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Sazetak

Tema ovog zavrSnog rada je opisati na¢in proizvodnje, specifi¢nosti i valorizaciju autohtonih
sireva Hrvatske. Neki od najpoznatijih su: Paski sir, Licki Skripavac i Dubrovacki sir. Navedeni
autohtoni sirevi imaju dugu tradiciju proizvodnje, te se njihove senzorske znacajke uvelike
ovise 0 klimatskim i prirodnim obiljeZjima podrucja sa kojeg potje¢u. Primorski sirevi se
proizvode uglavnom od ov¢jeg mlijeka te imaju specifi¢an okus i aromu zbog mediteranskog
bilja kojima se Zivotnije hrane na ispasi. Sirevi proizvedeni na podru¢ju Like i Gorskog kotara
imaju jednostavniji okus i aromu te su u najvec¢em broju proizvedeni od mjeSavine razlicitih
vrsta mlijeka, ponajvise kravljeg i ov¢jeg. Autohtoni sirevi se osim po aromi razlikuju i po
specifi¢nim postupcima proizvodnje. Valorizacija sira kroz gastronomski turizam ima veliki
potencijal te se potraznja za njima tijekom zadnjih godina kontinuirano povecéava. U prilog
tome su i projekti pokrenuti od lokalnih turistic¢kih zajednica kojima je cilj promidzba lokalnih

tradicijskih sireva proizvedenih u malim obiteljskim poduze¢ima.

Klju¢ne rijeci: sir; autohtoni; proizvodnja; tradicija; gastronomija.
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Uvod

Predmet 1 svrha rada su tradicionalni hrvatski sirevi, prikazivanje specificne proizvodnje,
distribucije i pozicioniranja najpoznatijih sireva u turizmu i ugostiteljstvu Republike Hrvatske.
Koristene metode usporedbe, analize, statisticke obrade i metode kompilacije su za cilj imale
detaljnije objasniti nacine proizvodnje tradicionalnih sireva, njihov razvoj te tradiciju sirarstva
u raznim drzavama Europe. Opisana je vaznost gastronomije za razvoj turizma u Hrvatskoj, ali
I primjena sira te svi nedostaci koji su se pojavili tijekom zadnjih godina.

Struktura rada se sastoji od 4 glavna poglavlja, a svako poglavlje obraduje dio razvoja
sirarstva kako bi se prikazala jasna slika stanja sirarstva danas u Hrvatskoj, ali i moguénosti
proizvodnje i valorizacije autohtonih sireva kroz gastronomski turizam.

U prvom dijelu zavr$nog rada opisan je ,, Povijesni pregled razvoja sirarstva“ u Hrvatskoj
ali i u Europskoj uniji. Navedena su vazna povijesna otkri¢a koja svjedo¢e o proizvodnji prvih
sireva sli¢nih danasnjim. Prvi tragovi proizvodnje pronadeni su u grobnicama u Egiptu, a zatim
1 u Grekoj. U Grekoj su pronadene razne prete¢e danaSnjeg Feta sira koji ima svjetsku slavu.
Pronalasci kalupa za sir u Pakovu svjedoce da je i u Hrvatskoj razvoj sirarstva rano zapoceo,
odnosno sirarstvo je pratilo razvoj poljoprivrede 1 stoCarstva.

Drugo poglavlje: ,,Proizvodnja i vrste sireva“ posveceno je tehnoloskim procesima koji se
primjenjuju u sirarstvu te njihovom vaznosti za proizvodnju kvalitetnog sira. Takoder opisane
su i vrste sira te podjele sireva ovisno o konzistenciji, udjelu mlije¢ne masti ili suhe tvari i
slicno. Definirane su nutritivne vrijednosti i specifiéne zdravstvene dobrobiti konzumacije
sira.

Poglavlje ,,Autohtoni sirevi Hrvatske* obraduje glavnu tematiku ovog zavr$nog rada te je
podijeljeno na dva potpoglavlja, od kojih se jedno odnosi na sireve primorske, a drugo na sireve
kontinentalne Hrvatske. Detaljno su opisani  autohtoni sirevi sa svojim specifiénim
karakteristikama. Sirevi kontinentalne i primorske Hrvatske se uvelike medusobno razlikuju
zahvaljujudi razli¢itim klimatskim uvjetima, vegetaciji te nacinu proizvodnje.

Zadnje poglavlje posveceno je ,Primjeni sira u gastronomskom turizmu®. Definiran je
gastronomski turizam te su navedeni neki od najvaznijih projekata vezanih za valorizaciju sira

kroz turisticku ponudu Hrvatske.



1. Povijesni pregled razvoja sirarstva

Sirarstvo ima dugu povijest koja seze u razdoblje od 3000.godine prije Krista. Vjeruje se da je
prvi sir nastao sasvim slu¢ajno u srediSnjoj Aziji kada su nomadski narodi prenosili mlijeko
duzi vremenski period uslijed ¢ega se ono pocelo siriti. Nakon toga, zapocelo se sa
istrazivanjima procesa oCuvanja hranjivih tvari te sprjeCavanja kvarenja. Novija otkrica, kao §to
je pronalazak sira u grobnici Ptahmesa, egipatskog duznosnika koji je bio gradonacelnik
drevnog grada Memphisa svijedoce o dugoj povijesti razvoja sirarstva.! Egipatski sirevi su imali
teksturu fete, te su zbog sprje¢avanja krvarenja bili jako slani. Osim Egipéana, i Grci se smatraju
zaCetnicima sirarstva, konkretnije zadetnicima proizvodnje feta sira. Prema Homerovoj
'Odiseji', kiklop Polifem prvi je poceo pripremati sir feta sir. Tijekom ahejskih vremena, stari
su Grei, koristeci istu opc¢u tehniku skladistenja u salamuri, proizvodili vrstu fete od ovéjeg
mlijeka, dok su proizvod koji je proizasao iz zgruSavanja mlijeka nazivali samo 'sir'. Feta kao
pojam je prvi put zabiljezen u Bizantskom Carstvu, pod imenom ‘prosphatos’ (‘nedavni’, tj.
svjezi), a povezivala se upravo s Kretom. Talijanski posjetitelj Herakleiona na Kreti 1494. jasno
opisuje skladistenje fete u salamuri. Naziv 'feta' ('kriska') poceli su koristiti Greiu 17. stoljecu,
a vjerojatno se odnosi na praksu rezanja sira koji se stavlja u bacve ili na metodu rezanja sira
na tanke kriske za posluZivanje na tanjuru, dok je sam naziv feta prevladao u 19. stoljeéu.?

Danas se sir moze proizvoditi od gotovo bilo koje vrste mlijeka. Najéesce se proizvodi od
kravljeg, ov¢jeg ili kozjeg mlijeka, no poznati su i sirevi od devinog ili sobovog mlijeka koji se
izrazito skupo cijene. Najveci proizvodaci sira su Sjedinjene Americke Drzave, dok Velika
Britanija ima ¢ak vise podvrsta sira od Italije ili Francuske.®

Danas je sir kao hrana uobicajena u svakodnevnom zivotu te u mnogim zemljama sluzi kao
predjelo uz ¢aSu vina. Tehnike proizvodnje sira su se razvijale stolje¢ima te su za glavni cilj
imale §to bolje konzerviranje i ouvanje sira. Razna povijesna zbivanja kao $to su ratovi i seobe
naroda dovele su do susretanja razlicitih civilizacija te su pojedine regije pocele s razvijanjem
specifi¢nih nacina proizvodnje sira. Danas broj vrsta sireva prelazi tisuce te se na trzistu ¢esto
pojavljuju nove inacice 1 dodaci raznim sirevima ili sirnim namazima. Kao Sto je vec
spomenuto, Egipat je bio izrazito poljoprivredno razvijen te su se vecinom ljudi bavili
stocarstvom ili ratarstvom a najcesce su se uzgajale koze ili ovce. U grobnicama vladara prve

Egipatske dinastije (3100. — 2900. pr. Kr.) pronadene su slike koje prikazuju proizvodnju sira,

1 BBC News, Ancient Egypt: Cheese discovered in 3,200-year-old tomb.
2 Feta Cheese, The history of Feta cheese.
% Cagalj, ,,Proizvodnia sira u svijetu i Hrvatskoj — trendovi®.



a u kerami¢kim posudama pronadeni su njegovi ostaci. Egipcani su sir nazvali rwt, a

pretpostavlja se da su poznavali najmanje dvije vrste sira.*

1.1. Povijesni pregled razvoja sirarstva u Hrvatskoj

Razvoj sirarstva u Hrvatskoj se temelji na razvoj stocarstva i poljoprivrede koja je u prvom
dijelu 20. stoljec¢a bila jedna od glavnih gospodarskih djelatnosti u zemlji. U zapisima koji su
dostupni u naSoj zemlji, 1867. godine se prvi put spominje mljekarstvo kao zasebna grana, a
1872. godine se prvi put pojavljuje poziv za mljekarsku izlozbu, pa se sto¢ari i mljekari upucuju
da pripreme $to bolje proizvode.®

Nakon toga, pojavljuju se upute o hranidbi krava i postizanje dobre kvalitete sira. Par godina
nakon, obraduje se moderno mljekarstvo koje rezultira velikom ponudom sira, a osobito
proizvodnjom kvalitetnog domaceg sira sa tendencijom §to manjeg uvoza stranih sireva u
Hrvatsku. Zapo€inju razne akcije formiranja mljekarskih udruga te se postavlja pitanje
obrazovanja kadra. Razdoblje stagnacije zapocinje 1918., od pocevsi od tada mljekarska se
struka bavi problemima higijene tijekom proizvodnje sira i odrzavanjem kvalitete. List
»Mljekar* zapocinje izlaziti 1923. godine, no ubrzo ga preuzima ,Mljekarski list“. Uz
»Mljekarski list” i “Gospodarski list takoder se tiska i posebno poglavlje ,,Mljekarstvo™ te se
pojavljuju ¢lanci o unaprjedenju mljekarstva. Pedesetih godina, kao rezultat zajednicke akcije

s UNICEF-om, otvara se pet novih mljekara. Time se ukida nekontrolinra prodaja mlijeka.®

