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Demdci syr)/

Uvod
Mili étendri, syrotviirci, syrojedlici,

)
drzite v ruce kuchatku, kterd vis provede syrovou cestou od pfineseného mléka pies vlastni
vyrobu syra aZ po dobroty ze syra pfipravené.

Kniha je urena predevsim zacinajicim syrafim, domacim vyrobcim.

Mite pér koz, ovecek nebo jednu krdvu? Nemdte Z4ddné dojné zvife, ale mdte moznost kou-
pit mléko, a zatim nevite, co s nim? Uz se vim piejedly unifikované supermarketové syry nebo
Cas od Casu touzite po zméné? Chcete donést rodiné nebo priteliim na oslavu vlastnoruéné
vyrobeny originalni ddrek? Zachutnaly vim nékde na farmé domdci syry?

Vyrobu zvlidnete i bez pfedchozich zkusenosti a velkych investic doma v kuchyni, neni to
slozité. V kuchafce najdete fotopostupy — protoze vidét a ¢ist je lepsi, nez jen &ist — vyroby
nékolika druht syra v domacich podminkdch. Zafadili jsme také jednoduché postupy vyroby
syrd bez pouziti syridla.

Podnikneme malou exkurzi po sousednich zemich, dobfe zndmych svou syrafskou minulosti
i soucasnosti, v knize najdete odkazy pro vase mozné dovolenkové, syraiské nebo gurmanské

cesty za syry.

A protoze syr je vyborny k dal§imu zpracovani, k pouziti do sladkych i slanych jidel, salata,
pomazanek, pro pfipad, Ze své vyrobky nestacite snist jen tak, mdme pro vis v zloze spoustu
receptil k vyzkouseni. Nékteré jsou nase vlastni, doma vymyslené, jiné mame od pritel nebo
z restauraci, kde jsme byli na svych dovolenych na obédé a chutnalo ndm tak, Ze jsme poprosili
o recept. Vsechny recepty, které v kuchatce najdete, jsme sami vyzkouseli, abychom odhalili
a odstranili pfipadnd technologickd uskali, doladili chut nebo nasli néjaky tip ¢ zlepSovacek,
o ktery se s vimi radi podélime.

Na knize pracujeme jako tym, Petr jako profesiondlni kuchaf a farmar — vyrobce syri a za-
rovel lektor syrafskych kurza pro zacatecniky i pokrocilé — sbird a pfipravuje pro vis recepty
a podle receptu vaii, recepty zkousi a doladuje, a jd jako kuchyriské nemehlo radéji jen fotim,
prepisuji a uspordddvam do knizni podoby.

Piejeme vam uspésnou vyrobu a dobrou chut.

Petr a Petra Rub4sovi






V)iro'ba xym

Kam pro suroviny

Nejjednodussi je dojit na vlastni zahradu, podojit svych pér koz nebo ovelek, natrhat cerstvé
bylinky, sesbirat akorat zralé ovoce ze stromu a ket a Sup se v§im do kuchyné... Ne kazdy
hobby syraf ma tyto moznosti, proto pamatujeme i na ty, kdo bydli v paneldku, v bytovce bez
zahrady, posledni pasouci se kozu vidéli na dovolené v Recku, nebo se zvifat boji.

Rozhlédnéte se po okoli. Zemédélci, zvldsté mali farmdii, byvaji Casto neviditelni. Na po-
lich a pastvinich nejsou cedulky s adresou, krdvy nemaji nipisy s telefonnim ¢islem majitele
na hlavé, ale kde jsou zvifata, byvd v dosahu majitel. Ne vie, co se pase, ddvd mléko — kravy
i ovce mizou byt masnd plemena, kterd se nedoji. V tom pfipadé mizete jako bonus ziskat
kontakt na svého budouciho dodavatele masa.

