7%

LIST A UNAPREDENJE MLJEKARSTVA JUGOSLAVIJE

GOD. X, ZAGREB, SIJECANJT 1960. BROJ 1

Dr. Dimitrije Sabades, Zagreb
Poljoprivredni fakultet

PROIZVODNJA OVCIE SKUTE U PODRUCIU GORNJIE SOCE

Proizvodno podrugje i naziv skute. Tehnolofki postupak i pribor za
izradu skute. IskoriS¢enje mlijefne masti skutenjem. Randman. Sum-
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Preoizvodne podrutje i naziv skute

Soca, jedna od nailjepsih planinskih rijeka nafe zemlje, protjete u
svom gornjem toku kroz uske, dubdke doline, ostavljajuéi neznatan pro-
stor za gajenje klimatski vrlo ogranidenog broja poljoprivrednih kultura.
Doline njezinih vetih pritoka, Koritnice i Lepenje, u tom pogledu se ne
razlikuju odnje. Stanovnigtvo tog podrudja, naseljeno u mjestima Trenta
(876 m), Log (622 m), Sota (487 m), Bovec (483 m), Bavsica (700 m), Log pod
Mangrtom (650 m), Strmec (983 m) i t. d., Ziveéi u takovim prilikama
upuceno je na iskoriS¢éavanje travne vegetacije stokom. Stoénu hranu daju
koSanice, strmi obronci oko mnaselja i udaljeni visoki planinski paSnjaci
na koje se izgoni ovece samo preko ljeta. Tamo su na najpogodnijim mje-
stima izgradene zgrade za zaklon ovaca i preradu mlijeka (sl. 2). Iz tih
centara, koji su smjesteni na nadmorskoj visini izmedu 1071 m — planina
Koritnica 1 1516 m — planina Za Skalo — muzne ovee dopiru u potrazi
za hranom na visinu preko 2000 m, vracajuéi se uveder na muZnju. I uve-
¢er i ujutro, odmah iza muZnje, mlijeko se siri, a sirutka preraduje u sku-
tu. Time se bjelancevine i masti izdvajaju i iz sirutke i1 koncentriraju za
ljudsku ishranu.

Skuta je vaZna i cijenjena namirnica u ishrani stanovni$tva porjecja
Gornje Soée u kojem je glavno mjesto Bovec. Po njemu ovéju skutu pro-
izvedenu u planinama tog podruéja, koje Melik (3), kao gospodarsku jedi-
nicu; naziva bovskim planinama, moZemo nazvati bovikom skutom, ana-
logno bovskoj ovei i bovikom siru, a za razliku od slovenskih kravljih
skuta. Od ovih se jedna proizvodi u Posoéju, kac i tolminski sir u tolmin-
skim planinama, a druga u bohinjskim planinama (8). Glavne bovike
planine (sl. 1), odnosno one, na kojima se proizvodi najvece koli¢ine bovike
skute, jesu Zapotok, Trebi¥¢ina, ZaSkalo, Crni Vrh, Duplje, Pod Mangr-
tom, Koritnica, Bala i Krnica. Najve¢a je planina Duplje.

Tehnoloski postupak i pribor za izradu skute

Karakteristika proizvodnje bovike skute je termic¢ka i mehanicka

obrada ovéje sirutke u koju je na pocetku grijanja dodano ovcje mlij e];{_O.
Po tome se u principu razlikuje od ové¢je skute na Silbi (1), gdje se ovCje
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mlijeko dodaje u skutu ve¢ izvadenu iz kotla, ili od kisele skute sa Cresa,
koju proizvode iz do osam danastare ov&je sirutke (11i5), te od bohinjske
skute iz kravlje sirutke proizvedene uz dodatak mlijeka i kisave (8). Kao 5to
su razni domaéi i strani sinonimi za skutu u na%oj literaturi veé iscrpno na-
vedeni (6 i 1), tako su i teoretska objasnjenja o proizvodnji skute s fizi-
kalno-kemijskog gledita, o izdvajanju laktoalbumina i laktoglobulina
s ukljuéivanjem mlije¢ne masti, iznesena kod opisa proizvodnje i bohinjske
skute (8). Neke pojedinosti kod skutenja bovske skute sli¢ne su onima kod
skutenja u Vratima (6) ili u bohinjskim planinama.

