Kand. nauka ing. Obren Peji¢, Zemun
O NEKIM OSOBENOSTIMA SIRARSTVA NR SRBIJE

Sirarstvo je veoma staro u NR Srbiji, pa se moZe slobodno reti da se ono
istoriski direktno naslanja na proizvodnju sireva u ovim krajevima jo$ onda
kada su oni bili naseljeni neslovenskim zivljem (Ilirima, Tra¢anima, Greima).
Dosavsi iz svoje stare postojbine u kojoj su se mnoga juinoslovenska plemena
i rodovi direktno naslanjala na stare Skite i Persijance, stari Sloveni, a ovde
konkretno plemena i rodovi iz kojih se docnije formirao srpski narod, doneli su
sa sobom u novu otadZzbinu i tehniku izrade nekih mleénih proizvoda (kiselo
mleko, belj meki sir i dr.). Otuda se i danas na teritoriji Srbije proizvode mnogi
mleéni proizvodi koji se mogu smatrati i jesu tipi¢ni proizvodi juznih i toplih
predela i koji su osim Srbije j nekih drugih narodnih republika u FNRJ raspro-
stranjeni u mnogim zemljama Balkanskog poluostrva i Bliskog i Srednjeg
istoka.

Sl. 1 — Fresek pirotskog katkavalja

tFoto: O. Pejié&?

U srednjem veku sirarstvo je u Srbiji veé bilo veoma razvijeno i pretsta-
vljalo je vaZnu privrednu granu. Izmedu onda$nje Srbije ; Dubrovnika vodila
se Ziva trgovina mleénim proizvodima, pa se veé tada pominje sir pod starim
slovenskim nazivom »sirec«. Uopite u srednjem veku Srbija je bila stodarska
zemlja, te su u celoj njenoj ekonomici stoéni proizvodi imali veliki znaéaj.

Moderno mlekarstvo poéinje da prodire u Srbiju sredinom XIX, a naroéito
krajem XIX i potetkom XX stolec¢a. Vet oko 1850 godine osnivaju se u Srbiji ve-
lika kneZevska imanja, a zatim i drZavne ekonomije (Topéider, Dobritevo, Lju-
bi¢evo). Na njima se i mlekarstvu posvetuje zna®ajna paZnja. Ipak nagli razvoj
mlekarstva u Srbiji pada u periodu od 1910, a naro&ito oko 1928—1939 godine.
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Mi se ovde ukratko bavimo osobenostima sirarstva NR Srbije, 5§to nimalo
ne znaéi da mnoge od tih osobenosti nisu karakteristine i za druge republike
a narodito one sa brdovitim terenom. Stoga se slobodno moZe re¢i da su neke
osobenosti sirarstva Srbije istovremeno karakteristiéne i za NR Makedoniju, NR
Crnu Goru i NR Bosnu i Hercegovinu.

Mnoge osobine sirarstva Srbije zajednit¢ke su za sirarstvo cele FNR Ju-
goslavije, ali ipak se sirarstvo NR Srbije odlikuje ovim vaZnim osobenostima:

1. U NR Srbiji postoje originalne vrste mekih i tvrdih sireva, §to pretsta-
vlja vazno bogatstvo kod stvaranja naleg jugoslovenskog asortimana mekih i
tvrdih sireva. Neki od tih sireva odavna su poznati van granica nase zemlje i
pretstavljaju vaZan artikal unutrasnje i spoljnje trgovine (ka¢kavalj, beli sire-
vi, somborski sir, manur).

Sl. 2 — Izgled sira »Pirotska salamac

(Foto: O. Pejic)

2. Osim pomenutih, originalnih vrsta mekih i tvrdih sireva na teritoriji
Srbije proizvode se vet¢ina poznatijih evropskih sireva i topljenih sireva. Ipak
od tih sireva se najviSe proizvode trapist, edamski sir, gauda, tilzitski i u ma-
njim koliéinama ementalski sir.

3. Sirarstvo Srbije odlikuje se time $to je prerada ovéijeg mleka u sireve
jako rasprostranjena, narotito u brdskim predelima.

4. U planinskim predelima od najstarijih dana razvili su se pa i do danas
zadrzali specijalni oblici stoéne proizvodnje koji su sa svoje strane uslovili spe-
cijalne oblike prerade mleka i stvaranje specijalnih mle¢nih proizvoda.

