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PPrreeddggoovvoorr   
 

Priruľnik ăUUnnaapprreeĿĿeennjjee  pprrooiizzvvooddnnjjee  ii   ppllaassmmaannaa  ssii rraaò nastao je kao in-

tegralni deo projekta: ăUUnnaapprreeĿĿeennjjee  pprrooiizzvvooddnnjjee  ii   ppllaassmmaannaa  ssii rraa  uu  VVoo--

jjvvooddiinniiò koji je finasiran od strane Pokrajinskog Sekretarijata za poljopri -

vredu, vo dopri vredu i ģumarstvo AP Vojvodine. Priruľnik se sastoji iz 

ľetiri poglavlja koji su povezani u jedinstvenu celinu:  

Prvi deo ð analizira trendove na meĿunarodnom trĥiģtu sira. Analizi-

ra se proizvodnja sira u svetu i najveļi svetski proizvoĿaľi. Izvoz i uvoz 

sira u svetu i najveļi izvoznici i uvoznici. Analizira se potroģnja sira u 

svetu i najveļi svetski potroģaľi. Ukazuje se na osnovne tendencije i aktu-

elnosti na meĿunarodnom trĥiģtu sira. Ovo je bitno da bi proizvoĿaľi 

mogli da pr ilagode svoje proizvode prema nastalim pro menama na me-

Ŀunarodnom trĥiģtu.  

Drugi deo   - analizira se proizvodnja sira u Republici Srbiji. Uka zuje 

se na osnovne karakteristike, i strukturu proizvodnje. Daju se osnovni 

predlozi koji treba da unaprede proizvodnju sira.  Ukazuje se na znaľaj 

proizvodnje autohtonih sireva u Vojvodini.  

Treļi deo - analizira se izvoz po vrstama sira i zemljama odrediģta iz-

voza. Ukazuje se kako poveļati izvoz u narednom periodu. Kako da se 

proi zvoĿaľi ģto bolje organizuju i ko je neophodne aktivnosti treba da 

preduzmu u ci lju unapreĿenja plasmana sira na meĿunarodnom trĥiģtu. 
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Ľetvrti deo  - daje se analiza rezultata istraĥivanja ponaģanja potroģa-

ľa prilikom kupovine i konzumiranja sira. Ukazuje se na preferencije 

potroģaľa prema vrstama, ceni, poreklu i kvalitetu sira u AP Vojvo dini. 

Priruľnik je namenjen svima onima koji planiraju ili se veļ bave 

preradom mleka i proizvodnjom sira a hteli bi da steknu nova znanja u 

cilju ģto efikasnije proi zvodnje i plasmana svog proizvoda na trĥiģtu.  

Smatramo da na osnovu ovog materi jala proizvoĿaľi mogu da dobiju 

nove ideje i preduzmu inicijative ko je mogu da unaprede poslovanje u 

cilju zadovoljavanja potreba trĥiģta i ostvarenja veļeg prihoda.  
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1. PROIZVODNJA SIRA U SVETU  

 

Prema drevnoj legendi, sir je nastao sluľajno, kada je arapski trgovac 

svoju zalihu mleka stavio u torbu  napravljenu od stomaka ovce, a zatim 

proveo ceo dan u pustinji. Mleko se usirilo u torbi zbog vreline sunca, i 

doģlo je do odvajanja sira i surutke. Te noļi trgovac je surutkom ugasio 

ĥeĿ, a sirom je zadovoljio glad. Veruje se da su putnici iz Azije don eli 

umetnost pravljenja sira u Evropu. Sir je pravljen u mnogim delovima 

Rimskog carstva, pa su Rimljani doneli umeļe pravljenja sira u Englesku. 

Tokom srednjeg veka ð od pada Rimskog carstva do otkriļa Amerike ð 

monasi su usavrģili pravljenje sira u manastirima ģirom Evrope. Tako je 

gorgonzola napravljen u dolini Po u Italiji 879. godine, a Italija je postala 

centar Evrope za pravljenje sira tokom 10. veka. Sir Rokfor, takoĿe, po-

minje se u drevnim zapisima iz 1070. godine u manastirima u F rancu-

skoj. MeĿutim proizvodnja sira odbvijala se i u starom Egiptu... 

Slika 1: Proizvodnja sira u starom Egiptu 
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Podaci o proizvodnji mleka i mleľnih proizvoda postoje u Egiptu od 

pre 4.000 godine p.n.e. i Vavilonu (2000 godina p.n.e). Atletski stadion u 

Jerusalemu zvao se Tyropoeon (Dolina sireva). Sirevi se spominju i u 

Bibliji. U staroj Grľkoj spominju se u Homerovim zapisima a opisuju ga i 

Hipokrat i Aristotel. Proizvodnja sira bila  je vaĥna privredna grana u 

doba Rimskog Carstva i sir je bio standardna komponenta u ishrani ri -

mskih vojnika. Kada je rimski pisac Plinije (oko 23 -79 godine p.n.e) spo-

minjao Caseus Helveticus to se verovatno odnosilo na Sbrinz, ģvajcarski 

tvrdi sir. U rimskom periodu bio je razvijen izvoz sireva iz krajeva da na-

ģnje Ģvajcarske, Francuske, Grľke, Sicilije i Balkana u Rim. Tada se pro-

izvodnja sira ģiri na sve delove sveta. Nakon pada Rimskog carstva usled 

migracije ljudi kroz Evropu sir poľinje da se proizvodi u svim njenim de -

lovima ali se osnovi tehnologije nisu bitnije menjali od vre mena Kolume-

le i Paladiusa pa sve do 19. veka. 

Pravljenje sira je nastavilo da cveta ģirom Evrope i sir je postao nami -

rnica zastupljena u svakodnevnoj ishrani. Hodoľasnici su na svoji puto-

vanjima u Ameriku u 1620.godini u svojim zalihama hrane nosili sir, pa 

se tako pravljenje sira brzo proģirilo i u Novom svetu. Iako popularan, u 

Americi se sve do 19. veka sir pravio iskljuľivo u samostalnoj proizvo-

dnji. Tek 1851.godine se pojavila prva fabrika sira u Sjedinjenim Ameri -

ľkim Drĥavama. 

Svetska organizacija FAO dala je meĿunarodnu definiciju za sir: sir 

predstavlja sveĥ ili sazreo proizvod koji se dobija posle koagulacije i se-

paracije surutke iz mleka, pavlake ili delimiľno obranog mleka, mlaļeni-

ce ili meģavine ovih proizvoda. 
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Sir je sveĥi ili zreli mleľni proizvod dobijen iz mleka (obranog i pu-

nomasnog) izdvajanjem (pomoļu sirila ili mleľne kiseline) proteina, ma-

sti i velikog dela mineralnih materija.  

Zbog velike raznovrsnosti, nije moguļe precizno odrediti broj sireva 

koji danas postoje. Na njihov dive rzitet utiľu razliľitost muznih grla i ra-

sa u okviru iste vrste, kao i njihova ishrana, zatim tehnoloģki postupci 

proizvodnje, klimatski uslo vi i bio diverzitet podruľja na kome se proi-

zvodi mleko i drugi faktori.  

Savremeni naľini proizvodnje i doba tehnoloģkih inovacija, doprine-

li su ponudi ve likog broja razliľitih sireva u svetu, koji se konzumiraju 

zbog visoke nutri tivne vr ednosti, ali i karakteristiľnih organoleptiľkih 

osobina specifiľnih za odreĿen tip, vrstu ili varijantu sira. U okviru opģte 

klasifikacije proizvoda na potroģna i proizvodna dobra, sir moĥe da se 

posmatra dvojako. Sa aspekta krajnjeg korisnika sir spada u potroģno do-

bro, konvencionalne prehrambene proizvode koji se konzumiraju re lati -

vno ľesto i za ľiju se kupovinu ulaĥe malo vremena i truda. Sa druge 

strane, upotreba sira kao sastojka drugih namirnica ľini ga sirovinom, 

odnosno proizvodnim do brom. U zavisnosti od identifikovanih ciljnih 

segmenata kojima je proizvod namenjen, preduzeļa razvijaju proizvode i 

programe marketinga, prilagoĿene svakom segmentu posebno. 

