OBLICI MLIJEKA GURMANSKI POROCI

TRINE PECINSKIH SIREVA

Priredio MAJA BATOR

Google prevoditelj / translater: http://translate.google.com/translate_t

SPILJE SU ZANIMLJIVE NE SAMO SPELEOLOZIMA, NEGO, h:lOiDA JOS i VISE, i GOURMETIMA: SA SVOJIM
SPECIFICNIM UVJETIMA ODIGRALE SU, i JOS IGRAJU, ZNACAJNU ULOGU U FORMIRANJU JEDINSTVENIH
DELIKATESA, S PLAVIM PLEMENITIM PLIJESNIMA

Kao i razlicite
sjajne stvari u zivotu,
fermentirani su sirevi
vjerojatno nastali
slucajno, kao posljedica
greSke, ili nemara.
Mitske, arhetipske
pecine, od Spanjolskih i
francuskih iz kamenog
doba preko antickih
pa do danasnjih dana,
uvijek su u svojoj
tamnoj hladnjikavoj i
vlaznoj unutrasnjosti
skrivale razlicita blaga.
Nije stoga cudno da
je prapocetak vecine
najslavnijih europskih
plemenitih plavih sireva
upravo u nekoj od takvih
Spilja i pecina. Vecina
prica Cesto ukljucuje
nekog rastresenog
pastira ili seljake koji
su visak svoga blaga —
sireve - zeljeli sakriti,
ili pohraniti za neko
vrijeme.

Vlaga, stalna
niska temperatrura,
manjak suncevog
svjetla i plijesan po
okolnim zidovima
tijekom vremena su
ucinili svoje. Dogodila
se metamorfoza koja Karta francuskih sireva
je naposljetku urodila
necim ¢ak i boljim od prvobitnog izvornoga! Kako do vrhunskog
rezultata ipak nije samo tako lako doci govore i podaci da u Europi
postoji samo dvadesetak vrsta plemenitih plavih sireva. Sve njih
karakteriziraju slican izgled, slan, oStar i pikantan okus, vise ili
manje kremasta konzistencija i, naravno, slican nacin proizvodnje.

U Francuskoj, koja prednjaci kako po broju fermentiranih sireva s
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plijesnima tako i u njihovoj konzumaciji, strucnjaci su nedavno digli
prasinu, jer prema nekim istrazivanjima plijesan kojom je sir oblozen
za neke je ljude vrlo korisna, dok za druge moze biti uzrokom raznih
problema, primjerice jake glavobolje. Bilo kako bilo, bududi da je
rijec o velikom biznisu, proizvodaci takvih skupih sireva dosjetili su
se, i odlucili raditi mala pakiranja, kako bi na taj konzumiranje sveli
na mjeru koja nece skoditi osjetljivima. lli je to mozda tek izlika za
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odrzavanje visoke cijene, naime dobro je
poznato da su proizvodi u manjim pakiranjima
skuplji od istih u vecim pakiranjima. No, vrlo je
vjerojatno da su manja pakiranja i iz drugog,
prakticnog razloga! Kad se takav sir nacme
preporucljivo ga je hitro potrositi.

Vrlo trazeni plemeniti sirevi s plavom plijesni,
koji imaju svojstven miris i okus, uglavnom se
serviraju na kraju obroka, kao delikatesa uz
crno vino. lli pak ono predikatno, jako slatko,
sirupasto... Preporucuje se uzeti ne vise od
jednog komada. Tako, kaze se, rade pravi
gourmeti. S tim sirevima treba biti oprezan
jer oni su uglavnom jako masni. Masnoca se
u sirevima vidi tek kad se sir izreze i dodirne
prstima. Medutim, Francuzima to ne smets,
Uz sir uvijek piju crno vino, koje ih Stiti....

Nije badave u stara vremena vrijedila izreka:
Od kruha i sira moze$ prezivjetil. Doista,
kombinacija kruhg, sira i, eventualno, mlijeka,
daje sve sto je potrebno za prezivljavanje.
Sir i mlijeko bili su jedina hrana pastira, koji
su jednostavnom prehranom i opuStenim
nacinom zivota mogli pozivjeti dobar broj
godina.

