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Slozeni koziho mléka

Koza (Capra hircus) je jedno z nejstarSich domestikova-
nych hospodaiskych zvirat a kozi mléko se k lidské vyzivé
pouziva jiz n€kolik tisicileti. Kozy jsou chovany prakticky po
celém svéte, pricemz produkované mléko vykazuje vyraznou
variabilitu slozeni v souvislosti s rozdily mezi plemeny, in-
dividualitou zvifat, vyzivou a zménami v prub¢hu laktace.

Kozi mléko se svym zakladnim slozenim pfili§ nelisi od
mléka kravského. Jedna se o mléka podobnych zivocisnych
druhd, tedy tzv. o mléka kaseinova. Kozi mléko je povazovano
za nutri¢né hodnotnou potravinu majici oproti kravskému
mléku urcité prednosti, ale na druhou stranu i nedostatky. Na
prvni pohled je patrny rozdil v barvé obou mlék. Kozi mléény
tuk ma nulovy obsah karotend, protoze koza neni schopna
tato barviva uvoliiovat ze zelené¢ho krmiva. Kozi mléko je
tedy ktidove bilé. Karoteny jsou naopak pfitomny v mléce
kravském a davaji mu lehce nazloutlou barvu.

Podstatné rozdily mezi kozim a kravskym mlékem nachazime
ve slozeni a struktufe mlééného tuku. Obsah tuku se vyznamné
nelisi, ale tuk u koziho mléka je v porovnani s tukem kravského
mléka tvoreny vétsim poctem mensich tukovych kulic¢ek (globuli)
se slabsimi membranami, coz umoznuje vzhledem k vétsimu po-
vrchu rychlejsi enzymovou hydrolyzu. Mensi velikost tukovych
kulicek zpisobuje jejich lepsi rozptyleni v plazmé, coz ma souvis-
lost s nizsi intenzitou vyvstavani tuku z koziho mléka. Vyzkum
prokazal, ze shlukovani tukovych kulicek je podminéné také
pfitomnosti aglutininu, na ktery je kozi mléko chudsi nez mléko
kravské, a proto ma niz§i schopnost vyvstavani tuku zejména
pti nizsich teplotach. Lepsi rozptyleni tukovych kulicek v kozim
mléce ptispiva k lepsi stravitelnosti a je senzoricky vnimano jako
prednost. Na druhé strané vsak snaze podIéha ptisobeni lipolytic-
kych enzymii a tim vzniku vad chuti a viiné. Kozi mléko obsahuje
v porovnani s kravskym mlékem nepatrné vice nenasycenych
mastnych kyselin, pfedevsim kyseliny linolové a linolenové.

Cerstvé syry z koziho mléka druhy den po vyrobé, chystané k bale-
ni (foto Sustovd, 2022).

La Biichette de Cheévre Miel — nezrajici kozi syr tvarovany do ma-
ych véleckii ochuceny medem (foto Sustova, 2022).

Rovnéz vyssi je obsah mastnych kyselin se stiedné dlouhym
fetézcem, predevsim kyseliny kaprylové a kaprinové, které se
vyznacuji specifickou typickou viini a mohou byt jednou z ptic¢in
senzorickych vad koziho mléka. Naopak tuk kravského mléka
obsahuje vice kyseliny maselné a palmitové.

Obsah bilkovin v kozim mléce je podobny obsahu bil-
kovin v mléce kravském, rovnéz aminokyselinové slozeni
je podobné, piesto v porovnani s kravskym mlékem kozi
mléko obsahuje vice nékterych esencialnich aminokyselin jako
napf. cystein, leucin, izoleucin, valin, lysin, tyrozin a treonin.
Obsah hlavni bilkoviny kaseinu se také pfilis nelisi, rozdilné je
vSak zastoupeni jednotlivych kaseinovych frakci. Kozi mléko
obsahuje stejné kaseinové frakce jako kravské mléko, ov-
Sem koncentrace asl kaseinu je vyrazné nizsi. Velikost
kaseinovych micel kravského mléka se pohybuje mezi 80
az 150 nm, zatimco u koziho mléka maji kaseinové mi-
cely velikost pouze 30 az 60 nm, coz umoznuje rychlejsi
enzymovou hydrolyzu v travicim traktu.

