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PRILOG I1ZUCAVANJU TEHNOLOGIJE BIJENOG SIRA
AUTOHTONOG PROIZVODA SR MAKEDONUE"

Natalija KAPAC-PARKACEVA i Tihomir CIZBANOVSKI,
Zemjodelsko-Sumarski fakultet, Skopje

UVOD

Za razliku od ostalih krajeva nase zemlje, izrada sireva u SR Makedoniji
jo§ uvek je bazirana na preradi ovtega mleka. Ovakvu mogucénost pruzaju
povoljne geografsko-klimatske prilike koje doprinose da sve do danas u brd-
sko-planinskim krajevima ovca predstavlja jedino »muzno blago« kako seos-
kih domaéinstava, tako i u drZavnom sektoru. Napasujuéi ovce u veéim i
zdruzenim stadima po visoko-planinskim ispaSama, ili individualno po blizim
ili daljim seoskim utrinama, muZnja ovaca je jo$ jedino od davnina popri-
mila organizacionu formu »batija« koja joj jedino dozvoljava da se dobijeno
mleko odmah nakon muZnje preraduje. Pritom, s obzirom na higijenske pri-
like a time i los kvalitet mleka, ograni¢enu moguénost njegovog transporta
usled najleSéeg bespuéa, ono se ve¢im delom preraduje u sireve (80%) a
manjim u kiselo-mle¢ne proizvode (20%). Dok proizvedeni sirevi nakon zavr-
Senog zrenja a Ctesto i ranije, predstavljaju trzisnu robu, kiselo-mleéni proiz-
vodi sluZze kao svakodnevna hrana ovéara i seoskih domaéinstava,

Kada je re¢ o sirarstvu SR Makedonije, moZe da se konstatira da je
asortiman sireva viSe nego skroman. Jo$ od davnina, odomacena je izrada
kaskavala koja je iskljuivo vezana za visoko-planinske ispaSe uz veéu grupa-
ciju ovaca, i belog mekanog sira, koja je bolje odgovarala manjim stadima
napasivanim po obliZnjim seoskim ispaSama. Medutim, iako manje vaZno, po-
sebno mesto u proizvodnji sireva ima izrada tzv. »bijenog sira«. Skoncentri-
rana najpre u juznim delovima SR Makedonije lociranim u predelu Mariova,

* Referat sa XII seminara za mljekarsku industriju, Tehnologki fakultet, Zagreb,
6—8. II 1974,
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izrada bijenog sira poslednjih godina sve se viSe §iri i na ostale reone, tako
da se ovaj sir danas u znatnim koli¢inama proizvodi u bitolskom, prilepskom,
stipskom, kumanovskom a delom i skopskom reonu. Zahtevi potro$aéa, a ti-
me i lokalnog makedonskog trZista, uslovili su da sirarski pogoni pojedinih
mlekara u najnovije vreme, pokraj kaskavala i belog mekanog sira, pristupe
proizvodnji bijenog sira. Medutim glavni njegovi proizvoda¢i su jo$§ uvek
seoska domacinstva. Rukovodena ekonomskim momentom, sirovinom, rela-
tivno jednostavnom tehnologijom, individualna domacéinstva su u proizvodnji
bijenog sira, sagledala najbolju moguénost da dobiju robu za trZite ¢ija cena
¢esto premasuje i cenu kvalitetnijeg kaskavala. Ako se ima u vidu veoma slo-
Zena tehnologija kaSkavala koju uslovljava obilje sirovine i posebne inves-
ticije, onda je za seoska domaéinstva opravdana proizvodnja bijenog sira ko-
ja se iz dana u dan sve viSe 3iri ne samo u privatnom nego i na druStvenom
sektoru. Iz toga razloga smatramo da ée za naSe sirarske struénjake biti od
interesa da se upoznaju sa izradom ove vrste sira &¢ija je tehnologija jedin-
stvena takve vrste u naSoj zemlji a dosada u literaturi opSirnije nije notirana.

