,ZAKLJUCCI ,

1. Mleko u promeftu mora biti hlguenslq ispravno, hranjljivo, organo-
leptiéki privlaéno i ekonomski prlstupacno ’

2. NaSe mlekare bore se sve uspesmge da pobolea]u kvalitet mleka u
odnosu na njegov sastav ali ne uspevaJu uvek da osiguraju njegovu hlgx-
jensku ispravnost.

3. Pasterizacija mleka u na§im uslov1ma nije uspela da osigura h*guen-
sku ispravnost mleka i udini ga bezopashim za potroSace, te zbog toga ima
viSe prometni i ekonomski nego zdravstveni karakter. _

4. Nesigurnost u higijensku ispravnost pasterlzovanog mleka prlzna,]u
na razne natine, u raznim izjavama, ogradama i preliminarn'm uslovima i
sve poznate pristalice. pasterizacije mieka. Tako prema opStem priznanju
pasterizacijom se ne uni§tavaju rikecije, ni svi virusi, i da se toksini stafi-

- koka, enterokoka i izvesnih kolibacila mogu da nadu u pasterizovanom
mleku. ' .

5. Sterilisano mleko;

~— ne sadrZi nikakve Zive organizme;

— ne zahteva za smes§taj nikakve rashladne ureda_]e niti posebna tre-
tiranja;

— obi¢no je homogenizirano, lako svarljivo i higijenski ispravno, te
‘podesno i bezopasno za detiju ishranu;

— trajno je, ne mora da se kuva pre upotrebe, podesno za razne pre-
radevine, direktnu upotrebu i potrodnju, te je ekonomiénije;

— reSava problem higijenske zatite mleka od proizvednje-do po-
tro$nje.

6. Sterilizacija mleka je najpodesniji i najsigurniji; naé&in obrade mleka
za Siroku potrodnju, te bi u tome pravcu trebalo usmeriti dalju izgradnju
i opremanje nasSih mlekara za sterilizaciju mleka.

7. Treba ipak nastojati u mlekarama za pasterizacjiu mieka, da se taj
nacin obrade mleka usavrsi i uzdigne na nivo, da moze da obezbedi i paste-
rizovanom mleku higijensku ispravnost i umm ga bezopasnim za zdravlje

_potroSaca. ,

Ing. Ante Petrici¢é, Zagreb
ZadruZni stolarski savez NRH

PROIZVODNJA GOUDA SIRA

I. Seljacka prmzvodnJa

Prmzvodn;]a gouda sira (Cit. gauda) veoma je starcg datuma, a pocCela
je u juznoj Holandiji u okolici gradiéa Goude, na seljack1m domacmstwma
Tu, u blizini mora, u podru&ju plodnog tla, koje je pogodovalo razvitku

:stocarstva, I hladne klime povol;]ne za razvo;; odredene mikroflore u milii-
-Jeku, prouzvoth su seljaci- gouda sir veé u ranom. Srednjem vijeku. Svoje
proizvode donosili su na prodaju u Goudu, starinski gradié sa-mnogo kanala
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i .mostova, koji se podizu, s brodi¢ima i remorkerima, koji plove posred
wulica, s mnoStvom magamna trgoyaeklh radnja i starih, tipi¢no holandu-
‘skih kuca. Sir je dobio ime po gradu Goudi, koji-jei danas, u vrijeme jake
tvornitke proizvodnje, centar trgovine i- izvoza gouda sira- u Holand#ji.
l Iz ovog gradica, proda se i izvozi svake godine oko 4 mlh;]u\na kg se-
ljatkog i 14 milijuna kg’ tvornlckog sira gouda.

Proizvodnju gouda sira preuzele su kasnije i mljekare, koje su tehno—
logki proces prilagodile tvorni¢kim uvjetima. Stoga imamo danas u Holan-
“diji zaprayo dva tipa gouda sira: seljacki i tvorni€ki, koji se razlikuju po

svojem tehnoloSkom procesu i kvaliteti, & i po cijeni na trzistu.

