvé verze tazenych syri a jsou
pomeérneé meékké. Ukladameje do slabsich solnych nebo syrovatkovych nalevii, aby se udrZela jejich mékkost a
sveézest az do pouziti.

pres hibet koné a takto prepravovat na trh.Tvarovani tohoto syra je pomérné snadné. Zac¢iname stejné jako
u tvarovani velkych micd, kterym pak vytvorime silny krk. Syry zchladime a dame do solného nalevu. Potom
zavésime v paru a nechame dale zrat.

Italové rikaji témto tvarim Treccia. Pokud je syrenina zpracovana a je leskla a hladka, valenim mezi rukama
vytvarfime dlouhé a rovnomérné nité az provazky. Tloustka zavisi na zvoleném druhu
vyrobku. U korbackti bude primér mensi, u pletencti a copankt vétsi, kde se pohybuje
pramér az k 5ecm.Pokud maji syry zrat, volime vétsi primeér. Copyopatrné vlozime do
solného nalevu nebo chladné vody. Pro korbacky vytahujeme tenkou nit, kterou ihned
vkladame do chladné vody. Vytazenou nit namotame na vretynko,
- kde namotané nité na jedné stran€ prerizneme a vzniknou stejné
| dlouhé kousky. Ty potom damepo dvou na tycku, kde je opét po

dvou stacime do korbacku a na zaveér je prevazeme volnou syrovou niti.

Klubka (parenice)
Ke klubkiim radime i slovenskou parenicu, jez se d€la stacenim vyformované stuhy. Pro

vyrobu klubek vezmeme nahraty vyhnéteny mic, ktery zacneme z jedné strany zplostovat a formovat do stuhy o
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$ifi 2—4 cm. V pripadé parenice jej tvarujeme v jakémsi drevéném korytku. Vytvorené
pasky poté vkladame do chladného solného roztoku. Po nasoleni je stacime bud do
tvaru klubicka, nebo sneka.

Za pouziti formy

Horkou syfreninu, kterA ma pozadovanou texturu, vytvarujeme do kulatého tvaru.
Potom ji vlozime do formy bez platynka, Svem do spodni ¢asti formy. Formu naplnénou az po okraj kratce
ponorime do horké tekutiny, kde syr vyformujeme do nového tvaru. Pokud syr prevezme tvar formy a pevné se
uzavie, mizeme vse i s formou vlozit do chladné vody nebo solného nalevu.

www.syrar.cz
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Soleni

Pro tazené syry se pouzivaji nékteré obvyklé zptisoby nasolovani. Je to dano

mistni zvyklosti a tradici. Bud m@izeme solit primo v horké vode, - ktera  se
pouzivad na rozpareni syri, nebo ve vodé na ochlazeni syrt, a dokonce
az po zchladnuti vdalS$im roztoku soli. VétSinou se soli - -

v nasyceném roztoku.

Idealni teplota nasolovani u tazenych syri je 10—15 °C. Proto pozor na vkladani vétSiho mnozstvi teplych syri do
solného roztoku, aby se jeho teplota prilis nezvedla. Vhodné;jsi je nechat syry vychladnout v ¢isté chladné vodeé a
pak nasolit. Solny roztok musi obsahovat 1 polévkovou IzZici chloridu vapenatého na kazdé 4 litry a byt okyselen
na pH nasolovanych syrti (kolem pH 5,0) zhruba 1 ¢ajovou Izickou vinného octa.
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Uchovavani cerstvych tazenych syru

Marinady a nalevy pro chut a uchovavani

Nalozeni syri do riznych marinad a roztoku je proces znamy uz tisice let.

Syry typu Mozzarella jsou uréeny ke konzumaci cerstvé
nebo po kratkodobém zrani n€kolika tydnti. Maji pomérné
vysoky objem vody, a proto se nehodi na dlouhodobé
zrani.Aby se uchovala jejich cerstvost, je vhodné je vlozit do
solného roztoku, ktery napomtize jejich uchovani. Na kazdé
4 litry roztoku dejte 10 g soli, 1 ml chloridu vapenatého a
0,25 ml vinného octa.

Prodluzovala se tim spotieba syrt predevsim v oblastech, kde nebyla jina moznost
skladovacich prostor s vhodnou teplotou. Marinovani a nakladani zajisti ’ syrim
10
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stejnou strukturu a da se rici, ze i kvalitu jako cerstvym nebo mladym syrim. Dale dokaze meénit i chutové
vlastnosti. Syry nakladané v oleji se vyvinuly predevsim v oblastech, kde bylo dostatek oleje, a to predevSim
olivového.

