VIZUELNE KARAKTERISTIKE NEKIH AUTOHTONIH SIiREVA
U SR HRVATSKOJ: TOUNJSKI, GROBNICKI, PASKI | DR.*

Dimitrije SABADOS i Branka RAJSIC

Zavod za mljekarstvo, Poljoprivredni fakultet, Zagreb

Svrha stru¢nih sastanaka za upoznavanje zadane tematike** je i popunja-
vanje manje ili vise, uzem ili Sirem krugu, nedostupnih ili uopée nepoznatih
elemenata u mozaiku naseg mljekarstva u cjelini ili njegovih dijelova, tj. poje-
dinaénih mlje¢nih proizvoda.

Studirajuéi nasu literaturu, nailazi se na praznine koje otezavaju ili one-
mogucavaju jasnije ili ispravnije razumijevanje opisane materije. Nasi pret-
hodnici, inafe suvremenici, Filipovié (3), kao stariji, i Zdanovski (7, 8), tada
mladi istraziva¢, upoznavali su svojim radovima domace i svjetske strucne i
znanstvene mljekarske krugove s postojanjem autohtonih regionalnih sirar-
skih i drugih mljeénih specijaliteta u naSoj zemlji. To éine i njihovi struéni
nasljednici (1, 2, 4, 5 i 6). Time je pruzen svojevrstan, vrlo dragocjeni vodi¢ i
poticaj za struéna i nau¢na prou¢avanja mljeénih proizvoda jednog dijela ovdje
prisutnih* njihovih suradnika i direktnih ili indirektnih uéenika. Zbog vre-
menskih normi programiranih za referiranje u cjelini, tj. za usmeni ili vizuelni
dio, upuéuje se na navedenu literaturu (1 do 8), u kojoj su citirani i ovdje
navedeni radovi. Budué¢i da u literaturi iz tehni¢kih i financijskih razloga,
davno i sada, uopce ne postoje ilustracije, ili su one po broju i veli¢ini odnosno
kvaliteti reproduciranja vrlo skromne, a u boji ih dosad uopée nema, to se
mljeéni proizvodi u naslovljenoj temi prezentiraju projiciranjem »color«-dija-
pozitiva. Ovi predstavljaju za ovu svrhu izabrani dio iz tematskih kolekecija
pedagosko-znanstvene fotodokumentacije Zavoda za mljekarstvo Poljoprivred-
nog fakulteta u Zagrebu. Rezultat su suradnje u terenskim istrazivanjima u
proizvodnim podrué¢jima i produbljenog studija, tako da struéni izbor i sni-
manje uz struéno objasnjenje i struéno posmatranje — zainteresiranih projici-
ranjem povectanih dijapozitiva — daje moguénosti jo§ potpunijeg razumije-
vanja od samo verbalnih informacija ili samo pisanih izvora (1, 2, 4—8).

U vezi s navedenim sirevima, u spomenutoj literaturi postoje samo crno-
-bijele ilustracije — za tounjski sir: Zdanovski 1 sl. (7), Sabado$ 8 sl. (4) i Ba-
kovié 1 sl. (2); za grobnicki sir: Zdanovski 5 sl. (7) i Sabados§ 33 sl. (5, i 6); za
paski sir: Zdanovski 6 sl. (7) i Bakovié 5 sl. (1); za li¢ki (dreznicki) sir: Zda-
novski 1 sl. (7).

Slijedeéih 28 dijapozitiva u boji (u popisu kratko objaSnjenih, predstav-
ljaju vizuelni prilog poznavanju proizvodnje i vanjskog i unutarnjeg izgleda
nekih na$ih autohtonih sireva.

Ilustracije od 1 do 6 i naslovna slika prikazuju te sireve u okviru tehni¢kih
i financijskih moguénosti ovog ¢éasopisa.

Rei:a:'a;t odrzan na XIII Seminary za mljekarsku industriju, Tehnolodki fakultet Zagreb
r=1 5—7. 2. 1975.
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Sl. 3 Tounjski sir visoke kvalitete. Tipi¢an oblik i prosjek, 14,5 em, visine 4,8 cm,
tezine 630 g. prosjetna naravna velit¢ina
Foto: D.S.
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Sl. 4. Grobni¢ki sir u originalnom

prirodnom ambijentu

Foto: D. S.
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5 Presjek grobnitkog sira
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Sl. 6 Tipi¢an presjek-lom originalnog paskog sira

Foto: D, S.