5. U planinskim predelima proizvodnja sireva ima jako izraZen sezonski
karakter, 8to za celu Republiku pretstavlja poseban problem.

159



VRSTE SIREVA U NR SRBIJI

a) Originalni sirevi: 1. katkavalj; 2. pirotski; 3. somborski sir; 4. manur;
5. kefalotir; 6. beli sir i feta.

b) Stranog porekla sirevi: 1. trapist; 2, edamski; 3. gauda; 4. tilzitski; 5.
ementalski; 6. topljeni sirevi.

Za titaoca nije od osobitog interesa pitanje sireva stranog porekla ve¢ je
svakako od vec¢eg znataja pitanje proizvodnje originalnih sireva tipi¢nih za
Srbiju i za mnoge druge republike, kao na primer za NR Makedoniju, Crnu
Goru i Bosnu i Hercegovinu.

Od originalnih sireva, za Srbiju su tipi¢ne dve grupe sireva i to:

Sl. 3 — Presek belog mekog sira

(Foto: O, Pejic)

a) Sirevi tipa kackavalja. — To su tvrdi sirevi koji se odlikuju specijalnom
tehnologijom a to im daje specifi¢ne fizi¢ke i hemiske osobine testa. Osnovna
odlika nacina izrade ¢itave grupe sireva tipa kackavalja jeste $to se proizvod-
nja deli na dva skoro samostalna procesa, naime na 1) dobivanje i do izvesnog
vremena sazrevanje grude, 2) termiféku obradu zrele grude i formiranje kolu-
tova sira. Ovakva tehnologija daje sirevima ove grupe prednost za proizvodnju
u brdskim i teZze pristupa¢énim predelima, a termi¢ka obrada zrele grude ima
ulogu neke vrste pasterizacije, $to sirevima ove grupe daje veliku prednost u
suvim i srazmerno toplim krajevima.

Kackavalj (sl. 1). — Tvrdi sir sa monolitnim testom bez Supljika ili sa
manjim brojem Supljika veliéine sitnog soliva. Ima glatku, srazmerno tanku
koru sa tanjim potkornim slojem koji postepeno prelazi u testo.

Sadrzi proseéno 48—50"/0 masti u suvoj materiji, 39—44°o vlage i 2, 5—3%
kuhinjske soli.

Ima oblik kolutova tezine 8—9 kilograma, a izraduje se od ovéijeg mleka
ili ovéijeg sa malim dodatkom kravljeg.
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Osim NR Srbije kackavalj se proizvodi u NR Makedoniji, a u novije vreme
i u NR Bosni i Hercegovini.

Sl. 4
Izgled somborskog sira
(Foto: Q. Peji¢)

Sl 5
Presek somborskog sira
(Foto: O. Peji¢)

Kat¢kavalj je veoma otporan prema temperaturnim promenama i veoma
lako podnosi razne uslove transporta.
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Pirotska salama (sl. 2). — To je sir tipa kackavalja ali se od njega razli-
kuje nezZnijim j aromati¢nijim testom i manjim procentom soli. Tehnologija
ovog sira razradena je u Zavodu za mlekarstvo Poljoprivrednog fakulteta u Ze-
munu i u Zadruznoj mlekari u Pirotu.

Ima oblik valjka teZzine oko 2 kilograma, glatku koru slamnoZute boje.
Testo je neZno, aromatiéno bez Supljika ili sa 2—3 Supljike velid¢ine soliva u
sredini sira.

Prose¢no sadrzi 45—48%s masti u suvoj materiji i 2—2,5%» kuhinjske soli.

Sl. 6 — Manur u mrezi

(Foto: O. Pejic)

b) Beli sirevi. — To je grupa m=kih sireva koja se odlikuje time 3to sazre-
va u salamuri ja&ine 15—20%. Imaju slano-kiselo testo veoma nezne strukture
i specifiéndg ukusa i mirisa. Testo je sa manjim brojem Supljika veli¢ine sitni-
jeg sofiva. Boje su bele sa Zuékastom nijansom. Po svojim osobinama i kvali-
tetu izdvajaju se izvesni varijeteti sira kao 3to su: sjeniéki, lipski, pirotski, zla-
tiborski.

