Unaprelbenje proizvodnje i pl asmana si

Predgovor

Pr i r uUnaprélenjeproizvodnjei plasmanasirad sta® je kao in
tegralni deo proj e k tUaapreleénje proizvodnje i plasmana sira u Vo-

jvodinio koj i j e f i na sjinskegrSekeetdrijatatza pdjope- Po kr a
vredu, vodoprivred u i gumar $tvodi A®. VBrsioiiml ni k se sa

I #ri poglavlja koji su povezani u jedinstvenu celinu:

Prvideodanal i zira trendove na melizi-narodnom trh
ra se proizvodnja sira u siviavdzauvoz naj vel. SV E
sira u svetu i najvel. i zvimgnj ai siravozni ci
svetu i naj vel. s v e tna ésinovnp ®rdencijgiakiur . Ukazuj e s
enostna melLunarodnom trhigtu siwla8i Ovo je bit

mogli da prilagode svoje proizvode prema nastalim pro menama na me-
Lwarodnom trhigtu.
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. Ukazuj e se na znal aj
proizvodnje autohtonih sireva u Vojvodini.

Trel|l i-andlied ra se i zvoz po vrstama sira i Zem|
voza. Ukazuj e se kako povel ati izvoz u narednom p
proizvol & i  Hplie mrganizuju i ko je neophodne aktivnosti treba da

preduzmuuciliuunapreL@j a pl asmana sira hiajtmelLunarodno
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Letvrt-idajeose analiza rezultadgaa i strahivanj
I a ligomikupovine i konzumiranja sira. Ukazuje se na prefeencije
potrogal a prcanmporekluigvalitetmaira u AP Vojvo dini.
Prirulnménjjee@ sBa&i ma onima kojiveplaniraju [
preradom mleka i proizvodnjom sira a hteli bi da steknu nova znanja u
ciliu ¢ t efikasnije proizvodnjeiplas mana svog proizvoda na trhi¢
Smatramo da na oshovu ovog materijal a pr oi zvolLabiju mogu da do
nove ideje i preduzmu inicijative ko je mogu da unaprede poslovanje u
cilju zadovoljavasjtaapen] élday el efyi prra i
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Unapre

Lenje proizvodnje i pl asmana

Sadr haj

Unaprelenje proizvodnjei plasmanasira

Broj Naziv poglavlja Str.
1. Proizvodnja sira u svetu 5
2. lzvoz sira u svetu 45
3. Uvoz sira u svetu 69
4, Potrognja sira u svetu| 78
5. Proizvodnja sira u Republici Srbiji 87
6. Izvoz sira iz Republike Srbije 112
7. Preferencije potrwmogalra| 148

u Vojvodini
Prlogdanketa o potrognj.i 174
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1. PROIZVODNJA SIRA U SVETU

Prema drevnoj l egendi, sir je nastao slufl a
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
dogl o je do odvaj anjlatrgavacjeasurutkonsugasiat k e . Te no
hel, a sirom j &ergeasd davso puinicioz Agijé dodeli
umetnost pravljenja sira u Evropu. Sir je pravljen u mnogim delovima

Rmskog carstva, pa su Rimljani doneli wume]| e
Tokom srednjeg veka 6 od pada Rimskog carstva do otkrila Amerike &
mon a s i Su usavsg@girlai upmawnlajséemjre ma ¢girom Evrop

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

centar Evrope za pravljenje sira tokom 10. veka. Sir Rokfor, t a k ppo-e

minje se u drevnim zapisima iz 1070. godine u manastirima u Francu-

skojMeLuti m proi zvodnj astasomEgptuodbvi j ala se i u
Slika 1: Proizvodnja sira u starom Egiptu

B R EG SATIE A
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Podaci O proizvodnj. ml eka i ml el nih proiz
pre 4.000 godine p.n.e. i Vavilonu (2000 godina p.n.e). Atletski stadion u
Jausalemu zvao se Tyropoeon (Dolina sireva). Sirevi se spominju i u
Bi bl iji. U st arseuHom@ardvik papisinga @ opisijunga u
Hipokrat i Aristotel. Proizvodnja sira bila jevahna 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) spc
minjao Caseus Helveticusbse verovatno odngdgesrski o na Sbrinz
tvrdi sir. U rimskom periodu bio je razvijen izvoz sireva iz krajeva da na-
grej Gvajcarske, Francuske, Grl kprg- Sicilije i
izvodnja sira g i ma sve delove sveta Nakon pada Rimskog carstva usled
migracije | judi k r dazsepEoizvodi p avim gjgnimd@p ol i nj e
lovima ali se osnovi tehnologije nisu bitnije menjali od vre mena Kolume-
le i Paladiusa pa sve do 19. veka

Pravijenje sirajenast avi |l o da c visitjaposgbd namim Evr ope

mica zastupljena u svakodnevnoj to-shrani . Ho d
vanjima u Ameriku u 1620.godini u svojim zalihama hrane nosili sir, pa

se tako pravljenje sira brzo progirilo i u N
Amer i c i se sve do 19. veka sir zpravio iskliju

dnji. Tek 1851.godine se pojavila prva fabrika sira u Sjedinjenim Ameri-
I k iDm Kaana.

Svetska organizacija FAO dalajeme Lunarodnu definiciju za s
predstavlja sveh ili sazreo proizvwvod Kkoji s e
par aci je surutke iz mleka, pavl akie il i del i mi

ceiimegavine ovih proizvoda.
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Sir je svehi il Z jereit mlekan(bbeahog i pu-pr oi zvod dob
nomasnog) izdvajanjem (pomolu siri-la il:i ml el
sti i velikog dela mineralnih materija.

Zbog veli ke r azn o vpresizno adtedit,brojrsiieyae mogul e
koji danas postoje. Na njihovdiverzi t et wuti lTu razli-litost muzni
sa u okviru iste vrste, kao i njihova 1ishra

proizvodnje, klimatski uslo vi i biodiver zi t et podrulg-a na kome s
zvodi mleko i drugi faktori.

