bolje hranimo. Kod radnih krava moglo bi se lako jos reéi: »Jaram kravu muzec,
da onaj, tko s kravama radi, a hoée ih i musti, bude svijestan, da im mora za-
pravo dati trostruku krmu: za opce uzdrzavanje, za mlije¢nost i za rad. Zato
treba radnim kravama, da ostanu i dobre muzare, najbolja krma! U proljete
na pr. djetelinsko sijeno, dodatak krepke krme i rudne tvari (soli), pa k tome
socne krme kao Sto je repa ili silaza. Zbog znojenja potreba rudnih tvari uvelike
raraste, tako da bi stoka moraia dobiti do 150 g odgovarajuc¢e rudne smjese na
dan. Od krepkih krmiva najbolje je zobena ili jeémena prekrupa; kako toga
obi¢no nema dovoljno, valja se poskrbiti za pSeni¢ne posije.

U vezi s krmljenjem vaZno je jo§ nesto! Dajmo kravama potreban odmor!
Nije dovoljno. da radne krave dobivaju obilno krme, nego moraju imati i pri-
liku, da mirno jedu i da potom barem malo otpo¢inu i prezivaju. Zato podnevni
odmor kod teskog rada — recimo pri oranju — nikad ne bi smio biti kraé¢i od
tri sata. Jos nesto. Izmedu rada ne optere¢ujmo Zeluce krava preobilnom volu-
minoznem krmom, jer nemaju vremena prezivati. Ujutro i o podne dajmo na pr.
djeteline, koncentrate, a nave¢e voluminoznu krmu — recimo obi¢no sijeno —
jer ¢e ga po noc¢i lako prezivati.

VzZno je i napajanie. Kad krave rade, moramo ih viSe napajati. Neka nam
bude jasno, da i stoka vise Zeda, kad teZe radi (upravo kao i ljudi), jer se vise
i znoji. Vise puta se dogada, na pr. na polju kod oranja, da se o podne krmi, a
zaboravlja se na napajanje, osobito kad u blizini nema vode. To je mudéenje
stoke! Upravo tako, kao Sto krmu, treba dopremiti 1 vodu za napajanje od kuce,
ako ne ide drugacije. Bit ¢e 1 bolje, jer je u tom slu¢aju voda odstajala. U vri-
jeme rada i neposredno pred pocetak rada ne smijemo stoci davati prehladnu
vodu. Kazu, da su za radne krave vrlo zgodni automati za napajanje; opazilc
se, da su krave po zavrsetku rada pile gutljaj po gutljaj toliko vremena, da su
potpuno odahnule, jer su jamaéno opazile, da im je voda uvijek na raspolaga-
nje. Obratno vidimo, kad stoka umorna i zedna ide s posla, upravo doslovce
guta vodu.

Zakljutak: I kod radnih krava moZzemo posti¢i razmjerno veliku muznost,
kako to dokazuje iskustvo kod nas, a i drugdje, ako ih prema tome primjerno
hranimo i njegujemo. Ali stoc¢ari moraju biti nacisto, da za dvostruko iskori-
&¢ivanje krava treba i dvostruka podloga, t. j. toliko obilnije krmljenje i uopce
bolja njega. Bad to sam pokuSao u ovom ¢lanku istaknuti i ukratko objasniti!

Ing. Simo Parijez, Sarajevo

PROIZVODNJA CHEDDAR SIRA

Nazivi sireva obiéno su postali od imena mjesta, gdje je njihova proizvod-
nja prvo zapciela. Tako je i cheddar sir dobio ime po engleskom mjestu Cheddar,
+1i se njegova proizvodnja s vremenom raéirila i usavrsavala i izvan toga mjesta,
te je danas ova vrsta sira veoma cijenjena i traZena na svjetskom trzistu. Ched-
dar sir proizvodi se ne samo u Velikoj Britaniji, nego i u SAD, Kanadi, Novom
Zelandu, Australiji, JuZnoj Africi i u nekim evropskim zemljama. Ovakova
geografska rasprostranjenost proizvodnje cheddar sira mogla se posti¢i jedino
s dobrim kvalitetima toga sira.
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Cheddar sir je bogata i koncentrirana hrana, jer sadrzi pribliZno jednake
dijelove masti, proteinskih tvari i vode, a ako je izraden od dobrog i svjeZeg
mlijeka i ako propisno dozrije, ima vrlo dobar okus i lijep izgled. Cheddar sir
obi¢no se izraduje od mlijeka sakupljenog s raznih farma, pa mu zato i kvali-
teta donekle varira, ali za izradu vrlo kvalitetnog cheddar sira potrebno je kao
1 za ostale kvalitetne sireve ¢isto mlijeko od zdravih krava. Samo mlijeko s
najboljim osobinama mozZe dati sir zeljene kvalitete.

