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il ITALIE

Asiago

Horsky syr z nahorni
plosiny Asiago

Vyluéné ze syrového miéka
krav Holstein nebo Bruna
alpina

Bochniky 9-12 kg

Mladé i zralé (az 24 mésicu)

B B Canestrato pugliese

Jizni Italie

Jiz v Homérové Odysei

Z mléka ovci krmenych jen
travou a senem.

Srazené mléko se vklada
do rakosem vylozenych
forem

Lisovani stlacovanim
rukou za polévani horkou
syrovatkou

Soleni mofskou soli
Zraje 2-12 mésicu

» Horsky syr z oblasti Bergama
* Surovinou je syrové kravské

» Vyrabi se jen v lété, kdy se

+ Chut’ a vainé: vonavé traviny a

* Zraje 3-12 mésicu i nékolik let
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Chranéné zemépisné oznaceni

1919 Francie AOC (Appelation d’ origine controlé)

1963 Italie DOC (Denominazione di origine controllata)

EU

Chranéné oznaceni puvodu PDO (Protected Designation of
Origin) - vymezena zemepisna oblast s produkci, zpracovanim a
pfipravou

Chranéné zemépisné oznaceni PG| (Protected Geographical
Indication) - staci jedna faze pripravy ¢i vyroby

Dale tradi¢ni garantovana kvalita TGS (Traditional speciality
guaranted) - vyrobky maji zvlastni vlastnosti, které je odliSuji od
podobnych v této kategorii

(N | Bitto

mléko + az 10 % koziho

dojnice pasou na horskych
loukach

byliny z Alp

i1 Fiore sardo (Sardinsky kvét)

K srazeni se pouziva extrakt
z kvétt bodlaku
Zformované syry se susi

v blizkosti ohné (lehce
uzené)

V dobé zrani se potira
olivovym olejem smisenym
s ov€im tukem (chut’ i
ochrana pred plisni, mazem)
Ji se jako takovy nebo
strouhany k dochuceni
pokrmu.




I I Gorgonzola

Syr s modrou plisni ze SZ Italie
Tradi€ni G. picante (zlata folie)
Syrenina z vec¢erniho miléka se
ve formé proklada cerstvou
syfeninou z ranniho dojeni

Rust plisni se podpofi
propichanim syrt po tydnu zrani
G. dolce (stfibrna folie) jemnéjsi,
témer bez dutinek, plisen
svétlejsi.

Horské: G. di monte, G. naturele
G. splfujici podminky DOC na
obale znac¢ena ,,g“.

» Syrtypu ,grana“.

Severni Italie - okoli Parmy a Emilia |

reggia, prov. Bologna, Modena,
Mantova

Vyluéné z mléka krav krmenych dle

pravidel, pice - luéni trava nebo
kvalitni seno; silaze NE

Pouziva se odstaté vecerni mléko
smisené s ¢erstvym z ranniho
dojeni, nepasteruje se

Roéni syr “fresco”, dvouroéni
,vecchio®, tfi a vice
let“stravecchio”.

BB Mozarella-M. di bufala campana

Jizni Italie

Pouze syry z mléka krav
c¢ernych buvolil mohou nést
pecet' DOC.

Mléko se pasteruje, syfenina
se pafi a hnéte (pruzny syr,
typ ,,pasta filata“), soli a
tvaruje

Mozare = odfiznuty — kousky
syfeniny odfezavané z hnéteného
tésta

Tvar: koule o priméru 8-10
cm, 200 g

Nejlepsi je cerstvy

» Extratvrdy syr, vysokodohfivany
» Misto pavodu: udoli feky Padu,

* Vyluéné syrové kravské mléko —

* Vyrobniky s médénym plastem
+ Zraje nékolik 10-18 mésicu
» Valec: pramér 35-45 cm, vyska 18-

* V pokozce syra vylisovan nazev a

» Pikantni kofenita chut’

Parmigiano reggiano
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(N | Grana padano

Piemont, Lombardie

vecerni, samovolné odsmetanéné
6 h, smisené s ¢erstvym rannim

25 cm a vaha 30-35 kg

Ctyrlistek

I I Mascarpone
Cerstvy, mékky, jemny, sladky, f/‘ %

krémovy ,,syrovy produkt® T
Z kravské smetany, na jihu s | ‘
pridavkem buvoliho mléka !

