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Predgovor

Ovim putem zelim se od srca zahvaliti mentorici izv.prof.dr.sc. Ireni Baruk¢i¢ Jurina na
svakom stru¢nom savjetu, ulozenom trudu i vremenu te pomo¢i prilikom pisanja zavrsnog rada.
Posebno se zahvaljujem svojim roditeljima koji su mi pruzali podrsku i bili uzor kroz sve godine
moga Skolovanja. Takoder, zahvaljujem se svojoj sestri na sestrinskoj ljubavi koja me gurala
naprijed, i decku koji mi je uvijek bio potpora. Isto tako, hvala svim starim i novim prijateljima
steCenim na Sveucilistu Sjever uz koje je sve bilo lakSe, kao i profesorima na susretljivosti i

savjetima dobivenim u ove tri godine.



Sazetak

Sir kao visoko cijenjeni mlije¢ni proizvod u mnogim zemljama svijeta predstavlja veliki
znacaj kao kulturno i tradicionalno ogledalo neke zemlje. Unato¢ dobrome zemljopisnom polozaju
I klimatsko-vegetacijskoj raznolikosti, u pojedinim podru¢jima razvijena je proizvodnja raznolikih
tradicionalnih sireva. Osobitu pozornost posvecuje se tradicionalnim sirevima koji zbog svojih
karakteristika 1 bogate nutritivne vrijednosti takoder nose kulturu svoje zemlje. Na proizvodnju
raznolikih vrsta sira utje¢u raznoliki nacini proizvodnje sira razvijeni u pojedinim zemljama gdje
prevladava razli¢ita klimatska zona i borave razli¢ite pasmine mlije¢ne stoke. Kako u Republici
Hrvatskoj tako i u svijetu, postoje mnogobrojne vrste sireva koje nose zasticenu oznaku izvornosti

$to se u radu moze primijetiti.

Kljuéne rijeci: sir, tradicionalni sirevi



Summary

Cheese as a highly valued dairy product in many countries of the world represents great importance
as a cultural and traditional mirror of a country. Despite the good geographical position and
climate-vegetation diversity, the production of various traditional cheeses has been developed in
certain areas. Special attention is paid to traditional cheeses, which, due to their characteristics and
rich nutritional value, also carry the culture of their country. The production of various types of
cheese is influenced by the various methods of cheese production developed in individual
countries where different climatic zones prevail and where different breeds of dairy cattle live.
Both in the Republic of Croatia and in the world, there are many types of cheeses that bear the

protected mark of authenticity, which can be noted in the paper.

Keywords: cheese, traditional cheeses
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HACCP Hazard Analysis and Critical Control Point (Opasnost analize kriti¢ne kontrolne
tocke)

ISO International Organization for Standardization (Medunarodne organizacije za

standardizaciju)



Sadrzaj

IS U AV o To R 1
2 ]| (PR 2
2.1, POVIJESNI FAZVO] SIFAISIVA ...ecvveieeieiiieiie et este st eeste et te e ssaeste s e sreesneanaesnaenas 2
2.2, DEFINICHA SITA ...ttt bbbttt nb b 2
K 0T | 1=] b= ] (-7 RS STS 3
K =S (- A7 (0 LIS (= 3
KT IV o [ 1 (=) TP 4
KR T o) [V AV (0 LIS T (=Y PO 4
3.4. Sirevi sa zrenjem uz pojavu Maza ili SIUZi .........cccoevveiiiiiiiece e 4
3.5. Sirevi s plemenitim PHJESNIMA .......ccviiiiiiie s 4
3.6, SIreVi PAreN0Q tHESIA .......eciviiieiieeie ettt et e e e e e ns 5
K RS AV IRV ST 1= 01 | 5
3.8. SVJCZI SITEVI c.eiviiuiiiiiiiiie ittt 5
K IS (=AY 0o IS 01 R 6
4.  Proizvodnja sira na tradicionalan NaCin .........cccceeoeeiieiiieeneisiee e 9
5. Proizvodnja sira na industrijski NACIN ........ocveiiiiiiiiiieiie e 10
6.  Tradicionalni SIFEVI HIVALSKE..........ocuiiiiie ittt 11
B.1. PaSKI SIT ciiiiiiiiiiiiie e 11
T (o) < T3 TR 12
(TR T 1) - U] ST T 13
6.4, LeCevalKi SIT ...ocooviiiiiiieieeeeeeeeeee e 14
B.5. DUDIOVACKI SIT cciiiiiiiiiiiiieieeeeeeeeeeeee et 15
6.6, GIODNICKI SIT...ccciiiiiiiiieeeeeeeeeeee 16
6.7, TOUNJSKI SIT ...ttt bbbt e bbb be e 17
LGRS T o (o o TSP SRPSR 18
7. Najvazniji SIreVi U BUIOPT ..ccvviiiiiiiiiiiciii e 20
A T \Y, (o 72 1 (1 1 - 20
7.2. Parmigiano Reggiano (engl. PArmesan) ..........ccouoiiiiieieneneniseseeeeeese e 21
A T CTo] o To ] Vo] - W USROS 21
A S = [+ ] 1 - 22
AR T = 1 1101 7= LT 23
A T €10 T T - 23
A R O 2 1=1 1] o T=T o S 24
A ST O 4 T=To [0 - 1 25
8. ZAKIJUCAK ...t 26
LS IR 1 (=1 - (1 - TR 28
POPIS SHTKA ... e ra e 30

a0 0] S8 7= o] o SR 31






1. Uvod

Sir je ¢vrsti prehrambeni proizvod koji je dobiven zgruSavanjem obranog ili djelomi¢no
obranog mlijeka uz dodatak sirila ili druge mljekarske kulture. Najcesce se proizvodi od kravljeg
mlijeka, no uz kravlje mlijeko koristi se takoder i kozje, ov¢je, bivolje 1/ili njihova mjeSavina
mlijeka. Svaki sir ima svoja nutritivna svojstva, odnosno koli¢inu proteina, mlije¢ne masti,
vitamina, kalcija i fosfora, natrija i energetske vrijednost koju sadrzi. Sve to ovisi od sira do sira,
svaka vrsta ima sadrzan drugaciji omjer svojstava [1]. ,,Razli¢iti na¢ini proizvodnje sira, razvijeni
u pojedinim zemljama i u pojedinim podrucjima tih zemalja, razlicite klimatske zone 1 pasmine
mlijecne stoke utjeCu na postojanje razlicitih vrsta sireva“ [4]. Postoje promjene u postupcima
tijekom procesa proizvodnje sira, ali te promjene su izrazito male. Tako se sirevi mogu podijeliti
prema vrsti mlijeka, na¢inu koagulacije, prema konzistenciji, prema koli¢ini masti u suhoj tvari
sira te prema nacinu proizvodnje [4]. Arheoloska istrazivanja prikazuju da je sir postojao u
podrucju danasnjeg Iraka, u plodnoj dolini izmedu rijeka Eufrat i Tigris, prije 8000 godina, dok se
u Hrvatskoj sirarstvo pocelo razvijati u srednjem vijeku. Zatim je uslijedila velika industrijalizacija
1 neprepoznavanje ruralnog stanovni$tva kao jedinog proizvoda¢a mnogobrojnih autohtonih vrsta
sireva.

