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SaZetak

Prerada mlijeka u sir klasi¢an je primjer ¢uvanja hrane tijekom duZeg
vremenskog razdoblja, a datira od 7000-6000. godine prije Krista. O¢uvanje vaznih
sastojaka mlijeka, posebno mlijeCne masti i bjelancevina, klasi¢an je primjer
konzerviranja hrane, temeljen na fermentaciji mlijeénog $ecera, smanjivanju
koli¢ine vode i dodatku kuhinjske soli. Niski redoks-potencijal prouzoréen
aktivno$céu mikoorganizama daje stabilnost ¢uvanja proizvoda.

IstraZivanja sireva stvorila su vrlo bogate literaturne i znanstvene zapise u
svijetu. Vecina radova bavi se sirom tipiénim za pojedine zemilje, odnosno lokalitete
u njoj. Razliciti klimati, nacini hranidbe i drZanja stoke, te specificnosti prerade,
daju pojedinim sirevima razli¢ita organolepticka svojstva.

Vecina sireva na svjetskom trZistu, potekla je iz lokalnih - autohtonih
proizvodnji. Tako npr. sir Gauda porijeklom iz Nizozemske, gdje su ga izradivali
seljaci, nazvavsi ga "goudse boerenkaas". Ementalac - porijeklom je iz Svicarske,
pokrajina Emmental, kanton Bern. Parmezan - talijanski Parmigiano reggiano s
podrucja je Parme, Reggio Emilie, Modene, Montove i Bologne.

Republika Hrvatska sa zemljopisnim i klimatskim posebnostima svoga
nizinskog, planinskog i primorskog podrucja ima i posebne vrste sireva u svakom
podrudju. Neki od njih su istraZeni, ponajviSe zahvaljujuci entuzijazmu pojedinih
istraZivaca. Posebno treba istaci radove prof. dr. N. Zdanovskog, prof. dr. D.
Sabados$a te prof. dr. D. Bakovica.

Na taj nacin ostali su zabiljeZeni kao etnografsko bogatstvo Hrvatske. Daljnja
istraZivanja, te organizacija bolje proizvodnje na pojedinim lokalitetima, omogucila
bi ponovni razvoj stodarstva i u onim krajevima gdje je nekad to bila vaZna
gospodarska grana (npr. otoci, planinska podrucja itd.), a i prepoznavanje Hrvatske
u turistickoj i gastronomskoj ponudi, te plasman na strana trZista. U radu su
obuhvacdeni svi do sada istraZivani sirevi Hrvatske.

*Rad je izlozen na Znanstvenom skupu “Poljoprivreda i proizvodnja hrane u novom Europskom
okruzenju” odrzanom u organizaciji Hrvatske akademije znanosti i umjetnosti (Znanstveni savjet za
poljoprivredu i Sumarstvo 15. i 16, prosinca 1994.)
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Povijesni razvoj sirarstva

Proizvodnja sira klasi¢an je primjer ¢uvanja hrane tijekom duzeg vremenskog
razdoblja. Prvi zapisi o siru (i kruhu) pronadeni su u kolijevci civilizacije, bogatom
poljoprivrednom podruéju - “plodnom polumjesecu” - smjestenom izmedu rijeka
Eufrat i Tigris, a datiraju od 7000-6000. godine prije Krista. Arheoloska istraZivanja
utvrdila su da je taj sir nacinjen od ovéjeg i kozjeg mlijeka. Crtezi u podruéju El-
Obeida pokazuju postupke s mlijekom, a posebno grusanje mlijeka pri preradi u
sir. Slike na zidovima Ramzesove grobnice pokazuju koze vodene na pasu, te
mjesine objeSene na Stapove. Mjesine su bile prva spremista mlijeka nomadskih
plemena, koje su na taj nacin ¢uvale dnevne potrebe mlijeka. U toplim krajevima
fermentacija mlije¢nog Secera vjerojatno je uzrokovala zgrusavanje mlijeka u
mjesinama, a potom je tijekom putovanja i treSnje doslo do razbijanja grusevine,
$to je pak proizvelo pojavu sirutke i sirnog grusa. Sirutka je postala ukusan
osvjezavajuci napitak za vruéa vremena, dok je gruSevina, zasti¢ena kiselinom,
uz dodatak soli, postala vrijednim izvorom visokobjelan¢evinaste hrane u
nedostatku prehrane mesom.

Fermentacija mlijeka temelj je razvoja sirarstva, uz ocjedivanje sirutke u
posudama u kojima je zaostajao grus, koji se uz soljenje pretvarao u sir. Takove
posude od peéene gline pronadene su na nekoliko arheoloskih lokaliteta Europe
i Azije. U istu svrhu koristene, pronadene su i pletene ko3are od trske.

Na sir upucéuju i biblijska vremena (Job X. 10-1520 P.K. i Samuel 1. XVII.
18.i2. XVII. 29 - 1017 P.K.), a struéno zapisana povijest potjeCe iz vremena Gr¢ke
i Rimskog carstva, kada su razli¢iti autori ostavili pisanu dokumentaciju. Tako,
izmedu ostalih, Homer spominje proizvodnju sira od ovéjeg i kozjeg mlijeka.
Predpostaviti je da je to predak sira Fete, koja se proizvodi Sirom Gréke, ali i
mnogim zemljama svijeta. Herodot spominje sir od kobiljeg, a Aristotel od
magari¢inog mlijeka. Ve¢ Varro spominje (116-127 P.K.) “varijabilnost sireva” i
tumadi je “razli¢itim klimatom i drugadijom hranidbom Zivotinja”. Istovremeno pise
i o laksativnim osobinama sira u prehrani, te zamjecuje da su sirevi od kravljeg
mlijeka hranjiviji, no “teze prolaze kroz tijelo”, a za sireve od kozjeg mlijeka tvrdi
da su manje hranijivi i vi$e laksativni. On prvi piSe o potrebi higijenski proizvedenog
mlijeka i ¢istodi u sirarskoj proizvodnji. O rasprostranjenosti sirarstva pise i Plinije
i prvi spominje bijeli sir u salamuri, danas poznat u podruéju istoénog Mediterana.

Trgovina sirom postala je tako zna¢ajna da je Dioklecijan utvrdio najvisu cijenu
sira Lunara, koji je kasnije postao poznat kao Parmezan.