Savremeni nal i ni proizvodnje ne-doba tehnol
lisuponudivel i kog broja razlilitih sireva u svet.¢l
zbog visoke nutritivne vied no st i , al i [ karakteristilnih
osobina specifif ni h za odrebkLen tip, vrstu ili wvariijar
kasi fi kacije proizvodaodma pobragnasiir mode da

posmatra dvojako. Sa aspekta krajnjeg korisnikasirspala u pot-rogno do

bro, konvencionalne prehrambene proizvode koji se konzumiraju re lati-

vno [ esto i za l'iju se kupovinu ulahe malo
strane, upotreba sira kao sastojka drugih namirnica
odnosno proizvodnim do brom. U zavisnosti od identifikovanih ciljnih

segmenata kojima je proizvod namenjen,pred uzel|l a razvijaju proizvo
progr ame mar ketinga, pril agssbheene svakom segmer
Za razumevanije klasifikacije sira, potrebno je poznavati termine koiji

s e | ersste pa opigosira i to tip, vrsta i varijanta.

ATip (grupa) pokazuje zajednil ke osobine (v
t v r d ostaaira,tprésustvo plesnii dr.)

AVrsta odrelLuje dobro poznat érnolb-, Iija je te
gkim procesom koji j e dobroodrpedzematt iip koj i m
sira (Trapist, Gouda, Par mesan, Emment al er |
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AVvarijanta oznalava sir u okviru vrste koji
tehnolog i j i i osobinama razlikuje od glavnog p
varijanta kor i st i za opneg spoaar uldraslenpr . Pirotstlk
'kaval vir sKri kal kavalj, gvajcarski Emment al e
Prema Pravilniku o kvalitetu proizvoda od mleka i strarter kultura

sitevi su svehi proizvodi sajisemaziorl itim stepe

de:

1. Odvajanemsur ut ke nakon koagul acije mleka (kran
zjeg, bivoljeg mleka ifilinji hovi h megavina), pavl ake, suru
mbinacijom navedenih sirovina.

2.Kori glenjem tehnologkih regenja-koja ukljul
nosno poluproizvoda i proizvoda dobijenih-o0od mleka, p
bija proizvod koji se odlikuj e i stim fizifl ki m, hemi jskim i
karakteristikama.

Pored navedeni h podel a, sa asgriekta mar ket
ja prema uobil aj enoj upot rseibria.odliraekioe nmagghe da se kol
mira na najr azl itréba sira preama prepbrucinpeznavalapao
gastronomij e, omogulcdilae dhamaletgovies tsipkee dolu
punog i zrahaja, a p o ttrreobgeadiwljghnezhajefe- k upaca i p
kas ni j i nal i n. Prema istrahivanju-koje je 201
ne Hartman Group Inc. nosioci razvoja prehrambene kultur e sve vi ge | e
bit i gefovi Kuhihijmaainslkpirmmoeé @riinkukao ¢gto su

ver (Jamie Oliver), Rudolf van Vin (Rudolph van Veen) i drugi.
Sir kao izvor visokokvalitetnih proteina, kalcijuma i mnogih os talih
vahni h nutrijenat a, daj e vredaishramopri nos sadr
Procesom proizvodnje sira dolazi do promene u sastavu nutri jenata u
por eLenju sa mlekom, sirovinom ipg- koje se sir
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Vi u mastima (proteini, neki mismoe r al i , mas no
| a mkoji seizvorno nalaze u mleku, koncentrisani su i u siru, nasuprot

tome, sirs a d r fmanjea vodi topivih komponenati (laktoza, u vodi to-

pivi vitamini i minerali). Osimvitamina A vahnog za ddrbar vid, sir
hi [ znal ajnu kolilTinu vitamina B2, neophodn
cesa metabolizma, posedujeiu manj i m kvdaminD. na ma

Dobar je izvor nekoliko vrsta minerala, iako njihova k o | i Vaiirancal
vrste sira. Posebno je dobar izvor kalcijuma. Proteini u siru su visoko-
kvalitetni i s a d e esencijalneaminokiseline uk o | i [ ipopEorTia-
nalnim telesnim potrebama. Osnovni protein u siru je kazein. U ve| i $i-i
reva proteini su lako svarljivi .

Kol i iha s a o kira odgovorna je za ukus i teksturu sira, zbog ' €
gapot r ougvae|is h u I apfeferiragu punomasne sireve. Kol i [ i na
mas n o U sru zavisi od procesaproizvodnje i sirovine (vrste mleka) iz
koje sesir proizvodi. Energetska vrednostsira vezanajez a kol i-I i nu ma
snol e kpospduje. adrzhrial aj nu kakciguma, inerala o ko-
jemzavisizdr avl j e i I dvarpesebool jeabtark wasldlescpdiji,
trudnol i [ u vreme dojenja. -12@mgdne-i ma se prepoec
vno, a adolescentima i starijim osobama 1.200 mg dnevno. 100 grana
kozjeg mekog sira ima oko 300mg. kalcijuma, Feta sal r h i ok@ 500 a
uda oko 600mg. , Parmezanje rekorder sa 1100mg.

Sir sadrhi pretdinakegtko!|jéioe sugtinskog znal
maganj u da se odrhi postoj el|Srevimogpodstakne no\
da s al836fgmma proteina, dok ih na 100 grama mesa ima oko 20
grama, u ribi 14-20 a 100grama jaja (2kom.) imaju oko 13 grama protei-
na.
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Ne postoji univerzalno prihvaHoena kl asi fik
ve podele moh é i t i : nalin koagulacije (zgrugavanja)
zagrevanja mleka, duhnainal i n zsrierng,a sadrhaj vode i mast.i

meka prema hivotinj iografsk ldkalitetea keesedobi j a, ge
proizvodi i drugi kriterjumi. Podel a sireva mohe biti na baz
kri terijjuma:

Prema vrsti mleka:

T Kravlji, ovl sipm,, kozji [ drugi
1 Sirevi od megavine kravljeg s nekom drugom
Prema vrsti proteina:

1 Kazeinski sirevi (od mleka),
1 Albuminski sirevi (od sirutke)
1 Kazeinsko-albuminski sirevi (UF mleko ili visoka toplinska obrada

mleka).
Prema nalinu gruganja mleka
1 Kiseli (svehi meki sirevi)

1 Slatki (polumeki, polutvrdi i tvrdi sirevi).

Prema uleglu masti: u suvoj materiji sira

1 Ekstramasnisirevids adr hi naj manje,55% mlelne mast.
1 Punomasni sirevids adr hi naj manje,50% mlelne mast.
1 Masnisirevids adr hi n®m% mming lene mast i

1 Triletvddadimafsininaj manje,35% mlelne mast.

f Polumasnisirevi ds ad r hi naj manje,25% mlelne mast.:
f Letvrt madsnidrshiir enaij manje,15% mlelne mast.i
1 Posni svéshdadrshiremanje 15% mlelne mast.i
Prema uleglu vode u siru

