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O NEKIM PITANJIMA PROIZVODNJE BELIH
MEKANIH SIREVA

U na$oj zemlji veoma je rasprostranjena proizvodnja i potrodnja belih
mekanih sireva, jo§ od najstarijih dana na8e istorije, o ¢emu govore brojni isto-
riski podaci.

U tehnoloskom pogledu ovi sirevi pretstavljaju zasebnu grupu mekanih
sireva koji se od ostalih sireva odlikuju naé¢inom izrade i specif.énim osobinama
testa, dok je u pogledu rasprostranjenosti za ovu grupu sireva karakteristi¢no
da se preteZzno izraduju u juZnim toplim i relativno suv.m predelima. Pada u
o¢i da je izrada ovih sireva rasprostranjena u istim oblastima u kojima je udo-
macena izrada kackavalja ili sliénih sireva, 5to za istoriska prouéavanja pret-
stavlja veoma zna¢ajnu ¢€injenicu.

Osnovna odlika ove grupe jeste da oni zru u slanom rastvoru (salamuri),
imaju mekano i dosta kiselo testo, te ih mi uvricujemo u zasebnu grupu meka-
nih sireva — tj. kiselo-slani sirevi (Peji¢).

Po svojim osobinama u na$oj zemlji su se tokom vremena istakli izvesni
varijeteti belog mekanog sira kao na primer: lipski i sjeni¢ki u NR. Srbiji, Sar-
planinski u NR. Makedoniji, livanjski i vla$iéki u NR. Bosni i Hercegovini, nje-
guski u NR. Crnoj Gori. Svi se ovi varijeteti razlikuju medusobno po nekim
tehnoloSkim procesima, ali za sve njih u osnovi tehnologija je ista, samo im je
kvalitet razli¢it u zavisnosti od kvaliteta mleka i vestine u izradi.

Jedna od osnovnih karakteristika proizvodnje belih mekanih sireva jeste
veoma velika neujednacenost kako na¢ na izrade uop$te, tako i pojedinih tehno-
loSkih procesa. Glavni razlog ovakvog stanja leZi u tome 3to je kroz celu isto-
riju pa 1 danas proizvodnja ovih sireva bila ogranitena na malu proizvodnju ili
na sama domactinstva, a ukoliko se proizvod.lo u ve¢im koli¢inama, ta je pro-
izvodnja nosila pa i danas nosi karakter poluzanatske proizvodnje. Usled toga
je kvalitet sireva veoma neujednaéen, a proizvodnja veoma skupa s obzirom na
velike i razli¢ite koli¢ine mleka koje se trofe na jed'nicu finalnog proizvoda.

Iako je proizvodnja ovih sireva veoma stara a njihov znaéaj za nasu zemlju
veoma velik, ipak je natin izrade veoma slabo izuen sve do najnovijih dana,
te se stoga kao vaZzan zadatak postavlja usavriavanje tehnologije i pobolj$anje
kvaliteta sira. TeSko je problematiku belih mekanih sireva izdvojiti od ostale
problematike naseg mlekarstva, ali temo ipak pokusati da postavimo neka pi-
tanja u vezi sa proizvodnjom, a naro¢ito u vezi sa putevima kojima treba iéi
pri usavriavanju izrade ovih sireva u nasoj zemlji. Dakle, pred nade stotarstvo
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i naSe mlekarstvo postavlja se kao zaseban i za sirarstvo mnogih republika
prvostepeni problem usavrSavanje izrade nasih domacih tipova mekanih sireva,
ujednacenje njihova kvaliteta i smanjivanja troskova proizvodnje. Ovo je po-
trebno kako za proSirenje asortimana naSeg domaceg trziSta (proSirenje asorti-
mana mekanih sireva), tako i kod odlu¢ivanja o tome da li treba uvesti kod nas
izradu nekih stranih mekanih sireva i koje sireve uvesti, kako sa glediSta do-
maceg trzista i potroSaca tako i sa gledi$ta moguénosti izvoza. Drugim rec¢ima,
za podizanje Zivotnog standarda na$ih ljudi i osposobljenje naSe mlade mle-
karske industrije za izlazak na inostrano trziste. Ovo pitanje je od velikog
znacaja, tim pre 3to se kod nas ¢esto puta ¢uje i veoma ¢esto smatra da su nasi
mekani sirevi dobri, da su to specijaliteti, ali ih inostranstvo ne tro3i jer ih ne
poznaje. Mi éemo se docnije vratiti na ovo pitanje, ali bi smeli odmah ovde reéi:
nad asortiman mekanih sireva je veoma siromasan, a po tipovima i po kvalitetu
sireva koje sada proizvodimo osim ogranifenog mna inostrano trZiSte istoénih
zemalja, teSko je sada ofekivati plasiranje ovakve robe.

