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Б Е Л И М Е К А Н И СИР З В А Н И Ф Е Т А 

У многим нашим републикама и крајевима веома je распрострањена 
израда и потрошња разних врста белих меканих сирева. Ти се сиреви ме-
ђусобно разликују no начинима израде, no хемиском саставу, no храњивој 
вредности и укусу и мирису теста. Сада се још увек може рећи да на том 
огромном подручју израде ове врсте сирева влада веома велика неуједна-
ченост како начина израде тако и појединих • процеса исте. Ипак,. зајед-
ничко je код целе ове групе сирева што зре у сланом раствору (саламури) 
и имају изразито кисело a доста слано тесто, те би их могли, у неку руку 
назвати групом кисело-сланих меканих сирева. 

Израда и потрошња ових сирева није никакав изузетак само за нашу 
земљу, јер се исти или веома слични сиреви израђују не само у свим бал-
канским и суседним земљама већ такође у многим земљама блиског и сред-
^вег истока. Ha тај начин, ова група je типична група меканих сирева за 
јужне, топле и релативно суве брдовите пределе са развијеним овчарством. 
Под тим географским, кЛиматским и привредним условима T O K O M времена 
су се развили нарочити облици сточарства и сточне производње који су са 
своје стране утицали на прераду млека a поготово- на израду белих меканих 
сирева. ' ^ 

У Грчкој се такоће израђују веће количине разних врста белих мека-
них сирева, међу којима je ф е т a . најпознатији. У новије време интересо-
вање грчких купаца за овај сир je веома велико, они га траже na су већ 
извесне количине овога сира произвођене код нас. Углавном су се израдола 
сира бавили мајстори доведени из Грчке no договору и вероватно уговору 
између наших трговачких предузећа и грчких. Производња овог сира за 
нас није новина јер се он пре рата производио у прилично великим коли-
чинама у HP Македонији. 

И код фете постоје разни начини израде и било би неправилно поми-
слити да je њена израда тако уједначена у Грчкој као што њихови трговци 
постављају захтеве када купују нашу робу. 

Овде ћемо изнети начин израде фете онако како смо пре рата имали 
прилике да видимо и радимо у Млекарској школи у Јањини у Грчкој no 
упутствима директора школе Н. П. Зигурис-а. 

ИЗРАДА ФЕТЕ 

1. Припрема млека u потсиривање 
Фета се справља из свежег овчијег или мешаног млека и то одмах по-

сле муже. Уколиио су услови добивања млека лоши или се млеко поједи-
них мужа подсирује заједно примењује се пастеризација. Пастерадација се 



обавља на 63—65° Ц у току 2б—30 минута после чега če млеко охлад# на 
40—42° Ц и додаје му се првокласног јогурта око 2%. Поеле тога се млеко 
оставља на помеиутој температури пола до једног сата како би добило од-
говарајућу зрелост. У Грчкој се примењивало и данас се примењује и ку-
вање млека, али то није дало нарочито повољне резултате. У случају кува-
ња, поступак после тога je исти као и после пастеризације. 

Млеко се затим охлади на 40° Ц и додаје му се таква количина сирила 
да се оно згруша у току 1,5—2 сата зими, a у току 45—55 минути лети. У 
новије време све више се користи краће трајање подсиривања ради убрза-
ња процеса шраде сира. . 

Груш за фету треба да има све добре особине које мора имати грутш 
код израде белог меканог сира у нашој земљи само je знатно чвршћи. * 

2) Пуњење калупа u цеђење сира 

Код израде фете примењују се два начина пуњења калупа и то: 
а) Непосредно када се добивен груш нарочитим плитким широким из-

бушеним кашикама захвата у танким слојевима и пажљиво преноси у 
калупе. Овај начин кормсти се када су услови производње повољни a мле-
ко употребљено за израду сира било првокласне каквоће. У том случају 
се добије сир веома фине нежне конзистенције сјајног порцеланског 
прелрма. . 

