 MLJEKARSTVO
MJESECNIK UDRUZENJA MLJEKARSKIH PODUZEGA HRVATSKE

GOD. IV. . ZAGREB, TRAVANJ 1954, BROJ 4.

Ing. Sabec Sretko, Kranj : ,
| DOMACI SIR ILI SKUTA®

Ta prva i najstarija vrsta sireva poznata je svakoj domaéici. Mnoge ga
znadu i same praviti bez posebnih sprava i posebnog strufnog znanja: treba,
barem tako misle, pustiti mlijeko, da se ukiseli, pokupiti grudu u maramu, malo
pricekati, da se iscijedi surutka, mo%da sir jo$ nedto predati i eto’sir je gotov i
spreman za jelo, za kolac¢e i za $to jo§ bilo. Mnogo se na taj primitivan nadin
pravi sir, pa ga zato i nazivaju domaéim sirom. Ali ipak, praviti domaéi sir nije
tako jednostavan posao, kako smo gore opisali, naprotiv — priprema tog sira je
vrlo delikatan posao, za koji se hote solidnog strutnog znanja, mnogo iskustva,
nedto ispravinih sprava i oruda, ako Zelimo, da nam proizvod bude danomice
jednako dobar, ukusan i tetan, kako to odlitno hranjivo i moZe da bude.

A sad ¢emo opisati dva natina pravljenja domaceg sira, jedan za mljekare,
a jedan za domacice. ; ; ;

Moramo odmah napomenuti, da valja za mljekare usvojiti dva glavna i
natelna uvjeta: prvo, da priredujemo domaéi sir samo od pasteriziranog obra-
nog miijeka, kojega moZemo kasnije tipizirati prema ukusu potrofata s vrhnjem,

“a drugo, da taj sir nikako ne priredujemo od. nevaljanoga, kiseloga mlijeka, koje
drukéije viSe ne moZemo upotrebiti. Nasa mljekarska poduzeéa svoju preradu
ljeti usmjeruju tim krivim putem, misleéi, da je za to i malo pokvareno mlijeko
dobro, namjesto, da u proizvodnom podrudju organiziraju skupljanje i kontrolu

- mlijeka tako, da bi im i u ljeti $to mamje kiseloga mlijeka pridolazilo. Time
grubo grijeSe na raéun potrolada, koji mora nevaljanu robu uzimati kao dobru
i. moZda pored toga jo§ oboljeti, jer se nakiselo mlijeko ne mo¥e pasterizirati.

Dakle, za priredivanje domacéeg sira. moramo uzimati potpuno dobro, slatko,
pasterizirano, obrano mlijeko, koje ne iskazuje viSe nego 7,5°SH (= Soxhlet-
Henkela) kiseline. Za pasteriziranje moZemo se posluziti svim poznatim na-

» Cinima pasterizacije, ipak je najprobitagnija visoka pasterizacija iznad 85°C

~samo u hladno godiSnje doba. Visocko pasterizirano mlijeko naime sporije se
© usiri, gruda ispada previSe sitnopahuljasta, surutka slabo otjece; a-sir je obitno
mazava sastava i sadrZava viSe vode nego je potrebno. Prema vanjskoj temperaturi
ohladimo poslije pasterizacije. mlijeko na 18 ili na 22°C. U toplim ljetnim mje-

secima ohladimo ga na 18°C, a zimi na 22°C. Tako ohladenc mlijeko pustamo u

sirarske kade ili kotlove, ili jo§ najbolje u posude. od emajliranog &elika. Kade

i kotlove za pravljenje.domaéeg: sira. treba staviti u . tople prostorije, gdje je

