Brie

Francouzsky mékky krémovity syr
s bilou plisni na povrchu mé ofiskovou
azampionovou vani.

Cantal

Syr za chut vd8éi Stavnaté trévé a horskym
bylinam 2 pastvy dojnic. Vyrabi se rada
druhi, oznaceni AOC mé pouze Cantal
ZAuvergne.

Reblochon

Syr se vyrébi v asi 200 obcich Savojska. Je
tuény, s vani alpskych Iuk i sklepd, s chuti
smetanovou a ofiskovou

Camembert

Syr vyrabény ze syrového miéka s bilou
ni Penicillum camembertii na povrchu
ny, 5 vini Zampioni a dobrého
zraciho sklepa. Vyrabi se fada druhi, ale

pouze Camembert de Normandie misze mit

oznaceni AOC
(AOC - Appellation d origine controlée).

Roquefort

Syr's modrou plisni v 8sté ma tuénost min.
52 %15, Oznateni AOC nese vyhradné syr

beny ze syrového pinotuéného ovéiho
ek 7 kol mesu a Roquelort a2 pét

sousednich

ob:

usedni syr
+ podzemich sklenlnn 2V Jeskymich. Na
eje

SYRY FRANCIE, NEMECKA, RAKOUSKA, HOLANDSKA A ANGLIE

Edam

Holandsky syr s  nizkodohfivanou
syFeninou je zlatozluty, s malym poétem
mensich ok. Dilezitym technologickym
krokem vyroby je prani zrna. Minimalni
doba zrani je 5 tydnd, typicka chut a
viing se projevuje a2 po 2 mésicich

Gouda

Stfedné tvrdy syr s nizkodohfivanou
syfeninou ma krémové Zluté tésto a
nepravidelnymi dirkami. Goudse boeren
@as se vyrabi tradicné na farmach,
Holland - Brabantse goudse kaas mé
oznaceni HB a Friese goudse kaas FF.
Chrénéné oznaceni ma jen pramyslové
vyrébény Noord — Hollande goudse kaas
(NH). Viastnosti syrd jsou zévislé na dobé
2réni: jong (mladé 1 mésic), jong belegen
(2 mésice), belegen (4 mésice), extra
belegen (velmi zraly) a overjarige kaas
(vice nez rok).

NN
Valn
Cheddar

Pro tento anglicky syr je typick
zpracovani syfeniny — Gedarizace, 1)
vysoky stupen jejiho prokysani, rozemleti,
prosoleni, lisovani. Syr zraje 6-12 mésicii
v chladu. Vyrabi se v nékolika barevnych
variantéch. Pouze West Country Cheddar
ki

Gloucester

Sr se wniih vk s syoviho
kravsksho miéka, V technologii vyroby je

Ochranou znatky mali nimacks fry Algiuer fizs eedarizace. Sir wae 5 mds

Emmentaler, Allgauer Bergka
Frihstiickkse, Altenburger Zleﬂ-nkne

Rakousky twdy horsky syt vorarberger

Alpkise je vyrabény ze syrového micka

dovb pastyy. dojnia, Tioler Graukdss. 16
syr.

nizkotuény kysel

brinz
Extratvrdy syr byl jiz v davnych dobach
pouzivan k vymimlimu obchodu pies alpské
prasmyky. Bochnik zraje

konzumuje se jako Mackli, Hoberollen (svinuta
hoblina) a Reibkase (strouhany)

Tylzsky syr (Tilsiter)
Polotvrdy  syr vyrabény podie  tradiéni
receptury, kter se dostala zpét do Svycarska
z  vjchodniho Pruska.  Surovinou je
pasterované micko, vznikié syrové zmo se
opakované propafuje ve forméch, vznikne
Struktura s drobnymi dutinkami v tésté. Na
povrch se aplikuje Brevibacterium linens a ke
konci zréni je povich syra oSetien plastovym
niétérem syté Zluté barvy.
Emmentaler

Syr 5 vysokodohfivanou syfeninou je vyrabén
ze syrového nebo termizovaného kravského
miéko za pouiti chymosinového syfidla. Pro
tworbu ok se pridéva propionova kultura. Ma
twar bochniku, pramér 70-100 cm, vySku 12-30
om, hmotnost min. 60 kg, tvs min. 45 % susinu
min. 62 % Syr zraje min. 9 tydnd, z toho min. 3

ny v kvasném sklepé. Tésto je pevné,
Viaéné, s oky 0 priméru 0,54-15 cm. Chut je
mandiovs nasladia

re
Pocod oo mendl vers! emantd. Chut ve

lem o pngl, slandjs
Pikantni, < prichutl viagskych ofechi

Raclette
Polotvrdy horsky syr je vyroben ze syrového
kravského miéka. Ma nékolik variant - gomser,
bagnes, orsieres. Pokrm Raclette se pripravuje
rozpousténim fezné plochy rozpilens
uzdroje salavého tepla.

4=

Finskj syr Jusstoleps se nazyvé chiebory
syr. erstvy syr je Viaény, s jemnou chuti.
Vystavuje se horku ohné, takse hnédne a
puchyFkuje.

