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120 godina sira Trapista

Slavko Kirin
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Sazetak

Sr Trapist, proizvod banjaluckog trapistickog samostana Marija Zvijezda,
prodle je godine obiljezio 120 godina postojanja na ovim prostorima. Cilj
ovog rada je, kroz povijesni prikaz njegovog nastanka i opis njegovih
karakteristika, obiljeziti i za hrvatsko Sirarstvo tu znacajnu obljetnicu.
Prikazan je njegov put iz Francuske do Banje Luke, odakle se proSirio po
mnogim zemljama, prvenstveno u zemljama bivse Austrougarske monarhije.
Na tom putu Hrvatska ga je prihvatila kao svoj sir kroz cijelo proso stoljece.
Prikazana su i opisana organolepticka svojstva sira Trapista, podrijetiom iz
raZicitih zemalja, te usporedena sa svojstvima sira Saint-Paulin, kojeg se
moze smatrati nasljednikom izvornog trapistickog sira Port-du Salut, odnosno
Port-Salut. Isto je ucinjeno i s opisom tehnologije i usporedbom kemijskog
sastava. Kao zakljucak predlaze se zakonska zastita hrvatske varijante sira
Trapista i njegovo definiranje kao standardne vrste.

Kljucnerijeci: trapisti, Port-du-Salut, Port-Salut, Saint-Paulin, Banja
Luka, Trapist” Marija Zvijezda’ , sir Trapist.

Uvod

Prodle se godine navrsilo 120 godina od pocetka proizvodnje sira Trapista,
sira koji je uSao u sirarstvo mnogih zemalja, prvenstveno onih koje su se
nalazile u sastavu Austrougarske monarhije.

On je i danas Zivo prisutan u tim zemljama, dok su se njegove
modifikacije pojavile i drugdje po svijetu. Premda ga ne mozemo smatrati
izvornim hrvatskim sirom, on je jedno citavo stoljece obiljezio razvoj
hrvatskog sirarstva kako po koli¢inama koje su se tada proizvodile tako i po
svojim tvorcima, redovnicima trapistima. Naime, povijest trapistickog
samostana “Marija Zvijezda’ (prije “Maria Stern”) kod Banje Luke vezana je
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dijelom i uz Hrvatsku. Ponajprije zbog njihove prvotne namjere dolaska u
Hrvatsku (Sto Hrvatski Sabor nije odobrio), a isto tako i zbog kasnijeg
postojanja i djelovanja njihovog priorata u Zemuniku kod Zadra (Ostoji¢,
1965.). Hrvatska je bila prva zemlja koja je pocela u obrtni¢ckim mljekarama
proizvoditi sir po uzoru na sir Trapist iz banjaluckog samostana. Tako ga pod
nazivom “sir” ve¢ 1906. g. nalazimo medu nagradenim sirevima na Hrvatsko-
Slavonskoj zemaljskoj gospodarskoj izlozbi u Zagrebu. Vjerojatno ga je
proizvodila mljekara Josip Modly iz DeZzanovca, Gospodarsko uciliste u
Krizevcima i Vlastelinstvo Klenovnik (MarkeS i Vuji¢i¢, 1982.). Strucno
ga 1925. g. u literaturi opisuje i prof. Stjepan Filipovié¢. Stoga se moze
pretpostavljati da je upravo preko Hrvatske sir Trapist uSao u Sirarstvo
austrougarskih i susjednih zemalja. Ukratko re¢eno, kao §to samostan “Marija
Zvijezda’ mozemo smatrati domom gdje je briznim radom Sutecih redovnika
stvoren sir Trapist, tako Hrvatsku moZzemo smatrati otvorenim vratima kroz
kojase ovg) Sir uvrstio u sirarsku riznicu Europe.