Nekdy staci poptat se souseddl, na mistnim uradé, v kadefnictvi — tam také obvykle védi vSech-
no — jindy pomize Internet. Velkostatky a zeméd€lskd druzstva vétsinou maji smluvni zdvazky
k mlékdrndm, mali zemédélci nebo hobby chovatelé pro vis budou mit vétsinou pochopent,
kdyz si ptijdete pro pr litrd mléka. Mozn4 objevite automat s mlékem, kde koupite neuprave-
né a nepasterizované mléko. Pouzit miizete i mléko koupené v obchodg, v tom pfipadé kupujte
plnotucné.

Zkuste zajit na farmaisky trh. Farméiské trhy, fenomén poslednich let v Cechich. Bézna
a tradi¢ni véc u sousedt v Rakousku i v jinych zemich. Obvykle jeden den v tydnu na vyhra-
zeném misté mate moznost niakupu produktid piimo od farmaria. Podpoite své farmdfe tim, ze
u nich nakoupite.

UZzite¢né internetové stranky: www.nalok.cz, farmafi, farmarské trhy, bedynkovy systém.

Co jesté potrebujete?

Pro vyrobu potfebujete jesté chlorid sodny, a syfidlo a mlékirenské kultury. Ve v praktic-
kém malém baleni koupite napfiklad v zavodu Tibor spole¢nosti MILCOM a. s., a mizZete si
zde koupit i kultury na jogurt, kefir nebo formicky.

http://www. milcom-as.cz/zavod-tabor/produkty/produkty-pro-domaci-pripravu-mlecnych-vy-
robku.html

Dobie zasobeny internetovy obchod pro syrafe je Ekokoza. Maji Siroky sortiment a rkratké
dodaci lhuty. V syraiské diskusi tamtéZ najdete mnoho inspirace a rad pro vase syratské pokusy.

bttp//www. ekokoza.cz/
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Kravske, kozi,
nebo ovéi mléko?

Vihaite, zda vyrdbét syry z kravského, koziho nebo ov¢iho mléka? Premyslite, které syry jsou
chutové lepsi, aromatictéjsir

Jsou syry, které se vyrébi pouze z kravského mléka, jenom z koziho mléka (napf. syr Djamus,
Ladory, Banon, Chabichou), jen z ov¢iho mléka (napf. syry Pecorino, Graviera, Haloumi,
Roquefort), jsou syry, které se vyrdbi z vice druhti mléka, Casto ze smési koziho a ov¢iho (napt.
syr Feta), nebo jejichz pivodni receptury byly postupné v rdmci racionalizace vyroby upraveny
(ostiepok, pivodné vyribény jen z ovéiho mléka, je nyni bézné vyribén ze smési kravského
a ov¢iho mléka). Pro svoji domaci vyrobu nemusite striktné hledat obvykle hiife dostupné ovéi
nebo kozi mléko, kdyz kravské koupite sndze.

Pro piehled dole uvidime tabulku vyZzivovych hodnot kravského, koziho a ovéiho mléka.
(Zdroj: Faremni zpracovini mléka v ekologickém zemédélstvi. 1. vyd. Olomouc: Bioinstitut,
62 s.,ISBN 978-80-904174-5-8, Smetana a kol., 2009)

Pro vyrobu syra nds zajimé procento bilkovin a tuku v mléce. Dle jejich vyse se imérné po-
hybuje vytéZnost mléka pfi vyrobé syri. Budete-li vyrdbét stejny druh syra z kravského mléka
a z ov¢iho mléka, pfi stejném mnozstvi obou mlék z ov¢iho mléka vyrobite vice syra.

Koupite-li si v supermarketu mléko (totéz plati pro smetanu), bude pasterizova-
né. Muzete ho samoziejmé pii vyrobé pouzit a je zbyteéné ho znovu pasterizovat.