Migracije stanovnika kao posljedica sukoba i osvajanja, rezultirala je
prenosenjem razli¢itih vjestina, ukljuéujudi i sirarstvo, koje se pocelo sve vise Siriti.
Takav primjer su plemena Helveta, naseljenih u alpskom podrucju Svicarske, koji
su u vjestini sirarstva napravili mnostvo sireva, a svakako je najpoznatiji Ementalac.
Osvajanjem Britanije, Rimljani su utvrdili da postoji sirarstvo i na tom podrucju, te
Palladius piSe o siru u Chester-u.
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Sirarstvo se tako prosirilo iz doline Eufrata i Tigrisa isto¢no do Indije i Tibeta,
sjeverno od stepa Rusije, sjeverozapadno preko Kaspijskog i Crnog mora prema
Dnjepru, a Dnjeprom i Dunavom do centralne, pa potom i sjeverne Europe, te
zapadno preko Mediterana, Egejskog i Jadranskog mora do juZzne i centralne
Europe. Sirenje prema Africi sprijeéila je vruéa klima. Ovakva zemljopisna migracija
uvjetovala je nove vrste sireva u novim podrugjima.

Razli¢itost klimatskih zona diktirala je i nove oblike sto¢arstva, a razlicite
terenske konfiguracije utjecale su na tip mlijeéne stoke. Tako su u planinskim
krajevima uglavnom drZane ovce i koze, dok je u bogatim poljoprivrednim
krajevima krava postala najvaznija mlijeéna Zivotinja.

Tako je sirarstvo stasalo tijekom 6000-7000 godina, te se od domacinstava
uz napredak znanosti, preselilo u male i velike sirarske pogone. Zna¢ajno je da
je sirarska proizvodnja u svijetu neprestano rasla, pa je tako u poslijednjih trideset
godina porasla od 5.934.000 tona u 1963. godini na 13.532.455 tona 1993. godine.
Razlog tome svakako treba potraziti u prehrambenim vrijednostima sira. Do sada
literatura spominje oko 2.000 imena sireva, a povremeno se i dalje javljaju nova.
Od malih lokalnih proizvodnji u pojedinim zemljama, neki sirevi stekli su
medunarodnu reputaciju i izasli izvan granica pojedinih zemalja, npr. Ementalac,
Edamac, Gouda, Gorgonzola, Roquefort, itd.

Republika Hrvatska svojim zemljopisnim i klimatskim posebnostima nizinsko-
planinskog i primorskog podrué¢ja ima svoje vrste sireva.

Najpoznatiji autohtoni sirevi u Hrvatskoj

Bilogorsko-podravska regija

1. SIR CEBRICNJAK

Sir ¢ebriénjak je autohtoni podravski sir, koji je gotovo nestao. Kao i “prgice”,
kuhani sir, nabiti sir i ¢ebri¢njak nastaje konzerviranjem svjeZeg sira, ograni¢ene
trajnosti. Proizvodi se tako da se svjezi sir preko zime postepeno puni u drvene
kacice (&ebrice), prethodno soli i mijesa s mljevenom paprikom te zalijeva
mlijekom, vrhnjem i vinom. Tako napunjene “¢ebrice” odozgo se zaliju maslom,
¢uvaju do proljeca i lieta kada se sir trosi. (Kirin, 1980.).

2. NABITI SIR

Nabiti sir kao i sir ¢ebri¢njak, uskog je lokalnog podrijetla, a dozivio je istu
sudbinu. Proizvodi se sliéno kao i sir ¢ebri¢njak samo se umjesto svjeZzeg sira
koriste smrvljene osusene prge. (Kirin, 1980.)
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3. KUHANI SIR

Ova vrsta sira proizvodi se uglavnom na sirem bjelovarskom podruéju.
Postupak proizvodnje “kuhanog sira” dodavanjem octa u vruée mlijeko,
karakteristi¢nog za bilogorsko-podravsko podrucje opisao je Kirin (1980.), a bio
je poznat ve¢ u doba Vojne krajine.

Postupak sirenja dodavanjem kiselina vruéem mlijeku opisuju Chandan i
Martin (1978.) u proizvodniji latinskoameri¢kog bijelog sira, navodeéi da se
direktna acidifikacija vrelog mlijeka koristi u mnogim zemljama Azije i Amerike.

Postupak proizvodnje sira

Svjeze, punomasno mlijeko se procijedi i zagrije do 98-99°C uz neprekidno
mijeSanje. Doda se 2,5% kuhinjske soli, te 2-3% octa (9%tni) i mjesa do
koagulacije bjelan¢evina. Potom se masa umiri i zapo¢ne s drugim grijanjem (88-
98°C) u trajanju 10-20 minuta, ovisno o kiselosti i intenzitetu zagrijavanja. Sirna
se masa cijedi u vodom navlazenim sirnim maramama oko 10 minuta. Ocijedenu
sirnu masu treba prenijeti u kalupe i tijestiti 115 minuta i tri puta okretati. Tlak od
prvog do treceg okretanja povedati od 1-3 kg/cm?. Sir moze oéuvati kvalitetu i do
30 dana (22°C) pa i 60 dana (4-6°C) uz njegu povrsine na kojoj se pojavijuje
plijesan. Sir se moze dimiti 24 sata, a zatim drzati u uvjetima sobne temperature
(Stefekov, 1990.).

Kemijski sastav kuhanog sira (X):

voda 48,86%
suha tvar 51,15%
mast u suhoj tvari 46,00%
sol 1,5%
stupanj kiselosti 45,10°SH
pH 5,55

U procesu proizvodnje kuhanog sira ne sudjeluju mikroorganizmi. Sir se moze
konzumirati neposredno poslije proizvodnje. Sir se inate proizvodi u “Sireli”.

4. PRGICE

“Prgice”, “prge”’, “podravske prgice”, “sir trdak” ili jednostavno “sirek” su
autohtona vrsta sira koja se proizvodi uglavnom u Podravini. Njihovu osnovu ¢ini
svjezi domadi sir, koji se mijesi s vrhnjem, soli i oblikuje u male stosce. Cesto se
prgicama dodaje slatka mljevena paprika. Nakon oblikovanja prgice se suse na
zraku, a onda se slabije ili jate dime. Prgice su razli¢itog kemijskog sastava, a
veli¢ina i oblik su uskog lokalnog karaktera.
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Kemijski sastav prgica (Sabados, Rajsi¢ 1974.): X%
voda 25,69-57,67%  (40,84)
suha tvar 42,33-7431%  (59,16)
mast 4,10-23,00% (14,59)
mast u suhoj tvari 11,72-34,00 (24,56)

Prgice su kvalitetna i omiljena vrsta nasih autohtonih sireva.

5. PRIPREMA BIJELOG SIRA

Bijeli sir razmrvi se i stavi u vrué¢e mlijeko. Kuha se tako dugo dok se mlijeko
ne pocinje grusati, a na povrsini pojavi zelenkasta sirutka. Sir je gotov kad se
masa pocinje lagano lijepiti. Zatim se ocijedi. Da se &to bolje istisne sirutka, prave
se kuglice promjera 4 - 5 cm koje se gnjete. Kada se ohlade ponovno se razmrve
i stave u posudu u kojoj je ve¢ prethodno rastoplien maslac. Potom se smjesi
doda soli i vrhnja te se mijesa tako dugo dok se jednoli¢éna masa ne razvlaéi.
Masa se premijesta u kalupe Zeljenog oblika i ostavi se hladiti (Sinisa Levak).