U svim bovikim planinama primarnu sirutku nazivaju »prosnicag,
&to potsjeta na cresku spresnicu« (1 i 5): Sirutku iza skutenja zovu »si-
rutkax. : )
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Sl. 1, Glavne ovéje planine u sliva Gornje Sode

Iz uporednog pregleda o skutenju u bovikim planinama (tab. br. 1)
vidljivoje da se kod skutenja razlikuju Cetiri faze: dedavanje ovéjeg mli-
jeka, izdvajanje skute, priguSivanje vatre-otvrS¢avanje skute i vadenje
skute. : ’ ‘

Nakon 4—21 minute iza pristavljanja kotla sa sirutkom na otvorenu
vatru, kad temperatura sirutke dosegne prosjeéno oko 60°C (53——69‘0().,' kod
bohinjske skute 70—75°C), ulije se oko 7.6% (4.2—10%) ovéjeg ml}Jeka.
Ako se doda previ$e mlijeka, skuta je pretvrda, a bolja je s primjesom
kravlieg ili 20% (u julu) ili 50% (u augustu) kozjeg .mlijeka u dodano
ovtje. Koza, medutim, vie nema, a samo na planini Pod Mangrtom vd.lof
daje se ne¥to kravljeg mlijeka. Sirutka se ne procjeduje kaq Sto se Cini
kod izrade manura (4 i 9). Pogodan Sas za ulijevanje mlijeka ustanovljuju

2



Uporedni pregled s elementima skutenja u bovikim nlaninama Tab. br. 1

Zapotok Duplie Pod Mangr- Krnica Kp»rit— Bala
tom nica
Podaci 19811958 19511858 1958—1959 1959 1959 1989
3. v P P i v. . 3 v, §. . v. j.
98 WA 77 M8 184 08,7 227 @37 58 3,8 48 68 68 7.8
o g ulijevanje
E~ omlijekaus; 10 7 10 18 12 12 4 18 21 — 14 13 1i. 10 13
58  izdvajanje :
g5  skute M - 3 — — — — = — — 32 29 — — —
E%  prigusivanje *
i:‘ﬁ vatre pod
Szgé kotlom 50 — 82 — 50 44 57 — — — 42 — 35 40 49
2o vadenje skute
EE% — svrsetak 65 95 97 65 59 54 74 70 54 -— 47 39 41 50 45
skutenja +3* +5%+5*
Temperatura S1 kod
dodavanja M, °C 55 56 58 69 53 60 58 64 60 — 60 60 58 60 62
Temperatura Sz kod | .
vadenja skute, °C 95 93 95 96 95 95 95 95 95 — 95 95 96 94 96
Koli¢ina. potsire-
nog mlijeka, kg — 87 75 — 250 180 — 102 — — 73 50 — — 95
Koljtina dodanog
miijeka u %e~cim@
od kolitine potsi-
renog mlijeka — 10 66 — 42 83 — 88 8 -— 7 82 6 — —

sisari pomazucti
vrijeme, ako temperatura jo§ ne odgovara,

T

Sl. 2. Sirarna ng planinj Pod Mangrtom,

1295 m (U pozadini Jerebica, 2122 m)

se termometrom, tako da nakon ocitanja ¢éekaju neko

i poslije, ne mjeredéi
viSe, ulijevaju mlijeko. Izuzetno
ga ulijevaju kad temperatura dec-
segne odredenj stupanj, kao 3to
¢ini na pr. sirar na planini Pod
Mangrtom (koji je, jedini od svih,
Skolovan u bivSo] miljekarsko]j
gkoli u Tolminu). Momenat doda-
vanja mlijeka prosuduje se po
promjeni sirutke, a to je prva po-
java pjene.

S obzirom na koli¢inu sirutke
i jadinu vatre pod kotlom izdvaja-
nje skute pocinje naken oko 30—
40 minuta od pofetka skutenja.
Iza dodavanja mlijeka naglo se
mijeSa sadrzaj kotla strnadem za
skutu« (sl. 5) oko jednu minutu.
Na nekim planinama (Duplje, Za~
potok, Bala) dodaju i Saku do dvi-
ie krupnozrnate soli, prije ili isto-
vremeno s mlijekom, da bi skuta
bila bolja. Od dodavanja mlijeka
do izdvajanja skute neki sirari
povremeno, a neki stalno lagano
mijesaju trnadem za skutu, lupka-
juéi ponekad o dno kotla, $to pro-

(Foto: D. S))
* = vrijeme fekanja nakon) ocdmicanja kotla s vatre.
Kratice: j. = jutro; v = veter; 81 = sirutka iza sira; Sz

sirutka iza skute,



duzuju do prigusivanja vatre. Blagim udarcima o dno kotia odlijepljuju se

s njega fine Cestice skute, isplivaju na povrsinu te skuta ne prigori.