Pfestoze obsah mineralnich latek koziho a kravského
mléka se prili§ nelisi, vyznamny je rozdil v mnozstvi
vapniku, kterého kozi mléko obsahuje az o 12 % vice nez
mléko kravské. Vyssi zastoupeni v kozim mléku ma také
hot¢ik, fosfor, mangan a draslik. Obsahy stopovych prvka
zeleza a médi jsou naopak nizsi nez v kravském mléce. Kozi
mléko obsahuje vice vitaminu A, vitaminu B, a niacinu.
Kravské mléko ma vice vitaminu B, a B,,. Hladina vitaminu
C a D je nizsi, nebo stejna jako u mléka kravského.

Vyroba syri z koziho mléka

Kozi mléko se pfedevsim vyuziva na vyrobu syrd, jen v né-
kterych oblastech se ¢ast produkce vyuziva na vyrobu jogurtii
anebo konzumniho mléka. Dale je v riznych ¢astech svéta
toto mléko vyuzivano pro vyrobu kefiru, smetany, masla,
zmrzliny, bonboént, syrovatky ¢i zpracovavano na koncent-
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raty syrovatkovych bilkovin. Kozi mléko je také vyuzivano
pro vyrobu kosmetiky (napf. mydla, pletové a télové krémy,
Sampony, vlasové kondicionéry a vody po holeni).

Vyroba kozich syrtt ma sezénni charakter, coz zptisobuje
znaéné rozdily v chemickém slozeni takovychto syrii. Cést
produkce kozich syrt pochazi piimo z farem a tyto syry jsou
spotfebovavany ptimo vyrobci nebo izkym okruhem jejich
rodinnych pfislusnikia ¢i pratel. Druha cast syri zahrnuje
tradicni syry vyrabéné castecné na farmach za jednoduchych
podminek vyroby a castecné¢ v modernich primyslovych
provozech. Pfikladem je Francie, zem¢ s produkci vice nez
90 variant kozich syra. Posledni skupina tradi¢nich syrua je
vyrabéna ze smési koziho mléka s mlékem ov¢im, ponévadz
v fad¢ zemi se ovce a kozy chovaji spolecné a ke zpracovani
se tedy pouziva smés téchto mlék.

V technologii vyroby kozich syrii se pouzivaji stejné postupy
jakoumléka kravského ¢i ovéiho. Prvni skupinu tvofi syry, kde
je ke koagulaci mléka pouzivano pouze kyselé srazeni piitom-
nymi mikroorganismy, tj. skupinou bakterii mlé¢ného kysani.
Sem patii predevsim syry Cerstvé, kde je obsah susiny kolem
20 %. Druhou skupinu tvoii syry, u kterych je mléko srazeno
pusobenim sytidla. Tyto syry obsahuji az 50 % suSiny. Syry této
skupiny (mékké nebo polotvrdé) jsou bud’ Cerstvé, nebo povr-
chové zrajici, pfipadné jsou uchovavany v solném nalevu. Tteti
skupinu tvofi syry pfipravované se syfidlem srazené sytfeniny,
ktera je dohtfivana ke zvySeni susiny. Sem patfi syry polotvrdé
atvrdé. Technologické postupy vyroby jednotlivych druhti syrt
z koziho mléka jsou vétSinou vysledkem dlouholetych zkuse-
nosti ptedavanych syrafi z generace na generaci a jen ziidkakdy
mivaji standardni technologii. Kozi syry maji vysokou nutri¢ni
hodnotu. Maji vhodny pomér bilkovinné a energetické hodnoty,
vhodny obsah a pomér vétsiny mineralnich latek a pomérné
vysoky obsah vitaminti. Variace v zastoupeni mastnych kyselin
v tuku koziho mléka zptsobuji rozdily v chutnosti jednotlivych
druhti syrt. Vysledkem zrani kozich syri je velmi pikantni az
paprikové ostra chut’, jejiz intenzita je zavisla na délce zrani syru.
Kromg zastoupeni mastnych kyselin mtze rozdily v chuti zpa-
sobovat rizny stupei lipolyzy (rozkladu tuku) a obsah volnych
mastnych kyselin v syrovém mléce.

