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ABSTRAKT

Abstraktéesky

Bakal&ské prace zpracovava charakteristiku a &terd nejznangjSich zahrardinich syt

a jejich vyuziti ve sitové a tuzemské gastronomii. Teoretickst dale zpracovava che-
mické sloZeni a nutmi vyznam syt ve vyZiw ¢lovéka. Pomoci ukdzek inovaci, které se
v poslednich letech objevily ngeském trhu zjistime, jakym #épobem se vyviji trendy

vyuziti syffi v tuzemské gastronomii.

Kli¢ova slova: syry, gastronomie, bilkoviny, vyZiva

ABSTRACT

Abstrakt ve s¥tovém jazyce

The Thesis deals with the characteristics and ogyolof the most famous international
cheeses and their use in the world and domesticogasny. The theoretical part further
focuses on the chemical composition and nutritiorsdile of cheese in human nutrition.
Through innovation examples from the recent yearshe Czech market we will see the

trends in the cheese use in domestic cheese gastyon

Keywords: Cheeses, gastronomy, protein, nutrition.
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UvoD

Jako rozena Francouzka jsem si pro svou b&lada praci nemohla vybrat jiné téma nez
syry. Ziji v Ceské republice té#h 11 let. Postuperdasu, jsem si nemohla nevsimnout vel-
kych rozditi mezi Francii & eskou republikou, a to santepm jak po strance kulturni tak
hlavré po strance gastronomické, i kdyZz v3e je velmi (gegjeno. Zatim, co z hlediska
gastronomického Francouzi kladou vell§rakz pra¢ na syry, které maji vyznamné umis-
téni v jejich jidelnéku (na z&¥r dobrého jidla p obédé ¢i pii veceri nebo i na snidani
svating) a to od nejmensihosku, nehraji syry Weské gastronomii (stravovani) tak vy-
znamnou roli) jako ve Francii. Z mého pohledu jsguy zde spiSe vnimany jakéZmy
vyrobek, ktery neni tak udezity pro ¢eskou kuchyni. | druhy oblibenych gyr
v jednotlivych zemich se od sebe [iSi. Zatimco Eoarz si nedokézZergdstavit, Ze by byl
bez svého oblibeného Camembertu déle neZ jedsity@echovi by takova myslenka jen
ztidka vrtala hlavou. Dale kratmeékkych sy Francouzi preferuji tvrdé syry ementalské-
ho typu, zatimcd’eSi donedavna spiSetepnostovali tavené syry, kteréiedstavuji za-
kladni surovinu pro oblibené domaci pomazankpavyrobu chlekka, které nesmi chy-
bét na slavnostnim stol€j jen na namazani na ¢geo a stali se skute¢ ¢eskou tradici.
V ramci své bakaidké prace jsem se snaZzila gr@orovnat vyznam syrve vyziw a tedy

jejich samotné vyuZziti v gastronomii ranych zemich.
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|. TEORETICKA CAST
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1 CHARAKTERISTIKAAROZD ELENi SYRU DLE KOMODITNI
VYHLASKY MZE CR

Vyhlaska Ministerstva ze&délstvi ¢.124/2004 Sb., kterou sesni vyhlaSkas.77/2003 Sb.,
kterou se stanovi poZadavky pro mléko admévyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky

a oleje, pouziva pro ,,Oddil 1 MIéko a rahée vyrobky“ § 1 tyto pojmy:

g) syrem — mkny vyrobek vyrobeny vysrazenim ¢k bilkoviny z mlékazisobe-
nim syidla nebo jinych vhodnych koagudt#ch cinidel, prokysanim a odtenim
podilu syrovatky,

h) cerstvym syrem — nezrajici syr tepeheoSeteny po prokysani,

i) tvarohem — nezrajici syr ziskany kyselym sréuiehferé pevlada nad sréZzenim
pomoci syidla,

j) zrajicim syrem — syr, u kterého po prokysania&3alsim biochemickym a fyzi-
kalnim procesm,

k) tavenym syrem — syr, ktery byl tegalpraven za fidavku tavicich soli,

x) syrovatkovym syrem — dni vyrobek ziskany vysrdZenim syrovéatky neldsism

syrovatky s miékef]

Tab. 1 Riloha¢.1 k vyhlaSce Ministerstva zexlstvi CR ¢. 77/2003 Sb.

Druh Skupina Podskupina

Syr Ptirodni Nezrajic
Terminovany
Zrajici

Zrajici pod mazem
Zrajici v celé hmat

S plisni na povrchu

S plisni uvnit hmoty
Dvouplisiovy

V solném nélevu, bily
Extra tvrdy (ke strouhani)
Tvrdy

Polotvrdy

Polomekky

MeEkky

Taveny Nizkotdny (roztiratelny)
Vysokotwny (roztiratelni)

syrovatkovy
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V citované komoditni VyhlaSce MZe jsou uvedeny tg#dSi poZzadavky:

[1]

Syr se oznd

a) ndzvem druhu; taveny syr, taveny syrovy vyr@bsekrovatkovy syr rovi na-
zvem skupiny,

b) u skupiny g@irodnich syii Ize syr oznéit ndzvem podskupiny, pokudage po-
Zadavky stanovené vifpzec. 2 tabulkach 9, 10 a 12,

c) obsahem tuku nebo tuku v sdsin

d) obsahem susiny,

e) pouzitou ochucuijici slozkou,

f) upozorrenim ,vyrobeno z nepasterovaného miéka“, pokud egtd vyrobek vy-
roben v souladu se zvI&Stnimi pravninedgpisy,

g) jako ,taveny syrovy vyrobek®, pokud taveny s@sahuje vice nez 5 % laktézy.

Jako ,nizkotuny“ Ize ozndit taveny syr s obsahem tuku v sdSiejvySe 30 %
hmotnostnich. Jako vysokehy Ize oznét taveny syr s obsahem tuku v sdSin
nejmé 60 % hmotnostnich.

Jako jednosloZkovy vyrobek Ize syr @#ng@okud surovinou je pouze mléko, syra
ské kultury, siidlo a chlorid Zenaty asisadou jedla &l do 2,5 % hmotnostnich.

Jako ,cerstvé" Ize oznat tekuté mléko nebo tekutou smetanu, které bylglre
oSeteny pasteraci nebo vysokou pasteraci, maslo dan2®d data vyroby a ne-

zrajici syr, ktery nebyl po prokyséani tepetgeten.

(32) Datem pouZzitelnosti se ozifta
f) tvaroh,

g) cerstvy nezrajici syr.

Ozna‘enim ,syrovy“ Ize oznéit vyrobek, v Bmz syr tvéi nejméd 50 % hmotnost-

nich tohoto vyrobku.
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Tab. 2 Tabulka 9 Klasifikaceripodnich syit podle konzistence ve vztahu k obsahu vody

v tukuprosté hmetsyra

Syr % VVTPH*)
Extra tvrdy mere nez 47,0 vetre
Tvrdy 47,0 az 54,9
Polotvrdy 55,0 az 61,9
Polomekky 62,0 az 68,0 setre
Mékky vice nez 68,0

*) VVTPH = voda v tukuprosté hmoté syra, ktera se stanovi podle nasledujiciho vzorce:

&@%PH E x 100

100 - g tuku

Tab. 3 Tabulka 10 Klasifikaceipodnich syit podle obsahu tuku v sugin

Syr Tuk v suSiné*)
(v % hmot.)

Vysokotwny vice nez 60,0setrg

PInotuny vice nez 45,0setrg

Polotuny vice nez 25,0setrg

Nizkotuwiny vice nez 10,0&etrg

Odtwneny mére nez 10,0

*) Obsah tuku v susiné v procentech hmotnostnich se stanovi podle nasledujiciho vzorce:

a)tﬁlr(#ot. tuku v SuSing = ------------ x 100

100 - g vody

Tab. 4 Tabulka 12 Klasifikaceipodniho syra podle zrani

Syr Charakteristika

Syr nezrajici cerstvy
termizovany

Syr zrajici na povrchu
S mazem na povrchu
v celé hmat

z toho

Plisiovy syr s tvorbou charakteristické plisna povrchu
s tvorbou charakteristické plisavnitt hmoty
dvouplisiovy

[1]

1.1 Charakteristika jednotlivych skupin syra

Pred tisici lety pisli lidé na to, Ze kdyZ nechaji nesfaiiované mléko srazit, zbavi ho te-
kutiny a gridaji sil, vznikne vyrobek gjemné chuti. Od té doby proSla vyrobaisgtoZi-

tym procesem. V s@asnosti si mZzeme pochutnat na nesmirném mnoZstvi systéle se
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vyvijeji nové. \EtSinou se syry vyrali z kravského mléka, ale existuji i syry z koziho
a okiho mléka, a dokonce i z mléka indickych buivdDruh mléka, obsah wm obsaze-
ného tuku a zjsob vyroby, to vSechno dodava jednotlivymuisgrjejich jedingéné vlast-
nosti a specifickou chu|[2]

Do konce 19. stoleti byl ve Francii nizkéty tvaroh konzumovany hlagma venko¥
a dochuceny Spetkou soli, bylinkami netbmskym kminem. Ve vychodriasti Francie,
v Alsasku a Lorraine, se tvaroh nazyval ,maso chodéu“. Byl to pro venkovany nej-
jednodussi a hlavmejdostupsyjsi zpisob jak zasytit sy hlad @i tézkeé fyzické praci. [3]
ProtoZe existuje nesmirnmnoho druli sy, je ténét nemozné roziit je do ukitych ka-
tegorii. Z tohoto dvodu se dleni uva@né v literatie zn&ne liSi. Zaneime se na rozde-
ni syfi podle trvanlivosti. Toto rozdeni paita s konzistenci syrdijli s ponmgrem mezi
susinou a vodouCim méré vody syr obsahuje, tim je su3si a tvrdsi. Pose v3ak mni

podle toho, jak syr zraje. Krafntoho konzistenci syra neiwje pouze voda, ale také tuk.