11
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Receptury

Jogurt jako termofilni startér

Abychom méli jogurt pozadovanych vlastnosti, je potfeba mléko zahtivat na pomérné vysoké teploty. Tim
dochazi jak ke sterilizaci mléka, tak i k uvolnéni syrovatkovych bilkovin, které nam zvysuji susinu vysledného
jogurtu.

Mléko zahtejeme na 85°C svydrzi 30 minut nebo 95°C svydrzi kolem
5 minut. Poté zchladime na 48 °C a zaockujeme suSenou jogurtovou kulturou
fady LAMBDA. Radné promichame a nechame kultivovat pokud mozno ve
stalé teploté 45—48 °C. Doba kultivace ze susené kultury se pohybuje kolem
12 hodin. V priibéhu kultivace je vhodné sledovat pH. Jeho hrani¢ni hodnota
se pohybuje kolem pH 4,5 nebo se ridime chuti jogurtu. Prilis nizké pH je
zptisobeno velkym rozvinutim kyseliny mlééné, proto je nutné zchladit jogurt
drive, nez se k zamyslenému a vhodnému pH nebo chuti dopracuje.

Ztakto vyrobeného kvalitniho jogurtu odebereme ¢éast na dalsi preockovani. Pro novou kultivaci budeme
potiebovat kolem 0,5-1 % zivého jogurtu. Dalsi vyroba je stejna jako za pouziti suSené kultury. Opét radné
promichame a nechame kultivovat. Doba kultivace se ale zkracuje na 3—4 hodiny, protoZe jsme nasadili uz
namnozené bakterie. Pro udrzeni kultivac¢ni teploty je mozné pouzit vodni lazen nebo termomisu.

12
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Mozzarella — za pomoci kyseliny citronové

Do 4 litrt plnotu¢ného mléka vmichame 1,5 1ziécky kyseliny citronové,
zredéné v 1dcl studené vody. Mléko zahrejeme na 32°C. Mléko se mize zacéit mirné
srazet.

VmichameVs 1zicky syridla zredéného 10 Izicemi studené vody. Prikryjeme
a nechame sminut srazet. Pokud je syrenina prili§ mékka, nechame v klidu dalsich
5 minut. Pokud ke srazeni nedochéazi, zvySime pomalu teplotu az na 38 °C.

Narezeme syreninu na centimetrové kostky a nechdme 3minuty v klidu. Zahrivime pomalu na 40°C a jemné
michame. Po dosazeni teploty nechdme opét 3minuty v klidu. Pomoci dérované nabéracky dame syreninu do
cedniku, ktery vloZzime do teplé vody. Syrenina by méla jit hnist. Nyni do ni zapracujeme V2 1zicky soli.

Tazeni syra

Do vhodné nadoby nalijeme vodu ohratou na 80°C. Do této vody davame jedno- az dvoucentimetrové kousky
syreniny a pomoci 1Zice je skladame a hnéteme pres sebe. Hmota by m€la byt dostate¢né tazna. Vyjmeme ji z vody
a nékolikrat prelozime a roztahujeme. Pokud se za¢ne trhat, vloZime zpét do horké vody. Kdyz je hmota tazna
jako karamel, vytvarujeme kulicky, které vlozime do chladné vody a potom nasolime v solném nalevu.
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Tradiéni mozzarella

Mozzarella je nejznaméjsi syr z rodiny tazenych syri. Nazev mozzarella pochazi z italského slovesa mozzare, coz
znamena ,prerusit ¢i uriznout® a odkazuje na odtrhavani kulicek nebo jinych tvart zjiz tazené mozzarelly.
Tradi¢né se vyrabi z mléka vodnich buvolt. Cerstva mozzarella je mékka a krémova.

Zahtejeme 4 litry mléka na 32 °C a zaockujeme termofilni kulturou LAMBDA. Dobre
promichame a nechame v klidu 60—90 minut. Po této dobé by mélo pH klesnout na
6,4. Pridame takové mnozstvi syridla, aby syreni bylo ukonceno za 45—60 minut.

Syreninu nakrajime na velikost fazole a nechdme 10 minut v klidu. Potom sytfeninu
dalSich 10 minut promichavame. Ponechame syreninu usadit pod syrovatkou a takto
ji udrzujeme 30—60 minut, dokud pH neklesne na hodnotu kolem 6,0. Pokud klesa
pomalu, zvySime teplotu syreniny asi o 2 °C. Premistime syreninu do plachetky a
zanechame ji v teple dale prokysavat. Cast syrovatky si miizeme dat stranou a pouzit pak na tazeni misto teplé
vody. Kazdou hodinu otoéime sesedlou syreninu v plachetce, dokud neklesne pH pod 5,3. Od této chvile je
vhodné zkouset taznost. Je-li syrenina vhodna k tazeni, ohrejeme si zhruba 1 litr syrovatky na 8o °C a pridame2
1Zi¢ky soli. Syreninu nakrdjime nebo rozdrobime na drobno. Pomoci cedniku ji vloZzime do teplé syrovatky
anechame dtkladné prohrat. Rozehratou syreninu muZeme natahovat a tvarovat. Staci ji celkem trikrat
natahnout a prelozit. Musi byt stale hladka a leskla. Potom vytvorime kuli¢ky. Vytvorené syry dame ihned chladit.