V Ceské republice v poslednich letech stoupa obliba vyrobk
z koziho mléka. Naprosté pfevaha mléka je zpracovavana ptimo
na farmach a prodavana ,,ze dvora“ nebo v mensich prodejnach.
Pouze jedna mlékarna vykupuje kromé velkého objemu mléka
kravského také malou ¢ast mléka koziho a zpracovava ho pre-
devsim na syry urcené na export.

Vybér syrt, uvadénych v nésledujicim textu, ma slouzit
jako inspirace pro konzumenty syrti a motivovat je i pfi ces-
tovani k objevovani této vynikajici gastronomické lahtidky
z koziho mléka.

Nejznaméjsi francouzské kozi syry

Kozi syry se vyrabéji v mnoha zemich svéta a je jich ne-
pfeberné mnozstvi druhi a tvard. NejveétSimi zpracovateli
koziho mléka na syry jsou Francie, Recko, Italie a Portu-
galsko. Vétsina rozsahlého sortimentu kozich syrt pochazi
z Francie, z nichZ nejznaméjsi jsou 3 syry, a to Bicheron,
Chabis a Crottin de Chavignol. Biicheron je tvarovan jako
kratkeé Spaliky, které se kraji na platky a prodavaji jako mala
kolecka, ma slonovou barvu kiiry pokrytou bilou plisni, jadro
je také bilé. Syr Crottin de Chavignol a Sancerre je mozné
konzumovat v riznych fazich zralosti (Cerstvy, zraly a suchy),
které postupné posiluji jeho chut. Chévre je ve tvaru valecku,
jemny az krémovy. Podava se jako vynikajici dezertni syr,

casto slouzi jako obcerstveni nebo predkrm pted vecefi.
Chavroux, mekky nadychany syr, je zajimavé zabaleny do
pyramidovych malych nadob. Mnoho milovnik kozich syri
oslovuje jeho nenapodobitelné tani v Gstech, chut’ a textura.
Jemné chutnajici syr 1ze zakoupit po cely rok a podéavat ho
se salaty nebo z néj vyrabét rozlicné syrové pomazanky
a dezerty. Jeho chut’ vynikne na celozrnném cerstvém
pecivu, doporucuje se jeho servirovani napf. s malinovym
nebo brusinkovym ptelivem.

Nejznaméjsi syry ze smésného mléka

Mnoho syru tradi¢né vyrabénych z koziho mléka je v sou-
Casnosti Casto vyrabéno z mléka kravského ¢i s pfimési mléka
koziho. Casto jsou tyto syry vyrabény také ze smési mléka
koziho a ov¢iho. Mezi nejznaméjsi syry vyrabéné ze smésného
mléka patii Feta, Akawi a Halloumi.

Feta

Nejstarsi zminka o syru Feta je datovana do roku 1494, kdy
v piistavu Chania italsky cestovatel objevil v sudech se slanym
nalevem nalozenou bilou tvarohovitou hmotu nazyvanou tehdy
prosfatos, coz znamenalo ,,Cerstvy* nebo ,,nedavny®. Syr se
nejcastéji krajel na tenké platky, a proto byl Italy nazvan fetta
—platek a toto oznaceni pro sviij vyrobek nakonec Rekové pie-
vzali. Postupné se vyroba z Recka rozsitila i do dal§ich zemi. Od
roku 2007 smi nést nazev ,,feta” pouze syry vyluéné vyrabéné
v Recku z ovéiho mléka nebo ze smési ovéiho a az 30 % koziho
mléka tradi¢nim zptisobem skladované v solném nalevu. Jedna
se tedy o chranéné oznaceni ptivodu. V roce 2013 byla mezi
Reckem a Kanadou uzaviena dohoda, podle které v Kanadé
vyrobeny syr mize mit oznaceni ,,feta”, ale na etiketé nesmi byt
nic, co by pripominalo Recko. Podobné bilé syry se nachazeji
v fadé oblasti ve vychodnim Stfedomoii a kolem Cerného mofe,
napt. v Libanonu, v Syrii, v arabském svéte, kde feckou ochranu
nazvu syru nerespektuji.