Ky lo(efu’ widéka v}/bwm}ich ?fez";u}ikavcd

Miéko Bilkoviny Tuky Laktoza
Kravské mléko 2,8-3,6 3,2-6 4,5-5

Ovci mléko 5,4-7,1 7,2-10,6 3,5-4,5
Kozi mléko 3,6-3,8 3,8-4,2 4,2-4,6




V)iro'ba xym

Takové mléko bude mit stejné procento tuku na jafe, v 1été i na podzim & v zimé. Mléko je
v mlékdrnich upraveno, odtu¢néno na pfislusné procento tuku, homogenizovino.

Mléko od vasich zvifat nebo pfimo od farméfe miize byt pfi kazdé dodédvce trochu jiné. My

médme od nasich ovci na jafe mléko s nizsi tuénosti, na podzim, ke konci laktace tu¢néjsi.

Chut a viiné mléka zdvisi nejen na druhu pastvy, ale i na ustdjeni. Na ¢asté dotazy nezku-
Senych zdjemct o mléko, zda ,mléko nebude smrdét®, Ize fict jen to, Ze pokud jsou zvifata
ustdjena v nevhodné, pro jejich pocet poddimenzované stdji nebo v nehygienickych podmin-
kich, muize byt v mléce citit nepfirozeny zdpach nebo pachut. Zvifata, kterd se volné pasou,
jsou zdravotné v pofddku, maji mléko, ve kterém je jen jeho pfirozend viné a chut. Pokud se
zvifata pasou na druhové pestrych, na aromatické byliny bohatych loukédch (napfiklad kravy
pasouci se na horskych pastvindch), miiZze viiné bylin pfjemné ovlivnit viini mléka a i z ngj
vyrobeného syra.

Kolik mléka potiebuji?

Zilezi na tom, co zamyslite vyrdbét. Pfi vyrobé jogurtu nebo jogurtového syra vim sta¢i
1 1 mléka, chcete-li vyrabét Cerstvy syr, je vhodné mit alesponi 3 1 mléka, pro vyrobu jednoho
polotvrdého syra o hmotnosti 450 g budete potfebovat cca 5 1 mléka.

Cerstvé nadojené mléko muzete uskladnit v chladnice a zpracovévat spoleéné vecerni a ranni
nidoj, nebo i nddoje ze dvou dnu.

Mineralni latky Susina (%) | Voda (%)

0,8-1,1 12,5-13,5 86,5-87,5
0,7-0,9 18,2£22,2 77,8-81,8
0,7-0,9 11,2-15,2 84,8-88,8
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Vemena

Mite-li vlastni dojnd zvifata, at uz ovce, kozy,
nebo kravy, mléko od nich ziskite dojenim.
Pii dojeni je tfeba vzdy vénovat pozornost
a pééi vemeni a strukim na ném. Na niZe
uvedenych fotografiich si ukdzeme, jak vypadd
spravné utvifené a zdravé vemeno, jak vypadd
vemeno poskozené a také jak by vemeno, ze
kterého dojite mléko pro lidskou stravu, vypa-
dat nemélo a pro¢.

Biezi ovce s pékné utvarenym
vemenem

Vemeno je soumérné, struky dobfe pfistupné
(nesméfuji do stran smérem k nohdm ovce),
sméfuji §ikmo dolu. Jehilatim se z takovych
struki dobfe pije a majiteli se dobfe doji.

Ovce s jehnétem

Jehnata piji od matek, novorozena a mala ve-
stoje, starsi vklece. Jehné obvykle pije zepfedu,
jehnata, ktera jsou vlastni matkou nebo sou-
rozenci odstrkovina, chodi piikradat mléko
k cizim matkdm a ¢asto od nich piji zezadu.
Pii tom je ovce ob¢as pomodi nebo pokdli,
snadno se daji poznat podle $pinavych hlavi-
Cek.

Ost¥ihani viny v okoli vemene

Nez budete dojit, podivejte se na okoli veme-

ne. U koz a krav to nebyva problém, ale ovce

dokazou svou dlouhou vlnou vemeno témérf piikryt, navic dlouhd vina v okoli vemene byva
Casto za$pinénd vykaly. Nejsnazsi je si ,pracovni prostor®, tedy okoli vemene, ostiihat.



