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O PORIJEKLU, PROIZVODNJI I KLASIFIKACIJI SIREVA 
KOJI SE PROIZVODE U JUGOSLAVIJI* 

Matej MARKEŠ, 
P r e h r a m b e n o tehnološki ins t i tu t , Z a g r e b 

1. Porijeklo 

Na područ ju današnje Jugoslavi je proizvode se s i revi čije porijeklo seže 
u vr lo davnu prošlost, kao i oni, koji su tek nedavno uvedeni u nas. 

Među naš im autohtonim s i revima možemo raz l ikovat i t r i osnovne grupe, 
koje se razl ikuju po mnogim tehnološkim i o rganolep t ičk im ka rak te r i s t ikama . 

J e d n u od njih sačinjavaju tv rd i sirevi od ovčjeg ml i jeka kakovi se sire duž 
j a d r a n s k e obale, a suhi se r ibaju i služe kao začin h r a n i . Tu spadaju sirevi t ipa: 
grobnički , paški , krčki i dr. Već u p re thomersko doba čuval i su se sirevi u koša
rama, a p r ipemal i se i koristi l i za r ibanje . Zrel i su držani u vinu ili ul ju 
(muria?) slično kao i dandanas u mnogim domać ins tv ima u Dalmacij i i na 
otocima. 

U Pl ini jevo doba (23—79 god. n.e.) dopremao se je iz Dalmacije u Rim 
Dukl jansk i sir, (Caseus Doclestes) za koji p re tpos tav l j amo da je spadao u 
p r v u g r u p u naš ih autohtonih sireva. 

Columela, savremenik Plinijev, opisuje način proizvodnje ručno gnječe-
nog sira (caseus, quem dicimus m a n u pressus). Opisani način proizvodnje sira 
j e upadl j ivo sličan savremenim opisima proizvodnje nek ih naših da lmat inskih 
s i reva od ovčjeg mlijeka, koji se rade, kako na rod i danas kaže »na ruke« 
(manu pressus?). 

Iako neki autor i smat ra ju da se Columel in opis odnosi na s ireve t ipa kač~ 
kaval ja , to je malo vjerojatno, je r on nigdje ne spominje vr lo uočljivu značajku 
tog t ipa sira, a to je končasto ras tezanje t i jesta. 

* Referat sa III jugoslavenskog kongresa o prehrani, Ljubljana, 6—8. juni 1973. 
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Drugu grupu sireva, koji se proizvode od ovčjeg, kravljeg i miješanog mli
jeka, čine sirevi s tzv. končastim tijestom, među koje spadaju kačkavalj, 
presukača i dr. Sirevi ovog tipa bili su u vrijeme Kelta, t j . četiri stoljeća prije 
naše ere, rasprostranjeni po čitavom Sredozemlju, na teritoriju današnje 
Bosne i Hercegovine, te u zapadnim krajevima Srbije i Crne Gore. 

U treću veliku skupinu naših autohtonih sireva možemo ubrojiti meke, 
bijele, kaČične i mjesne sireve, kakovi se sire i danas na području Balkana 
i Karpata: u Jugoslaviji, Bugarskoj, Madžarskoj, Rumunjskoj, Cehoslovač-
koj te u južnoj Rusiji i Ukrajini. Sudeći po rasprostranjenosti možemo pretpo
staviti da su ih u naše krajeve prenijeli stari Slaveni iz svoje pradomovine. 

Pored domaćih danas se kod nas pod raznim nazivima industrijski pro
izvode brojni sirevi, čija je tehnologija u različito vrijeme prenesena k nama 
iz drugih zemalja: Italije (parmezan, gorgonzola, fontina i dr.). Švicarske 
(ementalac, grojer). Njemačke (tilzit i dr.), Francuske (camembert, trapist, 
roquefort), Holandije (edamac, gouda), Danske (danbo, samso i dr.) i Grčke 
(kefalotir, vize). 

Domaća proizvodnja sireva — kao i mnoge druge grane domaće radinosti 
— naglo iščezava, a nadomješta je i potiskuje industrijska. 

Postepeno prodiranje stranih sireva u naše krajeve ilustriramo s neko
liko podataka. 

U srednjevjekovnoj Srbiji bila je razvijena proizvodnja sireva. Između 
Srbije i Dubrovnika vodila se je živa trgovina mlječnim proizvodima, a na
ročito sirevima. Za trgovinu je bio vrlo podesan sir okrugla oblika, koji se 
odlikovao izvanrednom sposobnošću za transport. On se u pisanim spomenicima 
naziva »sirac«. 

»Sirac« se je nazivao i onakav sir kakav su žene donosile »na plac« u 
Zagreb god. 1481. 

U 15. stoljeću prenijeli su španjolski Židovi (Sefardi) u Bosnu sir kaškaval, 
kojeg je tehnologija slična kačkavalj u. 

Potkraj 17. stoljeća talijanski su trgovci donosili u Zagreb, a vjerojatno 
i u druge gradove, i po kućama prodavali sir »parmezan«. 

