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NAŠ! TVRDI OVČJI SIREVI* 
(problemi proizvodnje) 

Proizvodnja ovčjeg mlijeka kod nas, područje i faktori proizvodnje, 
količina i vrijednost proizvodnje 

P r e m a zvan ičn im podac ima kod nas se uzgaja 11—12 000 000 ovaca (4-god. 
prosjek 1959—62. god. 11 168 000 krava) , a proizvodnja ovčjeg mlijeka, bez 
onog što posiše jagnjad, iznosi oko 180 000 000 li tara, odnosno 180 000 tona. 

Na bazi p ros ječne o tkupne cijene kravl jeg mli jeka f r anko proizvođač od 
46 d inara , v iše 5 0 % (pošto ovčje mlijeko sadrži više suh ih tvar i ) i za 5 0 % je 
kalorični je od kravl jeg) , dolazimo do procjene otkupne vr i jednost i 1 l i t r a ovčjeg 
ml i jeka f ranko proizvođač od 69 st. d. P r e m a tome c je lokupna vr i jednost 
proizvedenog ovčjeg ml i jeka iznosi oko 12 mil i jardi st. d ina ra . 

Glavni nosilac ove znača jne proizvodnje j e ovca pramenka, koja j e zas tu­
p a n a u našem ovčars tvu sa oko 9 0 % i koja se posvuda muze . 

Pod imenom pramenka ovdje razumi jemo dugorepu ovcu miješane v u n e i 
dugog p r a m e n a koja vodi por i jeklo od Ovis vignei arcar (stepska ovca) ili k r a t -
korepu ovcu Dalmaci je i K v a r n e r a koja vodi porijeklo* od O. musimon, odnosno 
k r a tko repu ša rp lan insku ovcu, koja vodi porijeklo od O. or ienta l is i si. U sku­
p inu p r a m e n k i ub ra j amo i ovcu s područja Metohije tzv. bardoku, jedinog 
p reds tavn ika masno t r t i čn ih ovaca kod nas, koja po svoj pr i l ic i vodi pori jeklo 
od O. a m m o n (argali) . 

Ovčje ml j eka r s tvo kod n a s j e razvijeno u krajevima, gdje p r i rodn i faktor i 
u znatnoj mje r i otežavaju intensif ikaci ju poljoprivrede. To su ug lavnom p r e ­
djeli južnije od Save i Dunava , koj i sačinjavaju gotovo 1/3 c je lokupne d ržavne 
površine. U zna tno m a n j e m opsegu ono je zastupano i u k ra j ev ima s jeverni je 
od t ih ri jeka, u Istr i , pa čak i u Sloveniji . 

Predje l i na j jače razvi jenog ovčjeg ml jekars tva m a h o m se nalaze u g r a ­
n icama t r i ju p lan insk ih skup ina — alpske, d inarske i šarsko-per is te rske , koje 
se protežu pa ra l e lno s j a d r a n s k o m obalom od s jevero-zapadnih do jugoistočnih 
granica zemlje. Ovim p l an in sk im skup inama s jedne s t r ane grav i t i ra ju n iz in­
ska područja naš ih g lavnih r i jeka, a s druge — jad ranske k r šev i t e oblasti . 

Specifičnim morfološkim p r i l i kama ovih predjela odgovara ju i h idrograf-
ske pr i l ike s t ip ičnom oskudicom vode, k l imom i vegetacijom, p a i s t r u k t u r o m 
korišćenja po l jopr ivrednih zemlj iš ta (veliko učešće p r i rodn ih t r avn jaka u u k u p ­
noj pol jopr ivrednoj površini) . P lan insko gospodarstvo i gospodars tvo n a k r šu 
sa s točarskim migrac i j ama t ip ični su sistemi gospodarstva ovih kra jeva . 

Valja pr imi je t i t i , da se p l a n i n e alpske skupine iskorišćavaju pre težno go­
vedima za proizvodnju krav l jeg mlijeka, dok p lanine d ina r ske i ša r sko-per i ­
s te rske skup ine služe ug lavnom k a o baza za p r e h r a n u ovaca k o m b i n i r a n e p r o ­
izvodnje. 

