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ABSTRAKT

Syry a syrové vyrobky ptedstavuji nedilnou soucast lidské vyzivy. Zatim co historicky byly syry na jidelnicku
dominantné v Evrop¢, dnes je jejich popularita celosvétova. K rozsiteni doslo zejména skrze gastronomicky
sektor, kde syr hraje jednu z pfednich ingredienci v jidlech, jako je pizza, burgery nebo téstoviny. Tyto pokrmy
pak nasli zalibeni u vSech vékovych skupin a kultur. V ramci demografickych zmén nasi spolecnosti (starnuti
populace, jedno¢lenné komunity, cestovani) dochézi k rozvoji i jednoporcovych baleni produkta (snacking).
Toto odvétvi v poslednich letech zaznamenalo prudky nérast inovaci, kdy se objevuji nové produkty, ptichuté
a formaty, které uspokojuji vyvijejici se chuté a preference spotiebiteltl. Lidé nechtéji mit syr pouze doma
v lednicce, ale chtéji si ho vzit s sebou na cestu do prace nebo za dobrodruzstvim. Tento Clanek se zabyva
historii syrového snackingu, poukazuje na soucasné trendy, probere udrzitelnost a aspekty baleni, dotkne se

nutri¢nich aspektli a upozorni na nékteré nové produkty, které utvareji budoucnost syrovych jednoporcovek.
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ABSTRACT

Cheese and cheese products are an integral part of human nutrition. While cheeses were historically dominant
on the menu in Europe, today their popularity is worldwide. The expansion took place mainly through
the gastronomic sector, where cheese plays one of the leading ingredients in dishes such as pizza, burgers
or pasta. These dishes then found favor with all age groups and cultures. As part of the demographic changes
in our society (aging population, single-member communities, travel), there is also a development of single-
portion packaging of products (snacking). The industry has seen a surge in innovation in recent years,
with new products, flavors and formats emerging to meet evolving consumer tastes and preferences. People
don't just want to keep cheese in the fridge at home, they want to take it with them to work or on an adventure.
This article looks at the history of cheese snacking, highlights current trends, discusses sustainability
and packaging aspects, touches on nutritional aspects and highlights some of the new products shaping

the future of cheese snacking.
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UVOD

Svacina je jiz nedilnou soucasti stravy. Vice nez ctvrtina celkovych kalorii spottebitelit pochazi pravé
ze svacinek. Pokud za tradi¢ni zakladni jidla dne povazujeme snidani, obéd a vecefi, 1ze poukazat, Ze vSechna
svacina za den dohromady obsahuje vice nez jedno jidlo z hlediska kalorii. Lze tedy fici, Ze snacking (svacina)
muze byt prohlaSen za své vlastni jidlo — a za jidlo, které je méné omezeno (svazano) tradi¢ni dobou jidla
nebo konkrétnimi pokrmy. Svaciny mohou byt tradicné¢ mensi jidla, kterd se rychle sni, ale nesmime se

zapominat jejich dopad (zejména kaloricky) v ramci celkové denni konzumace.

Historie syrovych svacinek saha daleko do minulosti a dikazy naznacuji, Ze syr byl pouzivan jako mobilni
a pohodlna svacina jiz ve staroveékych civilizacich. Schopnost syru zrani a skladovani po delsi dobu z n¢;j
ud¢lala idedlni jidlo pro cestovatele a prizkumniky. V moderni dob¢ se syrové jednoporcovky vyvinuly
z jednoduchych blokli syra na rozmanitou Skalu produktd, véetné syrovych miniblockt, syrovych kulicek,

syrovych pomazanek a syrovych snackl rizné technologicky upravenych.

SOUCASNE HLAVNiI TRENDY

Zdravi a wellness: Spotiebitelé stale vice hledaji zdravejsi moznosti obCerstveni a syr je vybornym zdrojem

bilkovin a vapniku. Oproti tomu je snaha o eliminaci pfijmu tukti a sodiku. V disledku toho se mnoho vyrobcii
syrovych snackli zamétuje prave na vyvoj produktd se snizenym obsahem tuku a sodiku pii zachovani lahodné
chuti a textury, kterou spotiebitelé o¢ekavaji. Tomu napomaha i trend flexitaridnstvi, kdy se spotiebitelé snazi
omezovat konzumaci masa a syr je pravé vyhodnou alternativou. Nektefi vyrobci navic do svych produkt
zaCleniuji dal$i ziviny, jako jsou rostlinné proteiny, vitaminy a minerdly. Syr mize konkurovat dal$im
oblibenym proteinovym svacindm, jako jsou nutricni tyCinky a jerky, které poskytuji sytost a podporuji cile

v oblasti fitness a hubnuti jako zdrava proteinova svacina (zejména ve verzi na jednu porci).

Inovace chuti: Vyrobci syrovych snackl neustidle experimentuji s novymi a modernimi piichutémi,

aby uspokojili rozmanité naroky spotiebiteli. To zahrnuje pfidani bylinek, kotfeni a dalSich ingredienci

do syrovych snackil, aby se vytvofili jedinecné a ptitazlivé chutové zazitky.