Obsah tuku 70-75%

Smetana se zahreje na 75-90°,
okyseli kyselinou citronovou,
bilym vinem €i vinnym octem,
srazenina se rozlozenim na
platno zbavi tekutiny

La dolce vita - Tiramisu

I I Pecorino

* Tvrdy syr z ovéiho miéka

» Pecorino romano - provincie
Lazio a Rim: znak ovéi hlava

» P.sardo, siciliano, toscano
(mléko se syfi rostlinnymi
extrakty)

-
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(N | Provolone Valpadana

Syr typu ,,pasta filata“

Vyhradné z mléka krav v provincii
udoli Padu, dale Bergamo,
Mantova, Trento

Pastva bohata na jetel

Tvary o velikosti 1- 30 kg

- koule (mandarini, melloni)

- hrusky (pera)

- valce (pancette, salami),
ponoreny do parafinové lazné, pak
zraji v zavésné siti

Druhy: dolce (teleci syfidlo) a
picante (syfidlo jehnat ¢i kdzlat)

11 Taleggio

Mékky ,,Spekovity“ syr

s éervenym mazovym
povrchem a nékdy i
néletovou plisni ze sklept
Puvod: stejnojmenné udoli
v provincii Bergamo (dnes i
Como, Cremona, Milano...)
Obykle z pasterovaného
kravského miléka

Tésto bilé, smetanové,
mékké, celistvé, pruzné
Typicka chut’ a vané: sklepni
pach, houby, lanyze.

* Syr s bilou plisni, mnoho druhu, ale
AOC jen Camembert de Normandie “

Historie: 1554 Marie Harel (?)
1890 krabicky, vyrobce Ridel
» Ze syrového mléka, sp. Izici do forem o

\Y
+ Postfik plisni Penicillium camemberti y‘ﬁ‘"‘!ﬁ{{\
e

* Zrani 33 dni, obraceni. Tésto pruzné,
viiné dobrého zraciho sklepa
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il Ricotta

+ Cerstvy mékky jemny syr

* Ricotta = znovu uvareny

« Ze sladké syrovatky po
vyrobé syrti - po zahiati se
vysrazeji syrovatkové
bilkoviny, které se dale
zpracuji jako mékky syr

+ Puvodné z ovéiho mléka -
Ricotta di pecora, dnes i
z kravského (R. vaccina),
koziho nebo smésného.

I I FRANCIE

Brie
* Meékky syr s bilou plisni
* Krémovity
» OfriSkové aroma se
Zampionovou vani
* Mnoho druht

BB canta Reblochon | B
+ vice druht, AOC jen Cantal * Vyroba pouze ve 200 obcich
z Auvergne Savojska.

n
+ Zachut' vdéci Stavnaté travé a  + MIéko ,reblocher”- syry tu¢né
horskym bylinam

+ Vuné alpskych luk i sklept, chut’
smetanova a oriSkova.




Roquefort

Syr s modrou plisni, tvs min. 52 %
AOC vyhrad. ze syrového plnotu¢éného
ovcéiho mléka z okoli Roquefort a
sousednich péti departmentt

Zraje v podzemnich sklepich vesnice a
v jeskynich nahorni plosiny Massif
central

Jiz 1666 byl oficialné chranén
oznacéenim ptivodu (udélili fr. kralové)
* Na obale je ¢ervena ovce.

Kasseri Manouri B3

* Plnotuéné ovéi mléko « Tvar pfipomina homoli
nebo smés s kozim cukru

* Polotvrdy horsky * Zovciho a koziho miéka
pikantni syr zluté barvy . Typ podob. pasta filata

* (Makedonie, Tessalie, + Prodava se jiz po 4 dnech
Lesbos) zrani

* Zpocatku slany podtén + Chut ptipomina komb.
* Zraje 3 mésice sladkého masla a citrust
* Chut'ovka nebo na pizzu

)

|
— Edam

» Pristavni méstecko Edam am
liseelmeer

* Puv. z plnotuéného cerstvého
mléka, dnes ze smési vec¢erniho a
cerstvého mléka

» Syr s nizkodohfivanou syreninou,
zlatavy, maly pocet mensich ok

» Tradi¢né bochanek, tvar koule (cca

2 kg), bloky, cihly.

Zlatozluty, maly pocet mensich ok

» Zraje 2 més. - 3 roky

* Pouzit jako délové koule ve valce
Uruguaje a Argentiny 1841
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RECKO

Feta (etta = platek)
Odr. 2007: syr
pochazejici vyluéné
z Recka, vyrobeny

z ov€iho ¢i koziho mléka a

skladovany v solném
nalevu.

Jeden z nejstarsich syru
r. 1494 Chania

Kopanisty
» Pikantni mékky syr
* Z Kykladskych ostrovi

« Ze syrového
plnotuéného miéka

« Casto miva na povrchu
porost modré plisné -
obohaceni chuti o
nuance pepre.