Roquefort aoc
Po nekim verzijama, danas u Francuskoj
sluzbeno postoji 500 vrsti sireva. Medu

Roquefort — vrhunska poslastica za kraj obroka

najpoznatijima od njih je svakako roquefort —
ovdjisir s plavom plemenitom plijesni. Povijest
mu traje vise od 2000 godina, o tomu svjedoce
pronadeni fragmenti posuda u kojemu se
pripremao. Porijeklo vuce iz pecina u blizini
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PIENICA 0D
ROQUEFORTA

Potrebno
vam je: 0,30
kg roqueforta,
0,10 kg maslaca,
0,20 kg vrhnja
za Slag, bijeli
papar, sjeckani
vlasac, Saka
sitno sjeckanih
oraha, sol po
potrebi.

Maslac i
sir izvadite iz
hladionika i
ostavite da se
ugriju na sobnoj
temperaturi.
lzmijeSajte ih
mikserom. Dodajte papar i vlasac. Istucite slatko vrhnje u Slag i umjeSajte u masu od sira
i maslaca. PrimijeSajte orahe. Masu od sira stavite u hladionik da se ohladi. PosluZite,
razmazano, na kriSkama crnoga kruha sa sjemenkama, uz ¢asu desertnog vina.

Mozete koristiti i neki drugi plavi sir, primjerice gorgonzolu, dor bly, itd. Kako biste
intenzivirali okus, povecajte kolicinu oraha. Za one koji traze nesto sofisticiranije, u masu
se dodaje i Saka sitno sjeckanih grozdica. B

Pjenica od roqueforta

francuske granice sa Spanjolskom, a prati ga
slijedeca legenda: mladi pastir koji je Cuvao
ovce sklonio se u pecinu da u miru pojede
kruh sa sirom. Iznenada je u polju ugledao
krasnu djevojku, pa je zaboravio na

glad i, ostavivsi hranu, otrcéao

za njom. Kad se poslije

nekoliko tjedana vratio
do pecine, ugledao je
pljesnjiv sir. Usprkos
izgledu sira, odlucio
ga je kusatii, na svoje
veliko iznenadenje,
odusevio se okusom.

Tako kaze prica, a
pouzdanosezna
davec pocetkom
nove ere
rimski pjesnik
Columella biljezi

recepte sa sirom roquefort. Sir roquefort
spominje i Plinije Stariji. Navodno su jos
u devetom stoljeCu, svake godine, po
dvije mule nosile roquefort iz opatije
Conques kralju Karlu Velikom na dvor u
Aix-la-Chapelle. U 15. stoljecu izdan je
kraljevski edikt kojim se pruza zastita
proizvodnje toga sira stanovnicima
u zemlji u kojoj ne uspijevaju ni zito
ni vinova loza. U vrijeme Karla VIl
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parlament grada Toulouseg, 1666., potvrduje
privilegije i odreduje sankcije za krivotvoritelje
roqueforta. U vrijeme prosvjetiteljstva Diderot
je roquefort nazvao kraljem medu sirevima,
3 U njegovu slavu pisali su i slavni Voltaire,
pa cak i Casanova. Tijekom 19. stoljeca preko
francuskih veleposlanika i konzula roquefort
je uz Sampanjac Sirio slavu Francuske preko
Atlantika.

Najstarija pravila za proizvodnju potjecu
iz 1411. godine. Proizvodadi sira tradicijski su
ostavljali kruh u pecinama Sest do osam tjedana,
odnosno sve dok se na njega nije potpuno
nahvatala plijesan. Sredina kruha je, zatim,
susena, da bi se dobio prah za inokulaciju. U

Slasticarnica U BROLAZU
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suvremenoj proizvodnji plijesan se, dakako, radi postojanije kvalitete
proizvodi u kontroliranim laboratorijskim uvjetima.