Convenience: Aktivni zivotni styl vedl k rostouci poptavce po pohodlnych moznostech obcerstveni na cesty
(podpoieno samoziejmeé dynamickym zotavenim turistického primyslu po covidové pandemii). Vyrobci
syrovych snackll reaguji vyvojem produkti, které se snadno konzumuji a prepravuji, jako jsou jednotlive

balené syrové tyCinky a syrové blocky.

Udrzitelnost: Spotiebitelé se stale vice zajimaji o dopad svého vybéru potravin na Zivotni prostiedi. Vyrobci
syrovych svacin reaguji pfijetim udrzitelnych postupl, jako je snizeni obalového odpadu a ziskdvani
ingredienci z udrzitelnych zdroji. Tady stale je velky kus vyvoje pied ndmi, protoze praveé jednoporcové
vyrobky jsou na jednotku konzumovatelného podilu velmi zatizeny individudlnim obalovym materidlem.
Udrzitelnost je tedy pro vyrobce syrovych svacinek klicovym hlediskem. Spottebitelé stile vice pozaduji

produkty, které jsou vyrabény ekologicky odpovédnym zptsobem. V disledku toho mnoho vyrobct piijima
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udrzitelné obalové postupy, jako je pouzivani recyklovatelnych nebo kompostovatelnych materidli

a snizovani obalového odpadu. Nékteti vyrobci navic ziskavaji ptisady z udrzitelnych zdroji.

Nové produkty:

Odvétvi syrovych snacktll neustale inovuje a pravidelné zavadi nové a atraktivni produkty.

Nekteré z nejnovéjsich trendl zahrnuji:
A/ Cheese Crisps: Tyto tenké, kiupavé syrové svaciny jsou oblibenou alternativou k tradi¢nim bramborovym
lupinkiim. Casto se vyrab&ji z velmi kvalitniho syru a v riiznych piichutich. textura zde hraje dominantni roli

v oblibenosti téchto produkti.

B/ Syrové pomazanky: Syrové pomazanky jsou vSestrannou svacinou, kterou Ize pouzit riiznymi zplsoby.
Lze je namazat na krekry, pouzit jako dip nebo dokonce ptfidat do sendvicli. Syrové pomazanky lze navic

obohatit nutricné zajimavymi ingrediencemi (vlédknina, nenasycené mastné kyseliny).

C/ Syrové piedsmazené fingerfoody: jednd se o nizkogramazové vyrobky, které jsou podavany
v rychloobcCerstvovacich fetézcich, nejcastéji spolecné s omackou pro dipovani. Nabidka téchto pokrmt je
nyni velmi Sirokd. Kromé tradicniho eidamu a hermelinu tvofi i syry pafené, ementalského tipu ¢i syrt
s modrou plisni. Dalsi modifikace se tykd pouzitého obalovaciho komponentu — neni to jiz obycejna
strouhanka ze starych rohlikd, nybrz sofistikovana smés z peciva, které se vyrabi specificky pro tento ucel.
Navic, tyto smeési jsou produkovany specializovanymi vyrobnimi zavody, které podléhaji piisnym
potravinaiskym kontroldm. Tyto obalovaci smési jsou rovnéz s piidavkem raznych soucasti, které vytvaii
atraktivnéjsi dojem celkového vyrobku — at’ uz je to ptidavek nerozmletych, popt. extrudovanych cerealii,
nebo i rizné barevné varianty. Dalsi novinkou jsou i zmény ve tvaru produktu. Vedle klasické placky (eidam)
nebo kolecka (hermelin) se mizeme setkat s tvarem trojuhelnicku, kulaté nugetky nebo tvaru koblihy (kolecko
s dirkou). Tyto inovace jsou hnany neustdlym tlakem spotiebitelii, kteti touzi po stale atraktivnéjsi
a ,,hravéjSim™ vyrobku. Lze tfeba mit ovSem na paméti, ze Castd konzumace téchto jidel neni vhodna.
Proto i vyrobci téchto specialit pfichazeji s novou alternativou — piiprava v konvektomatu (kombinace mj.
horkovzdusné a parni trouby) nebo v turbo pecich (kombinace horkého vzduchu, jeho silného prodéni
a mikrovln). Zde se ¢aste¢né¢ eliminuje negativni dopad ptipravy ve fritovacim oleji (pfiprava jidla bez tuku).
ZAVER

Odvétvi syrovych snackll je dynamickym a neustale se vyvijejicim odvétvim potravindiského pramyslu.
Pfijetim trendd, jako je zdravi a wellness, inovace chuti, pohodli, udrzitelnost a vyziva, vyrobci syrovych
snackl vytvareji produkty, které jsou chutné a ptitazlivé pro Sirokou skalu spotiebiteli. Vzhledem k tomu,
ze prumysl pokracuje v inovacich, mizeme v nadchazejicich letech o¢ekavat jesté vice atraktivni a lahodnych

syrovych snackd.
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