SRZ u Sadinovedkom Lugu treba pak za ighranu:

9,6 ha livada ili po kravi 0,32 ha
3,48 ha postrnih poveSina i po kravi . 0,12 ha "
8,82 ha oranitne povrSine ili po kravi - 0,30 ha

Jasno j¢, da proizvodnju krmnog bilja treba organimivati tako, da’ne bude preko
godine »gladnih perioda¢, nego da .se proizvodnja jedne vrsti knme nadovezuje na
«drugu. U praksi potrebne povrSine trebalo bi povecati za oca 5095, jer treba, osxgvu—
rati potrebnu krmu @ za iduéu godinu do Zetve. .

Kako se vidi iz prednjih primjera, proizvodnja milijeka u SZR-ama zasad ne za-
dovoljava niti koli¢inom, a prosjedna muznost po 1 kravi je medovoljna; a s druge
strane ta proizvodnja jos je dosta skupa ,ona je to skuplja, Stg je pro:ilzvodnja eksten-
zivnija.

Iz prednjeg bj se mogtlo zakljuciti, da treba u zadrugama, povecatl i poyeftmm
Jprozvodnju krmmnog bilja. Nadalje, trebalo bi u zadrugama obratiti veéu paZnju uzgoju
i selekciji grla, kako bi’se od najboljih muzara ostavljalo potomstvo za daljnji uzgoj
u zadrugama. Cinjenica jest, da se najveéi broj muzmih grla u SRZ-ama malazi na
okmcmcama i-da se njima sluze uglavnom sami zadrugari. Slabifa i loSija grla s ma-
njom produktivoom sposobnoféu data su u zadrugu il su nabavijena na sajmovima,
gdje se opet kupovala stoka slabije uzgojne vrijednosti. Iz tih razloga bit ée potrefbno
da zadruge vode ratuna o majboljim muzarama i na okuénicama, pa da sé¢ od mjth
proizvedena telad ostavlja za daljnji Wagoj u zadrugama, kako bi zadruge bar poste-
peno dolazile do valjanog 0SnOVNog. stada s dobrom produktivmoSéu. Na taj nadin,
Jpa pravilfvom ishranom moéi ¢e se povecéati i pojeftiniti produkcija milijeka 3 osilg'ura.tl
mlijekom nasi gradovi i industrijski centri, a tako demo pripomodéi i imgradnji soci-
Jalizma, . Segovié Stjepan |
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TRAPIST ~ | .
II. Pomoéne sirovine: U posljednjem broju »Mljekarstvac prikazao sam
‘pripremu mlijeka, osnovne sirovine za izradu ‘trapista. U ovom eemo broju
razmotriti pripremu prijeko potrebnih pomoénih sirovina, & to su sirilo i sol.

1. Sirilo. Mnoge tvari mogu grudati mlijeko. Neke su zivotinjskog,
druge biljnog, a'trete mineralnog porijekla. Danas je u sirarstvu za grulanje
ili podsirivanje mll]eka gotove optenito udomacena upotreba tvari z1vot1n3-
sskog porijekla, koje nazivamo sirilo.

. Sirilo sadrzi enmme koji grusaju i d)elomlcno rdstvara]u ml}]ecne bje-
lantevine. Dobiva se iz siriSta (dijela.Zeluca) od mladih sisavaca preZivata
majcelte teladi, jagnjadi i jaradi), kou jo§ nijesu Jeh nikakovu drugu hranu
0sim mlijeka.

U sirar$tvu se upotrebljava .prirodno -siridte, iz kOJega majstori sami pri-

-premaju svaki dan potrebnu koli¢inu sirila i tvornitko sirilo. Ovo dolazi u
promet u tekuéem stsnju, pa u obliku pragka i tableta.