" *.Originalni naslov pisca - dok se hrvatski taj. 8ir.- nagivijé : yovjesi -domadi: sire, a- pod: »skutax
razumijeva se albuminski sir, ' T o . . :
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temperatura uvijek za 2 do 3°C viSa od temperature mlijeka kod u51r1van3a
Nikako pak hladno mh]eko u kadama ne.smijemo ugrijavati -na temperaturu
usirivanje, nego treba uvijek ohladiti u hladionicama toplo mlijeko na odredenu
_toplotu. Jedino je dopusteno previse ohladeno mh]eko za koji stupanj C kori-
girati tako, da pustamo paru ili toplu. vodu u prostor izmedu kotla i njegova
plasta, ali mkada vige nego za 2°C. Tako pripremljeno miijeko pustamo dakle u.
kade ili kotlove, ali ono ne smije u njima dugo stajati, nego ga valja brzo
dalje preraditi: najprije dodamo od koli¢ine mlijeka 2% dobrog startera s kise-
linom od 34—36° SH, zatim na 100 litara mlijeka 1—1,5 cem siriSnoeg ekstrakta
(tekute sirilo), mlijeko dobro izmije§amo i pokrijemo kadu ili kotac drvenim
pokrivatem. Ako se mlijeko na vrijeme ne wusiri, mnogi sirari’ ¢esto povecaju
odredenu dozu sirila. Upozorujemo, da je takav postupak uvijek vrlo riskantan,
jer zbog prevelike doze sirila postane sir redovito gorka okusa. Naprotiv, ako
je prenisko odmjerena doza sirila, pretegnut ¢e kiselina, pa ¢e sir biti kiseo i po
sastavu mazav. Upotrebljeno sirilo mora biti svjeZe i mora imati jakost 1:10.000;
ako je slabije, mora se prema tome i doza poveéati Preporudéujemo sirarima, da
0 svojim opaZanjima vode. totne biljeske i prema posfugznutlm iskustvima izrade
za svoje prilike primjeran postupak.

‘Mlijeko, koje smo udesili na odredenu temperaturu (18 odnosno 22°C) i
dozirali starterom i sirilom, normalno se usirava. 4—35. sati i zrije u narednih
12—14 sati. Kada opazimo, da se pojavljuje surutka na povrSinu grude, odsije-
&emo sirarskom lopatom gornji sloj, pa ga preloZimo okrenuto na grudu, zatim
rasijeemo grudu po-duZini i poprijeko na 15—20 cm Siroke prizme i pustimo, da
sir zrije u takovom stanju jo§ 12—14 sati. Za to vrijeme mora surutka poka-
zivati najmanje 22 i1 najvie 24,5° SH kiseline. Odredivati kiselinu dozrelog sira
odnosno surutke bezuvjetno je potrebno, jer se po kiselini ustanovljuje stepen
zrelosti i vrijeme kada je potrebno domadéi sir vaditi iz kade odnosno kotla.
Trenutak kada taj sir postigne spomenutu zrelost, moZemo ustanoviti i po
deblpm sloja surutke, koja izbije iz domateg sira. Otprilike Cetiri prsta visoki
sloj surutke upozoruje nas da moramo ispitati kiselinu, pa ako ta iznosi 24°
SH, moramo smijesta izvaditi sadrZzaj kade i trpati sir u vrete od platna
ili od lanenog vlakna, Vreée za sir moraju ,pr1m1t1 20—25 kg mokrog sira, a treba
da su potpuno ¢iste i sube. Trpati sir u marame nije probitatno, jer kad se
marame prelaZu, mnogo se sira izgubi, t. j. istrese. Sirom napunjene vreée po-
VeZemo vrpcom i poloZimo ih na koso namjedtenu drvenu reSetku i to u pros'to-
riji ugrijanoj otprilike na 20°C Pod: vlastitom teZinom i uz djelovanje kiseline i
sirila otjete iz mokrog sira za 7T—8 sati sva suviSna surutka. Za to vrijeme
moramo vreCe viSe puta preloZiti iz mzeg mjesta na 'vide, i obratno, a sadrfaj
u vreéama temeljito promijeSati, vreée niZe podvezat1 te ith u viSe slojeva na
reSetku polozm ‘U iscijedenom siru mora biti 4——76% vode i 75—80% SH
kiseline. Ako ima kiseline viSe od 85° SH, treba sir lspratl ISrpzram mr ima uopte
finiji okus i dr# se duZe vremena. Vreée napunjene sirom peremo u drvenim’
koritima:ili u kadama, u kopma smo mlijeko usirili, samo moramo te kade prije
upotrebe temeljito oprati od surutke. Zatim nato®mo u ove posude vodu, 2°C
topliju nego je bila tendperatura’ usirivanja. Toplota vode kreée se dakle izmedu
20—24°C prema godi$njoj dobi. U vodenoj kupelji ostaje sir do 2 sata. Medutim
moZemo vrete u kadama jedamput preloZiii i vodu izmijeniti.; Ako dobije
'sir ‘netist ‘okus ‘po kvascu, moZemo ga prati u vapnenoj vodi. Vapnenu vodu
pripremamo sa 1—2% gaSenog vapna. Treba napomenduti, da sir u takovo; vap-
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henoj vodi ne smije ostati viSe od jednoga sata. Po§to ga isperemo, sloZimo vrete
na hrpu, i voda ¢e iz njih za kratko vrijeme ote¢i, ako ih smjestimo u topli
'prostor. Dakle sir i poslije pranja ne treba posebno presatl Sirari treba da znaju,
da se pranjem sira tehnolofke pogredke; na pr..zrnatost i mazavost tijesta, ne
moZe ukloniti. Tim postupkom moZemo sameo smanjiti- preveliku. kiselost
‘popraviti- okus sira i osposobiti ga, da se duZe vremena drZi. Zato se sir u ljetno
doba ne mora prati, Opranom siry odredimo teZinu i ustanovimo rendement.
Kod pravilnog postupka dobije se od 100 litara mlijeka 16—16,5 kg sira sa neko
76% vode. Prije nego sir dalje upotrebimo, moramo ga jod temeljito ohladiti.
U tu svrhu istresemo. vreée u Siroko, maramom prekrito plitko korito ili na
sto za ocjedivanje sira 30 em visoko i stavimo sir 6—8 sati u hladionicu sa tem-
peraturom 3—4 °C. Za to vrijeme sir nekoliko puta promijefamo. Napominjemo,
da jedino dobro ohladeni sir moZemo bez $tete prenositi i uskladistiti, i da se
samo takav sir moZe pripremiti za ukusno jelo. Ako izradimo sir od mlijeka,
u kome je bilo preko 7,5°SH kiseline, tada sir nije sposoban za uskladiStenje,
nego ga treba odmah potroiti. Za pripremu-stolnog sira upotrebljavamo. posni
sir ili ga izmijeSamo s odredenom koli¢inom vrhnja prema ukusu - potroSaca.
Dakako, za tu svrhu uzet.éemo  vrhnje s velikim postotkom ‘masti (svakako
preko 30%), koje je uredno pasterizirano. Surovi, posni sir mijeSamo s vrhnjem
rukom ili jo§ bolje specijalnim strojevima za mijeSanje i gnjeenje sira. Pravilno
pripremljeni domaéi sir ‘s vrhnjem mora hiti  kiselasto-aromatitnog okusa,
mekanog glatko razmarzljivog tijesta, bijele do ¥uckaste boje i s najvife 76%
vode u susini. Kiselina polumasnog domaéeg sira (26% masti u susini) iznosi
oko 60°SH i kod domateg masnog (45% masti u sudini) najvige 50—55°SH.