Pastruky na vemeni

Na nékterych vemenech nacha-
zime pastruky. Jsou malé, rostou
obvykle na boku a o néco vyse
nez struky. Zvifeti neprekdzi
a pfi dojeni (ani strojovém) ob-
vykle nevadi, nemaji vliv ani na
mnozstvi nadojeného mléka, je
dovat. (Pokud se v nich shro-
m4zdi vice mléka, mohou byt
postizeny zanétem. My jsme se
viak za celd 1éta nesetkali s tim,
ze by pastruky. pisobily jaké-
koli potize.) Co se tykd chovu
s POP (potvrzenim o ptivodu),

na takovych zvifatech urcujil
pravidla chovatelské kluby jed-*

notlivych plemen a ta se mohou
v pribéhu let ménit. Nekteré

V)iro'ba xym -.

Chlupy na vemeni

Vemena i struky, a¢ se to na prvni pohled
nezdd, jsou pokryta mnozstvim chloupka
a chlupii. Obzvlast dojite-li ruéné do dojacky
nebo kyblu, spadnuti néjakého chloupku do
mléka se nevyhnete. Nadojené mléko vzdy
prelijte pfes husté sitko nebo cednik vylozeny
jednordzovym mléénym filtrem.

-
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pastruky jsou tzv. priichodné, tj. pfi zmacknuti z n&j muze vytéct nékolik kapek mléka, jiné
pastruky jsou neprichodné, zmackneme-1i je, nevytece nic. Z pastruka nedojime.

Struk s vyrustky

U starsich zvifat nachdzime pomérné Casto
rizné vyrastky na strucich & v jejich okoli.
Byvaji zptsobené zhojenim ran po pokousdni
od rostoucich mlddat, ktera se snazi pfist ke
struku, nékdy se v rdné vytvoii hnisavé loZis-
ko, které se pozdéji zahoji takovymto zpiiso-
bem.

Takto poskozené struky jsou nichylné ke zra-
néni uz tim, Ze jejich povrch neni hladky a vic
vystupuje do prostoru. Pokud je vyrastek na
struku pozdéji poskozen, vytékd z néj krev,
nebo dokonce hnis, nedojime z né&j mléko
pro lidskou spotfebu, z druhého struku (ovce,
kozy) nebo z dalsich struki (kravy) dojit mléko pro lidskou spotfebu mizeme, pokud veme-
no nevykazuje p¥iznaky zanétu a nelécime-li bolavé misto antibiotiky nebo jinymi
léky, p¥i jejichz uzivani - a ¢asto jesté nékolik dni po pouziti - nelze mléko pouzit
(informace jsou v piibalovém letiku 1ék a podad vim je i vas veterindrni lékaf). Nemocny
struk ocistime a oddojime opatrné rukou, snazime se vyhnout bolavému mistu a po dojeni
postiZené misto osetfime.

Vemeno po prodélaném zanétu

Dostane-li dojnice v dobé laktace zanét do
vemene, i po Uspésné 1écbé zanétu mize pii
dalsi laktaci (nebo pfi nasledujicich laktacich)
dojit k tomu, Ze se vemeno nalije jen v té &dsti,
kterd nebyla dffve poskozena zan&tem. Tako-
v dojnice nemusi pii svém postiZeni sniZovat
nddoj mléka, z neposkozené &isti Casto nado-
jite stejné mnozstvi jako dfive z obou struka.
Mléko je nezivadné. Problém nastivd spiSe
pii odchovu mlddat, pokud se narodi vicer-
Cata, nefunkéni struk jim chybi a pretlacuji se
u toho, ze kterého lze sit.
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Pasterizace ano, nebo ne?
A jak na to?