[4]

1.1.1 P¥irodni syry

Do skupiny pirodnich syé setadi vSechny syry, u kterych byl ukam technologicky
postup vyroby v takové fazi, Ze jsou jizizpbilé ke konzumaci nebo jinému uziti. Jsou to
vlastre hotové vyrobky. Tyto syry je vS8ak mozno dalémyslow zpracovavat nagklad

na syry tavené. Nebo déle technologicky upravovafiiklad udit, nebo susit. Jedna se

o velmi Sirokou aiznorodou skupinu, proto je Zadouci ji daledefit. [5]

1.1.2 Kyselé syry

Jedné se historicky o nejstarsi syry, které dneid ponmerné malou skupinu, pokud mezi
n¢ zatim néadime tvarohy. U nas to jsou olomoucké tZéty, nebo olomoucké &nky.
Terminem kyselé syry jsou ozimvany proto, Ze ip sraZzeni bilkovin mléka se nepouziva
enzymatické koagulaceipobenim skidla. Mléko se srazi pouze kyselinou #réu, ktera
vznikne z laktozycinnosti mikroorganistn ¢istych kultur, které se ve formzékysu do
mléka gidavaji. Vysrazené mléko sdilpiiva, sraZzenina se vymichéa a tim zpevni, pak se
odlowi syrovatka samovolnym odkapanim i lisovanim. Tiemikne meziprodukt, fr
myslovy tvaroh.

Primyslovy tvaroh se dale mele, prosoluje a skladuj@lEimu pouZiti. Tato sta se dale
lisuje do malych plochych nebo podlouhlych véiie a ty se dosuSuji na pozadovanou

hodnotu vysledné suSiny.¢Bem tohoto procesurijpomné kvasinky oxidujéast kyseliny
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mlé&né a tim se snizi celkova kyselost. NppE potreby je moZzno dosahnout i snizeni
kyselosti gidavkem neutralizanich soli. Tak se vytid vhodné podminky protsobeni
mikroorganisni produkujicich proteolytické enzymy, kterymégit bilkoviny syra. Tento
proces se hazyva zranim a probiha postughpovrchu syra dovititBéhem zrani se syry
oSetuji tim, Ze se omyvaji slanym roztokemigdavkem mikrobiélni kultury. Zrani musi
probihat za stabilni teploty d&iwysoké relativni vihkosti vzduchu.

Pred koncem zrani se syry bali, nejlépe do propusto@alu a expeduji jeShe zcela pro-
zrdlé. Je to nutné proto, Ze proces pokiadale i Bhem distribuce a skladovéni. Vipa-
dé, Zze by byly expedovany syry zcela zralé, doSlob&lyem této doby k jejichipzrani

(roztékavost a mozna i natiiost). [5]

1.1.3 Sladké syry

Mezi sladké syry seéadi vSechny ostatniipodni syry. Termin sladké syry pochazi z toho,
Ze ke srdZeni mléka se pouziva enzyshsaZenych v siglle. Proces sraZzeni je relatévn
rychly (20-120 minut), takZe vznikla sraZenina,rétse v tomto fipadt nazyvé sienina,
vétSinou nesté jeS& prokysat a ma chiusladkého mléka. Ale i uwst¢hto syfi dochazi
k prokyséni, to je igmené laktdézy na kyselinu mignou pisobenim mikroorganisin ale
tento proces probihd 2téi casti az po vlastnim vysrdZeni mléka&hém jeho dalSiho
zpracovani na syry. [5]
Sladké syry tvii opit velmi Sirokou aiznorodou skupinu, proto je vhodné je fedtle
tiidit na neékké syry. | tato skupina s§ije zn&n¢ Siroka, proto se jeSdéle rozdluje na:

» M¢ekké syrycerstvé (krémovy syr Gervais, Cottage pochazejfineriky),

* M¢ekké syry termizované (Ldina),

* M¢kké syry zrajici,

« Mekké syry zrajici pod mazem (typickyeauistavitel \VC.R — Romadur),

» M¢kké syry zrajici v chladu (Bfécké zlato).

[5]

1.1.4 Polotvrdé syry

Polotvrdé syry tvii prechod mezi syry gkkymi a syry tvrdymi. E jejich vyrok se pou-
Zivaji rekteré kultury jako u syr mékkych v kombinaci s kulturami, které se pouZivaji

u sy tvrdych. Riprava syeniny je podobna jako u siymeékkych, syrové zrno se vice
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vytuzuje a v Bkterych gfipadech seip tvarovani syr slablisuje. Zrani je pak podobné
zrani tvrdych syi.

U nés je tato skupina p@mé malo zastoupena, v zahrainie vyralény sortiment SirSi. Do
této skupiny je mozno ¥adit nagiklad MarSovsky syr, syr Zumbera (Port Salut), nebo

v minulosti vyrakiny znamy syr Tylzsky. [5]

1.1.5 Tvrdé syry

Tvrdé syry tvéi pomerné Sirokou a iznorodou skupinu, proto je jgStlale rozdlujeme.
Mnohdy jsou pokladany za ty pravé, skumé syry. \&tSinou se vyradi ve wtSich kusech
(az 100 kg), ale i zde existuji vyjimky (ndidad rtkolikagramovy Baby Eidam). Na trhu
se s nimi setkavame jako s gkohymi v pivodnim tvaru a velikosti, kdy se pro zdkaznika
odkroji ze syra pozadovardst, nebo jiz upravovanyminar¢ délenymi, porcovanymi,
platkovymi, strouhanymi apod. Tvrdé syry takéitvmakladni surovinu pro vyrobu syr
tavenych.
Pro vyrobu tvrdych syirje zapoitebi vysoce kvalitni mléko. VelmiiateZzité je jeho slozZeni,
zejména celkovy obsah bilkovin a zviagak kaseinu, obsah mineralnich latek a laktézy.
Musi mit dobrou kysaci schopnost, nesmi obsah@ztiua inhibtnich latek z krmiva,
lé¢ebnych preparét ani dezinfeknich prostedki pouzitych i sanita&nich pracich. Mlé-
ko musi pochazet od zdravych, sprdknmenych dojnic. Velmi @lezita je i mikrobialni
Cistota, protoZe i po provedené pastera€zpva v mlécetast mikroorganisiin zejména
spor a termorezistentnich, nebo jejich enzymy,é&taphou byt i vyrobé tvrdych syt
znan¢ Skodlivé.
MIéko pouZzivané pro vyrobu tvrdych diyse pasteruje, pouZiva se Setrné pasterace na tep-
lotu 72-74°C, aby nedoSslo k vysrazeni syrovatkowitkovin. Ty @i vyrobé tvrdych sy
odchéazeji do syrovétky, jejichrippmnost v syrech by negatmvliviovala jejich konzis-
tenci a pibeh zrani. Pro zlepSeni kysaci schopnosti se mlékbawé po pasteraci jest
néjakou dobu (aZ doifstiho dne) vychlazené zrat, eventéaha malého fidavkuéistych
kultur.
DalSi ctleni této skupiny s#di hlavre technologii vyroby, kterd vSak daleiuje i charak-
teristické vlastnosti syra a tim i jeho mozné ptup]

» Tvrdé syry s nizko ddfvanou syeninou (Eidamska holandska cihla, Eidamsky

blok / Gouda),
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« Tvrdé syry s vysoko ddfvanou syeninou (Emental, ¢R vyrakén pod nazvem
Priméator, Moravsky blok, Gruyer),
« Tvrdé syry s mletou $gninou Cedar, VCR vyralen pod nazvem Otava),

e Tvrdé syry specialni (Parmazan). [5]

1.1.6 Plisiiové syry

Skupinu pligiovych syf tvoii mékké a polotvrdé syry, u kterych se v procesu jeicdni
vedle #Zné mikrofléry dale &astni i specialni uSlechtilé plisnodu Penicillium. Htomné
plisne vyrazreé ovliviuji vzhled, konzistenci, ale zejména clauviini sy tim, Ze se podili
na rozkladu zékladnich sloZzek mléka vlgthu zrani, zejména na rozkladu bilkovii; n
které i nacast&ném rozkladu mkéného tuku. Z tohototid/odu nelze doporiit konzumaci
vétSiho mnozZstvi vysoce dozralych plisych syfi konzumenim, ktei trpi nekterymi
chorobami zaZivacich org&nzejména Zleniku a jater. Zakladni postup vyroby je stejny
jako u nekkych sy, pouziva se i stejnych, nebo podobnyigtych kultur. Navic sedku-
je kultura speciakvypestované plise Podle drufi plisni a zgsobu jejich éstu déle tyto
syry rozdlujeme na:
 Plisiové syry s plisni na povrchu (Camembert, Bri€,R/vyral&né pod nazvem
Hermelin),
« Plisiové syry s plisni uvrit(Roquefort, VCR vyrakén pod nazvem Niva, Gorgon-
zola),
» Plisiové syry kombinované (Mddnin).

