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PRILOG POZNAVANJU PROIZVODNJE GROBNICKOG SIRA

U nizu autohtonih jugoslavenskih mlijeénih proizvoda nalazimo i sir,
koji se od davnine proizvodi u planinskom podru&ju oko Grobnitkog
polja (naslovna slika »Mljekarstvo br, 11) po kojem je nazvan grobniékim
. sirom. Radi ekstremne slanote Cesto se na rijetkom trzi§tu oznaéuje kao
»slani sir« ,a buduéi da, se taj tip sira proizvodi i na Sirem podrué&ju Hrv.
Primorja, istoéno i ‘jugoistoéno od spomenutog centra, to ga je Zdanovski
prozvao primorskim sirom (1, 2).

Grobni¢ko polje je plodna dolina ispod starog Frankopanskog grada
Grobnika, koju presijeca autoput Zagreb-Rijeka. U zra¢noj liniji udaljeno
-je oko T km sjeverno od Rijeke i Sufaka (sl. 1.). Polje je na nadmorskoj
visini od oko 300 m, a planmskl pasnjac1 stanovnika okolnih sela, koja"
ih iskori§éuju 1spasom ovaca i sirenjem njhovog mhgeka doplru do oko
1000 m.

' Sirarne za grobnitki sir ustvari ne posto;e osim ako se sirarnama
nazove otvorene prostore na paSnjaku ili'uw Sumi, gdje su zabijena dva
rasljasta kolca — »forke« — u ¢ijim ra$ljama lezi motka — »mular« —
s objedenim kotlom za sirenje, ispod kojega se na otvorenom ognjistu loZi
vatra za zagrijavanje mlijeka kod sirenja ili za kuhanje skute: Mijenja-
njem pasnjaka/ i prem]estanjem ov¢jih torova seli_se za ovcama bez po-
tegkoéa i na najmanju mjeru reducirani pribor za izradu grobnickog sira,
odnosno »sirarna«. PoteSkoéa ima jedino s nalaZenjem dovoljne kolitine
vode, Cesto puta veoma problematine kvalitete. Voda je obi¢no dosta uda-
ljena od mjesta za muZnju i sirenje. Ovi su medusobno udaljeni tek de-
setak metara, tako da se mlijeko moze potsiriti smjesta nakon muZnje.
- Muze se na otvorenom, po svakom vremenu. Jedan pastir pritjeruje ovce
Jizlazu iz tora, a sirar i drugi pastir, sjedeéi pored izlaza, prihvaéaju ovce,
obiéno. 113evom rukom, za straZnju nogu ili- vime. Desnom rukom, koju
desto namadu u pomuzeno mlijeko, muzu podvmutlm palcem u limenu
»gohdu» koja stoji na tlu.-

Nakon cijedenja mh]eka u sirni kotao, kroz prili¢no r1]etku, bljelu,
pamuénu tkaninu, jednoslojnu, kotao se vjeSa rutkom na »mular« iznad
vatre (sl. 2.), gdje stoji uz mijesanje mlijeka »kla¢em« (sl. 3.), dok sirar
rukom ne ustanovi da je postignuta temperatura sirenja. Mjerenjem ove
ustznovljeno je, da iznosi 31° C, a odredlvan]e Gistote procijedenog mll—
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jeka pokazaio je da ovakovo cijedenje he zadovoijéiza. Mlijeko se po’tsi—
ruje u kotlu stavljenom na tlo oko jedan metar daleko od vatre, u plitku
udubinu. Ova odgovara obliku dna koni¢nog-kotla od kalajisanog bakra i
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sl 1. QOrijertaciona skica poloZaja Grobnickog Polja

Si. 2. »Sirarnak u plzinini: »forke« & »mula,ram« na koji je sl 3. »K13,6«

objeSen »kotal« nad »ognjiSéemc«, Ispred ognjista plitka za obradu sirne
udubina- za drZanje skinutog ketla (Orig.) o . gruSevine (Orig.)
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4. ' - B, - 6.
S1. 4. Osufeno siriSte sa zgrufanim mlijekom kao sirilom, — Sl 5. Kesica za
sirenje; sadrZina: siriSte i sirilo. — SI. 6. Yzgled sadrZine kesice za sirenje nakon
sirenja, . (Orig.)