Podrudje Zagorja, Prigorja i Bilogorsko-podravskog kraja.
1. SWJEZI SIR

Pod svjeZim sirom podrazumijeva se sir proizveden kiseljenjem kravljeg
miijeka. Takav se sir nakon proizvodnje bez naknadnog zrenja koristi za prehranu.
Boja mu je mlije¢no bijela do Zu¢kasta, konzistencija ravhomjerno mekana, okus
i miris blago kiselkast.

Kemijski sastav svjeZeg sira

Sastav domaceg svjezeg sira je priliéno neujednacen i na njega se ne moze
bitnije utjecati. Zbog toga nastaju vece razlike u organolepti¢kim osobinama i
kvaliteti domaceg svjeZeg sira.

Domaci svjeZi sir okolica Zagreba Domaci svjeZi sir okolica Bjelovara
% X% % X%

voda 71-86 (79) 65,90 - 69,20 (67,40)

suha tvar 14 - 29 (21) 30,80 - 34,10 (32,60)

mast 0,5-1350 (4,74) 6,70 - 9,07 (7,88)

mast u

suhoj tvari (22,4) 21,80 - 26,60 (24,20)

(Sabados isur., 1973) (Kirin, 1980.)

Bududi da se svjezi sir u seoskim domadcinstvima proizvodi od nepasterizira-
nog, spontano zakiseljenog mlijeka, bakterioloska ispravnost domaceg svjezeg
sira veéinom ne zadovoljava (prisustvo koliformnim mikroorganizama, streptokoka
iz skupine enterobakterija, te kvasca i plijesni).
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Poduéje Like
1. LICKI SKRIPAVAC

Licki skripavac proizvodi se podjednako od ovéjeg i kravijeg miijeka. Naziv
Skripavac je dobio zbog toga sto 8kripi pod zubima dok se jede.

Tehnologija lickog $kripavca

U gospickom kraju mlijeko se prije sirenja zagrije, te se u njega uspe Saka
soli (na 5-8 litara mlijeka). Zatim se mlijeko podsiri “vodom iz murice” (domace
sirilo - Zeludac miade Zivotinje). Na 5-8 litara mlijeka dodaje se 1/2 -1 Salica sirila.
Kad se mlijeko zgrusa, grudevina se gnje¢i rukama, dok se ne napravi hljebac -
sir. On se posoli, stavi u tanjur. Time je 8kripavac gotov. Moze se i dimiti 15 - 20
dana.

2. TOUNJSKI SIR

Tounjski sir dimljeni je sir, koji se proizvodi na irem podrucju Tounja. Tounjski
sir je oblika okrugle pogade sa zlatno-smedim povrsinskim slojem. Na prerezu,
sir je karakteristi¢tne mlije¢no Zute boje, “masnog” izgleda, s oko 20-tak ovalnih ili
okruglih o¢iju (2-4 mm), prosje¢ne tezine 577 g., prosje¢ne visine 5,2 cm., promjera
15 cm. Nekada se Tounijski sir pravio od mijesanog mlijeka (kravljeg i ov&jeg) dok
se danas pravi samo od kravijeg milijeka.

Tehnologija Tounjskog sira

Nakon jutarnje muZnje, mlijeko se procijedi i ulijeva u lonac, u kojem se vec
nalazi mlijeko veéernje muznje (¢esto obrano). Tako pripravijeno mlijeko zagrije
se (30-35°C) te doda sirilo. Nekada se koristilo domade sirilo, dok se danas koristi
industrijsko sirilo. Sirilo se dodaje prema iskustvu. Podsirivanje traje 30-50 minuta.
Grus se kontrolira kukom ili drvenom Zlicom, a potom se usitnjuje. Obrada grusa
se provodi obi¢no na kraju $tednjaka, kako bi se odrzala temperatura. Gru$ se
potiskuje kroz prste, do zma veli¢ine kukuruza (oko 6 minuta). TaloZenje grusa
traje 60 min. kada se razvojem kiselosti postigne odgovarajuca zrelost grude. Tada
je moguce njeno oblikovanje. Kiselost sirutke dosize 7,7 - 8,2°SH. Nakon
odredenog vremena formira se sira gruda i potom pazijivo prenese u zdjelicu ili
tanjur. Laganim pritiskom istiskuje se sirutka i polako oblikuje “sirac”. Lagano
tiestenje se nastavlja izvan posude, pa ponovno u posudi. Sir poprima oblik
posude. Ovaj postupak traje oko 20 minuta. Sir se soli krupnom soli, tako da se
ona rukom utrljava. Sir se stavlja na hladno mjesto (15°C) 14-15 sati, uz
povremeno oblikovanje. Drugi dan se vadi iz kalupa, ispire vodom i nosi u susaru
(drveni resetkasti sanduk, pri¢vrséen na strop pusnice). Sire se susi i dimi dva
do tri dana. Dimi se radi o¢uvanja kvalitete, te karakteristicnog okusa i mirisa
(Lukag, 1989).
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Kemijski sastav sira:

mast 34,20% pepeo 4,60%
suha tvar 61,10% Ca 0,74%
mast u suhoj tvari 54,27% P 0,55%
suha tvar bez masti 32,42% sol 2,25%
bjelanéevine 22,25% voda 42,70%

Tounjskom siru sliéni su dreZnicki sir (kotar Ogulin) i tueki sir (Delnicki kotar).
Tounjski sir (Zdanovski, 1937.; Sabados, 1969.; Bakovi¢, 1971,
Lukaé, 1991.)

3. LICKA BASA

Po svojoj konzistenciji izgledu i okusu Li¢ka basa svrstava se u grupu svjezih
mekih sireva. U raznim podruéjima Like basa se priprema prema razli¢itim
receptima od:

1. mjesSanog mlijeka - ovéjeg i kravljeg

2. kravljeg mlijeka - punomasnog i djelomi¢no obranog

U pojedinim krajevima Like basa se priprema na razli¢ite nacine.

Tehnologija Licke base

okolica Vrhovina i Otoéca (Krsev, 1974.)