Feta je drobivy mékky slany bily syr vzhledu tvrdého
tvarohu se zrnitou strukturou, kompaktni na dotek. Velké
bloky syru jsou ponofeny do slaného nalevu, ve kterém se
uchovavaji. Chut Fety je mirné Stiplava a mirné slana, mlécné
nakysla od jemnych az po ostré tony, smetanova s piichuti po
jogurtu. Feta mize byt mekei i pevnéjsi konzistence. Pouziva
se jako stolni syr a ma $iroké kulinarni uplatnéni. Casto je
podavan s dobrym olivovym olejem nebo olivami a posypa-
ny aromatickymi bylinami, jako je oregano. Syr je soucéasti
mnoha salati, z nichz nejznaméjsi je osvézujici ,,recky salat*

Kozi polotvrdy zrajici syr s koriandrem a piskavici (foto Sustova,
2022).



z nahrubo pokrajenych rajcat, okurek, cibule, kofeni, ktery
podavame s peé¢ivem. M¢kka Feta se da roztirat, vétSinou
se takto pouziva do kolact. Nejpozoruhodnéjsi je pouziti
v populédrnich pokrmech z maslového filo tésta spanako-
pita (slany kold¢ plnény Spenatem a Fetou) a tyropita
(slany kolac¢ plnény Fetou).

V Ceské republice je vyrabén v mlékarnach Balkansky syr
z kravského mléka, na farmach je ¢asto vyrabén syr typu Feta
pouze z koziho mléka.

Akawi

Syr, pochazejici z Blizkého vychodu, je pojmenovany po
Akerské oblasti Palestiny. Je to mékky nezraly slany syr se
zvykaci hladkou konzistenci a velmi jemnou, mirné slanou
chuti. Syr je v domovské oblasti velice oblibeny a pouziva se
jako stolni syr konzumovany casto s ovocem. Syr se bézné
vyrabi z pasterovan¢ho kravského mléka, ale miize byt vyroben
z koziho nebo ov¢iho mléka nebo ze smési téchto mlék. Produ-
kuyje se ve velkém métitku také v Libanonu, Jordansku, Syrii
a na Kypru, kde ho lidé obvykle jedi s mékkymi chlebovymi
plackami na obéd a vecefi. Hodi se i k pfipravé smazeného syra.
U nas je tento typ syrti vyrabény v mlékarne z kravského mléka
a mizeme ho zakoupit i s riznymi prichutémi.

Halloumi

Halloumi, syr pochazejici z Kypru, ziskava v poslednich
letech velkou popularitu i u nas. Syr s bilym pevnym lehce
pruznym téstem bez kiry, tradi¢né vyrobenym ze smési
koziho a ovéiho mléka, ackoli se v soucasné dobé nékdy
pouziva i kravské mléko, ma lehce citronové aroma a silnou
slanou chut’ danou jeho nakladanim do solné lazné. Setkat se
s timto druhem syri miizeme také v Recku, kde je velmi obli-
benou Gpravou jeho grilovani. Grilovanim, coz je nejcastéjsi
kulindrni Uprava, ztraci Halloumi svou slanost, syr vytvari
hnédou kiirku, ale zachovava si svij tvar i chut.

