KRATKI OSVRT NA AUTOHTONE MLJECNE
PROIZVODE DALMACIJE*

Davor BAKOVIC,
Tehnoloski fakultet, Zagreb

Na$ interes i istrazivanja mljeénih proizvoda koji su se od davnine pro-
izvodili u na8im krajevima mora biti jedna od vaZnih komponenata unapre-
denja naSe mljekarske proizvodnje. Tim putem su veé decenijama posle neke
evropske zemlje, dok smo mi na tom podru&ju u priliénom zaka3¥njenju. Zato
bi trebalo da i mi najprije evidentiramo sve naSe autohtone proizvode, opiSe-
mo njihove karakteristike i tehnologije, a zatim proanaliziramo i odlu¢imo
da li takav proizvod treba uvesti u asortiman nasih mljekara ili jedne odre-
dene mljekare. Ako je odgovor pozitivan, onda bi trebalo ispitati da 1i treba
postoje¢u tehnologiju mijenjati i prilagoditi industrijskoj proizvodnji. S ovog
aspekta dao bih kratak osvrt na autohtone proizvode Dalmacije.

Na podruc¢ju Dalmacije proizvodi se veliki broj raznih mlje¢nih proizvo-
da, narotito sireva kojih se prema gruboj procjeni godiSnje proizvede 70—80
vagona. Ovdje se preteZno radi o ovéjim sirevima, a radi boljeg pregleda po-
kuSalo ih se grupirati u tri osnovna tipa:

1. planinski mje§inski sir,
2. tvrdi lokalni sir i
3. punomasni otoc¢ki sir.

Ovakvim nazivima smo ujedno ukazali na lokaciju proizvodnje ovih
sireva.

Mjesinski sir kojega su spominjali ili opisali Tejkal (1912), Filipovic
(1938) i Zdanovski (1947) je planinski proizvod poznat takoder u Bosni, Her-
cegovini i Crnoj Gori. Izraduje se iz obranog mlijeka s domaéim sirilom.
Ocijedeni sir stavlja se u sirne kace i soli. Kada je kaca puna sir se trvi i
zbija u mjeSine te dobro zatvori jer se tako teZze kvari, a ne moZe se presu-
§iti. Dana3dnji poku$aji zrenja sira u plasti¢énim kesicama podsje¢aju na ovakav
naéin zrenja sira.

Tvrdi lokalni sir se proizvodi u Dalmatinskoj Zagori pa sve do jadran-
ske obale. Tehnologija je sliéna onoj mjeSinskog sira, a zrenje se odvija u
dosta suhim prostorijama te je nakon toga dosta tvrd. Iznimka su sirevi pro-
izvedeni u nekim mjestima uz more (KaStelanski Zaljev), gdje se ne obire
uvijek sva mast mlijeka, a u nekim se domaéinstvima sir sprema u ulju 3to
se moZe sresti i u dubrovatkom podruéju. Na taj naéin sir je boljih organo-

* Referat sa XII seminara za mljekarsku industriju, Tehnoloski fakultet,
Zagreb, 6—8. veljacCe 1974.
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leptickih svojstava. Negdje (Slatine kraj Splita) se prodaje nezreo sir 5to neki
potrosaéi vole.

Navedene grupe sireva se veéinom trofe u domaéinstvima, a katkada
prodaju na lokalnom trzi§tu. Te$ko bi mogli navedene sireve plasirati na Sire
trziste, tim viSe $to se u blizini — na otocima — proizvode bolji sirevi. To je
tre¢a grupa proizvoda:

Punomasni otocki sirevi. U ovu grupu pripadaju sirevi poznati pod ime-
nima kao »paSki«, »silbanski«, »olibski«, »braéki« itd., uglavnom po imenu
otoka na kojima se proizvode. Svi ovi sirevi imaju osnovnu karakteristiku
da se proizvode od punomasnog ovéjeg mlijeka, viSe ili manje poboljsanom
tehnologijom. Ustanovljeno je da neki od njih predstavljaju izvanredne pro-
izvode te je na temelju njihovog proucavanja dat prijedlog tipiziranja pro-
izvoda i standardizacije tehnoloSkog procesa. Navodimo neke elemente tog
prijedloga:

Dalmatinski punomasni ovéji sir s najmanje 45% masti u suhoj tvari
ne smije se prodavati s vise od 35% vode. Kolut sira mora biti visine 8—12
em i promjera 20—22 cm, $to bi odgovaralo tezinom 3—4 kg. Tijesto sira je
slabo elastiéno, a na prerezu s rijetkim, vrlo sitnim o€icama. Miris i okus
ugodan po ovéjem siru, eventualno blago pikantan. Soli u suhoj tvari ima
oko 1,5%. Da bi se proizveo ovakav sir postoje odredeni zahtjevi za sirovinu
te razraden tehnoloski postupak. Navodimo samo vaZnije momente tog po-
stupka. Punomasno ili djelomiéno obrano ovéje mlijeko ili mijeSano s 509
kravljeg mlijeka podsirava se pri temperaturi od 32°C. Obrada grusa je do
oblikovanja zrna veli¢ine pSenice. Dogrijavanje je na 42—44°C. Zrenje sira
je na temperaturi od 18°C, uz relativnhu vlagu 85% (Bakovié, 1959a, 1966).

Ako bi se ovako tipizirani sir proizveo u vefim koli¢inama, onda bi se
sigurno brzo osvojilo Sire domace trziste, a zatim orijentiralo i na izvoz.

Ovaj prijedlog odnosi se na sir za rezanje, jer proizvodnja ribanca iz
ov¢jeg mlijeka nema ni ekonomskog ni tehnolo$kog opravdanja. Kao primjer
moZe se navesti parmezan, ribanac svjetskog glasa, koji se proizvodi od
kravljeg mlijeka.

Nakon proizvodnje ové&jih sireva zaostaje sirutka koja sadrzi oko 30%
masti i oko 55% bezmasne suhe tvari ové¢jeg mlijeka. Na jadranskim otocima
se zakuhavanjem ovakve sirutke proizvodi albuminski sir ili tzv. skuta. Ci-
njenica je da se slitan proizvod prodaje po ¢itavoj Italiji, $to zna¢i da ima
svoj krug potrosata. Kod nas se skuta moZe naéi u prodaji i vrlo je traZena
u Rijeci, Zadru i Splitu. I to je mljeéni proizvod kojega ne bismo smjeli za-
nemariti.

Naveo bih jo§ specijalitet poznat na nekim dalmatinskim otocima kao
»sprocip«. Nezreo i neposoljen ové&ji sir przi se na Seferu do karamelizacije i
jo§ topao jede. Na ovakve i sli¢ne proizvode ne smijemo zaboraviti pogotovu
kao zemlja s velikim turistidkim ambicijama.
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Vijesti

GLAVNA GODISNJA SKUPSTINA UDRUZENJA MLJEKARSKIH
RADNIKA SRH ODRZAT CE SE DNE 21. LIPNJA 1974. S POCET-
KOM U 10 SATIU SPLITU - »MLJEKARA«, PUT UDAR-
NIKA 138!

UDRUZENJE MLJEKARSKIH RADNIKA
SRH - ZAGREB
IUREDNISTVO LISTA »MLJEKARSTVO<«

— SVOJIM CLANOVIMA
— SURADNICIMA |
— PRETPLATNICIMA LISTA

CESTITA

1 MAJ - DAN RADA!
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