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Poznavame syry

Jak vznikl syr?

Jako vétsina genialnich vynalezu nejspi$ vznikl prvni syr ndhodou. Predpoklada se, ze to bylo na Blizkém
vychodé, kde se mléko skladovalo v dievénych nebo hlinénych nddobéach, ve kterych zlstavaly zbytky mléka
i po jejich umyti. Mléko rychle zkyslo av teple se vytvoril cerstvy syr z kyselého mléka.

Pastyri se zase zaslouzili o vznik syra ze sladkého mléka. Mléko uchovavali ve vysusenych zvirecich
zaludcich, které obsahovaly zbytky travicich enzymi. Teplo a pohyb pri no$eni zpusobily, ze se mléko
srazilo a objevily se bilé pevné hrudky - syr a syrovatka. A tento zpusob vyroby syrd, samoziejmé v
mnohem vét$im, dokonalejSim a hygienic¢téjSim provedeni probihd dodnes.

Vite, jak vznikaji v syru diry?

Po urcité dobé zrani zacnou mikroorganismy pritomné v syru odbouravat kyselinu mlé¢nou apritom se
vyvijeji plyny, napr. oxid uhlic¢ity. Plyn nemuze z kompaktni, avSak elastické hmoty unikat a zustava
uzavieny v dutinach.

Déleni syru



Syry délime podle tuku v susiné na vysokotucné, které maji min. 65 % tuku, smetanové, plnotucné,
polotucné, nizkotuc¢nés obsahem tuku méné nez 15 %.

Podle zpusobu vyroby a konzistence pak syry rozdélujeme natvrdé, polotvrdé, s bilou a modrou plisni,
syry cerstvé a syry specialni.

Dalsi rozliSeni je podle hlavni suroviny, tedy mléka, na syry kravskeé, ovci a kozi a ostatni (velbloudi,
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kozi ¢i ov¢i syr, nikdy na néj nezapomene.
Kozi syry jsou nejzdraveéjsi

Kozi syry patri mezi nejstarsi a nejzdrave;jsi, protoze kozi mléko ma svym slozenim mnohem blize k
materskému mléku nez kravské.Je tedylehce stravitelné a jeho vlastnosti se prenéseji i do syra. Ty jsou
vhodné i pro nizkokalorické diety a idajné maji i nizky obsah cholesterolu.

Kvalita mléka zavisi na potravé zvirete. A jak zndmo, koza je jednim z nejmlsnéjsich zvirat a jen tak
néco nesezere. Kozy se chovaji venku a soucasti jejich jidelnicku je trava s kvétinami a horskymi bylinami.
Nejlepsi mléko na vyrobu koziho syru je proto jarni a letni.

Kozi syry se daji konzumovat ve vSech stupnich zralosti. Do polotvrdych a tvrdych syru je vSak treba pridat
urcity podil mléka kravského nebo ovciho kvuli udrzeni konzistence. Spravny kozi syr chutna lehce
nasladle a mandloveé.

Ovci syry proti rakovineé

Ov¢i syry se vyrabéji ve statech s rozsirenym chovem ovci. K takovym statiim patri napriklad Slovensko
nebo Recko. Traduje se, ¥e horalé se dozivaji vysokého véku pravé diky vyrobkiim z ovéiho mléka,
které obsahuji zvlastni latky, jez maji idajné i protirakovinné ucinky.

Ten, kdo nékdy navstivil Recko, se jisté v tamni kuchyni setkal s chutnym ovéim syrem feta, jehoZ vyroba
zde ma tisiciletou tradici. Jde o tvarohovy syr, ktery zraje ve slaném nalevu po dobu nejméné dvou
mésica. Ma vyssi obsah tuku a drobivou konzistenci. Pouziva se v teplé i ve studené kuchyni.

Obdobny syr maji napriklad v Bulharsku, kde se nazyva sirene. Pokud bychom vS$ak balkansky syr tak, jak
jej zndme z pultl nasich obchodt, chtéli srovnavat s tim bulharskym, zcela opravnéné by se sirene mohlo
urazit.

Syry v jednotlivych zemich

Nékteré druhy syrt jsou proslavené daleko za hranicemi zemé, kde spatrily svétlo svéta. Vyrabéji se
vétsinou letitymi osvédCenymi postupy a za pouziti mistnich surovin. Italskou kuchynisi neumime
predstavit bez strouhaného parmazanu, ricotty, mozzarelly ¢i mascarpone. Svycarsko proslavil
emental, syr s oky velikosti orechu, Francii zas brie, roquefort ¢i camembert. NejzndmeéjSim
holandskym syrem jegouda, cedar se narodil v Anglii, ze Slovenska zname brynzu ¢i ostiepok.
Ceskou specialitoujsou proslulé olomoucké tvaruzky, které se objevily i na svatebni tabuli cisafe



Leopolda II.

4 platky na den

Uz 4 platky tvrdého syra pokryji nasi potrebu vapniku na cely den. Z 1ékarského hlediska jsou kvalitni
syry pro nas organismus neocenitelnym zdrojem bilkovin, fosforu, zeleza, horc¢iku, stopovych prvku a
dulezitych vitaminu A a skupiny B.