Sir Trapist bio je glavni proizvod hrvatskog sirarstva izmedu 1. i 1l.
svjetskog rata u proslom stoljecu. Od ukupnih koli¢ina proizvedenog sira, 90
% otpadalo je na sir Trapist. Gotovo nije bilo mljekare koja ga nije
proizvodila, te je u izvjesnom smislu bio sinonim za sireve obrtnicke
proizvodnje, kao $to je npr.”Zdenka” sir Zdenke iz V. Zdenaca bio za topljene
sireve. Nakon Il. svjetskog rata tg) se trend nastavlja i u bivso] Jugosaviji.
NajviSe se sira Trapista (60 %) proizvodilo u Hrvatskoj (MarkeS i Vujicic,
1982.). Danas se u Hrvatskoj proizvodnja sira Trapista uspjesSno nastavlja u
Lurinoj sirani u Bjelovaru, a u manjim kolicinama u mljekari Staro Petrovo
Selo. Na temelju tehnologije sira Trapista hrvatske su mljekare razvile
nekoliko svojih originalnih sireva, od kojih je napoznatiji bjelovarski sir
Podravec.

Na svom dugom povijesnom putu sir Trapist je u razlicitim zemljama
poprimio specifi¢ne lokalne odlike koje su ga u odredenom stupnju udaljile od
izvornih svojstava. Stoga se danas moZe govoriti 0 siru Trapistu i s
nacionalnim predznakom, patako i o hrvatskom Trapistu. Steta je &o kod nas
ta specifi¢nost nije dovoljno stru¢no, zakonodavno i gospodarski valorizirana.
Stoga neka ovg prilog spomenu 120. obljetnice sira Trapista bude poticg) za
standardizaciju i za&titu naSe varijante sira Trapista.
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Naziv i podrijetlo sira Trapista

Ve sam naziv Sira upucuje na mjesto njegova postanka, ato su trapisticki
samostani koji su se bavili sirarstvom. Prije rasprave 0 nazivu samog Sira,
nekoliko rijeci o redovnicima trapistima. Trapisti su katolicki monaski red ¢ija
je duzbena oznaka O.C.S.O. (Ordinis Cisterciensium strictioris observantie),
a nastao je, kako im i naziv govori, reformom cistercita jedne od grana
benediktinaca. Prva reformirana cistercitska opatija bila je francuska opatija
La Trappe kod Solignya na granici Normandije. Reformirao ju je 1664. g. opat
A. J. le B. de Rancé. Po nazivu opatije, ovi reformirani cisterciti nazvani su
trapistima i priznati kao jedna od kongregacija unutar cistercitskog reda. Cilj
reforme bio je povratak Zivotu prvih cistercita, nastalih obnovom
benediktinskog reda. Reforma se Sirila iz novoosnovanog samostana u
Citeauxu (lat. Cistercium), a predstavijala je povratak korijenima i strogom
opsluzivanju Regula Sv. Benedikta. U svoje konstitucije trapisti su ugradili
svec¢ano korsko bogosluzje, askezu, Sutnju, poslusnost, fizicki rad (“Ora et
labora’), uzdrzavanje od mesa, masla, ribe, jgjai vina Nakon progona 1870.
g., trapisti su se iz Francuske proSirili po svijetu, a 1892.9. priznati su kao
posebni monaski red s vrhovnom upravom na ¢elu koje je opat i mati¢ni
samostan Notre Dame de la Trappe. Postoji i Zenski ogranak trapistickog reda
(Ostoji¢, 1965.).

Naziv sira Trapista, zapravo je “rezervno” ime za sve varijante sira Port
du Salut proizvedenog u francuskom samostanu Notre-Dame de Port-du-Sal ut,
(“NaSa Gospa od luke spasa’) u mjestu Maine u opcini Entrammes. Naime,
sam naziv i podrijetlo sira Port-du-Salut samostan je 1876. g. zastitio
(“Véritable fromage de la Trappe du Port-du-Salut”) i nije se smio pod tim
nazivom nigdje proizvoditi, osSim u mati¢cnom samostanu. Izrada ovog sira,
doduse pod drugim nazivima, prosirila se po ostalim trapisti¢kim samostanima
u Francuskoj i po ostalim zemljama, te tako dospjela i do Bosne, odnosno
Banje Luke. Sirevi su nazivani po mjestima, ili po nazivima samostana, npr.
Trappiste de Belval, Trappiste de Tamié€, Citeaux, itd. Tako jei prvotni naziv
banjaluckog sira bio “Trapist Maria Stern”, a podlije “Trapist Marija
Zvijezda’. Nakon Il. svjetskog rata naziv sira je samo - Trapist. Pravo na
proizvodnju izvornog sira Port-du-Salut samostan je dao jednoj vanjskoj tvrtci
kojagaje smjela proizvoditi pod nazivom Port — Salut. Pod tim su se nazivom
proizvodili svi sirevi ove vrste sve do 1946. g., kada je i tg] naziv zasticen.

