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1. UvVOD

Turisti¢na sirarska pot je tematska pot, ki neposredno podpira in spodbuja dodatno dejavnost
na kmetijah. Narejena je bila z namenom ohraniti, oziviti in popularizirati sirarsko dejavnost
na planinah in kmetijah ter obiskovalcem planin omogociti stik s sirarji in njihovimi izdelki in
ogled postopkov sirjenja. Eden od ciljev je tudi prodaja mle¢nih izdelkov neposredno pri
majerjih.

Pretezni del tematske poti poteka na obmocju obc¢ine Bohinj (to bo moja naloga). Pot se
nadaljuje do Bleda, nato proti Gorjam skozi dolino Radovne. Zakljuci se v Srednjem Vrhu, na
kmetiji Hlebanja.

Idejni oce te poti je DuSan Jovi¢, kmetijski svetovalec. Odprli so jo leta 2003 s pomocjo
Pharovega projekta. Pot oznacujejo rumenooranzni kazipoti z izpisom poti in rdece belo
Knafelj¢evo markacijo.

Protokol o izvajanju Alpske konvencije o hribovskem kmetijstvu:
4. Clen: Vloga kmetov:

Pogodbenice ugotavljajo, da je kmetijstvo, zlasti na hribovitih obmocjih, v stoletjih
izoblikovalo krajino in ji dalo njeno zgodovinsko podobo ter kulturno vrednost. Zaradi
mnogostranskih dejavnosti kmetov je torej treba priznati njihovo odloc¢ilno sedanjo in
prihodno vlogo pri ohranjanju naravne in kulturne krajine ter jih pritegniti k sprejemanju
odlocitev in ukrepov za hribovita obmocja.
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2. NARAVNA IN KULTURNA DEDISCINA

Zacetki sirarstva v Bohinju segajo v leto 1873, ko nazadovanje Zelezarstva pripelje do
propada fuzin, kjer so si Bohinjci sluzili kruh kot zelezarji, rudarji, oglarji in prevozniki.

V takem vzduSju so se navdusili za ideje bistriSkega zupnika Janeza Mesarja, da dvigne raven
zivinorejstva v Bohinju. Na njegovo povabilo je tega leta priSel na njegovo povabilo Thomas
Hitz iz Ementalla. Na Bitenjski planini je tega leta naredil prvi hleb sira ementalskega tipa, ki
je potem zaslovel kot bohinjski sir. Sirarstva je ucil Se druge Bohinjce na drugih planinah.
Ustanavljale so se sirarske druzbe po vsej bohinjski dolini.

V zacetku 20.stoletja so imele vse vec¢je planine sirarne, ki so zidane, vecje, postavljene na
sredo planine. Sirarna ima navadno dva prostora: sirarno in klet. V sirarni vidimo velik
bakreni kotel, obeSen na vratilu. Nasproti ognjiS€a stoji miza, preSa, za stiskanje sira v
lesenem obodu. 1z sirarne pridemo v Klet, kjer stoji zidano korito s slano vodo, slanamurjo,
(salamuro) , ter ve¢ polic za spravljanje hlebov sira.

Zupnik Janez Mesar(Gorenjci.si) Sirarna na Uskovnici

Vratilo(cigan): kljuka, na kateri visi kotel

slanamurja: slana voda



3. DELO V SIRARNI
3.1.DELO V SIRARNI NEKOC

Zvecer in zjutraj so majarji in majarice v sirarno prinesli pomolzeno mleko. Sirar je mleko
stehtal vsakemu posebej in si tezo zapisal v poseben zvezek. To je bila enkratna koliCina za
izdelavo sira. Mleko je treba najprej precediti, nato zliti v kotel. Sirar je ogrel mleko do
primerne toplote, v kotel zlil siri$¢e in dodal sol. Po 20 minutah se je mleko sesirilo in
zgostilo. Ves ¢as ga je mesal z leseno sirarsko sabljo. Med nadaljnjim segrevanjem se je
mleko Se bolj zgostilo. Sedaj ga je mesal s trnacem, dokler ni bilo tako gosto, da so vsebino
dvignili v prtu iz kotla in dali na pre$o. Tam je odtekla sirotka. Sele nato so sir dali v lesen
obod in ga v presi stiskali, da je odtekla vsa sirotka, ki so jo uporabili za skuto ali krmo

prasicev. Sir so veckrat previjali, zvecer pa dali iz preSe in jih prenesli v klet oziroma cevder.
Tam je ostal 1-2 dni. Na koncu so jih zlozili na police, kjer je sir po treh mesecih dozorel in
bil primeren za prodajo. Izkupicek od prodaje sira so si razdelili po delezih.