б) После резања када се груш претходно сирарским ножевима изреже 
на призме чија je страна око 5 цма na се тек онда преноси у калупе на 
исти начин као што смо мало пре поменули. Овај начин се користи када 
су услови производње мање повољни (висока температура просторија, 
употреба млека повећане киселостм и слично). Међутим, овакав начин се 
избегава јер се добија доста ломљив сир. 

Калупи за фету су округли или четвртасти што зависи од тога како 
he се доцније сир паковати. Када се ст-гр пакује у бурад онда се користе 
округли калупи (слика la) док ако се пакује у лимене канте онда' се ко-
ристе калугги четвртасти (слика 16). Калугги су из калајисаног лима или 
другог подесног материјала. 

Сл. 1 Калупи за фету: a) округа, б). четвртаст 

Округао калуп (слика la) има пречник 40̂ —45 цм, што зависи од преч-
ника буради у којима се пакује. Висина му je 25—30 цм. Дно калупа je 
затворено a свакм калуп има ino један дрвени или метални поклопац 
подешен тако да лако улази у калуп. 

Ca стране калупа поређанм су у хоризонталним редовима прорези. 
Сваки прорез висок je 4—5 цм a широк 3 до 5 милиметара. Између поје-
диних прореза у истом реду растојање износи пола сантиметара. Изнад и 
испод сваког прореза налази се no један округао отвор пречника 3 до 5 
милиметара. Отстојање између два хоризонтална реда прореза износи-4:—5 
см. Ha тај начин видимо да су калухги; за фету направљени тако да се на-



изменично смешују редови округлих и редови овалних прореза. Дно ка-
лупа такође je избушено округлим отворима пречника 3—5 милиметара 
зракасто поређаним према средини дна. 

Четвргасти калуп (слика 16) састоји се из металног рама и металногпо-
стоља. Рам je дужине 47—49 цм, ширине 45; a висине 20 цм. Стране рама 
избушене.су исто онаквим отворима као округли калупи са истим димен-
зијама и међусобним распоредом. 

Метално постоље има исти облик као и рам само су му стране дуже 
и шире од рама за 1—2 цм, како би се рам могао лако стављати у постоље. 
Ca стране поетоља налазе се ободи висине 5 цм снабдевени прорезима као 
и калуп. Дно постоља избушено je округлим отворима пречника 3—5 мили-
метара. Сваки калуп има свој дрвени поклопац. 

Груш остаје у калупима 2—4 часа што зависи од брзине издвајања 
сурутке. За време цеђ.ења калупи се окрећу ради лакшег истицања и ради 
добивања груде гладких површина. Температура за време цеђеша сира не 
треба да прелази 15° Ц. , 

3. Резање груде u сољење cupa 

По завршеном цеђењу груда' се реже на кришке одговарајуће вели-
чине. Код округлих калупа груда се само разреже унакрст тако да се дс~ 
бију четмри кришке подједнаке величине. Код четвртастих калупа груда 
се помоћу дрвеног лењира изреже тако да се добију кришке облика квад-
рата величине 10 X 10 цм. Висина кришки у оба случаја зависи од дебљине 
груде али она ггросечно износи око 12—15 цм. Резање се обавља у.калупима 
a ређе се вади из калупа и реже. 

. Фета се соли претежно сухом сољу средње крупноће и то на тај на-
чин што се свака кришка натрља одговарајућом количином соли. Пошто je 
тешко да се тачно одреди количина соли за сваву кришку појединачно, у 
пракси се обично управлза према количини сира. Лети се употребљава 8% 
a зими 6% соли од колмчине сира. Другим речима, на 100 килограма сира, 
зими се утроши б a лети 8 килограма соли. Ta количина употребљава се 
рачунајући да сир просечно упије око 60—70% од додате количине соли. 

После сољења кришке се прново врате у калупе (ако je коришћен окру-
гао калуп) или се сложе у специјалне рамове када смо користили четвртаст 
калуп. У калупе или рамове сме се сложити највише три реда кришкзл 
једне преко друге. 

