Vyroba syr

Srazedlo
(enzymy, laktobakterie)

Syreni (syfenina)

Vznik syrového zrna

Formovani syreniny it
Tepelné osetreni
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Zrani_syrt = biochemicky proces zplisobeny mikroorganismy a enzymy. Probihd ve zracich sklepich. Syry se

pravidelné omyvaji, obraceji a kontroluje se stupen zralosti. Pfi zrani dochazi ke scelovani zrn syreniny na

stejnorodé syrové tésto. Syr ziskava chut, vini, barvu a konzistenci. Doba zrani zdvisi na T sklepa, vlhkosti,
velikosti a druhu syra. Pfi zrani dochazi ke $tépeni bilkovin, tvorbé aromatickych esterd, CO, ..

Typy zrani AEROBNI - mékké syry (plisriové,s mazem) ANAEROBNI - tvrdé syry




Sladké srazeni - pomoci syfidla se vyrabi sladké syry, bohaté na Ca
Kyselé srazeni - pomoci laktobakterii - kyselé syry, chudé na Ca

Francie

Camembert, Brie -mléko .......ccoovveviinniinn... , plisent Penicillium camembertialoum=...........................
Roquefort -mléko ..o , plisen Penicillium roqueforti=..................oooiiiinnis
Italie

Gorgonzola-mléko ...................oelll , plisen Penicillium roqueforti

Parmazan - mléko ........................... , s VDS, tvrdy syr bez ok, na strouhani

Parmigiano Reggiano, Grana Padano - PDO

Taleggio - mléko ..........ccoevveiiiinne... , m&kky syr, zrajici v chladu

§panélsko

Manchego - mléko .....................ee..e. , S NDS, zraje 2 az 6 mésicti -

v —
Svycarsko ;&%
Emental (Emmental ) -mléko ........................... ,s VDS, s oky v t&sté, zraje e
ve 2 typech sklepii ( za 2 teplot, aby vznikla oka vyplnéna CO,) —~ - e
Holandsko

Gouda-mléko ...........coeeiininin.. , s NDS, ve tvaru koule, bochniku,

zraje 2 az 4 mésice

Edam-mléko ............oooeviiiii. , s NDS, tésto bez ok

Maasdam - mléko ................ooeeeeennt. , s VDS, s oky v tésté

Anglie

Cheddar -mléko ..............oooiiiiiinnnn. ,
s NDS, syfenina se mele

Stilton Blue-mléko ...............oooeene . ,
pliseni Penicillium roqueforti

Rakousko
Tyroler Bergkiise (Rakousky horsky)