Za razumevanje klasifikacije sira, potrebno je poznavati termine koji 

se ľesto koriste za opis sira i to tip, vrsta i varijanta. 

Á Tip (grupa) pokazuje zajedniľke osobine (vrsta mleka, sadrĥaj masti, 

tvrdoļa testa sira, prisustvo plesni i dr.)  

Á Vrsta odreĿuje dobro poznat sir, ľija je tehnologija definisana tehnolo-

ģkim procesom koji je dobro poznat i kojim se proizvodi odreĿen tip 

sira (Trapist, Gouda, Parmesan, Emmentaler, Kaľkavalj i dr.) 
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Á Varijanta oznaľava sir u okviru vrste koji se u izvesnom stepenu i po 

tehnologiji i osobinama razlikuje od glavnog predstavnika. Obiľno se 

varijanta koristi za opis sira odreĿenog podruľja, npr. Pirotski ka-

ľkavalj, Krivovirski kaľkavalj, ģvajcarski Emmentaler i dr. 

Prema Pravilniku o kvalitetu proizvoda od mleka i strarter kultura 

sirevi su sveĥi proizvodi sa razliľitim stepenom zrelosti, koji se proizvo-

de: 

1. Odvajanjem surutke nakon koagulacije mleka (kravljeg, ovľijeg, ko-

zjeg, bivoljeg mleka i/ili nji hovih meģavina), pavlake, surutke, ili ko-

mbinacijom navedenih sirovina. 

2. Koriģļenjem tehnoloģkih reģenja koja ukljuľuju koagulaciju mleka, od-

nosno poluproizvoda i proizvoda dobijenih od mleka, pri ľemu se do-

bija proizvod koji se odli kuje istim fiziľkim, hemijskim i senzornim 

karakteristikama.  

Pored navedenih podela, sa aspekta marketinga je vaĥna klasifikaci-

ja prema  uobiľajenoj upotrebi odreĿenog sira. Iako moĥe da se konzu-

mira na najrazliľitije naľine, upotreba sira prema preporuci poznavalaca 

gastronomije, omoguļava da njegove specifiľne karakteristike doĿu do 

punog izraĥaja, a potrebe i ĥelje kupaca i potroģaľa, zadovolje na najefi -

kasniji naľin. Prema istraĥivanju koje je 2011. godine sprovedeno od stra-

ne Hartman Group Inc. nosioci razvoja prehrambene ku lture sve viģe ļe 

biti ģefovi kuhinja i promoteri kulinarskih veģtina kao ģto su Dĥejmi Oli-

ver (Jamie Oliver), Rudolf van Vin (Rudolph van Veen) i drugi.  

Sir kao izvor visokokvalitetnih proteina, kalcijuma i mnogih os talih 

vaĥnih nutrijenata, daje vredan doprinos sadrĥaju nutrijenata u ishrani. 

Procesom proizvodnje sira dolazi do promene u sastavu nutri jenata u 

poreĿenju sa mlekom, sirovinom iz koje se sir proizvodi. Nutrijenti topi-
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vi u mastima (proteini, neki minerali, masnoļe, vitamini topivi u masno-

ļama) koji  se izvorno  nalaze u mleku , koncentrisani  su i u siru, nasuprot 

tome, sir sadrĥava manje u vodi  topivih  komponenati  (laktoza, u vodi  to-

pivi  vitamini  i minerali ). Osim vitamina  A vaĥnog za dobar vid, sir sadr-

ĥi i znaľajnu koliľinu vitamina B2, neophodnog za odvijanje vaĥnih pro-

cesa metabolizma, poseduje i u manjim koliľinama vitamin D.  

Dobar je izvor  nekoliko  vrsta minerala, iako njihova  koliľina varira  od 

vrste sira. Posebno je dobar izvor  kalcijuma. Proteini  u siru su visoko-

kvalitetni  i sadrĥe sve esencijalne aminokiseline  u koliľinama proporcio-

nalnim  telesnim potrebama. Osnovni  protein  u siru je kazein. U veļini si-

reva proteini  su lako svarljivi . 

Koliľina masnoļa u siru odgovorna  je za ukus i teksturu  sira, zbog ľe-

ga potroģaľi u veļini sluľajeva preferiraju  punomasne sireve. Koliľina 

masnoļe u siru zavisi od procesa proizvodnje  i sirovine (vrste mleka) iz 

koje se sir proizvodi.  Energetska vrednost sira  vezana je za koliľinu ma-

snoļe koju poseduje. Sadrĥi znaľajnu koliľinu kalcijuma, minerala o ko-

jem zavisi zdravlje i ľvrstoļa kostiju ð a posebno je bitan u adolescenciji, 

trudnoļi i u vreme dojenja. Odraslima se preporuľuje 900-1.200 mg. dne-

vno, a adolescentima i starijim osobama 1.200 mg. dnevno. 100 grama 

kozjeg mekog sira ima oko 300 mg. kalcijuma, Feta sadrĥi oko 500 a Ga-

uda oko 600 mg. , Parmezan je rekorder sa 1.100 mg. 

Sir sadrĥi velike koliľine proteina, ģto je od suģtinskog znaľaja u po-

maganju da se odrĥi postojeļi i podstakne novi rast miģiļa.  Sirevi mogu 

da sadrĥe 18-36 grama proteina, dok ih na 100 grama mesa ima oko 20 

grama, u ribi 14-20 a 100 grama jaja (2 kom.) imaju oko 13 grama protei-

na.  
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Ne postoji univerzalno prihvaļena klasifikacija sireva. Osnov njiho-

ve podele moĥe biti: naľin koagulacije (zgruģavanja) mleka, temperatura 

zagrevanja mleka, duĥina i naľin zrenja sira, sadrĥaj vode i masti, vrsta 

mleka prema ĥivotinji od koje se dobija, geografski lokalitet na kom se 

proizvodi i drugi kriterijumi.  Podela sireva moĥe biti na bazi razliľitih 

kri terijuma:  

Prema vrsti mleka: 

¶ Kravlji, ovľiji, kozji i drugi sirevi , 

¶ Sirevi od meģavine kravljeg s nekom drugom vrstom mleka. 

Prema vrsti proteina : 

¶ Kazeinski sirevi (od mleka), 

¶ Albuminski sirevi (od sirutke) , 

¶ Kazeinsko-albuminski sirevi (UF mleko ili visoka toplinska obrada 

mleka). 

Prema naľinu gruģanja mleka: 

¶ Kiseli (sveĥi meki sirevi), 

¶ Slatki (polumeki, polutvrdi i tvrdi sirevi).  

Prema uľeģļu masti u suvoj materiji sira: 

¶ Ekstra masni sirevi ð sadrĥi najmanje 55% mleľne masti, 

¶ Punomasni sirevi ð sadrĥi najmanje 50% mleľne masti, 

¶ Masni sirevi ð sadrĥi najmanje 45% mleľne masti, 

¶ Triľetvrt masni ð sadrĥi najmanje 35% mleľne masti, 

¶ Polumasni sirevi ð sadrĥi najmanje 25% mleľne masti, 

¶ Ľetvrt masni sirevi ð sadrĥi najmanje 15% mleľne masti, 

¶ Posni sveĥi sirevi ð sadrĥi manje 15% mleľne masti. 