Ogromna već ina naš ih ovaca daje po gr lu svega 20—30 l i t a ra ml i jeka u 
laktaci j i bez onog što posiše jagnjad , m a d a j e u pojedinim cen t r ima proizvodnje 
neorgan iz i ranom selekcijom samih uzgajača i boljom i sh ranom ovu kol ič inu 
uspjelo zna tno povećat i (pr imorska, vlašićka, bardoka ovca i druge) . 

* Referat održan na IV seminaru za mljekarsku industriju pri Prehrambeno- tehno loškom 
institutu u Zagrebu. 



Proizvodnja i p r e r ada ovčjeg ml i jeka kod nas se često vrš i u vrlo nepo­
voljnim higi jenskim pr i l ikama, osobito, ako se mjes ta p r e r a d e nalaze u k r še 
vi t ini bezvodnim predjel ima. U t akv im pr i l ikama, bez p reduz imanja odgovara­
jućih mjera , teško se može organizira t i kva l i t e tna proizvodnja. 

Ovčje mli jeko kod n a s se p re rađu je u m e k e bi je le i t v r d e sireve, u posne 
sireve t ipa mješinskog, u ka jmak (skorup), maslo i kiselo mlijeko, basu i niz 
d rug ih proizvoda. Većina ovih proizvoda n e m a za t rž iš te većeg značenja i t roše 
se u domaćins tv ima samih proizvođača, al i su nek i od t ih proizvoda našl i p u t 
i n a t rž iš ta izvan mjesta proizvodnje. Ovamo spada i nekol iko v r s t i t v rd ih 
koj ima su namijenjena i ova izlaganja. To su kačkavalj, nek i dalmatinski sirevi 
i l ivanjski sir. 

Kačkavalj i njegovi prethodnici 
Proizvodnja ovog sira kod nas se na jv iše razvi la u makedonsk im p lan i ­

n a m a i u južnoj Srbij i (okoline Pi ro ta) . Podac i iz povi jest i tog sira veoma su 
oskudni i prot ivr ječni . Ime k a č k a v a l j se pojavl juje tek u Srednjem vi jeku 
i to kod Tal i jana . Danas j e pod imenom c a c i o c a v a l l o u Itali j i poznat i sir 
iz skup ine »I formaggi di pas ta filata«, čija se tehnologi ja temelj i n a gužvanju 
r u k o m p r e t h o d n o dobro sazrele i p r eg r i j ane grude , usli jed čega se sirno ti jesto 
razvlači u t a n k e niti, dade se suka t i i n a r azne nač ine oblikovati . Oblici s i reva 
ove skup ine veoma su različiti, a najčešći j e sličan v re tenu . Njihova težina je 
2—3 kg. S obzirom na razne oblike i mjes ta gdje se siri , nosi i r azne nazive, 
od koj ih j e naj raspros t ranjeni j i caciocavallo. Pod t im imenom često se razumije 
svaki sir, koj i se obrađuje poslije fe rmentac i je g rude . 

U I tal i j i kačkaval j se siri iz kravl jeg, a kod n a s p re težno iz ovčjeg mli jeka. 
Pos tupak s i renja ovog s i ra j e veoma sl ičan opisima s t a r ih la t inskih pisaca iz 
poče tka naše ere. O tome Columella u dijelu »De r e rustica« kaže: »Način iz­
r a d e koji zovemo »gužvanjem rukama« (caseus m a n u pressus) je najviše poznat 
od sviju. P r e m a Columelli s i rnu grudu, dok je još topla, vade iz suda u kojem 
se s ir i i poli jevaju v rućom vodom, a za t im j e r u k o m oblikuju ili nabi ja ju u 
d rvene ka lupe . Sirenje se vrš i u posudi , koja se na laz i u blizini va t re . Od vel ike 
j e važnost i da gruda b u d e čim b rže i bol je iscijeđena. Si renje »gužvanjem r u ­
kama« u sudu koji se nalazi blizu va t r e , bilo je onda veoma raspros t ranjeno. 
Danas se ova vrs ta sira siri n a cijelom područ ju b ivše r imske provinci je I l lyr i -
cum (Ilirije), koja se pros t i ra la n a na jvećem dijelu današn je Jugoslavi je . 

U kućnoj radinost i mnogih k ra j eva Bosne i Hercegovine ovaj sir se sir i 
pod i m e n o m »cijeli sir«, »presukača«, »gužvaš«, »listaš«, »učkuraš« i td. U 
Sandžaku , koji je nekada t akođer spadao pod Iliri ju, ovaj sir se zove »meki« 
ili »rasteglj ivi sir«. 