! Jakotvrdisromal a kol il'ina vode (manje od 34%)

1C PBranislavVl ahovil, | zabela Mugoga, Anton Pugkaril,
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1 Tvrdisir dsr ednj a kol 45%)na vode (34

f Polutvrdisir 6vel i ka kol i-35%na vode (45

f Polumeki/mekisir 8 ako velika k®8&®).lina vode (55
Prema konzistenciji sira (udeo vode u bezmasnom delu sira):

1 Ekstra tvrdi sirevi (manje od 51%),

1 Tvrdi sirevi (49 -56%),

1 Polutvrdi sirevi (54 -69%),

1 Polumeki sirevi (vige od 67 %)
1 Svehi meki8%)irevi (69

Prema zrenju sira:

1 Sirevibez zrenja (svehi, sirevi, Ssirni namazi)
1 Sirevi uz zrenje (sirevi tipa mozzarella) .
Sirevi sa zrenjem (uz bakterije):

Pretehno na,povrgini sira
Pretehno wunutar sira

1

1

1 Sa rupicama,
1 Bezrupica,
1

Zrenje u salamuri.
Sirevi sa zrenjem (uz plemenite plesni):

1 Pretehno na, povrgini sira

1 Pretehno unutar sira na povrginil/i unutragn
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Glavne vrste sireva:

Vrlo tvrdi sirevi  (vrlo dugo zrenje): drevi prevashodno od kravljeg

mleka: p | a s suibézmupica, imaju t v u Roru, zatvorene grube tekstu-

re, zrelisus i r e wg ukusad Npr. Parmigiano Reggiantalija, Palermo,

Modena, Montva, Bolonja). Grana Padangoko Parme, Italija). Sirevi istog

tipa od ovékréneed®y mée&kai: (za rezanje), zrenje
seci (za ribanje),imaju j adkuis i miris i pikantni su. Npr. PecorinogRim,

Italija).

Tvrdi sirevi (dugo zrenje): Cheddar(Velika Britanija) primena zrenja i
soljenja (tvz.ledarizacij a) zamaporena gl at k-
tvrd u koru. Emmentalef E mme rajcarskayvodlikujeih el asti Ina tekstu
ra vel esatvda lorem. Gruyere( Gr u y e ajcarska), @naju
' voséest o, pl as tsasfednm rdpcanme k g e

Polutvrdi sirevi :imaju glatku teksturu, e | a s $ujinajuimanje rupi-

ceili vrlo mali broj, imaju tanjui | i u kovur doseduju bl ago udo | afl
aromuuz duhe tr aj a@guda(hatandgan, Fdam(Hdpdija).
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Polumeki sirevi : zrenje uz bakterjena povr gi ni (Be-evi bacteri urt

ns), sirevi sasugene kohice s mazom (ili isf
samo saponekom, imaju pikantan ukus. Npr. Limburger(Limburg, Belgi-

ja), Ramadaur (Francuska), Tilsiter( Ti | s i t ,, SaheRaalih(8td3u-

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

plesni ): sirevi sasugene kohicjeglako, bel om pl esn|
plastilno, elasti'no do vrlo mazivo sablagim ukusomna gampi nj one

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

quefort, Francuska), Gorgonzolgtalija) , Stilton (Velika Britanija), Danablu

(Danska).

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

gliivi (uz ku vanje, rastezanje i oblikovanje) ponekad se dime (paenica).
Npr. Mozzarella(ltalija) , KashkavalBugarska), Provolone(ltalija), Parenica
(L e § k a, I'kap Kashkava(Bugarska).

Sirevi u salamuri_ (zrenje u salamuri): sirevirezaniu kr i gk e i zal i veni

saamurom, imaju slan ukus, blagu do vrlo pikantnu aromu. Npr. Feta
(Grl'ka), Domiaati (Egipat), Halloumi (Kipar), be | i si r (Brbij,ri gk ama
Travnilki sir (BiH), beli sir(R. Makedonija) .

Sv_e Isiievi (bez zrenja) sirevi od obranog mleka, pastozni vrlo meki
do os.Mgenil an preinmaesrt ij,eswkefhii siimr od punomasnog
mleka ili sadodatkom pavlake kao i uz druge dodatke. Quark( Ne mal k a)

kao kr emas.Gervais(vFerhain csuisrk a) k ao .CGottagema st i svehi
(SAD) zrnast i svehi-pgier,i vemsrkiremastom megavi nom, l
dodatke.
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Sirevi od surutke ((al bumi nski ) : svehi sir-evi od ovli
trafiltrirane kravlj e surutke, ponekad im se dodaje malak o | & ihleka.
Npr. Urda (Rumunija), Ricotta(Italija) ...

U svetu ima veliki broj sireva, smatra se da su najpopularniji s | ed e | i

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

Bogatjemasti ma, tekstura motirdeddtardeviéar i ra od pol u
rakt eri ge ga int emazjédwnsvenuhus akbpj apotisel a na
orahe. Naziv je dobio po holandskom gradu Ga

se proizvodi j 0l1$84. godine. Danas se proizvodi u @lom svetu.

Slika 2: Sir Gauda

Dofir®

GOUD
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Ementaler (Emmentaler) - jedan je od ngatraktivnijih i najukusnijin si re-
va na svetu. Poreklom jeiz Gv a j c @oline ek Emme u blizini gra nice

sa Francuskom Tojeh u t i pol utvrdi sir pr&ii-zveden od Kkt
rakt eri stilnih rupa i i z ukasa.iPreppznatlivat kast o bade
je po svom izgledu, jer ima na sebi rupe, nazivaju sei ool i siraéo, a ¢gto
one vele to je i sir ukusnijienevwwostoj.i nekol

depor ekl o irz k@v ajada se zbodgcaskimgitomda nazi vaju
sadeh5% ml el ne masti
Slika 3: Sir Ementaler

Ui

Emmentaler

Der nussig Feine
aus Bayern

Feta (Feta) 0 poznat je i pod nazivom slani sir, jedan je od najstarijih sire-
va na svetu. Vodi por skl oneigandeelftk eyl aj pga

i kozjegilisamoodov Il i jeg mleka. Sir se soli [ pot ap:
ostaje nekoliko meseci. Odlikuje ga intenzivna bela boja,ima prepozna-

tljiv miris i blag sla niukus. Od 2005. godi ne svomo-feta i ma za:
stiipodrazumeva sir od 70 % ov/lIij ezgedenis-30% kozj eg n

Kiul i vol ot
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Slika 4: Sir Feta

Gorgonzola 6 e ssenaziva i plavi sir, a vodi poreklo iz italijanske re gi-

je Lombardasa. pMahie od kravljeg, kozjeg il
njega se dodaju plesniPenicillium glaucomk oj e mu daj u -speci fil nu
vkastu bojui s p e c i ukus.fOaginalna Gorgonzola ima oznaku D.O.C.

i proizvodi se samo u Lombardiji, za razliku od drugih, koje su nastale
slil n i nstupkom.

