Navody na vyrobu domacich syru a tvarohu

Cerstvy svr z kravského nebo koziho mléka

Pred samotnou vvrobou vSech typu svra a tvarohu si 1 den predem
pripravte smetanovou kulturu dle nasledujiciho navodu:

Priprava smetanové kultury Laktoflora:

Do 1 litru mléka (pasterovaného pii 95°C po dobu 2-3 minut), vytemperovaného na
21-23°C, vysypeme obsah sacku susené kultury Laktoflora smetanova na 1 litr (nebo 3
g suSené kultury Laktoflora smetanovd na 15 litrd) a f4dné rozmichame. Kultivujeme pii
teploté 21-23°C po dobu 16-20 hodin. Po uplynuti této doby zakys ulozime do chladnicky.

POZOR! — pfi spotfebé celého objemu nezapomeiite oddélit minimdlné dvé lzice
smetanového zakysu na dal$i zaockovani. Pti dodrzeni hygienickych podminek muzete timto
zpusobem docilit i 10-ti nasobného pieockovani. Poté je tieba opét pouzit originalni kulturu,
aby bylo zajisténo spravné zastoupeni pozadované mikroflory.

DalSi postup vyroby syru:

Syrové mléko se zahteje za stalého michani na teplotu 74°C s vydrzi 40 vtefin.

Vychlad’'te toto mléko na teplotu 30-32°C (teplota syfeni) a za stalého michani ptidejte 1 — 2
% (viz davkovani ) pfedem pfipravené smetanové kultury Laktoflora.
Poté ptidejte do mléka 36%-ni roztok chloridu vapenatého (viz davkovéani ). Chlorid vapenaty
ma pfiznivy vliv na sraZeni mléka (zejména pasterovaného), zlepSuje konzistenci a pevnost
syfeniny a zvySuje vytéznost (brani nadmérné tvorbé syrového prachu pii zpracovani
syfeniny).

Po 30 minutach pridejte za stdlého michéani pfedem pfipravené syfidlo Laktochym (viz
davkovani).

Priprava syridla Laktochym:

Dévku syftidla Laktochym volte tak, aby sraZeni mléka zacalo 15 minut po zasyteni
(pfidavku syfidla). Zvolené mnoZzstvi syfidla zfed'te vlaznou vodou v poméru 1 : 10, fadné
promichejte a poté vlijte do mléka.

MIléko s ptidavkem syiidla michejte jeSt€é asi 1 minutu, pak michejte pomalu
V opa¢ném smeéru, aby se mléko ustalilo. Mléko nechejte srazet v klidu. Celkova doba srazeni
je 45 — 50 minut. Potom srazeninu rozkrajejte na kosticky 2 x 2 cm a s malymi ptestavkami
pomalu (Setrn€¢) michejte.Pfi michani se dokraji vétsi kousky sraZeniny. Rozkrijenim a
michanim vznikne smés zrna a syrovatky. Krajeni a michani trva 20 — 30 minut. Smés zrna a
syrovatky potom opatrné nalévejte do odkapnich tvofitek. Po odtoku hlavniho podilu
syrovatky syry poprvé obrat’te. Dalsi obraceni proved’te po 1 hodin¢ a dal$i po 4 hodinach.
Syry nechejte odkapat do druhého dne pii teploté mistnosti (20 - 22°C). Druhy den réano



vyjméte syry z tvoritek a nalozte do solné lazn¢ na 10 — 20 minut (podle velikosti syrt). Syry
uschovavejte pfi teploté 8°C maximalné 3 dny. Konzumujte je v Cerstvém stavu.

Davkovani (na 10 litra mléka):

sytidlo Laktochym 3-5ml

piipravena smetanova kultura 100 — 200 ml

36% roztok chloridu vapenatého 2-5ml

Solna lazen (roztok kuchytiské soli ve vodé) 180 — 200 g soli / litr vody

na syry z 10 litri mléka potiebujete 5-6 litr solné lazné.
Z 10 litrG mléka vyrobite ptiblizné 1,3 — 1,4 kg syra (mnoZstvi zavisi na suSin¢ a tuc¢nosti
pouzitého mléka).