Prateéi tehnolo§ki proces pr01zv0dn3e seljatkog i tvornitkog gouda
~sira uotili'smo jo§ jednu zanimljivu &njenicu. TehnoloSki proces kod se-
' l;jacke i jo§ visSe kod tvornitke proizvodnje — kakva je danas u Holandiji

na podrudju, koje gravitira Goudi — znatno se razlikuje od onog opisanog
u klasi¢noj mljekarskoj literaturi. Posljednjih desetak godina tehnologija
proizvodnje goude doZivjela je znatne promjene, tako da treba registrirati
danaSnje njeno stanje.

Originalna proizvodnja goude razl1ku3e se isto tako znatno i od tehno-
loskog procesa, kakav se za goudu primjenjuje kod nas, i stoga bit ¢e pro-
bita¢no da se upoznamo s proizvodnjom, kakova je u Holandiji.

Danas u Holandiji proizvodi seljagki gouda sir (»boerenkaas«, it. bu-
renkas) svega oko 5000 seljatkih domadinstava. Sir prave veéinom Zene, a
one su tu vjeStinu stekle iskustvom, koje se prenosilo iz koljena na ko-
ljeno, a kasnije su ga nadopunjavale suvremenim nauénim tekovinama. I
nije mala zasluga ovih vrijednih radnih seljanka, da je sir gouda, uz tuli-
pane i frizijska goveda, krumpir i svinje, proSirio slavu Holandije po svijetu.

Izmedu seljackog i tvornickog gouda ima nekoliko bitnih razlikaj

Tvorni¢ki gouda izjednaCen je u kvaliteti, veliCini i teZini, a seljatki
mnego varira. Seljacko demaéinstvo, koje ne raspolaze uvijek odredenom
koli¢inom i kvalitetom mlijeka, prilagoduje tome kvalitetu, oblik i teZinu
sira,

Na seljatkom gospodarstvu proizvodi se sir uvijek od svjeZeg, nepa-
steriziranog mlijeka. U zimskom razdoblju siri se jedamput na dan, a od
mjeseca svibnja, kad je kolid¢ina mlijeka veéa, siri se ujutro i uvece. Na taj
nacéin dobiva se t. zv. majski sir, proizveden u stajskom razdoblju, i ljetni
sir. proizveden za vrijeme paSe i viSe cijenjen, namijenjen prvenstveno
za 1zvoz.

Poznavaoci sira istidu i neke prednosti seljatkog sira pred tvorni€kim.
Sir, kao i vino, kaZu oni, ima svoj okus, miris, svoj »bouquetk, koji se razli-
kuje u pojedinim godinjim dobima, a 'specifitan je gotovo za svako se-
ljadko dvoriste. Iskusni sirarski struénjaci pogodit ée, kaZu, kusanjem iz
kojeq je kraja, dapace i iz kojeg je seljatkog dvoriSta, s toéno&§c¢u od neko-
liko kilometara. -

U tvornicama proizvodi se danas gouda gotovo iskljudivo od pasteri-
ziranog mlijeka.

Dok se za tvorniCki gouda uzima mlijeko odredene masnoée, da se do-
bije punomasni sir s najmanje 48, masti u suhoj tvari, za seljatki gouda
uzima se punomasno, neobrano mlijeko. Kako varira masnoéa mlijeka u
toku godine i zbog raznih uzroka, znatno koleba i % masti u suhoj tvari
sira, koji iznosi prosjeéno od 48 do 54%.
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: ' Seljacka gospodarstva, koja se bave proizvodnjom sira, imaju ure-
-denu malu mijekaru, u kojoj se siri. Ona je po Svojim uredajima i veli€ini
‘sli®na nadim manjim zadrunim mljekarama. To.je obi¢na mala, niska:pro-
-storija velika oko 4 X5 metara, u kojoj se nalazi drvena kaca s metalnim
obru¢ima, sa zapreminom 300 do 400 litara. Kaca je na nogarima ili kota-
‘@iéima, tako darse moZe pomicati. Tu se nalazi jo$ nekoliko drvenih kakca
-po 200 litara za spremanje sirutke, zatim kante za mlijeko, cjedilo i-dr.
-Uza zid, na nepokretnom stolu postavljena je drvena preSa na polugu,
. obiéno za 2 do 3 sira. (sl. 1) : s .
‘Kraj-ove prostorije nalazi se manja prostorija za pranje suda s beton-
-skim koritom, s kotlom za grijanje vode na ognjistu ili s elektri¢nim boj-
‘lerom, policom za kante, Mljekara ima mali podrum s basencm za scljenje
.sira i s policama ili za tu svrhu sluzi neka suSa.