Prirodno siriSte priprema se za podsirivanje na ovaj nadin: Kupljena-su-
‘ha zdrava sirifta temeljito olistimo uklonivdi iz njih krvne %ilice, mast i sl»
Oba kraja sirita obreZemo, jer je u njima malo siriSnog fermenta, a mnogo
‘bakterija. PoloZimo ih po 12 unakrst jedan na drugi, savijemo u svitak slitan
slami i &vrsto sveZemo vrpcom. Od toga svitka nareZemo 20 do 30 grama re-
zanaca, Sirokih oko 1 cm, koje stavimo u zemljani lonac i zalijemo s°3 lif. pro-
kuhane sirutke, iz koje je uklonjen albumin. Tome dodamo jod $alicu soli, pa
lonae siavimo 36-—48 sati u termostat ili u proston]u ugrijenu na 30—33°C,
da se siridte razmo¢i. PoSto se ova tekuéina sarna ohlad1 odlijemo 1,5—2 litre,

14 o . ‘



koje ée nam posluZiti kao sirilo za pads1r1van3e 1000 litara mlijeka. Ostatak
"u loncu ponovno nadolijemo prokuhanom i ohladenom sirutkom (30°C), doda-
mo nesto svjeze narezanih rezanaca siriSta i soli, pa ponovno pripremamo si-
_rilo na gore opisani naéin. Zamijetimo 1i kakve pogrefke na sirilu (prekiselo,
slabo kiselo, mutno, napuhnuto, sluzave i sl), treba lonac isprazniti, temelji-
‘to ga oprati i sterilizirati parom ili vruéom vodom, pa iznova prlpremltl tisto
sirile

Sirilo, pr1prern13eno iz. prlrodnog sirista, upotrebl;avamo ek posto usta-
novimo njegovu ja€inu, -t j. sposobnost gruSanja mlijeka
Ova se oznatuje omjerom izmedu 1 grama sirila, i koli€ine mlijeka u cem,
-8 kiselinom 6—7°SH koju moze zgrufati taj gram sirila kroz 40 mmuta kod

“oR0C

De:talJ s m«lombe odm'zame 28. X, 1951 a Zagrebii

Jacmu pripremljenog sirila' meramo wustanovijivati svaki dan, da znamo,
koliko ga treba upotrebiti za podsirivanje mlijeka, koje imamo u kotlu. To
Austanolvlj“u,]emo na ovaj naéin: U sirnu lopaticu ulijemo iz kotla 5 3lica mlije-
kfa, koje je veé podgrijano na temperaturu sirenja {na pr. na 32°C). Zatim sta-
vimo l Zlicu pripremljenog sirila u mlijeko na lopatici, brzo izmije§amo, umi-
rimo 1 s urom u ruci promatramo vrijeme, koje prode od ¢asa, kad smo sirilo
'stavili u mlijeko, do &asa, kad je mlijeko u lopatici normalno zgruano. Pro-

_natrati treba vrlo pazhwo, jer se radi samo o sekundama.

Pretpostavimo, da se 5 #lica mlijeka u lopatici zgrufalo od jedne Zlice
«dodanog sirila za 15 sekunda. Ako tim istim sirilom ¥elimo podsiriti 600 lita-
ra mlijeka kroz 30 minuta {1.800 sekundi), potrebnu koliZiniu sirila izrafunat
fcemo tako, da ukupnu koli¢inu mlijeka (600 litara) pomnoZimo s brojem se-
J;unda, koje su bile potrebne za grufanje mlijeka u lopatici- (15), i dobiveni
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bmJ razdijelimio s ohim, koji dobijemo, kad broj zlica mlijeka u 10pat1c1 5y
pomnoZimo sa Zeljenim trajanjem sirenja mlijeka u kotlu (1.800 sekundi).
600 X 15 .  9.000
' Na pr. = = = 1 litra sirila
5 X 1.800 . 9.000 . ; i

, Tvornitke sirilo u tekuéini je takoder ekstrakt iz siri¥ta, kojemu su do-
dana razliCita sredstva za konzerviranje (obiéno borna kiselina). Ono ne smi-
je biti mutno ni sluzavo, a ne smije imati ni taloga. Kupuje se u bocama, na.
kojima mora biti oznadena jafina (obidno 1:10.000) i trajanje uporabljivosti..
Ako stoji godinu dana, gubi do 25% prvotne jatine.