Prema uľeģļu vode u siru: 

¶ Jako tvrdi sir ð mala koliľina vode (manje od 34%), 
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¶ Tvrdi sir ð srednja koliľina vode (34-45%), 

¶ Polutvrdi sir ð velika koliľina vode (45-55%), 

¶ Polumeki/meki sir ð jako velika koliľina vode (55-80%). 

Prema konzistenciji sira (udeo vode u bezmasnom delu sira): 

¶ Ekstra tvrdi sirevi (manje od 51%), 

¶ Tvrdi sirevi (49 -56%), 

¶ Polutvrdi sirevi (54 -69%), 

¶ Polumeki sirevi (viģe od 67%), 

¶ Sveĥi meki sirevi (69-85%). 

Prema zrenju sira: 

¶ Sirevi bez zrenja (sveĥi sirevi, sirni namazi), 

¶ Sirevi uz zrenje (sirevi tipa mozzarella) . 

Sirevi sa zrenjem (uz bakterije): 

¶ Preteĥno na povrģini sira, 

¶ Preteĥno unutar sira, 

¶ Sa rupicama, 

¶ Bez rupica, 

¶ Zrenje u salamuri. 

Sirevi sa zrenjem (uz plemenite plesni): 

¶ Preteĥno na povrģini sira, 

¶ Preteĥno unutar sira na povrģini/i unutraģnjosti. 
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Glavne vrste sireva: 

Vrlo tvrdi sirevi  (vrlo dugo z renje): sirevi prevashodno od kravljeg 

mleka: plastiľni su bez rupica, imaju tvrĿu koru, zatvorene grube tekstu-

re, zreli su sirevi oģtrog ukusa. Npr. Parmigiano Reggiano (Italija, Palermo, 

Modena, Montva, Bolonja). Grana Padano (oko Parme, Italija). Sirevi istog 

tipa od ovľijeg mleka: zrenje 2-6 meseci (za rezanje), zrenje viģe od 6 me-

seci (za ribanje), imaju jaľi ukus i miris  i pikantni  su. Npr. Pecorino (Rim, 

Italija ). 

Tvrdi sirevi  (dugo zrenje): Cheddar (Velika Britanija) primena zrenja i 

soljenja (tvz.ľedarizacija) zatvorena glatka tekstura bez rupica, imaju 

tvrd u koru. Emmentaler (Emmen, Ģvajcarska) odlikuje ih elastiľna tekstu-

ra veļe rupice sa tvrd om korom . Gruyere (Gruyere, Ģvajcarska), imaju 

ľvrsto testo, plastiľno do mekģe sa srednjim rupic ama.  

Polutvrdi sirevi : imaju glatku teksturu, elastiľni su, imaju manje rupi -

ce ili  vrlo mali broj, imaju tanju ili tvrĿu koru, poseduju blago do jaľu 

aromu uz duĥe trajanje zrenja. Npr. Gouda (holandija ), Edam (Holandija).   
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Polumeki sirevi : zrenje uz bakterije na povrģini (Brevibacterium line-

ns), sirevi sasuģene koĥice s mazom (ili isprane povrģine), bez rupica ili 

samo sa ponekom, imaju pikantan  ukus. Npr. Limburger (Limburg, Belgi -

ja), Romadour (Francuska), Tilsiter (Tilsit, Nemaľka), Saint Paulin (St. Pau-

lin, Francuska), Bel Paese (Italija) . Polumeki sirevi: (zrenje uz plemenite 

plesni): sirevi sasuģene koĥice s belom plesni na povrģini testo je glatko, 

plastiľno, elastiľno do vrlo mazivo sa blagim ukusom na ģampinjone. 

Npr. Camembert (Francuska), Brie (Francuska), Requefort (pokrajina Ro-

quefort, Francuska), Gorgonzola (Italija) , Stilton (Velika Bri tanija), Danablu 

(Danska).  

Polumeki, rastegljivi : odlikuje ih glatka tekstura, plastiľni su i raste-

glji vi (uz ku vanje, rastezanje i oblikovanje) ponekad se dime (parenica). 

Npr. Mozzarella (Italija) , Kashkaval (Bugarska), Provolone (Italija) , Parenica 

(Ľeģka, Slovaľka), Kashkaval (Bugarska). 

Sirevi u salamuri  (zrenje u salamuri): sirevi rezani u  kriģke i zaliveni 

salamurom, imaju slan ukus, blagu do vrlo pikantnu aromu. Npr. Feta 

(Grľka), Domiaati (Egipat), Halloumi (Kipar) , beli sir u kriģkama (Srbija), 

Travniľki sir (BiH) , beli sir (R. Makedonija) . 

Sveĥi sirevi  (bez zrenja): sirevi od obranog mleka, pastozni vrlo meki 

do osuģeni. Tipiľan primer je kremasti sveĥi sir, sveĥi sir od punomasnog 

mleka ili sa dodatkom pavlake kao i uz druge dodatke . Quark (Nemaľka) 

kao kremasti sveĥi sir. Gervais (Francuska) kao kremasti sveĥi sir. Cottage 

(SAD) zrnasti sveĥi sir, posni - preliven kremastom meģavinom, uz razne 

dodatke.  
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Sirevi od surutke  (albuminski): sveĥi sirevi od ovľije ili uguģļene ul-

trafiltrirane kravlj e surutke, ponekad im se dodaje mala koliľina mleka. 

Npr. Urda (Rumun ija), Ricotta (Italija) ... 

 

U svetu ima veliki broj sireva, smatra se da su najpopularniji sledeļi: 

Gauda (Gouda) - pravi se od neobranog ili poluobranog kravljeg mleka. 

Bogat je mastima, tekstura moĥe da varira od polu ð tvrde do tvrde. Ka-

rakteriģe ga intenzivna ĥuta boja. Ima jedinstven ukus koji podseļa na 

orahe. Naziv je dobio po holandskom gradu Gauda, u kojem je poľeo da 

se proizvodi joģ 1184. godine. Danas se proizvodi u celom svetu. 

Slika 2: Sir Gauda 
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Ementaler  (Emmentaler) - jedan je od najatraktivnijih i najukusnijih si re-

va na svetu. Poreklom je iz Ģvajcarske doline reke Emme u blizini gra nice 

sa Francuskom. To je ĥuti polutvrdi sir proizveden od kravljeg mleka ka-

rakteristiľnih rupa i izrazito slatkasto bademastog ukusa. Prepoznatljiv 

je po svom izgledu, jer ima na sebi rupe, nazivaju se i òoľi siraó, a ģto su 

one veļe to je i sir ukusniji. Postoji nekoliko verzija ovog sira koje ne vo-

de poreklo iz Ģvajcarske, ali se zbog izgleda nazivaju ģvajcarskim si rom, 

sadrĥe 45% mleľne masti. 

Slika 3: Sir Ementaler 

 

 

Feta (Feta) ð poznat je i pod nazivom slani sir, jedan je od najstarijih si re-

va na svetu. Vodi poreklo iz Grľke, a pravi se meģanjem ovľijeg, kravljeg 

i kozjeg ili samo od ovľijeg mleka. Sir se soli i potapa u surutku u kojoj 

ostaje nekoli ko meseci. Odlikuje ga intenzivna bela boja, ima prepozna-

tljiv miris i blag sla ni ukus. Od 2005. godine sir feta ima zaģtitu izvorno-

sti i podrazumeva sir od 70 % ovľijeg i 30% kozjeg mleka proizveden is-

kljuľivo u Grľkoj.  
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Slika 4: Sir Feta 

 

Gorgonzola  ð ľesto se naziva i plavi sir, a vodi poreklo iz italijanske re gi-

je Lombardija. Moĥe da se pravi od kravljeg, kozjeg ili ovľijeg mleka. U 

njega se dodaju plesni Penicillium glaucom koje mu daju specifiľnu pla-

vkastu boju i specifiľan ukus. Originalna Gorgonzola ima oznaku D.O.C. 

i pro izvodi se samo u Lombardiji, za razliku od drugih, koje su nastale 

sliľnim postupkom. 