Basa se proizvodi iz svjeZzeg mlijeka, procijedenog kroz dvostruku gazu, u
distu posudu te se kuha na laganoj vatri. Nakon 15 minuta posuda se odmakne i
mlijeko se mora ohladiti na 45°C, te se obire izlu¢eni skorup, a djelomoéno obrano
mlijeko se prelije u lonac. Na litru mlijeka se doda 1/2 Zlice kvasa (kiselo mlijeko
od prethodnog dana). Kvas se pomije$a s mlijekom. Lonac se omota sa svih strana
te se stavi na toplo. Grus nastane za oko 3-4 sata. Zrelo se mlijeko stavi u hladnu
prostoriju da se bolje stisne. Ohladeno se stavi u &istu krpu i cijedi oko 18 sati.
Bijeli meki sir nakon cijedenja, pomije3a se sa skorupom i posoli. To je basa.
Ovako pripremljena moze se u zimskim mjesecima ¢uvati i do 20 dana.

okolica Gospica

Basa se proizvodi od kuhanog i ohladenog mlijeka - ohladena varenika se
ulije u drvenu kacu pa se u njoj osoli. U kacu se svaki dan ulijeva nova koli¢ina
varenike, $to ovisi o prilikama u ku¢anstvu. Nakon nekog vremena varenika se u
kaci poéinje zgrusavati i kisati. Tada se pri dnu kace napravi otvor, da se sirutka
iscijedi. U kaci je preostala basa.

u drugim krajevima Like

Iz varenike prvo se izmete maslo, izmeteno mlijeko podkisuje pomo¢u maje
(kvasca). Kiselo mlijeko istrese se u vrecicu i tako se sir ocijedi. Ovaj kiseli sir se
mijesa sa slatkim sirom (podsirivanje sirilom). Mjesavina sira (kiselog i slatkog)
se stavlja u kacu, gdje se polijeva sa svjezim ov¢jim mlijekom ili vrhnjem. To je
gotova basa.
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Kemijski sastav licke base (Krsev, 1974.)

svjeZa stara 5 dana
mast 18,1% 21,3%
suha tvar 30,3% 38%
voda 75% 63%
mast u suhoj tvari 60% 56%
kiselost 62°SH 78°SH
sol - 1,5%

Liéka basa spada u grupu masnih svjezih sireva. S obzirom da je autohtona
tehnologija veoma neujednacena, to su granice postotka masti u suhoj tvari veoma
Siroke. Medutim po prosjeku masti u suhoj tvari, Basa je ekstra masni svjezi sir.
Kiselost Base se takoder krece u granicama, koje se smatraju svojstvenim za
svjezi sir.

Podruéje Gorskog kotara
1. GROBNICKI SIR

Grobnic¢ki sir potie¢e s Grobnitkog polja.

Proizvodi se od ov¢jeg miijeka. Grobni¢ko polje nalazi se na nadmorskoj visini
od 300 m, a planinski pasnjaci okolnih sela i brda na 1000 m. Pogodni su za ispasu
ovaca. Pribor za sirenje ovoga sira je veoma jednostavan. Grobnicki sir je masni,
tvrdi, gusto rupi¢asti ovdji sir, proizveden sirilom, oblikovan bez tijestenja. Veéinom
je niskocilindri¢nog oblika. Prosje¢na visina je oko 15 cm, promjer 30-40 cm, a
tezina od 10-20 kg. Miadi sir upotrebljava se za rezanje, a stariji za ribanje.
Najéesce je iznimno slan. Neizjedna¢enost dimenzija i tezina posljedica je
sezonskih varijabilnosti koli¢ina mlijeka i veli¢ine muznih stada.

Tehnologija proizvodnje sira

Mlijeko se odmah nakon muznje prelije iz muzlice kroz cjedilo u kotao, gdje
se prije sirenja ugrije do topline dovjedjeg tijela (36 - 37°C). Cim se mlijeko smiagi,
u kotao se stavlja platnena vrecica u kojoj je sirilo. Kad se sirilo potopi u mlijeku,
kotao se ukloni s vatre i prekrije pokrovom. Sirenje traje 20-30 minuta. Zgrusano
mlijeko usitnjuje se “klatem” (Stap 100x2,5 cm). Nakon toga stavi se kotao
ponovno na vatru, grije do temperature 50-55°C, uz neprestano mije3anje. To traje
toliko dugo dok sirevina ne po¢ne Skripati pod zubima. Tad se kotao digne s vatre,
gru$ se oblikuje rukama u kuglu, koja se prenese u drvenu kacu, gdje stoji oko
dva dana dok se ne iscijedi sirutka. Tre¢i dan se posoli i stavi s drugim sirevima
u “brentu”. Jedanput dnevno sirevi iz “brente” se vade, sole i opet vracaju u
“brentu”. Sir se drzi u “brenti” oko 1,5 - 2 mjeseca dok ne prestane upijati sol.
Tada je spreman za upotrebu i prodaju. Visak sira se smjesta u salamuru.
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Kemijski sastav grobni¢kog sira (Sabado$, 1959.)

Starost sira Koli¢ina (%)
voda suha tvar mast mast u s.tvari

1 dan 46,40 53,60 25,8 48,13
8 dana 4415 55,85 29,0 51,92
2 tiedna 42,07 57,93 29,5 50,92
2 tiedna 41,80 58,20 26,5 45,53
1 mjesec 34,50 65,50 33,5 51,13
1 mjesec 28,02 71,98 38,0 52,79
1 mjesec 38,48 61,52 29,5 47,95
1 1/2 mjeseca 33,94 66,06 32,0 48,44
3 mjeseca 33,72 66,28 31,5 47,52
Po Zdanovskom

“mladi” 39,49 60,51 28,12 46,47

Sir stariji od mjesec dana smatra se normalno zrelim za potrosnju.
Prosjeéni sastav grobnockog sira, starog preko mjesec dana (Sabados,

1959.):
voda 33,73%
suha tvar 66,23%
mast 32,90%

mast u suhoj tvari sira  49,49%

Prema nasim propisima o podjeli sireva po sadrZini masti u suhoj tvari,
grobnicki sir, s prosjekom 49,39% masti u suhoj tvari sira, je masni sir.

Podruéje Istre
1. CICSKI SIR

Ovaj sir se proizvodi na Ciéariji, bregovitom predjelu sjeverozapadno od Ugke
u Istri. Ci¢ski sir se proizvodi od ov¢jeg mlijeka, a spada u tvrde ovéje sireve
(Zdanovski, 1947).

Tehnologija proizvodnje

Milijeko se podsiruje domacim ili kupovnim sirilom u kotlu za sir, koji je sli¢an
kotlu za sirenje grobniékog sira. Grusevina se usitnjuje stapom (“paklenarom”),
zatim se podgrijava na laganoj vatri, uz neprestano mijeSanje do temperature koju
moze ruka podnijeti. Potom se kotao ukloni s vatre i ¢eka da se gru$evina slegne.
Slegnuta grusevina se najprije rukama stis¢e u kotlu u oblik kugle, te se stavlja u
kalup, koji se nalazi u drvenom kabli¢u. Stiskanje se nastavlja sve dok se gruda
ne prilagodi kalupu i iz nje iscijedi sirutka. Drugi dan se sir soli u kalupu. Kad je
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dovoljno posoljen vadi se iz kalupa i stavija na “lesnice” radi susenja. Nakon 20
dana sir je gotov za upotrebu. Ako se susi vise od 20 dana, onda sluzi za struganje
(ribanje).

