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Banac ce crasma y mane Gavse y xojuma ce, nocne

DAREXARAHd, W npoaale. Mpumar Taxzor npazmersa

tMPA BEKOBMMA CY SpXane meHe ca combopoxux

ranaiua m obosa rpana. 3aro je W HassaM - comBopexw.

Beuenujama je osa] eup npasmen y combopexo] maexapw,

8 AAHAL FA, MOPeA CTAPW[MX WeHa ca canawa,

leanno npasm cranapcxa maexapa "Tyamnex”,

Cranapun xaxy a4 Huje smwe combopexs, seh noHono - trﬂﬂﬂpfﬂﬂ!

Tehnoloski proces:

Tehnoloski proces izrade je jedinstven u sirarstvu a odlikuje se sledecim
karakteristikama:

- vréi se dodavanje vode u mieko, pre podsiravanja,

- potapanje formirane i ise¢ene grude u vodu,

- formiranje i zrenje sira delom u kaéici, delom izvan kacice.

- Mleko: Koristi se sveze kravije mleko koje se standardizuje, pasterizuje i
po dolasku u sud za podsiravanje, vr$i se dodavanje pasterizovane vode
do 30% od koli¢ine mleka radi razblaZzenja sastojaka i dobijanja neZnijeg
grusa, usporavanja mikrobiolo3kih procesa i dobijanja testa nezne
konzistencije. Mieku se zatim dodaje kultura koja sadrzi mikroorganizme
maslaéne i jogurtne kulture. Zatim se vrsi podsiravanje, grus treba da je
elasti¢an, srednje évrstine i da podsiravanje ne traje predugo.

- Obrada gru$a: sli¢na je kao kod belog sira s tim $to se formira nesto
krupnije zrno.Grus se posle lagane obrade naliva u kade za predpresovanje
i u njima se uz pritisak formira gruda. Gruda se sece na komade koji se
potapaju u toplu vodu.

- Solenje i zrenje: Kod klasi¢nog nacina radi se suvo soljenje. Komadi
grude se utrlijavaju u kuhinjsku so i slazu u drvenu kac¢icu. Kad se naslaze i
deo iznad kagice, oko treéine od visine kacice, prebaci se preko mase
platnena krpa i tzv. glava sira omota se platnenim kaiSevima. Zatim se vrsi
presovanje sira.

Zrenje Somborskog sira se vrsi u prostorijama pri temperaturi od 18-20
stepeni, 80% relativne viaznosti za 20-30 dana. Miekara MIS GULMLEK je
zadrzala klasi¢an nadin izrade Somborskog sira.Veé 10 pupih godina
izradujemo Somborski sir na tradicionalan naéin.






26/04/2007 IS-:SB‘

KOHTPOJIA U OBPAJIA TPYLIA










"CEUYEILE I'PYIE M CJATAIE Y KAUMIIE







CAMOIIPECOBAIGE










somborski sir

Kad ni cerke ne smeju da vide

U Somboru i Staparu postoji zavet cutanja: o pripremi pravog somborskog sira u

¢abrici ne govori se pred ¢erkama, da tajnu ne odnesu u drugu kucu kad se udaju

vetska milekarska orga-
nizacija tvrdi da je sombo-
rski sir nas jedini autohto-
ni sirl Cast i Cest zlati-

borskom, njeguskem, sjenickom,
paskom, bjelovarskom, durmi-
torskom siru... Svi ti, | ovdasnji,

tamosnji, bill su i jesu sirevi na jed=-
noj strani, a somborski je na suprot-
noj.

Istina, nekadasnji somborski sir
bio je samo od ovéijeg mleka, ali
kako sada tog mleka ima dovoljno
tek tamo u Banatu, “Somborac” se
pravi ili iskljucivo od kravljeg, ili se
ono mesa s ovéljim mlekom. Boja mu
ni Zuta, ni bela, nego zZuckasto-bela,
tek poneku rupu ima, tolidnu da bi
u nju, recima, stalo zrno sociva. O
rupi i to da bezmerno podseca na
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zut krug zaljuljuskane masnoce u
nedeljnoj supi. U znacima prepozna-
vanja mu je i to da je ni mek, ni tvrd,
veé da je - onako, i da mu trecina,
kao kakav radoznalac, viri iz kacice.

Pravi “Somborac”, | to da se
pomene, jedino u kafici obitava.
Dobro de, kakav mu je ukus, kada
ga toliko hvale prati. Ih. Ta kakav bi
mogao biti. Somborski k'ec sombor-
ski. Fin. Sta ima da se pri¢a? Na nep-
cu je da razazna i ukus mleka i miris
vazduha, da uoti severozapadnjak
i koSavu, da oseti vodu u kraju, da
raspozna miris trave i drugog bilja.
0 tome kako se pravi ne zapodeva-
jte razgovor. Jednom davno, ali tada
zauvek, tehnologija je uvritena pod
stavku “strogo pov.”, a gde god da
se zapita kako se pravi, dobice se

odgovor okruglo pa na ¢ose. Nijanse
se precutkuju.

voj kuci ostalo je u amanetda
Oga radi ovako, onoj - onako,

dok je znalcima prepusteno
da raspoznaju je li to taj, ili je k'o
pravi, a nije. Fin je to sir, mnoge fin.
Kaliko? Toliko, kazace nam se, da su
ga ovdasnji trgovei, oni iz vremena
K und K, nosili na pijace svih vecih
gradova carstva. I na becki dvor! A
ti 5to po dvorcima stanuju, ti znaju
Sta valja. Ni pred njima nije skidan
veo tajne o tome kako se spravlja.
Vreme je i tu, jasta, Einilo svoje
i veo je postajao swve gusci, s tim
da se stiglo do ovog neprozirnog,
danasnjeg. Ko na prifu o zavetu
¢utanja odmahne rukom, stavlja mu
se do znanja da se o pripremi pra-