1.2. Razvoj i proizvodnja sireva u Europskoj uniji

Vjeruje se kako su azijski putnici prvi donijeli proces proizvodnje sira u Europu, a tijekom
srednjeg vijeka sir su uglavnom proizvodili redovnici iz samostana diljem Europe. Razni zapisi
svjedoce o proizvodnji danas ve¢ svjetski poznatih sireva. Tijekom 10. stoljec¢a Italija je postala
jezgrom europskog sirarstva te su pronadeni zapisi o proizvodnji sira gorgonzola cak iz 9.
stoljeca. Osim Italije, u Francuskoj su takoder pronadeni zapisi iz 11. stoljec¢a koji svjedoce o
proizvodnji sira Roqueforta.” Tijekom narednih godina, proizvodnja sira se intenzivno §irila
Europom te je postala grana gospodarstva, a sir je postao vrlo cijenjena i trazena namirnica u
vecini europskih drzava. Odredeni sirevi koji danas uzivaju svjetsku slavu svoje podrijetlo

imaju u lokalnoj proizvodnji pojedinih zemalja. U meduvremenu su se tehnoloski procesi |

4 Matijevié i Sarié, ,,Povijesni razvoj sirarstva®, 79.

5> Lukag¢-Havranek, ,,Povijest mljekarstva u Hrvatskoj,* 231.
8 1bid., 235-236.

" Barukgi¢, Proizvodnja sira u zemljama Europske unije, 71.



recepture usavrSavale te su danas ti sirevi stekli ugled na svjetskoj razini. Jedan dio sireva se
tijekom razvoja proizvodnje pretvorio u industrijske proizvode no brojni sirevi su i dalje
dostupni kao tradicionalni proizvodi koji se dobivaju autohtonom tehnologijom. U danasnje
vrijeme upravo je ta autohtonost bitna potrosac¢ima kada je rije¢ o izboru sireva te nosi odredenu
vrijednost koju industrijska proizvodnja sira ne moze dosti¢i. Prema podacima Statiste,
globalno trziste sira procijenjeno je na vise od 77,6 milijardi dolara u 2021. godini, a predvida
se da ¢e dosegnuti vrijednost ve¢u od 113 milijardi dolara do 2027. godine. Europa je glavni
igra¢ u globalnoj industriji sira, a 27 zemalja Europske unije proizvelo je oko 10,35 milijuna
metrickih tona sira u 2021. Od 2020. Njemacka 1 Nizozemska bile su najveci izvoznici sira u
svijetu, a svaka je te godine izvezla sira u vrijednosti od preko 4 milijarde dolara.® SAD,
Njemacka, Italija i Francuska su 2019. godine ¢inile 50,5% ukupne svjetske proizvodnje sira, a
zajedno su proizvele 10,7 milijuna tona.®

Kao $to je ve¢ utvrdeno, Njemacka je najveci proizvodac sira u Europskoj uniji. Najvise sira
se proizvodi u njemackoj pokrajini Bavarskoj. Unatoc toj ¢injenici, mali je broj autohtonih vrsta
njemackog sira koji se prosirio te koji je vrlo poznat i izvan granica Njemacke. Prvo mjesto na
ljestvici autohtonih njemackih sireva pripalo je siru Kvark (njem. Quark). Kvark je
najrasprostranjenija vrsta sira u Njemackoj te se koristi u raznim slatko slanim jelima, te su na
trziStu prisutne brojne varijante Kvarka. Sirevi Allgduski i Tilzit su takoder medu poznatijim
njemackim sirevima. Sljede¢a na ljestvici zemalja koje proizvode znac¢ajniju Koli¢inu sira u
Europskoj uniji je Francuska. Francuska je drzava koja je proizvela najveéi broj sireva koji su
poprimili svjetsku pozornost. Na taj na¢in danas prepoznatljiva kao zemlja dobrog sira i vina te
je upravo to razlog mnogih turisti¢kih putovanja. Promatrajuci statisticke podatke, Italija je
tre¢a po redu zemlja po proizvodnji sira te je uz to poslije Francuske, zemlja koja ima najvise
vrsta sira koji su svjetski poznati. Neki od poznatijih izvornih talijanskih sireva su svakako
Parmesan i Grana Padano sir koji je vrlo slican Parmesanu te Mozarella, Mascarpone.
Najpoznatiji sir koji je potekao iz Engleske je zasigurno Cheddar. Osim njega jedan od
popularnih sireva je i Stilton. Za razliku od Cheddara, Stilton je zasti¢en oznakom izvornosti te
se smije proizvoditi samo u odredenim podruc¢jima u Engleskoj. Najpoznatiji sir koji je stigao
iz Nizozemske je Gouda. Gouda je u Hrvatskoj jedan od najrasprostranjenijih i najcesce
konzumiranih sireva te se ¢esto naziv Gouda Koristi za sve sireve koji se dobivaju na sli¢an
naéin. Kao $to se u radu i ranije spomenulo, Feta je gréki sir proizveden od sirovog ovéjeg

mlijeka. Sir je Siroko konzumiran i pripada u skupinu dobro prihvaéenih bijelih sireva u

8 Statista, Cheesse Worldwide.
® Cagalj, loc. cit.



salamuri. Osim navedenih sireva, bitno je spomenuti i bugarski Kackavalj te Svicarski
Ementaler, koji uz ostale europske sireve dokazuju da je Europa kolijevka proizvodnje svjetski
poznatih sireva.l

Na razini Europske unije postoji cijeli niz oznaka od kojih su vecina zasti¢ene zemljopisno
odredene oznake ili oznake kvalitete kojima se oznacavaju hrvatski tradicijski poljoprivredni i
prehrambeni proizvodi. Upravo proizvodi pod takvim oznakama ¢ine vazan segment turisticke
ponude. Proizvodi oznaceni zasticenim zemljopisnim oznakama imaju vecéu trzi$nu vrijednost
pa je u Francuskoj cijena sira vec¢a u prosjeku 2,00 € po kg ako je sir oznacen zasticenom
zemljopisnom oznakom. Na podru¢ju Europske unije, cijena proizvoda oznacenih zasticenim
zemljopisnim oznakama u prosijeku je 2,23 puta veca od proizvoda iste vrste koji nisu

oznaceni. 1!

10 Baruk¢ic, op. cit. 71-81.
1 Hasi¢ i Ragki, ,,Zastita tradicijskih proizvoda primjenom zemljopisnih oznaka u Europskoj uniji “, 122.



2. Proizvodnja i vrste sireva

Proizvodnja sira u svijetu je naglo porasla potkraj 19. i pocetkom 20. stoljeca, a pretpostavlja
se da se porast proizvodnje godisnje poveéava za 2-3%.2 Mnogi sirevi se jo$ uvijek proizvode
na autohtoni nacin, no razvoj tehnologije i znanosti je pridonjeo unaprjedenju proizvodnje
sireva. Razna otkrica su pridonijela transformaciji tradicionalne proizvodnje sira u suvremene
industrijske procese. Sirevi se definiraju kao svjezi proizvodi ili proizvodi s razli¢itim stupnjem
zrelosti koji se proizvode odvajanjem sirutke nakon koagulacije mlijeka (kravljeg, ovéjeg,
kozjeg, bivoljeg mlijeka i/ili njihovih mjesavina), vrhnja, sirutke, ili kombinacijom navedenih
sirovina.3

Proizvodnja sireva obuhvaca sirenje ili grusanje mlijeka, susenje grusa i oblikovanje sirnog
zrna, §to se primjenjuje u proizvodnji svih vrsta sireva, te specifi¢ne postupke koji se provode

pri daljnjoj obradi grusa tijekom proizvodnje odredene vrste sira.l*

2.1. Tehnoloski proces proizvodnje sira

Osnovni tehnoloski procesi u proizvodnji sireva su ¢esto zajednicki te se koriste za viSe tipova
sireva. Poznavanje tehnoloskih postupaka je vazno kako bi se postigla kvaliteta i specifican
okus pojedinog sira. Oni ukljucuju: hladenje mlijeka, toplinsku obradu mlijeka, standardizaciju
mlijeka, homogenizaciju mlijeka, dodavanje boja i aditiva, dodavanje mljekarskih kultura i
zrenje mlijeka, dodavanje sirila i sirenje mlijeka, rezanje grusa i obradu sirnog zrna, oblikovanje
sira u kalup, presanje, soljenje, zrenje i pakiranje, skladiStenje te otpremu sira. U proizvodniji
sira moze se koristiti bilo koja vrsta mlijeka, a najcesce se koristi kravlje mlijeko, a u Hrvatskoj
se ov¢je mlijeko najcesce upotrebljava u mjestima na otocima diljem obale. Kozje mlijeko se
uglavnom koristi u drzavama poput Italije, Gr¢ke ili Francuske.