U da l j im izlaganjima daje se k r a t a k opis pos tupka sirenja »cijelog sira«, 
odnosno »presukača«, koju možemo s m a t r a t i p r e t h o d n i k o m kačkaval ja . 

S i r s e p r a v i od mli jeka naveče pomuzenog i ug r i j anog na t e m p e r a t u r u vode 
za mi ješanje hljeba. Ovo mlijeko stoji 10—15 sa t i r ad i sazri jevanja. P r e d pod­
s i r ivanje p o k u p i se pavlaka . K a d a se pods i reno ml i jeko nakon ono 1/2 sata 
počne gruša t i , domaćica pomalo odli jeva s u r u t k u i st išće podsi revinu r u k o m 
uz is todobno podgri javanje sadržine suda. Kod toga se g ruda toliko zagrije, da 
se j edva r u k o m obrađuje. Obrada se sastoji u s t i skanju i p rek lapan ju g rude 
slično kao' »saljnjaci«. K a d a je s u r u t k a i s t i snuta iz g rude , ona postaje elastična. 
Tada se u posudu opet dodaje s u r u t k a t ako da s ir u njoj pl iva i ponovo se 
zagr i java n a toplotu, da r u k e mogu j edva izdržat i . U t ako ugri janoj su ru tk i sir 
se l ako isteže i iz njega se mogu p r av i t i različi t i oblici. Nakon obrade sir stoji 
j edan dan, a onda se stavlja u kačicu, gdje se čuva u suru tk i . Iz ovog sira se 



mogu p rav i t i oblici. Ana l iz i ran i »cijeli« sir u laborator i ju Pol j . fakul te ta u Sa ­
rajevu, pro izveden u ju lu mjesecu, sadržavao je : v lage 25,70'°/o, mas t i 27,50%, 
mast i u suhoj t v a r i 49,08%, NaCl 4,45%. Na sličan način se u Uzičkom k ra ju 
p rav i »sirac«, n a Ša r i »sirenje« (»sirac«), koje se sprema u presolcu itd. 

Španjolski (jevrejski) kaškaval (keškeval) — Španjolski »kaškaval« sirio se 
u Bosni od dolaska J e v r e j a iz Špani je (15. vijek) do Drugog svjetskog ra ta , čim 
su se bavi le pojedine j evre j ske obitelji kao zanatom. Radi toga su u sezoni od­
lazile u planine, gdje su kupova le od seljaka mlijeko i sirile kaškaval . Pos tupak 
se provodio uz na jveću čistoću s pr idržavanjem t radic ionalnih običaja, koji 
potiču iz s t a r ih v je rsk ih propisa. 

Dole se opisuje nač in s irenja kaškavala , koji se provodio u jednoj sara jev­
skoj obitelji u t oku nekol iko generaci ja od 1840—1941. godine. 

Pods i r ivan je se vrš i lo u b a k r e n i m kotlovima, u s tar i je doba domaćim si-
rilom, a u novi je — kupovnim. Nakon grušanja mli jeka g rašev ina se razbi ja la 
i miješala sve dok n e b i posta la žitkog, jednoličnog izgleda. Posl i je toga sadrž ina 
kot la se ostavljala nekol iko m i n u t a r ad i taloženja. Staložena g ruda se cijedila 
kroz p la tneno cjedilo, a s u r u t k a se odvajala u d rvenu kacu. Ocijeđena g ruda se 
smještala u p l a t n e n e kese koje su se vješale n a k l inove r a d i potpuni jeg odva­
janja su ru tke i sazr i jevanja grude . P o toplom v remenu zrenje g rude je t ra ja lo 
kraće, a po h l a d n o m — dul je v remena . S tupanj zrelosti g rude određivao' se s 
pomoću malog suda sa zagr i janom vodom n a 70°C, u koju su se bacal i t a n k i i 
dugoljasti komad i g r u d e iz kese. Ako su se u vodi ugr i jan i komad i g rude dobro 
razvlačil i i tvor i l i ni t i , s m a t r a l o se d a je g ruda zrela za dal jnju obradu. Ako se 
komad i nisu razvlači l i u ni t i , ili su se n i t i t rgale , smat ra lo se znakom, da g ruda 
još n i je sazrela. Zre la (»nadošla«) g ruda iz vrećica brzo se kr iža la u t anke , d u ­
gul jas te komade, ko j ima b i se pun i la cjediljka, potopljena u v ruću vodu t akođe r 
kod 70°C. U vodi b i g r u d a omekšala, p a b i se onda mijesila, gužvala s p o v r e ­
m e n i m prek lapan jem. Iz t akove g r u d e konačno bi se nap rav i l a polulopta u obl i ­
ku dobro n a d i g n u t o g hl jeba. Da b i s i rac o tv rdnuo i zadržao svoj oblik, s tavl jen 
j e u h l a d n u vodu . Iz p reos ta le vode nakon gri janja g r u d e m a s t b i se pokupi la , 
t e b i se iz n je nap rav i lo maslo . Od s u r u t k e bi se pravi le »zarice«, okrugle, l op ­
tas t i sirčići — urdenjac i . 

