Andrija MiloSevié, Rovisée
SIR PARMEZAN U ROVISCU

Sir parmezan (grana sir) pripada najpoznatijim vrstama sira za ribanje.

Domovina mu je Gornja Italija — veéinom se izraduje u pokrajini Lom-
bardia Emilia, pa prema tome i razlikujemo dvije vrste parmezanskog sira i
to: Lodigiano i Reggiano.

Dobar parmezan mora imati tvrdo i zrnato tijesto, osim toga i malo krhko,
Zuckaste boje (kao slama) sa sitnim rupicama.

Sir parmezan (4 la Reggiano) poceli smo proizvoditi u pogonu Zagrebatke
mljekare u Rovi$éu na koncu VI. mjeseca pro§le godine i dosad smo postigli
povoljne rezultate. '

Za izradbu toga sira upotrebljavamo mlijeko, kojem naravnamo mast na
2.0 do 2.2%. Kiselost ispitamo titracijom. Tada mlijeko podgrijemo i to ljeti na
31° do 33% a zimi (u velja¢i god. 1956.) i do 36° C. Sirimo mlijeko koje ima ki~
selost od 8° do 10.5° SH. Ako nam mlijeko pred samo sirenje nema poZeljnu
kiselinu, ostavimo ga, da neko vrijeme stoji u kotlu na temperaturi sirenja, a
usto ga povremeno mijeSamo, da se ne zaduSi. Kada dobijemo poZeljnu kise-
linu, poénemo siriti — no prije toga provjerimo jo$ jednom temperaturu mli-
jeka.

Sirilo u prahu (»Vojvodanka«) pripremamo u mlakoj vodi (da se bolje
topi, i to: 5 lit vode na 1.000 lit mlijeka), a dodajemo ga toliko, da nam se mli-
jeko usiri kroz 25 do 35 minuta. Obi¢no upotrebimo 50% manje sirila, nego za
svjeZe mlijeko a to s razloga, $to sirimo mlijeko kiselije, odnosno zrelije.

Kad se mlijeko usiri, a gru$ dobije Zeljenu tvrdoéu, okrenemo lopaticom
povrsinski sloj i nakon 2 minute poénemo sirnom harfom rezati gru$ uzduz i
poprijeko.

Kad se pojavi sirutka na povriini grusa, prevlaéimo ga sirarskim lopatama
i ujedno time drobimo do velié¢ine veteg oraha. Pazeéi na izlaZenje sirutke i
tvrdo¢u grula, drobimo ga harfom do veli¢ine pSeni¢nog zrna. Samo zrno je
uglato, a ne okruglo i stoga se bolje lijepi.

Kad zrno dogotovimo ,ostavimo ga ¢asak da se staloZi. Za to vrijeme od-
vadimo jedan dio sirutke. Nakon toga mijeSamo i dogrijavamo na 42° do 44° C,
i kod te temperature su$imo. Pri kraju dogrijavanja kiselost sirutke iznosi
6.5° do 7 SH. Kad se suenje zrna primiée kraju, podgrijemo ga u kotlu do
temperature 48° C, a i 50° C. Dogrijavanje i sufenje udeSavamo po brzini izla-
zenja sirutke i kiselosti sirutke.

Zrna su suha onda, kad se, stisnuta u 8aci, viSe ne slijepljuju i kad Skripe
pod zubima. Kada to ustanovimo, odmah zavrtimo sadrzaj u kotlu, da se zrno
staloZi na dnu. Kad se zrno staloZi, vadimo ga sirnom maramom i nosimo na
sirarski stol, da se sirutka malo ocijedi. Zatim ga stavljamo u kalupe, zama-
tamo u krpe i odmah stavljamo u sirnu pre$u. Okreéemo prvi puta nakon 20
minuta, a poslije jo$ tri puta u razmacima od 2 sata. Poslije toga odstranimo
krpe i sir stavimo gol u presu, da se izgladi. U potetku optereéujemo sa 4 kg
na 1 kg sira, a kasnije i sa 20 kg na 1 kg sira.