Slika 5: Sir Gorgonzola 
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Mocarela (Mozzarella )  - vodi poreklo iz Italije. Bele je boje i polu ð tvrde 

do tvrde teksture. Pravi se od neobranog ili poluobranog kravljeg mleka. 

Koristi se kao sastojak tradicionalnih italijanskih jela koja su popularna u 

celom svetu: pizze, lazanje, bruskete i razne vrste testenine. Najľeģļe se 

nalazi u okruglom obliku, a postoje i varijante koje su izrezane na ko lu-

tove ili trake.  Prema legendi ova vrsta sira nastala je u okoli ni  Na-

pulja  òkada je komadiļ obiľnog sira, greģkom pao u vrelu vodu i onda se 

otkrilo da je zadobio drugaľiju, elastiľnu koagulacijuó. Bele je boje bla-

gog i prijatnog  ukusa i sadrĥi 45% mleľne masti.  

Slika 6: Sir Mocar ela 

 

Ľedar (Cheddar) - od svih vrsta sireva, ľedar je najrasprostranjeniji i naj-

popularniji sir na svetu. Naziv je dobio po ist oimenom engleskom selu u 

kojem je prvi put proizveden. Ľedar je ĥute boje i tvrde teksture, a kara-

kteriģe ga oģtar ukus. Ovaj polutvrdi kravlji sir moĥe da ima blag ili izu-

zetno jak ukus, u zavisnosti od naľina prerade i koliko dugo stoji. Proi-

zvodi se u skoro svim zemljama na svetu te je i najkopiraniji sir svih vre -

mena. Proizvodi  se u celom svetu jer nema zaģtitu geografskog porekla.  

 

https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%9D%D0%B0%D0%BF%D1%83%D1%99
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%9D%D0%B0%D0%BF%D1%83%D1%99
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%97%D0%B3%D1%80%D1%83%D1%88%D0%B0%D0%B2%D0%B0%D1%9A%D0%B5_%D0%BA%D1%80%D0%B2%D0%B8
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Slika 7: Sir Ľedar 

 

Rokfor ( Roquefort) - sir sa plemenitom ple snima, nastao je u francuskom 

gradiļu Roquefort-sur-Soulzon. Pravo na upotrebu naziva Roquefort ima 

samo sir koji je dozrevao u peļinama Combalou, koje se nalaze u blizini 

tog gradiļa. Proizvodi se od ovľijeg mleka, a rezultat je pikantno slani 

kremasti sir sa najmanje 52% suve materije. Sir "rokfor"  jedan od je 

najpoznatijih  na svetu, a nazivaju ga i "kraljem sireva".  

Slika 8: Sir Rokfor 
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Postoji romantiľna legenda o tome kako je nastao ovaj sir. Naime, jednog 

dana mladi  pastir, sklonio  se u peļinu kako bi na miru  pojeo hleb sa si-

rom. Iznenada je u polju  ugledao lepu devojku,  zaboravio je na glad i 

otrľao je za njom, ostavivģi hranu za sobom. Kada se nekoliko  dana ka-

snije vratio  u peļinu, naģao je ubuĿali sir i svejedno odluľio da ga proba. 

Na veliko  iznenaĿenje, oduģevio se ukusom... 

Kamember ( Camembert) - mekan punomasni kravlji sir s a belom pleme-

nitom pl esni, potiľe iz Francuske, a karakteriģe ga intenzivan ukus, 

svetloĥuta boja i tanka, bela pokorica. Kamember je mekan i kremast sir 

mleľnog i slatkastog ukusa, a sa spoljaģne strane prekri ven je plemenitim  

belim  plesnima koje sadrĥe penicilin . Ovaj sir sadrĥi 45% mleľne masti. 

Kao jedan od najľeģļe proizvedenih fran cuskih sireva. Kvalitet  Kame-

mbera moĥe znaľajno da varira. Neki sirevi su ruľno proizvedeni i zaģti-

ļeni imenom, kao na primer  Camembert de Normandie, dok su drugi ma so-

vno proizvedeni od pasteri zovanog mleka.  

Slika 9: Sir Kamember 
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Parmezan (Parmesan) - ekstra tvrdi masni kravlji sir jedan je od naj -

popularnijih italijanskih sireva u svetu.   Kako govore brojni podaci, pa -

rmezan se proizvodi prema istoj recepturi veļ osam vekova. Karakteriģe 

ga ĥuta boja i specifiľna tekstura, a naziv parmezan moĥe da nosi samo 

onaj sir proizveden u zaģtiļenim zonama italijanskih provincija u strogo 

kontro lisanim uslovima.  Parmezan je tvrd sir koji se sitno renda, ili seľe 

na tanke listiļe. Pravi se od kravljeg ili kozjeg mleka, ali je, zapravo, pra-

vi parmezan samo jedan. Evropska Unija je zaģtitila naziv parmezan pod 

kojim se podrazumeva samo onaj sir koji je proizveden u italijanskoj ob -

lasti ReĿo Emilija, u kojem se nalaze gradovi Parma, Bolonja, Mantova. 

Bez obzira na to, pojam parmezan je postao sinonim za svaki tvrdi re-

ndani sir.   

Slika 10: Sir Parmezan 

 

Parmezan "reĿano" pravi se od kravljeg mleka, tek pomuĥenog. Krave 

moraju da se hrane iskljuľivo travom ili senom. Jedini dopuģten aditiv u 

mleku je so, i to morska. Sir je spreman za upotrebu tek nakon ģto je 

odstajao 12 meseci, tokom kojih se "ľisti" i prevrļe, svakih sedam dana. 
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Parmezan je jedan od najpoznatijih  italijanskih  sireva. Pravi  se od kra-

vljeg mleka i ima tvrdu  i zrnastu strukturu . Ovaj sir ima pun  i oraģast 

ukus i prepoznatljivu  aromu. Period zrenja mu je od 2 do 3 godine. 

Trapist   - polutvrdi  sir napravljen od pasterizovanog kravljeg  mleka. U 

sebi sadrĥi izmeĿu 45 i 60% masti u suvoj materiji . Sir ima finu , gipku  

masu, nije rastresit i lako se seľe, topi  i ima blagu aromu. Poreklo potiľe 

iz Francuske gde su prvi poľeli da ga prave monasi iz reda Trapisti , pa je 

po njima i dobio ime. Sir je ĥute boje, moĥe imati  nijanse od svetle do ta-

mne, a kora je obiľno neģto tvrĿa i tamnija. Karakteristiľan je za Bosnu i 

Hercegovinu, Srbiju, generalno Balkan i MaĿarsku. 