Proizvodnjom tradicionalnih sireva Cuva se tradicija i1 obicaji. Sprjecava se izumiranje
proizvodnje rijetkih tradicionalnih mlijenih proizvoda. S druge strane, sve je viSe onih koji Zele
kupovati prave tradicionalne sireve, pa samim time poljoprivredna gospodarstva nisu usmjerena
samo na proizvodnju mlijeka, veé i na njezinu preradu i izravnu prodaju. Sto se pak tice
industrijske proizvodnje sireva ona karakterizira niz kemijskim metoda za kontrolu kvalitete
mlijeka, ali i proces proizvodnje sira $to olakSava vodenje i pracenje proizvodnje. [4]

Brojni hrvatski sirevi dobitnici su domacih 1 medunarodnih priznanja i nagrada na
razli¢itim dogadajima i sajmovima. Na trziStu se unatrag posljednjih nekoliko godina mogu nac¢i i
sirevi koji nose oznake izvornosti i zemljopisnog podrijetla, a prepoznati su i na europskoj razini.

Cilj ovog zavr$nog rada bio je pruZiti osnovne informacije o siru kao namirnici, podjeli sira te
o glavnim predstavnicima ovisno o zemljopisnom podrucju iz kojeg potjecu. Osim toga, cilj rada
je bio i poblize objasniti proizvodnju sira na tradicionalan i industrijski nacin, te pribliziti koje su

poznate vrste sireva u Hrvatskoj i Europi.



2. Sir

2.1. Povijesni razvoj sirarstva

Tijekom povijesti, mnogi autori ostavili su iza sebe pisane dokumente o proizvodnji
razli¢itih vrsta sireva. Primjerice Homer spominje proizvodnju sira od ov¢jeg i kozjeg mlijeka,
Herodot spominje sir od kobiljeg mlijeka te na samome kraju Aristotel koji govori o proizvodnji

sira od magari¢inog mlijeka [2].

Sto se ti¢e Hrvatskog sirarstva, nakon Drugog svjetskog rata proizvodnja autohtonih
hrvatskih sireva bila je gotovo na izumiranju. Zahvaljuju¢i upornom radu sirara na obiteljskim
poljoprivrednim gospodarstvima, ali i u industrijskim uvjetima, autohtona sirarska proizvodnja
uspjela se sacuvati te ponegdje 1 obnoviti. Najbolji primjer tome je sir Podravec, koji je ujedinio
elemente tradicionalnog bjelovarsko — bilogorskog sirarstva, tehnologiju proizvodnje trapista i
nizozemskog sira edamca. ,,Danas je sir podravec koli¢inski jedan od najprodavanijih sireva na
hrvatskom trzistu 1 nosi oznaku “izvorno hrvatsko”, koju dodjeljuje Hrvatska gospodarska komora

(HGK) [1].

2.2. Definicija sira

,Prema Pravilniku o sirevima i proizvodima od sireva (NN 20/2009.), sirevi su svjeZi
proizvodi ili proizvodi s razli¢itim stupnjem zrelosti koji se proizvode odvajanjem sirutke nakon
koagulacije mlijeka (kravljega, ov¢jega, kozjega, bivoljeg mlijeka i/ili njihovih mjeSavina), vrhnja,

sirutke ili kombinacijom navedenih sirovina“ [3].

Kada se govori o siru moze se rec¢i da je on fermentiran ili nefermentiran proizvod dobiven
nakon zgruSavanja mlijeka, obranog ili djelomi¢no obranog mlijeka, vrhnja, mlacenice ili
kombinacijom prije navedenih sirovina te otjecanjem sirutke [1]. Ili kako druga definicija kaze sir
je mlijeéni proizvod koji nastaje izdvajanjem bjelancevina mlijeka mlijecno-Kiselinskim vrenjem

pri Cemu se zajedno s bjelan¢evinama izdvaja mast, a djelomi¢no i drugi sastojci [2].

Prilikom proizvodnje sireva dopustene su upotrebe mljekarskih kultura, sirila i/ili drugih

odgovaraju¢ih enzima zgruSavanja i/ili dopusStenih kiselina za zgruSavanje [1].



3. Podjela sireva

Sirevi se mogu podijeliti 1 razvrstati prema razli¢itim zna¢ajkama. Prva podjela je prema
vrsti mlijeka iz kojeg se proizvode. Na prvome mjestu to je najéesce kravlje mlijeko, zatim slijede
kozje, ov¢je, bivolje mlijeko i njthove mjesavine. MjeSavina mlijeka je uglavnom kravlje mlijeko
mijesano s nekom drugom vrstom mlijeka. To mora biti deklarirano na samome proizvodu.

Sljede¢a podjela je prema nacinu koagulacije, odnosno grusanja mlijeka. Razlikujemo
kisele sireve, slatke sireve 1 mjesovite sireve kod kojih se kombiniraju oba nacina sirenja. Kiseli
sirevi su proizvedeni ili fermentacijom pomocu bakterija mlije¢ne kiseline ili dodatkom kiseline u
mlijeko za sirenje. Slatki sirevi su proizvedeni dodatkom sirila [4].

Sirevi se mogu podijeliti i prema konzistenciji i to na jako tvrde, tvrde, polutvrde, polumeke
te meke odnosno svjeze sireve [4].

Prema koli¢ini masti u suhoj tvari sira, razlikuju se sljedeci tipovi sireva, ekstramasni sirevi
(vise od 60 %), punomasni ( 45 — 60 %), masni ( 25 — 45 %), polumasni ( 10 — 25 %) i posni (

manje od 10 %). Tablicom 1 prikazan je udio mlije¢ne masti u suhoj tvari.

Tablica 1. Vrste sira obzirom na udio mlijecne masti u suhoj tvari sira [1]

Vrsta sira Udio mlije¢ne masti (%)
Ekstramasni >60
Punomasni >45 1 <60
Masni >25i <45
Polumasni >101 <25
Posni <10

Zatim se dijele prema zrenju. Razlikuju se sirevi bez zrenja, koji su odmah nakon
proizvodnje spremni za konzumaciju, zatim sirevi koji zriju uz pomo¢ bakterija te sirevi koji zriju
uz pomoc¢ plijesni [4].

Na Kkraju najcesce, a ujedno i najpoznatije metode podjele sireva, metoda prema slicnom

nacinu proizvodnje [4].

3.1. Ekstra tvrdi sirevi

U usporedbi s ostalim vrstama, ekstra tvrdi sirevi imaju najvise suhe tvari, a najmanje vode.
To je vrsta sira koja prolazi vrlo dugo zrenje, koje se proteze od Sest mjeseci, pa sve do godinu
dana i vige. Sto su zreliji to im je okus izraZeniji, odnosno intenzivniji i jaéi. MozZe ih se prepoznati

po karakteristi¢noj zatvorenoj gruboj teksturi bez rupica. Najbolji su izvor kalcija, na presjeku sira
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nalaze se bijele tockice koje su zapravo nakupine kristaliziranog kalcija. U samo 100 grama sira

moze se zadovoljiti dnevna potreba za kalcijem [4].

3.2. Tvrdisirevi

Sto se ti¢e tvrdih sireva minimalno zrenje im traje pet tjedana. SadrZe 35 do 40 % vode, U
promet se stavljaju kao tvrdi sirevi za ribanje sa sadrzajem vode do 35 % - Parmezan, i tvrdi sirevi
za rezanjem sa sadrzajem vode od 35 do 40 % - paski, ¢edar. Obrada grusa dogrijavanjem obavlja
se na ve¢im temperaturama [2]. Karakteristi¢na tanka, ujednacena kora. Poznati po ve¢oj masi,
razli¢itog oblika i ¢vrstog tijesta, sa ili bez Supljina. Boja tijesta varira od bijele do blago Zute boje,
iznimnog okusa i mirisa. Vrijeme dozrijevanja je otprilike 2 do 2,5 mjeseca [4]. Jedna od
karakteristika tvrdih sireva jest stvaranje oka, rasprostranjenost i oblik oka je pokazatelj

uspjesnosti sira [20].