Kako bi mlijeko bilo prikladno za sirenje potrebno ga je ohladiti na temperaturi do 4°C. Bilo
da se radi o domacoj proizvodnji ili sirarskom pogonu taj proces je obavezan kako bi zavrsila
baktericidna faza. Nepozeljne promjene u mlijeku ukoliko nastanu u fazi cuvanja i hladenja
mlijeka je kasnije nemoguce otkloniti te sir viSe nece biti pogodan za sirenje. Takve promjene
se odrazavaj na otezano sirenje odnosno losu teksturu ili pojavu goréine sira. Dakle u

proizvodnji sira bitno je da je mlijeko higijenski proizvedeno i $to prije preradeno u sir, te se

12 Marshall, ,,Composition, structure, rheological properties and sensory texture of processed cheese
analogues*, 240.

13 Pravilnik o sirevima i proizvodima od sireva, ¢I. 4, st. 1.

1% Tratnik i Bozani¢, Mlijeko i mlijeéni proizvodi, 260.



prije sirenja mora provjeriti kvaliteta mlijeka. Najcesce toplinske obrade mlijeka u sirarstvu su
pasterizacija i termizacija. Cilj toplinske obrade mlijeka jest bioloska standardizacija kvalitete
mlijeka za sirenje. Termizacija se najcesce koristi u proizvodnji nekih tradicionalnih sireva kada
se u mlijeku Zeli §to vise saCuvati prirodnih sastojaka (npr. lipoproteinskalipaza i drugi enzimi).
Tri su rezima termi¢ke obrade:®®

* 72°C bez zadrzavanja

* 70°C / 15 sekundi

* 68°C / 40 sekundi.
Standardizacije mlijeka se koristi kako bi se prilagodio udio mlije¢ne masti u suhoj tvari. Koji
postotak masti ¢e biti prisutan ovisi 0 vrsti sira koji se proizvodi. Bitno je da mlijeko koje se
Koristi za proizvodnju sira ima $to veéi odnos bjelandevina i masti.® Udjeli mlije¢ne masti se
razlikuju ako se radi o proizvodnji punomasnog, masnog, tvrdog ili posnog sira. Najveci
postotak mlije¢ne masti se nalazi u punomasnim sirevima, dok je mlije¢na mast u zrnatim
svjezim Sirevima prisutna samo u tragovima. Ukoliko je koli¢ina mlije¢ne masti u mlijeku
prevelika, proces proizvodnje sira moze biti otezan jer ¢e se pojaviti problem kod odvajanja
sirutke, dok premala koli¢ina mlije¢ne masti moZe uzrokovati preveliku Zilavost sira.!’

Homogenizacija je postupak usitnjavanja i izjednacavanja veli¢ine globula mlije¢ne masti u
mlijeku pod utjecajem visokog tlaka radi vecée stabilnosti emulzije masti u mlijeku. Dodaci boja
ili aditiva se u pravilu koriste u ve¢ pripremljenom mlijeku za sirenje te se dodaju u otopljenom
obliku. Ako je mlijeko koje se koristilo u proizvodnji sira lose kvalitete, dolazi do problema
odvajanja sirutke od grusa te se zbog toga u mlijeko za proizvodnju sira mogu dodati razli¢iti
dodaci.®

Kao $to je ve¢ prethodno opisano, pasterizacija mlijeka se najvisSe koristi zbog sanitarnih
razloga odnosno kako bi se uklonile razli¢ite patogene bakterije koje mogu izazvati zdravstvenu
neispravnost sira. Ukoliko je mlijeko prethodno pasterizirano, dodavanje razli¢itih mljekarskih
kultura moze pomoc¢i pri vra¢anju korisnih mikroorganizama. Mnogi proizvodacdi sira vjeruju
kako dodavanje mlije¢nih kultura nije potrebno ukoliko se radi o sirovom mlijeku jer su korisne
bakterije ve¢ prisutne, no vecina vjeruje da se dodavanjem tih kultura moze poboljsati kvaliteta
sira ¢ak i ako je rije¢ o sirovom mlijeku. Dodavanjem mljekarskih kultura se zapravo utjece na

samo kvalitetu, miris i okus te konzistenciju sira. Koli¢ina prirodnih bakterija mlije¢ne Kiseline

15 Kalit, ,,Opée Sirarstvo*, 30-31.

16 Tehnologija hrane, Tehnoloski proces proizvodnje sira.

7 Tratnik i BoZani¢, op. cit. 267.

18 Tratnik, Mlijeko — tehnologija, biokemija i mikrobiologija, 82.



je odredena razli¢itim postupcima kao S$to su: higijena, odnosno ne-higijena u postupku
proizvodnje sira, razli¢iti vremenski uvjeti i temperatura za vrijeme proizvodnje sira, oprema
koja se koristi te sama kvaliteta hrane kojom se hrane zivotinje od kojih je mlijeko dobiveno.
Djelovanje bakterija mlije¢ne kiseline u mlijeku moze trajati par minuta do par sati, a taj proces
se smatra zrenjem mlijeka. Mlijeko mora biti zrelo kako bi moglo i¢i u proces sirenja, jer
nezrelo mlijeko moze usporiti ili zaustaviti aktivnost sirila. Sirilo je smjesa enzima koja vrsi
vrlo kontroliranu razgradnju bjelancevina na glavne bjelancevine mlijeka. Pri tom procesu
mlijeko prelazi iz tekuceg u kruto stanje. To je ujedno i prvi korak u probavi majéina mlijeka u
zelucu mladuncadi sisavaca.'®

Pravilo je da se sirilo dodaje zadnje u mlijeko, razrijedi sa odredenom koli¢inom vode te
lagano promijesa i ostavi da se poc¢ne oblikovati grusa. Nakon toga sirari provjeravaju fazu
zgrusavanja uranjanjem ruke ili Stapa u grus. Ukoliko gru§ pokazuje jasne pukotine znaci da je
proces zgrusavanja zavrSen. Grus je prilicno stabilna Cvrsta faza nastala kemijsko-fizikalnim
promjenama iz tekuéeg mlijeka koja u sebi zadrzava cjelokupnu koli¢inu vodene faze mlijeka
prilikom stajanja.?

Sljedeca faza je rezanje grusa ¢ime dolazi do otpustanja sirutke iz sSmjese. Sirna smjesa se
reze sirarskom sabljom od vrha do dna na kockice veli¢ine 3-4cm. Zatim se nastavlja s
obradom. Kod mekih sireva uzimaju se ¢itavi dijelovi grusa i stavljaju u kalupe no mogu se i
usitnjavati do veli¢ine kokoSijeg jajeta, a zatim do veliCine ljeSnjaka. Kod tvrdih sireva
usitnjavanje ide dalje do sitnijih dijelova kao $to su pSeni¢no zrno. Na taj nacin se sirna zrna
bolje isuge.?

Nakon toga slijedi proces presanja sira koji ima glavnu svrhu ima stopiti sirna zrna u sirnu
masu te oblikovati kolute sira s kojima ¢e kasnije rukovanje biti lakSe. Osim toga, vazna svrha
je izdvajanje nepotrebne koli¢ine Sirutke te stvaranje glatke povrsine koja ¢e omoguditi lakse
zrenje sira. Ja€ina pritiska kod preSanja ovisi o siru koji se proizvodi. Soljenje sira je proces
koji omogucuje zaustavljanje daljnjeg procesa fermentacije te postoje viSe nacina soljenja sira
kao $to su utrljavane soli, uranjanje sira u slane otopine ili soljenje prilikom punjenja kalupa
sirnim tijestom. Osim uloge kao sto je zaustavljanje procesa fermentacije, soljenje ima vaznu
ulogu kada je rije¢ i o ukusu sir ate njegovoj kvaliteti. Dodatak soli je i odli¢an nacin
sprjecavanja kvarenja sira. Gotovo zavrsna faza proizvodnje sira je zrenje. Zrenje sira ¢ine sve

biokemijske transformacije (razgradnja) bjelancevina, masti i mlije¢nog Secera (ponekad

19 Kalit, op. cit. 32.
2 |bid., 38.
2L Petri¢i¢, Mijekarski prirucnik.



citrata) djelovanjem razli¢itih enzima u siru. Nacin zrenja sira odreduje njegovu aromu, miris
1 konzistenciju. U procesu prirodnog zrenja sira vrlo vaznu ulogu ima njega kore sira, $to je
zahtjevan postupak jer iziskuje mnogo truda i vremena, a istovremeno umanjuje prinos u
proizvodniji sira.??

Razli¢ite vrste premaza se nanose na sir na razliCite naCine. Kora sira se zastiuje
plasticiranjem fungicidnim premazom, parafiniranjem i zrenjem u plasti¢noj foliji. Bitno je
pric¢ekati da se premaz dobro osusi s jedne strane sira te se zatim ponavlja postupak i na drugu
stranu sira. Nakon §to su svi tehnoloski procesi proizvodnje sira zavrsili, prelazi se na nacine
skladiStenja sireva. Svi sirevi se moraju prije otpremanja skladistiti pri odgovaraju¢im
temperaturama. Najces¢i nacin pakiranja sireve u Hrvatskoj je vakumiranije, koje je posebno

bitno ako se radi o rezanima sirevima u ¢etvrte.?®

2.2. \/rste sireva

U svijetu postoji oko 2000 vrsta sireva te su brojne vrste nazvane prema mjestu podrijetla.
Podjela sireva je mogucéa na razne nacine, a osnovni nacini su podjela prema vrsti mlijeka,
naéinu koagulacije, konzistenciji, koli¢ine masti u suhoj tvari i prema zrenju.?* U nastavku rada
prikazane su tablice podjela vrste sireva s obzirom na udio vode te s obzirom na udio mlije¢ne
masti u suhoj tvari sira. U Tablici 1 su prikazani nazivi sireva ovisno o udjelu vode u bezmasnoj

tvari, a to su ekstra tvrdi, tvrdi, polutvrdi, meki i svjezi sir.®

Tablica 1. Naziv sira s obzirom na udio vode u bezmasnoj tvari

Naziv sira Udio vode u bezmasnoj tvari sira (%)
Ekstra tvrdi sir <51

Tvrdi sir 49 — 56

Polutvrdi sir 54 — 69

Meki sir >67

Svjezi sir 69 — 85

Izvor: Pravilnik o sirevima i proizvodima od sireva, ¢l. 5, st. 2

22 Probiotik, Zastita i njega sira.

2 Lugi¢ 1 drugi, ,,Iskustva sa vakumskim pakovanjem polutvrdih sireva u Sireli Bjelovar, 10-13.
24 Bozanit, ,,Vrste sireva i znacaj u prehrani ljudi*, 48.

