Syry - Brynza

Brynza je mékky tvarohovity syr
z ovCiho mléka. Vyroba brynzy je
velmi podobnad pripravé tvarohu. Ov¢i
mléko se precedi pres tkaninu a
zahreje na teplotu 30 az 35 stuphil a
nalije se do véder z jedlového dreva.
Vznikly mékky syr se nechdvd 5 az 6
dni odleZet. Pritom se v pravidelnych
intervalech obraci a oéist'uje, aby
rovhomérné zrdl. Sul se priddavd az
nakonec. Pokud se brynza pripravuje
Cisté zovéiho mléka, je na trhu
pouze v dobé, kdy jsou ovce na pastvé. Takové brynze se rikd jarni. Naopak pro zimni
brynzu se pouziva jako zdkladni surovina erstvé kravské mléko a polotovar z mléka ovéiho.

Podle historiki byla tato syrovd lahtidka objevena v minulosti pastevci kdesi na Gzemi
dnesniho Rumunska. Svéd¢i o tom rumunsky vyraz pro syr - branza, ze kterého zrejmé
pozdéji vzniklo slovo brynza.

Otazka 1: Pro ktery sousedni stdt je brynza typicka soucdst mistni kuchyné?
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Syry - Ementadl

Ementdl je Svycarsky tvrdy syr s typickymi oky
uvniti hmoty. Tvrdé syry se vyrdbély tam, kde bylo
nutné néjakym zplsobem na del$i dobu uchovdvat
mléko, predevsim tedy v horskych a podhorskych
oblastech. Ementdl se dodnes vyrdbi podle starych
postupl. Kravské mléko se po priddni syridla vysrdzi
a prida se zdkvas, diky kterému syr kvasi. Tradi¢ni
vyroba ementdlu je ndrocnd a vyZaduje péci.
Neméné dlleZitou sou¢dsti je také zrdni syru, které
probihd nékolik mésicl. Mlad$i syr md jemné
naslddlou chut’, vyzrdly potom chut’ pikantni. Ementdl se doddvd v bochnicich o pruméru az
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vlastnosti ementdlu jsou dutiny, které vznikaji v priibéhu
zrdni. Tyto dutiny vznikaji pomoci mlééné bakterie, ve
které se kyselina mléénd preméni na oxid uhliéity.
Velikost dutin nemd na chut’ syru vliv, ale z estetického
hlediska by nemély byt ani prilis velké ani prilis malé.

Otazka 2: Podle ¢eho ziskal ementdl své jméno?
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Syry

- Rokfor

Rokfér je syr z ovéiho mléka s uslechtilou modrou
plisni uvnitf. Syr pochdzi z francouzské oblasti
Roquefort a syr s timto jménem musi pochdzet
pouze z této oblasti. Zdejsi pastviny rostou na
vdpencovych hornindch,  proto obsahuji
nenapodobitelnou smés travin a lu¢nich kvétin a
proto mad zdejsi ovéi mléko také jedinelnou chut’,
kterd se projevuje i na chuti syra. Syr se vyrdbi
z ovCiho mléka, které se vysradzi syridlem. Vznikla
tvarohovita hmota se drti, aby se z ni odstranilo

co nejvice syrovdtky. Mlady syr se nasoli a ddva do forem s hmotnosti do 3 kg a nechd se
zrdt 90 - 150 dnd ve zracim sklepé v jeskyni. Zdrodky plisné se do syra priddvaji ve formé
prdsku nebo ze spreje do tzkych kandlkt propichanych do syrového bochniku.

Zajimavd je i mistni legenda o vzniku syra. Mlady pastyr ovci spattil v ddlce krdsnou divku a
vydal se za ni dobyt jeji srdce. V jeskyni, kde pobyval, ale zapomnél nedojedeny kus chleba
a syra. Kdyz se po dvou tydnech do své jeskyné vratil, mél hlad. Hlad byl tak veliky, Ze se
zakousnul do nevdbné vyhlizejiciho zplesnivélého syra. Kupodivu chutnal skvéle a tak se
pobliZ vesnice Roquefort zrodila slavnd lahtdka.

Otazka 3: Pod jakym ndzvem se syr typu rokfor (s modrou plisni) vyrdbi a prodavad u nds?
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