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Co GROBNICKISIR e

Kao produkt spec1f1cn1h prilika u pr01zvodn]1 ovcgeg m_h]eka obgek—
tivnih faktora koji USIOVIJUJH tehnoloski proces iskoris¢avanja takovog :
mlijeka, ‘te tradicije prmzvodaca i potrofada i njihovih shvaéanja i za-
htjeva na kvalitetu, grobnicki sir ima svoje karakteristike. Njihovo po-
znavanje, bez obzira na pozitivne ili negativne zakljucke, u cjelini ili u
detalpma, predstavlja bazu za unapredenje proizvodnje, odnosno pobolj~
Sanja kvahtete grobmckog sira.

- ’

7
;

Obhk i dlmenzue ' -

Slr je cﬂmdrlc.nog obhka -gornja i donja povr$ina. su horizontalne,
bo¢na ploha vertikalna, a obodi lako.zaobljeni. Prema odnosu visine i

’

Sl 1. Grdbmckx sir, prerez
(Fobo dr, D. Sabados)

promjera grobmckl sir mozZe biti nizak, sa/IO——IG cm visine (sl 3, tabkela
1, uzorci 2, 3, 6, 7, 9), ili visok, te mu visina dosiZe i do 20 cm (tabela
br. 1 uzorak 8 naslovna slika i slika br. 1 u »MIJekarstvu« brt 12/59 te
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u »Mljekarstvu« br. 11/59 sl br. 9). Prom;er 51reva pros;ecne vehcme
kreée se 1zmedu 30 i 40 cm. - :

3 - I Tabela 1
R D;menzije grobnickog sira N }
Broj uzorka . L2, 3 6. T 8 9~ -
Visina em - - -~ 95—105- 16~ 1516 - - 195 13+-14 -~
Promjer, cm , 33 305 37 42 - 325 33

TeZina:

U vezi s dlrnenzuama je tezina sira, ko;a '1zn051 prosgecno oko 12
do 15 kg, a iznimno moZze biti i niZa od 10 kg (tab. 2, br. uzorka 2) i visa

\

Sl 2. Tmp'man izgled prereza kvaahrtetnog g‘vdbnwkmg stira. (mar vel)
(Crtez dr D. Sabad,gs)

od 20 kg (14) Proljetni i ljetni sirevi su veéi i tezi od Jesenjlh Oprav--
dana je neizjednadenost d1menz1;|a i teZine kao posl]edlca sezonsklh va-
I‘l]abﬂnOStl koli¢ina theka i veliCine muznlh stada :

. o Tabela 2
A N e Teglna' grobni¢kog sira . . . ! :
Broj uzorka ¢ - 7 6 - 8 9 Po Zdanovskom, 14
TeZina, kg' o 7,52 13,10 14,50 -12,50 10—20 i viSe

. Organoleptxcka svo;stva

Van]skl izgled
‘ -O kori grobnic¢kog sira moZe se govorm uslovno Mokri sir, odnosno
stari, . zreli, tek izvaden iz »kade« u kOJOJ je drzan- uronjen u salamurl,
ima normalnu povrsmu koju. s¢ ne moZe nazvati korom, jer nema pri-
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Jelaza u tijesto ili je povrsma nenormalno omeksala do dubine od 1 do 2,
pa i do 5 mm. Mladi sir, drzan jod na suhom soljenju u »kablitu, ili ima
miokru .povrsinu od okretanja u sloju izcijedene sirutke ssoka 111 je po-

Si, 3. lekmcnlmdmhm oblik grmbmw:lkog gira § razoim nedostacima
(Foto: -dr, D. Sabados)

vriina vlazna od dJelonnlcno otopljemh zrna soli. Sir dr¥an u suhom l\a—
bliéu, ili u kabliéu na suhoj soli, . pri zavrSetku suhog soljen]a ima
Evrstu, hrapavu povrsmu (naslovna shka) u >>M13ekarstvu« 12/59.
Na povrsml sireva iz kabliéa mo¥e biti i krupnih zrna soli. I mladi.
i-stari sirevi se troSe. bez odvajanja povrsmskog leela osim ako se sa
ovoga. ostruZe eventualna nedistoéa. -

|

. o Sl 4 Pogmeske u mgledu, r(aspucaua povrs'ma. C
Y ) S (Fo’ao dr. D. Sabeados)