2 Pravilnik o sirevima i proizvodima od sireva, ¢l. 5, st. 1.



Prema udjelu mlije¢ne masti u suhoj tvari sireve se moze podijeliti na ekstra masne,

punomasne, masne, polumasne i posne. Podjela je prikazana u Tablici 2.

Tablica 2. Vrste sireva s obzirom na udio mlije¢ne masti u suhoj tvari

Naziv sira Udio mlijene masti u suhoj tvari (%)
Ekstramasni >60

Punomasni >451<60

Masni >251<45

Polumasni >101<25

Posni <10

Izvor: Pravilnik o sirevima i proizvodima od sireva, ¢l. 6, st. 2

Osim navedenih podjela, sirevi se dijele i prema koagulaciji (nacinu zgrusavanja). Sirevi
koji su podijeljeni prema koagulaciji mogu biti kiseli, slatki i mjesoviti. Sirevi se takoder mogu
podijeliti prema podru&ju proizvodnje te iz te podjele dolazimo do tradicijskih sireva.?®
Najpoznatiji strani tradicijski sirevi su ve¢ navedeni u radu: Parmesan, Tilzit, Parmigiano
Reggiano te Roquefort. Hrvatski tradicijski sirevi se obraduju dalje u radu, a najistaknutiji su

svakako Paski sir, Licki Skripavac te Dubrovacki sir.

2.3. Nutritivna vrijednost sireva

Nutritivna vrijednost sira ovisi 0 energetskoj vrijednosti te udjelu sastojaka u samom siru. To
se ponajvise ovisi 0 vrsti mlijeka od kojega je sir napravljen, ali i o samom udjelu vode te
hranjivih tvari. Mlijeko sadrzi bjelancevine, ugljikohidrate, mlije¢nu mast te brojne minerale
koji pridonose nutritivnoj vrijednosti razli¢itih sireva. Smatra se da je sir nutritivno vrjedniji
ukoliko je koli¢ina bjelancevina veca od koli¢ine masti u siru. Probavljivost sira ovisi i o nacinu
zrenja. Mast utjeCe na konzistenciju, ali i okus i aromu, te zbog toga potrosaci daju prednost
masnijim sirevima. Ovisno o vrsti sira, koli¢ina mlijeCne masti mozZe varirati, te se udio
mlije¢ne masti krece od 0,2 do 32,4%. Mlijecna mast sadrzi viSe od 200 razli¢itth masnih
kiselina, te je zbog toga vrlo probavljiva. Jedna od mlije¢nih kiselina je konjugirana linolenska

kiselina za koju je dokazano da posjeduje antikancerogena svojstva. Ovisno o koli¢inom masti

26 Bozani¢, op.cit. 48.
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u siru vezana je 1 koli¢ina vitamina topljivih u masti (A, D, E i K). Navedenih vitamina moze
biti i 5 — 8 puta vise nego u mlijeku.?’
U Tablici 3 navedeni su udjeli vode, bjelancevina, masti te udjel masti u suhoj tvari u nekim

vrstama sira.

Tablica 3. Prosje¢na koli¢ina masti i bjelan¢evina u nekim sirevima

Vrsta sira Udio vode (%)  Udio bjelanéevina (%) Udio masti (%)  Udio masti u suhoj tvari (%)
Parmesan 31 37,5 26 35
Emmentaler 36 28,9 30 45
Edam / Gouda 46 24,1 25,4 45
Tilsit 46 24,1 254 45
Plavi sir 43 22,4 29 50

Izvor: Renner, Nutritional Aspects of Cheese, 558.

Dokazano je da unos sira povecava lucenje sline te na taj nacin pozitivno utje€e na usnu
Supljinu te pomaze pri sprjeCavanju nastanka karijesa.

Sirevi su zbog svoje visoke nutritivne vrijednosti nisu samo ukusni proizvodi ve¢ imaju i
pozitivne ucinke na zdravlje. Unosom 100 g zrelog sira mogu se zadovoljiti 30-40% potreba za
bjelancevinama odraslog ¢ovjeka. Potrosnjom tradicionalno proizvedenog sira zadovoljavaju
se zahtjevi organizma za svim esencijalnim aminokiselinama, osim metionina i cisteina. Zreliji
sirevi su lakSe probavljivi, medutim stvarna je probavljivost vecine sireva gotovo 100%, a
histamin, a u svjezim sirevima ili u topljenim sirevima prisutna je niska koncentracija amina.
Fizioloski aktivni amini mogu utjecati na povecanje krvnog tlaka ili na njegovo smanjenje.
Zbog toga, osobe koje pate od migrene mogu nakon konzumiranja zrelog sira osjetiti pojacane
simptome. Kod osoba kod kojih se krvni tlak naglo pove¢a nakon konzumiranja sira moze se
pojaviti ,,sindrom sira“. Usprkos tomu, zdrave osobe imaju sposobnost metabolizirati biogene
amine ¢ak i prilikom potrosnje vece koliCine zrelog sira. Sirevi takoder sadrZavaju bitnu
koli¢inu mineralnih tvari, a udjio kalcija i fosfora u siru gotovo je najveci kao i u mlijeku.
Konzumiranjem 100g zrelog sira moze se zadovoljiti 30-40% dnevnih potreba organizma za

kalcijem. Zreli sir moze biti izvor bitne koliCine proteina i esencijalnih aminokiselina, izvor

27 1bid., 55.
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znaCajne koli¢ine vitamina A, najbogatiji izvor kalcija te namirnica za prikladna za osobe

netolerantne na laktozu.?®

28 Tratnik i Bozani¢, op. cit. 354.
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3. Autohtoni hrvatski sirevi

Republika Hrvatska svojim zemljopisnim i klimatskim posebnostima nizinskog, planinskog i
primorskog podruéja ima svoje vrste sireva.?® Hrvatska je riznica tradicionalnih sireva, te je
pristutna tradicija proizvodnje ¢ak tridesetak sireva specifi¢nih karakteristika. Karakteristike su
rezultat razli¢itih zemljopisnih podrucja, klime te tradicije lokalnog stanovnistva. Ovisno i
podneblju, hrvatske sireve je moguée podijeliti u dvije skupine: kontinentalne i primorske.*

Primorski sirevi se u pravilu proizvode od ovéjeg mlijeka jer je ovca u priobalnim
podrucjima ¢esca zivotinja za uzgajanje, dok se u kontinentalnom dijelu zbog klime i vegetacije
obi¢no uzgajaju krave te je tako kravlje mlijeko glavna sirovina za proizvodnju sira U
kontinentalnim dijelovima. Na specifi¢nosti tradicionalnih sireva utjece niz faktora, a neki od
njih su klima, tlo, voda te pasmina i naéin uzgoja Zivotinja od kojih se dobiva mlijeko.>

U pravilu, tradicionalni sirevi bilo koje zemlje su usmjereni na lokanu skupinu potrosaca ali
I na turiste te su Cesto glavna odlika gastro-dogadaja i manifestacija u ljetnim mjesecima.
Razlika izmedu industrijski proizvedenog sira i tradicionalno proizvedenog sira je specifi¢an
okus koji gurmani cijene, ali i vece nutritivne vrijednosti sira proizvedenog na tradicionalni
nacin. Stru¢njaci ¢esto smatraju da je proizvodnja sira od sirovog mlijeka klju¢na, te da razni
industrijski procesi umanjuju kvalitetu i specifi¢nost sira. Proizvodnjom tradicionalnih sireva
ponajvise se Cuva tradicija koja bi u suprotnom izumrla, ali je i korisna ekonomska i
gospodarska vrijednost. U danasnje vrijeme, velike mljekare nemaju u interesu otkup od malih
mljekara koje su Cesto na zabacenim i teSko nedostupnim podruéjima. S druge strane, poveéava
se broj konzumenata koji su u potrazi za $to autohtonijim mlije¢nim proizvodima te se takvi
sirevi osobito dobro prodaju medu turistima i gurmanima. Necelno, autohtoni sirevi se
proizvode bez primjene industrijskih procesa, odnosno toplinski obradenog mlijeka, veé se
uzima sirovo mlijeko koje se s pomocu prirodnih sirila pretvara u sir. Ru¢ni rad je u ovom
procesu kljucan te se tradicija proizvodnje prenosi generacijama. Autohtone sireve je daleko

teze proizvesti od industrijskih sireva te se razlikuju po aromi, boji, teksturi, ali i cijeni.

