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Evropsky zemédeélsky fond pro rozvoj venkova: Evropa investuje do venkovskych oblasti



Vyroba tvrdych syri ementalského typu

Syry ementalského typu se od ostatnich tvrdych syri liSi oky uvnitf bochniku syra. Rozdily
ve vyrobnim postupu proti béznym tvrdym syrum jsou zvyraznény tuéné. Pouzité kultury:
,Mezofilni* kultura CHN — 11 , termofilni kultura a specidlni kultura pro vyrobu syri
tohoto typu — propionova kultura. Propionova kultura se podili na tvorbé ok a na chuti
a vini syra pripominajici ofechy. Propionova kultura se davkuje velmi opatrné, postaci
ji velmi malé mnoZstvi Pouziti termofilni kultury je nutné, protoze pro lepSi uvolnéni
syrovatky budeme syfeninu zahfivat. Lze pouzit kultury riznych vyrobcli  Syfidlo
(chymosinové) chlorid vapenaty (pro zvyseni vytéznosti a lepsi tuhost syfeniny. Smés kultur
si lze nachystat pfedem.




MIéko pasterujeme a ptred zaockovanim kulturou zchladime na teplotu neprevysujici 38°C a
pii této teploté pfiddme kulturu a chlorid vapenaty. Pii chlazeni mléko michame kviili
rovnomeérné teploté v celém objemu

(ilustracni foto, teplota pro syfeni 38°C) Do ptidani syfidla pockame min. pul hodiny, kultura
se vV mléku namnozi. Pokud mame vyrobnik opatfeny termostatem, udrzujeme teplotu na
38°C po dobu srazeni, které by mélo trvat asi 40 minut. Vzhledem K tomu, Ze proces
,»VysuSovani zrna“ vyzaduje dlouhé michani syfeniny (v fddu desitek minut az né€kolika hodin,
podle pozadovana tvrdosti), je vhodné mit vyrobnik opatien michadlem na elektricky pohon.
V opacném piipadé musime pocitat pfi veétSim objemu zpracovavaného mléka se znacnou
fyzickou namahou.




Syteninu jemné prokrajime na kostky o hran¢ asi 3 cm a pockame na vystoupnuti syrovatky.

Syteninu uvolnime od stén a dna a jesté jednou prokrajime, Kostky o velikosti vla§ského
ofechu. Znovu ponechame ¢as na vystoupnuti syrovatky.




Za stalého michani pokra¢ujeme v profezavani syfeniny a syfeninu pomalu zahiivame az na
teplotu 42°C

Syfeninu za neustalého michani krajime tak, abychom postupné zmensSovali velikost zrna.

Pti dosazeni teploty 42°C méame syraiské zrno o velikosti liskového ofisku.
Pokracujeme v dal§im michéni a krajeni syieniny
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Krajeni, michadni a zvySovani teploty urychli odtok syrovatky ze syieniny.




Po cca hodin¢ krajeni a michani dosahneme teploty kolem 60;C, velikost syrového zrna
odpovida velikosti zrnka pSenice aZ zrnka ryZze. Zrno uz je natolik vysusSeno a vytvrzeno, ze i
pres michani klesa v syrovatce ke dnu. Musime michat peclive, aby nedoslo k jeho slepeni do
celistvého ,.kolace*




Na zavér vytuZovani dolijeme do vyrobniku studenou vodu v mnoZstvi asi 10%
ptivodniho objemu mléka

ProtoZe nechceme, aby se do vnitiku syra dostal vzduch, plnime vzdy formy pod
syrovatkou a nabirame syfeninu primo do forem. Pod syrovatkou ji také stlaCujeme.
Dodrzovani hygieny pfi praci rukama v syfeniné je samoziejmosti. Formy vyjimame z pod
syrovatky po jejich Gplném naplnéni




Vétsina syrovatky ndm zlstdva piimo ve vyrobniku. Odchdzejici syrovatku vhodnym
zpusobem zachytavame. Lze ji pouZit jak pro potravinaiské, tak pro krmné ucely.

Pro vyrobu tohoto typu syra pouZivame co nejvétsi formy, oka se mohou vytvorit jenom
v dostateéné velkém objemu syrového tésta, které muzZe tlaku vytvarejicich se dér
ustoupit.

Po naplnéni vSech forem syry i sformami poprvé obracime, abychom dosahli lepsiho
odchodu syrovatky. Ptipravime si lis k lisovani syra. Tlak na syry zvySujeme postupné, pii
lisovani velkym tlakem od pocatku lisovani by se vytvofil zpevnény povrch syra a dalsi
syrovatka by zustala uzaviené uvniti bochnikt




U nékterych typt forem mizeme z pocatku lisovani forma stohovat po dvou ¢i po tiech, takze
horni forma svoji vahou zatéZuje spodni. Pfi obraceni forem se syry ménime i jejich potadi ve
sloupci, aby byly lisovany vSechny rovnomérné.

Druhy den syry vyjmeme z forem a piemistime na podlozky s moznosti zachytévat
odchazejici zbytky syrovatky. Syry nasolime bud ,na sucho® krystalickou soli, nebo
ponofime na nékolik hodin do slaného nalevu. Doba soleni je zavisla na velikosti syra. Po
nasoleni umistime do dozravaci mistnosti.




V ni musime udrzovat dostate¢nou vlhkost, nebot jinak by se na syru vytvoftila pfili$ rychle a
prilis tvrda kirka Po n€kolika dnech a nékolika obracenich syry dostate¢né prokysaji. Syry lze
opatfit natérem, pod kterym pokracuji ve zrani.

Tvrdé syry ementalského typu zraji zraji v chladné dozravaci mistnosti 3 az 4 tydny.
Potom, co se vytvoii na povrchu syra dostate¢né pevna kiirka a vytvori se chut'ové
vlastnosti syra nasleduje operace k vytvoreni vnitfnich ok.

Syry se premisti na dobu asi 3 — 4 tydnii do tzv. kysaci mistnosti, kde je teplota 22-24°C.
Po prohrati celych bochnikii za¢ne pisobit propionova kultura v vyvijejici se plyn
s pirevahou Kkysli¢niku uhli¢itého se shlukuje na jednotlivych mistech uvniti syrového
tésta, kdy vytvari typicka oka. Na bochniku syra lze pozorovat zaobleni rovnych stén
tlakem syra plynu uvnitF, vyvin ok lze ovérit i poklepem, kdy bochnik syra zacina znit
duté.

Podle nafouknuti bochniku a podle poklepu ukon¢ime kysani a vyvin ok a piremistime
syry opét do chladného sklepa k zastaveni kysani. V opa¢ném pripadé by mohly nékteré
bochniky syra popraskat.

Tam je lze nechat zrat i nékolik mésict az rok. Jejich trvanlivost po prodeji zdkaznikovi je
nékolik dni, u nenacatych bochniki na farmé ¢i v obchodé pfi spravném oSetfovani i n€kolik

meésicu

Pro uvedeni na trh syry oznacujeme v souladu s vyhlaskou 77/2003Sh, od roku 2014 podle
nového natizeni EU.
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