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SÝRY FRANCIE, NĚMECKA, RAKOUSKA, HOLANDSKA  A  ANGLIE 
 

     

Brie 
 

Francouzský měkký krémovitý sýr 

s bílou plísní na povrchu má oříškovou 

a žampionovou  vůní. 

r 

     

Camembert 
 

Sýr vyráběný ze syrového mléka s bílou 

plísní Penicillium camembertii na povrchu 

je pružný, s vůní žampiónů  a dobrého 

zracího sklepa. Vyrábí se řada druhů, ale 

pouze  Camembert de Normandie může mít  

označení AOC  

(AOC - Appellation d´origine controlée).  
 

 

 

     

Cantal 

 
Sýr za chuť vděčí štavnaté trávě a horským 
bylinám z pastvy dojnic. Vyrábí se řada 

druhů, označení AOC má pouze Cantal 

z Auvergne. 

 
     

Reblochon 

 
Sýr se vyrábí v asi 200 obcích Savojska. Je 
tučný, s vůní alpských luk i sklepů, s chutí 

smetanovou a oříškovou. 

 

 

 
 

     

Roquefort 

 
Sýr s modrou plísní v těstě má tučnost  min. 
52 % tvs. Označení AOC  nese  výhradně sýr 

vyrobený ze syrového plnotučného ovčího 

mléka z okolí  města Roquefort a z pěti  

sousedních departmentů. Sýr zraje 

v podzemních sklepích a v jeskyních. Na 

obale je  obrázek červené ovce. 

 

       
 

     

Gouda 

 
Středně tvrdý sýr s nízkodohřívanou 
sýřeninou má krémově žluté těsto a 

nepravidelnými dírkami.  Goudse boeren 

kaas se vyrábí tradičně  na farmách, 

Holland - Brabantse goudse kaas má 

označení HB a Friese goudse kaas FF. 

Chráněné označení má jen průmyslově  

vyráběný Noord – Hollande goudse kaas  

(NH). Vlastnosti sýrů jsou závislé na době 
zrání: jong (mladé 1 měsíc), jong belegen 

(2 měsíce), belegen (4 měsíce), extra 

belegen (velmi zralý) a overjarige kaas 

(více než rok).  

 

     

 
                                                                               

Edam 

 

Holandský sýr s nízkodohřívanou 

sýřeninou je zlatožlutý, s malým počtem 

menších ok. Důležitým technologickým 

krokem výroby je praní zrna. Minimální 

doba zrání je 5 týdnů, typická chuť a 

vůně se projevuje až po 2 měsících. 
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Cheddar 

 
Pro tento anglický sýr je typické 
zpracování sýřeniny – čedarizace, tj. 

vysoký stupeň jejího prokysání, rozemletí, 

prosolení, lisování. Sýr zraje 6-12 měsíců 

v chladu. Vyrábí se v několika barevných 

variantách. Pouze West Country Cheddar 

cheese má chráněnou značku.  

 
 

     

Gloucester 

 
Sýr se vyrábí výlučně ze syrového 
kravského  mléka, V technologii výroby je 

fáze čedarizace. Sýr zraje 4-6 měsíců. 

Chráněné označení má pouze Single 

gloucester  o váze 14 kg. 
 

 

 

     

Stilton 

 
Sýr Blue Stilton se smí vyrábět jen ve 
vybraných oblastech. Má vysokou 

tučnost, nažloutlou pokožku s bílými 

skvrnami, těsto barvy slonoviny je 

mramorované modrou plísní. White Stilton  

je mladý sýr jemný, bez mramorování. Do 

sýrů lze přidat též bylinky a čerstvé ovoce. 

 

       
 

     

 

 

 
Ochranou značku mají německé sýry Allgäuer 

Emmentaler, Allgäuer Bergkäse, Odenwälder 
Frühstückkäse, Altenburger Ziegenkäse 
 

     
Rakouský tvrdý horský sýr Vorarlberger 

Alpkäse je vyráběný ze syrového mléka v 

době pastvy dojnic, Tiroler Graukäse je 

nízkotučný kyselý sýr. 
 

 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
  

 

ITALSKÉ SÝRY 

  
 

     

Gorgonzola 

 
Sýr s modrou plísní má původ v severozápadní Itálii. 

Vyrábí se ze sýřeniny z večerního mléka, která se ve 

formě prokládá čerstvou sýřeninou z mléka z ranního 

dojení. Růst plísně se podpoří propícháním sýrů po 

týdnu zrání. Vyrábí se tradiční G. picante (zlatá folie), 

G. dolce (stříbrná folie) - jemnější, téměř bez dutinek 

a se světlejší plísní , G. di monte, G. naturele – horské 

sýry. Sýry splňující podmínky DOC (Denominazione 

di origine controllata) mají na obale značku „g“. 
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Grana padano 

 
Extratvrdý sýr s vysokodohřívanou sýřeninou 

pochází z údolí řeky Pádu, Piemontu, Lombardie  

Vyrábí se ze samovolně odsmetaněného syrového 

kravského mléka – mísí se mléko z večerního a 

ranního dojení. Válec sýru má průměr 35-45 cm, 

výšku 18-25 cm a váhu 30-35 kg. Zraje 10-18 

měsíců. Na povrchu sýru je vylisován název a 

čtyřlístek.  