Za proizvodnju cheddar sira potrebna je ova oprema i pribor: 1. sirarska
kada ili kotao, 2. ameri¢ki sirarski nozevi (harfe) (horizontalni i vertikalni), 3.
mlin za mljevenje grudve, 4. kalupi za sir, 5. preSa za cijedenje sira, 6. sirarsko
cjedilo, 7. bireta za odredivanje kiselosti i drugi sitni pribor.

Postupak oko izrade cheddar sira: .

Cheddar sir, kod industrijske proizvodnje, a i kod proizvodnje na farmama,
obiéno se izraduje od pomijeSanog mlijeka jutarnje i veternje muznje, a praksa
je pokazala dobre rezultate, jer se na taj nadin pomijeSa mlijeko mozda s razli-
¢itim procentom mlijeéne masti. Cheddar sir moZe se takoder raditi i od svje-
zeg mlijeka, od pojedina¢nih muZnja, ali je u tom slu¢aju duzi period dozrije-
vanja mlijeka, obi¢no je potrebno 2—3 sata poslije dodanih sirarskih ¢&istih kul-
tura. Takoder je vrlo &esto teZe procijeniti vrijeme podsirivanja, nego kada je
pomijeSano mlijeko od dvije muZnje. Kod industrijske proizvodnje cheddar sira
obi¢no se upotrebljava mlijeko od dvije muzZnje, koje se pasterizira i ohladi na
temperaturu 20—25" C, s kojom temperaturom dolazi u sirarske kade.

Upotrebljava li se za proizvodnju cheddar sira mlijeko od veternje muznje,
treba ga osobito pazljivo ¢uvati i odrzavati preko no¢i, dok se ne poéne obradi-
vati. U tu svrhu treba mlijeko hladiti preko no¢i na zgodan nacin. Hladiti moze
se mlijeko u samoj sirarskoj kadi, ako ima dvostruke stijene, izmedu kojih moze
cirkulirati hladna voda, ili u mljekarskim kantama ili pak preko hladionika,
kako bi temperatura ohladenog mlijeka bila ljeti oko 10—15" C, a kad je vri-
jeme ne$to hladnije, moZe ta temperatura bitiioko 15—18°C, ili pak niZa u oba
¢lutaja, ako je kvaliteta mlijeka slabija, a vrijeme toplo. Ovaj postupak hlade-
nja mlijeka veoma je vaZan, da se sprijei prekomjerno razmnazanje nepozelj-
nih bakterija, koje dospiju u mlijeko prilikom muZnje ili pak kasnije. Stoga
treba paziti, da mlijeko od vefernje muZnje satuva kvalitetna svojstva za si-
renje.

Praksa je pokazala, da je u ohladeno mlijeko od veternje muZnje korisno
dodati odredenu kolig¢inu &istih sirarskih kultura. To se osobito pokazalo pro-
bitaéno, kad se sir izraduje u hladnijim mjesecima, ili kad mlijeko ima neke
mane, koje utjeéu na normalan tok podsirivanja, t. j. kad zrije sporo. Kolitina
kultura, koja se dodaje u veéernje mlijciio, moze iznositi oko 10 kapi na 450
litara mlijeka, ali je pritom potrebno mlijeko promijeSati, kako bi se kulture
jednoliko razdijelile u cjelokupnoj koli¢ini mlijeka. Prednost dodatka male ko-
li¢ine Cistih sirarskih kultura u vegernje mlijeko sastoji se i u tome, 3to se na
taj nadin kontrolira i potpomaze razvoj korisne mikroflore, koja ¢e pozitivno
djelovati kasnije na podsirivanje i dozrijevanje sira. Pritom treba paziti, da se
ne doda veéa koli¢ina kultura, a pored toga, ako se dodaju kulture u veéernje
mlijeko, trebat ée sutradan prilikom podsirivanja dodati manju koli¢inu kultura,
nego 5to se inate dodaje.

