Ako si vyrobit’ ¢erstvy syr - recept

V nasledujucom clanku sa vam budeme snazit' ¢o najjednoduchsie vysvetlit, ako si vyrobit
cerstvy syr v domacich podmienkach a presvedcit’ vas, Ze to nie je ni¢ zlozité, ni¢ Co by ste
nezvladli, aj ked’ je pravdou, Ze musite splnit’ par podmienok, ako napriklad zohnat' si Cerstvé
mlieko z farmy a syridlo. MoZe to na prvy pohlad vyzerat’ ako podmienka, ktora sa plni len vel'mi
tazko, opak je vSak pravdou. Syridlo zoZeniete v réznych farmarskych predajniach alebo si ho
mozete objednat’ cez internet. Nuz a pre Cerstvé mlieko nemusite utekat’ kdesi na farmu, staci najst’

vo vasom okoli mliekomat alebo nejakého lokalneho gazdu, ¢i predajcu Cerstvého mlieka.

Uz to bude nejaky ten mesiac, ¢o sme tak trochu prepadli vyrobe domaceho syra. Kazdu stredu
do nasho mesta zavita mlie¢ny expres z ned’alekej farmy v TvaroZnej. Chalan auto odstavi na kraji
ulice, zapne melddiu z filmu Slunce, seno, jahody (viete, ti otravnu: paa pa pa pa pa pa pa pa pa pa
paaaa...,) a zaCne predavat’ rozne farmarske vyrobky, ako slaninu, klobasy, méso, Skvarky, mast,
tvaroh, bryndzu, maslo a mnoho, mnoho d’alSieho, no ale v prvom rade Cerstvé mlieko, ktoré si z
boku auticka vieme sami nacapovat’. Vezmeme startl hlinikova kanvicku na mlieko po babke Zuzke,
drobné mince do vrecka a pod” ho k mlie¢énemu expresu. Berieme vzdy 3 | mlieka, ktoré neskor

spracovavame.

Obcas z neho vyrabame vlastny tvaroh jednoduchym spdsobom - nechame mlieko skysnut’, kyslé
mlieko potom zahrejeme na cca 45 °C a drzime ho pri tejto teplote 60 minat. Potom ho len scedime
a dostaneme paradny tvaroh. Ale najcastejSie z mlieka vyrabame syr. Experimentujeme, skisame
vyrobit’ rézne druhy syrov ako syry s modrou plesiiou, tvrdé a polotvrdé syry, syry parené a
hnetené. Niektoré nam idu lepSie, pri inych nam eSte treba zabrat' a do istych druhov sa ani

nepustame, ked’ze syrom nedokazeme poskytnut’ optimalne prostredie a Cas pre ich zrenie.

Zakladom je vSak u nas Cerstvy syr, ktory je po kratkom kysnuti vhodny na priamu konzumaciu,
resp. na d’alSie spracovanie na hnetené a parené syry, pripadne bryndzu, aj ked’ teda v tomto pripade

len z kravského mlieka.



Nasledujuci ¢lanok je vel'mi zjednoduSeny tak, aby podal moznost’ vyroby syru doma stru¢ne a
nejde do hibky. Ak sa o vyrobe syrov chcete dozvediet’ naozaj fundované informécie odpora¢ame
vyhl'adat’ r6zne syrarske fora alebo skupiny na socidlnych sietach. Skvelé info vam poskytne napr.

stranka www.domacimlekar.com. Prave tam sme pri naSich zaciatkoch ¢erpali mnozstvo informaécii,

za ¢o 1 takouto cestou vel'mi pekne d’akujeme jej tvorcom a celej syrarskej rodine. Pontikame vSak
nami overeny recept na vyrobu dobrého domaceho cerstvého syra, ktory vam vydrZzi len pér dni, a
tak mu nepotrebujete vytvarat’ Specialne laboratérne podmienky pre zrenie. Skuste experimentovat’
s roznym korenim, resp. bylinkami. Nuz, a ak sa vdm praca na vyrobe syra zapaci tak ako nam,

garantujeme, ze sa budete snazit’ posunut’ d’alej a skusat’ d’alSie a d’alSie druhy syrov.

Ako si vyrobit® Cerstvy syr

Na cca 600 g bochnik ¢erstvého syra budete potrebovat’:

3 I Cerstvého mlieka z farmy alebo mliekomatu

0,6 ml syridla

2 ml chloridu vépenatého (CaCl2) /nie je nutné/

smotanovu kultru, pripadne 30 ml kyslej smotany

sol’

teplomer

injek¢nu striekacku na presné davkovanie

syrarsku formu pripadne husté sitko a ¢isti vyvarent bavlnenu plienku

mikrovahu v pripade o¢kovania kulturami

A takto na to:

1. Pasterizacia mlieka

Ak chcete, Cerstvé mlieko moZete najprv pasterizovat’, tj. mlieko zahriat’ na teplotu 71,5 °C na 15

sekund. V takomto mlieku by sa uZ nemali nachadzat’ Ziadne baktérie ¢i iné choroboplodné zarodky,

zarovenn si mlieko zachovdva €o najviac pdvodnych fyzikdlnych, chemickych a biologickych

vlastnosti. Ak sa Cerstvého mlieka nebojite a chcete, aby si zachovalo svoje prirodzené vlastnosti a


http://www.domacimlekar.com

pritomnost’ baktérii, ktoré si prospesné pre organizmus (bohuzial’ vratane tych zlych), pasterizaciu
mozete vynechat’ a syr pripravovat’ zo surového mlieka. V kazdom pripade, ak mlieko pasterizujete
musite ho potom nechat’ vychladnit' na izbova teplotu. Rovnako moézete skusit’ aj iné metddy

pasterizacie, o ktorych sa dozviete napr. tu.