После 24 часа, на исти начин cei соли други пут a за то време се кри-
шке сггра окрећу најмање двапут у току 24 часа. Тако посољен сир остаје 
у калуггима или рамовима 7—15 дана и за то време се најмање једном дне-
вно свака кришка пажљиво обрише влажном нрпом и поново враћа у ка-
луп или рам, водећи рачуна да оне кришке које су раније биле у доњим 

, редовима сада дођу горе. 
Температура у просторији за сољење треба да > je најмање 14—15° С a 

влажност ваздуха 85%. Уколико су просторије сувиље м топлије утолико се 
време стајања у рамовима или коритима скраћује, a број окретаја и бри-
сања кришки се повећава. За време сољења највећу пажњу-обратити на 
чистоћу a нарочито на одбрану сира од ,мува, које га иначе веама радо 
нападају. 

4. Пуњење чабрица 

За зрење и транспорт, фета се слаже у бурад запремине 50 килограма, 
чабрице сличне или мање величине и у металне канте. Најчешће се слаже 
7 бурад али се као врло добро за наше прилике показало слагање у чабри-



це подешене тако да ce могу лако затварати, као што je примењено у мле-
кари Сточарске фарме »Пештер« у Сјеници (слика 2). 

Судови ce пре употребе добро 
очисте a у случају потребе и уко-
лико ce економсЈЕШ покаже оправ-
дано и неопходно бурад ce пре пу-
њења може преЕући специјалним 
казеинским лешшм. 

Кришке ce пре слагања у бурад 
пажљиво оперу млаком водом, 
оставе да ce просуше na ce онда 
слажу. Прво ce сложи један слој 
кришки водећи р а ч у н а да између 
1 Б И Х не остаје никаквих празни-
н а или да тих празнина буде што 
мање (слика 3). 

Уколико између појединих кри-
шки остану мање празнине оне ce 
и с п у н е комадикима сира. Чим ce 
сложи један слој преко њега ce 
ставља округао пергамент папир 
са прорезом на средини, na ce на 
исти н а ч и н продужава са слага-
њ е м , док ce буре не напуни. Став-
љање пергамента између поједи-
них слојева епречава да ce кри~ 
шке не слепе те ce доцније тешко 
в а д е приликом продаје. Но, уколи-
к о ce то покаже економски не-
оправдано онда ce и без тога мо~ 
же. У Заводу за млекарство Пољо-
привредног факултета ce показало 

Сл. 2. Подесна качица за фету д а П ергамент није потребан ако 
фарме »Пештер« - Сјеница кришке за време слагања у судо-

(Фото. О. Пејић) в е имају равне површине и од-
. говарајућу чврстину. 

Преко последњег слоја кришки' ставља ce неколико прегамент папира 
и онда cd бурад затвара. У Грчкој ce обично бурад затвара тако што по-
клопац бурета лежи непосредно на сиру или на пергаменту којим je послед-
њи слој покривен. У Заводу за м л е к а р с т в о Пољопривреднот факултета у 
Земуну показало ce као најбоље затварање на тај начин што ce преко 
последњег слоја кришки (било -да су оне покривене пергаментом или не) 
ставља дрвени к о т у р који je тако. подешен да лако уђе у горњи део бурета 
и тачно покрива слој кришки остављајући између ивице котура и страна 
бурета простор од око једног сантиметра. Преко тог котура ставља ce мали 
комад очишћеног и прокуваног дрвета висине око 3—4 цм. Преко тога ко-
мадића ставља ce поклопац бурета a затим ce навлаче обручи. Ha тај начин 
су кришке сира добро притиснуте a између кришки и поклопца оставља ce 
простор који je доцније увек испушен саламуром те je немогуће да горњи 
слојеви кришки остају суви, што ce код грч^ог паковања често дешава. 

Разуме ce да ce rrpe ггуњења буради скину прва два обруча како би ce 
пбклопац лакше ставио. Пошто ce буре напуни ставља ce поклопац a обручи 
ce поново навуку и добро затегну. 

Сир тако сложен остаје неасолико дана како би ce слегле кришке, a 
затим ce кроз отвор на глоклопцу налије у буре одговарајућа количина 
10—15% раствора кухишске соли;. После 24 часа поново ce бурад допуни 
течношћу a затим ce стављају чеповм и бурад ce неколико пута ваља. При-



ликом овог ваљања треба водити рачуна да се то обавља пажљиво како 
се из сира не би издвајала маст' и образовале гроодуљице масла које се 
иначе често налазе код сира са којим се непажљиво поступало. 