Sutradan ujutro obiéno stavimo sir u slanu vodu, koja treba da sadrzi 20
do 22% soli. Slanoéu odredujemo jajetom, t. j. kad jaje pliva u slanoj vodi,
smatramo, da je dosta slana. Sir drZimo u vodi 4—6 dana., Kad ga izvadimo iz
slane vode, stavimo po nekoliko komada jedan na drugi, te jo§ par dana solimo
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na suho izmedu pojedinih komada, radi &uvanja kore. Prema analizama na$
parmezan sadrZzi oko 3% soli.

Kod nas postoji samo jedan podrum za zrenje sira. Zimi ga loZimo, a ljeti
rashladujemo vodom. Temperatura se u njemu kre¢e od 12° do 16° C.

Svaki drugi ili treé¢i dan trljamo sireve suhom krpom. Nakon par mjeseci,
kad se sir osusi, maZemo ga lanenim uljem i crnom bojom (biljnim ugljenom).

Od 100 lit mlijeka dobijemo 5.50—6 kg zrelog parmezana i oko 1.70 kg
maslaca. TeZina sira iznosi oko 5 kg. OsuSak kreée se od 25—35%.

Pri proizvodnji smo primijetili ove pogreike:

1. sir nam se napuhnuo kad smo dogrijavali na niZze temperature od na-
prijed navedenih;

2. sir nam je bio previSe krhak i drobljiv kad smo sirili previse zrelo mli-
jeko i kod visokih temperatura;

3. sir nam je napuknuo redovito kad je sirutka u kotlu u fazi dogrijava-
nja imala vige od 7.5°SH.

Ing. Dusan Vitkovié, Beograd

ANALIZA TROSKOVA OTKUPA 1 PASTERIZACHE
MLEKA U KONZUMNIM MLEKARAMA

Vrlo je teSko dati jednu opStu analizu troSkova otkupa i pasterizacije
mleka u naSim konzumnim mlekarama. Evidentiranje tro$kova ne vrSi se na
jedan jedinstveni nain po mestu i vrsti tro$kova, kako bi se oni mogli pratiti i
uporedivati. Ukoliko se pojedini tros$kovi i evidentiraju pojedinaéno, to se ne
vr§i po istoj metodi. Sve ovo jako otezava detaljniju analizu tro$kova otkupa
i pasterizacije mleka koja bi mogla da posluzi kao baza za donoSenje izvesnih
konkretnih zakljufaka o nafinu poslovanja mlekara.

No pored svega toga prikupljeni su izvesni podaci o troSkovima otkupa i
pasterizacije mleka u konzumnim mlekarama za 1954 i prvo polugode 1955
godine.

Prema ovim podacima sastavljen je pregled obrafunskih kalkulacija za
1 litar pasterizovanog mleka za 1954 i I polugode 1955 godine u novopodignu-
tim mlekarama (str. 59).

Pojedine vrste troSkova u pregledu unesene su na osnovu knjigovodstvenih
podataka dotiénih mlekara. Isti podaci su iskazani u zavr$nim ratunima za
1954, odnosno u periodiénim obratunima za I polugode 1955. godine. Detaljnije
ras€lanjavanje tro$kova po mestima i vrstama nije se moglo izneti, posto knji-
govodstva pojedinih mlekara ne registruju detaljnije ove troSkove, veé¢ ih su-
marno prikazuju za svoje preduzeée. U tatnost podataka se takode nije ulazilo,
veé su izneseni onako, kako su primljeni.

Analizirajuéi pojedine elemente iznesene obradunske kalkulacije dolazi se
do slede¢ih zakljulaka:

Otkupne cene mleku pretstavljaju ponderirani prosek za doti¢nu godinu.
Iz ovoga proseka se ne vidi kolike su bile minimalne i maksimalne otkupne
cene po pojedinim otkupnim reonima i godi¥njim dobima. Udara u o& velika
razlika izmedu proseéne najmanje i najviSe otkupne cene (Osijek, Skoplje) od
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