53



S Kirin: 120 godina sira Trapista ... Mljekarstvo 53 (1) 51-64, 2003.

Umjesto njega, predloZen je naziv Saint-Paulin, u ¢ast Paula Mazé, stru¢njaka
zasluznog za industrijsku proizvodnju sira Port-Salut. Saint-Paulin je danas
najcjenjeniji polutvrdi sir u Francuskoj, zasti¢cen Konvencijom iz Strese (1951.
g.) i definiran 1960. g. uredbom francuskog ministarstva poljoprivrede. Sir
proizveden u samostanu Notre-Dame de Port-du-Salut ponovno je 1927. g.
zadti¢en, a Sir nosi naziv mjesta Entrammes. Danas se u Francuskoj proizvodi
nekoliko varijanti sireva po uzoru na Saint-Paulin. Ngpoznatiji su
Echourgnac, Chambarand, Campénéac, Igny, Oelenberg, Beaumont,
Bricquebecii dr.

Prvotni naziv Trapist za sir koji se proizvodio u samostanu “Marija
Zvijezda’ zadrzale su europske zemlje Hrvatska, Slovenija, Jugoslavija,
Rumunjska, CeSka, Slovaika, a u Bugarskoj se naziva Trapis, Trappista sajt u
Madarskoj, Trappisten i Trappistenkédse u Austriji i Njemackoj, te Ser
trapistéw u Poljskoj.

_ U svijetu postoje mnoge inacice ovog sira. To su sirevi: Esrom (Belgija),
Skatul (Bugarska), Penbryn (Engleska), Luostari (Finska), Oka (Kanada), St.
Paulin (Nizozemska), Svensk port salutost (Svedska), i dr. (Mair-Waldburg,
1974.)

Banjalucki trapisti samostana “ Marija Zvijezda”

Put do Banja Luke trapiste je vodio preko Hrvatske. U tom pothvatu
istica0 se 0. Franjo Pfanner, poduzetni monah iz njematkog priorata
Mariawald kod Heimbacha. On se bratio Hrvatskom saboru molbom za
dopustenje uvodenja trapistickog reda u Bansku Hrvatsku. Budu¢i da njegovoj
molbi nije udovoljeno, poSao je 1869. g. u Bosnu i ishodio od velikog
vezira (!) dozvolu za osnutak samostana. Od zemljoposednika Tome Radulo-
vic¢a kupuje 100 jutara zemlje u Delibasinom Selu i s dva redovnicka brata
gradi crkvu i privremeni samostan koji naziva “Maria Stern”, u znak
zahvalnosti istoimenom samostanu u Saskoj koji im je omogucio kupnju prvog
zemljista. Samostan je imao status priorata, a 1873. g. inkorporiran je u opatiju
Notre-Dame de Port-du-Salut. DoSavd u Bosnu trapisti su zapoceli Zivu
duhovnu, graditeljsku, gospodarsku, prosvjetiteljsku i socijalnu djelatnost.
Narastao je i broj monaha, te se 0. Franjo Pfanner 1880. g. s 30 trapista
uputio u Juznu Afriku gdje su osnovali misijski samostan “Mariannhill” u
Natalu (Ostoji¢, 1965.).
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Sljedece 1881. g. trapisti ponovno namjeravaju doci i u Hrvatsku. Naime,
francuski trapisti su kupili dobro Rjecica kod Karlovca gdje su planirali
izgraditi svoj samostan i Skolu za obrt i ratarstvo. Trebale su doci i sestre
trapistice. No, plan nije ni ova put uspio.