3.2. DELO V SIRARNI DANES

Joze Cvetek si ni mogel predstavljati, da bi bohinjski sir kar nenadoma izginil. Bohinjska
sirarna je pristala v rokah njegovih druzinskih ¢lanov in prijateljev, ker je, zabredle v stecaj,
nih¢e drug ni hotel. Nihée si ni drznil ugrizniti v to kislo jabolko, iskati povezav s kmeti,
zagotoviti kakovostno proizvodnjo sira. Ce je hotel ohraniti tradicijo, je moral tvegati sam.
In z njim tisti, ki so kot on verjeli, da je bohinjski sir preve¢ edinstven, da bi ga prepustili
pozabi. Zaradi vpliva podnebja in pase goveda na planinah je nastal nov sir. Na koncu Srednje
vasi sirarna ne glede na lastnike domuje od leta 1959.
V njej sir nastaja po enakem postopku kot v planinah, ceprav tehnolosko nekoliko
modernejSe. Vsak drugi dan jim pripeljejo mleko. Ne katero koli. Kaksno mleko, taksen sir, je
bilo njihovo vodilo ze vse od zaletka, zato mleko odkupujejo le od okoliskih kmetov.
Vsakega od njih poznajo, pa vendar v svojem malem laboratoriju redno testirajo vzorce vsega



prispelega mleka. Se nikoli se ni zgodilo, da bi bilo z njim kaj narobe. Sprva je mleko
nekoliko premoc¢no, zato je treba najprej odstraniti malo smetane.
Na zahtevo Veterinarske uprave RS mora mleko skozi paster, preden pristane v sirarskem

kotlu. Na zadnji stopnici je razgled v visok kotel, v katerem je 4000 litrov mleka. Mleko
potrebuje namrec ¢as, da se usiri, potem pa ga zdrobijo v sirovo zrnje in dogrevajo. Od tam
odpotuje v preso, kjer ga en dan stiskajo. Nastane hleb.

Do tukaj je potek res nekoliko moderniziran, ¢eprav v bistvu enak kot v planinah, od tu naprej
razlik med planino in dolino ni ve¢. Sirove hlebe — iz enega kotla mleka jih obi¢ajno nastane
sedem — ro¢no preloZijo na vozicek in jih odpeljejo v sosednji prostor, kjer se ob stenah
raztezata dve dolgi banji, polni slane vode. V njej se namakajo nekaj dni. Od tega postopka
se ne odstopa, pa Ceprav bi sir nastal hitreje in ne bi minila najmanj dva meseca od takrat, ko
se dobi mleko, do trenutka, ko se sir znajde na prodajnih policah.

1z solnice gredo hlebi, tezki od 45 do 50 kilogramov, v toplo zorilno klet, potem ko jih na
mizici najprej ro¢no uredijo in pobrisejo. Tam pocasi zorijo. Dlje kot sir stoji, bolj se
spreminja njegov okus in pridobiva pikantnost. Tukaj bi hlebe lahko imeli tudi Sest ali 12

mesecev, vendar jih v trgovine posiljajo po dveh, ker so tako zorjeni najprimernejsi za vecino
ljudi. Medtem ko zorijo, rastejo. Ni€ ve€ niso povsem ravni, kakrSni so bili, ko so jih polozili
na enega od stojal s policami. V topli kleti se na sredini po€asi izbocijo. V njih nastajajo
luknje.




4. TURISTICNA SIRARSKA POT(TSP)

Vkljucuje tri ob¢ine: Bohinj,Bled in Kranjsko Goro. Idejni oe poti je kmetijski pospeSevalec
v Bohinju DuSan Jovi¢. Pot je logi¢no nadaljevanje projekta Organiziranje pridelave,
predelave in trzenja kmetijskih pridelkov v Alpskem obmoc¢ju. Obiskovalci lahko na celotni
poti ali posameznih tockah spoznajo tradicionalno sirarstvo in delo na planini ter s tem
povezano kulturno in naravno dedi$¢ino. Po dogovoru je mozen ogled izdelave sira in drugih
mlecnih izdelkov, kjer lahko obiskovalci lahko tudi aktivno sodelujejo. TSP pomeni ozivitev
prodaje po planinah. Omogocila in pospesila je razvoj malih sirarn. Omogocila je neposredno
prodajo kupcem in s tem visjo ceno, izbolj$ala se je izobrazba kmetov.