Cerstvé syry z koziho mléka

Cerstvé syry, tj. nezrajici syry, charakterizuje jemné
nakysla chut’ po mlééné kyseling, kterd vznika z mlééného
cukru laktézy mikrobialni ¢innosti bakterii mlécného kysani.
U nas se tyto syry zacaly ve vétsi mife vyrabét s rozsifovanim
chovu koz po roce 1990. V Ceské republice je mnoho vyrobcii
vynikajicich Cerstvych kozich syrt, ¢asto vyrabénych také
v kvalité bio. VétSina vyroby kozich syri je soustfedéna
na malych farmach a tyto syry tvofi zakladni typ vyrobki
zpracovavanych z koziho mléka. Produkce mléka koz, na roz-

Chov koz bilych kratkosrstych (foto Sustova, 2022).
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dil od kravského mléka, je na vétsin€ farem sezonni ptiblizné
od poloviny bfezna do fijna.

Tradi¢nim vyrobcem je pfedevsim Francie, kde najdeme
nepifeberné mnozstvi riizné tvarovanych cerstvych kozich
syru. Syry mohou mit krémovou, mékkou, polotuhou, pevnou
nebo tvrdou texturu, kterd souvisi s obsahem vody a tuku
v syrech. Formovany jsou do mnoha velikosti a tvart, jako
jsou kulicky, hranolky, kolecka, pyramidy, kulaté bochniky,
dlouhé chleby atd.

Cerstvé kozi syry lze podavat samotné k peéivu, ale
1 v kombinaci napf. s rajcaty, bazalkou ¢i tymidnem a extra
panenskym olivovym olejem jako soucast lehkych letnich
salatd. Syry s mekei konzistenci 1ze vyuzivat i na pfipravu
ruznych slanych ¢i sladkych pomazanek, nekteré druhy cer-
stvych syrti najdou uplatnéni i pfi priprave sladkych dezertt,
cheesecake, zmrzlin, naplni do palacinek apod. S oblibou se
tvaruji napf. do kulicek, obaluji v nasekanych bylinkach, ofiscich,
chia a dalsich semenech, kofeni ¢i suSeném ovoci a serviruji jako
jednohubky na svateéni stul.

Ochucené erstvé syry

Mnoho cerstvych kozich syrt je vyrabénych za pfidani
rozliénych bylin, kofeni, cesneku, susen¢ho ovoce, ofecht,
jedlych kvéti a dalsich slanych i sladkych slozek. Tyto ochu-
cyjici slozky jsou bud’ michany piimo do syrového tésta, nebo
se uz vytvarovany syr v nich obaluje po nasoleni. Sortiment
téchto syri je skutecné velice pestry a syry ziskavaji zajima-
vy vzhled, ale pfedevs§im i chut’ po pouzitych ochucujicich
slozkach. Tyto regiondlné vyrabéné syry v riznych castech
svéta, které jsou ukazkou femesIné dovednosti syrati a jejich
tviarci fantazie, mohou byt inspiraci pro nase malé zpracova-
tele koziho mléka.

Tak mtizeme predevsim na trzich v zahranici objevit zajima-
vé Cerstve syry nejen s riznymi, pro nas exotickymi druhy kofeni
abylin, ale také balené do jedlych kvétti (Rubi z jizni Australie),
na povrchu s lanyzi (Capricci v italské oblasti Piedmont) nebo
s chutovymi variantami med a vanilka, divoké bortivky a va-
nilka, fiky a balzamikovy ocet, brusinky a mleta skofice (syry
Woolwich Dairy Chevrai v USA).

Syry zrajici

Zrajici syry z koziho mléka se vyrabi z tésta typické velmi
svétlé az témér bilé barvy, pravé diky nepfitomnosti beta
karotenu v kozim mléce. Syry zpravidla dozravaji nékolik
meésicti a béhem této doby se vyvijeji senzorické vlastnosti
syrt podle toho, jaké mikroorganismy se na zrani podileji.
Chut i vliné syrt se postupné zvyraziuje, syry se stavaji
aromatictéjsi, jiz malé mnozstvi dochuti fadu pokrma misto
kofeni. Syry postupné ztraci ¢ast vody vysychanim a zis-
kavaji pevnéjsi konzistenci. Na jejich povrchu se vytvari
pevna kura.