— HOLANDSKO

Gouda (Gouda — méstetko, goud - zlato,)

Stiedné tvrdy syr, nizkodohfiv., krémové
Zluté téstu s nepravidelnymi dirkami
Tvar bochniku (12 kg), hranoly, bloky.
PDO jen Noord — Hollande goudse kaas -

primyslové vyrabény. NH.

boeren kaas PDO nema !

Na farmach tradi¢né vyrabéna Goudse

Holland - Brabantse goudse kaas prov.
Utrecht, Zuid Holland a Brabant — HB

* Friese goudse kaas - frizky FF
Vlastnosti zavislé na dobé zrani: mladé 1
més. — jong, 2 mésicni (jong belegen), 4
mésicni (belegen) a velmi zraly (extra

belegen) a overjarige kaas — vice nez rok

prokysani syreniny - ¢edarizace,
rozemleti, soleni, lisovani

Varianta bila, Zluta, ¢ervené
mramorovana (portskym vinem)

Pouze West Country Cheddar
cheese ma chranénou znacku

Zraje 6-12 mésicu v chladnu

(pikantni).
SiZz A A NN
2§ VELKA BRITANIE ok
Cheddar Gloucester
Region. nazvy Leicester, Derby.. Single gloucester - 14 kg
Typicky je vysoky stupen * Vyluéné ze syrového kravského

mléka (vecerni odsmetanéné a
ranni plnotucné )

+ V technologii je ¢edarizace
» Zraje 4-6 mésicu

Double Glouster



http://www.google.cz/imgres?imgurl=http://www.harmoniesante.com/HS/choixnutri/partenaires/Gouda%2520Damafro%25202Kg%2520MG28.gif&imgrefurl=http://www.harmoniesante.com/messagerie/Messagerie_Dt_P_04_10_05.html&usg=__8MGU2B5jF4ylsY_w_RSuPdMjaIo=&h=515&w=504&sz=115&hl=cs&start=3&tbnid=NCnVFHA9tY8ljM:&tbnh=131&tbnw=128&prev=/images%3Fq%3DGouda%26hl%3Dcs%26sa%3DG%26gbv%3D2%26tbs%3Disch:1&itbs=1
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Stilton

Kral anglickych syrt - Blue Stilton

Smi se vyrabét v oblasti Nottinghamshire,
Derbyshire a Leicestershire

Elisabeth Scarbrow vylepsila 300 let stary recept
na syr s nazvem“Lady Beaumonts Cheese h
Misi se ve¢erni odsmetanéné a ranni plnotu¢né
mléko - syr ma vysokou tucnost

Valec: primér 25 cm, vyska 30-39 cm, hmotnost
6,5-8 kg. Nazloutla pokozka s bilymi skvrnami
tmavne a drsni, tésto barvy slonoviny,
mramorovani modrou plisni

White Stilton - mlady syr

bez mramorovani.

Velmi jemny cerstvy syr, struktura tésta vihka,
zapracovavaji se do néj bylinky a ¢erstvé ovoce

h CESKA REPUBLIKA

Od r. 2009 chranéné oznaceni
pivodu a zemépisné oznacéeni
Jihoceska Niva a Jihoceska
zlata Niva (Cesky Krumlov
zpusob vyroby od r. 1951)

+ Krajina - pastviny, pice,
uroven zivotniho prostredi,
zraci sklepy ve vapencovych
Stolach

Know-how pfipravy kmene
Penicillium roqueforti

SVYCARSKO
Tylzsky syr
Svycarsti emigranti rozsifili
vyrobu syri i do mésta
Tilsit (vychodni Prusko-
dnes Rusko)
+ 1893 se odtud vratil Otto
Hartmann s receptem na
nové kultivovany syr

Sbrinz

Nejstarsi je Sbrinz (Plinius) .
Extratvrdy syr pouzivany

k vyménnému obchodu pies
alpské prusmyky

Zraje 18-22 mésicu
Konzumuje se jako Méckli,
Hoberollen (svinuta hoblina) a
Reibkase (strouhany)

27.10.2015

NORSKO, DANSKO, SVEDSKO, FINSKO

Gjetost ze syrovatky kravského a
koziho miéka. Pfipomina arasidové
maslo a karamel, zahusténé
kondenzované mléko nebo uzené

Lapparnas z mléka sob(

Sveciaost - typ. Hol., ochucené
Herrgardsost ,,syr z panského statku“
Danbo polotvrdy syr s oky

ryby. Hnédavy Spalek,
hobluje se, v ustech se rozplyva.