Potrebnu koli¢inu za podsirivanje izmjerimo u menzuri i razrijedimo je
u 2—3 litre hladne vode, kojoj smo dodali Saku soli.

Tvorni€ko sirilo u prahu obitno ima jadinu 1:50.000 ili 1:100.000. U li-
menkama, u kojima se raspaava, obitno se nalazi Zliéica, ko;om odmjerimo-
potrebnu koli¢inu za podsirivanje 100 litara mlijeka.

Tvornitko sirilo u tabletama tako je pripremljeno, da ]edna tableta sluZi.
za podsirivanje 10, 50 ili 100 litara mlijeka.

Sirilo u prahu i ono u tabletama bolje je za podsirivanje, nego ono u te—
kuéini, i moZe se dulje &uvati, premda i. ono, ako dulje stoji, postepeno- gubi.
na jatini. Treba ga fuvati u suhoj, tamnoj i hladnoj prostoriji. .

Sirilo u prahu i u tabletama priprema se za podsirivanje na taj naéin, da.
odmjerimo potrebnu koliéinu, veé prema koli¢ini mlijeka, koje moramo pod-—
siriti. 1 nju stavimo u éistu hladnu vodu. Ovoj dodamo Saku soli i pustimo
getvrt do pol sata u miru, da se rastopi. Prije upotrebe promijeSamo ga &istom.
Zlicom. L
7 2. Sol. Sol, koja se upotrebljava za soljenje sira, va¥na je pomoéna siro-

vina. O njenom sastdvu i bakterioloSkoj &istoéi u znatnoj m]en zavisi kakvo-
¢a zrelog sira.

Sol mora sadrfavati najmanje 98% natrijeva klorida, a u n]OJ ne smije-
biti Zeljeza ni mangana. Mora biti &ista i lako: toplj}va u vodi, a rastopljena
ne smije ostavljati nikakav netopljivi talog. Osobito je vazno, da ne bude gor-
ika (morska soll), pljesniva, bakteriolo8ki zaraZena, a to je obi¢no kod vlaZne:
i prljave soli. Promjer zrnaca soli neka bude 0,5—2 mm. Presitna sol nije naj-
bolja za soljenje sira, jer se suviie brzo topi na sirw i otjefe iz njega, dok se-
krupna presporo topi, pa stoga je i soljenje nepravilno. -

Za soljenje se ¢esto upotrebljava oalarnura, koju priremamo na taj naéin,.
da'u &istu vodu t. 10—15°C uspemo toliko soli, koliko se moZe u njoj rasto—
piti, i da pritom ostane jo§ 1 cm debeo sloj nerastopljene soli na dnu bazena.
Takova »zasi¢ena« salamurp sadrzi 26—27% soli. (Na 100 litara vode 26—2T
kg soli). Svakih tjedan dana doda;emo u salamuru &istu sol, pazeéi pritom, da.
na dnu bazena bude uvijek ne3to nerastopljene soli. Nedovoljno slana salamu-
ra doskora se usmrdi, postaje mutna, katkad sluzava i na povrSini dobiva.
plavkasto~sivu mrenicu. Takovu salamuru treba. izvaditi iz bazena, prokuhati
je, bazen temeljito isprati i tada ga napuniti do 3 ohladenom i zasiCenom sa-
iamurom. Dobra salamura. prokuhava se na isti naéin barem svaka dva mje—
seca. Prokuhavati moZemo je i tako, da izravno puftamo paru u bazen. Ako
_raspolaZemo poswe ¢istom solju, debro je i nju prije upotrebe prokuhafi, pa
tek tada upotrebiti za pripremu salamure.

Ing. Marke§ Matej.
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