Osim Srbije sirevi ove grupe proizvode se i u ostalim republikama pa su
se i tamo izdvojili po svome kvalitetu izvesni varijeteti kao: Sarplaninski u NR
Makedoniji; livanjski i vla§i¢ki u NR Bosni i Hercegovini i lovéenski u NR Cr-
noj Gori.

c¢) Ostali originalni sirevi. — Medu ostalim originalnim sirevima ima raznih
vrsta koje se medusobno razlikuju po naéinu izrade, po hemiskom sastavu, po
izgledu i znadaju za unutradnju i spoljasnju trgovinu. Ipak, medu tim sirevima
najpoznatiji su sledeéi:
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Somborski sir. — To je sir koji se proizvodi na celoj teritoriji AP Vojvo-
dine, ali je poreklom iz okoline Sombora po ¢emu nosi i naziv. Izraduje se od
ovéijeg ili meSanog ili samog kravljeg mleka.

Karakteristiéno je za ovaj sir da ima specijalnu tehnologiju i da se pola
sira nalazi u &abrici a polovina van nje (slika 4).

Ovaj sir pretstavlja prelaz izmedu mekanih i polutvrdih sireva. Ima neino,
veoma ukusno testo ne$to pikantnog ukusa, konzistencije polutvrde ili meke,
a na preseku znatan broj Supljika veli¢ine soéiva (slika 5).

Prosetna masnoéa sira iznosi 45—48° 0 masti u suvoj materiji, a proseéan
sadrzaj kuhinjske soli iznosi 2,5%. .

Manur. — To je sir koji se izraduje od belan¢evina surutke i pretstavlja
nerazdvojni proizvod kod izrade katkavalja. Sir ima oblik nepravilne lopte, bez
kore je i ima specifi¢no veoma ukusno testo. Mahom se upotrebljava kao sir za
testo gde uspeSno zamenjuje parmezan. Osim Srbije, ovaj sir se proizvodi samo
u Grékoj.

Karakteristiéno je za manur da se za vreme zrenja nalazi u mreZi (slika
6). Tezina sira iznosi oko 3 kilograma. Sadrzi oko 40% masti u suvoj materiji
i oko 3% kuhinjske soli. Pakuje se u Stanjolu.

Pored navedenih sireva u NR Srbiji postoje i drugi originalni sirevi koji
mahom imaju manji zna¢aj pa se ne¢emo na njima zadrZavati.

SOME CHARACTERISTICS OF CHEESEMAKINK IN P. R. OF SERBIA

Cand..Dr. Obren Pejic¢
Agricultural Faculty, Zemun

In the P. R. of Serbia the original soft and hard types of cheese are pro-
duced: White Serbian cheeses, Katkavalj, Somborski, and Manur. Some of these
cheeses are known outside Yugoslavia. Sheep milk cheeses are produced seaso-
nally. This kind of cheese is produced mostly in hilly regions. Of the well-
known European cheeses: Trapist, Edam, Gouda, Tilsitski and, to a lesser extent
Emmenthaler and processed cheese, are produced, The writer described cha-
racteristics and composition of Kaékavalj which contains on the average 43 —
50%0 fat, 39—44°o moisture and 2.5—3.5%0 common salt. The weight of these
cheeses is 8—9 kg. each. The texture of the curd of Katkavalj from Pirot in
the form of salami is finer and more aromatic. The fat content in the dry mat-
ter is 40—48%o and there is 2—2.5% of common salt. White soft cheese (from
Sjenica, Lipski, from Pirot and Zlatibor) exhibits the same very fine structure
and has a characteristic flavour and aroma. This cheese represents a transition
between soft and semi-hard types of cheese. The curd is very pleasant to taste
and somewhat piquant. When cut the cut surface shows a considerable number
of lenticular holes. In the dry matter there is 45—48% of fat and, on the ave-
rage, 2.5% of salt. Manur is a by-product in the production of Katkavalj and is
nroduced from the protein of the whey. The cheese’s shape is an irregular ball
without a skin and the taste is specific and agreeable. Maturing at a weight of
3 kg. takes place in a net. Fat content of the dry matter is 45%0 and there is
3%/n salt. This cheese can be used instead of Parmesan,
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