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SOMBORSKI SIR

Po svojim dobrim osobinama ovaj sir je poznat Sirom cele naje zemlje a
narotito u APV NR Srbije. U potetku je spravljan samo iz ov¢ijeg mleka ¢uvene
somborske cigaje. Danas se spravlja mahom iz kravljeg ili meSanog mleka a
dosta retko samo iz ovéijeg.

Izrada sira je dosta jednostavna i moZe se uvesti u svakoj iole opremljenoj
mlekari. -

Jzneéemo izradu ovoga sira onako kako se on pre rata izradivao u sombor-
skoj mlekari i kako se danas izraduje u Zavodu za mlekarstvo Poljeprivrednog
fakulteta u Zemunu.

1. Kakvoéa mleka

Za somborski sir kao i za svaki sir boljeg kvaliteta potrebno je mleko dobrog
kvaliteta. Mleko pre svega treba da je Cisto i sveZe. Najveta kiselost sme biti
7—1,5° S. H. ili 18 po Terneru. Prekiselo mleko ili mleko sa povetanom kise~
lo8¢u daje sir slabog kvaliteta sa raznim manama testa, ukusa i konzistencije.
Najbolje je mleko potsiriti odmah posle muZe g ukoliko se to ne radi, onda mleko
treba dobro ohladiti i ¢uvati do potsirivanja. Za vreme toplih i ki¥nih dana, valja
obratiti osobitu paZnju na &istotu za vreme muZe, jer inafe u tim danima
se dobija lo8iji sir. :
2. Zagrevanje mleka i potsirivanje

Svezem mileku dodaje se 15—20% ¢iste pijate vode, pa se uz stalno meSanje
dogreje na 25—30°C. Voda se dodaje iz ovih razloga: 1. dobija se neZniji i ela-
stiéniji grus; 2. razblaZuje se mleéni Secer koji se nalazi u mleku i time se uspo-
rava burno vrenje prvih dana posle izrade i za vreme same izrade; 3. smanjuje se
stepen kiselosti mleka, Zagrejanom mleku se dodaje toliko sirila da se u toku
30—40 minuti dobije grus potrebnih osobina. Gru¥ treba da je srednje &vrstine
i dovoljno elastitan $to se ustanovljava na slitan nain kao i kod drugih sireva.

Temperatura za vreme potsirivanja mleka treba da je stalna a ceo tok pot-
sirivanja sprovodi se tako da se dobije sladak i elastitan grus.

3. Drobljenje i cedenje grusa

Gru$ se sirarskim noZem ili sabljom razreZe na kocke &ije su strane duZine
4 cm pa se izrezani grud ostavlja u toku 5—10 minuti da se slegne. Pri tome
se posmatra koli¢ina, boja, miris i ukus surutke koja se iznad grus$a pojavi. Ako
je surutka zelena, bistra i slatka to je znak da je dodata veca kolifina sirila ili je
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mleko potsireno na vetoj temperaturi. U tom sludaju, sa daljim radnjama treba
poZuriti. Ako je surutka bele boje, slatka i mutna to je znak da mleko jo$ nije
dovoljno podsireno te.sa daljim radnjama treba nesto pri¢ekati. Ukoliko je surutka
bele boje, mutna i nakisela onda je to znak ili da je potsirivanje dugo trajalo
ili da je mleko imalo vetu kiselost. U tom slutaju sa daljim radnjama treba
poZuriti, jer ¢e se inate dobiti sir veoma slabog kvaliteia.

Posle 5—10 minuti grus se sirarskim harfama drobi na zrna veli¢ine graSka
pri ¢emu se vodi ratuna da zrna budu ujednalena po velidini. Posto se dobije
zrno potrebne velitine, ostavlja se da se slegne u toku 5—10 minuti. Ukoliko se
pokaze da je gru$ nedto nezniji i mek$i od onoga 3to je potrebno, on se ponovo

S1. 1. Presa za edamski, somborski i trapist sir

meSa u toku 5-—10 minuti sirarskim me$alicama ili sirarskim grabljama, posle
fega se ponovo ostavlja na miru u toku 5—10 minuti. Za somborski sir zrna
gruSa treba da su neZna da se medusobno lepe i da imaju jasne oblike.

Gotovo zrno se zajedno sa surutkom, specijalnim kofama ili kaikama sipa
u metalne ili drvene ramove preko kojih se razapne cedilo. Podto se ramovi
napune ostave se tako nekih 10 minuti da stoje. Zatim se krajevi cedila saviju,
ram se izvadi i gru8 se presuje, Presovanje grude traje pola do jednog sata, §to
zavisi od osobina grusa i godi¥njeg doba. Gruda se presuje ili pod presu ili sta-
vljanjem odgovarajuc¢ih tereta ali se uvek vodi raduna’da se optereéenje poste-
- peno povetava. MekSi i sladi grus presuje se duZe dok se &vr3éi i kiseliji presuje
krace vreme. Za vreme presovanja i dalje izrade sira temperatura prostorije treba
da iznosi najviSe 15—18°C. ‘
Na taj nain dobije se gruda razne velitine, a debljine obi¢no oko 10 cm.
Gruda se izreZe na komade teZine oko pola kilograma, a zatim se ti komadi
stavljaju za pola sata u vodu temperature 30—33°C.
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4. Soljenje sirva i punjenje Eabrica

Posto postoje oznateno vreme u mlakoj vodi, kri¥ke se vade i svaka se kridka

popreko presete na dva dela i tako dobivene polutke se ponovo stavljaju u mlaku
- vodu temperature 30—33°C, gde ostaju 5—10 minuti.