2. Zaocfkovanie

Vel'mi stru¢ne: ofkovanim mlieka ré6znymi mlieCnymi kultGrami zlepSujeme jeho vlastnosti,
kultiry maji schopnost’ menit’ a zvyraznit’ chut’ a charakteristiku syra, resp. mlienych vyrobkov,
ako s maslo, jogurt, syr, tvaroh, kefir a pod. a pomahaju pri kysnuti. Pri priprave Cerstvého syra je

mozn¢ ich vynechat’ alebo nahradit’, napr. kyslou smotanou alebo jogurtom.

Najprv do mlieka vmieSajte 2 ml CaCl2 pre zlepSenie chute mlieka, hlavne v zimnych mesiacoch,

ked’ kraviCky nie st priamo vonku na pasi. Na davkovanie pouzite injek¢nu striekacku.

Mlieko zahrejte na teplotu stanovenu pre vaSu konkrétnu kulturu a zaockujte. V nasom pripade
pouzivame kultaru Flora DANICA, mlieko teda pomaly zahrievame na 35 °C a ockujeme
doporu¢enym mnozstvom 0,06 g. Nechame postat’ cca 30 minut. Namiesto kultury mézete pouzit’ aj

kyslu smotanu, cca lyZicu.

3. Syrenie

Pri syreni postupujeme nasledovne: 0,52 ml syridla rozmieSame v trochu teplej vody, vliejeme do
mlieka, dobre premieSame a nechame postat. Syrenie by nemalo byt nejako extrémne dlhé, Cas
syrenia vSak zavisi aj od typu syra, ktory si chcete vyrobit. MnoZstvo syridla sa vSak vypocitava
podl’a jeho sily, riad’te sa teda pokynmi vyrobcu vasho typu syridla.

4. Spracovavanie syreniny

Po cca 45 minttach by mala byt syrenina dostatocne tuha a mala by sa od nej zacat’ uvol'novat

srvatka. Syreninu narezte na kocky o velkosti 3 x 3 cm a nechajte asi 30 mintit oddychovat. Po 20



polhodine opatrne zlejte ¢o najviac srvatky. Syreninu potom narezte nozom na zrna o velkosti
lieskového orieska. Znovu nechajte postat’ rovnaky Cas, znovu zlejte opatrne ¢o najviac srvatky a
(ak cistou nahodou doma nemate syrarsku harfu) pomocou klasickej nerezovej metlicky zrno
rozmieSajte na vel'kost podobnu tvarohovym zrndm, resp. o ¢osi vac¢siu. Znovu sa snazte odcerpat’
¢o najviac srvatky. Mdzete si pomoct’ jemnym sitkom, ktoré polozite na syreninu, zatlaCite a
srvatku, ktora sa objavi v sitku jednoducho naberakou od€erpate. Zo srvatky viete neskor pripravit
zin€icu, resp. ricottu, srvatka obsahuje mnozZstvo vitaminov a mineralnych latok fosfor, draslik,
zinok a dalsie. V tomto kroku méZete syreninu solit, dopiiiat’ o rézne bylinky, &i korenia. My
solime 2 ¢l soli, syreninu potom poriadne premieSame. Sol’ vS§ak spomaluje kysnutie, na solenie

syra tak existuje xy d’alSich metod, ako je napr. sol'ny kapel’ a pod.

5. Odkvapkavanie syreniny a kysnutie syra

Pripravte si vac¢si hrniec a jemné sito, to vystel'te plienkou a syreninu vyklopte do sita. Mdzete ju
jemne premiesat’, aby sa uvolnilo €o najviac srvatky. T4 bude pomaly stekat’ do hrnca. Samozrejme,
plienku mdzete zviazat' aj do uzlicka a zavesit’ kdesi, kde moze srvatka odkvapkavat do nejakej
nadoby. V pripade, Ze vlastnite syrarsku formu, syr mézete zacat’ formovat’. Preneste syreninu do
foriem, ulozte na mriezku a kazdi cca hodinu sa snazte syr obratit, aby mal symetricky tvar.
Dolezitd je mriezka alebo nejaka sietka, aby pod syrom mohol pradit’ vzduch. Nechajte kysnuat’ pri

izbovej teplote (cca. 22 - 24 °C) 24 hodin.

6. DalSie spracovanie cerstvého syra

Nuz, s takym Cerstvym syrom uZ viete robit’ divy. Skusat’ si ro6zne hnetené a parené syry na baze
pasty fillaty ako Caciocavallo, Mozzarella, Provolone, naSe nite, korbaciky, parenicu, oStiepok a
mnohé mnohé d’alSie. Tie potom viete napr. d’alej spracovavat’ idenim. Z Cerstvého syra urobite aj
paradnu bryndzu, aj ked’, samozrejme, len kravsku, syr pomel'te, nechajte par dni zriet' (¢im viac,
tym bude bryndza ostrejSia) a nasledne v nej dobre rozmiesajte sol. Mnozstvo soli je na vés,

odporuca sa 2 az 4% soli na hmotnost’ syra.

7. Konzumacia syra

Dobru chut. :)