U zagrijano se mlijeko - danas je oko 2500 licenciranih farmi
s kojih se prikuplja mlijeko za izradu roqueforta - ili u mladi sir
dodaje kultura plijesni, uglavnom u tekué¢em obliku. Pece se poseban
razeni kruh, koji se susi, melje, i takav mijeSa s plijesni i razrjeduje
mlijekom. MoZe se dodati u siriSte ili ubaciti kao aerosol kroz rupice
koje se prave busenjem na kori sira. U prvoj fazi ciklusa proizvodnje
u hladnim vlaznim pecinama, zidovi kojih su prekriveni kulturama
plijesni Penicilium roqueforti, mladi se sir soli morskom solju, a
zatim Cetrdesetak puta pikira, busi kako bi unutar sira mogao bolje
prodrijeti okolni zrak, neophodan za rast plijesni. Tajnu zavr3nog
dijela proizvodnje i danas Cuvaju podrumi iz 17. stoljeca, u kojima
u osobitim mikroklimatskim uvjetima — uz stalan protok svjezeg
zraka i vrlo visoku relativnu vlaznost - sir polako zrije, barem cetiri
tjedna na temperaturi od sedam do 10 Celzijevih stupnjeva, sve
dok ne postigne specificni profinjeni miris i okus. Kad se na povrsini
pojave prve zelene mrlje, sir se zamata u aluminijsku foliju da se
sprijeci daljnji utjecaj zraka i drugih vrsti plijesni. Tako zamotan, dalje
zrije tri do Cetiri mjeseca, sve dok ne dobije krajnji izgled. Rezultat
je pikantno slani kremasti krhki sir s najmanje 52 posto suhe tvari.
Krhkost sira dokaz je njegove kvalitete: Sto krhkiji, to bolji.

Napomena: iz dobrog roqueforta uvijek malo curi sirutka. To
je znak da je sir prave zrelosti, socnosti i kvalitete, a ne isuSen.
Roquefort nema koru: iako nije privlacnog izgleda, slankasti vanjski
dio takoder je jestiv. Tipi¢an kolut visok je oko 10 cm, a teZina mu
se krece od 2,5 do tri kilograma. Za svaki kolut roqueforta treba
najmanje 4,5 litre najboljeg mlijeka lokalne vrste ovaca (lacaune),
koje su svojim fizickim karakteristikama prilagodene krSkom kraju
gdje Zive. Reljef odreduje i specificno raslinje kojime se ovce hrane
Sto, kao i kod paskih ovaca, bitno utjece i na sastav i okus mlijeka.
Sir se proizvodi za vrijeme perioda laktacije, od prosinca do kraja
srpnja. U to vrijeme ovce daju od dvije do tri litre mlijeka dnevno.

Roquefort je bogat mastima, bjelanfevinama i mineralima,
osobito kalcijem.

S obzirom da je za roquefortom velika potraznja, ovakav se tip
sira istim postupkom proizvodi i u drugim regijama, ali se drugacije
oznacava jer izvorni sir od 1925. ¢uva oznaka aoc (appellation
d’origine controlée). Roquefortom se mogu zvati samo sirevi nastali
u pec¢inama Combalou u blizini mjestaSca Roquefort-sur-Soulzon
u departmanu Aveyron, na juznim obroncima gorja Cevennes blizu
Spanjolske granice.

Spiljske vile

Iz tog vrlo Skrtog kraskog kraja u kojemu zaista malo Sto uspijeva,
dolazi i drugi poznati plavi sir - Bleu Des Causses. lako sirevi mogu
biti radeni i od mlijeka s drugih podrugja, zrenje mora biti uvijek u
specificnim kontroliranim uvjetima roquefortske oblasti. Iskustvo i
tradicija pripreme prenose se iz generacije na generaciju majstora
sirara. Do 1842. godine proizvodnju i trgovinu roquefortom obiljezavao
je veci broj nezavisnih proizvodaca koji su s rastom industrijske
revolucije pocCeli prepoznavati potrebu za udruzivanjem u cilju
obrane izvornosti i daljeg rasta. Tako je 1863. godine 15 najvecih
proizvodaca osnovalo udrugu Société Civile des Caves.
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Vjerojatno najpoznatiji prostori za zrenje roqueforta su u pecinama
Baraguandes, uz koje se veze i lokalna legenda: kazu da u njima
obitavaju vile, zbog kojih sir iz tih pecina ima osobit okus i snaznu
strukturu. Godine 1930. kreiran je i zastitni znak crvene ovce koji
isklju€ivo nose proizvodi ¢lanova Udruzenja, jamceci izvornost
potroSacima u viSe od 70 zemalja svijeta. Od konvencije odrzane
1951, zastita AOC za roquefort ima i medunarodno priznanje.
Vecina danasnjih europskih plavih sireva nastala je kao odgovor na
popularnost roqueforta.