osigurava ga od prevrtanja. ViSe zbog tradicije i $tednje, a donekle i radi
opravdanog hepovjerenja u tvornitko sirilo, sa kojim su uslijed raznih
razloga imali loSa iskustva, sirari danas najradije sire domaéim proizvo-
dom,; ¢iju pripremu je detaljno opisac Zdanovski (1, 2). Proizvoljni dio

e

Sl. 7. Zastita sadriine sirarskog kotla od Sl. 8. PrenoSenje grude grobnitkog
zagrijavanja i hladenja (Orig.) sira iz kotla u >>kablié<e: (Orig.)
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teleéeg ili janjeéeg siri$ta i njegovog sadrzaja (sl. 4.) sitno se isijede, stavi
u »¢istu« krpicu ili kesicu (sl. 5.), uroni u mlijeko i trlja je prstima sve
dok "se »po osjeéaju« sirara sadrZina kesice ne otopi toliko da se osigura
zgrufavanje mlijeka. U kesici preostali dio siriita i sirila (sl. 6.) ostavlja
se za slijedeée sirenje. Da se ne bi mijenjala temperatura mlijeku u kotly,
stavlja se sa strane kotla prema vatri limena, plo¢a (sl. 7.), a kotao, preko
kojega je postavljen »kla¢«, pokriva se na.pr. kidnom kabanicom, ¢ebe-
tom i sl. Za oko jedan sat gotovo je zgruSavanje mlijeka. To se ustanov-
liuje dodirom povrsine grulevine prstima. Zatim se »klatem« rasijele
grusévina unakrst i zvjezdasto (jo§ jedno rezanje unakrst pomaknuto pre-
ma povriini prvog rezanja za 45°) i pomijeSa undokolo uz rub kotla. Tog-
nim mjerenjem vremena ustanovljeno je da je ovo drobljenje gruSevine
trajalo jednu minutu, nakow tega se kotao premjesti opet nad vatru. Tu

Sl 9. Sol.]en:je grobnitkog sira u »kabliéima« (Orig)

se sadrZina kotla naglo mijeSa 8as kruZenjem »klaéa« u sredini kotla, tako
da nastaje mali vir, ¢as naokolo uz rubove. Takovim naéinom usitnjava-
nja sirne gruSevine nakon 7 minuta podgrijavanja, ¢iji se tok i svrietak
provjerava rukom, nastaje u kotlu, koji se skine s vatre, kaSasta masa
mlijetne boje. Ustanovijena je temperatura od 42" C. TaloZenje sirne
mase traje oko 5 minuta, nakon ¢ega se provjerava tvrdoca taloZene gru-
de i kroz slijedeée Getiri minute rukama okuplja u loptastu grudu koju
se prenosi u drveni »kablié« ili »kabal« (sl. 8.)- U njemu se sir ocjeduje
i dobiva tipi¢ni oblik. Time je postupak sa sirom u planini uglavnom za-
vrien, pa ga, zamotanog u vreéu, u roku od par sati do jednog dana, za-
jedno sa skutom naclnjenom od preostale sirutke, prenose u dohnu na
soljenje.

Sol;]enje se obavlja u domaéinstvima, naken oko 24 sata od proiz-
vodnJe sira, stavljanjem u posebne drvene skabli¢e«, u kopma se pospe
i natr]ja grubom solju. Radi velike potraZnje sira i boljeg unovéenja &esto
puta se sir prodaje svjeZi, veé¢ nakon par dana soljenja, a najduze nakon
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desetak  dana. Normalno se sir soli kroz mjesec dana, svaki tre¢i dan ili
taks da se prvih deset dana soli svaki dan, drugih deset dana svaki drugl.
dag, i tre¢ih deset dana svaki treéi dan. Neki proizvodadi sole po vise,
cko. ¢etiri komada manjih sireva u »brentamac, a neki po jedan veliki sir
u »kabli¢ima« (sl. 9.). Za spretnije okretanje sira stavljaju ispod njega
vrpcu od drvenog lika za é&ije krajeve se hvata i izdi¥e sir iz »kablica«.
Kad sir viSe »ne prima« sol, stavlja ga se radi uskladiftenja u »kade« sa
‘»salamuromc« (sl- 10.), u kojima moZe stajati, ako je potrebno, i godinu
dana. Kroz to vrijeme se salamura povremeno cijedi, mijenja i t. d. Ne
primjenjuje se viSe konzerviranje osoljenog sira premazivanjem uljem,
maslom ili ma§éu, te suSenjem u dimu, ¢ime se nekada doblvao vrlo uku-
san proizvod.

Sl. 10. »Brenta« (lijeve) za suho soljenje i »kada« sa
salamurom (desnt) za drianje grobmitkeg sira (Orig.)