Slika 5: Sr Gorgonzola
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Unaprelbenje proizvodnje i pl asmana si

Mocarela (Mozzarella) - vodi poreklo iz Italije. Bele je boje i polu o tvrde
do tvrde teksture. Pravi se od neobranog ili poluobranog kravljeg mleka.
Koristi se kao sastojak tradicionalnih italijanskih jela koja su popularna u

cedom svetu: pizze, lazanje, bruskete i razne vrste testenine.Na j | e | e

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

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

pujadck ada je komadi | obil'nog sira, gregkom pao
otkrilo dajezad obi o dr u g al koagulaciju@ Bete getbojd bta-u

gog i prijatnog ukusais a d 4586m| e I'masdi.
Sika 6: Sr Mocar ela

Ledé&heddan-od svi h vrsta sireva, l'edar je najra
popularniji sir na svetu. Naziv je dobio po ist oimenom engleskom selu u

koj em j e prvi put proizveden. Lemar je hute &
kter i e ga ogaimal wtkwrsdi kravlji si+ mohe da in
zet no jak ukus, U zavisnost. odProi-al i na prer ac

zvodi se u skoro svim zemljama na svetu te je i najkopiraniji sir svih vre -
mena. Proizvodi se u celom svetu jernemaz a ¢ tgeografskog porekla.
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Unaprelbenje proizvodnje i

Slika 7: Sir Ledar

(@)

> Cheese

NET WEIGHT 2509

Rokfor ( Roquefort) - sir sa plemenitom ple snima, nastao je u francuskom
gradi | u Rordaukzdn.drato na upotrebu naziva Roquefort ima
samo sir koji je dozrevao u pel nama Combalou, koje senalaze u blizini
tog gradil a. P f jeg naleka d rezultateje pikahtnooslani
kremasti sir sa najmanje 52% suve méerije. Sir "rokfor" jedan od je
najpoznatijih na svetu, anazivaju gai "kraljem sireva".

Slika 8: Sir Rokfor

| | ROQUEFORT
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Unaprelbenje proizvodnje i pl asmana si

Postoji romantil nlagenda o tome kako je nastao ovaj sir. Naime, jednog

dana mladi pastir, sklonio seu p e | ikakao bi na miru pojeo hleb sasi-

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

ot r feaaonjom, ost a v ihnaruiza sobom. Kada se nekoliko dana ka-

snijevratio up e | inaguajeu b u Lsri svejednoo d | uda gagroba.

Na veliko iznenal- @je,0 d u § eseukusom...

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

nitom ples ni , potile iz Francuske, a karakterig
svetl ohuta boja i Kamembergemekarei kramagtsirk or i c a .
ml e I nstatfastog ukusa, asas p o | jstagerprekri ven je plemenitim

belim plesnima koje s a d ménieilin . Ovaj sir s a d A5%im| e I nmasti.

Kao jedan od zvedenihlfranguskh sipevao Kvalitet Kame-
mberamo he zndalvaij ao Neki sirevi sugtwtiulno proizv
| B imenom, kao na primer Camembert de Normandieok su drugi maso-
vno proizvedeni od pasterizovanog mleka.
Slika 9: Sir Kamember

@BRZTOHO

2

:\._\ E s 12 &
WRb..
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Unaprelbenje proizvodnje i pl asmana si

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 v e | osam vekova. Karakter
ga thau boja i specifilna tekstura, a naziv pa
onaj sir proizveden u zagtilenim zonama ital
kontrolisanim uslovima. Par mezan j e tvrd sir Kkoji se sitr
nat anke | istil e. PKkozegimlelaelije dapravo,pra-1 j eg i | i

vi parmezan samo jedan.Evropska Uni ja je zagtitila naziv pa

kojim se podrazumeva samo onaj sir koji je proizveden u italijanskoj ob -
las t i Relo Emi |l i jze gradavi Barng, Botonjs, dMantova.l a
Bez obzira na to, pojam parmezan je postao sinonim za svaki tvrdi re-
ndani sir.

Slika 10: Sir Parmezan

= Perfect’ :
Ialiano

PARMESAN

Par mezan "redeadokrpvhyeg mleka, tek pomuhen:t
moraju da se hrane iskldipul dovpugtawomdi ki vsen
mleku je so, i to morska. Si r j e spreman za upotrebu tek
odstajao 12 meseci, t o k o nkihlsemgm dana.se "I i st i " i
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Unaprelbenje proizvodnje i pl asmana si

Parmezan je jedan od najpoznatijih italijanskih sireva. Pravi se od kra-
vljeg mleka i ima tvrdu i zrnastu strukturu . Ovaj sir ima pun i orag a s t
ukus i prepoznatljivu aromu. Period zrenja mu je od 2 do 3 godine.
Trapist - polutvrdi sir napravljen od pasterizovanog kravljeg mleka. U
sebi s ad i &ime45i 60%masti u suvoj materiji. Sir ima finu, gipku
masu, nije rastresit i lako ses e |tapi i ima blagu aromu. Porekl o potile
iz Francuske gde su npnasiizregadfamsti,ipajgla ga pr ave
po njima i dobio ime. Sirjeh u tbae, mo himati nijanse od svetle do ta-
mne, akorajeobi nogmne t vr L aKar akatnenjégaBosnui a n
Hercegovinu, Srbiju, generalno Balkani Ma L ar.s k u
Slika 11: Sir Trapist

Cheese

m

Trapput Cheese

ET Wt 10601 (3009)

79l

Edamer (Edammer) dtvrdihol ands ki sir koji p/etli e iz grac
F'etiri vekseopr oepbondekeendSgp nj egovom tipilnom
ljutinom uticao je na stvaranje francuskog Mimolet sira u 17. veku. Danas

je sir od meebhaatkapg potpuno nestao sa trhi
je prisutan samo f abr i | kterizoyanog meka.eden edamer
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Unaprelbenje proizvodnje i pl asmana si

Edamer j e el ashtuitlians,i rz | aktonjoi nijedbag toliko ¢
fabr i Gakidas i r . Il ma bl ago pikantnu aromu i i st
ukus sa decentnom sl aBdammaptemi ngepbl dbkwsar
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

h ti parafin.