Sutradan ujutro, prije nego $to se dodaju sirarske kulture i zagrijava mli-
jeko, potrebno je ispitati njegovu kiselost, jer prevelika kiselost mlijeka moZe
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uzrokovati Stetu ili pak loSu kvalitetu sira. Temperatura se kreée obiéno od
15,6—16,6° C (60—62" F), a kiselost 0,19—0,20%/0*) mlije¢ne kiseline. Ako je tempe-
ratura mlijeka veé¢a od 18,3° C (65° F), vjerojatno je, da ¢ée i kiselost biti pove-
¢ana. Iskusni sirar moZe po mirisu i okusu ustanoviti, da li je mlijeko postalo
kiselo, ali ako pravilno i dobro hladi veernje mlijeko, ne ée biti prekiselo.
Proba sa sirilom dat ¢e takoder dobar rezultat, ako podsirivanje traje oko
22 sek., jer je to znak, da je mlijeko povoljne kvalitete i da mu kiselost nije
prevelika.

Posto se ocijeni kiselost mlijeka, mogu se dodati sirarske kulture u kadu
s mlijekom, koje je zagrijano ne viSe od 28,8—30° C (84—86° F). Koli¢ina doda-
nih sirarskih kultura zavisi u prvom redu o tome, Zelimo li da mlijeko brze ili
sporije dozrijeva, nadalje o vrsti sira, koji se izraduje, o godi$njem doba i tem-
peraturi, napokon o kvaliteti mlijeka, koje se upotrebljava za izradu sira. Obi-
¢no se uzima 0,25—1%0 ¢&istih sirarskih kultura. Tako mlijeko u proljece treba
oko 1%, ljeti oko 0,25%, a u jesen 0,50—0,75% sirarskih kultura. Iskustvo po-
kazuje, da se u mlijeko moZe dodati i 1,5—2% sirarskih kultura, ako se teSko
podsiruje, ali to nije normalan postupak podsirivanja, jer je ¢esto vezano uz
rizik, pa je bolje sprije¢iti takve slucajeve. Uzrok je tome obi¢no raznovrsno
mlijeko, sakupljeno s raznih strana, jedna ili vi§e krava s bolesnim vimenom,
ili pak neki drugi razlog, koji utjete na kvalitetu mlijeka.

Izraduje li se cheddar sir i od jutarnje muZnje, potrebno ga je dodati u
kadu, gdje je mlijeko od vedernje muznje. i to poslije dodatka ¢istih sirarskih
kultura. Tada treba i dalje odrzavati temperaturu od 30" C (86" F). Preporucuje
se, da mlijeko dozrijeva 1,5—2 sata od ¢asa, kad su dodane ¢iste sirarske kultu-
re, ali u praksi obiéno od 20—30 min. nakon dodavanja posljednjeg mlijeka u
kadu za dozrijevanje i izradu sira.

Za vrijeme dozrijevanja ne stvara se mnogo kiseline u mlijeku. Obiéno se
poveéa od 0,015—0,020%, t. j. ako je na poéetku bilo 0,189, na zavrSetku dozri-
jevanja bit ée oko 0,20%. Ako je taj procenat veéi od 0,20%, sir koji je izraden
od takvog mlijeka u daljnjim fazama zorit ¢e vrlo brzo. Da kiselost cijepljenog
mlijeka ne bude suviSe velika, potrebno je obratiti paznju i na kiselost samih
sirarskih kultura, a koja obi¢no bude oko 0,880—0,890% mlije¢ne kiseline.

Bojadise li se cheddar sir, potrebno je to obaviti oko 10—15 min. prije ne-
goli se doda sirilo. Sirarsku boju dodajemo na taj nadin, da je razblazimo sa
5—6 dijelova vode i onda je jednoliko razaspemo po svoj povrSini mlijeka u
kadi, a usto kraée vrijeme mijeSamo mlijeko. Koli¢ina boje, koja se dodaje u
mlijeko, ovisna je u prvom redu o godiSnjem doba. Tako se zimi upotrebljava
oko 2 g boje na 31—36 lit mlijeka, a 1jeti moZe i na 200—225 lit mlijeka.