Banjolucki su trapisti 1893. g. preuzeli zaduzbinu Fontanella u Zemuniku
kod Zadra. Na mjestu stare tvrdave izgradili su samostan kao samostalni
priorat i poceli djelovati na gospodarskom i odgojnom planu. Nazalost, 1920.
g. morali su napustiti i rasprodati svoja dobrau Zemuniku (Ostoji¢, 1965.).

Priorat “Maria Stern” uzdignut je 1895. g. na rang opatije. Ona je hila
najveca u svom redu i brojala je 1910. g. 219 ¢lanova. Vecinom su to bili
Nijemci, a manjim dijelom Hrvati i pripadnici ostalih narodnosti. Radi boljeg
upravljanja, a po uzoru na stare cistercitske grangije, osnovani su majuri
(podruznice) u Bos. Aleksandrovcu (Josipovac, 1887. g.) i u Novoj Topoli
(Marijin dvor, 1893. g.). Podigli su novi samostan s crkvom u danadnjem
prigradskom banjalutkom naselju koje se naziva Trapisti. Pored svojih
redovnickih i dijelom duhovni¢kih obveza, bosanski trapisti bavili su se
uglavnom pionirskim suvremenim gospodarstvom. U Banja Luci su podigli
1899. g. prvu hidrocentralu, izgradili veliki mlin, tekstilne radionice, siranu,
pivovaru, ciglanu, tvornicu tjestenine, pilanu, tiskaru, susionicu Sljiva, te
dvadesetak obrtni¢kih radionica. U opatiji su drzali sirotiSte s osnovnom
Skolom i vlastitu bolnicu s apotekom. Drzali su i dom za siromasne ucenike
zanatskih skola. 1z Zagreba su doveli sestre milosrdnice, a iz Badena sestre
klanjateljice predragocjene krvi Kristove, koje su drzale skolu i sirotiste za
Zensku djecu (Ostoji¢, 1965., Horvat, 2000.)

Cvatucu povijest samostana-opatije nasilno je prekinuo Il. svjetski rat.
Nova komunisticka vlast nakon rata oduzela je samostanu sva dobra
Redovnici Nijemci morali su napustiti zemlju, te je od prijasnjih 130, ostalo
svega 50 trapista Slavena. Natjerani u samostanske zidine i naprasno prekinuti
u svojem dguzenju, trapisti su dozivjeli sudbinu polaganog izumiranja
(Ostoji¢, 1965.). Bolno su podnijeli i zadnji rat u Bosni. Jedan od brace
morao je pobjec¢i u Hrvatsku. Nekada slavnai bogata opatija, koja je donijela
toliko dobra banjaluckom kraju i tamosnjem stanovnistvu, danas broji samo 4
redovnika. Pripojeni su opatiji “Maria Wald” u Njemackoj. Imaju jednu kravu
i nekoliko svinja(Horvat, 2000.).
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Sir Trapist izsamostana “ Marija Zvijezda”

Pocetke proizvodnje sira u banjaluckom trapistickom samostanu nalazimo
jo§ 1872. g. Naime, odmah po dolasku, trapisti su se poceli baviti
poljodjelstvom, te su izgradili i malu siranu u kojoj su proizvodili sir za svoje
potrebe. No njezin rad ubrzo je prekinut. Proizvodnja “pravog” sira Trapista
zapocela je 1882. g., kada je u banjalucki samostan doSao o. Ignacije iz
francuskog samostana Notre-Dame de Port-du-Salut. On je pola godine brata
Luku poducavao pravijenju sira. Najprije su sir pravili samo za potrebe
samostana. Podlije su proizvodnju povecali, pa su sir prodavali i na trzistu
Ugarske i Austrije, kamo je svakodnevno otpreman postanskim kolima. Po
samostanu, Sir je imao naziv “Trapist Maria Stern”, odnosno kasnije “ Trapist
Marija Zvijezda’, jer je izvorni naziv “Port - du - Salut” bio zasticen i rezervi-
ran za doti¢ni samostan u Francusko;.

