
 

 

 
TECHNOLOGICKÝ LIST Č.3 

Výroba selského čerstvého sýru 

varianty: Gyros, Pepř, Sůl, Bylinky 

 

 

 

 

 

 



   
 

SLOŽENÍ 

čerstvé kravské mléko, mezofilní kultura, syřidlo, voda, chlorid vápenatý, 

jedlá sůl, koření, dle chuti bylinky či koření (jodid draselný, cibule, 

paprika, cukr, česnek, oregano, pepř – různé druhy, rozmarýn, tymián, 

bazalka, saturejka, majoránka) 

výživové hodnoty: sušina min. 30%, tuk v sušině min. 35% 

TECHNOLOGICKÝ POSTUP 
Mléko na čerstvý sýr necháváme prokysávat pomocí kultur mléčného kysaní 

a srážíme pomocí syřidla. 

Mléko pasterujeme na 72 °C po dobu 30 sec, abychom mléko zbavili 

nežádoucí patogenní mikroflóry. Mléko necháme vychladnout na teplotu 

25 °C, která je optimální pro mezofilní mikroorganismy. Poté přidáme 

mezofilní kulturu, rozpuštěnou ve vodě. Zároveň přidáváme chlorid 

vápenatý rozmíchaný ve vodě, v poměru 1,11 ml na 5l kravského mléka. 

Ten nám dodává vápník v rozpustné podobě. Důkladně směs promícháme. 

Necháváme prokysávat 40 minut při teplotách 22-25 °C. Jelikož se síla 

syřidla mění v průběhu času, ověříme si její hodnotu pomocí následujícího 

testu. 100 ml kravského mléka vytemperujeme na teplotu 35 C 

a odměříme si 1 ml nezředěného syřidla. Na stopkách změříme čas, kdy se 

nám začnou tvořit první vločky po přídavku syřidla do mléka. Čas 

doplníme do následujícího vzorečku. 
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Za pomocí síly syřidla si můžeme vypočítat přesnou dávku syřidla pro 

naše množství mléka. 
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Vypočítané množství syřidla rozmícháme ve vodě a za stálého míchání 

vlijeme do mléka. Mléko promícháváme maximálně 2 minuty, pak pohyb 

mléka ustálíme. Nádobu přikryjeme poklicí a necháme mléko v klidu sýřit 

po dobu 40 minut. Po uplynutí času bude mít sýřenina konzistenci 

pudinku. Pokud do ní zaboříme ostrý předmět, budeme pozorovat ostrý 

lom. Sýřeninu nakrájíme na kosočtverce o hraně 1,5 cm. Tím zvětšíme 

povrch sýřeniny a podpoříme tak uvolňování syrovátky. Nakrájenou 

sýřeninu mícháme 3× v intervalech po 5 minutách. Sýřeninu naléváme do 

forem včetně syrovátky, v tuto chvíli můžeme přidat a lehce vmíchat 

oblíbenou příchuť (bylinky, pepř). Sýry necháváme odkapávat 15 - 17 

hodin při pokojové teplotě. Sýry musíme pravidelně obracet. Během 

prvních 2 hodin obrátíme jednou a během dalších 10 hodin obrátíme ještě 

2×. Po odkapávání nasolíme sýr na povrchu, tím se nám uvolní ještě trochu 

syrovátky. Následující den balíme do obalu. Takto uchováváme selský 

čerstvý sýr až 10 dnů při teplotách 4 - 8 °C. 



   
 

 

 

 

OBAL 

má kruhový tvar, balen vakuově ve fóliovém sáčku, hmotnost 170 - 200 g 

 



   
 

DISTRIBUCE 

v kusech ve fóliovém obalu, převoz v chladicích zařízeních při teplotě 

+4°C. 

VYUŽITÍ 

Tento typ sýra je využíván především lidmi, kteří dbají o svoji linii 

a zdraví, protože má vysoký obsah lehce stravitelných bílkovin a nízký 

obsah tuku. Můžeme si na něm pochutnat jen tak s celozrnným chlebem či 

pečivem, dochutit např. česnekem, paprikou či konzumovat při skleničce 

bílého vína. Jde o vynikající ingredienci ve studené kuchyni na ozdobu mís, 

talířů a jednohubek, na přípravu salátů. 

 

 

 



   
 

PŘÍKLAD NÁRODNÍ RECEPTURY 

Pařený kravský sýr – regionální potravina  

Tento pařený sýr vyniká svou jemně slanou chutí a tužší konzistencí. Je 

používán jak ve studené, tak i v teplé kuchyni. Při výrobě nejsou použity 

žádné konzervanty ani chemické 

přísady. 

Složení  

kravské mléko, syřidlo, jedlá sůl  

Balení 

baleno vakuově v sáčku  

Hmotnost 

100 g 

Průměrné výživové hodnoty na 100 g produktu: 

tuk v sušině je min. 45%., sušina min. 30% 

Ocenění: potravina roku 2015 v kategorii Sýry včetně tvarohu   

 

VÝROBCE 

Mlékárna Licibořice – Marie Černilová 

Již od roku 2001 vyrábí Mlékárna Licibořice sýry dle vlastní receptury 

založené na kvalitě. Zpracovává kozí, kravské i ovčí mléko. V  rodinné 

mlékárně vyrábí sýry přírodní, ochucené, pařené, uzené a nakládané. Dále 

také jogurty, kefíry, máslo, tvaroh, probiotické nápoje, pomazánky 

a v neposlední řadě i zmrzlinu. Vše bez chemických přísad a konzervantů. 

Mlékárna Licibořice získala již mnohá ocenění a to nejen v ČR, ale 

i v zahraničí. 

 



   
 

RECEPT 

Sýrová pomazánka s vejci 

 
 

 

Ingredience: 

3 ks vařená vejce, 150 g Mascarpone, čerstvý sýr 150 g, tvrdý sýr 

80 g, zakysaná smetana 200 g, sůl 

Postup přípravy: 

Vejce nastrouháme na hrubém struhadle, tvrdý sýr na jemnějším, přidáme 

měkký čerstvý sýr, mascarpone a zakysanou smetanu (majonézu). Vše 

dobře promícháme, osolíme dle chuti, a pokud máme konzistenci hodně 

hustou, můžeme pomazánku zjemnit po lžících přidanou smetanou ke 

šlehání. Necháme alespoň půl hodinky proležet, poté mažeme na pečivo 

a zdobíme dle chuti čerstvou zeleninou, šunkou, lahůdkovou cibulkou či 

bylinkami, ořechy či hroznem. 

 