Z této kategorie syrt je nejznaméjsi kozi Gouda, polotvrdy
syr vyrabény v fad¢ zemi. Textura je hladka az lehce zrnita,
ktira pfirozena, barva velmi svétla slonovinova, popt. lehce
nazloutla. Chut je mlé¢na, sladka, jemné slana, lehce aroma-
tickd. Optimalni zrani probihd minimalné 5 mésicti. Cim déle
je syr uchovavan ve zracich sklepech, tim vic aromatickych
latek ziskava. Dlouhym zranim trvajicim nékolik mésici se
v syrech vytvafii krystaly laktatu vapenatého a syr nabizi
ptijemnou jedine¢nou chut. U starych syru se rozviji silna
aromaticka vyrazna chut. Tyto syry se konzumuji samostatné
s dobrym pivem a ¢ervenymi viny, chutové vyrazné syry se
dobfte poji také s bilymi a ovocnymi viny.
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Syry zrajici s bilou plisni

Pro tyto syry je charakteristické zrani od povrchu sekun-
darni kulturou Penicillium camemberti, jehoz vysledkem je
typicky porost jemné bilé plisné€ na povrchu syri, chut’ lehce
po Zampionech a v prubéhu zrani az roztékani syru.

I v nasich obchodech byva Biiche de Chevre, m&kky, jemné
zraly syr s krémovou texturou, kdy se stied syrti okamzité
roztavi v Gstech. Bliche de Chevre Ize podavat teply na sala-
tech nebo s ovocem jako dezert. Mohl by byt také pouzit jako
soucast typickych slanych kolacka quiches a kanapek. Jeho
nadherna smésice chuti a textury se dobie snoubi s Beaujolais
nebo ¢ervenym vinem.

Valencay je jednim z klasickych francouzskych kozich
syri pojmenovany po mésté Valencay. Ma krémovou hlad-
kou texturu rustikalni modrosedé barvy na povrchu, citru-
sovou chut’ s kozim aroma. Valengay syr byval vyrabén ve
tvaru dokonalé pyramidy se §picatou Spickou. Ale kdyz se
Napoleon vratil na hrad Valengay po neuspé$ném vypraveé
v Egypté a spatfil tento syr, ve vzteku vytahl mec a odfizl
vrchol syra. Od té doby je syr vyrabén se zplostélou Spickou.

Syry zrajici s modrou plisni

Tyto zpravidla polomékké krémové syry slané, ostré
chuti maji typické aroma a vzhled dany zranim uvnitf tésta
sekundarni kulturou modré plisn¢ Penicillium roqueforti.
Hlavni charakter syriim udava lipolyza (hydrolyticky roz-
klad tuka a tvorba aromatickych latek beta-metylketond).
Kone¢ny produkt je charakterizovan zelenymi, Sedymi,
modrymi nebo ¢ernymi zilkami nebo skvrnami plisné v ce-
1ém tésté. Tyto zily jsou vytvareny v pritbéhu vyroby, kdy je
syr propichévan proutky z nerezav¢jici oceli, které umoziuji
cirkulaci kysliku a povzbuzuji rist plisnové kultury, ¢imz
se rovnéz podporuje zme&kéeni struktury a rozvoj vyrazné
typické chuti. U nékterych syra prorusta plisnova kultura
pouze na povrchu.

Syr s modrou plisni chutna nejlépe, kdyz je podavan s krekry,
hruskami, hroznovym vinem, ovocnymi chleby a vlasskymi
ofechy. Je mozné ho také rozettit se zakysanou smetanou,
bilym jogurtem nebo majonézou a podavat jako pomazanku
nebo dresink. Uplatnéni ma také v teplé kuchyni jako soucast
syrovych omacek.

Syry se zajimavou afinaci

Afinace je francouzsky vyraz oznacujici jak zrani, tak
konzervaci syri. Jedna se o technologicky krok, ktery ma
za cil prohloubit, nebo chcete-li zvyraznit chut” kone¢ného
vyrobku. Prvotfadou snahou afinace je tedy jednak docilit
lepsi trvanlivosti vyrobeného syru, ale také zajistit lepsi,
jedine¢ny, odlisny charakter syru. Vznikaji tak mistrovské
syry, u kterych jsou zdiraznény jejich senzorické vlastnosti
a samotny vzhled.