14
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Burrata

Burrata je meékky tazeny syr ve tvaru meésce naplnéného kousky mozzarelly,mascarpone s maslem,
pripadnéricottou nebo smetanou. Mozzarella se nejdrive vytvaruje do ploché desky, naplni a poté uzavre, tim se
z ni stdva Burrata. Ji se Cerstva a mirné tepl4, nakrajena na kolecka.

Rychla napln do Buratta: Zahtejeme 2 litry syrovatky na 9o °C a pridame 250 ml tuéné r
smetany. Dame pryc¢ z tepla a pridame 1 1Zicku kyseliny citronové rozmichané v trose vody. »
Nechame v klidu, dokud se vSe nevysrazi. Dame odkapat pres plachetku a osolime. Pred
plnénim do Burrata radneé vychladime.

Postup vyroby Burrata

Postupujeme jako u vyroby tradi¢ni Mozzarelly. TaZzenim a prekladanim vytvarujeme
jednu velkou kouli, kterou vlozime do studené vody. Poté ji rozd€lime zhruba na 100g
casti. Ty vlozime do vody teplé 80 °C. KdyZz je mozzarella ohrata a poddajna,
roztdhneme ji na placku o primeéru asi 10 cm. Doprostred vlozime kus naplné (30-50
g) a vytvorime mésSec. VloZzime okamzité do ledové vody. Tradicné se uvazuje paska
z pazitky na vrcholku meésce. Syr je nejlepsi podavat erstvy nebo max. tfi dny od vyroby.

Kaskaval

Tazeny syr ve tvaru kola, pochazejici pravdépodobné z Bulharska. Vyrabél se jak z ovciho, tak i koziho mléka.

Vyroba zacina den predem, pripravenim zakysu z pravého bulharského jogurtu (LAMBDAS3).

15
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Druhy den mléko zahrfejeme na 32 °C a pridame mezofilni kulturu + 1,5 % zivého bulharského jogurtu.
Promichame a nechame 30 minut zrat. Poté dame takové mnozstvi syridla, aby srazeni bylo ukonéeno za 30—45
minut. Syreninu nakrajime na velikost hrachu a 10 minut promichavidme. Pomalu dohrivame na 45—48 °C a
michame. Na této teploté drzime az 60 minut. Zrno ma byt pevné a dobre vysusené s pH 6,0—6,1.

Parenica

Pri vyrobé Parenice je pocateéni vyroba obdobna jako u Ostépku az do doby, kdy nechavame zrno 20 minut v
klidu. Pak syreninu zmackame na kusy, vkladame do plachetek a nechavame odkapat 24 hodin v teplé mistnosti.
V uvedené dobé syrenina prokysava a dostava spravnou konzistenci. Vhodnost k dalsimu zpracovani zkousime
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tim, Ze kousky syra vlozime do vody teplé 65 az 70 °C a kdyz se dobie vytahuji v dlouha vlakna, pokrajime je na
platky a davame do vody teplé 70 °C.

V horké vodé syreninu prohnéteme a vytahujeme do niti, z nichzZ upleteme retizky. Z dalsi syreniny vytahujeme
na desce pasy dlouhé asi 6 m a Siroké 6 cm. Vytahlé pasy prelozime a solime v solné lazni (20%) asi 10min. Pak je
znovu rozlozime a svinujeme z obou stran, az se oba smotky dostanou k sobé. Prevazeme je pripravenym
retizkem a takto upravené zavitky udime.

Poznamka:Piivodneé se nepouzivaji startovaci kultury, ale pro dobry vysledek
je vhodné pouzit termofilni kultury (DELTA nebo LAMBDA).

Marinady a nalevy

Zde se meze nekladou a je to jen na fantazii a chuti. Syry se vkladaji do solnych nalevii s bylinkami a kofenim.
Vhodnéjsi a chutnéjsi variantou jsou olejové marinady. Pouziva se olej olivovy, slunecnicovy, sezamovy nebo
treba kukuriény. Vzdy jde o to, aby olej vyslednou chut syra doladil. Mohou se pouzivat i smési riiznych oleji.
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