Polotvrdy syr:

Syrové mléko se zahieje za stalého michani na teplotu 74°C s vydrzi 40 vtefin.
Vychlad'te toto mléko na teplotu 30 - 32°C (teplota syfeni) a za stalého michani ptidejte 1 —
2% (viz davkovani) pfedem piipravené smetanové kultury Laktoflora.

Poté pridejte do mléka 36%-ni roztok chloridu vapenatého (viz davkovani). Chlorid
vapenaty ma ptiznivy vliv na srdZeni mléka (zejména pasterovaného), zlepSuje vytéznost
(brani nadmérné tvorbé syrového prachu pti zpracovani syfeniny).

Po 30 minutach pfidejte za stdlého michéni pfedem ptipravené sytidlo Laktochym (viz
davkovani).

Priprava syridla Laktochym:

Davku syfidla Laktochym volte tak, aby srazeni mléka zacalo 15 minut po zasyfeni
(ptidavku syfidla). Zvolené mnozstvi syfidla zfed'te vlaznou vodou v poméru 1 : 10, fadné
promichejte a poté vlijte do mléka.

Mléko s piidavkem syfidla michejte jesté¢ asi 1 minutu, pak michejte pomalu
V opaéném sméru, aby se mléko ustalilo. Mléko nechejte srazet v klidu. Celkova doba srazeni
je 30 minut. Potom sraZeninu rozkrajejte a michejte aZz se vytvoii zrno velikosti liskového
ofiSku. Krajeni a michani nema trvat déle nez 20 minut. Syrové zrno nechejte usadit a
odeberete asi polovinu vystouplé syrovatky. Za stalého michani piidejte teplou vodu (40°C)
v mnozstvi poloviny odebrané syrovatky. Doba tohoto michani je 10 — 15 minut. Potom
napliite formy smési syrového zrna a syrovatky. Syry obracejte ve stejnych intervalech jako
pii vyrobe Cerstvého syra nebo po druhém otoceni formy zalisujte mirnym tlakem. V ptipadé
lisovani syry neobracejte a nechte je prokysat do druhého dne. Druhy den rano vyjméte syry
z tvotitek a nalozte do solné 1azn€ na 15 — 30 minut (podle velikosti syrti). Syry nechte zrat
pii teploté 10 — 12°C a relativni vlhkosti 85 — 90% po dobu 3 — 4 tydnt. Béhem zrani syry
oSetiujte 1 x tydné omytim slanou vodou a zdroven je obrat'te. Vlhkost zraciho prostoru
udrzujte polévanim podlahy vodou nebo rosenim. Syry nesmi béhem zrani vysychat ani
ztvrdnout. Syry se mohou balit do celofanu nebo do hlinikove folie jako maslo. Syry
uschovavejte pfi teploté 8°C maximalné 10 dnt.

Z 10 litrd mléka vyrobite ptiblizné 1,0 kg syra (mnoZstvi zavisi na suSiné a tu¢nosti
pouzitého mléka).



Domaci syr Camembert:

Postup vyroby tohoto syra je stejny jako u cerstvého syra, pouze v okamziku, kdy
pridavate smetanovou kulturu Laktoflora, pfidejte soucasné také camembertskou kulturu
Laktoflora (1 1zicka na 4 litry mléka).

Vysoleny syr ulozte do dobfe uzaviené nadoby (naptiklad hrnec s poklickou) nejlépe
na mfizkovou podlozku tak, aby k nému mél pfistup vzduch i ze spodni strany. Takto uloZeny
syr dejte do prostoru se stalou teplotou 14 - 15°C. Syr denné obracejte pii tzkostlivém
zachovani Cistoty prostiedi tak, aby se nadoba odkryvala pouze na nezbytné¢ nutnou dobu.
Ruce musite mit fadné¢ umyté a oplachnuté teplou vodou. Syr zraje 10 — 14 dni. Zraly syr
ulozte v chladnicce pii teploté 4 - 6°C.