 

 
     

Parmegiano regigano 

 
Sýr typu „grana“ pochází ze severní Itálie, z okolí 

Parmy. 

Je vyráběn výlučně z nepasterovaného mléka krav 

krmených luční trávou nebo kvalitním senem, 

používá se odstáté večerní mléko smísené 

s čerstvým mlékem z ranního dojení. 

Roční sýr je označen “fresco“, dvouletý „vecchio“, tři 

a víceletý “stravecchio“.  

 

 

     

Mascarpone 

 
Čerstvý, měkký, jemný, sladký, krémový „sýrový 

produkt“  s vysokým obsahem tuku se vyrábí z 

kravské smetany, na jihu Itálie s přídavkem 

buvolího mléka. 

Smetana se zahřeje na 75-90 °C, okyselí kyselinou 

citronovou, bílým vínem či vinným octem a 

sraženina se  rozložením na plátno zbaví tekutiny. 

     

Pecorino 

 
Tvrdý sýr z ovčího mléka z provincie Lazio a Řím 

 Pecorino romano má znak ovčí hlavy. Jsou  

vyráběny také Pecorino sardo, siciliano, Toscano. 

 Mléko se sýří rostlinnými extrakty.  

 

       

 

     

 

Mozarella di buffala campana 

 
Sýr typu „pasta filata“ pocházející z Jižní Itálie má 

tvar koule o průměru 8-10 cm a váze 200 g. 

Vyrábí se z pasterovaného mléka. Sýřenina se paří a 

hněte, solí a tvaruje odřezáváním kousků z hněteného 

těsta. 

Pečeť DOC mohou mít pouze sýry z mléka krav 

černých buvolů. 

 

       

 

     

Ricotta 

 
Čerstvý měkký jemný sýr je vyrobený ze sladké 

syrovátky po výrobě sýrů. Syrovátkové bílkoviny 

se po zahřátí a okyselenívysrážejí a následně 

zpracují jako měkký sýr. Původně byl vyráběn 

z ovčího mléka (Ricotta di pecora), dnes se vyrábí 

i z mléka kravského (Riccotta di vaccina), kozího 

nebo směsného. 

 

 

     

Provolone  Valpadana 

 
Sýr typu  „pasta filata“ je vyráběný výhradně z mléka 

krav v provincii údolí Pádu, v okolí měst Bergamo, 

Mantova, Trento. Má velikost 1 - 30 kg a různé tvary - 

koule (mandarini, melloni), hrušky (pera), válce 

(pancette, salami), po vytvarování se sýry ponoří do 

parafínové lázně, následně zrají v závěsné síti. 

Vyrábí se jako dolce a picante. 

 

     

Assiago 

 
Horský sýr z náhorní plošiny Asiago se vyrábí 

výlučně ze syrového mléka krav plemene 

Holstein nebo Bruna alpina. 

Bochníky  sýrů váží 9-12 kg, konzumují se mladé  

i zralé (až 24 měsíců). 

 

       

 

     

Taleggio 

 
Měkký „špekovitý“ sýr s červeným mazovým 

povrchem a někdy i náletovou plísní ze sklepů má 

původ ve stejnojmenném údolí v provincii Bergamo a   

v okolí měst  Como, Cremona a Milano. Vyrábí se 

obvykle z pasterovaného kravského mléka.Těsto 

sýru je bílé, smetanové, měkké, celistvé, pružné, s 

typickou chutí a vůní sklepa, ale také hub, lanýžů. 

       

      

Fiore sardo 

 
Sýr pochází ze Sardinie. Ke srážení mléka se používá 

extrakt z květů bodláku. Zformované sýry se suší 

v blízkosti ohně, proto jsou lehce uzené. V době zrání 

se potírají olivovým olejem smíseným s ovčím tukem. 

 

 

       

 

     

Canestrato Pugliese 

 
Sýr z Jižní Itálie se vyrábí se z mléka ovcí 

krmených jen trávou a senem.  

Sýřenina se vkládá do rákosem vyložených forem 

lisuje se  stlačováním rukou za polévání horkou 

syrovátkou, solí se mořskou solí  a zraje 2-12 

měsíců. 