. :Boga povriine s1ra je krecnc; buela Inace je, a to ]e ‘vrlo &esto, siv-
kaste boje od nec1stoce u soli, na &ju kvalitetu se u tom poglédu ne obra- ]
Ga potrebna pasza. .

B ("‘
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Unutarnji lzgled

Boja tijesta — Uz rub sira, oko 2~3 cm, tuesto je stethJe bljelo
‘a dublje u unutrasnjostl je tammje b1Jelozuckaste boje,; $to je posljedlca
normalnog zrenja tog.dijela t1]esta uslijed slabijeg soljen]a i manje osci-
lacije ‘temperature. |

Slika na prerezu — Tipidan grobmckl sir ima guste i jednoliéno ras-- -
poredene, okrugle do slabo elipti¢ne oéi, izjednacene velitine, odnosno
promjera oko 3—6 mm (sl 2; sl. 5, uzorak 4), Otice uz rub sira su manje..
Pri rezan]u sira iz rupica cesto puta izlazi slani sok.
' ‘Stanje tijesta — Tijesto je &vrsto, éak tvrdo, ali ne suho neelasti¢no,
sa zrnatim lomom. Kod kuSanja se dosta tesko top1 ’

Okus i miris

Okus je ugodan, veéinom vrlo slan. Zreli, starl;]l sir ima ostar —
»papren« — okus ;koji se kod lJublteIJa narocito cuem Miris je tlplcan
za ovgji sir, ggodan

Kemijski sastav

Kao osnova za klasifikaciju grobmckog sira mo¥e biti zanlmljlv po—
dataki o koli¢ini vode u jedan dan starom siru (46. 4"/0), dok su ostali po-
daci o sastavu sireva:starih jedan do dva tjedna vaZni s obzirom na &i-
njenicu da se grobnlckl sir tro&i' i nezreo, odnosno premlad: Radi takove
prakse sir stariji od mjesec dana smatra se normalno zrelim za potrosnju.
Variranje sastava takovih sireva vidljivo je iz tabele br. 3; a aritmeticki
prosjek sastava iz tabele br. 4. Osvrnemo li se ukratko samo na aritme-
ti€ki prosjek koli¢ine masti u suhoj tvari sira, koji iznosi 49,38%0 dola- -
zimo do zakljuctka da je ova vrijednost blizu adekvatnoj vrijednosti' geo-
grafski susjednog paskog i njemu. sliénih dalmatinskih ovéjih sireva, koja
po Bakoviéu (1) iznosi 48. 23%, a po autoru (samo za. pask1 sir) 50. 03——
52.09% (5). ‘

* - Po prosjeénoj kOIlClnl vode — 33, 739 — grobmck1 sir star preko :
mjesec dana razlikuje sé od spomenut1h sireva (Bakovié — 25,10%, au-"
tor — 22,14 do 29.17%). S obzirom na naéin zrenja i uskladlstenja paskog
sira to je posve razumljlvo '

co Tabela 3
Kemijski sastav grobnitkog sira ' '
Redni ~ Koli¢éina u %-ima
broj - Starost . _ ' - - masti u suhoj
teorka : o vode = suhe tvari -masti -~ tvari sira
1  1.dan . 46.40° - 53.60 25.8 48.13
2 - - 8 dana 4415 55.85 29.0 51.92 .
3 - 2 tjedna 42.07 5793 295 . 5092 .-
4 2 tjedna 41.80 - 58.20 265 - . 45.53
5 - 1 mjesec 3450 -~ 65.50" < 335 51.13
6 1 mjesec - 28.02 7198 - 38.0 52.79
7 - - 1 mjesec 38.48 61.52 29.5 47.95
8 172 mjeseca 3394 66.06 - 32.0 . —4844 .
9 3 mjeseca 33.72 66.28 - 315 1 4752
Po Zdanovskom ' L A L :
(13) »mladi« 3949 . 60.51 28.12 - 4647 -