Slika 11: Sir Trapist 

 

 

Edamer (Edammer) ð tvrdi ho landski sir koji potiľe iz grada Edama. Veļ 

ľetiri veka proizvodi se od neobraĿenog mleka. Sa njegovom tipiľnom 

ljutinom uticao je na stvaranje francuskog Mimolet sira u  17. veku. Danas 

je sir od neobraĿenog mleka skoro potpuno nestao sa trĥiģta. Na trĥiģtu 

je prisutan samo fabriľki proizveden edamer od pasterizovanog mleka. 

https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D0%B8%D1%80
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D0%B0%D1%81%D1%82%D0%B5%D1%80%D0%B8%D0%B7%D0%B0%D1%86%D0%B8%D1%98%D0%B0
https://sr.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%9A%D1%80%D0%B0%D0%B2%D1%99%D0%B5_%D0%BC%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D0%BE&action=edit&redlink=1
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%B0%D1%81%D1%82%D0%B8
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%BE%D0%BD%D0%B0%D1%88%D1%82%D0%B2%D0%BE
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%A2%D1%80%D0%B0%D0%BF%D0%B8%D1%81%D1%82%D0%B8
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%96%D1%83%D1%82%D0%B0_%D0%B1%D0%BE%D1%98%D0%B0
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D0%BE%D1%81%D0%BD%D0%B0_%D0%B8_%D0%A5%D0%B5%D1%80%D1%86%D0%B5%D0%B3%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D0%BD%D0%B0
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D0%BE%D1%81%D0%BD%D0%B0_%D0%B8_%D0%A5%D0%B5%D1%80%D1%86%D0%B5%D0%B3%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D0%BD%D0%B0
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D1%80%D0%B1%D0%B8%D1%98%D0%B0
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D0%B0%D0%BB%D0%BA%D0%B0%D0%BD%D1%81%D0%BA%D0%BE_%D0%BF%D0%BE%D0%BB%D1%83%D0%BE%D1%81%D1%82%D1%80%D0%B2%D0%BE
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%B0%D1%92%D0%B0%D1%80%D1%81%D0%BA%D0%B0
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D0%BE
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%A4%D1%80%D0%B0%D0%BD%D1%86%D1%83%D1%81%D0%BA%D0%B0
https://sr.wikipedia.org/wiki/17._%D0%B2%D0%B5%D0%BA
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Edamer je elastiľan, zlatno-ĥuti sir, koji nije baģ toliko gumast kao mladi 

fabriľki Gauda sir. Ima blago pikantnu aromu i ľisti, blagi, lako kiseli 

ukus sa decentnom slanom notom na poľetku. Edamer zri ģest do osam 

nedelja. U Holandiji se sir u obliku lopte , pre svega, sa prirodno nasta-

lom korom prodaje, dok se edamer proizveden za izvoz uvija u crveni ili 

ĥuti parafin.  

Slika 12: Sir Edamer 

 

 

 

Grojer, Grijer (Gruyere ) -  je ģvajcarski tvrdi  sir za zaģtiļenim geogra-

fskim poreklom, koji se pravi od neobraĿenog kravljeg mleka, karakteri -

stiľne je arome i proizvodi  se od nepasterizovanog kravljeg  mleka. Sadr-

ĥi od 40 do 46% mleľne masti. Kora je svetlo smeĿa, sir je gladak, tvrd i 

lako se drobi. Rupe su poĥeljne ali ne i obavezne. Kod grijera koji je duĥe 

sazrevao, pod jezikom se oseļaju fini kristali. Grijer ima nekoliko ra zli -

ľitih stepeni zrenja, a postoji i varijanta sa alpskim mlekom.  

 

 

https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%93%D0%B0%D1%83%D0%B4%D0%B0
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%A8%D0%B2%D0%B0%D1%98%D1%86%D0%B0%D1%80%D1%81%D0%BA%D0%B0
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D0%B8%D1%80
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D0%BE
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Slika 13: Sir Grijer 

 

Kaľkavalj  - polutvrdi  sir ĥute boje, kremastog i slankastog ukusa 

koji  se uglavnom dobija od kravljeg  mleka, period  zrenja mu je 6 meseci. 

Ime Kaľkavalj je dobio po italijanskom  siru ,,Caciocvalloò. Kaľkavalj sa-

drĥi minimalno  32% mleľne masti, u svetu  je poznat pod nazivom ,,bal-

kanski ľedarò.  

Slika 14: Sir Kaľkavalj 

 



UnapreĿenje proizvodnje i plasmana sira  

Branislav Vlahoviļ, Izabela Mugoģa, Anton Puģkariļ, Dubravka Uĥar 24 

Bri ( Brie) jedan je od najpoznatijih francuskih sireva, poznat pod 

nazivom  ,,kralj sirevaò. To je mekan sir bele boje koji se proizvodi od kra-

vljeg mleka sa uľeģļem od  8,4 grama masti na 100 grama sira. U zavi -

snosti od perioda zrenja spoljaģnja strana je bela ili tamno ĥuta. 

Slika 15: Sir Bri 

 

TaleĿo (Taleggio)  - smatra se jednim od najstarijih mleľnih sireva na 

svetu. Nastao u istoimenoj italijanskoj pokrajini . Ima specifiľan miris koji 

mnogi uporeĿuju sa mirisom mokre trave, a ģto duĥe stoji, aroma mu 

jaľa. Blago je slan i podseļa na ukus voļa. 

Slika 16: Sir TaleĿo 
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Proizvodnja sira u svetu  - procenjuje se da je ukupna proizvodnja 

sira u svetu neģto iznad 20 miliona tona (2017.) i ostvaruje konstantan 

rast. Oľekuje se da ļe proizvodnja u 2020. godini dostiļi 25 miliona tona, 

i da ļe u odnosu na 2010. godinu imati porast od 25%. Ubedljivo najveļe 

uľeģļe zauzimaju sirevi od kravljeg mleka, ģto iznosi 93%. Najpoznatiji i 

najprodavaniji bre ndovi u svetu meĿu sirevima, proizvode se upravo od 

kravljeg mleka. Od sveĥih, neslanih i mekih pa do onih najtvrĿih, za ľiju 

je konzumaciju potrebno ľekati nekoliko go dina, kravlji sirevi nalaze se 

na svakodnevnoj trpezi najveļeg broja ljudi u svetu. 

Na drugom mestu u strukturi proizvodnje nalaze se sirevi od ovľi-

jeg mleka, ľija je proseľna godiģnja proizvodnja oko 700 hiljada tona i u 

strukturi svetske pro izvodnje uľestvuju sa neģto iznad 3%. Kozjih sireva 

se u svetu proseľno godiģnje proizvede neģto preko 500 hiljada tona. Be-

leĥe porast proizvodnje i uľestvuju sa 2,3% u ukupnoj proizvodnji sira u 

svetu. Sirevi od bivoljeg mleka, koji ionako veoma malim koliľinama 

uľestvuju u svetskoj proizvodnji sa svega 1,4%, meĿutim, pokazuju, kao 

i ovľiji sirevi, negativan trend kretanja proizvodnje.  

Posmatrano svetskim regionima, ubedljivo najveļi proizvoĿaľ sira je 

Evropa. Intenzivna stoľarska proizvodnja, raspoloĥivost sirovina i tradi -

cija proizvodnje, osnovni  su razlozi zbog kojih se na ovom kontinentu 

proi zvodi pre ko polovine od ukupne ko liľine sira u svetu (51,1%). Naj-

veļe uľeģļe u strukturi evropske proizvodnje, pripada Evropskoj uniji 

koja sa preko devet miliona tona  daje 88% ukupne svetske proizvodnje 

sira.  
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Najveļi proizvoĿaľi sira u svetu su: SSAA DD,,  NN eemmaaľľkkaa,,  FFrraannccuusskkaa,,  II ttaall ii --

jjaa  ii   HH oollaannddii jjaa i ľine neģto preko polovine (54%) ukupne svetske proizvo-

dnje. Ove zemlje, meĿu strateģkim ciljevima najviģeg prioriteta imaju ra-

zvoj i unapreĿenje mleľnog govedarstva, unapreĿenje tehnoloģkih pro -

cesa u proizvodnji i preradi mleka i inovacije proizvodnog po rtfo li ja. 