Katkada prireduju u mljekarama sir i od mlatenice. Postupak za pripremu
sira od ove sirovine razlikuje se donekle od postupka s obranim mlijekom. Prije
svega isti¢emo, da se dobar domadéi sir od mlaéenice moZe-izraditi samo’ onda,
ako je potpuno svjeZa i ako nije pomljeéana s vodom. Pretpostavljamo takoder,
da smo yrhnjé prethodno pasterizirali i da-se #itav - proces:izrade maslaca nor-
malno odvijao. Mlaéenicu éemo tada briZljivo uliti u kadu ili u sirarski Kotao,
‘tamo je paZljivo pomijedati i ugrijati na-38°C. Pritom nikako ne smijemo ener-
gitnije mijeSati i tresti mlaéenicu; na pr. crpsti je motornim sisaljkama ili pre-
lijevati iz posude u posudu-i sl. Kiselinski stepen . mlacenice neka se krete od
:28—31°SH. Na odredenu - temperaturu dovedenu mlaéenicu pokrijemo: u kadi
te je pustimo 6—38 sati, da se izlué¢i iz nje bjelancevina. Mlaéenica se ‘dakle ne
zgruSava kao mlijeko; nego:se sirnina-iz nje istalozi u vrlo sitnim zrncima; koja
se na dnu posude na rahlo sljepljuju u pogadu ili plivaju ma povrdini surutke.
Zato, i da ne gubimo sira, moramo surutku vrlo paZljivo od pogade: iscrpsti
‘odnosno procijediti je iz kade kroz vrlo gustu maramu. Zatim pokupimo sir u
tom slucaju jedino u platnene vrete, koje u toplom prostoru naslazemo jednu ma
drugu na sto za ocjedivanje. ~Za 12—15 sati surutka ¢e iz ovog sira normalno
ote¢i, dakako, ake smo je smjestili -u topli prostor. U protivnom slutaju oteéi
¢e surutka samo djelomitno 4 kesnije ¢e sir uvijek po malo pustati vodu, a to
‘te za prodavale biti vrlo neugodno. Osufen sir smjestimo. odmah, kao ¥to smo
opisali i za sir od mlijeka, u hladnjate i tamo ga pustimo- stajati prlhéno diugo
kod 8—10°C, da se dobro chladi. Posto se ohladi, moZemo- ga:jod u-mlinu za
sir.fino samlge‘ﬂ i izgnjeciti;- Pravljenje sira od milaéenice mo¥emo pospjesiti
‘takoder tako,  da mu dodamo sirila. Za to nam slu¥i tekuée sirilo's jakodéu
1:10.000, s dozom od 1,5 ccm na 100 litara mlaéenice. Sirilo razrijedimo samo
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s vrlo malo vode, koja mora biti u tom slutaju bezuvjetno hladna. Ugrijavati
mlaéenicu, kad dodajemo sirilo, treba neSto vile, t. j. na 40—42°C, Od 100 litara
mlaéenice dobit ¢emo 12—13 kg domaceg sira sa 7—12% masti u su$ini. Domaéi
sir od mlacenice ima finiji sastav tijesta nego onaj od mlijeka, ima prijatan,
aromatiéni miris i osvjeZujuci kiselasti okus.