Imajuéi u vidu ogroman znacaj belih sireva za sirarsku industriju NR.
Srbije, Zavod za mlekarstvo Poljoprivrednog fakulteta u Zemunu bavi se po-
slednjih nekoliko godina intenzivno proucavanjem tehnologije belog mekanog
sira, ali ¢e o tome biti re¢i u drugim radovima, po3to ovde Zelimo isticanje samo
nekih osnovnih pitanja.

Jedno pitanje koje nam se odmah namece jeste: u kojoj meri je rasprostra-
njena izrada mekanih sireva uopite, a posebno kiselo-slanih mekanih sireva.

U svetu danas postoji veliki broj mekanih sireva, raznog naéina izrade i
raznog kvaliteta. Nastali pod razli¢itim klimatskim, ekonomskim i geografskim
uslovima, ovi sirevi su sve do pojave boljih transportnih sredstava imali prven-
stveno lokalni znataj. Danas, blagodareéi razvijenom saobraéaju i tehnici hla-
denja, oblasti proizvodnje i prometa ovih sireva su daleko vece, ali ipak oni
u medunarodnoj trgovini nemaju onaj znacaj Sto ga imaju tvrdi sirevi. U gru-
bim ertama: svi se mekani sirevi mogu svrstati u tri osnovne grupe:

Slatki mekani sirevi. — Mali 8vajcarac, imperijal, Zerve, skuta i sl. Svi
sirevi ove grupe u osnovi imaju istu ili sli¢nu tehnologiju, neZnog su testa i
veoma finog ukusa. Trajasnost im je ograni¢ena. Domovina im je Francuska.

Sirevi koji zru sa plesnima. — Ovamo spadaju: rokfor, gorgonzola, §tilton,
kamamber i sliéni sirevi. Ovoj grupi je veoma sli¢na grupa takozvanih limbur-
skih sireva, koji zru pod naroéitim uslovima.

Sirevi koji zru u salamuri, — Ova grupa je nazvana i kiselo-slani sirevi.
Osnovne odlike su napred navedene. U ovu grupu spadaju sve vrste na$ih belih
mekanih sireva, gde se moze prikljuéiti i liptavski sir koji se izraduje na Kar-
patima u Slovackoj. Po geografskoj rasprostranjenosti i ova grupa uglavnom
zauzima juzne i jugoistoéne delove Evrope, a zatim zemlje Bliskog i Srednjeg
isteka, dok su sirevi prve dve grupe rasprostranjeni u zemljama severne, sred-
nje i zapadne Evrope.

Ova ¢injenica je od znafaja za razumevanja ne samo porekla belih sireva
tre¢e grupe ve¢ i za perspektivu daljeg razvoja, imajuéi u vidu uslove proiz-
vodnje i navike potrofaca. Predeli u kojima je rasprostranjena izrada Kkiselo-
slanih belih sireva, odlikuju se suvom klimom, brdovitim zemljistem i razvije-
nim ovéarstvom. Pod takvim klimatskim uslovima tokom istorije razvili su se
specijalni oblici stoéne proizvodnje koji su uslovljavali preradu mleka, pa
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prema tome i izradu ovih sireva. Ova grupa se s pravom moZe smatrati kao
grupa mekanih sireva tipi¢énih za juzne oblasti.