[5]

1.1.7 Bilé syry

Pochazeji z Balkdnu a Blizkého vychoduyv@dre u nas byla zavedena vyrobatema
prakticky pouze pro export déchto teritorii, ale postugnse roz&ovala jejich konzumace
i U nas.
Zvlastnosti &chto sy je to, Ze po vytvarovani a prokysani jsou ukladdoysolného nale-
vu, ve kterém istavaji az do doby konzumaceét$inou se pouziva hermetiky uzavira-
nych plechovek, ve kterych se mohou syry skladpeatadu nésiai, nebo i gkolik let.
Podle zfisobu vyroby a podle vysledné konzistence je moérdale dlit do dvou skupin:

» Bilé syry nelisované (Istambuli, Balkansky syr),

» Bilé syry lisované (Akawi, Arabsky syr). [5]
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1.1.8 Tavené syry

Tavené syry vznikaji dalSi technologickou Upravgri piirodnich. Taveni syrje proces,
pri kterém se firodni syry rozdrti a rozemelou, smichaji se sidalgtisadami a za stélé-
ho michéni se zaéji na 85-95°C, b sterilaci az na 120°C. Tim se roztaviifdkou pas-
tovitou hmotu, nebo viskdzni tekutinu. S vyjimkotkterych speciélnich druhse je&t za
horka bali a vychlazuji v obalech.

Tepelnym oSé¢enim dojde k likvidaci &3iny pitomné mikroflory a tim se vyrarpro-
dlouzi trvanlivost vyrobku. Vzhledem k tomu, Ze noiftéra zralych syt nema velky nu-
tricni vyznam (s vyjimkoucerstvych swit), neni toto nasledné tepelné @8aef syf

z tohoto hlediska hodnoceno negadivib]

1.1.9 Specialni syry

Do této skupiny se paitadi vSechny ostatni syry, které nebylo moZn@adia do gedcho-
zich skupin. Jedna seétginou o pirodni syry, nebo polotovary jakdipdni syry vyrobe-
né, které se dale j&Stechnologicky upravuji. itom rozsah technologické Upravy je tako-

vy, Ze da syru jiny vyraznodliSny charakter. Nejznaf$i z nich jsou:

» Pdaené syry (slovensky OsStiepok, italska Mozzarelkdgré mohou byt uzen&

neuzene,
» Uzené syry (Eidamsky blok, Moravsky blok),
* Susené syry.

[5]
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2 CHEMICKE SLOZENi ANUTRI CNiVYZNAM SYR U VE
VYZIV E CLOV EKA

2.1 Chemické slozeni sy

Obsah vody u syirje velmi variabilni a kolisa od 85 % (tvarohy) @ 25 % (parmazan).
Dale syr obsahuje kvalitni bilkoviny, ndldy tuk, laktozu, vitaminy A a E rozpustné
v tuku, které odpovidaji zaumi syra (fedevSim v tdnych druzich syra) a vitaminy,B
a B,. V tvarohu a syru najdeme velké mnoZstvi Zi¥adiileZitych minerélnich latek,ip-
devsim vapniku, ale i ii&giku, drasliku a fosforu, a stopovych pivkeleza, radi a zinku.
Mezi syry a tvarohy jsou velké rozdily v chuti i svZeni zaleZi na tom, zda jsou vyrobe-
ny z owiho, koziho, buvoliho nebo kravského miéka. [6]

Zkoumame-li podrobfisloZeni a vlastnosti mléka, zjistime, Ze spedffickarakter mléka
nevyplyva jen ziznorodosti chemickych viastnosti jednotlivych &hsti (tuk, bilkoviny,
cukr, mineralni latky), aletpdevSim z jejich vzajemnych a sloZitych vitakteré uéuji
tzv. chemickofyzikalni rovnovazny stav mléka. Tentemickofyzikélni rovnovazny stav
mléka je dlezity pro udrZeni jakosti mléka, jeho stabilityi pechnologickém oSetni
(pasteraci, homogenizaci, ofisfovani, zahuvani apod.), jakoz i pro sledovani &m
jednotlivych souasti a fyzikalnich stavpri zpracovani mléka, zvli&Sha syry. [7]

Nejde jen o jeden, nybrz o mnoho rovnovaznychistayii vyrobé symi je nejdilezitéjSi
vzdjemny ponir kaseinu a vapenatych soli pro jakostidgthem celého vyrobniho postu-
pu. Podle toho, jakym sfrem je poruSena rovnovaha tohoto komplexu kaseinapana-
tého s fosforénanem vapenatym, se ziska charakter syrov&ia po prokysani a prozra-
ni. VSechny zrény jednotlivych sosasti mléka B vyrob¢ a zrani syl jsou vyvolanygin-
nosti mikroorganisiin a jejich enzym za ¢ast&ného spolufisobeni skidlovych enzyni

(popipads enzymi pavodu Ziva@iSného pi vyrobé sym ze syrového mléka). [7]

2.2 Nutri éni vyznam sym ve vyzig ¢lovéka

DuleZitost syfi pro lidskou vyZivu neni dosud @mdocerna, i kdyZ pracovnici ve vyzZiv

v poslednich letech zjistili jejich vysokou vyZiun@ biologickou hodnotu. Vysoky obsah
plnohodnotnych bilkovin Zivisného fivodu, vysok& hodnota kalorickd, zvi&ducnych
syni, zna&ny obsah mineralnich latek, zejména vapenatycls@f@nych, a vitamih radi

syry mezi nejcent)Si potraviny. [7]
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Syry jsou vskutku velmi vhodnou sasti jidelnéku a zapominat by se n& nentlo ani

pii hubnuti. Bez obav se d&i, Ze i ten nejténéjSi syr je vZdy lepSi volbou nez uzenina.
Syr je totiz zdrojem velkého mnoZstvi vapniku (08yra typu Eidandi Emental = denni
doporiena davka). Nejvyssi obsah vapniku na 100 g magzam B hubnuti je pateba
urcité obezetnosti, a pokud se ukrajuje z velkého kusuigbd porci zvaZit (jinak mé kaz-
dy tendenci mnoZstvi syra podceat).

V obsahu tuku mezi jednotlivymi druhy symohou byt propastné rozdily. Nejméétuku
maji olomoucké tvdrZky, syry typu Cottage achteré termizované syry. Mezi nefngjSi
syry pati naopak mascarpone, niva &iha. Luiina ma odlebenou variantu L&ina linie
(10 g tuku/100 g).

Méli bychom @i hubnuti Gpld zapomenout na francouzské syry? V Zadnéipagk:
Francie a jeji kulingstvi miZze vnést do naSeho Zivotagbprochu nostalgie. Od Francauz
bychom se @i poucit hlavreé v délce stolovani, velka pozornost smwje gipraw jidla

i jeho konzumaci (i kdyz s@asna francouzska Zena §istegripravuje gtichodové menu
kazdy den). Jidlo zéna nefastji zeleninovym salatem, nasleduji 1-2 hlavni jidteté
piichazi syr. VSechny porce, i porce syjsou mnohem mensi, nez na jaké jsme zvykli
v CR. Francouzské syrygetrt mnoha variant kozich syrjsou proslavené, a to plnym
pravem. Jak je to s jejich nutnimi hodnotami? Ve 100 g Camembertu je 902 kJ & 3,
tuku (syr s 30% tuku v su&i)) camembert s 45% tuku ma 1193 kJ a 22,3 g tuijbohat-

Si je Sedesétiprocentni, ktery ma 1580 kJ a 34kg. tRoquefort obsahuje 30,6 g tuku
a 1500 kJ. Srovname-li tyto hodnoty s eidamem $é #itku (1460 kJ, 26 g tuku), neni
mezi nimi témdt Zadny rozdil. [8]

Pro mladistvé dopotwiji zdravotnici v dob nejwtsiho €lesného vyvoje ,druhou veri“.