3.3. Polutvrdi sirevi

Ovu vrstu sira karakterizira glatka tekstura i elasti¢no, ali gusto tijesto. Manje su mase od
tvrdih, razlicita oblika, njeznije ¢vrstoce spram tvrdih te se lakSe rezu. Ovisno od vrste od vrste, u
generalno sadrze od 40 do 50 % vode. Sastoje se od mnostvo malih rupica, no mogu biti i bez njih.
Sirevi koji su tiskani vlastitom teZinom imaju sitnije, nepravilne rupice, dok presani pod teretom
imaju pravilno oblikovane rupice. Tijekom proizvodnje grus se podgrijava na niZoj temperaturi, te
je potrebno krace vrijeme suSenja. Aroma sira je blaga, ali Sto duZe zriju to je ona intenzivnija.

Kora moze biti tanja, meksa ili tvrda, a karakterizira je odredena boja [4].

3.4. Sirevi sa zrenjem uz pojavu maza ili sluzi

Sirevi zriju uz bakterije na povrsini sira. Pretezito se radi o bakterijama iz roda
Brevibacterium linens. Rastu na povrsini sira, stvaraju zuto-narancasto-crveni maz te utjeCu na
aromu sira. Okus sira je ljutkast, pikantan, malo kiselkast. Na povr$ini sira javlja se sasuSena
kozica sa mazom, koja se moze, a i ne mora isprati. Uglavnom bez rupica ili samo poneka. Kako

bi se maz s povrsine sira zastitio, pakira se u aluminijske folije [4].

3.5. Sirevi s plemenitim plijesnima

Kod ove vrste sireva postoji podjela u dvije velike grupe, $to ovisi o plemenitim plijesnima
s kojim se proizvode. Prvu veliku grupu ¢ine bijeli sirevi. Na povrSini im se nalazi sasuSena kozica

s bijelom plijesni, a tijesto je glatko i elasticno. Tijekom prvog zrenja glavnu ulogu imaju bakterije
4



mlije¢ne Kiseline. Njihova je uloga stvaranje uvjeta siru za kasniji rast, razvoj i aktivnost plijesni
tijekom drugog zrenja. Nakon zavrSetka prvog zrenja nastupa drugo zrenje, gdje glavnu ulogu
imaju biokemijski procesi koji se odvijaju u zrionicima. Dugim zrenjem tijesto postaje mekano do
vrlo mazivno, §to se moze usporediti s strukturom toplog maslaca. Na samome pocetku zrenja sir
ima blagi okus na Sampinjone, a sve duzim zrenjem okus je sve oStriji 1 intenzivniji, uz miris na
amonijak. Pakiranje se prvo vr$i u aluminijske folije, a zatim se sirevi odlazu u kartonske ili drvene
kutije kako se ne bi ostetili tijekom transporta. Drugu vrstu sireva ¢ine plavi sirevi. Kod njih se
plavo-zelene plijesni nalaze unutar sira. Na povrSini sira je sasuSena kozica, tijesto je bijelo do
blago rumeno prosarano plavo-zelenim plijesnima. Slaniji su u odnosu na bijele sireve, okus je
kiselkast, a duljim vrenjem postaje pikantan.

Danas se na trziStu mogu naci sirevi proizvedeni kombinacijom plavo-zelene i bijele

plijesni.

3.6. Sirevi parenog tijesta

Najpoznatiji predstavnik ovog tipa sira je Mozzarella. Osim Mozzarelle u ovu skupinu
spadaju Kackavalj, Provolone te Parenica. Svi prije navedeni sirevi proizvode se postupkom
cedarizacije gdje se uz kuhanje tijesta sira provodi rastezanje i oblikovanje sirne grude u razlicite
oblike. Sirevi su glatke teksture, plasti¢ni do elasti¢ni i na presjeku se listaju te nemaju sirne o¢i.
Nezrelih sireva su vrlo blagog okusa, dok pak s druge strane postoje zreli sirevi koji mogu biti vrlo
pikantni. Ova vrsta sireva proizvedena je od razvucenog grusa koji se jo§ naziva pasta filata
sirevima. Tehnologija proizvodnje je vrlo specifi¢na po samom rezanju formiranog zrelog grusa

na rezance, zatim njihovo kuhanje 1 rastezanje do postizanja elasticnog tijesta.

3.7. Sirevi u salamuri

Salamura je vodena otopina soli s razli¢itim za¢inima. Prije salamurenja sir je bezukusan 1
tek zrenjem u salamuri dobiva svoju potpunu aromu. U salamuri sirevi su rezani na kriske i zaliveni
njome. Najpoznatiji sir ovog tipa je Feta, karakterizira ga glatka tekstura, bez sirnih oc¢iju, poneka
pukotina nespojenog tijesta. Okus je slan, a duljim vrenjem postaje pikantan. Tada poprima blago

uzegli okus 1 miris. Tako se u salamuri mogu ¢uvati i do godine dana, pri niZoj temperaturi.

3.8. Svjeizi sirevi

Svjezi tip sira proizvodi se mlije¢no kiselom fermentacijom pomocu bakterija mlijecne

kiseline. Najcesce se proizvode iz obranog mlijeka, a u industrijskoj proizvodnji uz bakterijsku
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kulturu, obi¢no se dodaje mala kolicina sirila radi bolje ¢vrsto¢e samog sira. Mogu biti pravljeni
od punomasnog mlijeka, a tada im se naziv mijenja u kremasti svjezi sir. Vi§e-manje su
kiselkastog okusa i velike vlaznosti. U narodu je poznati sir pod nazivom prgica, turos ili kvargl.
Ova vrsta spada u skupinu svjezih, suhih sireva stozastog oblika s dodatkom soli, crvene
mljevene paprike ili neki drugi dodatak. Mogu biti dimljene, no i ne moraju.
Jos jedna vrsta koja spada u ovu skupinu sireva jest zrnati sir. Proizvodi se od obranog mlijeka,
neutralnog je okusa te se prilikom pakiranja prelijeva kremastom mjesavinom vrhnja.
Zajednicko kod obje vrste navedenih sireva jest da ne prolaze fazu zrenja, nego su nakon

proizvodnje spremni za konzumaciju.

3.9. Sirevi od sirutke

Kako i samo ime kaze, ovi sirevi se ne proizvode od mlijeka ve¢ od sirutke. Sirutka u sebi
sadrzi proteine koji koaguliraju zagrijavanjem pri visokoj temperaturi, 90-95 °C/15-20 minuta i to
je temelj proizvodnje sireva od sirutke. Slatkasti okus koji je posljedica toplinske denaturacije
proteina sirutke tijekom procesa proizvodnje, konzumiraju se svjezi bez procesa zrenja, kratkog
su roka trajanja. Ovi sirevi se uglavnom rade od ov¢je sirutke, a razlog tome je vecu udio suhe
tvari u odnosu na kravlju sirutku, pa je i sam prinos sira ve¢i. Kravlja sirutka sadrzi 6 % suhe tvari
od cega je 70 % laktoze pa je upravo zbog toga prinos sira iznimno manji. U industrijskoj
proizvodnji sirutku je prethodno potrebno zgusnuti, a ponekad radi vece koli¢ine potrebno je
dodati manju koli¢inu mlijeka. Na naSim podru¢jima koristi se naziv skuta ili albuminski sir. U
skandinavskim zemljama, konkretnije Norveskoj, od sirutke se radi jedna poznata vrsta sira imena
Mysost. Proizvodi se od zgusnute sirutke, uz dodatak vrhnja kuhanjem mlijeka, vrhnja i sirutke.
Boja sira je tamno-zuta do smeda, strukture slicne maslacu. Karakteristi¢an sladak i gorkast okus

sa slabim okusom karamele [4].