3.1. Sirevi primorske Hrvatske

Sve zemlje svijeta koje imaju razvijeno sirarstvo se ponose svojim sirevima, a pogotovo onim

koji imaju dugacku povijest i tradiciju. Hrvatska se tako ponosi autohtonim primorskim i

2% Luka¢ Havranek, ,,Autohtoni sirevi Hrvatske*, 19.
3 Tudor Kalit, ,,Skrinjica hrvatskih tradicionalnih sireva*, 24.
31 Prpic i drugi, ,,Kreki si®, 176,
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kontinentalnim sirevima koji se razlikuju svojom teksturom i okusom. Primorski sirevi
Hrvatske su u svijetu poznati te se prvi isti¢e Paski sir. Osim Paskog sira tu su Dubrovacki,
Rapski 1 Krcki sir. Odlike najpoznatijih primorskih sireva Hrvatske su poblize objasnjene u
nastavku.
Paski sir

Najpoznatiji tradicionalni sir u Hrvatskoj je Paski sir. Poznat je ve¢ i u svijetu, a proizvodi
se od davnina na otoku Pagu od ov¢jeg mlijeka, odnosno mlijeka domace paske ovce. Po nekim
znaCajkama Paski sir se moze usporediti sa parmezanom, posto se radi o vrlo tvrdom siru.
Promjer sira je uobicajen izmedu 18 i 22 cm, dok mu je visina do 8 cm. Tezi oko 2 do 4
kilograma ovisno o proizvodacu. Paski sir posjeduje specificnu aromu, pikantnost i oStar miris
¢iji je uzrok proizvodnje od mlijeka domace paske ovce. Vecina paskih sirara, sir podsiruje
rucno, bez pomoci bilo kakvih sprava suvremene tehnologije sirarstva. Smatra se da se paski
sir po¢eo proizvoditi jo§ davne 1870. godine. Oplemenjivanjem domace ovce s merino negretti
ovnovima dobila se ovca vrlo dobro prilagodena na okolis$ kakav je na otoku Pagu. Takva ovca
je pogodna za proizvodnu mlijeka ali i mesa. Od paske ovce proizvodi se vrhunska paska
janjetina, dok se ov¢je mlijeko preraduje u poznati Paski sir. Prvo spominanje PaSkog sira
potjece iz 1912.godine. Klimatski, otok je izloZen djelovanju bure i posolice s mjestimi¢no vrlo
oskudnom vegetacijom, a karakterizira ga blaga i suha mediteranska klima. Zbog specifi¢nog
pokrova i bilja kojima se ovce hrane, proizvedeni sir ima intenzivnu i aromati¢nu aromu..*2

Paski sir se osim U tradicionalnim obiteljskim siranama, poceo proizvoditi i u veéim
siranama. UKoliko se sir proizvodi na tradicionalan nacin od sirovog ovéjeg mlijeka mora se
koristi sirilo na temperaturi od 28 do 30°C. Sirenje u prosjeku traje od 30 do 45 minuta. Nakon
Sto se sir zgrusa, rasjece se rukom te se drobi, a zatim se “tuce” drvenim prsljenom sve dok se
sir i dalje mijesa. Nakon §to se ta grusevina odvoji na dno, skuplja se te oblikuje u grude sira.
U novije vrijeme, obrada gruSa ru¢nim postupkom je zamijenjena koriste¢i kalupe. Dobivene
sirna gruda se reze te stavlja u kalupe i pokriva sa krpom i tla¢i. Potom se kalup, prekriven
drvenim poklopcem, optereti kamenom od 20 kilograma do drugog dana. Tada se sir vadi iz
kalupa, trlja suhom soli, ponovno stavlja u kalup i nakon 24 sata opet soli. Ovisno o veli¢ini
sira koji se topi, neki se komadi mogu soliti ¢ak do 3 puta kako bi se postigao optimalan okus i
slanost sira. Posoljeni sir se stavlja iznad ognjista da drvene daske te se tijekom par dana okrece
na druge strane ovisno o susenju te se povremeno uroni u slanu morsku vodu. Proces zrenja

moze potrajati od 2 do ¢ak 6 mjeseci kako bi se dobila konzistencija koja je pogodna za rezanje.

%2 Kalit, ,, Tradicionalni sirevi Hrvatske i Slovenije*, 61.
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Nakon §to je sir sazreo premazuje se maslinovim uljem. Nakon §to je proces zrenja zavrSen sir
znatno izgubi na masi, ponekad i do 25% pocetne mase. Danas je tradicionalni Paski sir
proizvodi u Pagkoj sirani koja je osnovana 1949. godine.®

Sir je izrazito cijenjen kako u Hrvatskoj tako i u svijetu te je zadobio veliko povjerenje
turista. Zbog velikog gubitka na masi koje je rezultat zrenja, cijena sira je u porastu.
Zanimljivost je da se od 100 litara ov¢jeg mlijeka proizvede tek 15-17 kg paskog sira. Osim
$to je najpoznatiji hrvatski sir, Paski sir je dobio i dodatno priznanje — oznaku izvornosti.®*
Krcki sir

Krcki sir je autohtoni sir primorske Hrvatske koji se proizvodi od ov¢jeg mlijeka. Pripada
skupini punomasnih sireva te se proizvodi od toplinski neobradenoga ov¢jeg mlijeka na otoku
Krku. Kr¢ka ovca je kao i mnoge ostale primorske ovce, nastala na otoku izmedu 18. i 19.
stoljeca. Tradicionalna proizvodnja sira je danas malo modificirana koriStenjem razli¢itih sirila
i Cistih kultura, no kvaliteta autohtonog krckog sira se moze oCuvati pravilnom uporabom
suvremene sirarske opreme. Nova rjeSenja mogu pozitivno utjecati na postizanje ujednacene,
prepoznatljive i postojane kakvoce sira, ali uslijed nestru¢nog koristenja moze do¢i do oscilacije
svojstava i napustanja znacajki autohtonosti.®®

Proizvodnja Krckog sira zapocinje zagrijavanjem svjezeg mlijeka na 30°C te se najcesce
dodaju prirodna sirila i razne mikrobne kulture. Grus, odnosno “Zzmak”, koji nastaje se nekoliko
minuta obraduje te se usitnjuje na sitne Cestice. Grus§ se tada prebacuje u posebne kalupe te se
odvaja sirutka cijedenjem. Sir se zatim ostavlja na mirovanje najmanje 6 sati nakon Cega se
salamuri. U ve¢ini lokalnih gospodarstava, zmak se obraduje ru¢no tako da se oblikuje u lopte.
Talve ,,lopte* se stavljaju u posebne kalupe, odnosno sarnice, visine do 22 c¢cm 1 promjera 12
cm. Ako je u pitanju veci broj sireva, stavljaju se u veée kalupe dimenzija 50 cm i promjera 20
cm gdje su odvojeni limenim plo¢icama. Zatim se na njih stavlja kamen teZine 6 kg koji
potiskuje sir 24 sati. Tokom 24 sata, sirevi se vade i sole dva puta te se stavljaju na susenje pri
temperaturi 10-18°C i vlaznosti 70-80%. Sazrijevanje sira traje 2-4 mjeseca, a ukoliko se ne

proda u roku 3 mjeseca stavlja se u ulje kako bi se produzio rok trajanja.*
Rapski sir
Rapski sir se proizvodi od mlijeka ovaca koje se na otoku Rabu najée$ée uzgajaju radi

proizvodnje mesa, odnosno poznate rapske janjetine. Manji broj uzgajivaca ovce uzgaja radi

33 Tratnik i Bozani¢, op. cit. 215.
3 Zona Zadar, Paski sir.

3 Prpi¢ i drugi, op. cit. 178.

% Ibid.
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proizvodnije tradicionalnog, punomasnog Rapskog sira. sira.?’ Sir se izraduje u komadima koji
teze u prosjeku 2 do 2,5 kilograma. Proizvodnja zapocinje podsiravanjem mlijeka koje najcesce
traje do 30 minuta, a podsiravanje se vrsi industrijskim sirilom. Podsireno mlijeko se zatim
“tuce” 1 podgrijava na temperaturi od 37°C. Nakon procesa podgrijavanja, sir pada na dno
posude te se nakon 10 minuta izljeva odvojena sirutka. Grude sira se stavljaju u kalup visine do
22 centimetara pod opterecenjem limene kantice pijeska. Postepeno se tezina kantice povecava
dodavanjem pijeska te se na taj nacin postize postepeno istiskivanje sirutke iz sirne grude. Sir
se zatim postavlja u kalupe i nakon 10 minuta okre¢e i omotava. Nakon postupka tijeSnjenja,
koje traje 10 do 12 sati, sir se soli na suhom i stavlja se na dasku kako bi se posusio. Na dasci
se rapski sir okrece dva puta dnevno, jednom ujutro i jednom navecer. Nakon 15 dana sir je
zreo 1 spreman za potros$nju. Ako se sir Zeli ostaviti za struganje, onda ga je potrebno ostaviti
jos§ pola godine da stoji. On se za to vrijeme doraduje tako da se nakon 30 dana suSenja, pere u
morskoj vodi, te se premazuje uljem i pepelom. Takav se stavlja na dasku i taj postupak se
ponavlja svaka 3 dana.®®
Bracki sir

Kao i gotovo svi primorski sirevi, bracki sir se proizvodi od ov¢jeg mlijeka. Proizvodnja
brackog sira zapocinje zagrijavanjem mlijeka na 32°C, te se dodaje prirodno janjece sirilo.

Grus se mijesa i reze dok ne postane mekan, a nakon toga se postupno zagrijeva s 32°C na
41°C. Zagrijavanje traje desetak minuta, a temperatura se kontrolira samo rukom. Grus se zatim
ostavlja na mirovanje 15-20 minuta, te se zatim premjesta u kalup presvucen tkaninom. Sir se
u kalupu oblikuje pomocu cementnom kamena 5-6 sati. Nakon §to sir postigne pH vrijednost
5,1 do 5,3 te nakon Sto je iscijedena sirutka sir se soli. Zrenje se odvija na vlaznosti zraka od

70% i temperaturi 16°C.%°

Istarski sir

Istarski sir spada takoder medu tvrde ov¢je sireve. Tezina sira je veoma razlicita (2-10 kg).
Svjeze pomuzeno mlijeko procijedi se u bakreni kotao, a zatim se podsiri kupovnim teku¢im
sirilom pri temperaturi od 28-30°C 30-40 minuta. Nastala grusevina se sijeCe drvenim nozem
na kocke veli¢ine do 5 cm. Grusevina se u kotlu ponovno zagrijava do 30°C te neprestano

mijesa drvenom palicom dok se ne postignu zrna veli¢ine graska. Zrnca miruju dok se se stistnu

37 Hrvatski savez uzgajivata ovaca i koza, Rapska ovca.
3 Luka¢ Havranek, op. cit. 31.
39 Barukg¢ié i Tudor Kalit, ,,Origin, Production and Specificities of Croatian Traditional Cheeses*, 156.
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te se zatim grusevina smjesta u drvenu kacu gdje se rucno tjesi gnjeci dok se ne iscjedi sirutka.
Soli se na suho.*

U novije vrijeme se proizvode razne varijacije istarskog sira sa raznim dodacima kao §to su
primjerice tartufi. Time se mijenja izgled sira, ali i pove¢ava sama cijena. Uobicajeni izgled
sira je cilindri¢nog oblika, zlatne boje te mu promjer iznosi 18 cm. Okus sira je blago pikantan,

ali sa uobi¢ajenom aromom sira koji je proizveden od ov¢jeg mlijeka.*!