Dosadanje izlaganje daje nam mogucnosti da konkretnije postavimo neke
probleme u vezi sa mekanim sirevima uopste, a u vezi sa kiselo-slanim s'revima
posebno.

Prvi problem i prvo pitanje jeste znaéaj ovih sireva u ishrani nasih naroda,
a naroéito u NR. Srbiji, Makedoniji, Crnoj Gori i Bosni i Hercegovini. Ranije
je veé nekoliko puta naglaSeno da u ishrani nasih naroda mekani sirevi igraju
veliki znataj i da prema tome ne samo sirevi ove grupe, ve¢ i inostrani sirevi
koji bi se uvodili mogu imati lepu perspektivu kod nas. Navike na$ih potroSaéa
su se veé formirale u pravcu znatnije potroinje mekan'h sireva, pa ¢e jedan od
zadataka naSe sirarske industrije biti pove¢anje asortimana mekanih sireva i
poboljsanje kvaliteta postoje¢ih vrsta, a koje danas ne zadovoljavaju naSeg
potroSaca. Razume se da cene sireva moraju biti pristupaéne potro3acima.

Drugi problem je kvalitet belih mekanih sireva. Istakli smo da je kvalitet
belih mekanih domaéih sireva jako neujednacen, a za poslednjih nekoliko go-
dina kvalitet koji je i ina¢e bio slab, srozan je do te mere da je ovaj proizvod
poéeo da gubi ugled kod potroSaca. Za ovakvo stanje veliki deo odgovornosti
snose mlekarska preduzeca koja su se Cesto bavila proizvodnjom ovog sira iz
nekondicionog mleka i davala ga na trZiste u takvom stanju da je to veé po
sanitarnim propisima prestup. Evo jednog interesantnog primera o kome bi se
moglo diskutovati: svaki od nas dobro zna da se danas izvesna fesla sa sirom
(burek) po pravilu prave od sireva loSeg kvaliteta. Oni osim bele boje nemaju
nikakve veze ni slitnosti sa belim mekanim ili belim srpskim sirom. Ne samo
to veé su preduzecta u tom pravcu negativno delovala jos na jedan naéin. Naime,
mesto belog sira prosirila se potrosnja takozvanog »sitnog sira« (urde). koja je
slabog kvaliteta, te su je potrofaé¢i pravilno nazvali »kiseli sir«.

Svakom je poznato da se sitan sir kod nas proizvodi iz nekondicionog, pa
razume se i nepasterizovanog mleka.

Pored ovih navedenih uzroka o slabom kvalitetu mekanog sira kod nas
ipak se dva mogu smatrati kao osnovna:

1. Neujednacena sirovina i tehnologija,
2. Razbijena proizvodnja.

Kada se govori o usavriavanju tehnologije. onda se misli na tehnologiju
belih mekanih sireva u Sirem smislu, a re§enje ovoga pitanja po naSem mislje-
nju treba da se krece u pravcu resavanja tri grupe problema:

a. U pravecu pronalaZenja i profirenja takvog nadina izrade belog mekanog
sira, kod koga ¢e se uz maksimalnu ustedu sirovine dobiti sir odliéne konzisten-
cije, ukusa i trajadnosti.