: . s _ Tabela 4.
__Prosjetni sastav grobnitkog sira starog preko mjesec dana

voda 33.73%
-suha tvar 66.23%
mast - . -.32.90%, -
~mast u suhoj tvari sira @ 48.49% = -
starost

br.9 3 mj

8L 5. Varijabilnost izgleda uzoraka izvadenih sirarskim svrdidm iz grobnitkog
sira (nar. vel) ’

‘ (Crtez: dr. D. Sabados)

- 269



Klasifikacija o

~- Prema sadrzini vode u siru grobni¢ki sir spada u tvrde sireve, kod
kojih u pravilu sadrZina vode ne prelazj 40—45% ,i to: kod sireva z&
rezanje 35--40%, a kod sireva za ribanje prosjetno 25—35% (3). Na pri~
mjer, originalni ementalac, kao predstavmk prve skupine, sm13e imati:
maksimalno 37% vode (3), a .predstavnici sireva za ribanje imaju: §vi-
carski sbrinz prosje¢no 34% (3); grana (po Saviniju) 23.2—36.5% (1—2:
god.), 21—23% (2—3 god.), 16—20 (3—5 god.); grana (po Parisiju) 27—
32% (2 god.), 18—27 @3 god), jugoslavenski ribanac. (6) 35.5—36.8%, a
najpoznatiji jugoslavenski sir za nban]e — paski sir — 24.43% (1), od~-
nosno 22.14—29.17% (5). Sli¢ni su propisi, odnosno podloga za klisifici-
ranje sireva po sadrZini vode i u drugim zemljama s mljekarskim zako-
nodavstvom. Tlplcnl ameritki predstavnik tvrdih sireva — cheddar —
— ne smije imati vise od 39%o vode (12), a n]emackl ementalac ne viSe
ad 37% (10, 11) :

Prema nagim propisima (4) o klasifikaciji sireva po sadrini mabt].

u SuhO] tvari sira grobmckl sir-s- pros;]ekom od 49. 38"/0 ‘masti u suhO}
tvari sira je masni sir,

Nedostaci grobnickog sira

Kod sireva od kojih su analizirani uzorci i kod drugih koji su.upo~
znati kod prmzvodaca primijeéeni su slijedeci na_]vazm]l odnosrio naj-
&e3él nedostaci.

Oblik i povrSina — Nejednaka visina i ne]ednohcan promjer poje-
dinih hljebova s1ra, uleknutost gornje i-donje povriine, izbolenje bocnih
ploha. Necista povrSinad (pragina, muhe i sl.) sivkasta, sluzava, vrlo meka,
raspucana i naborana.

Tijesto — Sivkasta bO]a yuékastosmeda boja  u nijansama razhc1tog“
‘intenziteta, pukotlne nepravilna rupifavost, sljepo¢a, mehanicke nec1—»
stote, muhe i crvi. Brasnasto tijesto, mrvi¢asto meko, suho.

Okus i miris — Neslan, ekstremno slan u ¢itavoj masi ili samo uz,
povriinu, gorak, vrlo oStar nagnjio, po maslagnoj kiselini, bljutav, miris
po amonijaku i maslaénoj kiselini. Netopiv u- ustima.

Kvalitet '

Me(‘i’u ana11z1ran1m uzorcima sira iznimka su primjerei ugodnog o-
kusa i mirisa, a preteZni broj uzoraka ne zadovoljava po kvaliteti, ne ra—
cuna]um u negativne osobine oftrinu i presoljenost. Medutim, sirevi stari.
oko mJesec dana, kufani u domaéinstvima proizvodada, gdje su bili na-
rezani za tekucu direkinu, potrosnju, redovito su ugodnog, pa i vrlo pri-
vlacivog, pikantnog okusa, umjereno slani.

