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DAR PLANINSKEGA RAJA

tastycheesetour.eu

»Ne, palice svoje ovcarske
za Zezlo kraljevo ne dam
in rajsi ko krone cesarske

cvetice na glaviimam!«

(Simon Gregorcic,
slovenski pesnik)

Tasty Cheese Tour

Dolina Soce




s pisanim cvetjem posejane planine
na pomlad oZivijo, mleko obogatijo
in siru posebno aromo podarijo.

V Posogju je sir ze od nekdaj cenjeno blago
za trgovanje, ki uresni¢i gurmanske sanje.
Je potenje in trpljenje, ki omogoca
Zivljenje.

A je tudi darilo, lahko dobro kosilo, placilo
in kot pravijo, za moske tegobe zdravilo. Za
nas to ni le sir, je vir, ki ga je skozi
zgodovino roka prednikov naredila in nam
ga v dar ter varovanje podarila.

Narejena sta iz surovega mleka. Bovski sir je
po okusu in vonju izrazito aromaticen, poln
ter rahlo pikanten, medtem ko je sir Tolminc
prijetnega sladko-pikantnega okusa.

Od nekdaj so pastirji v Posocju svoje ¢rede
pasli na planinah, kjer so, da se jim mleko ne
bi pokvarilo, iz njega izdelovali sir in skuto.

Malostevilni pisni viri omenjajo sir kot
placilno sredstvo gospodi, zakupnino za
ribolov in podobno. Zapisi datirajo v 13.
stoletje. Ne gre pa dvomiti, da se je tu
sirarstvo zacelo ze mnogo prej. Sir pososkih
planin je plod stoletne tradicije in izrocila.
Tako kot nekdaj, se tudi danes $e vedno
oblikuje v hlebce tezke med 3 in 5 kg, katerih
premera znasa med 20 in 25 cm. Spada med
trde polnomastne tipe sira. Dozori po dveh
mesecih, s staranjem pa pridobiva na aromi.
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