. Vatru se prigusuje, oko 5—15 minuta prije vadenja skute, zato da
preZestoko kljuéanje ne razbije skutu izluéenu na povréini sirutke. To se
postizava razgrtanjem vatre, da se ugusi plamen, a zatim pokrivanjem
jednog dijela ili ¢itave povrSine preostale Zari. Iznimno se za to upotre-
bljuje limena ploga (50X50 cm), a obi¢no zeljasto bilje natrgano u blizini
stanova, koje se radiri po Zeravici. To je najéedée kopriva (Urtica), jedic
(Aconitum), »urni¢je«—sorlovka« (Vinea taxicum off.) i kiselica (Rumex)
ili »8¢avje«. Cesto puta se za ove biljke, osim za koprivu, rabi potonji na-
ziv. Vatru se nigdje ne gasi vodom, kao u nekim bohinjskim planinama
prije izgradnje zatvorenih ognji§ta u savremeno izgradenim sirarnama.
Medutim, kod nepazljivog stavljanja drva i »§lavja«, te jakog plamsanja
vatre, Cestice pepela dospijevaju u skutu. Jednoli¢no zagrijavanje izlu-
¢ene skute postizava se pred sam svrSetak skutenja zaokretanjem kotla
oko vertikalne osi, koju predstavlja pomi¢na metalna kuka o koju je ko-
tao ovjeSen na »kolovratu za noSenje kotla. Iza priguSivanja vatre, pa
do tog okretanja kotla, neki sirari vrlo oprezno i polagano pokreéu trnac
odmah ispod sloja skute. Drugi ga viSe ne rabe ni do odmicanja kotla s og-
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Sl. 3. Tek skutenja

njista, odnosno do vadenja skute. Na nekim planinama se primjenjuie do-
punsko oévricavanje skute nakon odmicanja kotla s ognjista. To traje
3—5 minuta. Pjenu se nigdje ne baca, kao kod grobni¢ke skute (11), jer
se time smanjuje koli¢ina masti u skut1

Skutenge traje oko jedan sat (39—97) mmuta $to ovisi o umjednosti
sirara i svojstvima sirutke. Iskusni sirari narodito paze da se temperatura
sirutke diZe postepeno, §to prikazuje prilozeni dijagram (sl 3) o karakteri-
sti¢nim fazama tokom skutenja. Temperatura »sirutke« (sekundarna si-"
rutka ili »Zur« u Dalmaciji i Primorju) kod ili iza vadenja skute je obitno
95°C. Dakle, nesto viSe, nego kod bohinjske skute (89—93°C), a mnogo niZe
od temperature na koju se zagrijava sirutka kod proizvodnje manura
(75—80°C, lit. 4 1 9). )

Oc¢vrsla skuta se vadi perforiranim drvenim ‘ili limenim Zlicama za
skutu »posnemalka«, »snemnca, »snemnica« (raznog oblika) (sl. 5), u kese
za ocjedivanje skute, koje su od grubog konopljenog ili lanenog mate-
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rijala, razlidite velid¢ine, oblika i naziva »Zaklj«, »vrefa«, »skutni
prt¢, »put za skutu«). Kod vadenja skute »zaklj« se vjeSa na po-
sebnu napravu »kranje« — (Koritnica, sl. b), ili se objesi na Stapite za-
bodene u balvane sirarne ili sa dva uha na kuku kotla, dok se druga dva
pridrzavaju rukom. Tako poéinje ocjedivanje skute. Inate, prva kratka fa-
za obilnog ocjedivanja skute je u sirarni, a za potpuno ocjedivanje se »Za-
klji« sa skutom vje8aju na poseban stalak - »skutnik« - smjesten u prosto-
riJi za drZanje sira. Tu se skuta ocjeduje dva dana na temperaturi od oko
11—15°C. Ako se kroz to vrijeme ne otpremi u dolinu, skuta se vadi iz kesa
i stavlja na zasjenjeno promajno mjesto. Po svjezu, odvagnutu skutu do-
laze vlasnici ovaca, stavljaju je u &iste bijele kese, a ove u koS ispunjen
lis¢em (naslovna slika, Mljekarstvo br. 1 god. 1959) ili u naprtnjaduy, te je
nose u sela. Tu se manji dio skute trodi u svijezem stanju, a veéi dio se
konzervira soljenjem za kasnije potrebe domadinstva, ili se preda u zadru-
Znu trgovinu, gdje se prodaje svjeza ili soljena.