Tablica 2. Podjela i glavne vrste sira [4]

Vrsta sira Podrijetlo Osnovna obiljezja
Ekstra tvrdi sirevi
Parmesan Grana Italija ezatvorena gruba tekstura, bez rupica
etvrda, gruba struktura
ezreli sirevi, oStra okusa koji pecka
Pecorino Italija eisti tip, ali od ov¢jeg mlijeka
ejaci, ali pikantniji okus i miris

Paski sir Hrvatska




Emmentaler Svicarska eglatka i elasti¢na struktura
evece rupice

eslatkasti okus, tvrda kora, 60-130 kg

Cheddar Velika Britanija ekravlji sir
ezrenje-ostriji okus
025-30 kg
Gruyere Svicarska eblijedoZute boje s malim rupicama

especificna aroma

etvrdi, kravlji sir

Gouda Nizozemska eglatka tekstura, elasti¢ni
Edam Nizozemska evrlo mali broj rupica
Trapist Bosna i Hercegovina eblaga do jaca aroma uz duze zrenje

etanja, meksa ili tvrda kora

Limburger Belgija ezrenje uz bakterije na povrsini

Tilsit Njemacka esasusena kozica s mazom
eponeka rupica ili bez
eokus pikantan, blago kiselkast

epakirani u aluminijske folije

Camembert Francuska esasusena kozica s bijelom plijesni na

povrsini

etijesto glatko, plasti¢no, elasticno do
Brie Francuska vrlo mazivo

eblagi okus na Sampinjone, potom sve
Roquefort Francuska oStriji na amonijak

Gorgonzola Italija epakiran u aluminijske folije

Mozzarella Italija eglatka tekstura, plasti¢ni, rastezljivi

evrlo blagi okus

‘



Svjezi sir eiz obranog, punomasnog mlijeka

Kremasti svjezi sir Hrvatska, Slovenija emcki do osuseni (prgice)

Zrnati sir




4. Proizvodnja sira na tradicionalan nacin

Proizvodnjom sira na tradicionalan nacin sprjecava se izumiranje rijetkih tradicionalnih
sireva, te se na taj na¢in Cuva tradicija. Proizvode se uglavnom u domacinstvima i manjim seoskim
gospodarstvima. Potrosnja je usmjerena na lokalnu skupinu potroSaca, turiste i sirarske gurmane.
Tradicionalni sirevi su autohtoni proizvodi nastali na odredenome podneblju kao rezultat
dugogodisnje proizvodnje koja se prenosila s generacije na generaciju, tj. s koljena na koljeno.
Tradicionalni sirevi proizvode se uglavnom od sirovog, toplinski neobradenog mlijeka s ili bez
primjene mljekarskim kultura, uz primjenu prirodnih sirila i za¢ina uz ru¢ni rad. Konkretno takve
sireve je gotovo nemoguce proizvesti u industrijskim uvjetima, po svom okusu, mirisu, aromi i
teksturi razlikuju se od onih proizvedenih industrijskim putem [4]. Na specifi¢nost tradicionalnih

sireva utjecu razli¢ita svojstva, neka od njih mozemo nabrojiti:

e zemljopisni polozaj,
e klima, tlo i voda,
e livada i pasnjak na kojoj boravi stoka,

e pasmina i nacin uzgoja/prehrane stoke.

Sve je veci broj onih koji Zele kupovati i konzumirati tradicionalne sireve. Moderna industrija
nije zainteresirana za otkup mlijeka s udaljenih podruéja jer im to donosi dodatan neophodan
troSak. Preradom vlastitog mlijeka u tradicionalne sireve, povecava se dohodak po gospodarstvu
proizvodnjom proizvoda dodane vrijednosti. U tom slu¢aju, gospodarstva nisu usmjerena samo na
jednu djelatnosti, nego se vezu jedna za drugom, proizvodnja mlijeka, njezina prerada i izravna
prodaja. Na taj nacin se ¢lanovi na gospodarstvu dodatno zaposljavaju, $to uvjetuje veci dohodak
bez povecanja broja proizvodnih jedinica. Pozitivni rezultati 1 povecan dohodak dao bi dodatnu
motivaciju mladim obiteljima da se odlu¢e na ovakvu proizvodnju i preradu, $to bi ujedno

sprijecilo depopulaciju ruralnih podrucja koja je danas sve veci problem.



5. Proizvodnja sira na industrijski nacin

Medutim, $to se tice industrijske proizvodnje, mora se naglasiti da u industrijskim uvjetima

za proizvodnju svjezeg sira treba:

e najkvalitetnije svjeze mlijeko,
e postupak pasterizacije mlijeka i

e odgovarajuca Cista kultura.

Kod tradicionalne pripreme sireva, postupak primjene kiselinskog postupka je potpuno iskljucen,
a sama priprema je vrlo njezna sa velikim utroskom rada i vremena. U industrijskim uvjetima bi
se to svakako pokuSalo unaprijediti. Postupak trajanja bi se sveo na minimum te mehanizacija
poboljsala kako bi bila minimalna potro$nja rada [12]. Industrijska proizvodnja sira povecala je
potraznju za proizvodnjom sirila. Sirarstvo koje smatramo modernim primjenjuje mehanizaciju i
automatizaciju s ciljem prerade vece koli¢ine mlijeka i dobivanje sira ravnomjerne kvalitete.
Uvedeni su sustavi HACCP mjera (1999. godine) i standardi sustava upravljanja kvalitetom prema
ISO normama, koji bi eventualne greSke u proizvodnji sveli na minimum 1 time povecali

ucinkovitost proizvodnje [4].
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6. Tradicionalni sirevi Hrvatske

6.1. Paski sir

Paski sir (slika 1) je hrvatski najpoznatiji tvrdi ov¢ji sir, koji se proizvodi dugi niz godina
na otoku Pagu. Danas je jedan od najpoznatijih i najcjenjenijih sireva u Hrvatskoj, a i u svijetu.
Najcesca visina mu je 7 - 8 centimetara, promjera 18 - 22 centimetra i tezine 2 - 4 kilograma.
Poseban okus paskog sira potje¢e od eteriénih ulja biljaka, kao $to su smilje i kadulja [5]. Sto se
ti¢e klimatske strane, otok je izloZzen svakodnevnom djelovanju bure, koja moze stvoriti posolicu,
koju kasnije bura raznese po bilju kojeg ovce pasu. Posolica nastaje kada bura, u jakim naletima
razbija vrhove morskih valova. Na taj nacin se stvara morska pjena koja se taloZi na Cvrstim
podlogama i od nje nastaje sloj soli. Karakterizira ga blaga i suha mediteranska klima. Paska ovca
cijele godine boravi vani, na otvorenome, tako da joj se glavni obrok sastoji od pase. Osim pase,
hrani se sijenom i kukuruzom. Paski sir proizvodi se isklju¢ivo od punomasnog ov¢jeg mlijeka
paske ovce. Mlijeko za proizvodnju moze biti sirovo i pasterizirano, sa ili bez dodataka mljekarske
kulture. Muznja ovaca po€inje u mjesecu sijecnju i traje sve do lipnja. Za jedan kilogram zrelog
paskog sira potrebno je sedam litara mlijeka. Sirenje se provodi laganim zagrijavanjem mlijeka,
30-33 °C kroz sat vremena i dodavanjem sirila dobivenog soljenjem janjeceg Zeluca. Kada se
dobije sirni grus, odvaja se od sirutke i usitnjava u sitna sirna zrna, oko 3 milimetra. Zatim se sirna
zrna suSe u vremenu od 10 - 15 minuta na temperaturi izmedu 41 i 43 °C. Nakon toga slijedi
cijedenje sirutke, 1 gru§ se potom stavlja u kalupe pri ¢emu se oblikuje sir pomocu kamena ili
sirarske prese. Dodatak zacina, odnosno za soljenje sira koristi se morska sol s otoka Paga, i tu se
sir ostavlja da odstoji, najmanje 12 sati. Nakon soljenja sir ulazi u posljednju fazu, fazu zrenja,
gdje se kolutovi sireva polazu na drvene police u tamniji dio konobe. Zrenje sira predstavlja vrlo
vaznu fazu proizvodnje. Za vrijeme zrenja sir se odrZzava svakodnevnim okretanjem, pranjem, a
povrsina se premazuje biljnim uljem [6]. Zrenje traje minimalno dva mjeseca, a maksimalno pet
pri uvjetima temperature ne nize od 16 °C i relativne vlaznosti zraka ne vise od 90 %. Na kraju
samog procesa, sir je cilindriénog oblika sa ravnom donjom plohom te glatko tvrdom korom,
zlatno zute do svijetlo crveno smede boje. Okusom je slatkasti, blago pikantni, a mirisom podsjeca