5L 1 — Seljatka mljekara
na - imanju iannetje Kats
u Larenu (Gelderiand)
) (Orig.)

"“Tehnoloski proces

Za sirenje uzima se puncmasno, nepasterizirano mlijeko.

Prije podsirivanja treba mlijeko »prirediti«, a za tu svrhu provode se
ovi zahvati: ‘ ’

- - a) Kultura — Sasvim svjeZe mlijeko s imanja, iako ima tu prednost da
_je mnogo ¢i§ée i nije mnogo zagadeno kodljivim mikroorganizmima, sadrZzi
vrlo malen broj i onih mikroorganizama, koji su u sirarstvu potrebni. Stoga
ono nije za sirenje dovoljno »zrelok, nije jo§ steklo traZeni stepen kiselosti.
'Zbog toga se kod proizvodnje seljackog gouda sira, iako se mlijeko ne pa-
-sterizira, dodaje maja ili ¢ista kultura, da se mlijeko obogati potrebnim
mikroorganizmima i da se osigura pravilan tok zrenja.
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U nekim seljackim domacinstvima upotrebljavaju u tu svrhu kao maju
kiselu sluzavu sirutku (»duga sirutka«) priredenu prema Boekelovu po-
stupku, koja sadrzi sluzastu varijetetu bakterija mlije¢nokiselog vrenja,
Streptococcus lactis var. hollandicus. Ove je dakle maja,
koja sadrzi uglavnom samo jednu vrstu mikroorganizama.

U veé¢ini pak seljackih domaédinstava i u: mIJekarama upotrebljava se
Fista kultura mlije¢no-kiselih bakterija. Nju satinjavaju pretezno strepto-
koki, Streptococcus lactis, i prema Korolevu ne§to psihrotole-
rantnih varijeteta Bacterium casei. Ove tehnicke kulture dodaje se
na 100 lit. mlijeka oko 0,2 do 0,8% (znatno manje nego u pasterizirano mli-
jeko). Ovako velika razlika u kolitini kulture moze se razjasniti velikom
raznoliko$éu mlijeka.

Gouda ne podnosi tako kiselo' mlljeko kao edamskl sir, i zbog toga
treba oprezno dodavati kulturu. Ako je mlijeko svjeZije, dodaje se viSe
kulture, a za preradu starijeg mlijeka s veéom kiselo§éu, mora se dodati
manje kulture, da se izbjegne »kratkomu tijestu u siru.

b) Salitra — U mlijeko se dodaje oko 30 grama salitre na 100 litara
mlijeka, kako bi se sprije¢ilo nadimanje sira.

¢) Boja — Na 100 litara mlijeka dodaje se obitno samo zimi oko 10
cem rastopine boje anato. Ljeti se boja ne dodaje ili samo vrlo malo.

Ovako prlpremljeno mlijeko podsiruje se veéinom tekuéim tvornic¢kim
sirilom, kojeg se dodaje toliko, da se mlijeko podsiri za neko 30'minuta.