Projekt TPS je spodbudil:

-delovanje trznice domacih pridelkov in izdelkov v Bohinjski Bistrici in Stari FuZini
-odkup in obnovo tipi¢nega starega stanu na planini Goreljek

-razvoj blagovne znamke Bohinjsko- From Bohinj

-spremembo gostinske ponudbe na tradicionalni prireditvi Kravji bal

-praznik sira in vina (D.Jovi¢)

5. AVTOHTONO GOVEDO

Avtohtona pasma, na Kateri je temeljilo bohinjsko sirarstvo, je bila krava cika( cikasto
govedo).To so bile majhne krave, ki se zlepa niso poSkodovale pri hoji po planini, niso delale
ste¢in in trgale ruSe, ker so bile lahke. Po drugi svetovni vojni je skoraj izginila zaradi
uveljavljanja vecjih pasem goveda. V zadnjih letih se znova redi v ve¢jem obsegu. Z
ustanovitvijo Drustva za ohranjanje cikastega goveda v Sloveniji se je pricelo novo obdobje.




6. MLEKO IN MLECNI IZDELKI

Mleko krav, ki se prosto pasejo po planinskih pa$nikih, polnih aromati¢nih zeli, je nekaj Cisto
drugega kot mleko krav iz hlevske reje, ki se hranijo s silazo in briketi.

Bohinjski sir: sodi v skupino trdih sirov,zori ve¢ kot mesec dni, med zorenjem pridobiva
znacilen aromaticen okus.

Mohant: je polmehki sir, ostrega vonja in pikantnega okusa, EU komisija je sir mohant
zascitila z oznako geografskega porekla.

Albuminska skuta: osnova je sirotka in ne mleko.

Trapist: je poltrdi polnomasten sir, ki ga izdelujejo manjsi sirarji po planinah ( Velo polje,
Krstenica,..)

Kislo mleko

Mohant



7. KULINARICNI TURIZEM

Turizem je orodje ohranjanja naravne in kulturne dedi$¢ine, snovnih in nesnovnih vrednot,
duha kraja in lokalne identitete.

Turisticna kmetija ponuja nastanitev in hrano.

Turisti¢na kmetija Gartner- pr Odolneku v vasi Studor: Nudi prenocis¢e v dveh apartmajih.
Njihova druzina Steje Stiri €lane, ki se Ze nekaj Casa ukvarjajo s predelavo mleka v mlecne
izdelke, ki so znadilni za Bohinj. Imajo svojo manjso sirarno, kjer se lahko ogleda postopek
predelave mleka. Julija in avgusta se krave pasejo na planini Laz, kjer se jih lahko obisce in
kjer vas postrezejo s svezim in kislim mlekom, domaco zaseko, ali skuhajo domace bohinjske
zgance.

Domaca sirarna v Studoru

Planina Laz



Sirarna na planini Laz

Obiskovalci, ki se odlo¢ijo za kulinari¢ni turizem, zlasti na kmetijah, Zelijo doziveti predvsem

Stirl mite:

Najpogostejsi izdelki kulinari¢nega turizma:

Mit o dobrih starih ¢asih: ogledovanje
muzejev, pripovedovanje o preteklosti

Mit o tradicionalni modrosti preprostih
ljudi: u€enje starih ves€in,zanimanje za
avtenti¢ne nacine priprave jedi

Mit o neokrnjeni naravi, miru, samoti,

Mit o vrnitvi k tradicionalnim
vrednotam. Uzivanje v tradicionalnih
praznikih

-Meni ponudba v gostinskih obratih
Uli¢na prodaja hrane

Degustacija

Stalne ali obcasne trznice kmetijskih
izdelkov

Odprta kuhinja
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- Specializirane trgovine
Ogledi kmetij
- Delavnice kmetijskih opravil

-ogledi obratov za predelavo zivil, primer: Bohinjska sirarna
-tematske kulinari¢ne poti: PST

-muzeji: Hrana je na umetniskih slikah v galerijah, na freskah, kjer najdemo tudi upodobitve
kmetov in kmeckih opravil. Lahko si ogledamo staro orodje, posode, oblacilne predmete.

-kulinari¢ne prireditve: so predvsem odli¢éno sredstvo za promocijo dolocenih lokalno
znailnih pridelkov in jedi. Navadno gre za velike, mnoZi¢ne prireditve, ki se zgodijo enkrat
na leto in na katerih se zbere velika mnozica obiskovalcev, domacinov,to je atrakcija za
medije, pa tudi priloznost, da morebitni novi poslovni partnerji spoznajo Kkulinari¢ne
posebnosti obmocja.