špan jo l sk i (jevrejski) ka škava l u Sara jevu se p rodavao pr i je r a t a u r az ­
n im vel ič inama u prosječnoj tež in i od nek ih 400 g poredan na dasci i pok r iven 
»tilom« (lakom tkan inom) . U p re rezu kaškava l se slojio, imao je »faslas« — 
fasle, — slojeve kao i ostal i s i revi gužvaši. 

Savremeni jugoslavenski kačkavalj — Savremeni naš kačkaval j počeo se 
odomaćivat i n a B a l k a n s k o m poluos t rvu početkom sedamdeset ih godina proš loga 
stoljeća (Trojanović). P r i j e toga se sir io »tiri« i u rda . Godine 1885. u P i r o t je 
došao Jevre j in H a j n iz Samokova (danas u Bugarskoj) i pokazao C inca r ima 
kako se siri t a j sir. Od njega se naučio sirenju kačkaval ja j edan od Cincara , 
koji ga je i nas l jedio u t om zana tu . Mada se kačkaval j iz rađivao u veoma p r i ­
mi t i vn im pr i l ikama, brzo j e osvojio t rž i š te u svim b a l k a n s k i m zeml jama p a i 
van Balkana, gdje su se zna tne količine izvozile p r eko grčk ih luka Egejskoga 
mora . Samo se iz p r e d r a t n e Jugos lav i je izvozilo do 200 vagona godišnje k a č k a ­
val ja . 1 1 '• I , i 

K a o što j e poznato , n a š kačkava l j se izrađuje u obl iku niskog c i l indra u 
prosječnoj težini 5—6 kg. Pods i r ivan je kačkava l ja se vrš i u d rvenoj kac i u t r a ­
jan ju od 1 do 2 sa ta . N a k o n pods i r ivan ja podsirevina (»baskija«, »teleme«) se 
razbi ja i us i tnjuje s pomoću »krstaša« u jednoličnu masu, koja se puš ta da se 



taloži n a dno kace. Taloženje se pospješuje r u k a m a i p l a tnen im cjedilom, u 
koje se baski ja konačno ornata i vad i iz kace. Na »tezgi« baski ja se m r v i uz 
poli jevanje v rućom vodom, ponovno zamata u cjedilo i smješta pod prešu . 
Nakon prešanja baskija se p repuš ta fermentac i j i u toku nekoliko sati. Zrelost 
baski ja za daljnju obradu se u tv rđu je p robom na razvlačenje komadića baski je 
ugr i janih u vrućoj vodi. Zrela baski ja se r eže na k o m a d e i s tavl ja u koš, koji 
se smješta u kazan napun jen v rućom vodom. U vrućoj vodi baski ja se miješa­
n jem p r e t v a r a u jednoličnu masu sl ičnu t i jestu, koja se vadi iz koša, miješa, 
gužva i razvlači . U toku ove obrade baski ja posta je elast ična i popr ima oblik 
g la tke lopte sjajne površine. Obrađena baski ja se s tavl ja u ka lupe , u koj ima 
se p r v e dane i soli. Soljenjem se nas tavl ja n a r e d n i h d a n a i v a n ka lupa . 

Ovaj le t imičan pr ikaz tehnologije kačkaval j a da je se da b i se mogla uspo­
redi t i s tehnologijom njegovih pre thodnika , o ko j ima je bilo govora. 