Trapisti su preradivali mlijeko s vlastitog imanja, a otkupljivali su mlijeko
i od domadih seljaka. Zbog uspjeSne i povecane proizvodnje i potraznje,
trapisti su 1887. g. godine izgradili siranu u Josipovcu (Bos. Aleksandrovac), a
1893.g. u Novoj Topoli. No, zbog pomanjkanja strucnih sirara, u novoj sirani
u Josipovcu nastali su problemi s kakvocom sira. Zato je 1888. g. poslan brat
Dositg u Francusku gdje je u tamosnjim samostanima, a ngjvise u samostanu
Port-du-Salut, godinu dana obucavan u pravljenju sira. Vrativs se, nastavio je
dalje poducavati svoju subracu. Kakvoca ovog sirai umijece njegove izrade,
pocivala je ngjve¢im dijelom na naginu njegove izrade. Naime, u proizvodnji
sira sudjelovalo je desetak specijaliziranih strucnjaka. Pojedini proizvodni
zahvat radio je samo jedan sirar. Svaki sirar znao je do perfekcije samo svoj
dio posla, dok je posao ostalih za njega bila tagjna. Po¢etkom XX. stoljeca, u
obje sirane preradivalo se dnevno (osim nedjelje i blagdana) 3-5.000 litara
mlijeka, odnosno proizvodilo 12 do 15 vagona sira Trapista.

Intenzivna proizvodnja sira Trapista tragjala je do 1. svjetskog rata, koji je
opatiji prouzrocio velika razaranja i Stete. Tako je krajem 1944. g. razorena i
izgorjela sirana u Bos. Aleksandrovcu. Sirana u Novoj Topoli prezivjelajerat,
no nacionalizirana je i usla u sastav tamo3snjeg poljoprivrednog kombinata. S
prekidima, radila je do 1961. g., pokuSavajuci nastaviti proizvodnju izvornog
sira Trapista (MarkeS i Vujici¢, 1982). Medutim, bez brace monaha
trapistaiz “Marije Zvijezde’ sve je bilo bezuspjesno.
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Svojstva, tehnologija i sastav sira Trapista
Ne postoje podatci o0 organolepti¢ckim svojstvima izvornog sira Trapista,
kao ni podatci 0 njegovoj proizvodnji i kemijskom sastavu. Medutim, moze
se pretpostavljati da je bio istovjetan danadnjem siru  Saint-Paulinu koji je
nasjednik Port-du Saluta i Port-Saluta U Hrvatskoj nije bilo sustavnijeg
istrazivanja sira Trapista, osobito njegove tehnologije i mikrobiologije. Vise je
utvrdivan njegov kemijski sastav, kakvocéa i organolepticka svojstva. Najveci
doprinos njegovom proucavanju predstavljgju radovi prof. D. SabadoSa, prof.

I. Vujicic¢a, prof. S. Mileti¢, dr. M. Griner i ing. M. Markesa.

a) Organoleptic¢ka svojstva

Danasnje modifikacije sira Trapista, kako u Hrvatskoj tako i u drugim
zemljama, udaljile su se od izvornih svojstava koja danas ima sir Saint-Paulin,
a odnose se prvenstveno na konzistenciju i prerez sira. Dok Saint-Paulin
pripada izri¢ito grupi polutvrdih sireva za rezanje, ostale varijacije danadnjeg
sira Trapista u pojedinim zemljama kre¢u se od sira za rezanje do polutvrdih
Sireva za rezanje, a razli¢itih su svojstava sirnog tijesta, te mirisai okusa sira.
U Hrvatskoj, prema vazecem “Pravilniku”, Trapist pripada grupi polutvrdih
Sireva $to je istovjetno grupi sireva za rezanje. Naime, nas vaze¢i Pravilnik ne
razvrstava sireve na temelju sadrZzaja vode u bezmasnoj tvari sira (VBMT),
nego po sadrzaju vode u siru. U tablici 1. prikazana su usporedno
organolepti¢ka svojstva sira Saint-Paulinai varijacija Trapistai njemu dli¢nih
sireva, opisanih u dostupnoj literaturi (Mair-Waldburg, 1974., Markes i
Vujici¢, 1982., Kirin, 2002.).

