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Vyroba polotvrdych syru holandského typu
Jako gouda a edam (eidam)
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PROGRAM ROZVOIE VENEOVA

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



Vyroba polotvrdych syru holandského typu
jako gouda a edam (eidam)

(Gouda a Edam jsou holandska mésta, je to tedy regiondlni znaceni, chranéné)

Pouzita kultura: ,,mezofilni* kultura CHN — 11 a termofilni kultura. Pouziti termofilni kultury
je nutné, protZze pro lepsi uvolnéni syrovatky budeme syfeninu zahfivat. Jako termofilni
kulturu Ize pouzit i kulturu jogurtovou. ,,Jogurtova“ chut’ syra mize byt pro nékteré zakazniky
piijemnd. Lze pouzit 1 mezofilni kultury jinych vyrobcli Syfidlo (chymosinové) chlorid
vapenaty (pro zvyseni vytéznosti a lepsi tuhost syfeniny. Smés kultur si lze nachystat predem.




MIéko pasterujeme a pred zaockovanim kulturou zchladime na teplotu nepievysujici 38°C a
pfi této teploté pfiddme kulturu a chlorid vapenaty. Pfi chlazeni mléko michdme kvili
rovnomeérné teploté v celém objemu

(ilustraéni foto, teplota pro syfeni 38°C) Do ptidani syfidla pockdme min. ptl hodiny, kultura
se vV mléku namnozi, teplota mléka samovolné poklesna na 33°C, coz je pro mekky syr teplota
syfeni.

Syteninu jemné prokrajime na kostky o hrané¢ asi 3 cm a po¢kdme na vystoupnuti syrovatky

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




Naésledujici operace je tzv. prani syfeniny. Princip spociva v tom, Ze pii dalSim krajeni a
michéni odebirdme Cast syrovatky a nahrazujeme ji horkou vodu. Tim dosahujeme efektu
ohrati syfeniny a soucasné fedime syrovatku, coz vede k rychlejSimu prechodu (pfedevsim)
laktézy ze syrového zrna do syrovatky. Tim se urychli proces vysouseni zrna a soucasné snizi
mnozstvi laktdzy v kone¢ném produktu, coz se odrazi v chuti syra)

Syfeninu soucasn¢ s vymeénou ¢asti syrovatky za vodu krajime tak, abychom pii dosazeni
teploty 42°C m¢éli syratské zrno o velikosti liskového ofiSku nebo jesté mensi, zrnka kukufice.
Krajeni, michani a zvySovani teploty urychli odtok syrovatky ze syieniny.

Poprvé odebereme syrovatku v mnozstvi odpovidajicim jedné tfetiné zpracovavaného mléka,
napf. pti vyrobé z 60 ti litrih mléka ubereme 20 litrli syrovatky. Misto nich nahradime dvé
tretiny ubraného mnozstvi syrovatky vodou, teplou 60°C. ( v nasem ptipad¢ tedy piidame 14
litrti teplé vody.

Po dal$im michéni a krajeni opét ubereme 20 litrii (jiz zfedéné syrovatky) a opét nahradime
14ti litry vody, teplé 60°C.

Ubrani syrovatky a nahrazeni teplou vodou opakujeme jesté jednou. Vysledkem je snizeni
mnozstvi syrovatky o cca 20 litrQi, jeji zfedéni a souCasné ohfati celého ,,dila“ na teplotu
kolem 45 °C

Nasledné plnime syfeninu do forem, vhodnych k lisovéni. Syfeninu 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
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nabirdme syfeninu pfimo do forem. Pod syrovatkou ji také stlacujeme. Dodrzovani hygieny
pfi praci rukama v syfeniné je samoziejmosti.

Odchazejici syrovatku vhodnym zpisobem zachytavame. Vzhledem K jejimu nafedéni ji 1ze
pouzit jen pro krmné ucely.

Formy, potom umistime pod lis. Tlak po n€kolika hodinach pti obraceni forem se syrem
mirné zvySime.

Druhy den syry vyjmeme z forem a po nasoleni umistime do dozrédvaci mistnosti



V ni musime udrzovat dostate¢nou vlhkost, nebot’ jinak by se na syru vytvofila pfili$ rychle a
ptili§ tvrda kirka Po nékolika dnech a nékolika obracenich maji syry dostate¢né prokysaji a
Ize je zalit prodavat. Jejich trvanlivost je nejvySe nékolik dni.Pro uvedeni na trh syry
oznac¢ujeme v souladu s vyhlaskou 77/2003Sb, od roku 2014 podle nového natizeni EU.