Slika 12: Sir Edamer

Grojer, Grijer (Gruyere) - jeg v aj ctadi silzia z a g tgeogre-ni m

fskim poreklom, koji se pravi od neobra L e n o g knlekaykarpkeg-
st i jearamei proizvodi seod nepasterizovanog kravljeg mleka. Sadr-

h iod 40do 46%mlel nmast. Kor a je svetl o smela, sir je g
lak o se drobi . Rupe su poheljne ali ne i obav
saztevao,pod j ezi kom se o Std iang nekolikd mkeli- kr i st al i

lNitih stepeni Zrenja, a gkomst oj i i varijanta
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Slika 13: Sir Grijer

FROMAGE

CHEESE U
LE GRUYERE"
FSwirzerianodiod

mild « doux ;
w \s\mmum\ﬂ\\e 38%
o

nEmS 22

Kal k aw adlujvrdi sir h u tbeje, kremastog i slankastog ukusa
koji seuglavnom dobija od kravljeg mleka, period zrenja mu je 6 meseci
Ime Ka I k aje @obig po italijanskom siru ,,Caci@vallad Ka |l k asaa |l |
d r minimalno 32%mlel n masti, u svetu je poznat pod nazivom ,,bal-
kanski [ e doa r
Slikal4¢ Sir Kal kavalj

2 %
{ % mn P i oy v;';\
. MADE |n BULS

\, —
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Unaprelbenje proizvodnje i pl asmana si

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

nazivom, , kr al j s i kas sirdbéle bojd koji s¢ mroizvodi od kra-

vijeg mleka sa uniaengdti eari00ogchma sBa, U zaig r a

snosti od perioda zremg¢laa siploil jtagmija Butrana | e
Slika 15: Sir Bri

Va E=s T
@%Ju \
£1F Brie N

_, Softripencd Cheese \

PKSIDEN

’\

PRESIDENT

Tal eTaeqggip) -smatra se jednim od najstarijih ml

svetu. Nastao u istoimenoj italijanskoj pokrajini .Ima s peci fi I'an miris ko
mnog i uporanktiurjiusosn mokre trave, a gto duhe st
jaBlaago je sl awkuis pvoodsae.l a na

Slika 16: Sir Talelo
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Unaprelbenje proizvodnje i pl asmana si

Proizvodnja sira u svetu - procenjuje se da je ukupna proizvodnja
sira u svetu nlieng tooa (20%7r)iaostvar@je konstantan
rast. Olekuje se da |l.gopioizdodnj aiu280m01 i ona
[ da | e u odnosu timpaeastod@2®.Ubgadijnwoi maj vel e
ul egl e zauzi mayluj esg rmlve li&@3%. Najpaanaiijiz n o
najprodavaniji brendoviusvetu melu sirevima, proizvode se |
kravljeg mlekalani®d is weelkiith, prae do oni h najtuvrl
j e konzumaci jkati ngkaikomgedbna, &kravlji sirevi nalaze se

na svakodnevnojtrpezinajv el eg broja | judi u svetu.

Na drugom mestu u strukturi proizvodnje nal aze se sirevi od ov|
jeg mleka, l'idagnjeapposietnadmjoa oko 700 hil]j
strukturi svetske proizvod nj e ul e st viznadu3%.sKazjihrsieeyat o
se u svetudpgosimddpoog@to preko Be0O hiljada t
lehe poriawdnjpe oi ulestvuju sa 2,3% u ukupnoj
svetu. Sirevi od bivoljeg mleka, koji i onak
u I'stvuju u svetskoj proizvodnji sa svegal,4% me L pdkazuju, kao
iovliiji sirevi,h6 toanjemoxvodnkean trend Kkre

Posmatrano svetskim regionima, ubedlivo naj v e | i proizvolLal sira
Evropa. Intenzivna st ol arska proizvodnjai; raspol ohiv

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

proizvodi pre ko polovine od ukupne ko lil i ne sira u sjvetu (51, 1%)
vel e ul e g lktari ewropske praizvodnje, pripada Evropskoj uniji

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

sira.

BranislavVl ahovi |, | zabela Mugoga, An25 n Pugkaril,



Unaprelbenje

proizvodnj e

[ pl asmana si

Naj vel:i
jai Holandija i

dnj e. Ov e
zvojiunaprelbenje

pr oi zv o L: 8ADi NemalkadrancusiaMtalit u

[ni endet o

pr e k b4%pukupne svetske profzvo-
zeml j e,l jeeliumas tnrag tve gkeigm paii ori t et a
ml el n omel @je tetmd akijpo v a ,

cesa u proizvodnji i preradi mleka i inovacije proizvodnog po rtfolija.

Grafikon 1:
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pr oi z (20LE.)0D0Itonas i r a
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svet ske proizvodnj e
skoncentri sana je, pre svega,n a

i stolnoj obal

negt o nplionatomma. Ubserakturi

i, u

obali u drh g Visko nsin. Kalifornija je naseljavana imigrantima sa po -

drul j alij let, a z b o gninifa@r@iavodudjaoitalijanskih tipova sira, a
SAD i Vi skonsi n,

severoistol n i

(Cheddar), bili su pod uticajem doseljenik a

kla.

deo

nemal kog

gde

S u

una

u svetu

ul est v Brpiavodrgaasiraj ednom [ et vr
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Unaprelbenje proizvodnje i pl asmana si

Kategorije sireva sa najvelinjaobi mom proiz
nskih sireva. Na prvom mestu su sireviu tpuMocar el a (Mozazrella) ¢
predstavlja dvadesetak procenata ukupne proizvodnje sira . Na drugom
mestu su sirevi tipa Ledar (Chemnd-ar) a na tre
san).