Suédsky Sveciaost s chranénym zemépisnym
oznaenim je napodobeninou  holandskych
syri, ale ma Fadu variant s kofenim a nakollk
stuph zralosti. Specialitou jsou syry z miéka
Sobll, napr. Lappanas. Herrgardsost, ,syr
2 panského statku‘ je podobny syrl gruyére.
Danbo je polotvrdy syr s oky, Danish biue je
typu roquefort.

hrané aceni ma pouze Single
qmucesxev ovaza 14 kg,

Stilton

Syr Blue Stilon se smi vyrabét jen ve
vybranjch oblastech. Ma  vysokou
tunost, nazloutiou pokozku s bilymi
skvmami, tésto barvy slonoviny je
mramorovans modrou pisn. Ve 1101
[ miady syr jemny, bez mramorovani. Do

it 163 bylnky B earates ovoce

SYRY SVYCARSKA, SEVERSKYCH ZEMi, CESKA A SLOVENSKA

a
Syr s modrou plisni Penicillium roqueforti v
tésté je vyrabén v Ceském Krumlové. Ma
chranéné oznaceni  pivodu a zemépisné
oznaceni Jihoceska Niva a Jinoceska zlata
Niva od r. 2008

Olomoucké tvariizky
M!kky syr zrajici pod zlatavym mazem je

ibény 2 nesyieného netuného tvarohu
pm.ne-y tvaroh se nasoli a necha uzrat, mele
se, zkrdpi mazovou kulturou Brevibacterium
brevis, formuje se a susi. K odkyseleni povrchu
tvarizka se vyuziv kvasinkova kultura, ktera
se nasledné odstrani pranim. Poté se tvarizky

roluji a zraji

Slovenska parenica
Surovinou pro vyrobu je Gerstve ovei miéko. Ze
syfeniny se formuje hrudka, kterd kys, v teplé
vodé se raztird, zbavi vody, vytahuje se a
preklada. Stuha ma délku 4-6 m, Sifku 6 cm,
tloustku 2-3 mm. Po nasoleni se svine a po
oschnuti ud dymem 2 tvrdého dev

Slovenska bryndza

Piirodni bily roztiratelny zrajici syr se vyrabi z

Prudkového sjru, Kory saje 35 di pak se
i im zaschlé kury a lisuje se, drti a

Slovensky ostiepok
Polotvrdy sy se vyrébi jako pafeny &
nepafeny, uzeny nebo neuzeny.

Danské syry E5/0m a Havarti pochaze z dob.
Ky s K sels vl ppravoral vistni syr

pro viastni spotrel

Norsky syr Gjetost hnédé barvy v stech se
rozplyvajici je vyrobeny ze syrovitky
kravského a koziho miéka. Pripomina chuti
arasidové maslo, karamel, zahusténé miéko
nebo takeé uzené ryby.
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Gorgonzola

Sjr5 modrou plisni mé pivod v severozapa

di rigine controllata) mai na obale znack:

Parmegiano regigano

it typu ,grana pochizi ze severi Halle, z okoli
parm,
26 wrdbdn viuend  nepasterovaniho ks kiav
kimenyeh Iucnitrévou nebo kvali

wecorni " miéko smisoné
5 Gerstvjm miskem 2 ranniho dojeni.
Rocni syr je oznacen “fresca*, dvoulety ,vecchio’
avicaloty “stravecchios.

Mozarelladi buffala campana
Sir typu pasta flata” pochizefii 2 Jizni alle md

ar koule o préméru 8-10 ¢ a vaze 200
Vyrabi se 2 pasterovaného miéka. Syfenina e pafi a

Grana padano

tvrdy syr s vysokodohfivanou syfeninou
pochizi dleky P, Pemont, Lombarde
Vyrabi se

mésici Na povichu syru jo vylisovan nazev a
Etyristek.

Mascarpone

Corstyy, mekky, jomny, slady, krémovy ,syrovy.
produkt” s vysokym obsahem iwku e wyrabi 7
kravsks smetany, na jhu Rllo s piidavkom
buvolio mi

Smetana se zahif 1 75501, akysel yselnoy
citronovou. bilym_ vinem &

“rakenina s redboiunim 1 piéing dbee ok

Pecorino

Turdy syr 2 ovéiho miéka z provincie Lazio a Rim
Pecoring romano ma znak ovel hiavy. Jsou
yrdbény také Pecorino sardo, siciliand, Toscano

tista
Peéet DOC mohou mit pouze syry z miéka krav
Eomgen buvold.

Provolone Valpadana

Sirpu past flta c wrsbény vihradn : miéks

Vyribi se jako dolce a picane.

Taleggio

Mokky gpokovity syr s Corvengm mazovym
vou plisni ze st

eou it v e, s ke . emptt

Fiore sardo

Sir pochdal 2o Srine. Ko rizon mdka sopoutid
vané siry se susi
0, roto 554 Iohce uaané, v oobd arin

v olejem smisenym 5 ovim tukem.

Miéko se syt

Ricotta

Gorseg makay fmny s e robeny ze iaké

2 oveino
| miéka kravskéh (Rccotta 6 vaceina). kozho
nebo smésného.

Canestrato Pugliese

O 2 Jind Bhle oo bl 52 2 wika owd
Kimongeh jen rivou & sen
mina s wite do ekosem vyozench orem
lisuje se_stiagovanim rukou za polévani horkou
syrovatkou, soli se mofskou soll & zraje 212
sici.

Assiago

§ 5§ 2 nahomi plosiny Asiago se vyrdbi
Vilugné ze syrového miska krav plemene
Holstein nebo Bruna alpina,

Bochniky syri vii 9-12 kg, konzumuli se miadé
12ralé (a2 24 mbsic).
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