|z prikaza ( tablica 1) je vidljivo, ako je sir Trapist bliZi izvornomu, to ima
mekaniju konzistenciju, odnosno pripada grupi polutvrdih sireva za rezanje.
Modifikacije sira Trapista, udaljavaju¢i se od izvora, pripadaju uglavnom
grupi sireva zarezanje. Razlog ove ¢vrste konzistencije, vjerojatno, je u lakso
manipulaciji sirom u transportu i u navikama potrosac¢a. Uocljivo je da je sir
zadrzao svoj izvorni oblik niskog koluta, s glatkom i suhom korom. Danas se,
medutim, sir Trapist proizvodi i u obliku bloka. Uglavnom se radi kao sir s
korom koja je obic¢no zasti¢ena premazom, odnosno kao sir bez kore, ako zrije
i otprema se zapakiran u foliju, ili vakuumiran u plasticnu vrecicu, ¢ime se
smanjuje proizvodni kalo (Dorusi¢ i sur., 1976., Kirin, 2002.). U odnosu
na izvorni sir kod modifikacija sira Trapista ¢es¢e se pojavljuju sirna okasca
na prerezu sira. Mirisi okus sira opisani su skoro jednako kod izvornog Saint-
Paulina kao i kod prikazanih varijanti (Mileti¢, 1969., Sabados i Rajsi¢,

1980., Sabados, 1981.)
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Tablica 1.: Organolepticka svojstva sira Saint-Paulina i nekih varijanti sira

Trapista
Tablica 1: Organoleptic characteristics of Saint-Paulin and some Trapist
types cheeses
Naziv sira Grupa Vanjski izgled Konzistencija Prerez Mirisi okus
Cheese name Types Appearance Consistency Cut Aroma
kolut, d =20 cm, svjetlozutaboja | cist, blago
v=4-6cm, tijesta kiselkast
.| masa: 1,5-2,0 kg,
Saint-Paulin poslilf\zlgd' glatka, suha, Zuta mekana, bezili sa aromatic¢an
- kora reziva lomljenim
(Francuskal rezanje loh Kacima
France) L?vne plohe 0 .V.'
ago zaobljeni veli¢ine zrna
rubovi leta
kolut, d =15 cm, mekana, 10-15 okruglih dist, blago
. v=6cm, reziva, okaSacaveli¢ine | kiselkast
Trappista sir za masa: 1,2-1,5 kg, dasti¢na, zrnagraska
(HlEsErse rezanje | Olatkakoras topivana aromatican
) premazom, ili sir jeziku
u foliji
Trappistenka sir za glatka, suha mekana, Zutabojatijesta,
se rezanje | Zuto- reziva, brojna, lomljena bl
(Njemacka smedakora elasticna okasca a
/Germany)
kolut, mekana, Zu¢kasta boja miris éist,
d =16-24cm, njezna, tijesta, specifican, po
Trapist | polutvrgi | V= 3-4¢m. dasticna, | miijeku,
“Marii . masa: 1 - 2 kg |astic prerez gladak i
viarija ST za latka, suha, plasticna jajan okus dlatkast i
Zvijezda’ rezanje 9 54 Adan :
tanka, Zuckasta bezili sa malo | umjereno slan
kora okaSaca velicine
zrnaleta
kolut, Zutabojatijesta, | specifican,
Trapist d =15-16cm, plasti¢na, lako blago
(Jugoslavija, | polutvrdi v=5-6 cm, reziva,ne | 8-10sanih kiselkast,
JUS) sir masa: 1,5-2,0 kg, lijepi se okruglih
Yugoslavia glatka kora, okaSacavelicine | mirisugodan
Zuckaste boje zrna vece le¢e
kolut, Zutabojatijesta | blago
d =19,5cm, pojedinactna, kisdlkagt, Cist,
v=10cm, ravhomjerno ugodan,
Trapist masa: 2,5-2,7 kg " rasporedena aromatic¢an
“Sirela’ polutvrdi | koras mexana, sirna okasca,
(LURA, sir premazom, elrzv“ a, veligine zrna
Bjelovar) 7ute boje, ili sir Icna graska
u plasti¢noj
vredic
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b) Tehnologija sira Trapista