Dubrovacki sir

Dubrovacki sir se proizvodi naj¢es¢e od ovéjeg mlijeka u dubrovackom kraju, no, danas,
zbog fizickih i zemljopisnih uvjeta u dubrovackom kraju ne postoje velike mlije¢ne farme.
Proizvodnja sira je ve¢inom bazirana u manjim poljoprivrednim gospodarstvima sa malim
stadom krava, ovaca ili koza. Tradicionalna proizvodnja dubrovackog sira se u proslosti
bazirala isklju¢ivo na mlijeku ovce, no danas se proizvodnja zna€ajno promijenila. Umjesto
ov¢jeg mlijeka, sve CeS¢e se koriste mijeSano mlijeko. Razlozi su uglavnom ekonomski, te je
lakse dobiti odredenu koli¢inu mlijeka od 3 vrste zivotinje. Usprkos tomu, dokazano je
dugogodi$njom proizvodnjom da je kvaliteta sira dobivena od mijesanog mlijeka izrazito dobra,
te ne odstupa od dubrovackog sira dobivenog od ov¢jeg mlijeka. Najbitniji dio proizvodnje je
dobivanje kvalitetnog sirovog mlijeka u higijenskim uvjetima, pa je tako prije muznje npr. ovce
bitno oSiSati, a mlijeko procijediti kroz platno ili cijedilo od vate. Bitno je paziti da ni u kojem
slu¢aju ne dode do kontaminacije samog mlijeka, jer bi to uvelike utjecalo na daljnju
proizvodnju, aromu i okus sira. U procjedeno mlijeko se dodaje sirilo, a zgruSavanje traje 30
minuta, dok se dobiveni grus obraduje rukama na na 45-48 °C. Kada se pojave zrnca, obrada
grusa ja zavrsila, te se premjestaj u drveni kalup pod teretom kako bi se dobro stisnuo. Dobiveni
sir se nakon 10 sati premjeSta na suho, prozratno mjesto te zatim u podrum na zrenje. Premaz

uljem se koristi kako bi se sprije¢io razvoj plijesni te poboljsala kvaliteta kore.*?

Skuta

Skuta u Dalmaciji je poznata poda nazivom “Skuta”, te je ona albuminska vrsta sira koja se
proizvodi od sirutke zaostale od proizvodnje sira.*3

Najpoznatiji vrste skute su one dobivene proizvodnjom od zaostale sirutke paskog, brackog
ili istarskog sira. Skuta ima velik prehrambeni znacaj jer je puna bjelancevina sirutke te je lako

probavljiva. Proizvodnja skute na malim obiteljskim gospodarstvima se moze uvelike

0 Luka¢ Havranek, op. cit. 28.

41 Kalit, op. cit. 66.

42 Stanigi¢, ,,.Dubrovacki sir, 174-177.
43 Bakovié, ,,Skuta, 172.
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razlikovati od industrijske proizvodnje sira u mljekarama. Razlika u skuti, osim u vrsti sira koje
se proizvodi, moze biti i u dodacima poput octa ili soli. Zagrijavanje sirutke i izdvajanje
bjelancevina su glavni procesi kada je rije¢ o proizvodnji skute, a zagrijavanje se radi u kotlu
uz uzastopno mijesanje. Koagulacija bjelan¢evina zapocinje pri 70°C te je potrebno neprekidno
obirati pjenu koja se pojavljuje na vrhu. Nakon 10 do 20 minuta temperatura se podize na 90-
95°C, a grusevina se pocinje ,,lomiti“ §to oznacava kraj procesa. Grusevina se zatim prebacuje
u plasti¢ne kalupe kako bi se ocijedila. Soljenje se moze provoditi dodavanje soli u sirutku
tijekom zagrijavanja ili nakon cijedenja preostale sirutke.**
Lecevacki sir

Lecevacki sir se proizvodi od razlicitih vrsta mlijeka poput kravljeg, ov¢jeg ili mjesavine
kravljeg i ov¢jeg sira. Sir se proizvodi u zaledu Splita, a tradicionalni nacin proizvodnje sira je
u literature pobliZze objasnjen. Nacin individualne i industrijske proizvodnje se uvelike
razlikuje. Sir pripada punomasnim sirevima koji Poljoprivredna zadruga Lecéevica proizvodi jo§
od davne 1962. godine. Sir je izgledom bijelo-Zute boje te ima blagotvoran | aromati¢an miris.
Okus mu varira od umjereno blagog do pikantnog. Tehnologija proizvodnje lecevickog sira
zapocCinje pasterizacijom mlijeka pri temperaturi od 72°C. Preko no¢i se ostavlja na hladenju
pri 4°C, te ujutro mlijeko ide na dogrijavanje na temperaturu koja je potrebna za dodavanje
raznih dodataka kao Sto su aditivi i sirila. Kako bi se postigla odgovarajuca ¢vrstoca grusa
mlijeko se mijeSa te ostavlja namirovanje do 40 minuta. Nakon toga slijedi rezanje te
dogrijavanje grusa do 41°C kroz 30 minuta. Zatim se zrno skupa sa sirutkom izljeva u pred-
presu te se kalupi stavljaj u pneumatsku presu, a nakon toga sir ostaje u kalupima kako bi se
postigla pH od 5,1 do 5,2. Sir se zatim salamuri 12 sati te se okrece 1 nastavlja sa procesom

soljenja. Slijedi cijedenje, susenje i zrenje sira u kontroliranim uvjetima.*

3.2. Sirevi kontinentalne Hrvatske

Kontinentalni sirevi Hrvatske se razlikuju od sireva iz primorske Hrvatske najvise po aromi
i okusu, §to je uzrokovano razli¢itim klimatskim i reljefnim obiljezimo. Zivotinje u priobalnim
krajevima za hranu najcesc¢e pasu aromati¢no mediteransko bilje, dok zivotinje u kontinetalnoj
Hrvatskoj za ispasu koriste brdsko-planinska podrucja. Kontinentalni sirevi su u veéini
slu¢ajeva mnogo blazi, te zato odgovaraju veéem broju potrosaca. Neki od najpoznatiji

kontinentalni sirevi su poblize opisani u nastavku rada.

4 Antunac, ,,Proizvodnja i kemijski sastav Istarske i Paske skute®, 326.
45 Matutinovi¢ i drugi, ,,Znacaj tradicijskih sireva s posebnim osvrtom na Lecevacki sir*, 49.
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Skripavac

Skripavac je sir koji se podjednako proizvodi od ov¢je i od kravljeg mlijeka, a naziv je dobio
zbog karakteristicnog zvuka Skripanja koji se proizvodi zubima dok se jede. Sir najcesce
proizvode obiteljska poljoprivredna gospodarstva na podru¢ju Like i Korduna. Tehnologija
proizvodnje Skripavca se dosta razlikuje od obiteljskog poduzeca do obiteljskog poduzeca.
Domace stanovniStvo ¢ini glavni dio potrosaca Skripavca, a posljednjih godina je sve vise
prepoznat i trazen 1 u turistickim dijelovima Like i Korduna. Sir se na malim obiteljskim
gospodarstvima najceS¢e proizvodi od sirovog mlijeka, bez dodavanja starter kultura. U
industrijskoj proizvodnji se Kkoristi pasterizirano mlijeko na 63°C do 30 minuta uz dodatak
kultura. U postupku proizvodnje sira Skripavca ukljuéeno je rezanje grusa u sirna zrnca veli¢ine
ljeSnjaka. Karakteristika ,,Skripavosti* je najintenzivnija tijekom prvog tjedna, a s vremenom

opada. Na samom kraju sir se soli te se stavlja u kalupe gdje se tla¢i s 0,5 bara tijekom 2 sata.*®

Tounjski sir

Jos jedan poznati sir na podrucju Like je svakako Tounjski sir. Sir se jo§ ponekad naziva i
licki dimljeni sir. Ima okruglasti oblik sa zlatno-smedom bojom zahvaljuju¢i dimu na kojem se
susi. Proizvodnja Tounjskog sira je u danasnje vrijeme izri¢ito svedena na proizvodnju od
kravljeg mlijeka, dok se u proslosti koristilo mijeSano mlijeko krave i ovce. Isto tako, u proslosti
se tehnika dimljenja koristila kako bi se stvorio zastitni sloj te produZzio rok trajanja, no danas
se dimljenje sira koristi kako bi se postigao karakteristi¢an okus, aroma i izgled samog sira.
Upravo zbog dimljenja je ovaj sir i prepoznat u Hrvatskoj, a i sire. Proizvodnja Tounjskog sira
zapocinje tako da se mlijeko dobiveno jutarnjom muznjom ulijeva u lonac u kojem je mlijeko
od vecernje muznje, najceSce obrano. Zatim se mlijeko zagrijava na odredene temperature,
najéesc¢e do 35°C. Danas, kao i u proslosti se koristi sirilo, no dana$nje sirilo nije domace veé
se kao i za veliki broj sireva koristi industrijsko sirilo. Proizvodaci sira su uglavnom mala
obiteljska gospodarstva te se sirilo u veéini slucajeva dodaje po navici. Podsiravanje traje od
30 do 50 minuta. Nastali grus se provjerava drvenom zlicom, te usitnjava ru¢no dok se ne dobije
zrno veli¢ine graSka. Taj proces traje najc¢es¢e oko 6 minuta. Sljedi proces talozenja koji traje
oko sat vremena, a kada se postigne odgovrajuca kiselost tada je moguce njeno oblikovanje.*’

