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Abeceda syru

Syry Ize délit podle mnoha hledisek - od technologie vyroby, tvrdosti, obsahu tuku v susiné, obsahu
vapniku, mlécného cukru, podle obsahu relativniho kaseinu a stupné kyselosti tuku atd.

Nejjednodussi rozdéleni syru je dle mléka, z néhoz jsou vyrobeny. Nejcastéji tedy kravského, koziho a
ovciho.

Rozdéleni syrt dle tvrdosti zavisi na poméru susiny a vody s tukem, které obsahuji. Cim méné vody a tuku
syr obsahuje, tim je sussi a tvrdsi.

Na tomto zakladé rozdélujeme Cerstvé syry, které jsou urceny pro rychlou konzumaci bez dalsiho
zrani. Jednd se o Cerstvy syr (creme fraiche), tvaroh, brynzu, cream cheese aj. DalSim mezistupném jsou
mékké syry prochazejici pouze kratkym obdobim zrani okolo ¢tyr tydnti Jsou tak smetanové, ze je lze
neékdy i mazat na chléb. Do této skupiny radime i plisnové syry - typicky syrecky, camembert, brie.

Polotvrdé syry maji hutnou strukturu, ale 1ze je jeSté snadno krajet. Mezi typické zastupce se radi
gouda, eidam, cedar, emental.

Tvrdé syry maji tvrdou syreninu, ktera jde slozité krajet, napr. parmezan, pecorino. Dle tvrdosti
muzeme déle vydélit tavené syry vyrabéné z jednoho nebo vice druht syra (tvrdych i mékkych) pomoci
tavicich soli.

Syrova abeceda:

* Brie - plisnovy syr s velmi mékkou, krémovou konzistenci, jemnym, kompaktnim



téstem slamové barvy a pikantni chuti zrajici 4 az 10 tydnua. Vyrabi se z kravského
mléka, obsah tuku se pohybuje kolem 45 az 60 %. Tepelné se neupravuje, hodi se k
¢ervenym vinum.

Brynza - mékky, soleny syr vyrabény z hrudkového ovc¢iho syra. Je vhodny jak pro
tepelnou upravu (napr. halusky s brynzou), tak k primé konzumaci s ¢erstvym
pecivem.

Camembert - mékky syr krémovité konzistence vyrabény z nepasterizovaného
kravského mléka, zrajici nejméné 3 tydny. Radi se k dezertnim syrim a hodi se pro
primou konzumaci.

Comté - francouzsky polotvrdy syr vyrabény z nepasterizovaného mléka. Kira ma
obvykle prasné hnédou barvu, tésto je svétle krémové. Zraje 3 az 6 mésicl a
béhem tohoto zrani se musi pravidelné potirat roztokem soli. Chut je silnd a mirné
sladka.

Cottage - tvarohovy syr jemné chuti. Je vysuseny, ale ne stlaceny, takze v ném
zustava stopa syrovatky. Konzumuje se nejc¢astéji samotny k pecivu, ale také s
ovocem a cukrem, jako doplnék salatll nebo surovina pri pripravé téstovin.

Cedar- tradiéné se vyrabi z kravského mléka, vzacné koziho mléka, ve tvaru
bubnovitych bochniki, které se obvazuji, aby ziskaly tvrdou hnédou kuru, a
nechdvaji se zrat 6 az 18 mésicu. Je typicky pro anglosaské zemé. Hodi se k primé
konzumaci, ale vyborné doplni napr. hamburgery a pecena masa.

Eidam - nasladly polotvrdy puvodné plnotuény syr vyrabény z pasterovaného
kravského mléka. Pochazi z Nizozemska. M4a jemnou, nepriliS slanou chut a
nevyraznou vuni.

Emental - puvodem $vycarsky syr s typickymi oky. Obsah tuku v susiné je 45 %. Je
urceny k primé konzumaci, ale hodi se také jako strouhany pro tepelnou upravu, do
salatll, do fondue a zapékanych pokrmi.

Feta - slany syr tvarohového typu s vyssSim obsahem tuku. Vyrabi se z Cerstvého
ovcCiho a koziho mléka a zraje ve slaném roztoku vice nez dva mésice. Tradi¢né se
vyuziva pri pripraveé reckého saldtu ¢i téstovin. Lze s nim obohatit zapékané
pokrmy z brambor, masa a zeleniny.

Gorgonzola - bily syr s typicky modrou plisni. M4 krémovou a vlac¢nou strukturu s
vyraznou chuti a nezaménitelnou vuni. Hodi se pro primou konzumaci.

Gruyere - tvrdy Svycarsky syr vyrabény z nepasterizovaného kravského mléka. Ma
tvrdou kirku rezavé barvy a slamovy stred. Obsah tuku v su$iné je 49 az 53 %.
Chuti pripomina comté.

Maasdamer - polotvrdy holandsky syr s typickymi oky, ktery pripomind svycarsky
ementdal. Obsah tuku je minimdalné 45 %, oproti ementalu vSak obsahuje vice vody i
tuku.



Mascarpone - jemny, krémovy italsky Cerstvy syr vyrabény ze smetany. Pouziva
jako prisada do dezertu (napfr. tiramisu) a dortu.

Mozzarella - mékky italsky syr vyrabény z buvoliho nebo kravského mléka.
Pridava se do salatu, na pizzu, téstoviny i maso. Mlze mit ruiznou formu - od
tradicniho staceného ovalu, pres uzlicky az po tresnicky. Prodava se také uzena.
Parenica - tradi¢ni slovensky polotvrdy, nezrajici, stredné tucny, pareny ovci syr s
velmi jemnou chuti. Charakteristicky je svym tvarem stocené stuhy.

Pecorino - typicky tvrdy italsky syr vyrabény z ov¢iho mléka. Chut syru je slanad,
vyrazné pikantni. Pouziva se v teplé kuchyni k téstovinam, masu, plnéné zeleniné i
rizotum.

Permezan - pravy italsky parmezan se nazyva Parmigiano-Reggiano a je
chréanénou znackou puvodu. Vyrabi se z Cerstvého a ¢astecéné odtucnéného
kravského mléka. Syrové bochniky se nechdavaji 15 az 20 dni méacet v solném
roztoku. Nasleduje zrani na drevénych policich. Parmezdn mé vyraznou slanou
chut a typickou vini, snadno se rozpousti a pouziva se do téstovin, rizot, polévek,
omacek, ale také na ozdobu hotovych jidel, nebo se konzumuje samostatné k vinu.
Raclette - tradi¢ni Svycarsky polotvrdy slany syr vyrabény z kravského mléka. Ma
jemnou, orechovou prichut. Vyrabi se jako velky kulaty bochnik o vaze asi 6 kg.
Pouziva se pri pripraveé tradi¢niho Svycarského pokrmu stejného jména. Syr se u
ohné, nebo s pomoci specidlniho stroje, zahrivd. Rozmékly se pak serviruje na talir.
Spolu s nim se podavaji ruzné tradicni prilohy - brambory, pe¢ivo, maso i zelenina.
Ricotta - italsky syrovatkovy syr vyrabény z kravského, ovciho ¢i buvoliho mléka.
Vyznacuje se meékkou a zrnitou konzistenci a sveézi sladkou mlécnou chuti. Pouziva
se pri pripravé lehkych dezertt, ale hodi se také jako napln téstovin, nebo rychla
pomazanka.