b. Izuavanje optimalne koli¢ine kuhinjske soli. Ovo pitanje je mnogo slo-
Zenije prirode nego $to na prvi pogled izgleda iako se opravdano belom meka-
nom siru ¢esto zamera zbog velike koliéine soli. Ovde se ne radi o tome da se
jednostavno smanji soljenje sira, jer to izvesti nije tes$ko. Treba pre svega ta¢no
izutiti uslove zrenja i lagerovanja, pod kojima bi se sa manjim procentom soli
mogao obezbediti dobar kvalitet sira. Ba$ tu ovo pitanje izlazi iz prostog tehno-
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loskeog okvira i dobija jedan 3iri ekonomski znaéaj povezujuéi se sa nekim vaz-
nim p’tanjima naSeg mlekarstva uopste. Borba za kvalitet mleka i odgovara-
juca skladista su dva pitanja koja su tesno povezana sa pitanjem procenta soli
u helom mekanom siru. Ma koliko izgleda neverovatno, ipak ostaje jasna &inje-
nica da dokle god ne obezbedimo odgovarajuce podrume za zrenje i lagerovanje
belog sira i dokle god *he postignemo odgovarajuéu higijenu dobijanja mleka,
kuhinjska so'¢ée pod na$im toplim uslovima biti jedino sredstvo da se spreéi
kvarenje ovog proizvoda.

Bila bi zabluda misliti da se jace soljenje odomacuje samo kod nas i da je
do toga doslo sluéajno. Naprotiv, klimatske prilike su te koje su ovo uslovlja-
vale, Izgleda dosta paradoksalno ali je ipak taé¢no da se u svim toplijim kraje-
vima sirevi viSe sole a potro3a¢i radije troSe slanije sireve. Mnogi evropski
struénjaci su smatrali da je takav ukus potro3aca posledica zaostalosti. Medu-
tim, novija istraZivanja su bacila drugu svetlost na ovo pitanje. Ispitivanja i
praksa poslednjega rata su pokazali da je ljudima i Zivotinjama koji rade pod
toplijim uslovima, potrebna u dnevnom obroku veéa koli¢ina kuhinjske soli te
ako se ona kroz hranu ne obezbedi onda dolazi lakp do zamaranja. Preko sira
se u obroku ljudi unosi kuhinjska so u skoro najpristupaénijem obliku.

Ne treba shvatiti ovo izlaganje kao Zelju da se odbrani visok procenat soli
kod na$ih sireva uop$te a kod belog mekanog sira posebno. Naprotiv, ovim Ze-
limo da ukaZemo na sve ono sa ¢ime se ima rafunati kada se ovaj problem
refava,

Znadi, kod reSavanja pitanja koli¢ine soli, u belom mekanom siru tri pi-
tanja se moraju uporedo reSavati, a naime: 1. Popravljanje higijene kod proiz-
vodnje mleka i sira. 2. Obezbedenje odgovarajuéih prostorija za zrenje i lage-
rovanje sira. 3. Ukus potroSafa. NaSa nauéna sluZba treba da odgovori na pi-
tanje o raznim koli¢inama soli za sir koji zri i lageruje, pod raznim temperatur-
nim uslovima.

c. Standardizacija izrade belog mekanog sira. Ovo pitanje je ne samo teh-
nolosko, veé¢ jo§ u veéoj meri organizaciono i ekonomsko. Ono u sebi ima dva
osnovna problema: 1. U doglednom vremenskom roku razraditi tehnologiju koja
¢e obezbediti visoki kvalitet sira. O ovom pitanju se veé nekoliko godina radi
u Zavodu za Mlekarstvo Poljoprivrednog fakulteta u Zemunu, a Institut za
mlekarstvo ée takode na ovom sektoru imati vaZno polje rada. 2. Standardiza-
cija pro’zvodnje se moZe izvesti samo u veéim preduzeéima ili zadruZnim mle-
karama. Veoma je teSko, pa ¢ak i prespektivno o¢ekivati ujednadenu proizvod-
nju sira razbijenu na hiljade sitnih domaéinstava.