Pasterizace je tepelnd dprava mléka, kterd zni¢i v ném obsazené nezddouci bakterie. Bohu-
zel zarovenl znidi i ty bakterie, které v mléce potiebujeme, proto do pasterizovaného mléka
pii dal$i vyrobé musime opét ty potiebné, prospésné bakterie dodat. Zakoupite je pod ni-
zvem mlékarenské kultury. Lii se dle pouziti (kultury pro vyrobu Cerstvych syrii, kultury
pro nizkodohfivané syry, dalsi pro vysokodohfivané syry) a jejich vyrobce nebo prodejce vim

k dotazu sdéli, které jsou pro vis vhodné — podle toho, jaky syr nebo jiny mléény vyrobek se

chystite vyrabét.

T¥i typy pasterizace

Dlouha pasterizace 63°C po dobu 30 minut.
Setrna pasterizace 72 °C po dobu 15-30 sekund.
Vysokoteplotni pasterizace (UHT) 135 °C po dobu 1-2 sekund.

Mléko na vyrobu jogurtii pasterizujeme pri 80 °C jednu minutu, smetanu pasterizujeme pri 95 °C.

Pro domici vyrobu je vhodnd dlouhd pasterizace. Mléko zahfivime nejlépe v hrnci s dvoji-
tym dnem ¢i ve specidlnim hrnci na vafeni mléka, ve kterém se mléko nepiipaluje, nebo dime
do hrnce vodu a teprve do néj vlozime mensi hrnec s mlékem (udé€lime si vodni lizen). Tento
zpusob je vhodny pfi zpracovani maximélné 10 1 mléka.

Vhodnou alternativou je vodni ldzeil pro gastroprovozy, kterou zakoupite v e-shopech s gas-
tro potfebami v cené od cca 4 000 do 8 000 K¢. Vejde se do ni gastronadoba 1/1 (v ni zpracu-
jete az 25 1 mléka) nebo dvé gastronddoby 1/2. Ldzen je vybavend termostatem.

Zaciname s pasterizaci
Pripravime si teplomér a hodinky nebo stopky.
Mléko zahfivime (béhem zahfivini mléko promichz’wéme) na 63 °C a tuto dosazenou

teplotu udrzujeme 30 minut, nebo zahfivime na 72 °C a tuto teplotu udrzime po dobu
15-30 sekund. Teplotu méfime pribézné teplomérem.
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Poté mléko i s hrncem, ve kterém jsme pasterizovali, dime vychladit do studené vody (tfeba
do dfezu), chceme-li urychlit proces chlazeni, miZeme do vody pfisypat led. V pribéhu chla-
zeni mléko promichdvime.

Dale uz mléko zpracujeme dle konkrétniho postupu vyroby. Zchladime na potfebnou teplotu pro
piiddni mlékdrenskych kultur.

Pokud nepasterizujeme, sta¢i mléko ohfat na teplotu pro zaockovéni — pokud pfidavime mlékaren-
skou kulturu pro syry z nepasterizovaného mléka (napiiklad Christian Hansen CHN11). Je
vhodné kulturu pfidat, neni to vSak podminkou. Nepfiddvime-li Zddnou kulturu, ohfejeme mléko
pouze na teplotu pro syfeni.

Pasterizovat, nebo ne?

Tradi¢ni vyroba se obesla bez pasterizace. Dodnes najdete salasniky, domdci producenty i farméfe,
ktefi syry vyrdbi z nepasterizovaného mléka. Syry byly a jsou chutné a na zdravi nikdo neutrpél
tjmu. Nekteré organizace a hnuti (napi. Slow Food) nebo spolky vyrobeti se cilené snaZi o to, aby
tradi¢ni syry byly vyrdbény tradi¢nimi postupy — napfiklad bez pasterizace — a jen takové mohly
nést ochrannou zndmku ptivodu.