Nakon izvjesnog vremena slijedi oblikovanje sirne mase u grude te se prenosi u posude.
Sirutka se istiskuje rukama te se formira sir u posudama. Postupak istiskanja sirutke i stvaranja

oblika traje oko 20 minuta. Sir se zatim soli krupnom soli i ostavlja na hladenje. Sljedeci dan

46 Baruk¢ié¢ i Tudor Kalit, op. cit. 174.
47 |bid.
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se ispire s vodom kako bi se isprao visak slanosti te se stavlja na suSenje na strop pusnice. Sir

se susi 2 do 3 dana kako bi dobio karakteristi¢ni aromu i okus.*®

Licka basa

Licka basa je sir koji se rijetko koristi u ostalim dijelovima Hrvatske, osim Like. Zbog svojeg
izgleda i konzistencije sir se smatra svjezim i mekim, a u danasnjoj uporabi koristi se u slatkim
ili slanim jelima. Vrijeme pocetka proizvodnje Licke base nije to¢no utvrdeno, no dugogodis$nja
tradicija je sigurna, te se u razliCitim krajevima Like sir proizvodi na razli¢ite nacine. Licka
basa se tako moze proizvoditi od razliCitih vrsta mlijeka, ovisno o podrucju. Proizvodi se od
mijesanog mlijeka (kravljeg i ov¢jeg) ili samo od kravljeg. Proizvodnja base se kao i kod
mnogih vrsta sireva, posebno tradicionalnih vrsta razlikuje od mjesta do mjesta. Tako se za
proizvodnja base kod Otocca koristi svjeze mlijeko koje se procijedi kroz gazu te zatim kuha
na laganoj vatri. Nakon kuhanja, mlijeko se hladi na 45°C te se odstranjuje nastala kozica na
povrsini mlijeka. Ostatak mlijeka se prelije u lonac te se ovisno o koli¢ini mlijeka dodaje zli¢ica
kiselog mlijeka sakupljenog od prethodnog dana. Lonac s mlijekom se zatim promijesa i omota
sa svih strana te stavi na toplo mjesto. Grus se dobije za oko 3 sata, a nakon toga mlijeko zrije
na sobnoj temperature jo$ desetak sati. Zatim krece vrijeme hladenja u kojem je bitno da se
mlijeko “stisne”. Vrijeme hladenja krece se od 8 do 14 sati §to ovisi o ¢vrstini grusa. Ohladeno
mlijeko se istrese u ¢istu lanenu vrecicu i cijedi prosje¢no 1 dan, a nekada i duze (dok sirutka
potopimo prestane kapati). Bijeli meki sir koji se dobije nakon cijedenja pomijesa se sa
skorupom i solju (po Zzelji). Svi dodaci se dobro umijesaju (da se dobije Sto homogenija masa).
Cuvana u hladnjaku basa je dobra za upotrebu oko 10 dana, a pogodna je i za pripremanje
drugih jela u domadinstvu.*®
Grobnicki sir

Grobnicki sir se proizvodi na podrucju Grobnickog polja koje se nalazi u Gorskom Kotaru.
Sir je poznat po prevladavajucoj slano¢i. Grobnic¢ko polje je pogodno za ispasu ovaca posto se
sastoji od planinskih pasnjaka, pa se tako i Grobnicki sir proizvodi od ov¢jeg mlijeka. Prema
sastavu, sir pripada skupini tvrdih, masnih ovéjih sireva. Sto je sir zreliji, to mu je okus
intenzivniji. lzvana je bijele boje dok je pod presjekom tamnije zute boje sa jednolicnim
rupicama. Stariji sir se najcesce koristi za ribanje zbog tvrdoce, dok se mladi sir Koristi za
rezanje. Proizvodnja zapocinje tako da se mlijeko zagrijava na 36-37°C te se u njega stavlja

platnena vrecica sa sirilom. Kada se sirilo rastopi, posuda se pomice s vatre te se na posudu ili

8 Bakovi¢ i Blagojevi¢-Pozar, ,, Tounjski sir, 267.
49 Ljubojevi¢ i Tratnik, ,,Tehnologija, kemijski sastav i svojstva li¢ke base*, 232.
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kotao stavlja poklopac. Sirenje mlijeka je drugi dio proizvodnje, on traje najcesc¢e oko 20 do 30
minuta. Zgrusano mlijeko usitnjuje se "klacéem" (Stap dimenzija 100 x 2,5 cm). Nakon toga se
stavlja kotao ponovno na vatru te se grije do temperature 50-55°C uz neprestano mijesanje.
Kotao se potom dize s vatre, grus se oblikuje rukama u kuglu, koja se prenese u drvenu kacu,
gdje stoji oko dva dana dok se ne iscijedi sirutka. Tre¢i dan se posoli i stavi s drugim sirevima
u "brentu". Jedanput dnevno sirevi iz "brente" se vade, sole i opet vracaju u "brentu". Sir se drzi
u "brenti" oko 1,5 - 2 mjeseca dok ne prestane upijati sol. Tada je spreman za upotrebu i prodaju.

Visak sira se smjesta u salamuru.>

%0 Luka¢ Havranek, op. cit. 26.
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4. Primjena sira u gastronomskom turizmu

Gastronomski turizam se intenzivno poceo razvijati posljednjih desetak godina, a vaznost hrane
u turizmu postaje sve izrazenija. Hrana je donedavno bila samo sastavni dio turisticke ponude
no danas je gastronomija ¢esto razlog samog putovanja, pogotovo na odredista poznata kao
omiljena ljubiteljima dobre hrane. Danas hrana predstavlja puno vise: predstavlja simbol,
identitet, stil Zivota i tradiciju neke zemlje ali i zasebne turisticke destinacije. Nisu svi turisti
gastro-turisti, no zelja za isprobavanjem tradicionalne autohtone kuhinje medu turistima je u
porastu. Sir je jedna od namirnica koja je specifi¢na kada je rije¢ o gastronomskog turizmu iz
razloga Sto Hrvatska ima dugu tradiciju proizvodnje sireva te je poznata po razli¢itim vrstama
autohtonih sireva. Turisti prepoznaju dugu tradiciju i izvrsnost razli¢itih vrsta sireva te su oni
jedan od dijela Hrvatskog gastro turizma. lako Hrvatska nema u potpunosti razvijeni
gastronomski identitet kao Sto to imaju Italija ili Grcka, sve ¢eSée se javljaju turist koji imaju

zelju kusati hrvatsko vino ili autohtoni hrvatski sir kao dio svog turistickog dozivljaja.

4.1. Gastronomski turizam

Gastronomija obuhvaca sve ono §to se odnosi na kuhanje, kuharsku vjestinu 1 s tim u vezi, a u
Sirem smislu obuhvaca gurmanstvo, sladokustvo, a u najSirem smislu vezu kulture i hrane,
odnosno umijetnost prehrane, kulinarsku umjetnost.®! Covjekova Zelja za putovanjem aktivira
se raznim motivima, a hrana i vino ¢esto su jedni od motiva. Iz toga se moze zakljuciti da je
gastronomija u bliskoj vezi s turizmom te da utjeCe na dozivljaj turista. Prema Tomas
istrazivanju iz 2019. godine, gastronomija ¢ini 7% od ukupnih motiva turistickih dolazaka u
Hrvatsku. Prvi motiv je more sa 81%, a na drugom mjestu se nalazi priroda sa 56%.5
Gastronomski turizam se kontinuirano razvija. Doprinos razvoju daju kulinarske emisije kojima
se potencijalni turisti pobliZze upoznaju sa razli¢itim kuhinjama svijeta, pri ¢emu oni dobiju Zelju
ili ideju za putovanje u neku zemlju ili destinaciju.

Masovni turizam je nazalost prisutan i dalje te, iako se destinacije Cesto trude zainteresirati
goste domacim kulinarskim specijalitetima, nakon kratkog vremena gosti se ¢esto zasite te traze
industrijsku hranu koja je slicnija njihovoj hrani u domovini. Tako se ¢esto mogu vidjeti
restorani koje nude njemacka ili talijanska jela na koje gosti dobro reagiraju, a koji su za
ugostitelje sigurna opcija niske nabavne vrijednosti. Azijskim posjetiteljima je zapadnjacka

hrana Cesto neprihvatljiva te kao alternativu traze medunarodne restorane brze prehrane na koje

°1 Drpi¢ i Vukman, ,,Gastronomija kao vazan dio turisti¢ke ponude u Hrvatskoj*, 62.
52 |nstitut za turizam. Stavovi i potrosnja turista u Hrvatskoj: Tomas Hrvatska 2019, 9.
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su vise navikli. Hrvatska obiluje hotelima i restoranima koji nude neke od popularnih domacih
predjela kao §to su dalmatinski ili istarski prsut, Paski ili Licki sir slavonski kulen. Glavna jela
se nude ovisno o podneblju u kojem se restoran nalazi, tako su u Dalmaciji riblja jela ¢esto u

jelovnicima, dok su u Lici ¢e$¢a janjeca pecenje ili teletina ispod peke.