Grafikon 1: Najveļi proizvoĿaľi sira u svetu (2017.), 000 tona 
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Kategorije sireva sa najveļim obimom proizvodnje su u tipu italija-

nskih sireva. Na prvom mestu su sirevi u tip u Mocarela (Mozazrella) ģto 

predstavlja dvadesetak procenata ukupne proizvodnje sira . Na drugom 

mestu su sirevi tipa Ľedar (Cheddar) a na treļem tipa Parmezan (Parme-

san). 

Kompanije sa dominantnom pozicijom u proizvodnji sira u SAD su 

Saputo INC, Land Oõ Lakes INC, Dairy Farmers of America INC, Schrei-

ber Foods, Kraft Foods Cheese & Dairy Division, i dr . U Sjedinjenim 

Ameriľkim Drĥavama je meĿu potroģaľima rasprostranjeno miģljenje da 

je sir namirnica  koju je potrebno kuvati , rendati  ili  topiti , kako bi se mo-

gla konzumirati . Police u maloprodaji  odraĥavaju miģljenje javnosti, 

zbog ľega su ispunjene prethodno  upakovanim , iseľenim ili  usitnjenim  

sirevima, a sveĥinu odrĥavaju pomoļu konzervanasa. Ľesto se moĥe ľuti 

i miģljenje da sir treba jesti u ograniľenim koliľinama, jer sadrĥi puno soli 

i masnoļa, zbog ľega bolji  plasman uglavnom  obezbeĿuju sirevi  sa redu-

kovanim  masnoļama.  

Mozzarela koja se proizvodi  u SAD najľeģļe je od kravljeg mleka 

(mada se tako nazivaju i sirevi  od soje) i u trgovaľke kanale masovne po-

troģnje dolazi , uglavnom, u komadu , rendan ili  iseľen i veoma se razli ku-

je od sira koji  se u Evropi  zove istim  imenom. Najveļi proizvoĿaľ ovog 

sira u SAD je porodiľna kompanija  Leprino  Foods, sa sediģtem u Denve-

ru. Ovaj tip  sira najľeģļe se upotrebljava kao sastojak za pice, snedviľe, 

testenine i dr .  

Ľedar (Cheddar) je tvrd i sir, poreklom  iz Engleske. Tradicionalno  se 

proi zvodi  od nepasteri zovanog kravljeg  mleka. Nema oznaku zaģtiļenog 

geografskog porekla, a industrijska  proizvodnja  u mlekarama ģirom 

sveta zasluĥna je za veliki  broj razliľitih ukusa ovog sira. Danas postoji 
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joģ samo ģest proizvoĿaľa u svetu koji  proizvode  Ľedar na tradicionalan 

naľin. Ime Parmesan (ľesto se moĥe naļi pod razliľitim imenima : Parmi -

giana,  Parmesano i sl.) kako se u SAD naziva tvrdi  sir koji  je na treļem 

mestu po proizvedenim  koliľinama, ľesto je predmet zloupotrebe, sa na-

merom da se dovede u vezu sa ľuvenim itali janskim sirom Parmigiano-

Reggiano. Kao deo trgovaľkih pregovora, Evropska unija ĥeli da zabrani 

upotrebu naziva kao ģto su Parmesan, Feta i Gorgonzola za sireve koji  su 

proizvedeni  u SAD. Osnovni  argument apostrofira  neuporedivo  niĥi 

kvalitet  u odnosu na sireve istog naziva  koji  su proizvedeni  u Evropi . 

Ova inicijativa , naravno nailazi na veliki  otpor  meĿu ameriľkim proi zvo-

Ŀaľima sira. 

Prema zakonu SAD (21CFR133.182), sir proizveden  od sirovog mle-

ka, mora da proĿe period zrenja od najmanje 60 dana pre prodaje, ģto va-

ĥi kako za domaļe, tako i za sireve iz uvoza. Uvaĥavajuļi ovaj zakon, po-

red industrijskih  sireva, proizvode  se i tradi cionalni  sirevi  od nepasteri -

zovanog mleka kao ģto su Draj Dĥek (Dry Jack), tvrdi  sir od kravljeg mle-

ka), Seli Dĥekson (Sally Jackson Cheese), zreli , od ovľijeg i kozjeg mleka, 

Majtag Blu (Maytag Blue), sir sa plavim  plesnima, od kravljeg  mleka i dr . 

Zahvaljujuļi meĿunarodnim pokretima kao ģto je Slow Food, ľija je 

misija promovisanje ăzdraveò i ľiste hrane, meĿu potroģaľima jaľa svest 

o siru kao zdravoj namirnici, o elementima nje govog kvali teta, kao i o 

znaľaju i kulturi prehrane uopģte. SAD svoju veliku  proizvodnju  sira ug-

lavnom koriste za sopstvene potrebe tako da nisu meĿu najveļim izvo-

znicima, a veliki  deo potroģnje odlazi  u pri premi  takozvane brze hrane 

(fast food). 
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Nemaľka ð nalazi se na drugom mestu u svetu, sa proizvodnjom od 

2,1 miliona tona (2017.). U strukturi  svetske proizvodnje  uľestvuje sa 

10%. To je zemlja sa dugom tradicijom  u proizvodnj i ali  i potroģnji sira. 

Dve treļine nemaľkih sireva proizvode  se u Bavarskoj, u oblasti Ģlezvig-

Holģtajn, Meklenburg  Zapadna Pomeranija i Saksonija-Anhalt . U seve-

rnom delu Nemaľke, takoĿe, proizvode se neki od najpoznatijih sireva 

kao ģto su Vilstermarsch (Wilstermarsch), Tilsit i Alte nburger Cigenkese 

(Al tenburger Ziegenkªse, kozji sir). Srce nemaľkog sira je Allgau, u al-

pskom regionu juĥne Nemaľke, gde se proizvodi ľuveni nemaľki Allga -

uer Ementaler. Mleko ima visok kva litet ģto objaģnjava time ģto je Bava-

rska najvaĥniji nemaľki region proizvodnje mleka i sira. Pro izvodi viģe 

od 400 razliľitih vrsta sireva. 

Sektor prerade mleka i proizvodnja mleľnih proizvoda u Nemaľkoj 

zauzimaju  drugo  mesto u indu striji  proizvodnje  hrane, posle proi zvo-

dnje i prerade mesa. Na strani proizvoĿaľa nalazi se oko 150, veļinom 

malih  i srednjih  preduzeļa, koja zapoģljavaju pribliĥno 30 hiljada ljudi . 

Trĥiģte je fragmentisano, tako da uľeģļe tri  kljuľna trĥiģna subjekta  izno-

si oko 26% od ukupne  vrednosti  trĥiģta. PredviĿa se da ļe u narednom 

periodu  doļi do konsolidacije jednog broja uľesnika i formiranja manjeg 

broja velikih  kompanija , a perspektiva nemaľkog mlekarstva vidi  se u ra-

zvoju  proizvoda  i inovacijama, kao i proizvodnji  tzv . funkcionalne hrane 

(functional food). Funkcionalna hrana je termin  novijeg datuma i ozna-

ľava hranu koja je, osim sadrĥaja osnovnih  nutritivnih  sastojaka, oboga-

ļena razliľitim dodacima, u funkciji  zdravog naľina prehrane i preve-

ncije bolesti. 
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MeĿu najpoznatijim  regijama u kojima se proizvodi  sir je Algoj  

(Allgªu), u alpskom regionu juĥne Nemaľke, gde se proizvodi  nemaľki 

ľuveni Algojski  Ementaler (Allgªuer Emmentaler). Sliľna klima  i reljef, 

doprinose da sirevi  Juĥne Bavarske imaju  puno zajedniľkih osobina sa 

onima koji  se proizvode  u Ģvajcarskoj. Osavremenjavanjem tehnologije 

proizvodnje  i prihvatanjem  strogih  standarda kvaliteta , teģko je razli ko-

vati  ģvajcarski i nemaľki Ementaler. Da bi se istakla razlika , u Ģvajcarkoj 

se kora svakog sira prekriva  utisnutim  reľima òSwitzerlandó i òEmme-

ntaleró.  