K té se nejlépe hodi mléko a & vyrobky — jogurt, tvaroh a syry. Chystame tuspld-
kovou veeti hned zvéera a dti ji snédi tak kolem 21. hodiny, neZ jdou spat. Varujeme se
tak toho, aby sedt ,dojidaly” po veseti prazdnymi kaloriemi v podabsladkych bonbdin
apod. Odmitaji-li &ti samotné mléko nebo je nerady piji, najdeme vigypisob, jak jim
jejich denni davku mléka podat #zné forng: jako nap. maly gidavek tvarohu nebo syra
do nejiaznejSich pokrnit zvysi jejich biologickou hodnotu &ippgje i k zjemréni podava-

ného pokrmu. [9]

2.2.1 Biologicky hodnotné bilkoviny

Pri vyZivé obsahujici vSechny esenciélni aminokyseliny ml@varkonzumaci ,biologicky

hodnotnych bilkovin“. Dlouhou dobu se za biologidkgdnotnou stravu povaZovala pouze
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ta vyZziva, kter4 obsahovala velké mnozstvi &iSoych bilkovin, pedevsim masa. Mezi-
tim se vSak zjistilo, Ze zdravi mohou byt i vegétair pokud konzumuiji i vejce a mléko
a sprav kombinuji zeleninu s obsahem bilkovin, Eréhy, brambory, obili, atd.

Priklad toho, jak modernidda potvrzuje poznatky vychazejici z tradiciedstavuje kom-
binace ovsa s mi@ymi produkty; tak konzumujeme vSechny esencialkbiiny.

Déti a starSi lidé paebuji podstatéivic bilkovin nez lidé sedniho ¥ku: déti na podporu
rychlého buiéného fistu a starsi naizné obnovné procesy. Ve vyvojovych zemicadd
stavuji bilkoviny problém s tragickymi nésledkyjigh nedostatku pada za @bmnoho
lidi, predevSim &ti, nebo se &i nevyvijeji normald. Jejich imunitni systém je natolik
dodavaiji &lu nadbytek bilkovin. Rebyt&né bilkoviny prondnuji jatra v tuk a ukladaji ho
v téle. Navic tento nadbytek bilkovinigdstavuje nesmirnou 2at pro ledviny a jatra
a mize zmisobit problémy s rovnovahou vapnikuélet St&i, kdyz proteiny tvéi 10 az
15 % celkové stravy. & a mladez pdtbuji na kilogramdesné hmotnosti 2 gramy bil-
kovin, zatimco dosf¢ému st&i asi 1 az 1,5 gramu.¢hotné a kojici Zzeny musilti doda-
vat WtSi mnozstvi. V dole kombinované stray obsahujici hodhzeleniny a lu&nin, sem
tam maso a rybu, k tomu dostatek mléka aémtéh produki a vejce, zisk&lo vse, co
potrebuje. Sedesatnici a starsi lidé bylirdbat na to, aby pokryli svou denni petbu bil-
kovin (ve stéi minimalre 1,2 g na kilogramétesné hmotnosti). [6]

2.2.2 Vyznam mlé&nych bilkovin ve vyZiv ¢lovéka

Hodnotu nasi stravy &éwje Sest velkych skupin Zivin: bilkoviny, tuky, sacidy, vitaminy,
mineralni latky a sekundarni rostlinné latky. VemaStle pini nejizngjSi ukoly: slouzi
jako stavebni material a zdroj energie,i&rmsu informaci a posileni obranyschopnosti
a maji mnoho dalSich funkci. Vyvazena a dileastavena strava obsahuje vSechny tyto
skupiny. [6]

Tuky a sacharidy jsou nejvyznagjim zdrojem energie v lidském metabolismu. Pokud
jich konzumujeme i, télo je uklada v podabtukovych polstéi. K vyrobe stavebnich
latek radji vyuZije bilkoviny, které se také oz&igi jako proteiny. Je totbec nejrozmani-
t&jSi existujici skupina latek. [6]

Proteiny tvdi (vedle vody) ¥tSinu hmoty Zivych organisim Podle biologické funkce,
kterou vykonavaji, se v biochemiasto rozliSuji proteiny strukturni (vyskytujici pee-
vazre jako stavebni slozky bk, tkani Ziv@icha a rostlinnych pletiv), katalytické (enzy-

my, hormony), transportni (umiddjici pienos fiznych slodenin, napiklad hemoglobin),
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pohybové (nafiklad svalové proteiny aktin, myosin, aktomyoziojranné (protilatky,
imunoglobuliny), zasobni (ferritin), senzorické fprilad rodopsin), regutmi (histony,
hormony, apod.) a kote¢ téZz vyzivové funkce (jsou zdrojem esencialnichraokyselin
pro zivaiichy, hlavnim zdrojem dusiku v pot&a hmoty patebné k vystaub a obno¥¢
ZivociSnych tkani). Pro lidskou vyZivu se proteiny zigdda z tiznych zdroj. Jedna se
piedevsim o bilkoviny potravin Zi¢é@ného fivodu (maso, mléko, vejce, které \aprru
predstavuji asi 60 % protairpotravy) a rostlinnéhotwodu (gedevsim obiloviny, lughi-
ny, resp. olejniny jako je soéja, ale také ovocderiay, okopaniny aj., z nichZ se ziskava
asi 40 % proteitn). Z vyZzivového hlediska se n#éé bilkovinytadi do plnohodnotnych
bilkovin, které obsahuji vSechny esencialni amisekypy v mnoZzstvi péebném pro vy-
Zivu ¢lovéka. Minimalni denni péeba plnohodnotného proteinu je u d#épo ¢loveéka
0,5-0,6 g na 1 kgeétesné hmotnosti. #° nizSim @Fijmu mohou nastat zdravotni poruchy
(nedostatény privod bilkovin vede k porucham duSevnih@&lesného vyvoje, ke snizeni
odolnosti k infekcim, ke zhorSeni hojeni ran pazéch, apod.), proto se dopéuje mini-
malns 0,6-0,8 g.kg. B&zng doporwovana davka je vsak vyssi, kolem 1,0-1,2 g, kyo-
toZze ne vSechny aminokyseliny protiejsou vyuzity v optimalnim mnozstvi. VysSi pet
bu proteiri maji dti v obdobi fistu (aZ 2,4 g.k§ v obdobi rychléhoiistu) a kojici Zeny,
které ztracejéast proteif matéskym mlékem, rekonvalescenti aj.
MIé¢né proteiny jsou s#si dvou hlavnich typ proteini:

» Kaseini (zhruba 80 % mlgnych proteir),

» Syrovatkovych (sérovych) protéirftvori asi 20 % proteiinmléka).
Syrovétka se vyuziva jako surovina k vygdbktosy,éasto ke krmeni hospoitkych zvi-

fat, suSena syrovéatka sédava do gkterych mlékarenskych aj. vyrobk{10]

2.2.3 Vyznam syra pro zdravi

Svym sloZzenim a obsahem jednotlivych Zivin jsow gyotravinou Zivici, sytici i ochran-
nou. MIéko a syry z&ho vyrobené obsahuiji té&invSechno, co lidsky organismus fefiu-
je ke své stavbi udrzeni Zivota; p tom ziskdvame vyzivné jednotky v mléce a syrech

levngji nez v masech a vejcich. Dal§epnosti syi je jejich lehka stravitelnost. [7]

Bilkoviny obsaZené v tvarohu a syru maji vysokaldgickou hodnotu; fedevsim syrove
bilkoviny jsou lehce stravitelné a organismus jerdasnasi, protoZzechem zrani syra do-
chazi k jakémusi natraveni aminokyselin. Protoigekié €lo dok&ze lépe zpracovat. Pro
toho, kdo chceétu dodat dostatmé mnoZzstvi vapniku, je syr nejlepSi potravinoutoTa
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mineralni latka nejen zpauje a stabilizuje kosti a zuby, navic se podilakizeni dilezi-
tych funkci v nervovém systému a ve svalstvu a metkork. Vitamin A (retinol) obsa-
Zeny v syru a tvarohu ma velky vyznam piisty imunitni systém a véahi. Vitamin E (to-
koferol) pispiva k vySSi vykonnosti a vitaminkady B jsou vdle dilezité gedevSim
k riznym procesm latkové vyndny. Cim je syr tvrdsi, tim vice vapniku posilujiciho #os

obsahuje. 100 g tvrdého syra pokryje celou denttepa dospléhocloveka. [6]

V ramci prevence osteoporézy & laktézoveé intoleranci lzeipjit na produkty z kyselého
mléka nebo tvrdé syry. [11]
Shrnuti pré konzumovat syry:

* Syry maji dvakrat vice Ziwisnych bilkovin neZ maso. Jsou proto jejich nejgvn

Si zdroj,

* Nejlehteji stravitelné syry jsou syry ¢kké acerstve (natiklad Zervé),

» Tvrdé syry nizeme nastrouhat pr@tiina chléb s maslem, aby je Iépe travily.
[12]
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3 SPECIFIKACE NEJZNAM EJSICH ZAHRANI CNIiCH SYRU A
JEJICH VYUZITIi V GASTRONOMII

NejvétSi konzumenti syra, Francouzi, krértradicniho dezertu (na podnosu maji byt za-
stoupeny alesppdétyti druhy: tvrdy, pligovy, ulezely mikky a cerstvy, ¢ili tvarohovy)
miluji také ,gratiny” (zap&ené syrové nakypy), polévky (ndidad tantalskouwi cibulac-

ku) nebo &stovinova jidla se syrem (ndklad provensalskou ldlklku s roquefortem, ba-
zalkou acesnekem). Vynechat nelze k&dazvané ,quiche“, nafklad savojsky nebo
lotrinsky, vynikajici je alsasky (flammkueche) sgesn, slaninou a cibuli. Do oréek
(popularni je mornay) se hodi ideélgruyére, ktery se pouZiva také dsté na p&vo
gougére. Nejmén200 francouzskych klasickych recgéptbsahuje syr. [8]

V Itélii hraje také vyznamnou roli,ipdevSim parmazan. Strouhany parmazan se pouziva
do duSenych jidel, do rizota, do o¥e&, do polévek (zuppa pavese) i do jidel zapékanych
jako jsou nafiklad lasagne al forno. Sim parmazanu s vejci slouzi k obalovérka (pic-
cata). Syr (hodi se také pecorino nebo grana padanedi s polentou, oblibeny je i jako
naph téstovinovych tastiek (napiklad raviolli). ZvIaStni kapitolou je pizza, jez ez
strouhaného syré&i bezcerstvého syra Mozzarella présteda udlat. Mozzarella je vyni-
kajici také zapgena s baklazany a taty. Cerstvé syry se pouZivafiasto roviZ do
mouwnikd, nagiklad bez mascarpone si nelzegstavit tiramisu. Lehké sladké krémy se
vSak daji utit z ricotty, ricotté bychom néli dat prednost, protoZze ma na 100 g o 32 % tuku
mére nez mascarpone. [8]

DalSi nekonvetni italskou specialitou je syr casu marzu vyrobesw&dho mléka (téZ na-
zyvan casu modde, casu cundhidu, nebo formaggiocimaktery pochazi ze Sardinie a je
znamy tim, Ze je napadeny Zivymi musimi larvamisiCmarzu znamend vekladu "roz-
kladajici se syr" v mistnim sardinském dialektinoJeeceptura je derivatem pecorino sar-
do, jedné se tedy o tvrdy syr s diManou syeninou s jedinym rozdilem, Ze u casu marzu
neprobih& klasicka fermentace. Je zaveden do skdery, &tSina lidi povaZuje za stav
rozkladu syra. Tento stav =zaji§i travici cinnosti larev. much zvané
Piophila casei, které jsou z&me nanesené do syru.
Zpusobuji pokrgilou Urover fermentace a &bi mastné kyseliny. Tim textura syra velmi
zmekne a tekutina (zvana « lagrima », slza) ze sytakd. Samotné larvy jsou viditelné na

povrchu syru v podab bilych pitihlednych ¢ervii, o velikosti cca 8 mm v délce.
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KdyZ jsou tyto larvy vyruSeny, mohou vyskakovatwygky az 15 cm, proto se dopouje
konzumenim chranit si pi degustaci &i. Nékteri z nich si larvy odstrani, jini konzumuiji
syr ve stavu v jakém je i s larvami. Tento syrragitné konzumuje s mistnim sardinskym
chlebem (pane carasau) v doprovodu vyrazrgmeeného vina Cannonau. Je alerqimd
podotknout, Ze tento syr neni spravnytikladem bezp&né potraviny. U skterych kon-
zumenti vznikaji alergické reakce, dale stav rozloZenuayfize sebou finést i toxicitu
potraviny. Z divodu €chto rizik a hlavi proto, Zze se casu marzu povazuje za kontamino-
vany syr, jeho prodej je v Itélii zakazan. Vzhledkrdlouholeté tradici v Sardinii vzrostla
vSak jeho prodej n&erném trhu, kde jeho cenaibe byt tikrat drazsi nez syr pecorino.
MuZeme najit syr casu marzu i ¥kterych vesnicich Korsiky nebo ¢kterych Italskych
restauracich v R&i. [13]

V Némecku se k vi@ni negastji pouziva tvaroh nebo jin&erstvé syry. Livance, zaviny,
kolé&ce, dorty a nakypy se neobejdou bez syrae¥@ chiest (zvlat zeleny) seasto po-
dava se syrovou omikou. Syrové noky (Kasnocken nebo Kasspatzen) séiyaju do
polévek i jako piloha. [8]

Na britskych ostrovech je popularkgdar a dunlop: tyto syry snadnaknou a doke se
roztiraji, pouZivaji se najlad jako souast kralti pecerg nebo zap&ené s bramborami.
Ochutnate-li tyto latidky, zmenite rychle nazor na anglickou kuchyni. Cottagekky
syr) se pouziva do moniku. [8]

V Recku je nejpopulasjsi cerstvy syr Feta (u nas ntikame balkansky nebo instambul):
kromeé salafi jej Ize pouzit i do omelet (me tiri) a do z&prych paprik (piperies jemisti).
Hodre se na celém Balké&rpouZivaji samdzjmeé oCi syry. Mezi nejoblibegjSi zapékané
pokrmy se syrem p#tpasticio, musaka nebo juvétsi. Syr je i ve slaméowcniku pitakia.
Tvrdy syrRekové smazi bez obalu a polévaji citronoviavsu (saganaki). [8]

Ve Svycarsku, vyznamné syské zemi, dostanete viude syrové &el@nagiklad obwald-
sky). Velice popularni je raclette, specialni sgyékany ze strany a ve vrstvachezhvany
a servirovany. Syrova fondue (je Zenského rodoyfEm nejpopulasjsi tradiéni narodni
pochoutkou. Vhodné k tomut@eélu jsou syry, které se v teple nerozpéjshybrz ,nitku-
ji“, ponechavaji si plnavost, kdyZ do roztaveného syra ptite vidlicku, tAhnou se za ni
dlouhé nitky. [8]

Slovenska tradni Bryndza je rmdkky syr vyrobeny z otiho mléka. Nejchujsi je tak-

zvana bryndza méjova. Obsahuje aZ 50 % tuku. BrypdziZivAme fedevSim na sloven-
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ské lidové pokrmy, jako jsou stufley, bryndzovniky apod. Je to syr fg8i chuti, a je
proto vitan na specialni pomazanky, fiklad Liptovsky syr. [9]

3.1 NejznamgjSi zahraniéni pokrmy ze syni

3.1.1 Velka Britanie a jeji VelSsky rarebit

Tento klasicky pokrm z ogeného chleba s ladkovou krémovou syrovou ortiéou

a syrem na povrchuimmieme dlat s pivem nebo s mlékem. Pivo dodava éeedahodnou
chmelovou pichu’ a nddhernou venkovskouni. Pravy rarebit se&h ze syra caerphillu,
ale mizeme pouzit jakykoliv jiny tvrdy syr. Nejibe nastrouhame nahrubo asi 130 g caer-
phillu nebo jiného tvrdého syra. Nastrouhany sysypame do panve a vmichdme 10 ml
hladké mouky a 10 ml h&ice. Nalijeme do panve 60 ml piva nhebo mléka a pecbdme.

Za stalého michani sts zaltivame. Nesmi se ale iia Mezitim na grilu op&eme 4 silné
krajice selského chleba. Namazeme roztavenym syopimku a syr doke rozeteme do
vSech stran. Opékame topinku na grilu tak dloutukud syrova pomazanka nezdne.