Iz p r ikaza se vidi da su za izradu kačkava l j a ka rak te r i s t i čn i isti moment i , 
kao i za iz radu napr i jed navedenih sireva. To su sazr i jevanje grude, pa ren je 
g rude u vodi kod visoke t empera tu re , obrada g r u d e gužvanjem, rastezanjem, 
pres lo javanjem i si. 

Zrenje g rude popraćeno nagomi lavan jem ml ječne kisel ine govori n a m o 
b u r n o m razv i tku kva l i t e tne mlječno-kisel inske mikrof lore . Podgr i javanje g rude 
na visoku t e m p e r a t u r u depr imi ra r azv i t ak nepožel jne mikroflore, a obrada 
g rude gužvanjem itd. pomaže s tva ran je anae robn ih p r i l ika u t i jes tu i sprečava 
razvoj š te tn ih aerobnih klica uzročnika nadu tos t i i d rug ih bolest i i pogrešaka 
sira, od koj ih je kačkaval j prakt ično oslobođen. Sve t e okolnosti doprinjele su 
činjenici, da su se sirevi gužvaši, m e đ u koje spada i kačkaval j , još u davna 
v r e m e n a prošir i l i na vel ikom pros toru p redn je Azije, Medi te rana i d rug ih k r a ­
jeva, u koj ima sirevi osjetljivi na h ig i jenske p r i l ike n isu mogli da opstanu. 

Sve te okolnosti čine sir kačkaval j u p r i l i k a m a naš ih p laninskih k ra jeva 
veoma perspekt ivnim, ali za njegovu uspješnu pro izvodnju ipak t r eba m i n i m u m 
uvjeta , od koj ih su najvažnij i dobra organizaci ja proizvodnje n a liniji bači ja-
- radionica-skladiš te i dobro izučeni majs tor i kačkavaldž i je . 

Da lmat insk i ovčji s i revi 

Na otocima Hrva t skog Pr imor ja i u Dalmaci j i veoma je razvi jeno ovčar­
stvo i proizvodnja ovčjih sireva. Da lma t in sk i ovčji s i revi spadaju pre težno u 
g rupu t v r d i h sireva. Najpoznati j i od nj ih su p a š k i , s i l b a n s k i , o l i b s k i 
na i s to imenim otocima, t e k r č k i (bođuljski) u K v a r n e r u . Po red ovih su p o ­
znat i i s i revi s otoka S a l e , L o p u d a , S e g e t a , B r a č a , R a b a , C r e s a 
i nek ih d rug ih otoka. U okolini Dubrovn ika se pro izvodi tzv. d u b r o v a č k i 
s i r . 

Da lma t insko s i ra rs tvo već odavno se počelo a f i rmi ra t i i to, uglavnom, n a 
zadružnoj bazi . Još k ra j em prošlog stoljeća »NamjesniŠtvo dalmat insko« anga ­
žiralo j e s t ručnjake, a među nj ima i L judev i t a Tejkala , u svojstvu konzulen ta 
za ml jekars tvo , čija je akt ivnost os tavi la vidl j ive t r agove sve do današnj ih 
v remena . Poznato je, da je n a konferenci j i da lma t in sk ih gospodarskih s t ručn ja ­
ka 12—17. prosinca 1910. bilo zakl jučeno, da se p rouče pr i l ike da lmat inskog 
s i ra rs tva i da se »na temel ju ovih izvoda nap iše o p r e d m e t u znans tvena s tu ­
dija«. Spomenu t i L j . Tejkal je napisao p o p u l a r n u knj ižicu »Sirarstvo u Da lma­
ciji«, koja j e 1913. godine doživjela i d rugo izdanje. Između dva svjetska r a t a 
i u najnovi je doba pojavio se i niz s t ručn ih Članaka i r adova o da lmat inskom 
s i rars tvu. 



U dal jnjem iz laganju b i t će uk ra tko obrađeni podaci o paškom i k r čkom 
siru kao p reds tavn ic ima da lmat insk ih i kva rne r sk ih ovčjih tv rd ih sireva. 