4.2. Ceste sira u Hrvatskoj

Prva cesta sira u Hrvatskoj je otvorena 2012. godine, te je time dovrSena prva faza projekta
kojeg je 2008. godine zapocela Udruga malih sirara Karlovacke Zzupanije 'Korni' sa sjediStem u
Rakovici. Uz Udrugu, u projektu su sudjelovali i Ministarstvo poljoprivrede i Karlovacka
zupanija. Od 2012. godine do danas osim Karlovacke ceste sira, otvoreno je jo$ mnogo cesta
kao Sto su Ceste sira Licko-senjske Zupanije, Istarske Zupanije te Zagrebacke Zupanije. Ovaj
poseban oblik prodaje nudi sir i mlije¢ne proizvode iz vlastite proizvodnje, ¢ija se proizvodnja
odvija u zakonom reguliranim objektima, odnosno siranama. U cesti sira Karlovacke zupanije
sudjeluju oko desetak manjih obiteljskih gospodarstava kao $to su sirana Turkalj, sirana Uzelac
i sirana Ples u Slunju.”® Cesta sira Zagrebacke regije je otvorena 2015. godina na poticaj
Zagrebacke zupanije, Udruge malih sirara Zagrebacke Zupanije te Gradom Zagrebom. Nalazi
se na samo pola sata od Zagreba te sudjeluje 9 sirana u prodaji.>* Ceste sira Li¢ko-senjske
Zupanije su na poljoprivrednom stocarskom podruéju, no u novije doba i U turistickom sredi$tu.
Sir $kripavac, svjezi kravlji sir te ponegdje i ov¢ja skuta Cine najéesc¢e proizvode koji se mogu
pronaci na cesti sira u Lici, a oko 20-ak sirana sudjeluje u projektu.

lako su ceste sira 2012. godine zapocele pozitivan trend promocije proizvodnje i distribucije
sireva malih obiteljskih gospodarstva, taj pocetni boom se 10 godina kasnije dosta umanjio.
Tako je sve ¢eSc¢a pojava table “cesta sira” na raznim podrucjima no prodaja sira se ni u jednom
godisnjem dobu ne moze pronaéi. Turisti su ¢esto zbunjeni i razocarani §to na dionici ceste sira
ne mogu pronaéi Stand Koji prodaje te autohtone proizvode. Sirane Cesto samo sudjeluju u
projektu, te svoje sireve prodaju u vlastitim siranama zbog logistickih razloga. Svakako je bitno
raditi na razvoju sirarstva u Hrvatskoj, pogotovo za vrijeme turisticke sezone kada je potraznja

Za sirevima na vrhuncu.

%3 Napredak, Cesta sira.
% Ministarstvo poljoprivrede RH, Svecano otvorenje Ceste sira zagrebacke regije.
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4.3. Potraznja za domadim sirevima u turizmu

Potraznja za domacim sirevima u turizmu je u porastu, a tome svjedoce 1 razne kusSaonice sira
koje se otvaraju diljem zemlje. Najzastupljenije su u Istri gdje se mogu pronaci razne sirane,
kusaonice ili mala obiteljska poduzeca koja su ugodno uredena, a osim sira se mogu kusati i
drugi autohtoni proizvodi. Jedna od poznatijih kusaonica je Stancija Spin, koja se nalazi u Istri.
Izgradena je od kamena te je centralno mjesto istarske Ceste sira. U jednom posjetu se mogu
obi¢i pasnjaci i1 zgrade u kojima se proizvodi sir, a mogu se kusati kravlji, ov¢ji 1 mijeSani sir.
Osim same kuSaonice, prostor funkcionira i kao restoran s domacim istarskim jelima.>®

Diljem Hrvatske sve je ¢e$¢a pojava malih obiteljskih kuSaonica koje su najéesée u sklopu
malih farma Zivotinja. Jedna takva farma koja se nalazi na Karlovackoj Cesti sira je i Ran¢
Dolina Jelena u blizini Plitvic¢kih jezera. Ranc¢ takoder nudi kuSanje raznih domacih sireva, uz
druge domace proizvode, a u sklopu posjete je moguce i hranjenje jelena i divljih svinja. Razne
sirane 1 kuSaonice, osim kuSanja samog sira, Zele i prikazati nacin proizvodnje, pogotovo
ukoliko sirana ima dugu tradiciju te se prenosi generacijama. Na taj nadin se promoviraju
autohtoni domaci sirevi medu turistima, a mala obiteljska poduzeca zadovoljavaju svoje
potreba proizvodnje i prodaje.

Diljem Hrvatske se svake godine odrzavaju razne manifestacije koje su vezane uz autohtone
sireve. Jedna od takvih manifestacija je ,,.Dani sira“, koja se odrzava na otoku Krku.
Gastronomska ponuda jela i proizvoda od domaceg ov¢jeg sira odvija se u raznim restoranima.
Manifestacija je vezana uz blagdan UzasasS¢a. Centralno dogadanje je na sam blagdan UzaSasc¢a
kada se na rivi u Malinskoj odrZava zabava uz tradicionalnu utrku mladi¢a ,,Te¢ za sir®.
Dogadanje je popraceno i bogatom gastronomskom ponuda jela od domaceg ov¢jeg sira.
Tijekom trajanja Dana sira na rivi u Malinskoj odrzava se i sajam tradicionalnih obrta.®

U mjestu Drazice se svake godine odrzava festival ,,Palente i sira“, gdje posjetitelji mogu
degustirati domace sireve.’’ Grad Novalja i Udruga uzgajivata paske ovce pokrenuli su
manifestaciju “Izlozba paske ovce i paskog sira” Cija je zadaca promocija paske ovce i paskog
sira kroz turisticku prezentaciju te istodobno znanstvenim pristupom unaprijediti razvoj
stocarstva na Pagu. Odrzava se svake godine prvog vikenda u mjesecu srpnju a obuhvaca

ocjenjivanje kvalitete paskog sira, ocjenjivanje najbolje kolekcije ovaca te najboljeg ovna.*®

55 Konoba Stancija Spin, Naslovna stranica.
% Otok Krk, Tradicionalne manifestacije.

57 Udruga Palentar, Festival palente i sira.

%8 Grad Novalja, Tradicionalne manifestacije.
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Zakljucak

Promjene nacina zivota te globalne promjene u gospodarstvima dovele su i do razvoja brojnih
tehnologija proizvodnje razli¢itih vrsta sireva. lako raste potraznja za autohtonim sirevima,
oCuvanje tradicije je jedan od veéih izazova. U Hrvatskoj postoji velika potraznja za
autohtonim sirevima i to najviSe u ljetnim mjesecima kada je broj turista u Hrvatskoj najveci.
Hrvatski autohtoni sirevi se dijele na kontinentalne i primorske sireve. Primorski sirevi se
najcesce proizvode od ovc¢jeg mlijeka te imaju specificnu aromu i okus, ponajvise zbog
mediteranske klime i bilja kojima se Zivotinje hrane. Najpoznatiji sir primorske Hrvatske je
Paski sir koji odlikuje specificnom aromom i pikantnosti, a proizvodi se od mlijeka domace
paSke ovce. Nakon Paskog, ostali poznati sirevi su Krcki, Rapski, Dubrovacki, Istarski te
Bracki. Krcki sir pripada skupini punomasnih sireva te se proizvodi od toplinski neobradenoga
ov¢jeg mlijeka, dok se Dubrovacki sir u novije vrijeme ne proizvodi samo od ov¢jeg mlijeka
ve¢ najcesce od mjeSavine mlijeka. Istarki sir spada u skupinu tvrdih ov¢jih sireva, a Rapski sir
se takoder proizvodi od mlijeka ovce, no sve ga se rjede pronalazi zbog toga §to su se mala
obiteljska gospodarstva okrenula proizvodnji mesa, najéesce janjetine. Od sireva kontinentalne
Hrvatske najpoznatiji su Licki Skripavac, Tounjski sir, Licka Basa te Grobnicki sir.
Krakteristika Skripavca je ,.8kripanje” pod zubima koje je najintenzivnije prvih tjedan dana, a
kasnije opada. Sir se proizvodi od kravljeg 1 ov¢jeg sira na malim obiteljskim gospodarstvima.
Licka Basa se zbog izgleda i konzistencije smatra svjezim i mekim sirom, a koristi se u slatkim
ili slanim jelima pretezno u Lici. Tounjski sir se jo§ ponekad naziva i licki dimljeni sir. Ima
okruglasti oblik sa zlatno-smedom bojom zahvaljujuci dimu na kojem se susi. Grobnicki sir se
proizvodi na podruc¢ju Grobnickog polja, a poznat po prevladavajucoj slano¢i. Sve autohtone
sireve turisti izrazito cijene te su sve prisutniji u gastronomskim ponudama restorana. Na taj
nacin se tradicija proizvodnje ¢uva te manje sirane uspijevaju odrzati svoje poslovanje.

Gastronomija je sve CeS¢i motiv dolaska turista u Hrvatsku te ostavlja sve veci trag na
turizam. Valorizacija autohtonih sireva kroz turizam formalizirana je 2012. godine projektom
,.Ceste sira®. Zupanije koje su prve sudjelovale u projektu su bile Karlovacka te Licko-senjska
zupanija. Osim toga, manifestacije koje su vezane uz razli¢ite autohtone Hrvatske sireve su sve
prisutnije, pogotovo u ljetnim mjesecima. Najpoznatije su ,,Dani sira“ na Krku, te festival
,Palente i sira“ u mjestu Drazice.

Potrebno je razvijati i dalje primjenu autohtonih Hrvatskih sireva u ugostiteljstvu i turizmu
te raditi na promidzbi Hrvatske kao gastro destinacije koja moze raznim gurmani nadmasiti

njihova ocekivanja.
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