Posypeme paprikou nebo kajenskymipepa podavame. [2]

ObrvalSsky rarebit

3.1.2 Syrovéa fondue (Svycarsko — Francie)

Fondue je sws roztavenych syra vina. Fidani kukdi¢né mouky (kukéiéného Skrobu)
zpasobi, Ze se syry a vino od sebe neétidal cesnek a griotka dodavaji fondue zvlastni
chw. PouZit se riwe iznd kombinace syr Klasické Svycarské fondue séld ze snisi
ementalu, gruyeru a appenzelleru nebo raclettémezatv Norsku se pouZiva gjetost a jarl-
sberg a ve Svédsku herrgardsost a grevé.
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Rozkrojime strouZzekesneku na polovinu a \Wgme jim vnitek cquelonu (specialni panev
na gipravu fondue nebo hluboké panve). Smichame 5 rliikiné mouky (kukicny
Skrob) s troSkou suchého bilého vina. OdloZzimenstraNalijeme 300 ml suchého bilého
vina do panve a pomalu zaldme. Nastrouhame 3 x 350 g pon&rrych tvrdych syi.
Asi jednu tetinu nastrouhaného syra vsypeme na panev a gastdlichani ho na mirném
plameni zakivame, dokud se neroztavi a n&gma bublat. Vmichdme do €8i na panvi
pripravenou smés z kukdi¢né mouky, po troSkachridame zbyly syr a vmichame do &n
trochu griotky a drcengerny pep na ochuceni. Horké fondue ihned podavame a &iamé

me do ®j kosticky chleba (radi tvrdsiho), syrovou zeleninu a cherrydaia. [2]

Obr. gr&va fondue

3.1.3 Bryndzové halusky ze Slovenska

Jedna se o jeditry slovensky produkt,ipravovany tiznymi zpisoby, o¢em swdéi riz-

né souwtZe v ipraw a konzumaci bryndzovych halusek. Uz samoftrz@orodost a krajo-

vé navyky v pipraw si zaslouzi osobitou pozornost a kazda, co j@m@mna, restaurace
anebo koliba se py3ni svoji nabidkou. Jeden z na¥rgcepi je nasledujici:

150 dkg brambor, 50 dkg polohrubé mouky, 25 dkghbry, 10 dkg uzené slaninyjls
zakysana smetanacidténé brambory nastrouhame, rozmichame s moukdidame IZici
soli. Do vdici se vody z ,loparika“ hdZzeme malé kousksta. Vaime je 8 — 10 minut.
Sitkem vybereme uvané kouskydsta — halusky, dame je na misu a promichame s brynd
zou. Na talii je omastime a posypeme kousky oprazené slanoadabime IZici zakysané

smetany. [14]
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I0B Halusky s Bryndzou

3.1.4 Pokrm raclette (Svycarsko - Francie)

Pavodne, syr pro raclette pochazi z francouzskych a Swkgah Alp. Tento pokrm se diky
vysoké obli stal tradénim po celé Francii. Slovem raclette s&ay nespravé oznauje

i syr, ktery se naifpravu tohoto pokrmu pouziva. Spravny nazev syek i ,fromage a
raclette” (syr na raclette).fiprava raclette je jednoduchai Rontaktu s pirozenym nebo
elektrickym zdrojem tepla se syr rozpousti a isk&u se speciélni Spachtli stird. Rozpous-
tény syr se podle tradice serviruje s bramboryemgmi ve slupce, uzeninou, okurkami
a nakladanymi cibulkami. V séasné dob existuji velmi Sikovné fistroje a jako syry
uréené pro raclette se nabizeji figjkjSi balené pimyslow vyrakené syry. Pro skutmé-

ho milovnika syt vSak pravy syr raclette nic nefonda. Syry raclette jso&téinou mensi
nez syry gruyere a vazi 6-9 kg. Pravé syry rackdtehotovuji ze syrového mlékamnz
ziskavaji vice chuti a aroma. Jsou to polotvrdé&késyry, které se daji velmi debroz-
pustit. K raclette se déb hodi s¢zi bilé vino, nap chasselas nebo bilé savoie. Pokud se
syr kombinuje s masnymi vyrobky, bude &kwn spojenim lahodné&erstvé gamay nebo

pinot noir. [15]

Obr. 4 Moderni podoba raclette grilu
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4 PRIKLADY VYUZITi SYR U DOMACIi PROVENIENCE
V GASTRONOMII

4.1 Trocha historie

Francouzsky prezident Charles de Gaulle si jedrosigoval, jak je ¢Zké viddnout zemi,

V niZ se vyrabi téut tisic drutii syra. V celém sit¢ dnes &chto druli existuje vice neZit
tisice. Francouzi samigmeé vedou Zelicek nejtSich konzumerit DrZi se hesla, které
kdysi vyty€il slavny gastronom Brillat-Savarin: ,\efe bez syra je jako jednooka kraska.”
Jenze syr se neji jen sdm o &gb také vyznamnou surovinou kieai.

V ¢eskych restauracich se tr&ui objevuje pouze ,smazeny syr, podavan§tSinou

s tatarskou ont&ou a véenym bramborem. V posledni dobyva k tomuto &elu pouZi-
van nefastji hermelin. Nic proti smaZzenému syru, avSak omatzge v kuchyni pouze na
~Smazak" by bylo kratkozraké fiphubnuti je to navic krainnevhodné.

Syr je nejen chutny, ale i velmi zdravy. i&Sit jeho nedostatek tak, Zze do @kake
Spagetam iidame taveny syr (jakasto vidime \eskych televiznich gadech) by bylo
prili§ primitivni. [8]

Liberalizace obchodu po roce 199Glanza nasledek né@st dovozu potravin a rozghni
jejich sortimentu. Zvysila se kvalita, zvia&enzoricka jakost a Urovdoaleni. Nasledkem
liberalizace se zria¢ zvySily ceny Ziv@iSnych produki ve srovnani s rostlinnymi, a tim
klesla spaeba masa a mléka. Ziiéné tuky se nahrazuji rostlinnymi tuky a oleji. &0
spoteba smazenych potravin. Postéme pomalu zvySuje konzumace ovoce a zeleniny.
Klesl zejména fijem howziho masa, stoupl podilireZziho masa ve stravPomalu roste
spoteba syii. Uvedené zriny jsou celkem pozitivni, ale stalgeprvavaji nedostatky z

vvvvvvvvv

jejich jakost. [16]

4.2 Jak spravné nakladat se syry

Syry snadno osychaji, proto je ukladame zabalenégelitu, do platynka nant@ného
v osolené vo& nebo ve vod's octem.
V chladnice vkladadme syry v plastikové nebo skieé krabici, aby jejich pachem nena-

¢ichly ostatni potraviny, na&fklad mléko.
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Syry, které jsou balené v ochranné hlinikové fdtied celé nerozbalime a obal nesloup-
neme — ale poodhrneme, odkrojime kousek, kterfepajeme a zase do obalu u&zame.
Jsou tak doie chragny pred osychanim.

Ztvrdly syr, ktery chceme pouzit, natiime na #kolik hodin do mléka. Zrkne a da se
zase strouhat.

Tvrdé syry podavame naustnenakrajené, ragl v kuse na prkénku s nozem. Kazdy si
ukroji porci, kterou sni a tenké platky neosychaji.

Pridavame-li strouhany syr do polévek, strouhdme hma posledni chvili a podavame
v misce. Kazdy si syr santipype. Jinak se v horké polévce rozpusti ditdtouhé nig.
Posypeme-li zapékany pokrm strouhanym syrem, destajen lepSi chi ale i vzhled.

Kurka je nazlatla. OvSem nesmime skip@zit, gipaleny je nahikly. [9]

4.3 Dnesni trendy

Syry se s velkou oblibou vyuZivaji¢eské kuchyni $ vypracovani syrovych onték,
zélivek a gny. Fi pripraw téchto pokrnii se uplatuji rizné suroviny, ale nezbytnou sou-
casti je vzdy syr. Chceme-li ol pouzit na zapékani pokémvolime obvykle hustsi
beSamelovou ond&u. Jeji sovasti je zasmazka z tuku a moukied&na mlékem nebo
smetanou a dopfna syrem. Zapékané pokrmy zalévame také vejci ebaslymi

s mlékem nebo smetanou, moukou a strouhanym sy®grovou omdaku pripravujeme

Z majonézy a taveného syra. Vyuzivame ji k dépijemnych véenych nebo duSenych
zelenin, zejména R¥aku, cltestu, zeleninovych satar pekingského zeléekanky apod.
Zalivky a oméky pripravené zerstvych dezertnich syrzervé a ldiny, smetany atz-
nych drufi bylinek pouzivAme k ochuceni zeleninovych salat

MuZeme pipravit i peny z bilki, smetany a kiny ochucené ovocnymi sirupy, pomeran-
¢ovou §avou a nélevy z ovocnych komfpkteré kombinujeme s ovocem, pisSkoty a su-
Senkami. Jsou vhodné zejména pro zpestttskych jidelntka. [17]

Chleby se syrem maji v naSem jidékui nezastupitelné a trvalé misto. Podavame je
ke snidani, i k dopolednimrgsnidavkam, k et nebo i jinych prilezitostech. Abychom
doséahli pestrostiipjejich podavani, kombinujeme népnéjSi druhy syé s dalSimi dopi-

ky. Zakladem jsou krajky chleba nebo platky veky namazané mastemostlinnym tu-
kem. Syrové chlebky mizeme pipravit p‘edem a podat je naistdoplnéné fiznymi dal-
Simi potravinami. Oblibené jsou zejména syrovémhke chlebiky, jejichz zakladem jsou

pomazanky fipravené zerstvych a rakkych zrajicich syf, ¢i tavenych syii. MaZzeme je
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doplnit cibuli, ragaty, platky okurekiedkvicek, paprik, dilky jablek, kolky vajec. Syro-
vé pomazanky jsou vhodnéi piipraw svain, studenych w&ri i nejriznéjSiho poho&ni.