Tvaroh:
Syrové mléko se zahieje za stalého michani na teplotu 74°C s vydrzi 40 vtefin.

Vychlad’te toto mléko na teplotu 22 — 24°C (teplota srazeni) a za stdlého michani
ptidejte 1 — 2% (viz davkovani) pfedem pfipravené smetanové kultury Laktoflora.
Poté ptidejte do mléka 36%-ni roztok chloridu vapenatého (viz davkovani). Chlorid vapenaty
ma piiznivy vliv na sraZzeni mléka (zejména pasterovaného), zlepSuje konzistenci a pevnost
syfeniny a zvySuje vytéznost (brani nadmérné tvorbé syrového prachu pii zpracovani
syfeniny).

Po 30 minutach pridejte za stdlého michani predem ptipravené sytidlo Laktosin.

Priprava syridla Laktosin:

Syfidlo Laktosin se ddvkuje v mnozstvi 5 ml syfidla na 100 1 mléka.
Zvolené mnozstvi syfidla Laktosin zfed’te vlaznou vodou v poméru 1 : 10, fadn€ promichejte
a poté vlijte do mléka.

MIléko s piidavkem syfidla michejte je$té asi 1 minutu, pak michejte pomalu
Vv opa¢ném sméru, aby se mléko ustalilo. Mléko nechte srazet 16 — 20 hodin v klidu. Potom
srazeninu rozkrojte a po vyvstani syrovatky cely obsah nékolikrat pomalu zamichejte. Potom
smés srazeniny a syrovatky opatrné vypust'te do lisovacich pytlikd, které zavazte a lisujte tak,
ze plné lisovaci pytliky naskladate na sebe. Po ptl hodin€ lisovaci pytliky preskladejte tak,
aby horni pytliky byly dole a naopak. Zajistite tim rovnomérné lisovani. Toto provadéjte, az
do Uplného vylisovani tvarohu. Tvaroh potom vysypte z lisovacich pytliki do tvofitek a mirné
zalisujte, ¢imz dostanete kone¢ny tvar vyrobku.
Tvaroh uschovéavejte v chladnicce pii teploté 8°C.

Pro vyrobu syri nabizime syrafské plachty:

Jedna se o polyesterové syraiské plachty, vhodné na vyrobu vSech druht syrt a
tvarohu (na vylozeni syrafskych forem a tvotitek). Material pouzity na vyrobu plachet ma
zdravotni certifikat pro pouZiti v potravinaiském primyslu a jeho vlastnosti zajist'uji plachtam
dlouhou Zivotnost. Oproti tradicnim plachtam (bavinéné, latkové) se polyesterové plachty
vyznacuji 1 dal§imi pfednostmi:



- veétsi odolnost vici mechanickému poskozeni (v ptipadé poskozeni je mozné plachtu
zasit)

- odolnost vici plisobeni syrovatky a vici ¢isticim a dezinfekénim prostfedkiim

- plachty nenasavaji vodu, nemusi se zdimat a zistavaji bilé i po dlouhodobém
pouzivani

- neni potfeba vysokého tlaku pfi lisovani, syrovatka Iépe odtéka

- syry se pii lisovani nevtlacuji do plachet, lehce se od nich odd€luji, povrch syri
zustava hladky

Syratské plachty Vam nabizime v rozméru 80 x 80 cm. Dle pfani je mozno na
objednani dodat libovolné rozméry , je ale nutné pocitat s delsi dodaci lhttou.

NABIDKA MLEKARSKYCH KULTUR LAKTOFLORA

Jogurtova kultura:

Smichame 1 litr chladného mléka s 3 — 8 polévkovymi Izicemi odstfedéného suseného
mléka (ELIGO) a dobie promichame (jogurt muzeme pfipravit i bez piidavku suSeného
mléka, vznikne tzv. selsky jogurt).

MIléko zahiejeme na 95°C po dobu 2 — 3 minut. Ochladime ve studené vodé na 48°C.
Piidame jedno baleni jogurtové kultury Laktoflora nebo 2 l1zice diive pfiipraveného
neochuceného jogurtu a dobfe promichame. Kultivujeme v jogurtovém termoboxu 4 — 5
hodin nebo v termostatu a ulozime na 12 hodin do lednice.