Od sirutke se pravi skuta (kao i primorskog sira). Neki obi¢avaju skutu susiti
kao i sir. Sudena skuta se upotrebljava za pravljenje “sirne juhe” koja je veoma
hranjiva.

Tekucinu koja preostaje od pravljenja skute zovu Zur (Hrvatsko primorje).

2. ISTARSKI SIR

| ovaj sir spada takoder medu tvrde ovéje sireve. TeZina sira je veoma razlicita
(2-10 kg.)

Tehnologija proizvodnje (Zdanovski, 1947.)

Svjeze pomuzeno mlijeko procijedi se u bakreni kotao, a zatim se podsiri pri
temperaturi od 28-30°C. Podsiruje se kupovnim tekucim sirilom. Podsiravanje
tranje 30-40 minuta. GruSevina se izreze drvenim noZem (sablja) u kocke veli¢ine
oko 5 cm?®. Kotao se stavi ponovno na vatru da se grusevina ponovno zagrije (30°C
do najvise 35°C). Za vrijeme podgrijavanja sadrzina kotla se neprestano mijesa
drvenom palicom (u Hrv. primorju “kla¢"). Grusevina se usitnjava do veli¢ine zrna
graska. Tada se ostavi mirovati nekoliko minuta da bi se zrnca slegla i 5to vise
stisla. Potom se gru$evina rukama vadi iz kotla i smjesta u drvenu kacu, u kojoj
se tijesti i gnje¢i rukama, da se iz nje iscijedi Sto viSe sirutke. Istodobno se sir
oblikuje prema veli¢ini posude u kojoj se kalupi, sli¢no kao i grobnigki sir. Soli se
na suho. Tijekom zriobe se nalazi u obiénoj sobi.

3. ISTARSKI PEKORINO

Pekorino se ubraja medu najkvalitetnije ovéje sireve. Za njegovu izradbu koristi
se bezprijekorno ovéje mlijeko ili mijesano mlijeko (kravlje-ovéje) niske kiselosti s
5% masti.

Tehnologija proizvodnje

Temperatura podsiravanja je 30-32°C. Mlijeko se podsiri sirilom i podsiravanje
traje 25-30 minuta. Grusevina se usitnjuje na kocke veli¢ine 5 cm? (4-5 minuta).
Potom se obraduije prsljenom. Zatim slijedi drugo podgrijavanje (40°C/10 minuta),
odlijevanje suvidne sirutke i susenje do veli¢ine zma graska. Opet se izlijeva sirutka
iz kotla da ostane samo malo iznad grusevine. Grusevina se mijesa i stavija u
limene kalupe (20 cm $irine, 28 cm visine). Prvi sat sirevi zajedno s kalupima se
okre¢u svakih 15 minuta, a poslije svakih 30 minuta. To okretanje se ponovi 8-10
puta. Pri tom se sir prenosi na soljenje (temperatura 10-12°C). Soljenje u kalupima
traje dva dana. Nakon soljenja sir se stavlja u podrum na zrenje, koje traje 9
mjeseci.
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Otoéki sirevi
1. KRCKI SIR

1z ové&jeg mlijeka na otoku Krku sire kréki ili boduljski sir, koji u dijalektu zovu
i “Formajela”. Kreki sir¢ici teski su prosjeéno 400 grama. Osim obiénog kolutastog
oblika, sir¢i¢i su i loptastog (Vrbnik) pa i éetverokutnog (Baska) oblika.

Tehnologija proizvodnje (Zdanovski, 1947.)

Mlijeko se procijedi pri temperaturi oko 25°C. Za podsiravanje 15-20 litara’
mlijeka uzima se 2-3 Zlice domaceg sirila. Mlijeko se usiri za 15-20 minuta. Tada
se pristupa obradivanju “2maka” (tako se tamo zove gruevina). Gru$ se obraduje
veoma jednostavno, bez ikakvih sprava, rukama. Obradivanje, usitnjavanje na sitne
&estice traje nekoliko minuta. “Zmak” se ostavi mirovati da se lagano stalozi. Sve
se vise sti¢e u grudu. To se pomaze i rukama, pritiskanjem najprije odozgo prema
dnu, a zatim i sa strane, tako da se gruda oblikuje u loptu. Sada se pristupa
oblikovanju sira. Sir se oblikuje u “sarnici” (kalup, visok 22 cm, a Sirok promjera
12 cm). Gnje&enije i tijestenje rukama pojednih “siraca” traje 30-40 minuta. Potom
se sir jedan za drugim stavlja u drugu vecu “samicu” (kalup visok 50 cm, promjera
20 cm). Ova “sarnica” na dnu ima rupe za otjecanje sirutke. Izmedu siré¢i¢a ulazu
se limeni ulosci, koji oblikuju donju i gomju stranu siréic¢a. Sirgi¢ je kolutastog oblika.
U “sarnici” su opterec¢eni 6 kg teskim kamenom. Pod tim teretom ostaju 24 sata.
U toku 24 sata se dva puta vade i sole. Soli se na suho, a sole ih sa svih strana.
Iz “sarnice” se sir¢i¢i vade i na $iroj dasci suse 2-3 dana u zraénoj sobi. Poslije
toga sirci¢i otvrdnu i pomocu Sirokih platnenih vrpca objese se na daljnje susenje.
Ukoliko se sir¢iéi ne prodaju, 2-3 mjeseca nakon toga stavljaju ih u ulje, u kojem
mogu stajati i do godinu dana.

Kemijski sastav - 3 mjeseca stari sir (Zdanovski, 1947.)

mast: 33,00%
mlijeéni Secer: 1,35%
bjelan¢evine: 28,28%
mineralne tvari: 4,52%
voda: 32,30%

2. CRESKI SIR

Na Cresu i Losinju proizvodi se tzv. creski sir. Proizvodi se od ové&jeg mlijeka.
Sirevi su kolutastog oblika, teski 1-11,4 kg. Sir je zbijen, bez rupica, zute boje,
mastan, ne preslan (2-3% soli) i bez pukotina.
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Tehnologija proizvodnje (Zdanovski, 1947.)

Vece koli¢ine mlijeka podsiruju se u bakrenom pocin¢anom kotlu, a manje u
poveéem emaijlirnom loncu i to obi¢éno domadim “siri8¢em” (sirilom) od janjeta.