Proc;en3u3uc1 kvalitetu po najvaznijim svojstvima 51ra okusu i miri-
su, vrlo je za_mml]lva komparacua sa slikom na prerezu (sl. 5). Uzorak
bro;| 4, s pravilnim o¢icama, bio je u svakom pogledu kvalitetan; broj 7
je imao normalan miris i dosta normalno tijesto ,ali ekstremno slan, broj
9 je bio umjereno -»paprenog« okusa, ne$to oStrijeg mirisa, veoma slan;
broj 5 »papren«, umjereno slan, a bI‘O] 3 i 6 su bilj neslani i vrlo neu-
godna okusa. Sir na sl br. 1, star Sest tjedana, zadovoljava domace po-
znavaoce grobniékog sira po shc1 na prerezu, ali nije. zadovolpo po okusw
i mirisu. Unatoc zatvorene povrsine (soljen potpuno na suho), tvrde »po-
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put kamenac, nadeni su u njegovoj unutragnjosti crvi. Time se moZe tu-
maciti i nedostatke okusa, a ujedno taj slucaj ilustrira stalnu opasnost-
od ‘muha,kojoj su u tim krajevima s msokom temp;eraturom su'eVl na-
rocito 1zlozen1 '

Vanjitifia grobmckog sira je odraz pr1m1t1vne tehnologlje njege i
higijene. . /

Sadrzma )

Grobnié¢ki sir je masni, tvrdl gustoruplcavl ovéji sir, pr01zveden sirj-
rilom, oblikovan bez preSanja. Sadrzava vige od 45%0 masti u suhoj tvari:
‘sira (49, 5’“/0) i oko 34%s vode. Veéinom -je niskocilindri¢nog oblika. Pro--
sjeéna visina je oko 15 cm, promJer od 30—40 cm, a teZina od 10—20 kg.
Mladi sir upotrebljava se kao sir za rezan]e, a stariji za ribanje. Najce¢e
je ekstremmno slan. Zreo je osim toga jos i ostrlgeg okusa — »papren«.
Nestandardiziran je, ne1z_]ednacene je kvalitete i sastava, obiluje &itavim:
nizom pogreSaka, $to je posljedica primitivnih pr01zvodmh prilika i po-
manjkanja strucnog obrazovanja proizvodafa. Neproucen je. -

Grobnicki sir, kao oblik iskoriStenja. visokovrijednih sastonaka ovc;eg
mh]eka i'kao or1g1na1n1 prlrnJerak iz sirarske riznice naSe zemlje, a koji
je veoma traZen i cijenjen u svom krugu potro$aca, po svom sastavu i oso-
binama, te potencijalnim moguénostima, zavreduje da mu se obrati veta
paZnja i tako razvije u kvalitetni prehrambeni specijalitet.

Summary

_ »Grobnitki sir« -— chieese produced in- the valley of Grobnik (s1tuated near
Rijeka in PR of Croatia) is a genuin Yugoslawt sheep’s milk cheesé. Its production
is primitive and peﬁormed near sheep-folds on mountain’s pastures by sheep’s
owners themselves. It is a hard cheese produced from whole milk and cured snd
kept in brine. This sheese is consumed either young and cut (at the ‘age of about
one month) or cured and grated . (at the age of about one year).

Average composition and measures: water 33,73, fat 329 and fat in solids
49.5 per cent; heigt from 10 to.20-cm, d1ameter from_ 30 ‘t0 40 cm, and weight from
10 1o 20 kg .
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*) Ovim se zahvaljujem ing. agf. R. Pagkvanu i njegovim saradmmma iz
Poljoprlvredne zadruge Jeleme (Rijeka-Susak) na pomoéi u rorgamzacm istraZi-
vanja, vodstvu po- terenu i pronalazengu tipiénih uzoraka grobnitkog sira.
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