Danish blue (typ roquefortu)

Juustoleipa (chlebovy
syr). Cerstvy syr se
vystavuje horku ohné —
hnédne, puchyikuje.
Jemna chut, vlacny.

Esrom, Havarti - z dob, kdy
si kazdy selsky dvar
pfipravoval vlastni syr.

=

Mékky syr zrajici pod mazem vyrabény

z primyslového (nesyfeného) tvarohu

z odtuénéného mléka

Ocenéni na svétové vystavé ve Vidni 1872
0Od 2010 maji Pravé olomoucké tvartzky
chranéné oznaceni pivodu a chranéné
zemépisné oznaceni

Vyrobce A.W. s.r.o. Lostice

Olomoucké tvarazky

Udoli feky Emme, kanton Bern na tGpati Alp
* Syr s vysokodohfivanou syfeninou, s oky
* Vzhled: kira sucha, tésto pevné vlacné,
s oky. Chut’ je mandlové nasladla, cista,
jemna, podton liskovych ofisku
» Navrh Svycaru: Garantovana tradiéni
specialita (GTS) jen, budou-li udrzeny
znaky a kritéria tradi¢ni vyroby:
- jen kravské syrové nebo termizované
mléko (pozitivni fosfatazovy test)
- vyluéné Zivo€isné chymosinové syfidlo
- tvar bochniku, pramér 70-100 cm, vyska
12-30 cm, hmotnost min. 60 kg, tvs min. 45
%, susina min 62 %
- doba zrani min. 9 tydnu, pfiéemz min. 3
tydny v kvasném sklepé pfi min. 20 °C

Emmentaler (emental)



http://marcdelage.unblog.fr/files/2009/03/sbrinz1.jpg
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5 z —
Gruyére Raclette B NEMECKO RAKOUSKO
+ Podoba se mensi verzi + Raclette — syr (racler = holit, 4 syry s chranénym oznagenim: * 6 syrd s chranénym oznaéenim
ementalu raclette - nastroj Skrabka) « Allgiuer Emmentaler » Vorarlberger Alpkase - tvrdy
+ Chut ve srovnani s ementalem ° Ze syrového miéka, polotvrdy, - Allgiuer Bergkase horsky syr ze syrového miéka
pIné&jsi, slangjsi, pikantni horsky syr . N e Ufedné je uznana vyroba
s prichuti vla§skych ofechi « Jidlo Raclette: rozpulené syry AL F_ruhstui:kkase z farem v nmv 1000-1800 m
prikladaji feznou plochou : Alte'znburg’er ’Z|e'g'en.kase - bochnik 35 kg, zraje min. 3
k zdroji salavého tepla — s bilou plisni, pfip. i mazovou mésice.

rozpousti se a shrne k jidlu kulturou na povrchu, ze « Tiroler Graukise- kysely syr
smésného mléka kravské + kozi z past. &i nepasterovaného

mléka s nizkym obsahem tuku

- skvrnita zvrasnéna pokozka,
lahodné krasné tésto

» Fondue - pokrm z rozpusténych syru (a vic nez pokrm)

[ SLOVENSKO Slovenska bryndza
Slovenska parenica

« Prirodni bily roztiratelny zrajici

« manufakturni provozovny, malé farmy syr vyrobeny mletim uzralého
« Zaklad: vyroba ov€iho hrudkového syra R hrudkového syra.
« Mléko je ovéi pfip. smésné (min 50 % + Vyroba: hrudkovy syr zraje, pak

se oCisti ofezanim zaschlé kary
a lisuje, drti a mele, misi a soli

+ Miliardy probitickych BMK

« Prednosti je i absence tepelného
oSetreni-bioativni latky maji
puvodni aktivitu

ov¢iho)
Slovenska parenica

« cerstvé mléko ovci plemene ,valaska“ a
»cigaja“ ¢i vychodofrizské®.

« Ze syreniny se formuje hrudka, ktera
kysa , v teplé vodé se roztira, zbavi vody,
vytahuje se a preklada. - stuha (délka 4-
6 m, Sitka 6 cm, tloustka 2-3 mm), ktera
se po nasoleni v lazni svine a po
oschnuti se udi dymem z tvrdého dreva.

Slovensky ostiepok
* Polotvrdy syr pareny ¢i
nepareny, uzeny nebo neuzeny

Diky za pozornost

* janstovab@vfu.cz + H13374@vfu.cz

Pouzité zdroje: Kopacek J., Putovani za syry. Miékarské listy, vol.
2008-2012; https://www.google.cz
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