Oko god. 1850. počeo se je u Bosni siriti travnički (vlašički) sir, koji su iz 
istočnih krajeva zemlje prenijeli Vlasi, putujući stočari, koji su na Vlašić 
dogonili ovce na ispašu i tu sirili svoj originalni sir. 

Godine 1857. su vlastelinske mljekare i sirane u Hrvatskoj dosegle »visok 
stepen korisnosti i dobrote«. Tu se proizvode sirevi, kojima je svrha »da se 
sretnimi imitacijami istisnu tuđe obljubljene vrste sira, ementalca, švicarskog, 
edamca i francuskog imperijala«. 

Na Bohinj je god. 1873. došao iz Švicarske sirarski majstor Hitz, koji je 
poučavao bohinjce o proizvodnji ementalca i grojera. Odatle odlazi god. 1876. 
na Tolminsko, gdje počinje proizvoditi lakše sireve, iz kojih se je razvio 
današnji tolminski sir. 

God. 1882. su šutljivi redovnici trapisti prenijeli zi Mayenne-a u Fran
cuskoj u samostan »Marija Zvijezda« u Delibašinom selu nedaleko Banjaluke 
poznavanje proizvodnje sira, koji se je pod nazivom trapist proširio po čitavoj 
Jugoslaviji, pa i u nekim susjednim zemljama. 

Uvođenje inozemnih tipova sira naročito su pomogli mljekarski teča
jevi i škole. 
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Prvi mljekarski tečaj otvoren je u Hrvatskoj god. 1885. na gosp. i šum. 
zavodu u Križevcima, gdje se je u Zavodskoj mljekari, proizvodio limburški, 
švarcemberški i švicarski sir. 

Prvi mljekarski tečajevi u Sloveniji otvoreni su u Selcima i na Bohinju 
god. 1898. 

Najveća zasluga za širenje asortimana i poboljšanje kvalitete mljekarskih 
sireva nedvojbeno pripada mljekarskim školama: Vrbnika (1907—14), Škofja 
Loka (1926—41), Kranj (1941 do danas) te Bjelovar i Pirot. 

No usprkos naglom napretku industrijske proizvodnje sireva kod nas još 
uvijek vrlo značajno mjesto pripada sirevima, proizvedenim u poljoprivred
nim domaćinstvima. 

2. Proizvodnja, uvoz, izvoz i potrošnja sireva 
Prema statističkim izvorima proizvodnja, uvoz, izvoz i potrošnja sireva 

u Jugoslaviji kretala se je od god. 1965. do 1970. kako slijedi: 

Učešće ind . 
p ro izvodn je 

Po t ro šn j a I n d u s t r i j s k a 
p ro izvodnja Uvoz Izvoz 

1 uvoza 
k g U k u p n o 

I n d u s t r i j s k a 
p ro izvodnja Uvoz Izvoz u po t rošn j i 

s t an . t t t t «/o 
1965. 4,8 93.283 14.864 2 1.235 15,9 
1966. 4,9 96.256 18.537 22 1.776 19,3 
1967. 4,9 97.196 18.938 456 1.200 19,9 
1968. 4,8 96.139 19.153 360 490 20,3 
1969. 5,0 101.045 46 482 
1970. 4,9 99.818 23.057 60 498 23,2 

Naša je potrošnja sireva niža nego u mnogim drugim evropskim zemljama. 
Posljednjih godina se kreće na razini od oko 100 mil. kg godišnje. 

Izvoz i uvoz su gotovo beznačajni. 
Industrijska je proizvodnja u stalnom porastu, ali za sada podmiruje manje 

od četvrtine ukupne potrošnje. Poljoprivredno stanovništvo troši uglavnom 
sireve domaće proizvodnje, a i nepoljoprivredno stanovništvo se dobrim 
dijelom opskrbljuje sirevima domaće proizvodnje — napose svježim i ovčjim. 

Nagli porast broja nepoljoprivrednih stanovnika i razvoj turizma stav
ljaju sve veće zahtjeve na organiziranu opskrbu mnogim živežnim namir
nicama, pa i sirevima. To ujedno nameće nužnost povećanja industrijske 
proizvodnje sireva, koja bi pri tom mogla uvesti u proizvodni program i 
brojne domaće varijetete sireva, koji postepeno nestaju iz seoskih domaćinstava. 

3. Sistematizacija 

Prema propisima »Pravilnika o kvaliteti mlijeka i proizvoda od mlijeka . . .« 
iz god. 1964, s izmjenama i dopunama iz god. 1964. i 1970. sirevi se dijele po 
konzistenciji, građi tijesta i načinu proizvodnje na: 

1. Meke 
a) bijele i svježe 
b) s plijesnima u tijestu 
c) s jakim mirisom 

2. Tvrde 
3. Topljene 
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Iako se sistematizacija može provesti i po drugim kriterijima, pridržavamo 
se prednje, uzimajući pritom u obzir još i vrstu mlijeka od kojeg se sir proizvodi. 

U ovu sistematizaciju unijeti su i neki domaći sirevi seljačke izrade koji 
iščezavaju, ali se još spominju u citiranim izvorima. 