Konzerviranje skute soljenjem se mora obaviti bez odlaganja, dok se
ne skiseli. Najbolje nakon dva dana iza proizvodnje. Skuta se izgnjeti ru-
kama ili drvenim batom, posoli s 2.5—3%s soli, nabije dobro u drvene po-
sude (sl 6) u kojima se svaki dan promijesa odozgo do dna, poravna’ povr-
ginu i pokrije &istom, bijelom, rijetkom tkaninom. Ako su prozori zasticeni
mreZicom protiv muha, ostaje otkrivena. U domaéinstvima do mjeseca
septembra mijesaju skutu jedam-
put dnevno, u oktobru dva puta
tjedno, a kasnije jedarnput tjed-
no. U trgovini uskladiStenu skutu
njeguju prvi mjesec mijeSanjem
jedamput dnevno, a kasnije svaka
dva dana, dok se ne rasproda, §to
se radi wvelike potraznje dogodi
brzo. Inate je u domacinstvima
drZe »od maja do maja«. Kad se
hlapljenjem vlage uslijed dugog
stajanja osus$i, naravnava se Ze-
Ijena konzistencija dodavanjem
malo osoljene, prokuhane vode s
kojom se skuta promijesi u jedno-
litnu masu. Neki zalijevaju zrelu
skutu maslom. U emajliranim po-
sudama se kvari.

IskoriSéenje mlijeéne masti
skutenjem

Prosjetna sadrZina masti u mli-
jeku bovske ovce, 1sp1’cana Gerbe-
rovom metodom, na raznim plani-
nama u raznim periodima lakta-
cije, kretala se od 6,5 do 7,6%. Si-
rutka, je sadrZavala od 1 do 3,75%
masti (kod otodke skute 1,55 do

R . X R Sl 4, Vadenj kute . (Plani Koritnica
4,15%, lit. 1), iza dodavanja mli- adenje 5'1%7.1 m) nina Soriin

jeka uslijedilo je poveéanje na : (Foto: D. 8)
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1.56—4.4%, a nakon skutenja preostala sekundarna sirutka sadrzavala je
najceice samo 0,1%, iznimno 0,25 masti Ovi rezultati (tab. br. 2) obja-
Snjavaju svrhu i efekt skutenja s gledista iskoriS¢enja mlijeéne masti.
‘Specifi¢na te¥ina ovéjeg mlijeka, ustanovliena Gerberovim, laktodenzime--
trom, iznosila je kod 15°C 1,0360 do 1,0383, a navedene specifi¢ne teZine za
51,51+M i Sz (tab. br. 2) svojstvena su im kao posljedica dodavanja vode,
soljenja, otparavania kod skutenja i t. d.

Randman

Prema evidenciji i izjavama nekih sirara, te autorovom mjerenju
randman bovike skute, ra¢unat na 100 kg potsirenog mlijekai iznosi pro-
sietno kroz cijelu sezonu 7—8 kg. Inade je u porastu od proljeta prema
jeseni. Na pr. u mjesecu maju je na jednoj planini bio 5%, u poéetku-augu-
sta 6%, na drugoj u sredini jula 6.7%. Dakako da na randman, osim koli¢i-
ne suhe tvari bez masti ima velik utjecaj koliina masti zaostale u sirutki i
koli¢ina dodanog mlijeka. Zdanovski (10) navodi kao op¢u normu za rand-
man skute 5—8 kg iz 100 1 sirutke, za grobnitku skutu 7.5—8 kg na 100 1
mlijeka, Peli¢ (4) za zreli manur 6—10 kg iz 100 1 sirutke sa 2.5—3% ma-
sti ,a Bakovié 4.79-—6.05 kg (Brac) i 4.32—5. 16 kg (Silba i Olib) na 100 1
mh] eka.

$25
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Sl. 5. Pribor keji se upotrebliava kod proizvedunje skute: 1, »Trnad za skubuc. 2.
»Krad§nje« (pl. Koritnica), 8., 4. i 5. Zlica za vadenje skute »Snemmca« — »posnemal-
ka« {pl. Zapotok, Pod Blangrton i Duplie) .
(Crtez: D. S.)

Kod bovgke skute se raduna s randmanom od 1 : 2 prema koli¢ini sira,
§to je slitno kao kod bohinjske skute (8) a po jednoj ovei s prlnosom od
5—6 kg.
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Ukupna proizvodnja skute iznosila ]e god. 1959. na pr. na Krnici 610
kg, na Mangrtu 760 kg, na Bali 1040 kg i t.'d. Dok je bilo koza, na tim pla-
ninama je bilo godidnje oko 1.900, 1.200 i 1.500 kg (2), ana Dupl]l 1.500 kg.