Pitanje prometa

Ovo pitanje je od veoma velikog znaéaja danas, a jo$ viSe i za blisku bu-
duénost. Uopste, trgovanje ovim s'rom postavlja specijalne zahteve u pogledu
pakovanja, lagerovanja, transporta, a i trofkova transporta. To je proizvod lako
pokvarljiv, jer sadrzi dosta vlage. Odmah se postavlja pitanje: u kom pravecu
bi se kretala spoljna trgovina ovim sirom. Evropa ili Amerika teSko da mogu
biti kupci ovog proizvoda bar u veéim kol'€inama. Znaéi, istok i jugoistok mogu
doéi jedino u obzir kao $to je i danas slu¢aj. Od zemalja: Gréka, Egipat i Perzija
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bi dosle u obzir kao potrosa¢i ovog sira. Treba imati u vidu zahteve tih trzista
odn. njihovih potro$acéa, koje mi sada ne poznajemo, a ukoliko ih i znamo, to
je mahom posrednim putem. Bilo bi veoma korisno kada bi Institut za mlekar-
stvo organ.zovao jednu komisiju, koja bi prouéila prilike na trziStima zemalja
koje bi do3le u obzir za prodaju kako belog mekanog, tako i drugih nasih sireva
i ostalih mleénih proizvoda. Sadasnje poznavanje prilika ne moZe nam posluziti
kao siguran oslonac za usmeravanje naSe proizvodnje.

Pitanje ambalaZe

Ovo je pitanje od ogromnog znataja za domace, a u jo§ vecoj meri za ino-
strano trziSte. Po naSem misljenju, pakovanje u tabricama kao $to je danas
slucaj ne zadovoljava, a pakovanje u limenim kantama takode ima svojih nedo-
stataka. ReSenje ovoga pitanja treba da se kre¢e u praveu poboljsanja ambalaze
imjenoj standardizaciji, i to:

1. pakovanje u buradima od 5,25 i 50 kgr.

2. pakovanje u limenim sudovima.

Nauéne mlekarske ustanove treba odmah da uzmu ovo pitanje u izucavanje
kako bi na$oj industriji dale potrebne odgovore. Ne treba ni pretpostaviti da je
ovo pitanje tako jednostavno kao 5to moZda na prvi pogled izgleda.

Napred smo istakli da se kao jedno od vaznih zadataka naSe sirarske indu-
strije postavlja pitanje povecanja asortimana kako za potrebe domaceg, tako
. inostranog trzista. No, ovde se odmah postavlja pitanje, koje vrste stranih
sireva treba uvesti kod nas, a zatim, da li bi nove vrste imale da zadovolje samo
nafe unutrasnje trziste ili bi imale da sluZe i za spoljnu trgovinu.

Za potrebe naSeg domaceg trz §ta, mislimo da bi uvodenje mekanih fran-
cuskih sireva kao $to su: Zerve, imperial, bri, kolumije i sli¢nih odgovaralo
ukusu i potrebama naseg potroSaca. Zasebno je pitanje uvodenja rokfora i nje-
mu sliénih sireva. Ovo pitanje je takode znatajno, jer kod nas postoje uslovi
za proizvodnju ove grupe s.reva.

Medutim, kod reSavanja ovog pitanja treba ozbiljno imati u vidu ove
vaznije momente:

1. Na3i potro3aéi se nece tako brzo privié¢i na upotrebu tih sireva.

2. Izrada, zrenje i transport ovih sireva zahtevaju specijalne uredaje, koji
su veoma skupi.

3. Na inostranom trZiftu kod prodaje ovih sireva moramo rafunati na
nzbiljnu konkurenciju izvesnih zemalja kao na pr. Francuske, Italije i dr. koje
imaju veoma razvijenu industriju ovih sireva kao i veoma organizovano trZiste
i poslovne veze.

.Ta éinjenica zahteva od nas pazljivo izu¢avanje svih momenata pre nego
Stc se odluéimo na veéu proizvodnju ovih sireva i investicije potrebne za obez-
Yedenje te proizvodnje.

Mi smo ovim Zeleli samo da pokrenemo neka pitanja i da damo izvesne
oredloge o njima. Daleko smo od pomisli da se time iscrpljuje problematika.
Naprotiv, ona se time tek po¢inje da postavlja. Diskusija bi trebala da pomogne
razradi ove problematike, kako bi se u doglednom vremenu moglo pristupiti
njenom reSavanju.
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