Usprkos nastojanju da ova sistematizacija obuhvati sve naše sireve, ne 
smatramo je statičnom i konačnom. Naprotiv, uz neprekidan tehnološki pro
gres treba očekivati brojne nove proizvode i na ovom području. 

Sistematizacija jugoslavenskih sireva 
A Meki sirevi 

a) Od kravljeg mlijeka 
1. Bijeli i svježi 

b) Od ovčjeg i miiješanog mlijeka 
Basa 
Beli srpski 
Bel paese a la 
Camembert a la 
Cebričnjak podravski 
Drežnički 
Gervais cibulet liptauer 
Gervais cibulet Hercen 
Gervais imperial 
Gervais svježi sir 
Gnjili sir 
Imperij al 
Koroški kisli sir 
Ličenec 
Lički škripavac 
Liptauer 
Liptauer garnirani 
Mohant 
Posavski 
Pretrti sir 
Svježi domaći (skuta, samokis, 
sitni sir, tubok, tubožak, vlaški, 
torotan, kiseli sir, mladi sir, 
slatki sir, kiseljak) 
Somborski 
Tounjski 
Turuš 
Zvara 

Ašanski 
Basa 
Beli srpski 
Crnogorski masni 
Crnogorski posni 
Drežnički 
Feta 
Gušter 
Lički škripavac 
Lipski 
Makedonski bijen 
Manur (mižitra) 
Mjesni (mješinski) 
Pretrti 
Sjenički 
Skuta (puina, urda, hurda, furda, 
vurda, bjelava) 
Somborski 
Sarplaninski 
Tarenik (tučenik) 
Tounjski 
Tucanik knjaževački 
Urdenjaci 

c) Od kozjeg mlijeka 
Kozji sir 

2. S plijesnima u tijestu 
Gorgonzola a la 
Roquefort a la 

3. S jakim mirisom 
Kvargli 
Romadur 
Švarcemberg 
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B Tvrdi sirevi 

a) Od kravljeg mlijeka 

Atlas 
B a m b i 
Bilogorac 
Bje lovarac 
Bohinjski 
Del ika tes 
Dimsi 
E d a m a c 
Emen ta l ac a la 
Gro jer 
He rku le s 
Kačkava l j 
Livanjski 
Moslavac 
Novosadski 
Pa ren i ca 
P ivničk i 
Posavec 
Posavski dimljeni 
Prg ica (hrljice) podravske 
Ribanac 
Rigatel lo 
Specijal 
Tamnišk i 
Tilzit 
Tolminski 
Toscanello 
Trapis t 
Tur i s t — t rapis t 

b) Od ovčjeg mlijeka 
Bodulske forma jele (krčki) 
Bovški (Slovenski ovčji) 
Bračk i 
Creski 
Cičski 
Grobničk i (Primorski) 
Gužvaš (Učkuraš) 
I s ta r sk i 
Kačkava l j (kaškaval) 
Kefa lo t i r 
L ivanjsk i 
M a n u r 
Njeguški 
Olibski 
P a š k i (Pago) 
P r e s u k a č a 
Rapski 
Se l am 
Si lbansk i 
S tudenačk i 
Urdenjac i 
Vize 
Zar ice 

c) Od kozjeg mlijeka 
Tvrd i kozji 

a) Bez dodataka 

Sirevi za mazanje 

Sirevi za rezanje 

Ce tv r tmasn i 

Po lumasn i 

Masni 

P r e k o m a s n i 

Topljeni ementa lac 

Topl jeni kačkaval j 

C Topljeni sirevi 
1. Od kravljeg mlijeka 

b) S dodacima 

Ajva r 
Čvarc i 
Gavr i lović — sa lama 
Gorušica (senf) 
K u m i n (kiml) 
Mel i lo thus coerulea 
P a p r i k a kisela 
P a p r i k a l ju ta 
P i k a n t — dimljeni 
»Piksi« dimljeni 
Š u n k a 

2. Od ovčjeg mili jeka 
Topsi 
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ZNAČENJE I ULOGA KONTROLE KVALITETA SLADOLEDA 
Simo P A R I J E Z 

UPI- Indus t r i Ja mli jeka i sladoleda, Sara jevo 

U v o d 

Sav remena proizvodnja s ladoleda preds tavl ja re la t ivno mladu p r i v r e d n u 
g r a n u u našoj zemlji . Poče tak indust r i j ske proizvodnje s ladoleda možemo ra 
čunat i od god. 1953. kada se počeo proizvodit i sladoled u Gradskom m l e k a r s t v u 
— Beograd. Danas u Jugoslavi j i imamo izgrađeno osam sav remen ih tvornica 
sladoleda, koje imaju ins ta l i rane kapaci te te za godišnju proizvodnju od oko 
15.000 tona. Ova proizvodnja preds tav l ja daleko veće količine od naše momen-
t ane potrošnje , koJa iznosi oko 1,5 l/stan., zajedno sa proizvodnjom mekanog 
sladoleda u au tomat ima , koji su u posjedu druš tvenih i p r iva tn ih ugosti tel ja. 
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