Pri jejich piipraw mazeme uplatnit vSechny drulderstvych, mikkych zrajicich, bilych
plisiovych i tvrdych syli. ZvI&¥ chuw’ové vyrazné pomazankytipravime z olomouckych
tvarizka. Pomazanky jsou cény i z hlediska racionalni vyZivy ripravuji se z biologicky
hodnotnych surovin — ze gyrostatnich miénych vyrobki, zeleniny a doplkt bohatych
na bilkoviny, vitaminy a mineralni prvky. [17]

VyuZziti sym pii Upravach zeleninovych pokirstale vzésta. Nejoblibe§Si je smazeni
raznych druli zelenin ve vajgném tsticku se syrem nebo obalovani zeleniny v mouce,
rozSlehanych vejcich a strouhance smichané sensmgm syrem. [17]

Mezi nejznangjSi pokrmy, i jejichz piipraw se vhoda uplatiuje chuwova navaznost
brambor a sy, pati tradicni brambory zapgné se syrem, brambordky a bramborové
nakypy se syry. Paletédhto pokrnii miZzeme podle vlastni fantazie neustale dopéat.
DalSi znamou a oblibenou kombinaci je¢snsyfi a vajec. Vhodné jsou tradhi olo-
moucké tvaiizky, které dodaji vyraznou cti17]

Pe&iivo pripravené se syrem je lahodnou pochoutkou, kterdék fiznym gilezitostem.
Vznika kehkosti a chitovou vyraznosti. Mnohé druhy fea upraveného a dopiného
syrem niizeme pevzit ze zahradnich kuchyni, pedevsim Svycarské, francouzské a bal-
kénské. [17]

Napriklad kiehké syrové pavo, které se skladda ze 150 g hladké mouky, 15Gsglan 150

g strouhaného syra, 1 vejce, 1/2 prasku dovpe Postup k jehoifpraw je nasledujici:
zpracujemedsto, rozvalime a vykrajujem&ané tvary. Pademe rozSlehanym vejcem, po-
sypeme soli, kminem a paprikou. Wpme na vymazaném plechu do zlatova. [18]
Pestrou paletderstvych smetanovych syrzejména ltiny, Zervé krémovych syr mi-
Zeme vhod# vyuZzivat i pripraw biologicky hodnotnych pokrin které ve vyZzi¥ nahra-

di nadnérng tuené, sladké a energeticky vydatné ciikké zakuskyCerstvé syry obvykle
zredime smetanou, Sletk@u nebo uSlehanym vajeym bilkem, ochutime ovocnymi'&
vami a kombinujeme siznymi druhy ovoce i piipraw ovocnych pomazanek, pokiar

misek a dezeiit Jejich obliba stéle stoupa. [17]
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. PRAKTICKA CAST
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5 CIiLBAKALA RSKE PRACE

Cilem bakal&ské prace bylo poukézat na vyuZzititsyrgastronomii ¥etné nutricniho vy-
znamu &chto komodit. FednEtem praktické&asti bylo zjistit a porovnat pomoci dotazniku
podaného sedmdesati lidemCR, na Slovensku, ve Francii a ve Svycarsku, jaké js

zvyklosti vyuZiti syfi v domaci kuchyni v jednotlivych statech na zakladstnich tradic.
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6 EXPERIMENTALNI CAST

Pro vypracovani experimentalédsti jsem pouzila své pracovni poznatky ve spradsti
TPK, s r.0., kde jsem jakélen inovaniho respektive vyvojového oéléni pracovala na
realizaci vyrobk uvedenych v kapitole 7, tj. praktickdildady inovace v oblasti vyuZiti

syn v gastronomii.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 36

7 PRIKLADY PRAKTICKE INOVACE V OBLASTIVYUZITISYR U
V GASTRONOMII

7.1Syrové om&ky

V roce 2006 se porildSeni do sogte ,Volba spatebiteli o nejlepSi novinku roku* stal
vitizem v kategorii Omiky vyrobek APETITO DOBRA KUCHYN HOTOVA
SYROVA OMACKA, tehdy nabizeném veiech gichutich s bylinkami asesnekem,
s nivou a s feferonky. Vyrobcéadhto hotovych syrovych oniék je spolénost TPK, s r.o.,
kterou vlastni francouzska&weznama skupina Bongrain, kterd dodnes tytodmayrabi
v raiznych novych oblibenychtighutich. Vyrobky Apetito Dobra kuchygrspliuji poZa-
davky pro rychlou a snadnottipravu teplychti studenych jidel. #prava hotové syrové
om&ky je velmi jednoducha — sthdat do mikrovinné trouby nebo &t ve vodni lazni.
Hotové syrové omiky jsou vyrobeny na bazi pravého syra a dochucéimhp&mi. Spo-

trebitelsky obal je velmi moderni, atraktivni a lehKy9]

Obr. Rada oméek Apetito Dobra kuchyhz roku 2006

7.2 Syrové novinky pro déti

Rada APETITO KIDIBOO nabizi syry proti, které spiuji poZadavky matek na zdravy
vyrobek: bez konzer¢aich latek, bohaté na vapnik a vitaminy. Pod tau@kou mize-

me zakoupit taveny syrovy vyrobek — malé porcensale aluminiové folii a papirové kra-
bicce. Déale pgené tyinky — ¢tyii syrové samostatnbalené tyinky se snizenym obsahem

soli. Syrové kouséatko — tavena syrova specialifdagtové skiapce na t§ince. Vyrobci
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téchto novinek jsou slovenskeé filialky skupiny Bonigradistributorem naeském trhu je
TPK, spol.s r.0.[19]

Obr. 6 Novinka roku 2007 syrova suaka pro ati

7.3Hermelin do trouby

Povltavské mlékarny, které vliastni skupina Bongrayhraly ocerni ve Volk® spotebite-
It za nejlepSi novinku v kategorii Syry s vyrobkendi8ansky Troubelin v roce 2011.
SedEansky Troubelin je unikatni zrajici syr, vyvinutyesialré pro Upravu fi vysokych
teplotach. Syr seippiipraw v trouke krasr roztete, ziska zlatavou barvu @upavou
karku na povrchu. [20]

Obr. 7 Sedlansky Troubelin k geni
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Povltavské mlékarny dale nabizi grilovaci &iali Sedtansky ve dvou variantach, du
ostejSi hermelin s pikantnim k&nim uvnit i na povrchu - Ohnivak na gril, a nebo jem-

néjSi Hermelin na gril s nasladlou barbecue koa. [20]

7.4 DalSi novinky na trhu

Z&avod Pribina (Rbyslav — Hesov) spot@osti TPK s r.o., vyrabi oblibeny nakladany her-
melin. Déle vyrabi fedsmazeny syr, ktery usnadrfigpavu tohoto oblibeného syrového

jidla.

Obr. 8 Nakladany hermelin




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

39

8 VYSLEDKY DOTAZNIKOVE AKCE

8.1 Vysledky dotaznikové akce podané vybranym respondéimm v CR

Mate radi syry?

0

H Ano

B Ne

Jak Casto
konzumujete syry?

mdenné

M 3 a vicex
tydné

B méné nez 3x
tydné

Predstavuiji syry
dulezitou soucast
vaseho stravovani?

H Ano

B Ne

Konzumujete syry ve
stavu ve kterém si je
zakoupite nebo je
dale zpracovavate?

M tak
H upravené

= oboji

Domnivate se, Ze jsou syry dalezitou
ingredienci pro ¢eskou kuchyn v
porovnani s jinymi zemémi?

H Ano

B Ne
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Ktery druh
konzumujete nejvic?

H mékké syry
I tvrdé syry

M tavené syry

M Cerstvé syry

Mate radéji
tuzemské syry nebo
zahranicni?

B Tuzemské
M cizi

 oboji

vensku

8.2Vysledky dotaznikové akce podané vybranym respondéim na Slo-
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Domnivate se, Ze jsou syry dilezitou
ingredienci pro slovenskou kuchyn v
porovnani s jinymi zemémi?

mAno

HNe

Ktery druh
konzumujete nejvic?

M Cerstvé syry
W mékké syry
 tvrdé syry

M tavené syry

Mate radéji
tuzemské syry nebo
zahranicni?

W Tuzemské
M cizi

m oboji

8.3 Vysledky dotaznikové akce podané vybranym respondéiim ve

Francii

Mate radi syry?

