ZIVA KULTURNA DEDISCINA SLOVENIJE
Mohant

Ime: Mohant

Sinonim: mohout, mohaut

Zvrst: Gospodarsko znanje

Podzvrst: Prehrana

Predmetna oznaka: vsakdanja prehrana, mle¢ni izdelki, sirarstvo

Lokacija: Naselja in planine: Podjelje, Nemski Rovt, Brod, Srednja vas, Ce§njica, Zajamniki,
Krstenica, Laz

Nosilec izrodila, znanja ali dejavnosti: Sirarsko drustvo Bohinj, Brod 4, 4264 Bohinjska Bistrica,
predsednica Monika Ravnik, Tel. 04/5723102, 041/697506, E: agroport@eunet.si

Geokode lokacije (GPS): Sedez drustva: N 46° 16' 31,93", E 13° 55' 42,37"

Prostor dedisS¢ine: Sir Mohant izdelujejo v bohinjskih naseljih in na bliznjih planinah, npr.
Zajamnikih, predvsem iz manjsih koli¢in mleka, ki jih niso oddali ali ni primerno za izdelavo trdih
sirov. Danes je najbolj razsirjena izdelava po domovih (najveckrat v kuhinjah) za lastne potrebe, le na
nekaterih kmetijah so se odlo¢ili tudi za izgradnjo manj$ih sirarn.

Pristojnosti: Etnologija

Povezave z ustanovami: Plansarski muzej v Stari Fuzini/Gorenjski muzej Kranj,
http://www.gorenjski-muzej.videofon.si/index.php?mid=3 &exhid=7

Povezave z registri:

Avtorja prijave: dr. Maja Godina Golija, Institut za slovensko narodopisje, Znanstvenoraziskvalni
center SAZU, http://isn.zrc-sazu.si/

Opis dediscine

Mohant je polmehki sir belo-rumene barve z znacilnim ostrim vonjem in pikantnim, nekoliko
grenkim okusom. Znan je iz iz prve polovice 19. stoletja, torej iz obdobja pred zacetkom izdelave trdih
sirov v Bohinju, ustni in pisni viri pri¢ajo o njegovi izdelavi pred 2. svetovno vojno, vendar gre Se za
starejSo obliko sirarstva. Izdelovali so ga predvsem na kmetijah v bolj oddaljenih naseljih iz mleka, ki
ga niso mogli oddati, danes je razSirjena izdelava sira Mohant za lastne potrebe in kot dopolnilna
gospodarska dejavnost. Etnolog Rajko Lozar meni, da gre za starodavni nacin sirarstva, ki je bil
raz§irjen tudi na drugih obmo¢jih Gorenjske in je sluzil predelavi mleka v sir za lastne prehranske
potrebe.

Na obmoé&ju Bohinja, zlasti v naseljih Podjelje, Nemski Rovt, Brod, Srednja vas, Ce$njica in na
planinah Zajamniki, Krstenica in Laz se je ohranila izdelava polmehkega sira Mohant, ki je
tradicionalni sirarski izdelek tega obmocja. Izdelovanje sira Mohant je raz§irjeno na okrog petnajstih
kmetijah ob¢ine Bohinj. Mohant je zaradi svojega znacilnega pikantnega, nekoliko ostrega in
grenkega okusa ter vonja in teksture posebnost med slovenskimi siri.

Postopek izdelave: mleko segrejejo na temperaturo od 32 do 35 stopinj Celzija in mu dodajo sirisce.
Danes je to kupljeno sirisce v prahu, v preteklosti so uporabljali za to posuSene in narezane telecje
zelodcke. Ko se mleko po dvajsetih do Stiridesetih minutah zasiri, se gosta zmes grobo nareze in
premesa ter precedi skozi krpo ali sito. Nato pocakajo, da se sirotka odtece, skuto nasolijo in jo
prelozijo v posode. Do 80. let 20. stoletja so sir oblikovali v dvokilogramske hlebcke, ki so jih nalozili
v lesene deze in pustili zoreti. Nato pa se je na mnogih kmetijah zacelo uveljavljati nalaganje sira po
plasteh v plasti¢ne posode. Sir nato stisnejo, pokrijejo s platnenim prtom, otezijo z lesenim pokrovom
in utezmi, odlivajo sirotko in pustijo da zori na temperaturi 20 stopinj Celzija 4 do 6 tednov. V tem
casu doseze znacilen pikanten okusa, svetlo rumenkasto barvo in plasti¢no teksturo.

Sir Mohant najve¢ uporabljajo za vsakdanjo hrano v domacem gospodinjstvu. Uzivajo ga h kruhu ali
krompirju v oblicah, z njim izbolj$ajo tudi koruzne in ajdove Zgance, pe€en krompir, juhe ali pecena
jajca. Gospodinje so ustvarile in zapisale tudi nekatere sodobne recepte za uporabo sira Mohant v
prehrani, npr. za pripravo peciva in pisSkotov iz tega sira.

Vloga sira Mohant v Zivljenju, predvsem v gospodarstvu, prehrani in ljudskem zdravilstvu prebivalcev
Bohinja, je e slabo raziskana. Prav tako ne poznamo zgodovine oz. starosti te oblike sirarstva. Za



ohranjanje te sirarske dediS¢ine in prenaSanje znanja skrbi Sirarsko drustvo Bohinj, ki je poskrbelo
tudi za za$cito tega sira z oznacbo izvora - geografskega porekla. Najve¢ znanja o pripravi sira Mohant
se prenasa v druzini - s starej$ih na mlajSe druzinske ¢lane, na ta nacin se $irijo tudi recepti za njegovo
uporabo.

Sir Mohant je tradicionalni sirarski izdelek v naseljih in na nekaterih planinah v Bohinju.
Zaradi svojevrstnega, rahlo ostrega in grenkega okusa ter vonja je zelo drugacen od drugih
slovenskih sirov in kulinari¢na posebnost tega obmocja. Etnolog LoZar je zapisal, da gre pri
pripravi sira Mohant za starodavno obliko sirarstva. V danaSnjem ¢asu je izdelava sira Mohant
pomembna predvsem v kmeckem gospodarstvu, turizmu in kulinarié¢ni ponudbi Bohinja.
Ohranjanje znanja o njegovi izdelavi in uporabi je izrednega pomena za predstavitev,
ohranjanje in izboljSevanje stanja kulturne dedi$¢ine Bohinja in Triglavskega narodnega parka.

Priloge
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