ISTORIJAT I RASPROSTRANJENOST BIJENOG SIRA

Kolevka bijenog sira locirana je u predelu Mariova. To je visoravan
smeStena u srednjem, kanjonskom delu reke Crne, okruZena sa severa linijom
Prilep—Kavadar, na jug i jugoistok se proteZze do drZavne granice prema
Gre¢koj, na istok zahvata obronke KoZuva a na zapadu dopire do Seletke pla-
nine (sl. 1). Buduéi da je priliéno udaljena od glavnih centara a k tome i
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jedinstveni kraj Makedonije koji je jo§ uvek veoma slabo povezan saobra-
¢ajnicama, stanovnici ovoga kraja su od vajkada ovée mleko, koje jedino ima-
ju, preradivali najveéim delom u bijeni sir. Ovo tzv. »bijeno sirenje« ¢iji na-
ziv dolazi od toga Sto se pri izradi sirne mase »bije«, »tepa« (tue) nosi naziv
jo§ i »tepano mariovsko sirenje«. Ali isto tako ¢est naziv ovoga sira u proslosti
bio je i »sirotinjski sir«. Prema pri¢anju starijih, od davnina, kao naslede od
Turaka, izrada bijenog sira bila je uslovljena ishranom stanovnis$tva kod
koga je dominiralo konzumiranje iskljuéivo topljene ovée masti i loja. Tom
prilikom, pri izradi sira mast se odvajala, topila, pa potom prodavala kao
»maslo«, dok je dobijeni sir, koji je bio slabo mastan, soljen i ¢uvan u jako
koncentrovanom presolu. Iz toga razloga, sir je bio veoma slan pa nije mo-
gao da bude konzumiran u veé¢im koli¢inama, $to je bilo od posebnog znaéenja
za ishranu siroma$nijeg stanovni$tva. Upravo radi toga u pro$losti je ovaj sir
nosio naziv jo§ i »sirotinjski sir«. Medutim, iako je bijeni sir jo§ uvek dosta
slan, on se danas proizvodi od punomasnog mleka.

Dok se ranije »bijeno sirenje« proizvodilo iskljuéivo po batijama, koje
su bile smeStene po planinama, danas to viSe u ovom kraju nije slu¢aj. Naime.
otkako mladi ljudi migriraju u veéa naseljena mesta, sela su ostala sa starim
ljudima koji nisu u moguénosti da se zanimaju ovéarenjem po visoko-planin-
skim ispaSama. Iz toga razloga, broj ovaca je priliéno smanjen, a »baéije« su
preseljene u blizini sela. Na ovaj nadin, starijim ukuéanima omoguc¢eno je da
tuvaju ovce, pomuzu ih, a potom dobijeno mleko nose do svojih kuéa gde ga
odmah preraduju.

TEHNOLOGIJA BIJENOG SIRA

Izrada bijenog sira, ¢ija jednostavna tehnologija podse¢a na prost nacin
dobijanja putera, sastoji se iz slede¢ih operacija:

—

. cedenje i zagrevanje mleka

. podsirivanje

. bijenje sirne mase

. parenje sirne mase

. drugo bijenje sirne mase

. mesenje, oformljavanje i samopresovanje sirne mase
. formiranje pogace

. Zrenje

. soljenje i naknadno zrenje

. skladiranje

e =1L oW

[
(=]

Za izradu bijenog sira potreban je sledeti pribor:
" 1. drveno vedro ili kofa za prenos mleka (sl. 2)
2 drvena kaca (100—150 1)

3. ¢urilo (sl. 3)

4. bakarni kotao za zagrevanje vode i

5. pletnena i vunena cedila.
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Slika 2 Slika 3

Po muZnji, ovée mleko se procedi primenom platnenih cedila, koje se po-
stave iznad drvene kace (sl. 4). Ukoliko se prerada vr§i neposredno posle muz-
nje, smatra se da mleko ima dovoljnu temperaturu, radi €ega nije potrebno
njegovo dogrevanje. Medutim, ukoliko je ono ohladeno, $to je &est sludaj us-

Slika 4
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led prenosa sa vete udaljenosti balije, nakon cedenja dogreva se do tempe-
rature od 35°C na kojoj se dodaje onoliko sirila koliko je potrebno da se
mleko podsiri za 30—50 minuta, $to je ovisno od temperature, kiselosti mleka
1 jatine sirila. Radi ujednacenijeg delovanja, specijalnom napravom-éurilom,
mleko se dobro promeSa u trajanju od 0,5—1 minute, a potom kada se mleko
umiri, kaca se prekrije vunenim cedilom (sl. 5). Po zavrS§enom podsirivanju
pristupa se bijenju sirne mase koje se vrii s pomoéu &urila (sl. 6). Za tu svrhu
Curilom se izvrSe 40—>50 udara gore-dole, 5to traje oko 5—6 minuta. Za to
vreme deo masti se odvoji a izbijena podsirena masa dobije izgled guste pa-
vlake u kojoj su sirna zrna postigla veli¢inu krupnijeg peska. U ovakvom
stanju podsirena masa se ostavlja da stoji oko 20 minuta, nakon kojih se pri-
stupa parenju. (sl. 7).