Domaéicama i poljoprivrednim gospodarstvima preporutujemo, da sami ne
prireduju domaci sir, nego da ga nabavljaju kod mljekara. Njima ¢e teSko
uspjeti da izrade dobar sir, jer ne raspolaZu uredajem kao mljekare, a osobito
nisu kadre da mlijeko prethodno pasteriziraju, a ne znaju ni rukovati starterom
i sirilom. Neka to rade samo u najveéoj nuzdi, kad moraju mlijeko preraditi u
domaci sir, ali mlijeko neka bude posve zdravo. Uputa, kako se prireduje visSe
ili manje uspjeli domaéi sir, bila bi dakle ova: Dobro, jo§ slatko mlijeko valja
uliti u &iste, prethodno kipucom vodom oprane posude (pocintane lonce ili emaj-
lirane kante) i u njima mlijeko paZljivo ugrijati, ljeti na 25, a zimi na 32°C
tako, da ih postavimo u vrutu vodu. Toplota prostora, gdje ¢e se domaéi sir
priredivati, mora se kretati od 18—20°C. Stavljati posude za pripremu domaéeg
sira.na toplija mjesta kao na pr. na pe¢ ili na kuhinjski $tednjak i time poku-
Savati ubrzati usirivanje mlijeka, nije potrebno, jer mlijeko s normalnom
mikrobiolo§kom florom i kod spomenute = temperature mora se i u umjereno
toplim lokalima usiriti za 10—12 sati. PoSto se wusiri, grudu noZem rasijetemo
i pricekamo, da se surutka pojevi i da se gruda dobro utvrdi. Zatim je usitnimo,
da bude velika poput oraha, malo jo§ prigekamo, poslije iscrpimo surutku
i napunimo sirom platnene kesice; te moZémo objesiti ili ih' poloZiti na sto,
da surutka istete. Poslije 6 sati sir je ve¢ toliko suh, da ga moZemo servirati.

Ing. Bajceti¢ Brankio, Sarajeve
PRERADA MLUEKA U PODRUCJU BORCA

Podrudje oko izvora i gornjeg toka rijeke Neretve, koje obuhvata priblizno
200 km? naziva se Borad& To je fliSna udolina na granici hercegovatkoga
kr3a, sjeverno od Gacka, kome ekonomski gravitira i s kojim je povezana pje-
Satkom stazom dugom oko 25 km. Borad je s jedne strane omeden kompleksom
Zelengore (sjeveroistok), a s druge strane Gatat¢kom Povrsi (jugozapad). Naselja
ove pretplaninske oblasti (pretezno muslimansko stanovnidtvo) niZzu se s obadvije
strane obale gornjeg toka Neretve, s nadmorskom visinom od 700—1250 m.

Glavna privredna grana Borfa je stoc¢arstvo, koje se na prostranim
.padnjacima i livadama razvija potpuno ekstenzivno. Padnjaci i livade sudjeluju
sa neko 90% u ukupnoj poljoprivrednoj povrdini. Najjate je zastupano ovéarstvo
(populacija dcsta krupne pramenke) i govedarstvo (buSa i meliorirana buSa za
stvaranje gatatkog goveleta). Slabe saobracajne veze s ostalim privrednim
oblastima- ¢ine proizvodnju ovoga podrudja naturalnom. -Prema tome prerada
mlijeka podiniruje puéanstvu uglavnom:- vlastite potrebe a rijetko su mlije¢ni
proizvedi namijenjeni trzistu (Gacko, Mostar).

‘Kravlje (nevareno) i ovéje (vareno) mlijeko — pomijeSano ili Od'VO]enO —
razlijeva se na drvene &kipove', gdje prema toploti stoji 24—36 sati. Masnoca
ovtjeg mlijeka iznosi'7 23% a kravl;eg 3 4% u 10 mjerenja .polovmom kolovoza

1 plitke posude
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