Najnoviji  trend jeste proizvodnja  organskog sira u malim  lokalnim  

kompanijama, koji  ima vrhunski  kvalitet  i pretendu je da se u dogledno 

vreme izvozi  u znaľajnijim koliľinama. Organski sirevi  napravljeni  su od 

organskog mleka sa farmi  koje se bave poģtovanjem ravnoteĥe u prirodi , 

uz poģtovanje dobrobiti prema ĥivotinjama. Krave koje proizvode ova-

kvo mleko hranjene su organskom hranom bez sintetiľkih hemikalija. 

Poljoprivrednici odrĥavaju svoje paģnjake bez ikakvih pesticida ili mine-

ralnih Ŀubriva, uzdrĥavaju se od koriģļenja hormona ili genetski mo di fi -

kovanih organizama ð GMO.  

Najznaľajniji nemaľki sirevi su sledeļi:  

Á Tvrdi sirevi:  Allgauer Emmentaler, Bavarian Bergkase, Beemster Very 

Old, Klosterkaese.  

Á Polutvrdi sirevi:  Beemster Old, Danish Feta, Edelpilz. 

Á Polumeki sirevi:  Beemster 2% Milk, Bierkase, Bruder Basil, Butterkase, Li-

mburger.  

Á Meki sirevi:  Doppelrhamstufel, Weichkaese i sl. 

 

http://www.cheese.com/allgauer-emmentaler/
http://www.cheese.com/bavarian-bergkase/
http://www.cheese.com/beemster-very-old/
http://www.cheese.com/beemster-very-old/
http://www.cheese.com/klosterkaese/
http://www.cheese.com/beemster-old/
http://www.cheese.com/danish-feta/
http://www.cheese.com/edelpilz/
http://www.cheese.com/beemster-2-milk/
http://www.cheese.com/bierkase/
http://www.cheese.com/bruder-basil/
http://www.cheese.com/butterkase/
http://www.cheese.com/limburger/
http://www.cheese.com/limburger/
http://www.cheese.com/doppelrhamstufel/
http://www.cheese.com/weichkaese/


UnapreĿenje proizvodnje i plasmana sira  

Branislav Vlahoviļ, Izabela Mugoģa, Anton Puģkariļ, Dubravka Uĥar 31 

Francuska ð predstavlja treļeg svetskog proizvoĿaľa sa 1,9 miliona  

tona sira i uľeģļem od 9% u svetskoj proizvodnji  (2017.). U Francuskoj se 

proizvodi  preko 750 razliľitih sireva, veļinom tradicionalnih , a veliki  

broj se proizvodi  od nepasterizovanog mleka. Noviji  sirevi  nastali su u 

mlekarskim  pogonima svetskih  kompanija , koje danas dominiraju  trĥi-

ģtem Francuske. Jedan od najstarijih sireva je Rokfor (Roquefort). 

Mlekarska industrija  prisutna  je u najmanje 80% teri torije Francuske, 

kroz preko 70 hiljada mleľnih farmi . Zapoģljava oko 150 hiljada  ljudi , ka-

ko u velikim  internacionalnim  korporacijama  kao ģto su  Lactalis, ili  dru -

gi po veliľini francuski  proizvoĿaľ Brongrain. TakoĿe, postoji i viģe od 

1.300 veļih proizvoĿaľa sira ģirom zemlje. Proseľna farma u Francuskoj 

poseduje 52 muzne krave, koje godiģnje proizvedu  ukupno  330 hiljada 

litara  mleka. Farma raspolaĥe sa povrģinom od 88 ha zemlje u koju je 

uklju ľeno 32 ha paģnjaka, a 95% farmera pri hvatilo  je kodeks dobre po-

ljoprivredne  prakse (GAP). Prema obliku organizovanja, kao pravno lica 

posluje 54% farmi . Od ukupne  koliľine mleka koje je namenjeno preradi , 

99% potiľe iz sopstvenih izvora , od ľega se 50% upotrebljava  za pro-

izvodnju  sira. Oznaku zaģtiļenog geografskog porekla AOC (Appe llation 

d'Origine Contr¹l®e) ima 45 sireva. Viģe od polovine (60%) proizvedenih 

sireva realizuje se na domaļem trĥiģtu. Najznaľajnije vrste sira: 

Á Tvrdi sirevi: Ardi Gasna (ovľiji), Cantal (kravlji), Beaufort (kravlji), Comt® 

(kravlji), Crottin de Chavignol (kozji) i dr.  

Á Polutvrdi  sirevi : Abbaye de Belloc (ovľiji), Abondance (kravlji), Brebis du 

Lavort (ovľiji), Fourme de Montbrison (kravlji) i dr.   

Á Polumeki  sirevi : Abbaye de Citeaux (kravlji), Ami du Chambertin (kravlji), 

Aisy Cendre (kravlji), Brie de Melun (kravlji) i dr.  
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Á Meki  sirevi : Boursin (kravlji), Baguette Laonnaise (kravlji), Affidelice au 

Chablis (kravlji) i dr.  

Á Sveĥi, namazni sirevi: Autun (kravlji), Fromage Frais (kravlji),  Le Roule 

(kravlji sa zaľinskim biljem) i dr. 

 

Italija  ð nalazi se na ľetvrtom mestu u svetskoj proizvodnji sira sa 

1,1 milion  tona i ľini skoro 6% svetske proizvodnje  sira (2017.). Proizvo-

dnja sireva od kvalitetnog , iskljuľivo sveĥeg mleka, osnovno je obeleĥje 

viģevekovne tradicije , o kojoj svedoľi 37 sireva sa osnakom zaģtiļenog 

geografskog porekla (PDO). U strukturi  proizvodnje  dominira  Mocarela 

(Mozzarella) sa uľeģļem od 27%, sledi Grana Padano sa 16%, Parmezan 

(Parmi giano Reggiano) sa 11%, Gorgonzola sa 5% i Pecorino Romano sa 

3%.  

Uspeh u oľuvanju i tradicije identi teta sireva, uz proizvodnju  koja 

raste, moĥe se, pre svega, pri pisati  specijalizovanosti farmi , obuľenosti i 

visokoj  struľnosti onih  koji rukovode  farmom , kao i visokom  nivou 

uspostavljene saradnje meĿu preduzeļima koja posluju  u tom sektoru. 

Rezultat ovakvih  odnosa jeste uspostavljanje snaĥnog lanca isporuke i 

uveļanja vrednosti  finalnog  proizvoda, od proizvodnje  mleka, do kra-

jnjeg potroģaľa. Proizvodnja  sira rasprostranjena je u celoj Italiji , od al-

pskih  livada  na severu, preko ĥivopisnih brda Toskane, do prostranih  ra-

vni ca Sicilije. Od ukupno  proizvedenih koliľina, pri bliĥno 40% poseduje 

oznaku zaģtiļenog geografskog porekla. Najveļi svetski  brendovi , kao 

ģto su Parmi giano Reggiano, Grana Padano, Mozzarella di Bufala Cam-

pana, Provolone i dr ., ľesto ostavljaju u senci veliki  broj ostali h, iz bogate 

ponude italijanskih  sireva. Pored gore navedenih najznaľajniji su i sle-

deļi:  
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Á Tvrdi sirevi:  Asiago, Asiago dõAllevo, Bra, Calcagno, Canestrato, Fiore 

Sardo, Grana, Grana Padano, Montasio Vecchio, Parmesan, Piave Vecchio 

Selezione. 