POZOR! — pfi spotiebé celého objemu nezapomeiite oddélit dveé 1zice jogurtu na dalsi
zaoCkovani. Pii dodrzeni hygienickych podminek muiZete timto zptsobem docilit i 10-ti
nasobného pteockovani. Poté doporucujeme pouzit opét originalni kulturu, aby bylo zajisténo
spravné zastoupeni jogurtové mikroflory.

Kulturu skladujte nejlépe v chladnicce, prodlouzite tak jeji trvanlivost.

Kefirova kultura:

Obsah sacku vsypeme do 1 I mléka vytemperovaného na teplotu 23°C, tadné
rozmichame a ponechame pii pokojové teploté (23°C) do srazeni, tj. 20 — 24 hodin.

SraZeny kefir uloZime na 24 hodin do chladnicky. K piti je nejvhodné;si kefir 48 hodin
stary.

POZOR! — pfi spotiebé celého objemu nezapomerite oddélit dvé 1Zice kefiru na dalsi
zaoCkovani. Pii dodrzeni hygienickych podminek muZete timto zptisobem docilit i 10-ti
nasobného pteockovani. Poté doporucujeme pouzit opét originalni kulturu, aby bylo zajisténo
spravné zastoupeni jogurtové mikroflory.
Kulturu skladujte v chladnicce pfi + 4°C.



Acidofilni kultura:

Mléko (1 litr) se pasteruje pti 95°C po dobu 2 — 3 minut, zchladi se na 38°C a
zaoCkuje se jednim balenim suSené kultury Laktoflora acidofilni na 1 litr, nebo 3g susené
kultury z baleni Laktoflora acidofilni na 15 litrii a dobie se promicha. K zaoc¢kovani lze pouzit
i dfive ptipravené acidofilni mléko (2 1zice). Kultivuje se pii 37°C po dobu 16 — 20 hodin. Po
kultivaci se acidofilni mléko uloZzi do chladnic¢ky na 12 hodin.

Pted konzumaci nezapomerite oddé¢lit 2 1zice acidofilniho mléka na dalsi o¢kovani. Pti
dodrzovani dobrych hygienickych podminek Ize docilit az 10-ti nasobného pieockovani. Poté
je tieba opét pouzit originalni kulturu, aby bylo zajisténo spravné zastoupeni pozadované
mikroflory.

Pokud se acidofilni mléko ptipravuje v jogurtovaci, je tieba se fidit pokyny vyrobce.
Kulturu skladujte v chladnicce.

Probioticka kultura:

MIéko (1 litr) se pasteruje pii 95°C po dobu 2 — 3 minut, zchladi se na 38°C, zaockuje
se jednim balenim suSené kultury Laktoflora probiotickd na 1 litr a dobie se promicha.
Kultivuje se pfi teploté 37°C po dobu 16 — 20 hodin. Po kultivaci se probiotické mléko ulozi
do chladnic¢ky na 12 hodin. Poté je mléko jiz pfipraveno ke konzumaci.

Kultura Laktoflora probiotickd je kultura pro pifimé ockovani, tuto kulturu NELZE
PREOCKOVAVAT !!! Po piipadném pieodkovani mléko jiz neobsahuje pozadované podty
probiotickych mikroorganismti. Pokud se probiotické mléko ptipravuje v jogurtovaci, je tieba
se fidit pokyny vyrobce pro piipravu acidofilniho mléka.

Miékatska kultura se prodava v setu sedmi sacktl na piipravu 1 litru probiotického
mléka pro tydenni pravidelnou konzumaci celé rodiny. Doporu¢ujeme denni konzumaci 150 —
200 ml probiotického mléka na osobu, idealné rozdélenou do dvou davek. Pro upravu stfevni
mikroflory je doporu¢ena minimalni délka konzumace probiotického mléka po dobu 2 tydnt.
Probiotické mléko lze pfipravit i z mléka koziho ¢i rostlinného (s6ja apod.).