Slika 5 Slika 6

Ranije za proces parenja upotrebljavano je specijalno porozno lako crno ka-
menje. Za tu svrhu, kamen je morao prethodno biti uZaren na drvenom Zaru a
potom je stavljan u sirnu masu. Medutim, ovim naéinom nije mogla sirna ma-
sa da se zagreje ravnomerno, niti je mogla biti zapaZena higijena. Najcesce
sir je dobijao prljavo sivu boju kao posledica drobljenja kamena i od pepels,
a veoma ¢&esto delovi kamena su zaostajali u siru. Iz toga razloga, poslednjih
desetak godina ovakav nadin je zamenjen dodavanjem vode koja je prethodno
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zagrejana na lemperaturu od 95—100°C. Koli¢ina dodate vode iznosi oko 15%:
od podsirenog mleka. Po parenju pristupa se ponovo bijenju sirne mase, ko-
ja ovoga puta traje 2—3 minuta (30 do 40 udara). Otkako se ostavi da stoji
na miru 2—3 minuta, kaca se nagne na stranu, i po ivici dna 5—6 puta okre-
ne levo desno tako, da se sirna masa u njoj promeSa. Posle toga, sirna masa
se ostavi na miru 10—15 minuta, a da se ne bi ohladila, kaca se prekrije vu-
nenim cedilom (sl. 7). Dodavanjem vru¢e vode, sirna masa se sakupi na dnu
kace dok sirutka izbije na povriinu ¢ime je omoguéeno njeno otstranjivanje
specijalnim drvenim crpaljkama.

Slika 7 Slika 8

Idu¢i proces je mesenje sirne mase. Ono se vrdi u samoj kaci (sl. 8) tako
Sto se rukama sakuplja sirenina, mesi i oformljuje u obliku lopte (sl. 9) koja
se vadi iz kace i stavlja u vuneno cedilo (sl. 10). Da bi se odstranio ostatak
sirutke a sir presovao, vuneno cedilo se dobro sveZze kanapom a potom, tako
oformljena sirna lopta u cedilu se obesi da se cedi (sl. 11). Cedenje traje 5 do
10 sati, za koje vreme sir putem samopresovanja dobija kruskovidnu formu
i oformljenu koru. Potom se sir vadi iz cedila i stavlja u specijalne sudove
(tepsije) u kojima ostaje 1—2 dana a za koje vreme dobije formu hleba-poga-
¢e (sl. 12). Nakon ovoga sir se nosi na zrenje. Proces zrenja se vrsi na suncu
I u zavisnosti od njegovog intenziteta traje 3—7 dana. Za to vreme sir dobije
voskasto-Zutu boju.
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Slika 9

Slika 10

Slika 11
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Kada je sir gotov, pite se seku na polovinu a potom svaka polovina u du-
gatke lente debljine 5—6 cm. Isetena parceta se isto tako 2—3 dana izlazu
suncu kako bi i na presecima dobile lepu zutu boju. Po zrenju, sir se najpre
soli suvom solju. Za tu svrhu parcéad sira se osoli sa svih strana i poreda u
kacu gde ostaje tri dana. Potom se u kacu sipa presol ja¢ine koja omogucava
da Zivo jaje od polovine pliva u njemu (oko 25" Bo). Presola se daje toliko
da prekrije naslagane kriske u kaci.

Slika 12

Umesto ovakvog naéina soljenja, ranije se praktikovalo soljenje cele pite
Naime, u piti su nozem pravljena dva do tri duboka zareza koji su punjeni
solju. Potom su pite stavljane u kacu i prelivane presolom. Medutim, kako
ovim naéinom prostor u kaci nije dovoljno iskori$éen, on je zamenjen solje-
njem sira u komadima.

Da bi se sir satuvao u dobrom stanju, u pofetku dok je sir jos mladi.
presol se pretace (leti) svaka tri dana, dok kasnije (zimi) samo 1—2 puta mc-
seéno. Smatra se da je sir pogodan za konzumaciju 15—20 dana nakon proiz-
vodnje. Od 100 litara mleka ov¢ijeg, usled veoma primitivne tehnologije i
velikog gubitka masti, dobija se oko 10—15 kg zreloga sira.
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