U bazenu od betona bila je luZina za ¢iSéenje pastera. LuZina je kruZila
s pomoc¢u elektri¢ne centrifugalne crpaljke iz basena kroz crpaljke i paster
ponovno u bazen. Vijke, koji su bili masni, nepoznata osoba u mljekari
éistila je luzinom (dakako to nije dopuSteno!). Jedan se vijak izgubio
u luZini. Kada je crpaljka pocela crpsti luZinu, povukla je i vijak, a on je
razbio kolo crpaljke i nju samu pokvario..Steta je bila velika, jer je to bila
specijalna crpaljka od posebnog materijala, otpornog prema kiselini.

Ing. Nikola Fatejev, Sarajevo
Sreski zadruzni savez

BOLJE ISKORISCIVANJE POSNOG MLIJEKA

Zbog joS sezonske neujednatenosti primarne proizvodnje, narocito
Ijeti kod nas se pojavljuju nepoZeljni viSci obranog mlijeka. Dosad se od
takvog mlijeka najviSe izradivao kazein. Medutim kazein u industriji sve
se viSe zamjenjuje jeftinijim sintetickim proizvodima.

U veéim potroSackim centrima s mljekarama, koje raspolazu potreb-
nim pasterizacionim, a jo§ bolje sterilizacionim uredajem, vrlo je prikla-
dan artikl od posnog mlijeka jafe zasladeni kakao u mljekarskim ili pa-
tentnim bocama od 0,25 do 0,5 litara. U mjestima, gdje je potrosnja
uobi¢ajena, prikladan je i mlije¢ni sulc s mirodijama ili sutlija§ u bo¢icama
od jogurta po 0,25 lit.- Visci kvalitetnog posnog mlijeka narocito se poja-
vljuju u mljekarama, kOJe pr01zvode punomasni sladoled, proizvodnja ko-
jeg se konatno sve viSe uvodi u naSim mljekarama.

Posni sir u sitnom stanju i u kriSkama ima ograni¢enu produ i moguc¢-
nost ¢uvanjd, redovno je praznog ili suviSe kiselog okusa, a €esto ima i
neugodan okus i miris, prvenstveno zbog nemarne izrade, pitanje, koje je
svojedobno temeljito obradio u »Mljekarstvu« prof. Sabec.

U zapadnoj i centralnoj Evropi posno se mlijeko na veliko iskoriséuje
za proizvodnju mekih, t. zv. »desertnih« i kvargl sireva, kod kojih dublje
peptonizirana bJelancevma nadoknaduje. nedostatnu masnofu punocom
okusa. Medutim ovi sirevi ne odgovaraju ukusu preteZne vecine naSib
potroSaca niti naSem klimatskom podrudju.

0Od tvrdih sireva, naroéito za planinsko podruéje, gdje je prlkupIJanJe
mlijeka u svjeZem stanju vrlo oteZzano, nama bi idealno odgovarala proiz-
vodnja zelenog biljnog sira »8abcigera«, za koji se masleno provrio sitni
posni sir moZe isporudivati u veée mljekare na doradu u finalne proizvode
tek na kraju ljetne sezone. Ali ni ovaj sir ne bi odgovarao ukusu nasih po-
troSaca, premda bi kao proizvod od neograniene trajnosti bio odlican za
izvoz u zemlje, gdje je omiljen. Uspiju li nasi sadanji pokusdji, o tome éa
biti viSe govora na stranicama »Mljekarstva«.

Za nase domace potrosace odgovarala bi proizvodnja Jedne vrste tvr-
dog posnog ili ¢etvrtmasnog kimovog sira, samo bi za na$ ukus trebalo
kim i karanfiliée, koji se u njega inade ponekad dodaju, zamijeniti slatkom:
paprikom. Jedini malo tezi uvjet za njegovu proizvodnju u najtoplije ao-
diSnje doba je niska toplota potrebna za podrumsko zrenje od neko 12°C.
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Prema tome, osim veéih mljekara, koje redovno imaju rashladni uredaj,
njega bi mogle proizvoditi i najmanje mljekare, ako raspolazu hladnijiny
podrumom. ’

Separirano ili mijeSano mlijeko za ovaj sir, koji bismo mogli nazvati
papreni, treba da se podsiri za cca 50 min., zimi kod temperature 32°C, a
Ijeti kod 28°C. ; '

Ako se mlijeko pasterizira — a to je i poZeljno, ali kod minimalne
temperature, — doda se prije podsirivanja oko 20 g CaCl: na 100 lit. i
oko 50%; §to svjezije mlaéenice (stepke), ali svakako ispod maksimuma,
kod kcjeg bi moglo doéi do prirednog zgru$avanja zbog prekomjerno po-
veéane kiselosti, koja ne treba da prijede 12°SH.

Podsirevina obradi se sabljom, lagano mjeSalicom i harfom, sve u
toku 5—8 min., do krupnoce oraSka i ostavlja se na 15 min., da se staloZi.
SuviSna sirutka odcrpi se i sadrZaj kotla dogrijava se uz lagano mijeSanje
-mjeSalicom do 36° C. Opet se ostavlja na miru oko 5 min., pa se suvisna
sirutka opet odcrpi, a podsirevina se vadi iz kotla na sirni sto ili u drvenu
kadu s otokom, i kada sirutka prestane da curi, temeljito se razgnje¢i ru-
‘kama ili jo§ bolje na sirnom mlinu uz dodavanje 5%. soli i 0,5% slatke sa-
mijevene paprike .Da se sirna masa suviSe ne ohladi, potreban je brZi po-
stupak i prostorija temperirana na oko 20°C. U istu svrhu poZeljni su
drveni prosupljeni kalupi obuhvaceni sa tri Zeljezna pocinfana obruda.

Premda veéi koturi sira imaju bolji okus, za lak$e rukovanje na stela-
Zama ne bi trebalo da kalupi imaju veéi promjer od 28 cm, a visinu oko
20 cm, tako da bi gotovi sirevi bili tegki cko 9 kg.

Preko kalupa prebacuje se sirna marama, koja se nakon punjenja pa-
zljivo previje, stavi se deblji drveni poklopac, koji slobodno ulazi u kalup,
i sirevi na stelaZznim daskama, prema kapacitetu proizvodnje, stave u je-
dan ili vie redova pod vertikalnu preSu. PreSanje treba da traje 10 do 12
sati, a teret se postepeno povecava od 4 do 18 kg na 1 kg sirne mase. Is-
pravnost preSanja i oblikovanja sireva kontrolira se 4—5 puta, a mokre
marame izmjenjuju suhima.

Nakon zavrSenog preSanja sireve oslobodimo kalupa i marama, i
smjestimo ih u podrum kod 12°C za zrenje, koje traje 3—4 sedmice; za to
vrijeme ih okreéemo i peremo slanom vodom po potrebi.

0Od polutvrdih sireva tilzitski najbolje podnosi pripremanje od Ce-
tvrtmasnog i Cak posnog mlijeka. Njegova je proizvodnja opfe poznata.

NAPOMENA PRETPLATNICIMA!

Molimo sve pretplatnike lista »Mljekarstvoe, koji jos
nisu uplatili pretplatu za god. 1957., da to odmah udine,

. 1

jer éemo inade bifi prinudeni obustaviti daljnje slanje lista. |
i
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Urednistvo
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