Kompanije sa dominantnom pozicijom u proizvodnji sira u SAD su
Saputo | NC, Land O86 Lakes | NC, Dairy Far mer s
ber Foods, Kraft Foods Cheese & Dairy Division, i dr. U Sjedinjenim
Amer i | Dirmmaviemalpot r o ¢radprostremjeno mig | nje da
je sir namirnica koju je potrebno kuvati, rendati ili topiti , kako bi se mo-
gla konzumirati . Police u maloprodaji o d r a h anviagj | uj javnogtie
zbog I e gg@ispunjene prethodno upakovanim,i s e | dlinusitmjenim
sirevima, as v e ha ciruh apomqg| ukonzervanasa. ' e sgemo hleu t i
imi ¢ | jdeesimfrebajestiuo gr ani Kolelniinnajena a d puhd soli
imas n o, kbagl e daji plasman uglavhom obezbel: yu sirevi saredu-
kovanim ma s nol. a ma

Mozzarela koja se proizvodi u SAD naj I @ @d leavljeg mleka
(mada setako nazivaju i sirevi od soje)iut r g o vkaralk masovne po-
trog n gdo@azi, uglavhom, u komadu, rendaniili i s e I'veoma serazliku-
je od sira koji seu Evropi zove istim imenom.Na j veerldi z vweod a I
sirau SAD jep o r o dkofhpardja Leprino Foods,sas e d i @ Denve-
ru. Ovaj tip siran aj I segpotebljava kao sastojakza pice, s nedyi [ e
testeninei dr.

L e d &Cheddar) je tvrdi sir, poreklom iz Engleske. Tradicionalno se
proi zvodi od nepasterizovanog kravljeg mleka. Nemaoznakuz agt i | enog
geografskog porekla, a industrijska proizvodnja u mlekarama g i r om
sveta zas | u ferzaveliki broj r a z | iukusatovod sira. Danas postoji
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Unaprelbenje proizvodnje i pl asmana si

j osgmog ept o i z vwsvaulkaji proizvode L e d martradicionalan
nal i.Ime Parmesan ( e ssemo hrea pdad r a z | iirhenima: Barmi-
giana, Parmesanoi sl.) kako seu SAD naziva tvrdi sir koji jenat r e | em
mestu po proizvedenim kolil nama, I e sja poeedmet zloupotrebe, sana-
merom da se dovede u vezu sal u v e tdlijamskim sirom Parmigiano-
Reggiano. Kao deot r g o v arégkviorh, Evropska unija h e dlaizabrani
upotrebu naziva kao § t sa Parmesan, Feta i Gorgonzolaza sireve koji su
proizvedeni u SAD. Osnovni argument apostrofira neuporedivo n i h i
kvalitet u odnosu na sireve istog naziva koji su proizvedeni u Evropi.
Ova inicijativa , naravno nailazi na veliki otpor me Lame r i pré& 2von
L al ismaa

Prema zakonu SAD (21CFR133.182)sir proizveden od sirovog mle-
ka, moradap r o pegod zrenja od najmanje 60 dana pre prodaje, § t va-
h kako zad o ma, tako i zasireve iz uvoza. U v a h a v avdj zakon, po-
red industrijskih sireva, proizvode sei tradicionalni sirevi od nepasteri-
zovanog mleka kao ¢ t sa Draj D h e(Rry Jack), tvrdi sir od kravljeg mle-
ka), SeliD h e k $Sally Jackson Cheesk zreli,od o v I' ii koejeg mleka,
Majtag Blu (Maytag Blue), sir saplavim plesnima, od kravljeg mleka i dr.
Zahval jujuli melkunarodnim pokretima kao ¢gto
mi sija promowead ainj lei sitza r lag larnmae , | areal: us vpeosttr o
0 siru kao zdravoj namirnici, o elementima nje govog kvaliteta, kao i o
znal aj u i kul t ur i SAP svejlnveli&un poizwodnju (siraaig-
lavhom koriste za sopstvene potrebe tako da nisume L naj v e lizvom
znicima, a veliki deo p o t r oodlamij uepripremi takozvane brze hrane
(fast food).
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N e ma I dnalazi se nadrugom mestu u svetu, sa proizvodnjom od
2,1 miliona tona (2017.) U strukturi svetske proizvodnje ul estsauj e
10%.To je zemlja sadugom tradicijom u proizvodnji aliip ot ricitan j
Dve trel nenema I' ksireva proizvode seu Bavarskoj, u oblasti G| ez vi g
Hol ¢ t, Me¢klenburg Zapadna Pomeranija i SaksonijaAnhalt. U seve-
rnom delu Nema l k e, takole, proizvode se neki od n
kao ¢t stermsausch\(Wilstermarsch), Tilsit i Alte nburger Cigenkese
(Altenbur ger Zi eg#isikR.3Sce, nlkeomal kog sir-a je All gau
pskom regionujuhne Nemal ke, g¢dea vsnemalpkAfigaz v od i
uer Ementaler. Mleko ima visok kval i t et gt ot ionbej afgveej ajvea
rska najv a h n injail kagien proizvodnje mleka i sira. Proizvod i vi ge
od 400 razlil' tih vrsta sireva.
Sektor prerade mleka i proizvodnja mlelnih
zauzimaju drugo mesto u indu striji proizvodnje hrane, posle proizvo-
dnje i prerade mesa Na strani pr oi z v wmalaz $e@ko 150,v e | i nom
malih i srednjih pr e d u,x@alzaa p o g | p = iv la j3di Hfiljpda ljudi .
Trh ¢ tjefragmentisano, tako dau I e drilkd j utlrnhaisdpjekda izno-
si oko 26% od ukupne vrednosti t r h.iPg tead vséda 4 e narednom
periodu d o ldo konsolidacije jednog broja u I' e s m forkniganja manjeg
broja velikih kompanija, a perspektiva n e ma | rklekgrstva vidi seu ra-
Zvoju proizvoda i inovacijama, kao i proizvodnji tzv. funkcionalne hrane
(functional food). Funkcionalna hrana je termin novijeg datuma i ozna-
I a vhmnu koja je, osim s a d r bsadvnéh nutritivnih  sastojaka, oboga-
| ear az | idodatimamu funkciji zdravog nal i rprehrane i preve-
ncije bolesti.
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Me L wajpoznatijim regijama u kojima se proizvodi sir je Algoj
( Al | gialpskom regionu juh n M e ma I, dde se proizvodi nemal K i
I weni Algojski Ementaler ( Al | g2 uer E &imie Kimaa il redjef,) .
doprinose da sirevi J u h Bagarske imaju puno zajed n i | dsdbima sa
onima koji se proizvode u Gv a j ¢ aOsaviemgnjavanjem tehnologije
proizvodnje i prihvatanjem strogih standarda kvaliteta, t e ¢j& razliko-
vati g vjaarskii n e ma Erkentaler. Da bi seistakla razlika,uGv aj car ko]
se kora svakog sira prekriva utisnutim r e I iodawi t zer | an-d 6 i 0 Emme
ntal er 6.
Najnoviji trend jeste proizvodnja organskog sira u malim lokalnim
kompanijama, koji ima vrhunski kvalitet i pretenduje da se u dogledno
vriemeizvozi uz n al a jkroil ji il mOnganska sirevi napravljeni su od
organskog mleka safarmi koje sebave pog tvanjem ravnot e b prirodi,
uz pog tvanje dobrobitiprema hi vot i nj ajeproizvodleromav e k o
kvo mleko hranjene su organskom hranom bez sintetil ki h hemi kal i j a.
Pol j oprivredni cjie opda¢hmajvaakjeu bsevzo i kemkvi h pestic
ral ni h Lublrafiaj aa, sez od krmana i§deretski rao diffi-o
kovanih organizama d GMO.
Najznal emphkjisndeVi :su sl e
A Tvrdi sirevi: Allgauer EmmentalerBavarian Bergkas@eemster Very
Old, Klostekaese
Polutvrdi sirevi: Beemster OldDanish FetaEdelpilz