Podsirivanje traje oko 3/4 sata. Tijekom tog vremena podsireno mlijeko
nekoliko puta se “stepe”, “klatatom” (klatac - mjesalica posebno napravijena od
“smrikove” grancice). Kad se sirevina tako “istepe” ostavi se da se istalozi. Tada
se prave okrugle grude ne vadeci ih iz tople sirutke. Ove se grude u kotiu rukama
stiskaju i tijeste, dok se iz njih ne iscijedi sva “presnica”, koja se moze na taj nacin
iscijediti. To traje oko 2/3 sata. Zatim se sirevi omotaju u rijetku maramu i
premjestaju u kalupe zvane “Zetice”. “Zetice” su napravijene od lima (sv. Vid) ili
od drva (Nerezine). Sir se tijesti u Zetenici izmedu dva “tareli¢éa” (drvena “danca”)
i pritisnut drvenim tuljkom, koji se zove “tak”. “Tak” se optereti kamenom teskim
od 10-15 kg. Sir se naveder bez marame okrene na drugu stranu i u “Zetici” ostavi
do drugog dana. lzvadi se iz “Zetice” i premjesti u “zetec”. “Zetec” je napravijen
isto kao i “Zetica”, jedino je dublji 3-3,5 puta, kako bi se u njega smjestilo 7-9 sireva.
U “Zetec” se svjezi sir stavija na dno. Sirevi se svako jutro i vecer izvade i malo
posole. Kad se “Zetec” napuni (7-9 dana) gornji sirevi se izvade, operu, stave na
susilicu zvanu “kosir" ili “lesica”. Na “kosiru” sirevi ostaju dva dana, a zatim se
premjestaju na drugi veci “kosir’ gdje stoje 2-4 tjedna, kad se na njima po¢ne
pojavljivati mast. U nekim selima sir su$e (2-3 dana) na dimu (npr. u Nerezinama),
a potom premijestaju na veliki “kosir". Posto se sirevi osuse, premazuju ih “murkom”
(ocjedina nakon tjestenja ulja), ili uljem, te ih smjestaju u drvena bureta, sanduke
ili kamenice, gdje ih mogu drzati i po nekoliko mjeseci. Ra¢una se, da se od 100
litara ovéjeg mlijeka proizvede prosjeéno oko 18 kg sira, oko 2 kg masla i oko 3
kg skute. Creski sir su opisali Lindari¢ (1912), Jardas (1946) i Zdanovski
(1937).

3. RAPSKI SIR

Rapski sir se proizvodi na otoku Rabu. Spada u tvrdi ovéji sir. Rapski sir se
izraduje u komadima (kolutima) od 2-2,5 kg tezZine.

Tehnologija proizvodnje

Podsiravanje mlijeka traje oko 1/2 sata, a podsirava se kupovnim, najcesce
tekucim sirilom. Podsireno mlijeko kutljaéom se dobro istuce te se u posudu stavi
na vatru da se podgrije (37-38°C). Temperaturu podgrijavanja odreduje se
toplomjerom. Poslije podgrijavanja sir sjeda na dno te se ostavi mirovati 10-tak
minuta. Poslije mirovanja veéi dio sirutke izlije se iz posude. StaloZzena gruda
izmijesa se i izlije u limeni kalup (22 cm visine, 20 cm promjera). Sir u kalupu
optereti se limenom kanticom u kojoj je pijesak. U pocetku tijestenja kantica se
napuni manjom koli¢inom pjeska, a kasnije se ta koli¢ina poveca. Tako se postize
ravnomjemno istiskivanje sirutke iz sira. Sir u kalup stavljaju bez krpe ali ve¢ nakon
10-tak minuta sir obréu i omataju “pecom”. Tijestenje traje 10-12 sati. Nakon toga,
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sir se soli na suho i stavlja na dasku radi susenja. Na dasci sir se obrée svako
jutro i vec¢er. Nakon 15 dana sir je gotov za upotrebu. Ukoliko sir sluzi za struganje
onda se tro3i tek nakon 6 mjeseci. Doraduje se tako da se nakon mjesec dana
suSenja pere u moru i premazuje uljem i pepelom. Opet se odlaze na dasku i
pranje ponavlja svaka tri dana.

4. PASKI SIR

U Dalmaciji najpoznatiji tvrdi ovcji sir je paski sir. Najéesc¢a visina paskog sira
je 7-8 cm, promjera 18-22 cm, a teZina mu je 2-4 kg. Paski sir se razlikuje od
sireva susjednih otoka (Silba, Olib) po naéinu izrade. Veéina paskih pastira - sirara
podsiruje na “ruke” tj. bez pomoci bilo kakvih sprava suvremenog sirarstva. Sir
se pravi u “kotlenicama” - “pinjatima” koji sadrze oko 20 litara mlijeka. U posljednje
vrijeme Zeljezni kotli¢i - “brunci”, istiskuju bakrene “pinjate “.

Tehnologija proizvodnje sira

Svijeze namuzeno i kroz krpu procijedeno mlijeko podsiravaju kupovnim
tekuéim sirilom, tako da podsiravanje traje 1/2 - 3/4 sata. Cim se podsireno mlijeko
zgrusalo “kuljata” (grusevina) je gotova za obradivanje. Prvu “kuljatu” “istuku”
drvenim ili Zeljeznim prsljenom (kutljatom), tako da poprimi izgled gustog mlijeka.
Mijesanje i tucenje “kuljate” traje oko 1/4 sata. Potom poéne taloZenje grusevine
na dno “kotlenice”. Kad se grusevina prikupila, rukama se sti§¢e u grudu. Ovo
obradivanje “grude na ruke” traje 10-15 minuta. Nakon toga grudu, jo$ u “kotlenici”,
rezu drvenim noZzem na nekoliko komada. Komadi, jedan po jedan, vade se iz
kotlenice i stavljaju u “lub” - drveno tvorilo, koje se moze stegnuti po volji. “Lub”
je smjesten na drvenoj dasci i odozdo se pokrije rijetkom krpom, zvanom “peca”.
U “lubu” sir se dalje doraduje rukama, iscjeduje i oblikuje jo$ nekih 15 minuta.
Poslije toga sir se omota “pecom” i optereti kamenom teskim oko 20 kg. Pod
teretom sir stoji 2-3 sata. Nakon toga skida se kamen, sir vadi i suho soli te
ponovno stavija u “lub” daljnja 24 sata. Za to vrijeme sir se dva puta vadi i soli.
Nakon soljenja sir se opere u ¢&istoj vodi, obrise &istom krpom i postavi na dasku
radi suenja. Sir se na dasci susi 10-15 dana, s tim da se dva puta dnevno okrece,
a ponekad pere u morskoj vodi. Ako sir stoji duZze neupotrijebljen, valja ga
“namurkati” tj. namazati “murkom” (ocjedinom nakon tjestenja ulja) te opet staviti
na dasku. Ovako sir moze stajati godinu dana, a $to je stariji, to je bolji za “gratanje”
(ribanje). Sir poprimi lijepu Zutu boju, postaje veoma te¢an. Paski sir opisuje Laxa
(1924.), Filipovi¢ (1925.), a Zdanovnski (1947.) prvi navodi neke
organolepticke karakteristike paskog sira. Organolepti¢ku kvalitetu 17 uzoraka
ocjenjuje Bakovi¢ (1956.). Domace paske sireve, starosti 4 mjeseca, ocijenio
je Sabado$ (1956) u Zavodu za mljekarstvo.
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Kemijski sastav sira (Sabado$)