Uz v minulosti hledali syrafi postupy, jak udrzet kvalitu
a jak syry lépe ,,zakonzervovat®. Casto se k tomu vyuzivalo
baleni do riiznych listt stromu ¢i bylin nebo se syry ukladaly
do sena, obalovaly v matolinach (coz jsou pevné zbytkové
¢asti odpadajici po vylisovani vina ¢i ovoce, jako jsou tfapi-
ny, stopky ¢i slupky). K ,,baleni, nebo spise ke konzervaci
a uskladnéni syrt, se rovnéz vyuzival véeli vosk, ale také
posyp ruznymi druhy koteni.

Tak naptiklad v oblasti Provence na jihovychod¢ Francie
mizete zakoupit syr Banon zabaleny do kastanovych listl
sbiranych na podzim a pfidrzovanych lykem. Z pobftezi
Oregonu v USA pochazi Up In Smoke zabaleny do uzenych

Koza bild krdtkosrstd - nejrozsirenéjsi mlécné plemeno chované v CR
(foto Sustovad, 2022).

javorovych listl, coz dava syru koutovou chut. Nettles Gone
Wild, z italského regionu Lombardie, je mékky zraly syr na
povrchu pokryty listy z koptivy. V jizni Australii je vyrabén
Figaro, polotvrdy zrajici syr baleny do listi fiki, nebo Vigne-
ron zabaleny do listd vinné révy a pak jemné umyvan v bilém
vin€. Umyvani syra vinem béhem zrani je Castym zplisobem
afinace a mtizeme se s nim setkat napf. u italského Barone-
rosso di Capra nebo $pané€lského Queso de Murcia, kdy timto
oSetfovanim syry ziskavaji zajimavé chutové akcenty. Mizete
se setkat i se syry na povrchu oplachovanymi jable¢nym ci-
drem, jako napf. syr Temptation vyrabény v oblasti Northport
v Michiganu. Zajimavym syrem ve Veneto v Italii je Capra
al Fieno, ktery je zabaleny v suchém sené a potom zraje na
dievénych deskach po dobu 7 az 8 mésici. Trava pouzivana
béhem starnuti dava syru vuni kvétin a travy. Nékteti vyrobci
pridavaji ochucujici slozky nikoliv do hotové syrové hmoty
(syfeniny) pied jejim formovanim na syr, ale rovnou do mléka
jesté pred samotnou vyrobou. Vznikaji tak zajimavé variace
syru s netradi¢ni barvou, chuti, vzhledem. Pfikladem je Spa-
nélsky syr Buenalba od malého rodinného vyrobce La Vera
z La Mancha. Uzena Cervena paprika se vmicha pii vyrobé
syru do mléka a tim dava tomuto specialnimu syru vyraznou
chut’ a nadhernou barvu.

Shrnuti

Sortiment piedevsim cerstvych ochucenych syrii, vyrabé-
nych z koziho mléka v riznych zemich svéta, je skute¢né velice
pestry a syry ziskavaji zajimavy vzhled, ale pfedevsim i chut’
po pouzitych ochucujicich slozkach. Mnoho kozich syru je
vyrabénych za pridani rozli¢nych bylin, kofeni, cesneku, suse-
ného ovoce, ofechtl, jedlych kvéti a dalsich slanych i sladkych
slozek. Pti cestovani po riiznych zemich svéta najdete mnoho
dalsich druhti kozich syri, jejichz vyrobci Cerpali inspiraci od
svych evropskych predchtideii nebo do jejichz vyroby zapojili
vlastni fantazii, a pfedevsim syrafsky um a mistrovstvi.

Pti svych cestach po nasi krasné zemi navstivte i nase malé
zpracovatele koziho mléka a obohat'te sviij jidelnicek o zdravou
potravinu, jiz bezesporu kozi syry jsou.

Pouzita literatura je u autoril.





