Prehled syrii podle zptisobu vyroby

MéEkké sladké syry
o lerstvé - syrové krémy, krémové syry, maslové a smetanové syry, mozzarella - nezraji - vzhled tvarohu

e zrajici syry - pod bakterialnim mazem, v chladu, v solném laku (Jadel, Balkansky ...)
pod bakterialnim mazem - syry se béhem zrani omyvaji roztokem soli s bakteriemi, vznika typicky zapach

o plisiiové syry - chut’ dodava uslechtila pliseii, ktera prordsta syrem
s plisni na povrchu - povrch syra naockovan bilou plisni, do prodeje polovyzraly, dozrava v obalu
- povolen mirné neprozraly stied, baleni do Al folie - tma pro plisei
s plisni uvnitf - do syfeniny se pfidava modra plisen, ktera se rozriista podél vpichti do syra
- baleni do Al folie - tma pro pliseii, drobivé syry se zpracuji na tiené
- nepovolené jsou bakterialni infekce - Cervené nebo rizové povlaky
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kombinaci obou typi jsou dvouplisiiové syry - napi. Dvouplisniovy syr
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Mékké kyselé syry
olomoucké tvarizky, ty¢inky, zlomky

Cerstvé syry se susi a pak omyvaji, vznika Zluty maz
zraji pod mazem v chladu

mohou mit mirné neprozraly stied
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Tvrdé sladké syry

e zahiivanim syfieniny se dosahuje nizkého obsahu vody (syrovatky) a tim velké trvanlivosti syrového tésta
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e S niz8im obsahem vody (tvrdsi) - s oky V tésté nebo bez ok - na strouhani
syry ementalského typu - s oky Vv tésté, oka vznikaji béhem prvni faze zrani, kdy
v bochniku probiha kvaseni a vznikajici CO, vytlaci do tésta dutiny vyplnéné
plynem! Typicky znak - nasladla chut’!
Zrani trva 2 az 9 mésicu - napt. Emental, Primator, Madeland, Moravsky bochnik ..

e i

syry na strouhani - bez ok v tésté, béhem zrani se vysusuji, zrani trva 2 az 3 roky, syry se pravidelné ¢isti a

kontroluje se zralost a je-li syr bez ok, napf. - Parmazan

e 5 vy$8im obsahem vody (mé&k¢i) - syry holandského typu, anglického typu

svry holandského typu - Eidam, Gouda, Javor, Svétlan - mékéi, s oky i bez, 1ze je udit

svry anglického typu - nazralé syfenina se mele, soli a formuje, maji vlaknitou strukturu, jsou bez ok, vhodné
na zapékani, neroztékaji se, napt. Cedar, Cester, Otava ...

Syry tavené

e vyrabi se z piirodnich sladkych i kyselych syri (mékkych i tvrdych)
e syry se tavi s tavicimi solemi a tekutinou (mléko, smetana, voda)
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na roztiratelnost ma vliv obsah tuku v susiné
déli se na:
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smésné - napt. Apetito, Lipno, Vesela krava ...

S PEIChULE - NAPT. ...t e
uzené

syrové pomazanky - napt. Tomik ..




Svry z ovéiho mléka

e 0ovC¢i mléko ma vyS$Si obsah tuku nez kravské

Vyzralé, s neformovanou svieninou = Brynza, ostra chut’, vyzraly hrudkovy svr - mele se a soli
Napt. Liptovska brynza, Letni brynza, Zimni brynza (ze sudovaného syra)

Syry s pai‘enou a hnétenou formovanou syfreninou - vyzraly hrudkovy syr se spari horkou vodou, hnéte se,
formuje, soli v solném laku, susi a pfipadné udi - té€sto je mékké a pruzné,
vytvarovany syr jiZ nezraje - napt. Parenica, OStiepok, Koliba

Svry kozi
e kozi mléko ma stejnv obsah tuku jako kravské

e (Cerstvé nebo zrajici syry s typickou chuti a pachem

e (Cerstvé syry maji tvarohovity vzhled
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Ziegenfrischkise

Osetrovani syru béhem prodeje a vystavovani
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NahrazKky svru - rozpoznani a znaceni
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Jjemny taveny pldtkovy
Javor plélky - tavend péty
TPK, spol. s 1. 0., Velkomoravska 2714/28, 695 19 Hodonfn,
susina 48 %, tuk v susing 43 % . 1224 kJ/294 keal/100 g.
Slozent: syry, voda, rostiinny tuk, su3. miéko odtucnéné,
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