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Syry

Syr se Vyrabi srazenim mléka syridlem nebo kyselinou mlécnou. V nékterych
pripadech se pouZivd i kyselina, jako vinny ocet nebo citrénova $t'dava. PouZiva se
mléko kravské, ovi, kozi nebo i jinych savcl (napf. buvoli nebo velbloudh).

Rizné druhy a prichuti syrd jsou vysledkem pouZiti mléka daného druhu savcd,
procentem tuku v susing, pouzitim uréitych druhl bakterii a plisni, riznou délkou
zrdni a riznymi postupy pri zpracovdni. Mezi dalsi faktory, které ovliviuji chut’
syra patri skladba potravy zvifat a také priddvani chut'ovych prisad - bylinek a
koreni. , ¢

Syr Ize konzumovat syrovy, vareny, peCeny, uzeny, smazeny, samotny nebo' |
s riznymi prilohami. MiZe byt také souédsti omdéek nebo zdlivek. ‘

Na svété se vyrdbi stovky druhi syri. DéEli se podle riznych parametrd.

Déleni podle srazeni:
syr kysely - tvarohovy, syr sladky - prirodni - <
Déleni podle tvrdosti:

Cerstvé syry, mékké syry, plisfiové syry, polotvrdé syry, tvrdé syry, tavené syry
Déleni podle obsahu tuku v susiné:

vysokotucné syry, smetanové syry, plhotu¢né syry, tucné syry, polotuéné syry a
nizkotucné syry.

Moznd byste si mysleli, Ze mezi nejvét§i konzumenty syrll na svété pati
Francouzi, Italové nebo Holand'ani, pravdou viak je, Ze nejvétsimi konzumenty
jsou Rekové. Na 1 osobu/ 1 rok se spotiebuje cca 29 kg syrll. Cedi patii
v konzumaci syrl lehce pod prumér EU, ktery je cca 17kg /losoba/1rok.

Zajimavost z historie: StaroCeské .kozi syrecky" byvaly vynosnym exportnim
zboZim a byly poZadovdny i na svatby krald.

Mezi dlouhodobé oblibené syry u nds patti ceska specialita - chutné, nizkotuéné
a silné aromatické Olomoucké tvarizky.