Nepasterizované syry zaujmou svoji riiznorodou chuti, kdezto do syri z pasterizovaného mléka
piiddvdme sice uslechtilé a mikrobidlné isté, nicméné primyslové vyrabéné mlécné kultury, které
i pfes svou variabilitu nikdy nemohou dosdhnout té pfirozené. Zjednodusené feceno, pasterizovany
syr urcitého typu a staif od Sumavy k Tatram nebo od Portugalska po Japonsko chutnd téméf stejné.

Syr z nepasterizovaného mléka je jedine¢ny, v ném ochutnédvite ,,ducha mista“ — jedinecnost zvifat,
jedinecnost pastvin, na kterych se zvifata pasou, jedine¢nost a nékdy i vyjimecnost okoli.

V roce 2001 hnuti Slow Food zorganizovalo kampan na ochranu syra vyrdbénych z nepasteri-
zovaného mléka a ziskalo pro ni 20 000 podpistii na podporu manifestu na obranu nepasteri-
zovaného mléka (Slow Food manifesto in Defense of Raw milk najdete pod timto odkazem:
http://www. slowfood.com/slowcheese/eng/36/slow—food-manifesto).

Vice info
hetp//www.slowfood.com/slowcheese/
V pramyslové vyrobé se v soucasnosti pasterizace stala obecné pfijatou normou, vyrobky

z nepasterizovaného mléka byly odsunuty na okraj zdjmu, a ¢asto se na né pohlizi dokonce
jako na nevhodné, potencidlné nebezpeéné a podezielé.
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Pro¢ pasterizovat?

Zni¢ime potencidlné nebezpecné bakterie. Nelze Gplné vyloucit to, Ze i od zdédnlivé zdra-
vych zvifat mizeme donést mléko obsahujici napiiklad bakterie Listeria monocytogenes,
které mizou zpusobit problémy lidem se sniZenou imunitou a t€hotnym Zendm, mléko, které
obsahuje bakterie tuberkuldzy, piipadné mléko infikované napt. klistovou encefalitidou (klistata
si hostitele moc nevybiraji a zvifata na pastvinich se jim nevyhnou).

Pro¢ nepasterizovat?

Syry maji vyraznéjsi chut, origindlni viini a mnohem vice se projevuje variabilita chuti.

Rozhodnuti je jen na Vas, zvazte benefity i rizika — ndsledky na zdravi si nese kazdy
sdm. Problematika neni Cernobild, ale detailni rozbor je nad rimec této knihy. M¢&jte viak
na paméti, Ze vyroba nepasterizovaného syra je tradi¢ni vyroba, pfeddvand po generace, ale
vy sami, jako syraf$ti zaCdte¢nici, za sebou Zddnou tradici ani femeslné zkuSenosti nemite.

Zacate¢nikim doporucujeme pasterizovat! Az budete mit proces vyroby dokonale
zvlddnuty (nikoli metodou pokus — omyl), aZ nebudete hédzet své nepovedené vyrobky
slepicim, nebudou vim dufet syry atp., pak se zabyvejte myslenkou, zda zkusit vyrobu
bez pasterizace.

Ani pasterizace vas nezbavi vSech rizik!

I pti vyrobé z pasterizovaného mléka je nezbytné dodrzovat zdkladni hygienickd pravi-
dla, zejména skladovani mléka pfi vhodnych teplotich a Cistotu vSech pomiicek, nidob
a pracovni plochy, stejné jako skladovacich a zracich prostor pro syry.

Jak k této problematice pristupujeme my?

Jako vyrobci pasterizujeme. Zdkaznikiim proddvime vyrobky jen z pasterizované-
ho mléka. Upfednostiiujeme bezpecnost.

Jako konzumenti vlastnich vyrobku, které nejsou na prodej, Cerstvé syry délime
z pasterizovaného mléka, syry polotvrdé zrajici pod voskem nepasterizujeme.