Paškir sir u kućnoj rad inos t i se siri u bak ren im »pinjatama« ili u željez­
n i m kotl ić ima »bruncinima«. Podsir ivanje t ra je 1/2—3/4 sata. Podsirevina se 
obrađuje temel j i t im mi ješanjem račvastom grančicom ili k u t i jačom dok ne po ­
s t igne konzistenciju gustog mlijeka, š to t ra je oko 1/4 sata . Nakon toga se g r a ­
ševina polagano taloži n a dno kotlića, gdje se stišće r u k a m a i gdje se iz n je 
p r a v i gruda . S t i skanje g rude , n e vadeći je iz suru tke , nas tav l ja se oko 15 
m i n u t a nakon čega se k o m a d po komad g rude vadi iz kot la i premješ ta u 
d r v e n a tvori la (»lubove«), koja se mogu, po potrebi sužavat i ili prošir ivat i . U 
tvor i l ima sir se i da l je miješa i t iska da iz njega izađe š to više suru tke . Tiskanje 
i obl ikovanje s i ra u lubu t r a j e oko 15 minuta , nakon čega se ornata u s i ra rsku 
k r p u i opterećuje kamenom. Pod tere tom sir se nalazi 2—3 sata, a nakon toga 
se soli i ostaje posoljen u l u b u daljnjih 24 sata. Kroz to v r i j eme soljenje se p o ­
navl ja 2—3 pu ta . Nakon soljenja sir se opere i postavi n a dasku, koja j e r e ­
dovito obješena ispod s t ropa prostor i je gdje se sir pravi . Na dasci sir »se suši«, 
a 10 do 15 d a n a n a k o n toga prodaje . Ukoliko je sir nami jen jen r ibanju (»gra-
tanju«), to se on dobro p r e m a z e »murgom« (ocjedina n a k o n t i ještenja ulja) i 
opet se smjest i n a dasku, gdje može stajat i i godinu dana . 

Ovako se p a š k i sir s i r i »na ruke« ili n a s tar i način . Najveći nedos ta tak 
ovog načina s i renja j e p reve l ik i gubi tak mast i , j e r kod razbi janja pods i revine 
zna t an dio mas t i odlazi u su ru tku . Doduše ova mast povećava količinu pu jne 
(skute), ali pu jna se p roda je zna tno jeftinije od sira. 

Danas j e tehnologi ja da lmat insk ih sireva znatno usavršena . Mjesto d rven ih 
»lubova« uveden i su l imeni ka lupi , pr imjenjuje se dogr i javanje gruša n a 45 a C, 
sušenje gruša p r e d kalupi jenje . Taj savremeni način s i renja paškog sira u m n o ­
gome je sl ičan s i renju s i ra »pecorino romano«. On se ug l avnom pokazao kao 
uspješan, j e r odgovara i p r i r o d n i m faktor ima proizvodnje. Pobol jšanjem h ig i ­
jenskih pr i l ika, koje na cijelom području dalmat inskog k r ša zaostaju, t ipizaci­
jom proizvodnje, i zgradnjom p o d r u m a za zrenje i još n e k i m drug im zahva t ima 
kva l i t e ta ovog s i ra zna tno će poras t i i još više podići njegov ugled n a t rž iš tu . 
Koliko su važni p o d r u m i za s i rars tvo Dalmaci je vidi se po tome, da s i revi u 
toku t r i mjeseca zrenja ka l i r a ju u p o d r u m u za 25%, a izvan p o d r u m a i za p r e ­
ko 3 5 % (1). P r e m a Bakoviću od 100 l i tara mli jeka se dobije oko 16—18 k g s i ra 
i oko 5 kg p u j n e (skute). Novom tehnologijom ovi se pokazate l j i povećavaju k o d 
s i ra do 20 k g i to ug l avnom n a račun mast i . 56 uzoraka s i ra iz zadružn ih ml j e ­
k a r a imalo je 36 ,37% mast i , 30,46% bjelančevina, 5,26% pepela . Pr imjećuje se, 
da uslijed neujednačenos t i loka lne tehnologije, hemijski sas tav da lmat insk ih 
s i reva zna tno va r i r a . 

Krčki sir se proizvodi tako , da se podsirevina (ovdje j e zovu »žamak«) ob ­
rađuje r u k o m i razbi ja u što si tni je čestice. Nakon što se us i tn jena pods i rev ina 
staloži, iz nje se r u k a m a is t iskuje suru tka i oblikuje g ruda , n e vadeći je iz suda 
za sirenje. Dal jn je obl ikovanje sira se vrš i u l imenim k a l u p i m a p romje ra 12 
cm i t ra je oko 1 sat . Nakon 24 sata sirčići se vade iz ka lupa , suše dva d a n a i 
sole. Ukoliko se o d m a h posli je toga n e potroše, stavljaju se u ulje, gdje se m o g u 
drža t i i po nekol iko mjeseci. Po jed in i sirčići su teški oko 400 g. Sadrže oko 5 0 % 
mas t i u suhoj t va r i . P r a v e se kako u ko tu ras tom obliku (Krk), t ako i u lop ta ­
s tom (Vrbnik), pa i u če tverouglas tom (Baška). 