IskoriS¢enje’ ovéjeg mlijeka u Grobinstini zavrSava se kuhanjem si-
rutke u svrhu dobivanja skute. Sirutka preostala iza skute — »Zur« —
prepusta se spontanom skiseljavanju i upotrebljava za pite. Tako poci-
nje proizvodnja, a kasnije se odrzava stalnim dolijevanjem toplog Zura
u -ostatke kiselog. Taj osvjeZujuéi i hranjivi napitak »&obani« rade trofe.

Orijentacionom analizom autora ustanovljeno je da specifitna teZzina
mjesavine vedernjeg i Jutarnjeg theka u pocetku mjeseca septembra
»na stanovima ispod Platka »iznosi 1,03924, da je koli¢ina mlijeéne masti
u mlijeku 10.35%0, masti u sirutki 5.50/0, a u zuru 2.8%. Posljednja dva
rezultata, usporedena medusobno i s koli¢inom masti u mlijeku, vrlo su
ilustrativni primjeri o posljedicama opisane tehnologije sirenja grobnié-
kog sira i skutenja. Znadi da zbog primitivnosti pribora i postupka u si-
rutki zaostaje 53.14%p masti sadrzane u mlijeku za sirenje, a u zuru 27 05
%/y masti-iz sirutke.

Prva promatran_]a proizvodnje grobnic¢kog sira izvrfena su (1) godine
1935.,a opis, s kriti¢kim isticanjem nekih pojedinosti, objavljen je godine
1946. Na taj naéin je struénoj javnosti izvan podrucja proizvodnje omo-
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guceno da sazna za njega. Medutim, do sada nije na unapredenju proiz-
vodnje toga specifitnog sira promijenjeno ni$ta na bolje, iako po svo-
jem znataju u poljoprivredi i prehrani zasluZuje da se, u interesu pr01z—
vodada i potrofada, rendementa j kvalitete, taj sir iscrpnije prouéi i na.
osnovu toga poduzme savremene mjere za §to brzu likvidaciju primiti-
vizma.
. " Literatura:
1. Zdanovski N.: »Prehrana mlijednost i rnh]eko prlmorske ovee, Pol] Znanstvena
Smotra, br. 9, Zagreb, 1946. :

2. Zdanovski N.: »Ovtje mljekarstvo«, Zagreb, 1947,

Dr. Obren M. Pejié, Zemun
Poljoprivredni fakultet

OSNOVNI PROBLEMI OVCIJEG MLEKARSTVA

(Nastavak)
Vrste mleénih proizvoeda i'kadrovi

Specijalni uslovi stotne proizvodnje i specijalni uslovi proizvodnje
i prerade mleka u predelima ovdijeg mlekarstva stvorili su specijalne
mleéne proizvode, koji moraju ¢initi osnovu proizvodnje.

I. Kiseli mlecni preoizvedi (juZno kiselo mleko)

Na ogromnoj teritoriji reona ovéijeg mlekarstva pod raznim uslo-
vima i raznim nazivima (»kiselo mleko«, »leben«, »oksi gala«, »katike,
»mazoni«) razvila se izrada specijalnog kiselog mlefnog proizvoda s ovim
odlikama :

a) 1zradu]e se 1sk1]uc1vo od kuhanog mleka, §to je za ovo-podrucje
veoma/ znacajno, ‘

b)-to je tipidan kiseli mleéni proizvod juZnih i toplih predela te od-
govara potrebama i ukusu potro$ala, a ima wveliku hranjivu vrednost,

¢)-u stvaranju ovih proizvoda ucestvuju bakterija Str. thermophylus
i Bacillus bulgaricus, pa stoga ovi proizvodi imaju veliku dijeteti¢nu vred-—
nost.

"~ Ta ¢&injenica je od- ogromnog znacaja za ocuvanje zdravlja stanov-
nika Citavog! ovog podruéja, ¢iji su Zivotni uslovi jo§ veoma teski.

2. Sirevi iz salamure (kiselo-slani sirevi) .

. Na ¢itavom ovom podruéju razvijena je proizvodnja specijalnih vrsta
mekih sireva, t. zv. »beli sirevi« s ovim bitnim odlikama:

a) izrada sireva je jednostavna i s jednosStavnim priborom,

'b) mleko se podsiruje na 28—33°.C te u veéini sluéajeva nije po~
trebno prethodno dogrijavati,

¢) sirevi zru u salamuri jakoj 15—25%, a to im u ovim pr111kama
obezbeduje veliku trajasnost,

d) lako su svarljivi i dijefeti¢ki, te u ishrani stanovniStva ovih ze-
malja pretstavlja nezamenjiv proizvod.
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