na ov¢je sireve [6].
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Slika 1. Paski sir [6] Slika 2. Posolica na otoku Pagu [6]

6.2. Kr¢Ki sir

Kréki sir (slika 2), autohtoni ru¢no proizveden sir na obiteljskim gospodarstvima otoka
Krka. Spada u skupinu punomasnih, tvrdih sireva. Proizvodi se od sirovog ov¢jeg mlijeka.
Proces proizvodnje se razlikuje od gospodarstva do gospodarstva, ali je osnova ista. Kako
tehnologija napreduje tako se i sami proces proizvodnje nesto promijenio. Danas se za proizvodnju
koristi pomijeSano mlijeko vecernje i jutarnje muznje. Prvi korak pripreme je da se mlijeko stavi
zagrijavati na temperaturu od 30 °C. U ve¢ zagrijano mlijeko dodaje se sirilo i starter kultura.
Sirenje mlijeka traje 30 minuta, nakon ¢ega nastaje grus, kojeg lokalni ljudi nazivaju zmak. On se
zatim provjerava takozvanom ,,prstnom probom* pri ¢emu je osjet pod prstima poput porculana, a
izdvojena sirutka zelene boje. Gru§ se moze rezati sirarskom harfom, no u nekim gospodarstvima
reZe se obi¢nim nozi¢em do otprilike veli¢ine zrna graska ili pSenice. Dobivena sirutka odvaja se
od sirnog zrna koje se cjedilom grabi i prenosi u kalupe visine 30 centimetara i promjera 13, 14 ili
16 centimetara. Kalupi se pune do polovice i ostavi se da odstoje 24 sata. ,,Zrenje Krckog sira
zapocCinje nakon salamurenja* [7]. Nakon salamurenja koje je trajalo 12 sati, sirevi se puste da
odstoje 2 - 3 sata na suhim krpama kako bi se ocijedili i osusili, a potom se slazu na drvene police
u zrionici. U zrionici ga je potrebno nekoliko puta okrenuti da bi se ravnomjerno osusio, te ga je
potrebno oprati mlakom slanom vodom, koja moze biti blago zakiseljena octenom kiselinom.
Zrenje u prosijeku traje oko 60 dana, moZe se oduljiti $to ovisi o potrosnji sira. Nakon prvih 20
dana, bilo bi pozeljno sir premazati uljem, biljnim ili maslinovim. Na nekim gospodarstvima
koristila se metoda di je sir uronjen u biljno ulje u kamenoj posudi i1 tako mu se rok trajanja moze

produljiti.
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Pravilnog, cilindri¢nog oblika, mase do 1 kilogram, jednoli¢ne zuto-smede boje. Umjereno

kiselog okusa te ugodnog karakteristicnog mirisa za ov¢ji sir [7].

Slika 3. Zrenje Krckog sira [4]

6.3. Istarski sir

Istarski sir (slika 3) pripada skupini tvrdih ov¢jih sireva.
Proizvodnju zapocinjemo tako $to se svjeZze pomuzeno mlijeko procijedi u bakreni kotao, te se
zatim podsiruje teku¢im sirilom pri temperaturi 28-30 °C, otprilike 30-40 minuta. Kad se
podsiravanje zavr$i, slijedi rezanje grusa. Gru§ se reze drvenim nozem u kocke veli¢ine 5
centimetara, a u isto vrijeme se kotao stavlja ponovno na vatru kako bi se gru§ grijao pri
temperaturi od 30 °C, najvise 35 °C. Sadrzaj kotla se neprestano prati i mijeSa drvenom palicom.
Grus se usitnjava do veli¢ine zrna graska, i ostavlja da miruje par minuta kako bi se zrna slegla i
Sto vise stisnula. Rukama se vadi iz kotla 1 polaze u drvenu posudu u kojoj se usitnjava i gnjeci
rukama da iz nje izade Sto vise sirutke. Istovremeno se sir oblikuje prema veliini posude i
trljanjem po siru se soli povrsina sira. Tijekom zrenja nalazi se u obi¢noj sobi. Veli¢ina sira ide od

2 kilograma, pa sve do 10 kilograma [8].
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Slika 4. Prikaz istarskog sira [19]

6.4. Lecevacki sir

Lecevacki ili le¢evicki sir (slika 4) proizvodi se u uskim regionalnim granicama Lecevice.
Proizvodio se u PZ Lecevica na poluindustrijski nacin koji se uvelike razlikuje od nacina
proizvodnje sira koja je danas [8]. Tehnologija se nije znatno promijenila, koris§tenjem moderne
opreme i suvremene tehnologije sir je ujednacene i visoke kvalitete kao i nekada.

Tradicijski, hrvatski sir koji pripada skupini tvrdih punomasnih dalmatinskih i primorskih
sireva, dobiven ov¢jim, kravljim ili mjesavinom ov¢jeg i kravljeg mlijeka. Proizvodnja zapocinje
tako Sto se ovc¢je mlijeko pomijesa s kravljim, te pasterizira na temperaturi od 72 °C i1 nakon
pasterizacije se ostavlja na hladenju preko no¢i, pri 4 °C. Nakon $to mlijeko prenoéi, podgrije se
na temperaturu pogodnu za dodavanje CaCl., aditiva, sirila i kultura. Kada se doda sirilo, mlijeko
se pomijesa i tako ostavi 30 do 40 minuta dok se ne postigne odgovarajuca &vrstoca. Cvrstoéu
provjeravamo uranjanjem sirarske lopatice u grus i njegovim podizanjem, pri ¢emu grus puca, a
izdvojena sirutka poprimi zelenu boju. Grus se reze na veli¢ine zrna pSenice te se mijesa i dogrijava
na temperaturi 41 °C u vremenu od 30 minuta. Na taj nacin je omoguceno otjecanje sirutke iz

sirnog zrna $to se strucnije naziva toplinska sinereza. Nakon 30 minuta, zrno zajedno sa sirutka se
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izlijevaju u pred-presu gdje se nalaze perforirani kalupi koji omogucuju sirutki da otjece, a kalupi
se stavljaju u pneumatsku presu. Nakon $to su prosla dva sata, presa se iskljuci, a sir ostaje stajati
u kalupima tako dugo dok ne poprimi odgovarajucu pH vrijednost, koja mora biti od 5,1 do 5,2.
Salamurenje traje 24 sata pri temperaturi 15 do 16 °C 1 kiselosti 4,6 do 4,7 pH, a nakon 12 sati
sireve je potrebno okrenuti kako bi s svake strane bilo jednako slano. Nakon $to zavrsi salamurenje,
sirevima je potrebno jedan cijeli dan da se suSe i cijede na policama, te se zatim stavljaju na zrenje
pri temperaturi od 12 do 16 °C. Proces zrenja traje 75 dana, sir je potrebno okretati svaki dan,
svaki drugi dan brisati krpom uronjenom u mlaku, slanu vodu. Tek poslije zavrSetka zrenja, sir
poprimi karakteristicna svojstva sira, osjeti se njegova aroma te ugodni spojevi okusa kao i
topljivost u ustima. Izvana prevladava bijelo zuckasta skoro Zuta boja, a unutrasnjost je bijelo

zuckaste boje, zbijeno i plasti¢no s Supljinama [9].

