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Vyroba Cerstveého syru
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PROGRAM ROZVOIE VENEOVA

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



Vyroba Cerstvého syru

Pouzita kultura: mezofilni kultura CHN - 11. Lze pouzit 1 mezofilni kultury jinych vyrobct
Syfidlo (chymosinové), chlorid vapenaty (pro zvySeni vytéznosti a lepsi tuhost syfeniny).

Miéko pasterujeme a pted zaockovanim kulturou zchladime na teplotu nepievysujici 38°C a
pii této teploté ptfidame kulturu a chlorid vapenaty. Pti chlazeni mléko michdme kvili
rovnomé&rné teploté v celém objemu.

(ilustra¢ni foto, teplota pro syfeni 33°C) Do piidani syfidla pockame min. pul hodiny, kultura
se v mléku namnozi, teplota mléka samovolné poklesna na 33°C, coz je pro mékky syr teplota
syfeni.



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

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

Nasledné plnime syfeninu do forem. Pracujeme opatrné, aby se syfenina vice nepotrhala.
K nabirani Ize pouzit vhodnou nabéracku nebo misku. Pfed plnénim do forem nechame
syrovatku ¢aste¢né odkapat. V n€kterych pfipadech Ize nabirat syfeninu ptimo do forem.




Odchazejici syrovatku vhodnym zplisobem zachytavame. Lze ji pouzit jak pro potravinaiske,
tak pro krmné ucely.

Na snimku je syrovatka zakyséana jogurtovou kulturou k vyuziti jako osvéZujici napoj

Na vhodné podlozce formy nékolikrat obracime
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Sloupec syfeniny ve formach se odchodem syrovatky zmensi na polovinu aZ tfetinu ptvodni
vysky

Po n¢kolika hodinach a n€kolika obracenich maji syry dostate¢né pevnou konzistenci a drzi
tvar podle formy. Lze je zadit prodavat. Jejich trvanlivost je nejvySe n¢kolik dni.Pro uvedeni
na trh syry oznacujeme v souladu s vyhlaskou 77/2003Sb, od roku 2014 podle nového
nafizeni EU.



