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Pamatujete pivni syr Zumbera?

Co je pivni syr?

Pivni syr nema svoji samostatnou kategorii, ale spada do skupiny mékkych a polotvrdych syru, které
zraji pod kulturou specialnich bakterii tvoricich na povrchu syra mazovy povlak

O pivnim syru se u nas poprvé zminuje profesor Laxa ve své syrarské ucebnici z roku 1924, kdyz pisSe:

“Syr pivni (pikantni) jest korenény sladky syr tvarohovity. Na 1 kg tu¢ného sladkého tvarohu, vyrobeného
zpusobem pri imperialu obvyklym, bére se 30 g soli, 2,5 g ruzové papriky a I1zicka kminu, nacez se na mlynku
tvarohovém dvakrat az trikrdt premele, ru¢né promichd a tak propracuje, az na lomu nevidéti bilych kousku
tvarohovitych. Hmota se formuje bud ruc¢né neb vytlacovacim strojem na vdlecky neb hranolky, asi 7 cm
dlouhé, jez bali se do tenkého pergamenu a staniolu, opatri se vinétou.”

Pivni syry ve sveteé

Asi nejstarsim a nejpuvodnéjsim pivnim syrem je Weilacker (v prekladu “bily lakovany”) Tento
syr pochazi z jizniho Bavorska a je proto také nékdy nazyvan jako Bavorsky pivni syr Jeho chut je
velmi pikantni a silné $tavnatd a syr ma také vyraznou intenzivni az pronikavou vini.

Weillacker se puvodné vyrabél na statcich sedlaku v nadmorské vySce od 800 metra a vySe.Mléko od
horskych krav bylo po zasyreni Setrné zpracovano na zrno velikosti vlasského orechua teprve asi po
dvou hodinach prolezeni ru¢né formovano do kvadratickych forem. Syry se ve formach nékolikrat



obracely a poté na dva dny ponorily do solné lazné. Zrani probihalo nejprve po dobu 6 tydntuv
relativné teplé mistnosti s témér pokojovou teplotou, pricemz se jednou tydné povrchy syra o$etrovaly
solnym roztokem. Teprve potom byly syry preneseny do chladného sklepa k dalSimu az
devitimésicnimu zrani. Cely vyrobni proces byl velice choulostivy a nikdy nebyl bez rizika. Nedodrzeni
hygienickych zasad mohlo zptsobit fatdlni nasledky.

Dnesni vyroba bavorského pivniho syra je samoziejmé jednodussi a proces zrani prochazi prisnou
mikrobiologickou kontrolou, syr ale presto neztratil svij osobity charakter a chutna dodnes stéle stejné.

Pivni syry u nas

Krkonossky pivni syr

Ceskym ekvivalentem bavorského pivniho syra byl Krkonos$sky pivni syr, jehoZ vyrobu u nas zavedl
vyznamny syrai Zdenék Havlicek.

Syr se vyrabél ze syrového vecerniho mléka, které bylo nejprve lehce predkysano smetanovym
zakysem, poté bylo na druhy den smichano s cerstvym odstredénym rannim mlékem. Srazeni syridlem
bylo velmi pomalé, syrenina se Setrné pokrajela na zrno velikosti holubiho vejce a prendsela na syrarsky
stil. Po zformovani se syry Sestkrat ve formach otocily. Zformované syry se solily 24 hodin a po
vyjmuti z 14zné jesté dosolovaly nasucho. Zrani probihalo pri teploté 10 az 12 °C po dobu ¢tyr mésicu.

Syr rytife Zumbery
Syrem k pivu byl také v ¢eské mlékaiské historii Syr rytife Zumbery, ktery se vyrabél v zdpadoteském
kraji. Syr mél stejny nazev jako tehdejsi bilé vino, pri jeho konzumovani se vsak podavalo pivo.

Pri vyrobeé tohoto gurméanského syra se vychazelo z technologie francouzského syra Port Salut, zdsadni
zmeéna vSak spocivala v jeho tvaru. Dodnes vyrabény francouzsky original ma tvar nizkého vélce, zatimco
“Zumbero”, jak se syru také prezdivalo, byl tvaru ¢tvercového carré a vazil priblizné 400 g.

Nyni se tento syr vraci do ¢eskych obchodu COOP Jedna se o mékky syr, jehoz slabd kurka je pokryta
tenkym, ale pevnym zlutocervenym mazem. Syr ma velmi vyraznou, aromatickou az pikantni chut
a charakteristickou mazovou vini.

Jak konzumovat pivni syr?
Pivni syr se serviruje s kousky chleba namazaného cerstvym maslem, obzvlasté chutny je s cibuli ¢i
oblozeny nakrajenymi redkvickami. Pro zapijeni se nejvice hodi dobre vychlazené, nejlépe svétlé pivo.

Kromé primé konzumace se pivni syr muze pouzit i pri vareni. Skvély je naprikladzabaleny do kurecich
rolek, zpracovany do pomazanky nebo nalozeny do nalevu. Doporucujeme z néj vyzkouset i syrovou
polévku.

Recept na pomazanku z pivniho syra najdete ZDE

Recept na kureci rolky plnéné pivnim syrem mame ZDE


https://www.coopclub.cz/recepty/pomazanka-z-pivniho-syra/
https://www.coopclub.cz/recepty/kureci-rolky-plnene-pivnim-syrem/

Kde jej sehnat?

Dnes nejcastéji v ceskych obchodech narazime na pivni syr z produkce Mlékarny Olesnice. Ve spolupraci s
touto mlékarnou vznikla i specialni varka pivniho syra s nazvem Rytif Zumbera, kterd navazuje na
puvodni tradici oblibeného ¢eského pivniho syra.

Tento syr nyni nové zakoupite v COOP prodejnach zapadoceského regionu (neboli prodejnach
spadajicich pod ZKD Susice, COOP druzstvo Plasy, Jednota SD v Tachové, Jednota SD Podborany, COOP -
Jednota Touzim, SD a ZKD Plzen).

3.2.—2.3.2021
Rytir Zumbera
pPivni syr
110 g

(27.18 K&/100 g)
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