Slika 5. Prikaz zrenja lecevackog sira [10]

6.5. Dubrovacki sir

Dubrovacki sir (slika 6) po svom sastavu i kvaliteti pripada skupini tvrdih punomasnih
ov¢jih sireva. Pogacastog oblika, te izrazito male veliCine koja je neujednacena te varira od 160
do 340 grama. Na presjeku je sjajno Zuckaste boje, a kore su prilicno mekane i sjajne posto se
tijekom zrenja njeguju uljem [9]. Proizvodnja zapocinje muznjom ovce. Nakon §to se mlijeko
procijedi od mogucih necistoca i prljavstina, ulije se u kotao. Potrebno ga je 'zaCiniti' odnosno
dodati mu soli te mu dodati sirilo, nekad se dodavalo domace, a danas se vise preferira tvornicko

sirilo. Proces podsiravanja traje oko 30 minuta dok ne nastane gru$ koji se obraduje rukom.
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Temperatura pri obradi grusa doseze do 48 °C zato §to se jedino tada gru$ moze obraditi rukom.
Zatim se iscijedi sirutka i pocinje stavljanje grusa u kalupe. Kalupi se napune, pokriju ¢istom
krpom i ostave da odstoje 10 sati. Nakon toga sirevi se izvade iz kalupe i odloze na suho, prozra¢no
mjesto na nekoliko sati te se zatim stave u podrum na zrenje. Tijekom faze zrenja potrebno ih je
premazivati uljem, kako bi se sprije¢io eventualni nastanak plijesni. Sirevi koji su namijenjeni
prodaji, na trziste se stavljaju nedozreli te s ve¢om koli¢inom vlage, na taj nain se postize veca
zarada. Dok s druge strane, sirevi koji ostaju za vlastitu konzumaciju, spremaju se u staklene

posude ili zemljane ¢upove i preliju uljem. Na taj im se na¢in produlji rok uporabe [10].

Slika 6. Dubrovacki sir [10]

6.6. Grobnicki sir

Grobnicki sir (slika 7) vuce porijeklo s Grobnickog polja i okolice, vrlo dobro poznat u
Rijeci po svojoj dozi slanoce, pa je tamo dobio ime slani sir ili pak primorski sir u Hrvatskom
primorju. Predivni brdoviti pasnjaci idealni su za ispasu ovaca. Grobnicki sir autohtoni je hrvatski
sir, pripada skupini tvrdih, masnih ov¢jih sireva. Zuékaste boje, punog okusa i ugodnog mirisa,
prozet brojnim rupicama. Niskog valjkastog oblika, oblikovan bez tijeStenja. Proizvodnja krece
odmah nakon muznje ovaca, mlijeko se prelije kroz cjedilo u kotao te se stavi zagrijavati na
temperaturu izmedu 36-37 °C. Kada se mlijeku digne temperatura u kotao se stavlja platnena
vrecica sa sirilom. Potrebno je da se sirilo rastopi u mlijeku, te se tada kotao mice sa vatre i prekrije
poklopcem. Zatim krece proces sirenja mlijeka u vremenskom periodu od 20-30 minuta. Zgrusano
mlijeko usitnjava se takozvanim ,,kla¢em* (Stap 100 x 2,5 centimetara), i stavlja ponovno na vatru

uz neprestano mijesanje do temperature 50-55 °C. Kako bi znali je li proces zagrijavanja zavrsio,
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grus se isproba te ukoliko se osjeti Skripanje pod zubima mice se sa vatre. Potom se oblikuje
rukama u kuglu, stavlja u drvenu posudu gdje odstoji dva dana dok se sirutka skroz ne iscijedi.
Sutradan slijedi soljenje, te se sir stavlja u ,,brentu* u kojoj borave 1,5 do 2 mjeseca. Potrebno ih
je svaki dan vaditi iz brente, soliti te ponovno vracati natrag. Kada sir prestane upijati sol sigurni

smo da je spreman za konzumaciju i prodaju [8].
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Slika 7. Grobnicki sir [10]

6.7. Tounjski sir

Naziv ovog sira potjee iz predivnog mjesta gdje se proizvodi, a to je mjesto Tounj u Lici.
Tounjski sir (slika 8) ili kako ga jo§ nazivaju li¢ki dimljeni sir proizvodi se u Sirem podrucju
Tounja. Karakteristicnog ,,masnog® izgleda, na presjeku mlije¢no-zute boje s oko dvadesetak
ovalnih o¢iju (2-4 milimetara), prosjecne tezine 577 grama, visine 5,2 centimetara i prosjecnog
promjera 15 centimetara. Ima oblik okrugle pogace sa zlatno-smedim slojem [8]. Nekad davno
izradivao se od mjeSavine kravljeg 1 ov¢jeg mlijeka, dok se danas priprema prvenstveno od
kravljeg mlijeka. Poslije jutarnje muznje, mlijeko je potrebno procijediti od zaostalih neéistoca i
uliti u lonac gdje se nalazi pomuZeno mlijeko od sino¢. Potom se takvo pripravljeno mlijeko stavi
grijati na 30-35 °C i doda se sirilo. Nekad, u prijasnjim vremena koristilo se domace sirilo, dok je
danas sve viSe u uporabi industrijsko, kupovno sirilo. Koli¢ina sirila koja se stavlja ide otprilike,
to jest po vlastitom iskustvu, a sami proces traje 30 do 50 minuta. Grus$ se mijesa drvenom zlicom
na rubu Stednjaka kako bi se odrzala temperatura, a pri zavrSetku se usitnjuje. Potiskuje se rukama
kroz prste dok se ne dobije zrno veli¢ine kukuruza. Talozenje grusa traje do sat vremena, a kada

se razvojem kiselosti ostvari adekvatna zrelost, moguce je njeno oblikovanje. Kiselost sirutke
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iznosi od 7,8 do 8,2 °SH [8]. Nakon S$to prode neko vrijeme, sirna gruda se oblikuje i pazljivo
prenese u zdjelu. Pazljivim pokretima istiskuje se sirutka te se polako formira sir, nakon toga sir
se izvadi iz zdjele i krece lagano tijestenje, pa nakon toga isti postupak u zdjeli. Postupak traje 20
minuta, sir poprima oblik zdjele. Za soljenje upotrebljava se krupna sol, rukom lagano utrljava te
stavlja u hladnu prostoriju, 15 °C na nekih 14-15 sati. Dan nakon vadi se iz kalupa, ispire vodom
i stavlja na susenje u drveni reSetkasti sanduk pri¢vrscen na strop pusnice. SuSenje i dimljene traje
dva do tri dana. Dimljenjem sir poprima posebnu aromu i okus, te se na taj nacin ¢uva njegova

kvaliteta [8].