Sadrzina Sir raznih pro_izvodaéa Sir Supran Ivana,
Novalja Kolan

voda (%) 37,25 32,51

bjelanéevine (%) 28,82 20,86

mast (%) 27,19 39,40

rudne tvari (%) 4,35 4,84

kuh. sol (%) 1,38 1,79

Sir stajajem gubi u toku godine dana i do 25% prvobitne teZine.
5. BRACKI SIR

Brac¢ki sir je punomasni tvrdi ovdji sir izraden na otoku Bracu. Taj sir je u
komadima od 1,5 - 2,5 kg teZine. Proizvodnja ovog sira je sli¢éna proizvodnji paskog
sira. 1934. godine otvorena je u NereZi¢u ovéarsko-mijekarska zadruga, koja je
izmijenila nadin proizvodnje sira. Izradivala ga je na sli¢an nacin kako se izradivao
livanjski sir. Za vrijeme Il. svjetskog rata prestala je raditi.

Tehnologija proizvodnje sira (Zdanovski, 1947.)

Miijeko se podsirava domacim sirilom (od janjeceg sirista). Nastala “kojata”
(grusevina) iskriza se rukama i mjedanjem usitni da postane mlije¢na. “Kojata”
se podgrije, a temperatura rukom kontrolira. Kad se podgrije “si¢” ostave mirovati
da se istalozi sir. Gomolja (gruda) pravi se rukama te vadi i stavlja u “lubac” (kalup).
U kalup se prethodno stavi rijetka krpa. U kalupu sir se oblikuje pod “pizom” (teret
od cementa). Kalupe su pravili od drveta, a danas se prave od lima. U kalupu se
sir posusi, onda se vadi i soli dva dana. Takav sir se stavlja u “muskir” - ormar sa
stijienkama od mreZe, da se zastiti od muha, U “muskiru” sir se okrece i susi. Nakon
mjesec dana sir se pere u morskoj vodi i opet ostavlja da zrije. Sir je zreo nakon
4-6 mjeseci. Tada se premazuje “murkom” ili uliem i sprema u kamenicu - posuda
od kamena.

6. OLIBSKI SIR

Olibski sir je punomasni tvrdi ovéji sir izraden na otoku Olibu. Sir je oblika
koluta tezine oko 2 kg. Olibski sir se od paskog sira razlikuje po grudevini, koja
se usitnjuje do zra pS$enice, a paskog sira do stanja gustog mlijeka. Grusevina
se podgrijava do 42°C, a paskog sira se ne podgrijava. Otud se i razlikuje u tijestu
sira. Olibski sir je vise rupicav, a paski sir je zbijenog tijesta.
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Tehnologija proizvodnje (Zdanovski, 1947.)

Milijeko se podsiruje tvomi¢kim sirilom. “Kuljata” (podsirevina, grusevina) je
gotova za jedan sat. Tada se grusevina izreZze nozem u kockice i ostaje mirovati
desetak minuta. Grusevina se usitni “mutnicom” do veli¢ine p$eni¢nog zrna. Polako
se podgrijava do temperature 42°C. Kad se zrnca dovoljno posuse, gruSevina se
vadi u ve¢ pripremljene “lubove” (kalupe), krpama pokrivene. U kalupima sir se
tijesti cementnim utezima. Sir se u kalupima okrece. Drugi dan sir se vadi iz kalupa
i soli na suho. Sir se ostavlja u spremiste na zrenje i soljenje se nastavlja. Pere
se u morskoj vodi i sprema u podrum.

Zalede Splita
LECEVICKI SIR

Lecevicki sir se proizvodi u uskim regionalnim granicama Lecevice. Proizvodi
se od kravljeg, ov¢jeg i mijesavine kravljeg i ov¢jeg mlijeka. Nacin individualne
proizvodnje nije u literaturi objavljen. Lecevicki sir proizvodi se u PZ Lecevica na
poluindustrijski naéin, koji se uveliko razlikuje od naéina proizvodnje sira u
domacinstvima ovih krajeva (Hadziosmanovi¢, 1982.). Istazivanja lecevi¢kog
sira proizvedenog u PZ Lecevica proveli su i rezultate objavili Hadziosmanovi¢
i sur. (1982). Analizirali su fizikalno-kemijsku, bakteriolo$ku i organolepti¢ku
kvalitetu le¢evitkog sira. Lecevicki sir je oblika koluta, tezine 1,25 kg (kravlji) i
oko 1,90 kg ov¢ji. Zrenje sira traje najmanje 2 mjeseca (kravlji) odnosno 2,5
mjeseca (ovcji). Kora sira je bijelozuckasta do Zuta. Tijesto sira je bijeloZzuckaste
boje, zbijeno i plasti¢no s pravilno rasporedenim o¢icama do 15 mm u promjeru.
Miris sira je blag i aromati¢an, a okus umjereno blag.

Prosje¢an kemijski sastav zrelog lecevickog sira (HadZ2iosmanovic, 1982.)

Sastojak (%) kravlji ovdji
voda 21,3 26,8
mast 37,5 36,9
mast u suhoj tvari 48,7 52,9
sol 2,1 1.8

Prema navedenim rezultatima i zahtjevima naseg Pravilnika zreli le¢evicki sir
se svrstava u skupinu tvrdih masnih sireva.

Podruéje Dubrovnika
DUBROVACKI SIR

Dubrovacki sir po svom sastavu i kvaliteti pripada u skupinu tvrdih ovéjih
sireva. Pogaéastog je oblika, gornja i donja povrsina su mu blago ispupéene.
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Promjer se krec¢e 8-10 cm, visine 3-4 cm. TeZina sireva je neujednacena (160 -
340 grama). Kora je mekana i sjajna, jer se tijekom zrenja njeguje uljem. Boja
tijesta Dubrovackog sira je Zudkasta, a na prerezu su okrugle i sjajne o¢i, promjera
0,3-0,5mm.

