PG Gorski sve¢ano otvorio prvi prostor za degustaciju sireva u Srbiji
ponedeljak, 15 maj 2017 07:44

- Ovo mozda nije globalno veliki dogadaj ali za nas jeste - ovim reima docekala je goste,
politiCke zvani€nike, predstavnike medija, svoje prijatelje, gospoda Ljiljana Pausi¢ Moji¢,
vlasnica Poljoprivrednog gazdinstva ,,Gorski“ na sve€anosti povodom otvaranja prve u Srbiji
.prostorije za uzivanje u siru“.

Prostor namenjen degustaciji kozjih sireva proizvedenih u ovom gazdinstvu, pod robnom
markom ,GORSKI*, situiran u srediSnjem delu juznih padina Fruske gore, u selu Jazak, opstina
Irig, nadomak Banje Vrdnik, samo je jedan korak u razvoju ove mini mlekare sa zaokruzenim
procesom proizvodnje. Na padinama Fruske gore trenutno slobodno pase 70 vrhunskih grla
rase Alpina. Od njihovog mleka mesecno se u proseku tokom 2016. godine proizvelo 400 kg
sira, sa tendencijom godiSnjeg rasta proizvodnje od 20%. Za jedan sir PG ,Gorski“, potrebno je
10 do 22 litara mleka, u zavisnosti od vrste sira. U njihovom danasnjem, finalnom ukusu, utkani
su recepti i iskustva pripreme kozjeg sira stari bezmalo tristo godina, koliko i selo Jazak. Uz
savremenu tehnologiju i standarde, PG ,Gorski“ je uspeo da za Cetiri godine, od kada se nalazi
na trzistu, pomiri staro i novo i pretoCi u kvalitne kozje sireve koje odlukuje kompaktnost,
umerenost ukusa i izvanredna tekstura. Poslovna politika tima ,Gorski, koji osim Ljiljiane Pausi¢
Moiji¢, €ine suprug Milan Moji¢ i dve mestanke Lele Mranjes i Stanke Neskovic, bez Cijeg je
prisustva ova proizvodnja, po reCima gospode Moji¢, nezamisliva, bazirana je na proizvodnji
ograni¢enih koli€ina proverenog kvaliteta, o kojem, osim velikog broja zadovoljnih potrosaca,
govori i Velika zlatha medalja sa Novosadskog sajma 2016. Iskorak u ovoj pri¢i o sirevima u
nasoj sredini, svakako je otvaranje za javnost ovog prostora tik uz mlekaru, uredenom u etno
stilu. Njen smisao je da se turisti, putnici namernici, poslovni, porodi¢ni ljudi ili samci, uz ¢asu
vina sa Fruske gore, udaljeni od guzvi i okruzeni prirodom, prepuste ¢arima desetak vrsta
kozjeg sira i sami kreiraju svoje ukuse, u ¢emu ¢e im pomoci slatko - slani dodaci, od ajvara,
suvih grozdica, do meda i raznih zacinskih biljaka, da pronadu kombinaciju koja im najvise
odgovara. - Kodeks ponasanja u prostoriji za uzivanje u siru nije striktan kao u vinskim
podrumima. Pravilo je da se po¢ne sa blazim i nastavlja sa kompleksnijim, ,jaim® sirevima, a
akcenat je da svako prema svom ukusu kombinuje vrstu sira i dodatka u skladu sa svojim
ukusima. Ovde ne postoji dress code, parfemi su dozvoljeni, a casual varijanta pozeljna.
Mozete doéi u papucama, u salonkama, kako vam volja, svemu u ¢emu se lepo osecate, jer ste
zbog sira i uzivanja - objasnila je nasa sagovornica, a u to su se mogli uveriti svi prusutni na
otvaranju, 12. maja, na Dan Svetog Vasilija Ostro$kog, kada se deSavaju najvec¢a ¢uda. Jedno
takvo desilo se u Jasku. Proizvodi PG ,Gorski“ mogu se kupiti u mlekari, u prodavnicama
Aroma marketa u Beogradu i Novom Sadu i specijalizovanim prodavnicama zdrave hrane.
Mogu se probati i u nekoliko prestiznih restorana i hotela, takode u Beogradu i Novom Sadu, ali
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samo je u novosadskom restoranu/konobi ,Riba Ribi Grize Rep“ u jelovniku jasno naznacen ne
samo kozji sir, ve¢ kozji sir PG Ljiljiane Pausi¢ Moji¢. Vise informacija mozete naci na:
www.gorskisir.rs
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