Slika 8. Tounjski sir [10]

6.8. Prgice

,,Prepoznatljivog stozastog oblika i pikantnog okusa, prgica (slika 9) je u kontinentalnoj
Hrvatskoj neizostavni dio bogate lokalne trpeze. Zvan jos i prga, trdek, medimurski turos ili sirel,
ovaj zanimljivi sir autohtoni je specijalitet bilogorsko-podravskog i medimurskog podrucja, a jo$
uvijek se proizvodi, kako u velikim komercijalnim postrojenjima tako i u malim obiteljskim
gospodarstvima posvecenim uzgoju stoke i mljekarstvu. [11]. Priprema se od svjezeg kravljeg
mlijeka koje se ostavlja nekoliko dana da fermentira, a nastali sir cijedi se od sirutke uz pomo¢
gaze. Procijedenom siru dodaje se sol 1 slatka mljevena crvena paprika, koju ljubitelji ljutine rado
zamijene sa ljutom da prgica dobije na pikantnosti. Nakon $to se smjesa sviju sastojaka sjedini, Sir
se pocinje oblikovati u stoSce. Ima ih razlic¢itih veliina, i oblika, sve to ovisi o navikama kraja u

kojem se rade, a nakraju svega i 0 spretnosti osobe. Sirna smjesa uzima se u ruke i dlanovima se
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oblikuju Siljasti vrhovi, ve¢ih ili manjih dimenzija. Nakon toga slijedi proces susenja, moze se
provesti na viSe nacina, a svaki od tih nac¢ina ¢e proizvodu dati drugaciju aromu. ,,Susenje na suncu
ili na sobnoj temperaturi iziskuje najmanje truda, dok treci i najzahtjevniji nacin susenja daje i
Nakon faze dimljenja, potrebno je dodatno suSenje na zraku kako bi se oformila vanjska korica na
samoj prgici. Prethodno navedeni nacin susenja, ¢ini sir dugotrajnijim. Nekad mozda nije bilo
uvjeta za dimljenje, pa su se ljudi snalazili na brojne nacine. Znali su prgice poslagati iznad kamina
1 pustiti da se tako suSe na zraku. Kad bi se pripremao dorucak ili vecera, s kamina bi se uzele

prgice i nudile prisutnima za stolom [11].

Slika 9. Razlika izmezu turosa, prgice i kvargla [4]
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7. Najvazniji sirevi u Europi

7.1. Mozzarella

Mozzarella (slika 10), vrsta sira poznata svugdje u svijetu, zauzima gotovo jednu trec¢inu
svjetske potroSnje svih sireva, zasticena oznakom izvornosti, a takoder se smatra najpopularnijim
1 najomiljenijim sirom na svijetu. Porijeklom iz Italije, prvobitno se proizvodi od bivoli¢inog
mlijeka, no danas se u proizvodnju ubacuje kravlje mlijeka, zbog sveg manjeg broja bivola kojih
u nekim dijelovima Europe gotovo ni nema. Potpuno bijele boje, glatka bez kora, blagog
kiselkastog okusa i vise gumasta ako je proizvedena od kravljeg mlijeka, dok je ona od bivoli¢inog
mlijeka mekana i punijeg okusa. Cuva se u salamuri, §to joj produljuje vijek uporabe. Ima
sposobnost razvlacenja grusa, pa je upravo zbog toga idealan dodatak jelima, salatama, a posebice
mnogim vrstama pizza [13]. SvjeZe kravlje mlijeko stavi se zagrijavati na temperaturu od 33 °C,
uz lagano mijes$anje polako se dodaje sirilo. Nakon dodanog sirila, posuda se poklopi i ostavi
mlijeko 2 sata da podsiri. Podsireno mlijeko se reze na kockice promjera 1 do 2 centimetra. Grus
se ostavi nekih 10 minuta, a kroz to vrijeme na mjestima rezanja izdvojit ¢e se sirutka. Sirna masa
prenese se u platneno cjedilo u kalup i ostavi da se ocijedi pola sata, nakon toga sir se okrene i
tako ostavi jos 48 sati na sobnoj temperaturi. Kad je sir potpuno ocijeden, uroni se u 15-postotnu
otopinu soli, 3 sata na 15 °C. Nakon toga, izvadeni sir stavi se reSetku da se ocijedi i osusi 1 do 2
sata. Poslije toga krece zrenje u prostoriji temperature 10 do 15 °C. Sir zrije 7 dana, i potom se
zamota u aluminijsku foliju te stavi u hladionik do uporabe. Drugi nacin ¢uvanja je otopina slane

sirutke (1/2 litre sirutke i 5 dekagrama soli) [14].

Slika 10. Mozzarella [24]
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7.2. Parmigiano Reggiano (engl. Parmesan)

Sir Parmigiano-Reggiano (slika 11) kod nas poznat kao Parmezan ili Ribanac svrstava se
u tradicionalne, nepasterizirane tvrde sireve. Podrijetlom je iz Italije iz dijelova Bologne i
Mantove. Strogo zasti¢en oznakom izvornosti, na kori je otisnuta oznaka zasticenog zemljopisnog
porijekla DOP (Denominazione di Origine Protetta) koja jam¢i sigurnost da je proizveden
isklju¢ivo u regijama Parma, Reggio Emilia, Modena, Bologna (u podru¢jima zapadno od rijeke
Reno) i Mantova. Metode izrade ovog sira sadrze stroge specifikacije, krave moraju iskljucivo biti
hranjene ili svjezom travom ili sijenom. Proizvodi se od svjezeg mlijeka dobivenog vecernjom
muznjom, koje se djelomi¢no obrano nalazi u posebnim bakrenim spremnicima, i kojemu se
dodaje punomasno mlijeko od jutarnje muZnje. Aroma sira je slatkasta i vo¢na, a sam okus bogat
i jak. Minimalno vrijeme dozrijevanja je 2 godine, ali moze se rastegnuti i do ¢ak 3 godine. U tih
2 godine sir prolazi niz strogih kontrola kako bi se osigurala prvoklasna kvaliteta. Sirevi koji produ

kontrolu dobivaju Zig Konzorcija (udruga proizvodaca), koji se utisne u koru sira i jam¢i kvalitetu

[4].

Slika 11. Zreli Parmiggiano Reggiano [4]

7.3. Gorgonzola

Jedan od najpoznatijih talijanskih sireva sa plemenitom plijesni, podrijetlom iz gradi¢a
Gorgonzola (slika 12), smjestenom na sjeverno-isto¢noj strani Milana. Originalna Gorgonzola
zasti¢ena je oznakom zemljopisnog podrijetla i proizvodi se samo u Lombardiji. ,,Gorgonzola je
meki, masni, srednje zreli kravlji sir s plavom plemenitom plijesni u unutrasnjosti sira.“ [15]. Kora
je blago hrapava, bijele do zuto-smede boje. Snaznog, ali ugodnog okusa i mirisa koji podsjeca na

gljive, s tipi¢nim crtama maslinasto zelene boje. Na presjeku nije Supalj ve¢ prozet plijesnima.
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Proizvodi se tako da mlijeko iz ve€ernje muznje odstoji preko no¢i, te mu se zatim dodaje mlijeko
iz jutarnje muznje. Kad se dobije sir s minimalno 48% mlije¢ne masti u suhoj tvari, busi se
metalnim iglama kako bi se omogucilo Sirenje plijesni Penicillium glaucum. Vrijeme zrenja
takvome siru je do 6 mjeseci. Ovaj sir je poznati sastojak za pizzu Quattro formaggi, svakojake
umake, salate, tjestenine te kao prilog uz piletinu [15].

Slika 12. Gorgonzola [15]

7.4. Ricotta

Ricotta (slika 13), albuminski sir, najpoznatiji talijanski sirutkin sir. Proizvodi se od svjeze
sirutke zbog Cega spada u najlaganije svjeZe sireve, zagrijava pri visokoj temperaturi. Izuzetno je

poznata po svojoj svjezini i lakoc¢i, kremastoj teksturi i slatkastom okusu [4].