Kriske se vade iz vode, svaka se kri¥ka dobro natrlja sitnom &istom kuhinj-
skom solju 1 slo¥i u pripremljenu Cabricu. Posto se tako sloZi jedan red kriski
rukama se odozgo dobro pritiska a zatim se na isti nadin slaZe drugi sloj. Tako
se radi dok se ne napuni pola ili dve treéine &abrice.

Pri izradi somborskog sira &abrice se pune u dve partije te ako su kolitine
mleka veée onda se puni istovremeno (od jedne partije gru8a) veéi broj &abrica.

Sl. 2. Napunjena ¢abrica s metalnim Sl 3. Izgled Gabrice somborskog sira

obodom : .
' r(Forto»: O. Pejic) ‘ Foto: O. Pejmc)

sl

Posto je napunjeno pola €abrice, preko sira se stavlja drveni kotur, &abrica

se izvrne pa se stavlja ili pod presu kao na slici broj 1, ili se po dve &abrice

stave jedna preko druge pri ¢emu se dno Cabrice okrete nagore. Ovako se tabrice
ostavljaju da stoge 12—24 Casa,

Sutradan se na isti naéin produZava sa punjenjem é-abrica. Kad se Gabrica
napuni do ivice, preko nje se stavlja metalni obod pa se zatim kriske sira slaZu
na ist! naéin sve dok se ne sloZi za nekih 15—20 cra iznad ruba &abrice. Ovakav
natin slaganja u Cabrice je svojstven kod izrade somborshog sira usled ¢ega ovaj
sir ima onaj narotit oblik kojim se odlikuje od svih drugih sireva.

Zatim se metalni obod skida i preko gornjeg dela ¢abrice prebaci se tanko
‘platnenco cedilo, ponovo se stavlja metalni obod a ivice cedila se dobro zategnu.
Pri tome se pazi da se gornji deo sira »glava«, ne iskrivi ili da se na njenoj
povrsini ne uhvati pokoZica koja sprefava isticanje surutke za vreme presovanja.
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Posle toga se €abrice stavljaju pod presu ili se na neki drugi natin presuju
u toku 12—24 casova pri ¢emu su otvori &abrica uvek okrenuti nadole. U cilju
ravnomernog presovanja Cabrice se preslazu 2—3 puta. Temperatura za vreme
presovanja treba da je proseéno 15—18°C.

Po zavr¥enom presovanju &a-
brice se stavljaju ng police u pro-
storijama za zrenje. - U prostorija-
ma za zrenje toplota proseéno iz-
nosi 18—20° a vla¥nost vazduha
oko 80%.

Za vreme zrenja mora se obra-
titi velika paZnja mna vlaZnost
vazduha i na temperaturu, Uko-
 liko je vazduh suvlji postoji opa-
snost da se na povrdini sira
uhvati dosta jaka kora koja mna
onim mestimg gde sir izlazi iz ¢a-
brica, ruca i podiZe se. U podru-
mima normalne vlaZnosti platneni
_povezi se odmah skidaju sa ¢abrica,
dok ako je vazduh u podrumu
‘nedto suvlji onda se platneni po-
veri ostavljaju duZe vremena.

Negovanje somborskog sira je
SL 4. Presek somborskog sira jednostavno i sastoji se u tome Sto
(Foto: O. Pejié) se svaka 3—4 dana vlainom kr-
. pom gornja povrsina sira obriSe a
zatim se osuSi suvom ¢&istom krpom:. ‘
Zrenje somborskog sira traje 20—30 dana ali se &esto kao »mladi sir« iznosi
na trziste ve¢ posle 10—I15 dana.

5. Osobine somborskog sira .

Testo somborskog sira je mekano Zufkaste boje i veoma prijatnog nedto
pikatnog ukusa. Na preseku se vidi manji broj Supljika velitine sotiva ili manjeg
kukuruznog zrna (Slika 4).

Jedna treéina sira je van &abrice tako da sir zajedno sa ¢abricom li¢i na

narastao hleb. Na delu van tabrice obrazuje se tanka neZna i glatka kora. Testo
je veoma nheZno i potseéa na testo trapista.

PRETPLATNICI!

Priblifuje se konac godine — ukoliko niste dosad do-
znaéili pretplatu, molimo, da to odmah ucinite!
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