Tablica 2.: Tehnoloski normativi Saint-Paulinai sira Trapista
Table 2: Technological norms for Saint-Paulin and Trapist cheeses
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Premda je u sirarstvu sir Trapist bio dominantno prisutan ¢itavo prodo
stoljece, u nasoj strucnoj literaturi postoji vrlo malo podataka o tehnoloskim
postupcima izrade sira. Zbog tajnovitosti izrade, ne postoji opis proizvodnje ni
izvornog banjaluckog Trapista, tako da se ona moze nagadati tek iz danasnje
tehnologije sira Saint-Paulina. Prema raspoloZivoj literaturi u tablici 2.
prikazana je usporedno tehnologija Saint-Paulina, njemackog Trapista i
hrvatskog sira Trapista, kako bi se vidjeli parametri izvorne proizvodnje i
razina odstupanja u tehnologiji spomenutih varijanti (Mair-Waldburg,
1974., LURA, 2002.).

Tehnoloski parametri, prikazani u tablici 2, ukazuju na di¢nost izmedu
navedenih vrsta sireva u osnovnim proizvodnim elementima. Medutim,
vidljivo je i njihovo odstupanje od prototipa sira Trapista. |zrazenije je kod
izdvgjanja sirutke i dodatkom vode tijekom proizvodnog procesa, kao i u
nekim drugim pojedinostima. Posljedica su lokalne modifikacije i naslijedenog
sirarskog iskustvai ukusa potrosaca.

c) Kemijski sastav sira Trapista

Osnovni kemijski sastav sira Trapista koji se proizvodi u Hrvatskoj
relativno je dobro istrazen. U tablici 3 prikazan je kemijski sastav sira
Trapista, kojeg su utvrdili i objavili neki od nasih autora.

Iz tablice 3 vidljivo je vrlo Siroko variranje kemijskog sastava istrazivanih
sireva. Uzroke ove pojave treba traziti u velikom broju nekadasnjih malih
sirana koje su po svojoj recepturi proizvodile sir Trapist, ¢esto zadrZzavajuci
samo osnovnu proizvodnu shemu izvornog sira Trapista. Slicno se uocava i
kod stranih vrsta sira Trapista (tablica 4), sa zaednickom tendencijom
pove¢anog sadrZzaja suhe tvari u odnosu na sir Saint-Paulin, nasljednika

60



S Kirin: 120 godina sira Trapista ... Mljekarstvo 53 (1) 51-64, 2003.

izvornog sira Port-du-Salut, na ¢ijoj su se osnovi razvile ove varijante sira
Trapista(Mair-Waldburg, 1974.).

Tablica 3: Kemijski sastav sira Trapista
Table 3: Chemical composition of Trapist cheese

Autori / Authors

Sastojak
Composition Griiner, M. Vujicic, |. Sabados, D., Kirin, S.
(%) (1965.) (1975.) Raj%i¢, B.(1980.) (2001.)
(X)
Voda (V)
Water
Suhatvar (ST)
Dry matter
';"f (M) 26,21 28,67 30,41 27,00
MST 42,45 47,01 51,16 -
Bezmasna suha
tvar(BMST) - - - -
Solids not-fat