Najslavniji plavi sir na svijetu odlikuje vrlo oStar, ali izvanredno
pun i ugodan pikantan okus. Dobar roquefort nikad ne smije biti
agresivan. Miris mu blago daje na ovcje mlijeko. Sve to govori o
vrhunskoj vrijednosti ove namirnice. Naravno da takav sir prati i
aristokratska cijena. No onaj koji jednom kusa izvorni roquefort
razumjet ce da takav sir i ne moze biti jeftin: roquefort je toliko
snazan da ga se konzumira u vrlo malim koli¢inama.

Servira se sa orasima, smokvama, kruskama, grozdem, a uvelike
se koristi i kao sastojak najraznovrsnijih jela od predjela do deserta.
Odlican je uz peceno meso. Cesti je sastojak raznih gastronomskih
delicija. Izvrsno se slaze s razlicitim vrstama kruha poput mirisne
focaccie i hrskavih krekera.

Preporuka: pazljivo ga dozirajte, da njegova intenzivna aroma
ne prekrije okus ostalih sastojaka.

Jednom nacet, sir ponovo zamotajte u njegovu izvornu aluminijsku
foliju i Cuvajte dobro zatvoreno u posudi u donjem dijelu hladionika,
da se plijesan ne proSiri na ostale namirnice u hladioniku. Izvadite
ga iz hladionika barem sat vremena prije upotrebe, treba mu dati
vremena da ponovo razvije svoj puni okus i miris.

Zagrebacki Dukat, kao ¢lan grupacije Lactalis, donosi na hrvatsko
trziSte najpoznatiji roquefort marke Société. Ovo je po ocjeni mnogih
znalaca vjerojatno najbolji sir te vrste. Od zasticenih proizvoda
roquefort moZe se ponegdje u nas naci i roquefort marke Papillon,
kompanije Bongrain.

Vino: odnjegovana crna vina izrazenog bouqueta, odnosno mirisava
aromaticna sirupasta slatka visokopredikatna vina.

Bleu d'’Auvergne aoc

Od drugih francuskih plemenitih plavih sireva svakako ovdje treba
spomenuti Bleu de Bresse, koji dolazi iz okolice Lyona, zatim Bleu du
Vercois, Fourme d’Ambert te Bleu d'Auvergne koji je, kao uostalom
i vecina sireva, ime dobio po kraju u kojemu se poceo proizvoditi.

Bleu d'Auvergne priprema se od kravljeg mlijeka i ima oznaku
aoc. Za razliku od roqueforta, Bleu d'Auvergne ima znatno kracu
povijest. Oko 1850. sirar Antoine Roussel uocio je da plava plijesan,
koja mu se pojavila na grusu, siru daje ugodan okus, pa je trazio kako
da te Zilice plijesni provede kroz cijelo sirno tijesto. Ukratko, nacin
proizvodnje Bleu d'Auvergnea vrlo je slican proizvodnji roqueforta.
Zrenje traje oko Cetiri tjedna u hladnim vlaznim podrumima, Sto
je za plavi sir relativno kratak period zrenja. Bleu d'Auvergne ima
snazan ostar okus, ipak nesto blazi od vecine plavih sireva, manje je
slan, struktura mu je kremastija, vlaznija, a okus mu je intenzivnije u
pravcu maslaca. To je stoga 5to ga neki proizvodaci rade uz pomoc
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blaze vrste plijesni (Penicillium glaucum)
umjesto uz pomoc Penicillium roqueforti. Novi
uzivatelji u plavim sirevima lakse ce prihvatiti
ovaj sir od znatno snaznijeg roqueforta.
Bleu d’Auvergne se Cesto koristi u pripremi
salatnih dressinga, umaka za tjesteninu, a
godi i za grickanje uz ¢asu snaznijeg crnog
vina odnosno slatkog vina odnosno nekog
crnog engleskog piva.