Projicirani dijapozitivi u boji (originalni snimei D. S.)
1) TOUNJSKI SIR — autohtoni dimljeni sir

Ruéno istiskivanje sirutke tounjskog sira — I faza.
Ruéno oblikovanje tounjskog sira u zdjelici — II faza.
Soljenje oblikovanog sira — I faza.

Soljenje sira uz izlu¢ivanje sirutke — II faza.
Varijanta opreme za dimljenje sira.

. Detalj »ljesice« za dimljenje tounjskog sira.
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Uobi¢ajeni pogacasti i iznimni ¢unjasti oblik tounjskog sira — vanjski
izgled.

8. Varijabilnost izgleda gornjih sireva u presjeku.

9. Tounjski sirevi — tipi¢na boja i oblik.

10. Prerezi mladih i zrelih tounjskih sireva — dobra i loSa kvaliteta, pogreske.
11. Neujednacenost kvalitete prema slici na prerezu sira.

12. Izjednaéenost kvalitete sireva jednog odli¢nog proizvodata — izlaganje na
trznici Dolac.

13. Tounjski sirevi od razli¢itih proizvodaéa — prodaja pod Eestim nazivom
»li¢ki sir« — trznica Dolac.

2) GROBNICKI SIR — autohtoni »slani«, salamureni ovéji sir za ribanje

14. Vanjski izgled sira u ambijentu Grobnitkog polja.
15. Presjek mladog grobni¢kog sira.
16. Izgled mladog grobnitkog sira u skladiitu prodavata — Rijeka.

3) PASKI SIR — autohtoni ov&ji sir za struganje

17. Raznoliki paski sirevi iz domace proizvodnje u skladiStu — neizjednacenost
izgleda i dimenzija.

18. Izgled reprezentativnih tipova pasSkog sira — wvarijabilnost boje (tamne
varijante), promjera, visine i tezine .

19. Razlike u vanjskom izgledu zrelog paskog sira — svjetle varijante.

20. Izabrani reprezentanti kvalitetnog paskog sira s oznakama porijekla (pro-
izvoda¢a) — »zastitni znake.

21. PovrSinske karakteristike zrelih sireva.

22. Prerez kvalitetnog paSkog sira »za gratanje«.

23. Razlike slika na prerezu kvalitetnih paSkih sireva.
24. Tlustracije tipi¢ne strukture punozrelog paskog sira.
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26.
21.
28.

4) »LICKI SIR«

Tipi¢ni, cilindri¢ni oblik dimljenog litkog sira — izuzetak za tounjski sir
(g. 1960).
Presjek istog sira — pogre$no zrenje.

Izvrstan licki dimljeni sir (g. 1964.).
Presjek dobrog litkog dimljenog sira (g. 1964.).
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SASTAV, OSOBINE | ORGANOLEPTICKI KVALITET SLANOG
KISELOG MLEKA

D. LAZAREVSKA, T. CIZBANOVSKI i NATALIJA KAPAC-PARKACEVA

Zavod za sto¢arstvo SR Makedonije, Zemljodelsko-Sumarski fakultet, Skopje

Uvod

Slano kiselo mleko je autohtoni proizvod koji se u proslosti najviSe pro-

izvodio u zapadnom delu Makedonije, u podnoZju planinad Bistre i Sare. To je
proizvod peéalbarskih sela ¢ija se tehnologija uskoro prodirila i na druge kra-

je

ve, prije svega na zapadni i juzni deo Makedonije.
Slano kiselo mleko se izraduje pretezno iz ovéijeg, a delom i iz kravljeg

ili meSanog mleka. Upotrebljena sirovina uti¢e da se po svome sastavu, osobi-
nama i kvalitetu dobija veoma neujednaten proizvod. Tehnologija slanog kise-
log mleka je veoma jednostavna i sastoji se u tome ,da se od veé pripremljenog
kiselog mleka na uobifajeni nacin, putem cedenja odstranjuje mleéni serum,
nakon &ega se dobijameka, lako maziva kompaktna masa,
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