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Vyroba tvrdych syru

Pouzita kultura: ,,mezofilni* kultura CHN — 11 a termofilni kultura. Pouziti termofilni kultury
je nutné, protoze pro lepsi uvolnéni syrovatky budeme syieninu zahfivat. Jako termofilni
kulturu Ize pouzit 1 kulturu jogurtovou. ,,Jogurtova* chut’ syra miZe byt pro nékteré zakazniky
pfijemnd. Lze pouzit i mezofilni kultury jinych vyrobci Syfidlo (chymosinové) chlorid
vapenaty (pro zvySeni vytéznosti a lepsi tuhost syfeniny. Smés kultur si 1ze nachystat predem.

MIéko pasterujeme a pred zaoCkovanim kulturou zchladime na teplotu neptevysujici 38°C a
pii této teploté¢ pridame kulturu a chlorid vapenaty. Pii chlazeni mléko michame kviili
rovnomérné teploté v celém objemu



(ilustracni foto, teplota pro syfeni 38°C) Do ptidani syfidla pockame min. pul hodiny, kultura
se v mléku namnozi. Pokud mame vyrobnik opatieny 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 fadu desitek minut az n¢kolika hodin,
podle pozadovana tvrdosti), je vhodné mit vyrobnik opatfen michadlem na elektricky pohon.
V opacném piipadé musime pocitat pfi veétSim objemu zpracovavaného mléka se tnacnou
fyzickou ndmahou.

Sytfeninu jemn¢ prokrajime na kostky o hrané asi 3 cm a po¢kame na vystoupnuti syrovatky.



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




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

Syteninu za neustalého michani krajime tak, abychom postupn¢ zmensovali velikost zrna.

Pti pii dosazeni teploty 42°C méli syrafské zrno o velikosti liskového ofisku.




Pokracujeme v dal$im michani a krdjeni syfeniny

Krajeni, michani a zvySovani teploty urychli odtok syrovatky ze syfeniny.




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 vysuSeno a vytvrzeno, ze i
pres michani klesa v syrovatce ke dnu. Musime michat peclive, aby nedoslo k jeho slepeni do
celistvého ,.kolace




Pro usnadnéni prace odebirdme ¢ast syrovatky a nasledné plnime syieninu do forem.

Syteninu ve formach stlacujeme, abychom urychlili odtok syrovatky. K nabirani lze pouzit
vhodnou nabéracku nebo misku..




Pokud nechceme, aby se do vnitiku syra dostal vzduch, plnime formy pod syrovatkou a
nabirdme syfeninu piimo do forem. Pod syrovatkou ji také stlacujeme. DodrZzovani hygieny
pfi praci rukama v syfenin€ je samoziejmosti.

VétSina syrovatky ndm zistdva pfimo ve vyrobniku. Odchézejici syrovatku vhodnym
zpusobem zachytavame. Lze ji pouzit jak pro potravinaiské, tak pro krmné ucely.



Po naplnéni vSech forem syry i Sformami poprvé obracime, abychom dosahli lepsiho
odchodu syrovatky. Pfipravime si lis Kk lisovani syra. Tlak na syry zvySujeme postupné, pfi
lisovani velkym tlakem od pocétku lisovani by se vytvofil zpevnény povrch syra a dalsi
syrovatka by ziistala uzaviené uvnitf bochniki
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U nékterych typt forem mizeme z pocatku lisovani forma stohovat po dvou ¢i po tiech, takze
horni forma svoji vadhou zatéZuje spodni. Pfi obraceni forem se syry ménime i jejich potadi ve
sloupci, aby byly lisovany v§echny rovnomérne¢.

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 vytvofila pfili$ rychle a
prilis tvrda kurka Po nékolika dnech a n¢kolika obracenich syry dostatecné prokysaji. Syry lze
opatfit natérem, pod kterym pokracuji ve zrani.

Tvrdé syry zraji nejméné nékolik tydnt, lze je nechat zrat i nékolik mésict. Jejich trvanlivost
po prodeji zdkaznikovi je n€kolik dni, u nenacatych bochnikd na farmé ¢i v obchodé¢ pii
spravném oSetfovani i nékolik mésict

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