Á Polutvrdi  sirevi : Castelmagno, Fresh Truffles, Montasio Mezzano, Piave 

Fresco, Provolone del Monaco, Provolone Valpadana, Toma. 

Á Polumeki  sirevi : Asiago Pressato, Bel Paese, Bocconcini, Casciotta di 

Urbino, Fontina Val d'Aosta, Fresh Truffles, Il Boschetto al Tartufo, Mozza-

rella, Pannerone.  

Á Meki  sirevi : Caciocavallo, Caciotta, Crescenza, Dolcelatte,Formaggio di 

capra, Fresh Tru-ffles, Gorgonzola, Gorgonzola Cremificato, Mascarpone 

Montasio.  

Á Sveĥi meki sirevi i sirni namazi: Burrata, Fresh Mozzarella, Fresh Ricotta, 

Mascarpone. 

Nesumnjivo  je da je kvalitet  osnovno obeleĥje sireva Italije . Ono ģto 

ih u velokoj  meri  diferencira  od ostalih kvalitetnih  i svetski poznatih  sire-

va, jeste dizajn ambalaĥe, kao i njegovo oznaľavanje (deklari sanje).  
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Holandija  ð proizvodi 745 hiljada  tona sira godiģnje, a u strukturi 

svetske proizvodnje uľestvuje sa skoro 4% (2017.). Tradicija pravljenja si -

ra u Holandiji ima viģevekovnu istoriju. Veruje se da holanĿani prave sir 

joģ od pre nove ere, a prvi konkretni dokazi doģli su sa otkriļem opreme 

za pravljenje sira iz 2. veka. To je viģe od 2.000 godina pravljenja sira.  

Najpopularniji holandski sir je svakako Gauda, poznat po svom bla -

gom, gotovo slatkom ukusu. TakoĿe je jedan od najpopularnijih i sve -

stranih sireva na svetu. Drugi najpopularniji sir je  Edam. Edam je sfernog 

oblika, a kao i Gauda, nosi naziv po gradu Edam. Joģ jedna popularna vr -

sta holandskog sira je Leidse kaas, koji je ispunjen semenom kumi -

na. Maasdamer je takoĿe jedan veoma poznati holandski sir.  

Prvi kapacitet za preradu mleka izgraĿen je joģ 1870. godine i od ta-

da je zapoľeo intenzivan razvoj i rast ovog sektora poljoprivrede . Mleka-

rski  sektor odlikuje  se visokim  stepenom specijalizacije, horizontalne  ko-

ncentracije, vertikalne  integracije i izvozne orijentacije. Kao posledica, za 

razliku  od Francuske i Italije , u Holandi ji  posluje mali  broj preduzetnika  

koji proizvode  farmerske sireve. U Holandiji  danas posluje 22 kompanije 

koje poseduju 51 fabriku  za preradu mleka. Proizvodnja  se odvi ja na 18 

hi ljada farmi ,  organizovanih  u 29 udruĥenja, sa proseľnim stadom od 

bli zu 90 muznih  goveda po farmi .  

Od ukupne  proizvodnje  mleka, 55% se preradi  u sir. Samo ģest sire-

va nosi oznaku zaģtiļenog geografskog porekla (PDO): Boeren-Leidse 

met sleutels, Kanterkaas, Noord-Hollandse Edammer kaas, Noord-Ho-

llandse Goudse kaas, Opperdoezer Ronde, Westlandse Druif. Najznaľa-

jniji sirevi su sledeļi: 

Á Tvrdi sirevi:  Aged Gouda, Leyden, Parrano, Smoked Gouda.  

Á Polutvr di:  Beemster Classic, Gouda, Leerdammer, Maasdam. 

http://www.cheese.com/aged-gouda/
http://www.cheese.com/leyden/
http://www.cheese.com/parrano/
http://www.cheese.com/smoked-gouda/
http://www.cheese.com/beemster-classic/
http://www.cheese.com/gouda/
http://www.cheese.com/leerdammer/
http://www.cheese.com/maasdam/
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Á Polumeki:  Limburger.  

Á Meki si revi:  Kernhem i sl. 

*** 

Pored navedenih zemalja meĿu najveļim proizvoĿaľima sira na 

svetu su joģ i PPooll jjsskkaa,,  EEggiippaatt,,  RRuusskkaa  FFeeddeerraaccii jjaa,,  AA rrggeennttiinnaa  ii   KKaannaaddaa. Po-

sebno treba istaļi Argentinu  koja beleĥi znaľajan porast proizvodnje  u 

poslednjim  godinama. Iako nije meĿu najveļim proizvoĿaľima Ģvajca-

rska je takoĿe zemlja koja ima veoma razvijenu  proizvodnju  sira. U Ģvaj-

carskoj se proizvodi  veliki  broj razliľitih vrsta sireva a prednjaľe Ementa-

ler, Grijer, Reklet i Tome.  

Na osnovu izraĥenih tendencija u proizvodnji u  istraĥivanom peri -

odu treba oľekivati da se u narednom periodu  nastavi umeren rast proi -

zvodnje sira u svetu ģto ļe, pre svega, zavisiti  od globalne ekonomske si-

tuacije. Postoji, takoĿe, perspektiva u proizvodnji  i plasmanu sira na ona 

trĥiģta koja trenutno  imaju  vrlo  skromnu  potroģnju, a na nekim trĥiģtima 

se oľekuje i poveļanje asortimana sa predstavljanjem novih  vrsta potro-

ģaľima. Najveļi proizvoĿaľi sira iz Evropske unije pokuģavaju da svoje 

proizvode  plasiraju  na sva veļa trĥiģta u svetu jer tu i dalje postoji znaľa-

jan potencijal za rast potroģnje. TakoĿe prateļi trend poveļanja potroģnje 

brze hrane u ljudskoj  ishrani , proizvoĿaľi traĥe nova reģenja za proi zvo-

dnju  sireva koji  su najpri kladniji  toj vrsti  hrane, jer kao ģto se zna sir je je-

dan od osnovnih  sastojaka fast food hrane. Jedan od vaĥnih ciljeva proi-

zvoĿaľa sira je i obezbediti stabilnost na trĥiģtu, ģto znaľi stabilno sna-

bdevanje proizvodima   po ujednaľenim cenama. 

Smanjenje stoľnog fodna u mnogim  zemljama dovodi  do smanje-

nja proizvodnje  sira, ponuda je onda manja a samim tim  dolazi  do rasta 

cena. U mnogim  zemljama uoľava se tendencija poveļanja proizvodnje  

http://www.cheese.com/limburger/
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specijalnih  vrsta sira. Tu se pordazumevaju  autohtone vrste sira, zatim 

sir sa razliľitim vrstama dodataka, a u poslednjim  godinama je sve popu-

larnija  i organska proizvodnja  sira.  

Takva proizvodnja odvija  se uglavnom na poljoprivrednim  gazdi -

nstvima koja se nalaze na geografskom podruľju za koje je karakteri sti-

ľna proizvodnja  odreĿenih vrsta sira a rezultat  su proizvodi  visokog 

kvaliteta ali  i srazmerno viģe cene. Oni  mogu da se kupe uglavnom  u 

specijalizovanim  prodavni cama koje se bave iskljuľivo prodajom  sira ili  

di rektno od proizvoĿaľa. Potroģaľi se sve viģe interesuju za specijalne vr -

ste sira tako da se u narednom periodu  moĥe oľekivati poveļanje ove vr -

ste proizvodnje . 

 

Slika 17: Specijalovana prodavnica sira 