Slika 13. Ricotta [21]
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7.5. Ementaler

Ementaler (slika 14), poznatiji kao kralj sireva porijeklom iz Svicarske. Pripada skupini
punomasnih kravljih sireva koji je tradicionalno proizveden od sirovog mlijeka. U novije vrijeme
za izradu se koristi obradeno mlijeko s ciljem osiguranja mikrobioloske ispravnosti mlijeka,
primjenjuju se postupci baktofugacija, mikrofiltracija i termalizacija. Sirno tijesto je svijetlozute
do svijetlo-rumene boje, kora je ¢vrsta, suha i slamnato rumena. Specificnog oblika mlinskog
kamena, prepoznatljiv je po svojim Supljinama promjera 1 do 3 centimetra, a prosjecna tezina
varira izmedu 65 i 130 kilograma i do metra promjera. Jedinstven slatkast vo¢ni, odnosno
bademasti okus. ,,Odlikuje ga i odli¢na topljivost, pa je zato uz gruyere tradicionalan sastojak
najsirnijeg jela na svijetu — fondua.” [16]. Odli¢an na sirnim platama u kombinaciji s drugim
sirevima 1 raznim vocem i oraSastim plodovima, te se idealno stapa s laganim voénim bijelim
vinima, kao i jakim crnim [16].

Svicarski Ementaler zastiéen je oznakom izvornosti od 2000. godine, te je takoder osim po

rupama, poznat kao jedan od najvecih sireva na svijetu [4].

Slika 14. Ementaler [22]

7.6. Gouda

Nizozemska je svoju slavu stekla razvojem sira Gouda (slika 15) koji se proizvodi jo§ od
doba Rimljana. Moze se slobodno reci da je jedan od najrasprostranjenijih i najéesée konzumiranih

sireva na nasim prostorima. Radi se od kravljeg mlijeka, pripada skupini tvrdih sireva. Naziv je
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dobio po nizozemskom gradi¢u Gouda gdje se na samome pocetku 1 po¢eo prodavati. ,,lako se radi
o izvornom nizozemskom siru, naziv Gouda nije zasti¢en, pa se sir pod tim imenom proizvodi u
mnogim zemljama, tako i1 u Hrvatskoj.“ [17]. Oko 60 % ukupne proizvodnje sira u Nizozemskoj
¢ini upravo Gouda. Kolut moze teziti i do 20 kilograma, minimalno zrenje je 3 mjeseca, pa ¢ak do
3 godine. Postoji Sest stupnjeva zrenja sira; mladi sir (4 tjedna), mladi zreli sir (8-10 tjedna), zreli
sir (16-18 tjedna), ekstra zreli sir (7-8 mjeseci), stari sir (10-12 mjeseci) te ekstra stari sir (vise od
godinu dana). Sto je Gouda zrelija to je intenzivnija aroma i okus, ali i cijena raste. Mlada Gouda
idealna je za male zalogaje 1 sendvice, kao 1 za salate, dok se zrelija tradicijski posluzuje narezana
na kriSke uz pivo ili dobro vino te savrSen dodatak raznim tjesteninama. Postoje razli¢iti dodatci
koji obogacuju sir, pa se tako u Goudi moze naci dodatak zacina, bilja, povrca, voca i tako dalje

[17].

7.7. Camembert

Camembert (slika 16) jedan od prvih sireva s plemenitom plijesni kojeg povezujemo s
Francuskom. Porijeklom iz pokrajine Normandije iz sela po kojem nosi ime. Zasluzna za njegov
nastanak je Marie Harel, Zena koja je prvi put proizvela sir Camembert. [zvorna receptura ovog
sira zapo€inje svjezim kravljim mlijekom, nastali gru$ se ne reze pa zbog toga upravo brze zrije,
kora je naborana, a miris bogat i zreo. No, danasnja metoda je modernizirana, pa stoga mlijeko
prolazi proces pasterizacije, grus je potrebna rezati te je to razlog glatke i potpuno bijele kore sira
nastalo isklju¢ivo utjecajem plemenitih bijelih plijesni. Prepoznatljivog oblika manjeg koluta,
prosjecne tezine 210 do 260 grama, promjera 10,5 do 11 centimetara, te debljine 3 centimetara.
Unutra$njost sira je blago kremasta i gipka pod prstima. Aroma blago pljesniva, a okus pun i
slankast [4]. Pravi Camembert ima okus Sampinjona [10]. Nakon otvaranja Camembert se ¢uva

najvise sedam dana u originalnoj ambalazi koja ga $titi od moguceg isuSivanja [18].

Slika 15. Camembert [15]
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7.8. Cheddar

,Nazivi sireva obi¢no su postali od imena mjesta, gdje je njihova proizvodnja prvo zapocela.
Tako je i Cheddar (slika 17) sir dobio ime po engleskom mjestu Cheddar, ali se njegova
proizvodnja s vremenom rasirila i usavrsavala i izvan toga mjesta, te je danas ova vrsta sira veoma
cijenjena i trazena na svjetskom trzistu“ [19]. Pripada skupini tvrdih kravljih sireva. Mladi
Cheddar je blaZeg okusa, sazrijevanjem dobiva zrnatu teksturu 1 oStriji okus s oraSastim notama i
karakteristicnu zlatno-narancastu boju. Specificnost ovog sira jest sam postupak nakon
dogrijavanja i cijedenja grusa, a koji podrazumijeva gnjecenje gruSa uz dodatak soli, rezanje na
kocke 1 preSanje kako bi se u potpunosti uklonila sirutka i grus sazrio te poprimio glatku i plasticnu
strukturu. Taj postupak dobiva ime Cedarizacija, te je rasprostranjen i1 prihvacen u tehnologiji
proizvodnje sira. Postupak zrenja traje izmedu 9 i 24 mjeseci, i sadrzi oko 50 % mlijecne masti u
suhoj tvari. Ima glatko tijesto bez sirnih ociju koje je svijetle boje. Za razliku od ostalih

tradicionalnih europskih sireva, ¢edar nije zaSti¢en pa se njegovo ime koristi, a ¢esto 1 zlorabi.

Slika 16. Cheddar [4]
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8. Zakljucak

Sir je hrana koju svakodnevno koristimo u svakodnevnom zivotu i neSto Sto samo po sebi
potjeCe iz davnih vremena. Sir ima dugu povijest ispunjenu raznim legendama, mitovima i
povijesnim dokazima koji opisuju njegovo podrijetlo, ali i razvoj proizvodnje. Nacin proizvodnje
sira razvijao se stolje¢ima i godinama s ciljem Sto kvalitetnije prehrane ljudi, ali i nacina
konzerviranja i ¢uvanja mlijeka da se Sto duze koristi za konzumaciju. Neke zemlje i regije tih
zemalja razvile su posebne, specifiéne vrste sireva tako da danas u svijetu postoji velik broj
razlicitih vrsta sireva. Republika Hrvatska ima mnogobrojne poznate vrste sireva ¢ak i na svjetskoj
razini. U kontinentalnoj Hrvatskoj je tako poznat svjeZi sir i prgice, na podru¢ju Like Tounjski sir.
S druge strane u primorskoj Hrvatski, to¢nije na otoku Pagu nalazi se najpoznatiji autohtoni sir
Hrvatske, Paski sir, koji nosi oznaku izvornosti, no prepoznat je i na europskoj razini. Sto se tice
Europe najveci proizvodac sira je Njemacka, u stopu je prati Francuska, te zatim Italija koja se

smjestila na tre¢e mjesto.
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