0
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B Ne
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M 3 a vicex
tydné

M méné nez 3x
tydné




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

42

Predstavuiji syry
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carsku

8.4 Vysledky dotaznikové akce podané vybranym respondeiim ve Svy-

Mate radi syry?

0
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HNe

Jak Casto
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dale zpracovavate?

M tak
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= oboji

Domnivate se, Ze jsou syry
dulezitou ingredienci pro
Svycarskou kuchyn v
porovnani s jinymi zemémi?

0

HAno

B Ne
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Ktery druh Mate radéji
konzumujete nejvic? tuzemské syry nebo
00 zahranicni?

M Cerstvé syry

W mékké syry B Tuzemské
tvrdé syry 35 H cizi
61 M tavené syry oboji

8.5 Porovnani vysledki

8.5.1 Mate radi syry?

U otazky, zda dotazovani lidé maji radi syry, bgdnozna&né pozitivni odpo¥d’, a to u
vSech narodnosti.

8.5.2 Jak ¢asto konzumujete syry?

U otazky, tykajici se frekvence konzumaceisyyly odpowdi razné.

Vysledky denni konzumace:

+ CR28%
« SK59%
* F35%

+ CH60%

Na zéklad odpowdi dotazovanych lidi sestupnérpdi je:
Svycdi, Slovaci, FrancouziCesi.

Vysledky konzumace 3 a vice kréat tygdn

+ CR 34%
« SK0%
« F18%

* CH5%
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Na zaklad odpowdi dotazovanych lidi sestupnérpdi je:
Cesi, Francouzi, Svyéa Slovaci.

Vysledky konzumace mémez 3 krat tydé

+ CR 8%
« SK11%
s F17%
* CH5%

Na zaklad odpowdi dotazovanych lidi sestupnéipdi je:
Francouzi, SlovaciCesi, Svyca.
8.5.3 Predstavuji syry dilezitou souwtast vaseho stravovani?

U této otdzky ¥tSina dotazovanych odpé&skla kladre.

« CR57%
» SK47%
* F57%

« CH67%

Z vysledki je zajimavé pozorovat, Ze syry maji pro vSechngoa vyznamné misto

v jejich jidelntku.
8.5.4 Konzumujete syry ve stavu, ve kterém si je zakoupdtnebo je dale zpracovava
te?

Zde vidime, Ze lidé n&astji kupuji syry na oboji vyuZiti (konzumace v zakengm stavu
i po zpracovani), krotn9 % dotazovanycRechi, ktei konzumuiji syry pouze v upravené

forme.

Odpowdi konzumace v daném stavu:

+ CR 14%
« SK12%
« F42%

« CH20%

Nejvétsimi konzumenty v daném stavu jsou Francouzi eatégi Svyc#, CeSi a Slovaci.
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Odpowdi priznivea obou variant (konzumace jak v neupravené, takupravené forré)

jsou:
« CR47%
« SK58%
e F28%
+ CH50%

Nejvetsi vyuZiti sestuphje tedy u Slovéak, Svycafi, Cechi a Francoud.

8.5.5 Domnivate se, Ze jsou syryiezitou ingredienci pro tuzemskou kuchy v po-
rovnani s jinymi zemémi?
Francouzi a Svydajednozna&né odpowdéli kladné na tuto otazku. ZatimoOesi odpoy-

déli spiSe negativ41%, Slovaci spiSe kladi$3%.

8.5.6 Ktery druh konzumujete nejvic?
Mezi mozné odpasdi :

. Cerstvé syry(R 8% : SK 11% : F 0% ; CH 0%)

«  Mekké syry (R 11% ; SK 11% ; F 57% ; CH 9%)
«  Tvrdé syry (R 27% ; SK 18% ; F 13% ; CH 61%)
+ Tavené syry(R 24% ; SK 30% ; F 0% ; CH 0%)

Na za¥r miaZemetici, Ze dotazovan{esi preferuji tvrdé syry hnedarl tavenymi syry,
Slovaci davaji fednost tavenym s§m, zatimco Francouzi preferuji ¢kké syry
a s mensim podilem tvrdé syry, Sviigednoznané davaji gednost tvrdym syim, jen
malagast zvolila ngkké syry. Je zajimavé podotknout, Ze Francouziy@&vnevzpome-

li ani ¢erstvé syry ani tavené syry.

8.5.7 Mate radéji tuzemské syry nebo zahranini?

Dotazovani Francouzi dokazali jejich patriotismim, tZze vSichni zvolili odposd” tuzem-
skych zdroj. Odpowd Svycafi neni tak jednozrima vzhledem k tomu, Ze zvolili 8b
varianty il na pil. Odpowdi Ceskych a Slovenskych dotazovanycka byly razné:

«  Tuzemské syry(R 42% ; SK 53%),
« Cizi syry CR 11% ; 6%),
« Obe¢ varianty CR 17% ; SK 11%).
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8.6 Zavér

Pouzité dotazniky mi umoznili zjistit, jaké mistajinsyry pro spdebitele fiznych stai.
Bylo zajimavé vysledovat, Ze syry jsou skukepovaZzovany zaidezitou sodast jednotli-
vych jidelnéku jak v grirodni forne, tak ve forng upravené. Bylo zaroviezajimavé po-
rovnat oblibené druhy. U Francduge potvrdilo to, Ze Francouz si bez camembertowned
kaZe swj zivot predstavit. Svyca preferuji tvrdé syry, které jsou nejvice vyuZigagi
piipraw tradicnich pokrmi, jako jsou syrova fondue nebo raclette. Slovaaidierat dali
prednost tavenym sgm aCesi tvrdym syitm. Toto umisini syt znai urgity potencial
pro vyvoj novych syir a syrovych specialit. Otevira se tedgg nami zajimava vize moz-
ného @éekavani trendl
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ZAVER

Pri zpracovani své bakakké prace jsem se zabyvala nejzagimi swtovymi druhy sya

a jejich vyuzitim v gastronomii.

Pro mnohé Evropanyiedstavuji syry hlavni zdroj bilkovin a vapniku. @yiiviny jsou
nezbytné pro zaji8hi normélniho #stu a vyvoje, zvlastkosti a zub. Vépnik v syrech
a dalSich mlénych produktech je lidskym organismem mnohem lépeelny nez vap-
nik z rostlinnych zdrdj. Syry rovréZ obsahuji vitaminy A, B2, niacin, B12 a D, dalenexi
ralni latky - zinek a fosfor. Tvrdé syrgtéinou obsahujiéthto sloZek vice nez syrydkr
ké, avSak vSechny gamezi jejich dilezité zdroje.

Po nahlédnuti do cizi gastronomie jsem se&danna tuzemské tradice a trendy. V po-
slednich letech se nabidka syrovych spediatite rozsfila inovacemi, které se inspirova-
ly zahranénimi pokrmy, jako jsou ndfklad syrové oméky, ¢i zajimavé syrové zdravé
svaiinky pro dti. V poslednich letech giesti spatebitelé oblibili i zahrakhni speciality
jako jsou syrova fondue nebo raclette gril, které@iuji nejen zpesit svij jidelnicek, ale
zaroveéi umoziuji stravit netradini formoucas s pateli u zajimavého Zgobu stolovani
a stravovani se.

Clovék by se nerdl bat toho zkouSet Wi a ochutnavat nové pokrmy a suroviny. Kdyby
naSi gedci nebyli inovativni, tak by ndm uniklo mnoho drdleZitych \&ci, které uz po-
vazujeme za vSedni. Navic to, Ze jsou lidé dal tim ¥tSimi gurmany, povazuji za velmi
pozitivni vyvoj, ktery dokazuje, Z&ovék dba mnohem vice na kvalitu surovin a potravin,
aby je mohl vychutnavat vSemi svymi smysly.
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SEZNAM PRILOH

Pl Dotaznik



PRILOHA P I: DOTAZNIK

Dobry den, dovolte mé Vas pozadat o max. 5 minut Vaseho casu.
Chtéla bych Vs poiadat o vyplnéni nize uvedeného dotazniku, abych mohla vyuZit vSechny
informace pro vypracovani svoji bakaldiské prace.

«  Mate radi syry? ano / ne
® Jak casto konzumujete syry? Denné / 3 a vice x tydné / méné nei 3x tydné
®  Predstavuji syry dilefitou souédst vaieho stravovani?  ano/ne

* Konzumujete syry ve stavu, ve kterém si je zakoupite nebo je ddle zpracovavate/upravujete

pfi vafeni? tak / upravené / oboji

* Domnivate se, Ze jsou syry dileZitou ingredienci pro tuzemskou kuchyf v porovnani s jingmi

zemémi? ano / ne
e Ktery druh konzumujete nejvic? Eerstvé syry / mékke syry / turdé syry / tavené syry
*  Mate radéji tuzemské syry nebo zahranicni? tuzemskeé / zahranicni / oboji

@ Dékuji za Va3 ¢as a cenné informace!