. T

A Polumeki sirevi: Beemster 2% Mk, Bierkase Bruder Basi| Butterkase Li-
mburger.
A Meki sirevi: DoppelrhamstufeMeichkaeskesl.
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Francuskadopr edst avl ja trel|l eg sl¥mitiosdkog proi zvol
tonasiraiu I e ¢ bdedtw u svetskoj proizvodnji (2017.) U Francuskoj se
proizvodi preko 750r a z | isifevat v é| i riraditionalnih , a veliki
broj se proizvodi od nepasterizovanog mleka. Noviji sirevi nastali su u
mlekarskim pogonima svetskih kompanija, koje danas dominiraju t r-h i
g t ermancuske. Jedanod najstarijih sireva je Rokfor (Roquefort).

Mlekarska industrija prisutna je u najmanje 80%teritorije Francuske,
kroz preko 70hiljada mlel n ifatmi.Zap o g | pka 15@hiljada ljudi, ka-
ko u velikim internacionalnim korporacijama kao ¢ t sa Lactalis, ili dru-
gi po v e | iflancuski proizvol: a Brongrain. T a k q postoji i v i @k
1.300ve| iphr oi z vaEra @il mremlje. Pr o s ddimmal Francuskoj
poseduje 52 muzne krave, koje g o d i @roijvedu ukupno 330 hiljada
litara mleka. Farmar a s p odap b e r § ioch &8rha zemlje u koju je
ukliul e ddhap a g n ja®dk%afarmera prihvatilo je kodeks dobre po-
ljoprivredne prakse (GAP). Prema obliku organizovanja, kao pravno lica
posluje 54%farmi. Od ukupne k o | i rhléka l®je je namenjeno preradi,
99% p ot iizI'sepstvenih izvora, od I e gsa 50% upotrebljava za pro-
izvodnju sira. Oznaku z a g t i ¢eegnatsigpg porekla AOC (Appe llation
d' Ori gi ne imacihdirava. Vi®ege od p0sg pooizvedeaih (

sirevarealizuje senad o ma | thm gNaijj znal ajnije vrste sira:

A Tvrdi sirevi: Ar d i Gasna ((koavijl),Bgaifon t Clkmawal ji ), Comt ®
(kravlji), Crottin de Chaignol (kozji) i dr

A Polutvrdi sirevi: Abbaye dBd | oc (ovIliji), Abondance (kr a:
Lavort (ovliji), HR@udrme de Montbrison (kra

A Polumeki sirevi: Abbaye de @aux (kravlji), Ami du Chanbetin (kravlji),
Aisy Cendre (kravlji), Brie de Mein (kravlji) i dr.
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A Meki sirevi: Boursin (kravlji), Baguette Lannaise (kravlji), Affidelice au
Chablis (kravlji) i dr.

ASvehi, n a mawun {krawi), Framage Fris (kravlji), Le Roule
(kravlji sa zalinskim bilijem) i dr .

Italija_ o nalazi se nal et v rmestunu svetskoj proizvodnji sira sa
1,1 milion tonail i skoro 6% svetske proizvodnje sira (2017.) Proizvo-
dnja sireva od kvalitetnog, i s k | j suM & fmdeka, osnovnojeob el ehj e
vig eekovne tradicije, o kojoj s v e d 37 lsiieva saosnakomz agt i | enog
geografskog porekla (PDO). U strukturi proizvodnje dominira Mocarela
(Mozzarella) sau I'gel eonh 27%, sledi Grana Padano sa 16%, Parmezan
(Parmi giano Reggiano) sa 11%, Gorgonzolasa 5% i Pecorino Romano sa
3%.

Uspeh u o I u v a tradigije identiteta sireva, uz proizvodnju koja
raste, mo hs® pre svega, pripisati specijalizovanosti farmi,obul enho st i
visokoj s t r u I' onth skojii rukovode farmom, kao i visokom nivou
uspostavljene saradnje me L pred u z e | kojmposluju u tom sektoru.
Rezultat ovakvih odnosa jeste uspostavljanje s n a h tancg isporuke i
uv e | amednasti finalnog proizvoda, od proizvodnje mleka, do kra-
jnjeg p o t r o Braidvanja sira rasprostranjena je u ceoj Italiji, od al-
pskih livada na severu, preko h i v o p brdarmoskane, do prostranih ra-
vnica Sicilije. Od ukupno proizvedenih k o | i, priblthan 40% poseduje
oznaku z a g t i lemgraisgog porekla. Na j v svdtski brendovi, kao
¢ t s Parmigiano Reggiano, Grana Padano,Mozzarella di Bufala Cam-
pana, Provolonei dr.,I e sostavljaju u senciveliki broj ostalih, iz bogate
ponude italijanskih sireva. Pored gore navedenih najznal aj ni j i- su i sl e
del i
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A Tvrdi sirevii Asi ago, Asi ago dod A Inéstete,oFiore Br a , Cal cac
Sardo, Grana, Grana Padano, Montasio Vecchio, Parmesan, Piave Vecchio
Sdezione

A Polutvrdi sirevi: Castelmagno, FresHiruffles, Montasio Mezzano, Piave
Fresco, Preolone del Monaco, Provolone Valpadana, Toma

A Polumeki sirevi: Asiago Pressato, Bel Paese, Bocconcingci@ta di
Urbino, Fontina Val d'Aosta, Fresh Truffles, || Boschetto al Tartufozkée
rella, Pamerone

A Meki sirevi: Caciocavallo, Caciotta, Crescenza, Dolcelatte,Formaggio di
capra, Fresh Tnifles, Gorgonzola, Gorgonzola Cremificato, Mascarpone
Montasia

ASvehi me k rni namazi: eBuriata, iFresh Mozzarella, Fresh Ricotta,
Mascarpone

Nesumnjivo je da je kvalitet osnovno o b e | sirévp kalije. Ono gt o
ih u velokoj meri diferencira od ostalih kvalitetnih i svetski poznatih sire-
va, jeste dizajn ambal a fkaoinjegovoo z n a I a(deltlarijsamje).