Gorgonzola dop

Sdruge strane Alpa, iz najbogatije talijanske
pokrajine Lombardije dolazi drugi najpoznatiji
plavi sir - gorgonzola. Gorgonzola je meki
masni srednje zreli sir s plavom plemenitom
plijesni Penicilium glaucom ponekad zvanom
i Penicillium gorgonzola. S tipicnim je crtama
maslinasto zelene boje koje podsjecaju na
mramor, snaznog je i ugodnog okusa.

Povijest gorgonzole seze u deveto stoljece.
Neki medutim smatraju da sir potjece jos iz
antictkog doba. Naziv je dobio po istoimenom
mjestascu dvadesetak kilometara udaljenom
od Milana. Pripada medu najstarije vrste
sireva, a prvi pisani dokazi o postojanju
gorgonzole potjecu iz 879. godine.

Legenda govori da su lokalni proizvodaci
imali previse sira stracchina (stracca je lokalna
vrsta krave), pa kako nisu znali $to bi s njim,
stavili su ga u pecinu da ne propadne. Kad su
vidjeli da je sir popljesnjivio, isprva su ga mislili
baciti. No kad su ga kusali, okus im se svidio
i — zvijezda je rodena. Tijekom svoje duge
povijesti gorgonzola je postala dio kulturne
tradicije Lombardije, pa se tako primjerice
spominje i u Cuvenom Manzonijevom romanu

Gorgonzola, iz mjestanca Gorgonzola kod Milana, u Lombardiji
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Zarucnici (I Promessi sposi). Gorgonzolu
smatraju jednim od najboljih sireva te vrste
na svijetu, a u prilog njezinoj popularnosti
govori i Cinjenica da se zgrada londonske
burze popularno naziva Gorgonzola Hall, zbog
zelenkaste boje mramora kojime je oplocena.

Smatra se da gorgonzola posjeduje i
neke izuzetne zdravstvene osobine zbog
kojih se davala u slucajevima odredenih
gastrointestinalnih poremecaja. Prica kruzi da
su veliki obozavatelji i potrosaci gorgonzole
ne samo izvrsnog zdravlja, nego i da dugo
zive. U sirarskim krugovima vlada misljenje
da su sirari koji rade na zrenju gorgonzoale,
dakle u hladnom i vlaznom okruzenju, izuzetno
otporni na infekcije.

Bilo kako bilo, sigurno je da se za proizvodnju
gorgonzole koristi iskljuivo punomasno
kravlje mlijeko vrhunske kakvoce koje ne
sadrzi tragove antibiotika ni pesticida, jer se
u protivnom vrlo osjetljive plemenite plijesni
i mlijecni fermenti odgovorni za specificne
odlike gorgonzole ne bi uspjeli razviti. Kako
su plemenite plijesni u gorgonzoli u vezi sa
sojem Penicilium notatum i chrysogenum
od kojih se dobiva penicilin, nije za odbaciti
moguénost da produkti njihovog metabolizma
imaju odredene antibioticke karakteristike
blagotvornost kojih je prepoznata viSestoljetnim
iskustvom.

Danas se gorgonzola, sir sa zasticenim
geografskim porijeklom, proizvodi u velikim
kolutima od Sest do 13 kg, i omata u aluminijsku
foliju koja Cuva izvornu svjezinu. Jos 1970.
osnovan je, u cilju zastite izvornosti, Consorzio
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per la tutela del formaggio gorgonzola.
Izvorna gorgonzola od 1996. ima oznaku
doc - denominazione d’origine controllata,
i poznaje se po zasticenom znaku g. Smije
se proizvoditi samo na podrucju izmedu
Lombardije i Pijemonta. Danas oko 1000
proizvodaca mlijeka opskrbljuje mlijekom
Cetrdesetak licenciranih proizvodaca gorgonzole.

