TEHNOLOGIJA
PROIZVODNJE

Nakon muze mlijeko se cijedi. Ako sirovina ne ide odmah
u obradu, hladi se na temeperaturu ispod 10°C, u
suprotnom ocijedeno mlijeko podgrijava se na
temepraturi od 30-32°Ci podsirava tecnim sirilom,
zivotinjskog porijekla u trajanju 40min-1h.

Dobijeni gru$ se sijete na kockice 5-7cm za meke,
odnosno 3-5cm za polutvrde sireve, nakon cega slijedi
obrada grusa i pretakanje u Cetvrtaste platnene vrecice.
Cijedenje gruSa se odvija pod uticajem gravitacije i
podvezivanjem kod kriske, a presovanjem kod
polutvrdog sira, u trajanju od 5 ¢asova. Formirana gruda
sijeCe se na polovine, pa na trecine i takva odlezava oko
sat vremena prije soljenja.

Soljenje se vrsi u koli¢ini od 5% na tezinu kriSke na
radnom stolu ili u ambalazama za zrenje. Najbolja
ambalaza za zrenje sira jeste ona izradena od drveta
(kacice), a u novije vrijeme koristi se i plasticna
ambalaza.

U prva dva dana zrenje sira odvija se u aerobnim
uslovima, a nakon toga u anaeorbnim, tacnije u
salamuri. Optimalna temperatura zrenja je 15-18°C, dok
je vlaznost vazduha 70%. U ovim uslovima kriska zri do
30 dana.

Zreo sir cuva se na temperaturama od 6-8°C.

Odlike zrele kriSke su izrazito bijela boja, prijatan miris i
ukus, kremasta struktura pogodna za sijeCenje sa
pokojom rupicom na presjeku. Udio suhe materije u
ovakvom proizvodu je 50% od cega 45% c¢ini mlije¢na
mast.

MANIFESTACIJA

ZNACAJ MANIFESTACIJE “DAN BLATNICKOG SIRA” OGLEDA SE U
PROMOCIJI DOMACIH PROIZVODPACA KAO I EKOLOSKI POZNATOG
ZDRAVOG PROIZVODA KARAKTERISTICNOG ZA OVO GEOGRAFSKO

PODRUCJE - BLATNICKOG SIRA, KOJI JE TAKODER DIO
TURISTICKE PONUDE OPSTINE TESLIC.

CILJ JE PODRZATI DOMACU PROIZVODNJU I UPOZNATI SIRI KRUG
LJUDI SA POTENCIJALIMA PROIZVODPACA OVOG JEDINSTVENOG
PROIZVODA.

OVAJ VID DOGAPAJA JE IDEALAN ZA OCUVANJE VRIJEDNOSTI
SIRA, KAO I ZA PROMICANJE I NJEGOVANJE OVE LOKALNE
TRADICIJE.

REZULTAT OVE MANIFESTACIJE JE OBOSTRANA KORIST
IZLAGACA 1 POSJETILACA, A SIRE SE ZASNIVA NA JACANJU
PODRSKE RURALNOM STANOVNISTVU.
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UDRUZEN]JE POLJOPRIVREDNIH
PROIZVODACA “POLJOTES”
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O UDRUZENJU

Udruzenje poljoprivrednih proizvodaca
"Poljotes” osnovano je 2005. godine i
okuplja poljoprivredne proizvodace sa
podrucja opstine Tesli¢, koji su uglavnom
trziSno orijentisani. Udruzenje trenutno
broji 114 c¢lanova koji su podijeljeni u 4
sekcije prema vrsti proizvodnje kojom se
bave. Izmedu ostalog, formirana je i sekcija
vocara koja broji 32 clana. Posebnu paznju
posvecuje podrsci ugrozenim kategorijama
stanovnistva kao sto su nezaposleni, stari
ljudi koji nemaju drugih izvora prihoda,
mladi poljoprivrednici i povratnici.

AKTIVNOSTI
UDRUZENJA

Aktivnosti UdruZenja usmjerene su nha
stvaranje pozitivnog poslovnog ambijenta za
poljoprivredne proizvodace, na zastitu njihovih
prava, stvaranje pretpostavki za uredene
odnose na trziStu, povecanje rentabilnosti
proizvodnje i podizanje kvaliteta zivota
proizvodaca, posebno medu ugrozenim
kategorijama stanovnistva. .

BLATNICKI SIR

Blatnicki sir proizvodi se u juznim brdsko-
planinskim predjelim opstine Tesli¢, u gornjem
toku sliva rijeke Velike Usore, a ovo podrucje
omedavaju planine Ocausko lice, Vucja planina i
Borja.

Veca naseljena mjesta su Blatnica, Jezera,
Mladikovine, Ugodnovic¢, Ocaus, Bijelo Bucje i Bric.
Sir se u ovim krajevima poceo proizvoditi sa prvim
doseljenicima, a po predanju tehnologiju su donijeli
Vlasi prije oko 150 godina, koja se dalje prenosila sa
koljena na koljeno. Osnivanjem OOK ,Planina“
Blatnica, od sedamdesetih do devedesetih godina
proslog vijeka, na trziste se plasiralo i do 300t ovog
proizvoda godiSnje.

Bogastvo pitkom vodom i vodotocima (Ziraja,
Studena, Crkvena, Toljnica, Oc¢ausnica), netaknuta i
nezagadena priroda, te raznovrsnost biljnog
pokrivaca i veliki broj endemskih vrsta cine ovo
podrucje idealnim za proizvodnju.

U pocetku blatnicki sir se radio iskljuc¢ivo od ovcéijeg
mlijeka, a usljed migracija stanovnistva i promjena
u nacinu zivljenja osnovnu sirovinu danas cini
kravlje mlijeko. Ovaj delikates spada u grupu
mekih, bijelih sireva, a pored kravljegkoristi se
ovcije i kozije mlijeko ili mjeSavina istih.

Zbog zahtjeva trziSta i lakSeg Cuvanja, te trajnosti
od iste sirovine rade se polutvrdi sirevi, suseni i
dimljeni sa raznim dodacima i zac¢inima. Za izradu
jednog kilograma zrelog sira utrosi se oko 8l
kravljeg i 5-61 ovc¢ijeg odnosno kozijeg mlijeka.