Ostali d a l m a t i n s k i s i revi ovdje se ne opisuju, jer ug l avnom preds tav l ja ju 
va r i j an te sl ične opisanim. 



Livanjski sir 

Ovaj sir se proizvodi u SR BiH — n a područ ju L ivna i Glamoča. Livanjski 
sir spada u skupinu tv rd ih ovčjih s i reva koj i se iz rađuju na bazi tehnologije 
gro j e ra (Fromage de Gruyere) . Kako je poznato, gro jer spada u skup inu sireva 
s visokim dogri javanjem. Međut im uza svu sličnost njegove tehnologije s t e h ­
nologijom grojera, l ivanjski sir se raz l iku je t ime, što se siri od ovčjeg mli jeka 
i što je njegova težina znatno manja . Cen t a r j e njegove proizvodnje Drž. poljo­
pr iv redno dobro u Livnu, na kojem je svojedobno bi la uspješno organiz i rana i 
proizvodnja sira rokfor, t e nek ih d rug ih sireva. L ivno s okolišnim p lan insk im 
pašnjacima preds tavl ja izuzetno dobar položaj za r a z v i t a k s i ra rs tva n a cijelom 
tom području . U samom Livnu u sklopu m l j e k a r e se na laze i prostor i je za so­
ljenje i p o d r u m za zrenje sira. U njegovoj neposrednoj blizini sa sl ičnim p o ­
strojenj ima nalaz i se i p lan ina Krug . 

S proizvodnjom livanjskog sira započelo se još k ra j em prošlog stoljeća 
istodobno s proizvodnjom i nekih d rug ih v r s t a s i reva. Rad i toga su bil i anga­
žirani i posebni ins t ruktor i iz inos t rans tva , a pov remeno su slat i u inos t ran-
stvo i naš i majs tor i . Uspjeh ovog po thva t a bio j e k r u n i s a n god. 1896., kada je 
sir rokfor iz L ivna dobio na izložbi u Bud impeš t i »Grossenmil leniums medalle« 
kao proizvod jednakovr i jedan or iginalnom. S v r e m e n o m proizvodnja l ivan j ­
skog sira, ili kako ga zovu okolišni s točar i -proizvođači »švicarskog«, p r o ­
širila se n a bl ižu i dalju okolinu. 

Današn ja tehnologija l ivanjskog s i ra sastoji se, uglavnom, iz ovih faza: 
Mlijeko se podsiruje kod 32° C s t ime, da se s i ren jem počne odmah poslije 

mužnje . O b r a d a podsirevine se vrš i us i tn javan jem na jpr i j e do vel ičine k u k u ­
ruznog z rna i nas tavl ja se do vel ičine z rna pšenice. Miješanje podsi revine 
i učvršć ivanje gruša dogr i javanjem t r a j e na jman je 1 sat, p r i čemu se t e m ­
p e r a t u r a dogri javanja podiže n a nek ih 50° C pa i više. Nakon što je g ruda 
sušenjem dobila po t rebna svojstva, puš t a se da se taloži. Posli je taloženja se 
iz kot la odst ranjuje suru tka , a g ruda se smješta u ka lupe , u koje su p re thodno 
smještene p l a tnene kese. Svrha t ih kesa j e zad ržavan je sirnog praha , čime 
se post iže povećanje r a n d m a n a sira. U dal jn jem pos tupku sir se premješ ta 
u ka lupe s l anen im k r p a m a i s tavlja pod prešu . K a l u p i su od pocinčanog l ima, 
p romjera 20 cm, a visine 30 cm. U j ednom k a l u p u se preša ju u isto vr i jeme 
3 k o m a d a sira. Na početku prešanja opterećenje iznosi do 20 kg, a onda se 
povećava do 40 kg. U toku 24 sa ta p rešan ja sir se p rev rće 8 pu ta . Nakon 
prešanja sir se suši 10—12 sati, a onda se važe, n a njega se s tavl ja d a t u m 
proizvodnje, nakon čega se soli u sa lamur i , gdje ostaje 3 dana. Posli je soljenja 
sir se smješta u p o d r u m kod t e m p e r a t u r e 12—14° C. Nakon 6 sedmica sir 
s p lan ina (Cincara i Borove Glave) se p remješ t a u L ivno i smješta u t a m o ­
šnjem p o d r u m u . Na 1 k g sira t roši se pros ječno 5 1/г k g mlijeka. Osim toga 
se n a p r a v i oko 2 kg mladog mas la i 5—6 k g b j e l ave (skute). U sa lamur i sir 
ka l i ra 8—10 % . Dva do t r i mjeseca n a k o n iz rade s ir je, p r e m a mjesnim 
shvaćanj ima, zreo i ide u potrošnju. 