Sir se proizvodi tako da se mlijeko iz vecernje
muznje pusti da odstoji preko no€i, ujutro mu
se dodaje mlijeko iz jutarnje muznje. Kad se
dobije sir Sto sadrZi minimalno 48 posto suhe
tvari — a to je otprilike nakon Cetiri tjedna -
on se busi debelim Supljim bakrenim iglama
kako bi plijesan lakSe prodrla kroz cijelo sirno
tijesto. Koliko je intenzivna boja plijesni ovisi
o trajanju zrenja.

Vise je vrsta gorgonzole: dolce, piccante
i dolcelatte. Verzija dolce je mekana, blazeg
okusa i krhkija zbog kraceg perioda zrenja
(izmedu trii Sest mjeseci), s kapima (goccia)
koje su kremaste i lijepo vidljive u siru, dok
je plijesan svijetlije, sivo-zelene boje i ne
jako definirana. Sadrzava veci postotak
vode, i manji postotak soli. Verzije zrelije
gorgonzole, piccante, sadrze manje vode
i do tri posto soli. Imaju jasno definirane
vertikalne crte na kojima je plijesan unesena:

TRAZITE VIRHUNSKU KVALITETU?
S STEIE
GRO-PROM doo

LEN AN YR NSENN VIR FTHYALSEL
Brezovitkn 21
Tel: G1/634% 418 = Fox. D1/6545 414
comml: infoirgro-proneh
st

AMFORA = CLASSIC & MILLENTIUM

Prije ljeta, ljeti, poslije ljeta, uz praznike - slavlja!
TOMAC - Donja Reka 5, Jastrebarsko
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od maslinaste do intenzivno zelene boje,
i podsjecaju na odredene vrste mramora.
Sam sir je uglavnom kremasto bijele boje,
a moze razviti i Zuckastu notu. Okus mu je
snazan, ali ugodan.

Gorgonzola je nepresusni izvor kulinarskih
inspiracija kako za profesionalce tako i
z3 zaljubljenike u gastronomiju. Njezin
neusporedivi karakteristi¢ni okus obogatit ce
i popuniti najrazlicitija jela — od predjela do
deserta. Primjerice, gorgonzola je neizostavan
sastojak Cuvene pizze quattro formaggi. Dodaje
se U razne umake za salatu i tjesteninu, uz
njoke od krumpira ili biftek. Talijani je stavljaju
u rizoto neposredno pred kraj pripreme, ili je
posluze kao prilog uz palentu. Kao samostalni
desert najbolje ide uz kruske, breskve, Sljive,
orahe i med.

Kako gorgonzola nakon rezanja i dalje
Zivi, preporucuje se kupovati manje kolicine,
naime stajanjem sir na prerezu posivi i
dobije neugodan miris. No i tada ga mozete
iskoristiti, uz malo maslaca i slatkog vrhnja,
za pripremu mastovitih umaka. Bilo da
gorgonzolu konzumirate samu uz €asu
jakog crnog vina ili u nekom jelu, njezin
tipican pikantan okus uvijek ce biti vrhunski
gastronomski dozivljaj.

Najpoznatija izvorna gorgonzola k nama
dolazi preko Dukata. Galbani Gorgonzola
cremoso u malom pakiranju te u verziji
Gorgonzola erborinato, krasne, poput persina
zelene boje plijesni, namijenjena je delikatesnim
radnjama i kanalu HoReCa.

