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Syry jsou dllezitou soucasti lidské vyzivy a dalo by se fici, Ze tomu tak bylo jiz
od nepaméti. Je vSak zajimavé, ze mnohdy netusime, jak vlastné syr vznika a
jaka jsou zakouti jeho vyroby. Pojdme se tedy podivat na nékteré perlicky. Vite,
ze...
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* Syr byl v Egypté znam jiz pred 5000 lety?

Zminky o syrech najdeme i v Bibli nebo Homérovych eposech llias a Odyssea,
kde si na syrech pochutnaval obr Polyfemos, ktery drzel Odyssea a jeho druhy
v temné jeskyni.

« Za pokrok ve vyrobé syra v 19. stoleti vdé¢ime dvéma muzim?

Prvnim byl Justus von Liebig, ktery se zabyval problematikou syreni a
druhym byl Louis Pasteur a jeho poznatky tykajici se metod pasterace.



 Zakladem pro vyrobu syra je tzv. srazeni?

Srazeni je bud kyselé (pridanim bakterii kyseliny mlécné) nebo sladkeé
(srazeni enzymové za pomoci syfidla). Kyselym srazenim se vyrabéji napriklad
Olomoucké tvartizky. Oba zplsoby sréazeni se pouzivaji pro vyrobu cerstvych
syrl, jako je kuprikladu tvaroh nebo némecky nizkotu¢ny syr Schichtkase.
Vyslednému vyrobku, srazenému mléku, fikame u kyselého a Cerstvého syra
tvaroh, u syreného syra syrenina.

« Ze syreniny vznika krajenim syrové zrno a syrovatka? A vite, ze ¢im je

syrové zrno mensi, tim vytece vice syrovatky a syr je pevné;si?

* Diry v ementalu vznikaji GCinkem kyseliny propionové a oxidu uhlicitého,
ktery se uvolnuje pri kysani?
e ltalsky parmazan zraje dva az tri roky?

Zaroven patfi mezi nejtvrdsi syry a do tretice zajimavosti - pro jeho vyrobu
plati stejné zdsady jako tomu bylo pred 700 lety?

« Syr Ricotta je jednim z mala syrovatkovych syri?

Mezi syrovatkové syry se fadi i norsky Mysost, ktery se vyrabi zahustovanim



syrovatky. Vyznacuje se hnédou barvou a karamelovou chuti.

Italsky syr Mozzarella
patfi mezi tzv. parené syry a tradicné se vyrabi z buvoliho mléka, dnes

vSak Castéji z mléka kravského. Pomérné rychle se kazi, proto se
prodava v saccich nebo kelimcich naplnénych marinadou.
« Slovenska brynza je pdvodem z Rumunska?

Tradi¢né se vyrabi na horskych salasich. Ze skupiny ¢erstvych syrl patfi mezi
druhy s nejvyssim obsahem vapniku.

* Syry obsahuiji vice bilkovin nez maso?



Napriklad Parmezan ma ve 100 g az 40 g bilkovin, klasicky Eidam ve stejném
mnozstvi obsahuje 29 g bilkovin.

Vv

mascarpone (36 g tuku/100 g) nebo tavené syry se 70 % tuku v susiné (35 g
tuku/ 100 g) maji méneé tuku nez napriklad ¢abajka (50 g tuku/100 g) nebo
dunajska klobasa (41 g tuku/100 g).

Tvrdé syry jsou tim nejvydatnéjsim zdrojem vapniku (s vyjimkou maku, ale
ten zpravidla nekonzumujeme denné). Ve 100 g Ementalu se skryva denni

prijem velmi dobre vyuzitelného vapniku (1000 mg).

« Doma si mlzete pripravit vyborny tvaroh?

Potfebujete jen €erstvé mléko, syridlo (bézne k dostani na internetu ¢i v
mlékarenskych potrebach - naprf. obchod Bulgaricus) a platény sacek
(tvaroznik).
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