Dosad je uglavnom naveden i opisan nadin, kako se priprema i ¢uva ne-
pasterizirano mlijeko za izradu cheddar sira, ali kod industrijske proizvodnje
cheddar i cheshire sira na veliko, obiéno se upotrebljava pasterizirano mlijeko
od vefernje i jutarnje muZnje pomijeSano skupa. Mlijeko se pasterizira na tem-
peraturi od 71,1—76,7° C (160—170° F) t. zv. »kratkotrajnom pasterizacijomg,
a potom se hladi na 21,1° C (70" F), s kojom temperaturom dolazi u sirarsku
kadu ili kotao. Suvi$e visoka temperatura pasterizacije mlijeka utjece na iz-
radu i kvalitetu sira. Cistim sirarskim kulturama cijepimo mlijeko odmah, ¢im
poéne da puni kadu. Radi pasterizacije mlijeka dodamo nesto vecu koli¢inu kul-

* do 8,5° SH
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tura, da bi izrada i dozri evanje cheddar sira bilo normalno. Obi¢no se dodaje
iznad 0,759, prema godiénjem doba i Zeljenom vremenu dozrijevanja mlijeka.
Otprilike, kad je sirarska kada napunjena do polovine mlijekom, pusti se para
da se mlijeko zagrije do temperature od 30' C (86" F), koja se odrZzava za sve
vrijeme dozrijevanja mlijeka, a usto se stalno mijeSa, dok se postigne potreban
slepen kiselosti. Kada je postignut dovoljan procenat kiselosti, koji iznosi oko
0,19 do 0.20°%, pristupa se podsirivanju mlijeka.

Lazar V. Poponjec, Beograd

I7GRADNJA MLEKARSKE INDUSTRIJE U SVETU
UZ POMOC UNICEFA

De¢ji fond Ujedinjenih Nacija — UNICEF, u nastojanjima da pomogne
deci opustoSenih zemalja u proslom ratu, prolazio je za proteklih 10 godina
razne faze svoje aktivnosti. Od hitnih pomoéi u artiklima ishrane, najveéim de-
lom obranog i punomasnog mleka u prahu, koji je u pocetku dominirao njego-
vom delatnoS¢u, on je postepeno menjao svoju cadrzinu pomo¢i, preko sircvina
za odecu i obuc¢u, opreme za zdravstvene ustanove, ka $irokim programima iz-
gradnje mlekarske industrije i sa hitnih pomo¢i postepeno prelazio na dugoro-
¢ne programe.

Jedan od prvih dugoroénih programa delatnosti Unicefa bio je program
izgradnje mlekara za pasterizaciju mleka i fabrika za proizvodnju mletnog
praha, zamenjujuéi na taj nacin isporuku ogromnih koli¢cina mleka u prahu
domacom mlekarskom industrijom i obezbedenje stalnih koli¢ina zdravog
mleka iz domace proizvodnje. Znacéaj ovoga poduhvata je ogroman, jer je on
cfikasno pomogao u borbi za smanjenje smrtnosti kod dece Sirom sveta.

Od svoje prve alokacije za izgradnju mlekara u 1949 godini pa do danas,
UNICEF je pomogao izgradnju 165 objekata. U 27 zemalja Evrope, Azije i La-
tinske Amerike veé rade 124 mlekare i 16 fabrika za proizvodnju mleka u prahu
obezbedujuéi deci ovu, za njihov razvoj najvazniju Zivotnu namirnicu. Po ovom
programu 135 konzumnih mlekara treba da snabdeva decu zdravim teénim mle-
kom, 27 proizvodi¢e mleko u prahu, a po 1 fabrika proizvodice riblje brasno,
biljno mleko od soje i hranu za malu decu, bebe. Kada svi ovi objekti budu u
pogonu, oko 4,000.000 dece, trudnica i dojilja koristice besplatno ili po pristu-
patnim cenama mleko i de¢ju hranu proizvedenu u ovim pogonima.

Najveéi broj mlekara opremljenih od UNICEF-a postoje u Evropi, za koju
je i bio stvoren program unapredenja mlekarstva, (Poljska, Cehoslovacka, Fin-
ska, Jugoslavija, kasnije Gréka, Italija, Francuska i Turska), 28 ih je odredeno
za Latinsku Ameriku od Meksika do Cilea, 5 za zemlje Istoénog Sredozemlja i
jo§ za Nigeriju, Indiju i Indoneziju. Za izgradnju mlekara UNICEF je pruzio
pomo¢ u opremi, i to od sabirnih stanica, transportnih sredstava, laboratorija
ra kontrolu mleka, usavriavanje kadrova, do konzumnih mlekara za pasteriza-
ciju i fabrika za proizvodnju mle¢nog praha. Ma gde da su podignute, ove su
mlekare imale ozbiljni uticaj na proSirenje mlekarske industrije, unapredenje
sto¢arstva, prosveéivanje radnika u njima, seljaka u okolini i potrosaca, a po-
sebno znaéajan uticaj na poboljSanje de¢jeg zdravlja.
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