
Akawi
Alm typ sýr
Ambertský sýr
Asiago Pressato
Banon Iota Cl 1, 2
Beaufort Kappa 1, 2, 4
Bel Paese
Bellindy
Belmonte
Bulharský bílý
Cabra al Vino
Caciocavallo
Caciotta
Camembert/Brie
Casatella
Casu Axedu
Cihla (Brick)
Colby
Čedarové sýry 
Danablu
Domiati
Edam
Ementál Kappa 3
Feta
Gaperon 
Gorgonzola
Gouda
Gruyere Kappa 1, 4
Havarti
Horský sýr
Hrudka/Brynza
Hytteost
Lactique sýry Iota Cl 1, 2
Limburský Iota M
Maasdammer Kappa 3
Mahon Menorca
Manchego
Maroilles
Měkký sýr Iota FF
Moale
Monterey Jack
Morbier
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možnost záměny kultur od různých výrobců
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Munster Iota M
Niva
Otlu
Pařené hnětené
Parmazán
Pecorino
Peynir
Polotvrdý
Primosale
Pyrenejský sýr
Quartirolo
Raclette
Reblochon Iota Reb.
Robiola Bresc.
Robiola di Roc. Iota Cl 1, 2
Romadúr Iota M
Roquefort
Saint Paulin
Samsoe Kappa 3
Sbrinz
Squacquerone
Stelvio
Stilton
Tallegio 
Tomme Iotta 4
Torta del Casar
Trappist
Tylžský
Valencay Iota Cl 1, 2
Vallagret
Zlato
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vysvětlivky
Pro výrobu různých sýrů (levý sloupec) lze použít kultury od různých výrobců (horní řádek). V posledním sloupci tabulky je uvedena
kultura, kterou lze použít jako kompletní pro daný sýr, a v případě jejího použití již nevybíráme kultury z barevné části tabulky.
Pro určitý sýr vybereme jednu kulturu ze všech označených zeleně (případně šedě) v daném řádku. 

vhodná kultura          kulturu lze použít
1, 2, 3 Pokud je pro výrobu potřeba více typů kultur (např. mez. + term. nebo mez. + plíseň), 

každý potřebný typ je označen číslem. Vybereme tedy vždy jednu s označením „1“, jednu s „2“
(případně ještě s „3“).

 Kulturu lze použít při změně teploty a doby kysání dle potřeb konkrétní kultury.
+ Kulturu lze použít volitelně navíc.

Již nevyráběné kultury používané v knize DM 1 lze nahradit: 
NDO kulturou CHN 19 + Iota 1; VDO kulturou STI 12 + Iota 1; STM 5 kulturou STM 12.
Jogurtovou kulturu je vhodné používat pro výrobu sýrů vždy bez kmenů EPS (optimálně Milcom).
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