°->;e°"
8

3 -

5

py L NATURA,

| TALIAN 4-CHEESE

o
RMESAN  ROMANO PROV

ASIAGO * PA!

SHREDDED BLEND %
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Holandija & proizvodi 745 hiljada tona sira g o d i ¢anujstaukturi
svetske proizvod n j e ul e skdros480j(2617.5Taadicija pravljenja si-

rauHolan di j i i ma vigevekovnu istoriju. Veruje s
j og omvepreee a prvi konkrsisai odtbhkakemdopgt e me
za praviljenje siraiz 2. veka. Tojevi ge od 2. 000 godina pravljenj

Najpopularniji holandski sir je svakako Gauda, poznat po svom bla -
gom, gotovo slat k om u k u s u . jeddnaold pajpepul grngih i sve-
stranih sireva na svetu. Drugi najpopularniji sir je Edam. Edam je sfenog
oblika,akaciGauda, nosi naziv po gpulrdavr-Edam. Jog | e
sta hoandskog sira jeleidse kaas koji je ispunjen semenom kumi-
na. MaasdamerijetakoL e j edan veoma poznat.i hol andski s

Prvi kapacitet za preradu mleka izg r a L g nol§j0Oegodine i od ta
dajezgpp ol e o i nmtazavajizrastweog sektora poljoprivrede . Mleka-
rski sektor odlikuje sevisokim stepenom specijalizacije, horizontalne ko-
ncentracije, vertikalne integracije i izvozne orijentacije. Kao posledica, za
razliku od Francuskei ltalije, u Holandiji posluje mali broj preduzetnika
koji proizvode farmerske sireve. U Holandiji danas posluje 22 kompanije
koje poseduju 51 fabriku za preradu mleka. Proizvodnja se odvija na 18
hiljada farmi, organizovanih u 29 udr u h e sajpa o s e btadommod
blizu 90 muznih goveda po farmi.

Od ukupne proizvodnje mleka, 55%se preradi u sir. Samog e sire-
va nosi oznaku zag t Bog geografskog porekla (PDO): BoerenlLeidse
met sleutels, Kanterkaas, Noord-Hollandse Edammer kaas, Noord-Ho-
llandse Goudse kaas, Opperdoezer Ronde, Westlandse Druif Najznal a
jniji sirevi su sledel:]

A Tvrdi sirevi: Aged Goudaleyden Parrang Smoked Gouda
A Polutvrdi: Beemster ClassiGouda LeerdammeMaasdam
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A Polumeki: Limburger.
A Meki sirevi: Kernhemi sl.
Kk

Pored navedenih zemalja me L maj v eplriom z v o lsimlha ma
svetu suj oi ¢Poljska, Egipat, Ruska Federacija, Argentinai Kanada. Po-
sebno treba i s t Ardernitinu koja b e | enhl'ajan porast proizvodnje u
poslednjim godinama. lako nije me L oajv e| pmoi zv o Gaédi ma
rskajet a k a@démdja kojaima veoma razvijenu proizvodnju sira. U G vja
carskoj seproizvodi veliki brojr a z | ivrbta sirévédha pred n j &rheata-
ler, Grijer, Rekleti Tome.

Na osnovu i z r a htemdenciia u proizvodnjiu i st r a h perian o
odu trebao I e k ida s&eti marednom periodu nastavi umeren rast proi-
zvodnje sira u svetu ¢ t | oepre svega, zavisiti od globalne ekonomske si-
tuacije. Postoji, t a k opkerspektiva u proizvodnji i plasmanu sira na ona
trh i ¢kojaatrenutno imaju vrlo skromnu pot r o ganpnekim t rghta
seo I e kipjoesr e | asartimana sa predstavljanjem novih vrsta potro-
ghi mdaj vpdi iz v o ki iziEvropske unije p o k u § ada avpjau
proizvode plasiraju nasvav e It a h u $vétwijer tu i dalje postoji znal' a
jan potencijal zarastp ot r oTpkolL @@ r attrendpov e | momt rao g n
brze hrane u ljudskoj ishrani,p r oi z vtaft @dva r e § ezapgroazvo-
dnju sireva koji su najprikladniji toj vrsti hrane, jer kao ¢ t sezna sir je je-
dan od osnovnih sastojakafast food hrane. Jedanod v a h rtiljekia proi-
zvol a I'sima je i obezbediti stabilnost nat r h jgdt tom adtabilno sna-
bdevanje proizvodima po ujed n a | eceriamma

Smanjenjes t o I fodmayu mnogim zemljama dovodi do smanje-
nja proizvodnje sira, ponuda je onda manja a samim tim dolazi do rasta
cena U mnogim zemljama u o I' ase tandencija p o v e | praizyodnje
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specijalnih vrsta sira. Tu se pordazumevaju autohtone vrste sira, zatim
sirsar a z | ivifstarmaidodataka, au poslednjim godinama je sve popu-
larnija i organska proizvodnja sira.

Takva proizvodnja odvija se uglavnom na poljoprivrednim gazdi-
nstvima koja se nalaze na geografskom pod r u [z3 koje je karakteri sti-
' n proizvodnja o d r e L ersta dira a rezultat su proizvodi visokog
kvaliteta ali i srazmerno v i @eme Oni mogu da se kupe uglavhom u
specijalizovanim prodavnicama koje se bave iskljul' i yrodajom sira ili
direktnoodp r oi z v.Bdragladesvev i tteresuju za specijalne vr-
ste sira tako da seu narednom periodu mo heel e k ipwa teil avewy-e
ste proizvodnje .

Slika 17: Specijalovana prodavnica sira
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