Tehnoloski proces proizvodnje (selo Orasac)

Nakon muznje mlijeko procijede, uliju u kotao, sole i podsiruju domacim, danas
sve vise tvorni¢kim sirilom. Na pet litara mlijeka dodaju jednu veliku Zlicu (oko 5
ccm) domaceg sirila ili tabletu tvorni¢kog. Podsiravanje traje oko 30 minuta. Grus
se obraduje rukom. Sirna zrnca velika su poput pSeni¢nih. Temperatura pri obradi
grusa je 45-48°C, tj. upravo toliko, da se sir moze obradivati rukom. Kada se zmca
odvajaju jedno od drugog, zavr$ena je obrada grusa. Zatim sirutku iscijede, a grus
stavljaju u drvene kalupe. Kada napune kalupe, preko njih stave ¢istu krpu, a na
nju dascice koje pritisnu kamenom. Tijestenje traje oko 10 sati. Poslije toga sireve
vade iz kalupa i stavljaju na suho i prozraé¢no mjesto. Tu ostanu nekoliko sati, a
zatim ih odnesu u podrum za zrenje. U toku zrenja sireve premazuju uljem, da
se sprijeci razvoj plijesni i da se poboljsa kvaliteta njihove kore. Sireve koji su
namijenjeni prodaji, obiéno nose na trZiste nedozrele i s ve¢om koli¢inom vilage.
Tako postiZu viSu zaradu. Sireve, koji ¢e se upotrijebiti u domacinstvu, stavljaju
u zemljane ¢upove, ili staklene posude pa ih preliju uljiem. Na taj naéin se mogu
dugo ¢uvati. Treba napomenuti da kalupe prave od dreveta koscele (Celtis
australis) jer je njeno drvo elasti¢no i proizvodadi tvrde da u takvim kalupima sirevi
najmanje potamne. Preostalu sirutku u proizvodnji sira uglavnom daju svinjama,
a vrlo rijetko od nje prave “rekotu” (skuta).

Kemijski sastav dubrovackog sira

Sastojak (%) prosjek minimum maksimum
viaga 33,05 29,85 54,70
mast 30,07 17,00 35,50
bjelan¢evine 26,47 17,04 35,50
pepeo 3,80 3,65 4,22

sol 2,48 2,20 2,91
mlijeéna kiselina 0,826 0,499 1,206
mast u suhoj tvari 48,51 37,52 55,29

Prosjek masti u suhoj tvari od 48,51 svrstava dubrovacki sir u ponomasne
sireve. U cijelom dubrova¢kom kraju ovo je jedina vrsta sira individualnih
proizvodaca. Sir ima nekoliko nedostataka i to najéesée u raznolikosti oblika i
kvalitete. (Stani§i¢, 1969.)
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SKUTA

Skuta, puina ili pujina (Dalmacija), skuta (Bra¢) je specifi¢éan mlije¢ni proizvod.
Proizvod koji Pravilnik ne navodi, ali proizvod koji se pojavijuje u raznim krajevima
nase zemlje, istina s lokalnim zna¢enjem. Analizirana je jadranska (Cres i Bol) i
grobnicka skuta. Po izgledu skutu nepoznavaoci lako zamjenjuju sa sirom. Skuta
izgledom li¢i na domaci sir od kiselog mlijeka (“kravlji sir, sitni sir”), a ona u biti
nije sir. Skuta se bitno razlikuje od sira svojim sastojcima, velikom koli¢inom
mlije¢ne masti i jo3 bitnije, bjelan¢evinastoj komponenti koju ¢ine gotovo isklju¢ivo
laktoalbumini i laktoglobulini. Bjelan¢evinastu komponentu sira ¢ini kazein ili
parakazein. U nasoj struénoj literaturi je ve¢ prof. Filipovié¢ (1925.) odredio
mjesto skuti, rekavsi da je to “albumin koji se nazivlje obi¢no skutom”. Nas naziv
za skutu i sam sastav i svojstva tog proizvoda, daju opravdanje za izdvajanje, te
posebne skupine mlije¢nih proizvoda. Skuta je domaci proizvod koji kvalitetom
varira od domacinstva do domadinstva.

Kemijski sastav skute (Sabado$, 1957. i 1959.; Bakovic, 1959.)

Sastojak Sadrzina (%)
voda 40 -76
mast 9-45
mast u suhoj

tvari 40 - 77

Klasifikacija skute po sastavu (Sabados$)

mast u suhoj tvari skute, % kvaliteta skute
najmanje 60 ekstramasna
najmanje 50 masna
najmanje 40 3/4 masna
najmanje 30 1/2 masna
najmanje 20 1/4 masna
ispod 20 posna

Umjesto zakljutka

Hrvatska svojim prirodnim bogatstvima pruza velike moguénosti u proizvodnji
mlijeka i sireva. Od velike vaZnosti bilo bi o¢uvanje autohtonih sireva. To iziskuje
sistematsko istraZivanje, kojim bi se izu¢ila tehnologija, te utvrdio standard i
organizirala bolja i kvalitetnija proizvodnja u pojedinim podruéjima.

S obzirom na na$ buduci razvoj i opredjeljenje za poljoprivredu i turizam,
ponudom ovakvih proizvoda jo$ jednom bi potvrdili nasu pripadnost civiliziranim
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narodima. Hrvatska treba dio malih novih mljekara usmijeriti prema proizvodniji
autohtonih proizvoda.

Osim potonijih, najéedée spominjanih u literaturi opisanih sireva, u pojedinim
dijelovima Hrvatske udomacdila se proizvodnja i drugih vrsta sireva koji se po obimu
proizvodnje nisu afirmirali izvan podruéja uskih regija. Buduca istraZivanja trebala
bi pokazati stupanj njihova znag¢enja za razvoj mljekarstva i potrebu odrzavanja
njihove proizvodnje.

CROATIAN AUTOCHTONOUS CHEESES

Summary

Processing milk into cheese is a clasical example of preserving food for longer
period and dates 7000-6000 years B.C. Preservation of important constituents,
especially milk fat and proteins is an example of food conserving, based on Lactic
acid fermentation, moisture elimination and salt addition. Storage stability of
products is a result of low redox - potential and antibiotic production brought about
by microorganisms. Cheese studying is a base for numerous scientific and literary
articles throughout the world. The majority of theese works is dealing with cheese
typical for centrain country or locality. Different climate, nutrition and cattle
breeding, as well as specific processing characteristics could give different taste
to the same cheese. Often this happens in relation to the texture depending on
cheese composition and structure being a result of reological characteristics. Most
of the cheeses present on the world market originates from local-autochtonous
productions, e.g. Gouda was produced by Dutch country-men and called “goudse
boerenkass”; Emmental cheese is of Swiss origin, locality Emmental, canton Bern,
Parmesan - Italian parmigiano reggiano from the district of Parma, Reggio Emilia,
Modena, Montova and Bologna and many other world known cheeses recognized
in world gastronomy.

In Republic of Croatia owing to it's geographical and climate characteristics
(plains, mountains, coastal region) special cheese types are manufactured in each
region. Some of them were studied mostly by enthusiastic researchers, such as
prof. dr. N. Zdanovski, prof. dr. D. Sabado$ and prof. dr. D. Bakovic.
Thanks to these studies cheese types described, will remain a part of Croatian
ethnic wealth. Further research and better production organization on certain
localities could agin enable the development of animal production in those regions
that once played and important part in economy (islands, mountains, etc.). Also,
it could benefit Croatian recognition among touristic gastronomic offer, as well as
possible production of greater amounts of autochtonous cheeses in dairies and
promote chesse export to outside markets. Paper includes all studied autochtonous
cheeses in Croatia.
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