# * * 

TJ ovom k r a t k o m re fe ra tu dat i su pr ikaz i samo na jperspekt ivn i j ih ovčjih 
t v rd ih s i reva, koji, uzevši u obzir današn je uv je te proizvodnje, mogu i t reba 
da se poboljšaju i s teknu veću popularnos t , k a k o n a domaćem, tako i n a s t ra ­
nom tržiš tu . Kod toga t r eba uzet i u obzir sl i jedeće; 



1. s v e d o k p o s t o j e k o d n a s t e r e n i , k o j e n e m o g u i s k o r i š t a v a t i d r u g e 
d o m a ć e ž i v o t i n j e o s i m o v c e , p o s t o j a t će i p r o i z v o d n j a i p r e r a d a o v č j e g 
m l i j e k a . O v i s e t e r e n i n a l a z e u g l a v n o m u p l a n i n s k i m i k r š e v i t i m p o d ­
r u č j i m a , t e z a u z i m a j u o g r o m n a p r o s t r a n s t v a ; 

2. o v č j e m l j e k a r s t v o ć e s e r a z v i j a t i n a t i m t e r e n i m a s o v c a m a k o m b i ­
n i r a n i h s v o j s t a v a ( p r a m e n k a ) , k o j e i h n a j r a c i o n a l n i j e i s k o r i š ć a v a j u ; 

3. u n a p r e đ e n j e o v č j e g m l j e k a r s t v a u s k o j e p o v e z a n o s u n a p r e đ e n j e m 
s i r o v i n s k e b a z e , o d n o s n o m l i j e k a , k a k o u p o g l e d u n j e g o v e k o l i č i n e , 
a t a k o i k a k v o ć e u h i g i j e n s k o m p o g l e d u . I j e d n o i d r u g o u s k o j e 
p o v e z a n o s p r o b l e m o m o r g a n i z a c i j e s a v r e m e n o g k o r i š ć e n j a s v i h e l e ­
m e n a t a p l a n i n s k o g g o s p o d a r s t v a , k o j e j e k o d n a s j o š u v i j e k z a n e ­
m a r e n o ; 

4. s p o m e n u t i u o v o m r e f e r a t u t v r đ i ovč j i s i r e v i — k a č k a v a l j s n j e g o v i m 
e v e n t u a l n i m v a r i j a n t a m a , s k u p i n a d a l m a t i n s k i h s i r e v a i l i v a n j s k i s i r , 
p o r e d n e k i h m e k i h s i r e v a , p r v e n s t v e n o d o l a z e u o b z i r z a p r o i z v o d n j u , 
j e r j e n j i h o v a t e h n o l o g i j a u v e ć e m i l i m a n j e m s t u p n j u p r i l a g o đ e n a 
i h i g i j e n s k i m p r i l i k a m a k r a j e v a , u k o j i m a s e p r o i z v o d e ; 

5. za m o d e r n i z a c i j u p r o i z v o d n j e s p o m e n u t i h s i r e v a p o t r e b n a s u r a z ­
m j e r n o m a l a u l a g a n j a , k o j i m a s e o s i g u r a v a j u h i g i j e n s k e r a d i o n i c e i 
s k l a d i š n i p r o s t o r , n a j n u ž n i j a o p r e m a i s p e c i j a l i z i r a n i k a d r o v i . P o r e d 
t o g a t r e b a d a p r o i z v o d n j a b u d e t i p i z i r a n a i s t a n d a r d i z i r a n a . 
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