VBMST - - 58,43 57,14
Bjelancevine
Proteins
Ukupni N
Tota =N - 4,02 - -

38,50 39,18 40,65 -

- 60,82 59,35 -

27,98 25,61 - -

Topljivi N
Soluble—N - 061 - -
Topljivi/Ukupan
Soluble/Total - 15,17 - -
N x 100
Laktoza
Lactose 0,44 B ) )

Kuhinjska sol
Table salt 1,67 1,79 - -

ies,':eo 4,35 - - -

Pepeo bez soli
Ash without salts - 4,08 - -
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Tablica 4: Kemijski sastav stranih vrsta sira Trapista
Table 4. Chemical composition of different Trapist cheeses

Sir Sastojak / composition (%)
(Drzava) Mast u ST Vodau BMST Kuhinjska
Cheese Sugra t\r/na;tSrT) Fat in dry Water in solids sol
(country) y matter not-fat Table salt
Saint-Paulin
Francuska 44,00 40,00 (50,00) - 1,50-2,50
France
Trappistenkase
Njemactka 57,10 45,80 58,10 2,32
Germany
Trappista
Madarska 58,00 45,00 - 1,20
Hungary
Trapist
Jugoslavija 50,00-55,00 45,00 - 1,50-2,00
Yugoslavia
Zakljucak

Sir Trapist predstavlja vrlo raSirenu i popularnu vrstu polutvrdih sireva za
rezanje, ¢ija proizvodnja i u Hrvatskoj ima dugu tradiciju. Obiljezio je cijelo
stoljece razvoja naSeg sirarstva, posluzivs i kao osnova za nastanak nekoliko
nasih originalnih sireva, od kojih neki danas dominiraju na nasem trzistu. Na
temelju prikazanih svojstava i tehnoloskih normativa proizvodnje moze se
zakljuciti daje Trapist u Hrvatskoj zadrzao osnovnu trapisticku matricu, te da
mu obiljeZja odgovaraju istovjetnoj vrsti sira u drugim zemljama. Buduéi da
je njegova proizvodnjai naziv snazno udomacen u nasoj zemlji (svojedobno je
dugo vremena bio sinonim za siridne sireve), te da se i danas uspjedno i
kvalitetno proizvodi (LURA d.d. Tvornica Bjelovar; Slavija, Staro Petrovo
Selo), trebalo bi pokrenuti postupak njegove standardizacije i uvrstiti ga kao
standardnu vrstu u nas budu¢i Pravilnik o mlijeku i mlije¢nim proizvodima, u
kojem bi bile uvrstene i ostale originalne vrste hrvatskih sireva. Propisati bi
trebalo oblik, dimenzije, organolepticka svojstvai kemijski sastav. Nata bi se
nxtin postigla ujednactenost svojstava i sastava, te stalna kakvocéa naSeg sira
Trapista, Sto bi ga definiralo kao svojevrsni i prepoznatljivi izvorni hrvatski
sir. Ova zada¢a pripada prvenstveno instituciji koja ¢e donijeti dugo oc¢ekivani
pravilnik, te ustanovama koje ¢e strucno i znanstveno obaviti ova posao.
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120 YEARS OF TRAPIST CHEESE

Summary

Last year Trapist cheese, the product of the monastery Marija Zvijezda in
Banja Luka, celebrated 120 years of its production. The aim of this paper isto
present, through historical development and Trapist cheese characteristics,
such an important anniversary to Croatian cheese making industries. The
paper describes the way of Trapist cheese from France to Banja Luka, from
where it was spread through many countries, especially to former Austro-
Hungarian empire. On its way it was also adopted by Croatia through the last
century. Organoleptic properties of Trapist cheese, from different origin, as
well as its comparison with Saint-Paulin cheese, which can be considered as
heritable of the original Port-du Salut, i.e. Port-Salut, are also presented. The
same comparison is made with regard to technological process and chemical
composition. As a conclusion it is recommended that Croatian types of Trapist
cheese should be protected by legislation and defined as standard types.

Key words: Trapist types of cheese, Port-du-Salut, Port-Salut, Saint-
Paulin, Banja Luka, Trapist” Marija 2vijezda” ,
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