Takové syry ale nechdviame zrit v chladnicce (sklep o teploté 7-10 °C je stejné dobra
alternativa) 6 mésicti. Takto dlouhd doba zrani je velmi dulezitd. Kyselé prostiedi a za-
mezeni piistupu vzduchu v dlouho zrajicim syru zamezi pfezivini skodlivych mikroor-
ganismu.
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A jak budeme postupovat v této knize?

Vsechny zde uvedené postupy zacinaji slovy: ,Zpasterizujeme mléko...“ Berte to tedy
jako nase doporuceni.

Nez za¢neme

Proctéte si peclivé kapitolu Jak spocitat potiebné mnoZstvi syfidla — a vyzkousejte si ,na-
nedisto“ nékolik vypocti. Je to velmi dilezité — Spatnym mnozstvym syfidla si zkazite
vyrobu.

Zkontrolujte teplomér nebo pfeméite teplomérem, zda odpovidaji hodnoty teplot na-
staven{ termostatu vodni lizné (levné termostaty mivaji dost Siroky rozptyl)- dodrzeni
teplot u kazdé receptury je zdsadni pro ispéch vyroby.
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Chlorid vapenaty

Proc¢ ho pridavat do mléka?

Zejména pii zahfivini mléka dochdzi ke sraZeni vipniku v mléce, pfidinim chloridu vi-
penatého upravujeme jeho mnozstvi v mléce na pivodni hodnotu. Pfi nedostatku vipniku
se mléko hiife srdzi. P¥iddnim chloridu vipenatého zvysime vytéznost mléka a docilime také
lepsi pevnosti syfeniny.

Muzeme pouzit naptiklad 36% roztok chloridu vépenatého v plastové lahviéce o objemu
200 ml od vyrobce MILCOM a.ss.

Jak spocitat
potrebné mnozstvi syridla

Co je syridlo?

Syfidlo je enzym, jehoZ pisobenim dojde ke srazeni mléka. Syfidla mohou byt Zivocisného
pivodu (ze Zaludku telat, kiizlat & jehnat), rostlinného pivodu (vytazek ze svizele syfistod
vého) nebo mikrobidlni (laboratorné vytvofené transferem genu zvifeci buiiky do genomu

bakterii). Vyhodou laboratorni vyroby syfidel je nezavislost na doddvkéch zvifecich Zaludktys

navic svétovd poptivka po syfidle pfevysuje jejich dostupnost.

Druhy syridla

V nasi minimlékirné pouzivime dva druhy sytidla zé spole¢nosti MILCOM a. s. — Lakto=
sin a Laktochym. Tato syfidla doddv4 vyrobce také v malospotiebitelském baleni o obsaliu
200 ml. Na stejném misté mizete zakoupit i dalsi syfidla o jiné sile.

Laktosin — Tekuté pfirodni syfidlo Zivo¢isného piivodu o sile 1 : 10 000 obsahujici enzym
p Y: P i) Y.
pepsin. Pouzivd se k syfeni mléka pii vyrobé tvarohu a Cerstvych syra.

Laktochym - Chymozinové syfidlo o sile 1 : 5 000,1 : 15 000 nebo 1 : 60 000. Toto' syfidlo je
vhodné pro vyrobu nizko — i vysokodohfivanych polotvrdych a tvrdych syra.

79



V)iro'bn ;}hﬂi

Porovnani sily syfidla: Porovnime-1i syfidlo s udajem o sile 1 : 5000 a 1 : 15 000, je v tomto
pfipadé na rozdil od matematiky silnéjsi syfidlo s idajem 1 : 15 000.

P¥i udavani sily syridla je prvni idaj tddajem, ktery ¥ika, jakym mnozstvim sy¥i-
dla - v nasem pr¥ipadé ,jednim ml syridla® - a druhy ddaj je udajem, ktery rika,
kolik mléka zasy¥ime ,,zasy¥ime 15 000 ml mléka*.

Vyrobci udaje uvadi pro sy¥eni pri teploté 35 °C a dobé pro syieni 40 minut.