Stilton pdo

Je li roquefort bio uzor za engleske plave
sireve kao Sto su Buxton Blue, Dorset Blue, i
kao najpoznatiji Stilton, ili ne, danas je tesko

Stilton
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dokazati. Englezi bi se zaisgurno, branedi
autohtonost svog sira, zestoko protivili
povezivanju s Francuskom. Stilton je naziv
dobio po istoimenom naselju u srednjoj
Engleskoj, udaljenom 130 km od Londona.
Nekad je naselje bilo poznato po tome Sto je
kroza nj prolazila cesta Great North Road Sto
je spajala London i Skotsku. U 18. stoljecu tu
je bila kréma Bell Inn, u kojoj su putnicima,
dok su Cekali da se promijene konji za vucu
kocija, servirali kruh s kremastim pljesnjivim
kravljim sirom. Mnogima se taj sir dopao,
pa su ga ponijeli sa sobom. Cini se da se sir
proizvodio u okolnim grofovijama ve¢ davno
prije nego u krémi Bell Inn. Bio je poznat kao
Leicester cream cheese. Danas je stilton

U ovome dijelu Engleske proizvodi se sir stilton
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glavna turisticka atrakcija, pa tako postoje
i utrke u kotrljanju sira.

Stilton se proizvodi u obliku visokih
cilindara i Cesto se prodaje u prigodnom
pakiranju, u keramickim posudama. Zbog
svoje originalnosti i ekskluzivnosti Cesto se
za Bozic kupuje za poklon. Izvorni stilton se
proizvodi samo u grofovijama Leicestershire,
Nottinghamshire i Derbyshire, Sto je sluzbeno
regulirano odlukom EU koja je zapisala uvjete
za njegovu proizvodnju. Originalni stilton nosi
oznaku pdo (protected designation of origin).
Za dobivanje kilograma sira treba osam litara
mlijeka. Plijesan Penicillinum roqueforti djeluje
smjerom iznutra prema povrsini, ¢ime na

povrsini nastaje specificna
kora. Prema duzini zrenja
mijenja se miris sira. Zreli
sir Siri miris slican kruski.
U prosjeku sadrzi oko 48
posto suhe tvari. Radi se u
dvije verzije: ravnomjerno
plavo-mramorni s plavkastim
ili smedkastim zilicama u
krem-bijelom tijelu, odnosno
s tamnosmedim Zilicama u
veoma bijelom tijelu. Zovu
ga kraljem engleskih sireva.

Za razliku od drugih
pljesnjivih sireva stilton se
smije zamrznuti, ali ga treba
lagano otapati u gornjem
dijelu hladionika jer bi se
naglim odmrzavanjem mogle
izgubiti njegove osobine.
Konzumira se uz krekere
ili engleske Strudle, Cesto
se koristi kao sastojak u
brojnim jelima.

Vino: stilton se po
engleskoj tradiciji servira
kao desert, i konzumira
Zlicicom, a pratitelj mu je
porto. Neki gurmani vole ga
ispuniti portom, sherryjemili
maderom i tako napunjenog
ga ostavljaju odlezati jos
jedan mjesec.
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Danablu pyi

Najvazniji pionir u povijesti
danskog sirarstva je bez
sumnje jedna farmerska kcer
imenom Hanne Nielsen (1829.
-1903.). Ona je polovicom
19. stoljeca osnovala siranu
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koja je otkupljivala mlijeko s farme njezina
supruga u Havarthigaardu. Godine 1874.
uspjela je proizvesti prvi danski plavi sir
inspiriran francuskim roquefortom, s kojim
se upoznala na jednom od brojnih studijskih
putovanja u inozemstvo.

Cetrdesetak godina kasnije mljekar i
sirar Marius Boel kreirao je Danablu, Danish
Blue Cheese, koji je danas priznat od strane
EU kao izvorni danski sir i nosi oznaku pgi
(protected geografical indication). Boel je
od 1914. isprobavao dodavanje smrvljenog
osu3enog pljesnjivog kruha u svjezi grus.
A kad je konacno oko 1920. otkrio kako
homogenizirati mlijeko, roden je jedinstveni
danski plavi sir. Sir je bio kremaste konzistencije,
masan, zaokruzenog pikantnog okusa punog
razlicitih nijansi, i lako se rezao. Na prerezu
je imao lijepe gotovo pravilne plavo zelene
linije, koje se gube prema povrsini sira. To je
Danablu kakvog ga znamo i danas. Danablu
se pripravlja od punomasnog kravljeg mlijeka
i homogeniziranog vrhnja kojima se dodaje
kultura plijesni i prirodno sirilo. Kad se sir
formira, busi se iglama. Za lijepi pravilni
razvoj plijesni treba mnogo kisika. Zrenje
je, kao i kod svih vrhunskih sireva, vjestina
koja zahtjeva znanje i ljubav: Danablu zrije
pet do Sest tjedana, i svaka se tri dana