 

       

 

 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
  

 

SÝRY ŠVÝCARSKA, SEVERSKÝCH ZEMÍ, ČESKA A SLOVENSKA 
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Sbrinz 
Extratvrdý sýr byl již v dávných dobách 

používán k výměnnému obchodu přes alpské 

průsmyky. Bochník zraje 18-22 měsíců a 

konzumuje se jako Mőckli, Hoberollen (svinutá 

hoblina) a Reibkäse (strouhaný) 

 

 
     

Tylžský sýr (Tilsiter) 
Polotvrdý sýr vyráběný podle tradiční 

receptury, která se dostala zpět do Švýcarska 

z východního Pruska. Surovinou je 

pasterované mléko, vzniklé sýrové zrno se 

opakovaně propařuje ve formách, vznikne 

struktura s drobnými dutinkami v těstě. Na 

povrch se aplikuje Brevibacterium linens a ke 

konci zrání je povrch sýra ošetřen plastovým 
nátěrem sytě žluté barvy.  
 

     

Emmentaler 
Sýr s vysokodohřívanou sýřeninou je vyráběn 

ze syrového nebo termizovaného kravského 

mléko  za použití chymosinového syřidla. Pro 

tvorbu ok se přidává propionová kultura. Má 

tvar bochníku, průměr 70-100 cm, výšku 12-30 

cm, hmotnost min. 60 kg, tvs min. 45 %, sušinu 

min. 62 %. Sýr zraje min. 9 týdnů, z toho min. 3 

týdny v kvasném sklepě. Těsto je pevné, 
vláčné, s oky o průměru 0,54–1,5 cm. Chuť je 

mandlově nasládlá. 
 

     

Gruyére 
Podobá se menší verzi ementálu. Chuť ve 

srovnání s ementálem je plnější, slanější, 

pikantní, s příchutí vlašských ořechů. 

 
 

       

 

     

Raclette 
Polotvrdý horský sýr je vyroben ze syrového 

kravského mléka. Má několik variant - gomser, 

bagnes, orsieres. Pokrm Raclette se připravuje 

rozpouštěním řezné plochy rozpůleného sýru 

u zdroje sálavého tepla. 
 

       

 

     
Dánské sýry Esrom a Havarti pocházejí z dob, 

kdy si každý selský dvůr připravoval vlastní sýr 

pro vlastní spotřebu. 
  

 

 

     
Finský sýr Juustoleipä se nazývá „chlebový 

sýr“. Čerstvý sýr je vláčný, s jemnou chutí. 

Vystavuje se horku ohně, takže hnědne a 

puchýřkuje.  
 

       

 

     
Norský sýr Gjetost hnědé barvy v ústech se 

rozplývající je vyrobený ze syrovátky 

kravského a kozího mléka. Připomíná chutí 

arašídové máslo, karamel, zahuštěné mléko 

nebo také uzené ryby.  
 

     
Švédský Sveciaost s chráněným zeměpisným 

označením je napodobeninou holandských 

sýrů, ale má řadu variant s kořením a několik 

stupňů zralosti. Specialitou jsou sýry z mléka 

sobů, např. Lapparnas. Herrgardsost, „sýr 

z panského statku“ je podobný sýrů gruyére. 

Danbo je polotvrdý sýr s oky, Danish blue je 
typu roquefort. 

 

 

     

Jihočeská Niva 
Sýr s modrou plísní Penicillium roqueforti v 

těstě je vyráběn v Českém Krumlově. Má 

chráněné označení  původu a zeměpisné 

označení Jihočeská Niva a Jihočeská zlatá 

Niva  od r. 2009.  
 

     

Olomoucké tvarůžky 
Měkký sýr zrající pod zlatavým mazem je 

vyráběný z nesýřeného netučného tvarohu. 

Pomletý tvaroh se nasolí a nechá uzrát, mele 

se, zkrápí  mazovou kulturou Brevibacterium 

brevis, formuje se a suší. K odkyselení povrchu  

tvarůžků se využívá kvasinková kultura, která 

se následně odstraní praním. Poté se tvarůžky  

rolují a zrají.  
 

       

 

     

Slovenská parenica  
Surovinou   pro výrobu je čerstvé ovčí mléko. Ze 

sýřeniny se formuje hrudka, která kysá, v teplé 

vodě se roztírá, zbaví vody, vytahuje se  a 

překládá. Stuha má délku 4-6 m, šířku 6 cm, 

tloušťku 2-3 mm. Po nasolení se svine a po 

oschnutí udí dýmem z tvrdého dřeva. 
 

 

       

 

Slovenská bryndza 
Přírodní bílý roztíratelný zrající sýr se vyrabí z 

hrudkového sýru, který zraje  3-5 dní, pak se 

očistí ořezáním zaschlé kůry a lisuje se, drtí a 

mele, mísí a solí.  

  

Slovenský oštiepok 
Polotvrdý sýr se vyrábí jako pařený či 

nepařený, uzený nebo neuzený. 

 