Tento udaj je téeba brit jako orienta¢ni, vysledek se muze lisit v zdvislosti na teploté syfeni
a také na druhu mléka, které zpracovavime. Vliv mé i stdf{ pouzitého syfidla. (Mate-li syfidlo
tésné pred uplynutim doby pouzitelnosti, s velkou pravdépodobnosti bude mit mensi nez
udévanou silu — tj. budete ho muset dit o néco vice. )

Syfidel je mnoho druhd — napf. Milchema, spol. s r. 0. na svém webu www.syridlo.cz nabizi

nejen tekutd syfidla, ale i sy¥idla v prasku & tabletdch. Pfi pouZiti respektujte ndvod vyrobce.

Vypocet mnoZstvi syridla

Nejprve si provedeme test syritelnosti mléka.

Do néddobky odebereme 100 ml mléka pfipraveného pro syfeni (zpasterizovaného, s chlori-
dem vépenatym, zaockovaného mlékdrenskou kulturou) o teploté dle receptury.

Do mléka vpravime (pohodlné je ddvkovat syfidlo pomoci 1ékatské st¥ikacky) 1 ml syfidla
a promichdme.




Pomoci stopek uréime dobu, po jejimz uplynuti se mléko v nddobce zasyii (na ndmi pozado-
vanou pevnost syfeniny).

Zasytené mléko, ostfi noze jesté neudéld zadny lom v mléce.

1y

Zasytené mléko, ostii noze jesté nevytvaii ostry lom, ale sriZeni mléka jiz je okem viditelné.




Sprévné zasyfeno je, kdyz niz v mléce vytvori ostry lom.

Tento ¢as v sekundach si zapiSeme a pouzijeme jej v nasledujicim vzorci
(dosadime za ,,s%).
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Poznamka: Cas obvykle nevychazi kratsi nez 60 sekund a delsi nez 400 sekund.
Nyni provedeme vypocet potfebného mnozstvi syridla podle vzorce
ml=(10xmxs):t
ml potiebné mnozstvi syfidla v mililitrech
m mnozstvi mléka v litrech
s Cas v sekundich, ktery ndm vysel v testu mléka
t Cas potiebny k zasyfeni mléka

Pro vyrobu cerstvych syra dosadime za t vysledek ndsobku Casu potfebného pro zasyfeni

uvidéného v recepturdch v minutich (obvykle 40—-45 minut) a ¢isla 60 (sekund/minutu) —

napt. 40 minut x 60 = 2400.

Pro vyrobu polotvrdych a zrajicich syri dosadime (30-40) x 60, prvni udaj je doba pro
syfeni variabilné dle receptury, druhy udaj se neméni.

Pro vyrobu tvrdych a paienych syri dosadime (30-60) x 60. Prvni udaj je variabilni dle
receptury, druhy se neméni.

Jiné moznosti vypoctu syridla
Vzorec, ktery pouzivime my, neni jediny existujici. MiiZete si vyzkouset online kalkulacku pro
vypocet napiiklad na webu:

bttp.//www.dobrysyr.cz/vypocet-syridla-kalkulacka/

Pouzivejte to, co vim bude nejlépe vyhovovat.

Nahrazky syridla

V domicich podminkdch mizeme ke srdzeni mléka pouzit i jiné latky nez primyslové vyra-
béné syfidlo. Je mozné pouzit napiiklad citronovou $tévu (4¢innd litka je kyselina citrono-
vé) — timto zplisobem se vyrabi!syr Panir.
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Domaci vyroba cerstvého
syra

Pomiicky

Hrnec na mléko nebo gastronddoba ve vodni 1azni, teplomér, mlékarenska kultura (napf.
Christian Hansen Danica), syfidlo, chlorid vipenaty, niz, kuchyniska lopatka (obracecka),
syrafska harfa, formicky, odkapavaci podlozka, sal.
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