Kravji bal
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-festivali: posveceni posameznim pridelkom, pasmam, kmeckim opravilom

Praznik sira in vina

Predavanja in predstavitve:

- Moznost opazovanja priprave hrane
- Dozivetja zgodovinske kulinarike

- Interpretacijski centri

- Kulinari¢na literatura

8. DELAVNICA IZDELOVANJA SIRA

Odolnekovi izpod Studorja imajo premi¢no sirarno, s katero prikazejo izdelavo sira v kampu
Danica na Bohinjski Bistrici ob ¢etrtkih pod vecer v poletnih mesecih.
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9. INTERPRETACIJA

Interpretacija je oblika komunikacije, ki jo vecina strokovnjakov $teje v SirSi okvir strateskega
komuniciranja. Dejavnosti, kjer gre za na¢ine prenasanja znanj, razumevanja, pomenov,
odnosov in vrednot, starih kot ¢loveski rod. Poglavitni cilj ni zgolj informiranje z nizanjem
dejstev, ampak predvsem odkrivanje njihovega pomena, oblikovanje osebnega odnosa in
vzbujanje zanimanja.

Cilji interpretacije:

-izobraZevalni: razkrivanje zanimivosti,
-Custveni:osuplost, pretresenost, navdusenje
-vedenjski

Turisti¢na sirarska pot:

-Izobrazevalni cilj: kaj je sirarstvo, postopek izdelave sira, zgodovina sirarstva, prikaz
pomembnih dogodkov, prikaz sirarne v planini,

-Custveni: radovednost, vZivljanje,
-vedenjski: ogledovanje, pomoc¢ pri opravilih

Samovodene poti so za obiskovalca ena najpomembnejsih in najprivliacnejsih oblik
interpretacije. Gre za poti, kjer so posamezni elememti in lokacije, ki jih zelimo interpretirati,

navadno oznaceni samo s Stevilkami, glavna interpretacija pa je na voljo v priro¢niku.
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10. POGOVOR S PASTIRJEM NA VELEM POLJU

Krave pripeljejo s traktorjem do planine Blato, nato jih Zenejo na planine: Laz, Jezero,
Krstenica, Dedno polje.

Na planino Velo polje pa pridejo pes s planine Konjska dolina na Pokljuki. Do tja pridejo od
doma( s Podjelja in Koprivnika) prav tako pes. Na planini se pasejo v glavnem bohinjske cike.

Krave Zenejo konec junija ali v zacetku julija, odvisno od vremena. Na planini ostanejo do
zacCetka septembra. Pod okriljem TNP jim ZiveZ in ostale stvari pripelje helikopter, malenkosti
pa pripeljejo s konji.

Predno pridejo krave na planino, kmetje pripravijo bivaliS¢a, ocistijo planino, razgrebejo
kravjeke, ker tam trava ne raste dve leti, pocistijo sirarno, preverijo oskrbo z vodo.

V sirarni na Velem polju je 30 prenocis¢, vendar ima prednost za prenocevanje Vodnikov
dom na Velem polju. Na planini obiskovalci lahko dobijo kislo mleko, sir, mleko, Zgance,
polento. Sirarna ko¢o oskrbuje z mlekom.
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11. ZAKLJUCEK

Organizacija Turisti¢ne sirarske poti je precej Sibka. Kljub precej$njemu trudu nisem uspel
navezati stika z o¢etom TSP.

Glede na danosti, ki jih nudijo planine in planinska pasa, je TSP premalo izpostavljena. Vsak
izdelek, ki pride s planine, bi moral imeti dodano vrednost, saj se s tem pomaga vzdrZevati
stoletno tradicijo paSe in ohranjanje biotske pestrosti pasnikov in senozeti, ki bi jih prerasel
gozd. Tako pri tej naSi Sirarski poti pogresamo spominke, leseno orodje, predpasnike,
kuhinjske krpe ipd. Izmed mnogih predstavnikov TSP, ki imajo prepoznavni znak, se le redki
zares trudijo za prepoznavnost. Na Turisticni kmetiji pr Odolneku so me zelo prijazno
sprejeli. Imajo voljo, mo¢ in znanje, kako se priblizati obiskovalcem in kaj vse jim ponuditi.

TSP se na zalost ni nikoli zares uveljavila.
Ovire pa so:
- pomanjkanje znanja o sodobnih nacelih trzenja in podjetnistva,

- pomanjkanje sodelovanja med razli¢nimi dejavniki: kmetje, gostinci, trgovci, turisti¢na

podjetja itd.

- pomanjkanje Casa- zlasti na kmetijah,

evve

- nenaklonjenost do gostov in njihovih vrednot ter pricakovanj,

- nepripravljenost se z gosti osebno ukvarjati.
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