- Zakljuéak
Bovska skuta se proizvodi na planinama u podrudju GornJe ‘Sote 1Z
ovéje sirutke uz dodatak 7.6% (4.2—10%) ovéjeg mlijeka zagrijavanjem

s @1 *——X“B <

8l. 6..1. i 2. »Zakelj« za ocjedivanie skute (pl. Duplje i Za-
potick), 3. »Sol« za soljenje skute i 4. »Ceber« za slanu skutu

(Crteé.' D. S)
Uporedni pregled iskori§éenja mlijeCne masti skutenJem i spemﬁlcna tezlna
M,S1,Si+M i Sz " Tabela br, 2
WMlijeko (M) Sirutka (Sy) Sirutka+mlijeko Sirutka diza
« (S1+M) skute (S2
Planina * - . mast sp. teZ. mast Sp. tes. mast  sp. teZ. mast sp, tes.
% °L o0 . °L, ) °L ) L) s
jutro 5.3% 32.94 1.35 29.34 1.7 — ST —
Zapotok - .
X - 6.8 36,54 — — — N — —
(1958. g.) veter 8.0¢F — 1.0 . 1.9 29.84 — =
jutro 65 3614 21  31.84%%* 27 3334 0.15  33.74
(1958, g.) veter 7.2 - - — 2.5 29.64 0.10 33.64
jutro 6.6 36.00 —_ — . 1.8 31.6 —
Mangrt
{1958. g.) veter 7.0 36.14 1.2 32.24 1.8 33.14 0.1 33.04%%*
jutro 7.6 37.54 3.75 30.84 - 4.4 30.94 0.1 32.24
Krnica '
(1959, g.) vecder 7.0 38.34 2.45 30,74 275  32.54 0.25 32.34
Koritnica jutro — —_ 16 — —_ — 0.1 —
(1959, g.) ' )
Bala Jutro 6.55 36.54 1.8 30.14*%%+ 215 33.24 0.1 31.54%*
(1959. g) -

*
%
EE 2

dodana voda u mlijeko prije sirenja
dodana voda prije vadenja skute °
dodana sol

[



do 95°C, ¢ime se postigne randman od 7—8 kg ocijedene skute na 100 kg
Potsirenog mlijeka. Iza skutenja ostaje u sekundarnoj sirutki 0,1%/o masti.
Trodi se svjeZa (slatka) ili zrela, t. j. konzervirana s 3% soli i njegovana
‘specijalnim nadinom.

S obzirom na razne nedostatke u tehnologiji, koii se o¢ituju posljedi~
dicama u randmanu i kvaliteti skute, a osobito kod sirenja bovskog i dru-
“gih sireva, koje uvijek prethodi skutenju, bilo bi neophodno za &ire po-
druéje Sofe imati alpskog sirarskog instruktora,

Summary
In the mountains around the upper ‘course of the river Soéa (Julian
Alps), the »bovgka skuta« is produced. That is the Albumin cheese made
by adding to the sheep-whey 4.2—10% ‘of sheep-milk and then heating
at 95°C. In this way from 100 kg milk put in production, a yield, of- 7—38
kg skuta is realized. The skuta is consumed by farmers, fresh or ripened,
1. e. conserved with 3% salt.

Literatura
Bakovié D.: »Skuta«. Mljekarstvo, br. 8, Zagreb, 1959.
Marsano M.: »I pascoli alpini dell’Alto e Medio Isonzo«.
Gorizia, 1932. .
Melik A.: »Planine v Julijskih Alpah«. Ljubljana 1950.
Peji¢ O.: »Mlekarstvo«, Beograd, 1956. \
Sabados D.: Mljekarstvo na otoku Cresu (biljeske iz 1955. god.).
Sabado$ D.: »Proizvodnja i prerada ov&jeg mlijeka u Julijskim
Alpama (Dolina Vrata)«. Polj. Nautna Smotra, br. 16/2 Zagreb,
1959. (Rukopis iz god. 1947.) )
‘ 7, Sabado$ D.: »Prilog poznavanju proizvodnje grobnitkog sira«.
: Mljekarstvo, br. 11, Zagreb, 1959.
’ 8. Sabadog D.: »Bohinjska skuta«. Mljekarstvo, br. 5 i 6, Zagreb 1958,
9. Stefanovié R.: »Izrada manura«. Mljekarstvo, br. 1, Zagreb 1955.
0. Zdanovski N.: »Prerada ov¢jeg mlijeka na otoku Brau«. Stotar-

stvo, br. 1, Zagreb, 1947.

11. Zdanovski N.: »Ovéje mljekarstvo«. Zagreb, 1947

DD ==

oSG ew