Сл. 3 Слагање фете у бурад (Фото: О. Пејић) 

Сл. 4 Изглед фете (Фото: О. Пејић) 

Просторије у којима се бурад држи први мееец дана треба да имају 
температуру, око 15 степени a затим се носе у лодруме где температура, 
треба да буде највише 10 степени. 

Сваких 15 дана најман>ег отварају се чепови и контролише се ток зрен>а 
<дфа. Уколико се примети да сир у неком бурегу почиње да добија негфи-



јатан мирис или да показује знаке брзог зрења бурад се отвара, ваде се 
кришке сира, оперу се, сложе у друго буре и поново налевају сланим 
раствором. 

Уколико je квалитет млека добар a приликом израде и зрења испуњени 
сви услови, онда се слан раствор у бурадима не мења. Међутим, уколико су 
услови израде или квалитет млека били лоши потребно je чешће мењање 
сланог раствора. У том случа ју поред опасности, да се еир пресоли долази 
до знатног губитка масти која одлази са сланим раствором. 

5. Особине фете 
По својим основним особинама фета je јако слична нашем белом мека-

ном сиру што она и јесте стварно. Има тесто порцелавастог прелома, скоро 
без шупљика или са мањим бројем шупљика велич^не сочива (слика 4). 

Укуса je изванредно ггријатног и умерено сланог са малом нијансом на 
десертне сиреве. Бољег je укуса и трајашнија од свих наших меканих си-
рева али joj je укус оштрмји и мање фини од укуса и конзистенције доброг 
сјеничког или влашићког сира. 

Инг. Мома СтамболиЉ. Kp 

KAKO JE О Р Г А Н И З И Р А Н А 8 А Д Р У Ж Н А М Л Е К А Р А 
К Р А Њ — Ч И Р Ч Е ? 

Млекарство у краввском срезу има већ 56-годишњу традицију. Прва 
млекарска задруга je створена већ 1899. године у Шкофјој Локи, a одмах 
затим 1903. у Наклу, 1905. у Коменди, 1906. у Церкљу и т. д. Од тада почиње 
организиран откуп м. прерада млека у масло и разне сиреве. Годдае 1937 
установљена je од већег броја млеКарских задруга »Горењска млекарска 
задрута, која je ставила себи у задатак изградњу једне централне модерно 
оггремљене млекаре. Тако су на инмцијативу »Горењске млекарске задруге« 
почеле 1938. годагае 1 г р ш г р е м е за изградњу нове модерне млекаре. Уз помоћ 
државе' млекара je била изграђена и започета монтажа стројева, али je 
тада окупација прекинула радове. Убрзо Немци завршавају радове vi мон-
тажу и- ггуштају млекару у цогон 1. септембра 1941. године, која од, тада na 
све до Данас непрекидно ради. Тада су Немци писали no својој штампи,. 
како су они изградили ту млекару и да je то тада била једна од најмо-
дернијих млекара у средшој Европи. По Ослобођењу се врше^разне реор-
ганизације, a од 1. јануара 1952. године млекара послује као предузеће 
Среског оавеза земљорадничких задруга у Крању под именом »Задружна 
млокара Кранв—^Чирче«. Млекара се налази 1 км изван Крања у селу 
Чирче. 

Млекарска школа, која je до рата била у Шкофјој Локм, no Ослобо-
. ђењу je пребачена у Крањ. Ученици Млекарске. школе налазе се ка свако-

дневном практичном раду, у млекари. Школа je потггуно одвојена од мле-
каре као буџетска установа. 

1. Локација млекдре u одкупно подручје 
При изградњи млекаре вођено' j e рачуна о свим важнијим факторима, 

који утичу на локацију једне модерне млекаре. Пре свега, млекара се на-
лази у центру свог сабиреог подручја. Врло добрим путевима je повезана 
са свим сабирним станицама. Од железничке станице je удаљена 1 ш . 