MJEHURICI KOD POSTOINSKE JAME
PJENUSAC IZ SPILIE

pazljivo okrece tako da plijesan dobiva sa
svih strana jednaku kolicinu kisika. U
trgovinama se nalazi Danish blue pgi
marke Castello danskog proizvodaca
Arla foods.

Za razliku od roqueforta, Danablu ima
blazu aromu, ali i dalje karakteristican ostar
slan okus. Oni kojima je i to preintenzivan
okus mogu ga smrviti, pomijesati s maslacem
ili vrhnjem i servirati kao namaz na kruh.
Posluzuje se nadrobljen na salate ili kao
desertni sir uz voce.

Vino: Danablu se lijepo sljubljuje sa zrelim
crvenim vinima punog tijela, sa slatkim vinima,
odnosno sa slatkim sherryem.

Kako je njemacka potro3nja sira u samom
svjetskom vrhu, tako su i njemacki sirari vrlo
inovativni i najdalje su dosli u preuzimanju i
razradi francuskih originala. Brojne inacice
mekih bijelih i plavih sireva s plemenitom
plijesni vrlo su popularne. Buduci da su
od uvoznih mlijecnih proizvoda njemacki
najzastupljeniji u nasim trgovinama, najveci
je izbor njemackih plavih sireva: bavarski
Edelpilzkase od Bergadera, ReginaBlu
i CréMonté marke Paladin Bayeriche
Milchindustrie, plavi sir torta Bayerlanda,

Castello Danish Blue

a svakako treba spomenutii poznati Dor Blue
Kaserei Champignona, koji se ve¢ godinama
smatra jednime od najpopularnijih.

Pecine su prikladne i za Cuvanje i dozrijevanje pjenusaca, ne samo sireva. U stijeni visokoj 123
metra i udaljenoj samo devet kilometara od glasovite Postojnske spilje (jame) ve¢ 700 godina postoji
Predjamski dvorac koji je pripadao svojeglavom i buntovnom vitezu Erazmu i koji u novije vrijeme
godisSnje posjeti oko 700.000 turista. Tamo je Bogdan Makovec, vlasnik podruma Mansus iz Brija,
svojedobno bio stavio na dozrijevanje 365 butelja svojega pjenusca radenog od baznog vina od lokalne
i zamalo iSceznule sorte Klarnica, znane po uvijek lijepim kiselinama, 5to je jako dobrio bas za pjenusac.
Osnovno vino dobiveno je od kasne berbe Klarnice godista 1999. i bilo je polusuho kad je metnuto na
drugu alkoholnu fermentaciju, prije utakanja u bocu na drugo vrenje dodano mu je 15 posto mosta
od iste sorte a iz berbe
2009, sa sadrzajem
sladora od 107 oechslea
i s ukupnom kiseloS¢u
od 7, g/lit. Nakon
druge fermentacije
u boci stvorilo se 14
volumnih postotaka
alkohola. | to je, eto,
Erazmova penina, koja
je, kao i stari Erazmov
dvorac, takoder magnet
za turiste, te za koju se
moze reci da je mnogo
pridonijela da se Klarnica
spasi od zaborava. M
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Od ostalih europskih plavih sireva spomenimo
jos Spanjolski Cabrales pdo iz Asturije, od
mjesavine nepasteriziranog kravljeg, ovcjeg
i kozjeg mlijeka, i koji se izvorno zamatao u
listove kestena a sada ide u alu-foliju, irski
Cashel Blue od kravljeg mlijeka, te americki
Maytag Blue iz lowe. ¢
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