Temperatura podsirivanja kreée se od 28 do 30°C. Kad se mlijeko pod-
siri, pristupa se cbradi, koja potinje rezanjem podsirevine harfom (sl. 2).
Ona je ujedno i jedini pribor za obradu podsirevine. Zatim se podsirevina
dalje usitnjuje dotle, dok se ne dobije zrno veliko poput pSenice. Brzina
obrade ravna se prema boji sirutke. 1zdrobljena podsirevina ostavlja se da
stoji desetak minuta (sl. 3).

Daljnje radnje sastoje se u tome, da se oduzima sirutka i dodaje voda
uz podgrijavanje, a to se provodi postepeno, u nekoliko mahowa, kako ¢emo
redom navesti. Uklanjanje sirutke i dodavanje vode ima svrhu da se smanji
koli¢ina sirutke, a time i mlijefnog Secera, i smanji ‘opasnost od nzdimanja
i zakiseljavanja te stvaranja skratkog« tijest. :

Sirarica sada prvo oduzima oko 159 sirutke.

Odmah zatim podsirevina se prve dogrijava na 32 do 33°C uz dodatak
tople vode, a istodobno se dalje obraduje harfom, da se zrno osuSi. Ova
radnja traje oko 10- minuta, a potom se podsirevina ostavlja da miruje de-
setak minuta. :

Nakon toga se po drugi put oduzima sirutka, tako da je se cba puta
oduzme oko 30%.

Daljnjim postepenim dodatkom tople vcde podsirevina se po drugl put
dogrijava na 35 do 36°C. Ukupno se u oba puta doda oko 10 do 20% vode.
Istodobno nastavija se sa suSenjem zrna, dok ne bude posve zrelo, Ova
radnja traje oko 15 minuta. :

Ovakvim postepenim oduziméngem sirutke, dodavanjem vode i podgri-
javanjem dcbiva se vrlo plasti¢no zrno, koje se lako formira u kalupe i
»dugo« tljeoto ‘
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‘Po zavrSehoj obradi ostavlja se zrno da se stalozi na dno te se lagano
potisne u jedan kraj kace. Sakupljeno zrno lagano se pritiSte, da se istisne
sirutka, a zatim se sirarskim noZem razreZe u kocke, koje odgovaraju ve-
L¢ini kalupa. : '

i |

i

Sl. 2 — Harfa za obradu
gouda sira
(Orig.).

Sl. 3 — Sirarica za vﬁjeme obrade sira
. u seljatkoj mljekari u Larenu
. . ~ (Orig.)

Gouda sir izraduje se u raznim veli¢inama, i za tu svrhu ima speci-
jalnih drvenih kalupa razli¢ite velidine. Kalupi su od tvrdog drveta, pojacani
sa dva metalna obruda, s otvorima za otjecanje sirutke i s odgovarajucim
drvenim poklopcem.

Veli¢ina kalupa za sireve raznih dimenzija

Naziv unutrasnji promjer visina
Gouda lunch ‘ - 11,5 crﬁ | 74 cm
»  France (5 kg) 26,5 cm 13,4 cm

" 8 kg ) 32,8 cm , 16,0 cm
-, 10 kg 36,0 cm ) 16,2 cm
. 12 kg 39,4 cm 17,5 cm
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‘Kalupi se pune na-ovaj nacin: U Kkalup se- podmetne vruga . sirna ma-
rama u koju se stavi izrezani komad podsirevine (sl. 4), { sa strane nado-
pumi sitnijom masom iz kace. Ako se podsirevina ohladi, poh]eva se vruéom.
vodom, da se lakSe formira. Masa se u kalupu lagano potiskuje rukama
da se istisne sirutka i ispuni &itav prostor. Na sir se stavlja drzavna kon~
trolna marka, kojom. se garantira kvaliteta, zatim prekrije maramom.

Sl 4 — Pbdsirevma, izrezana u kocke, . St. 5 — Kazeinska marka za sir
stavlja se u kalup S

(Or‘ipg‘v.) g

Ova marka izradena je od kazeina, te se u toku zrenja sira spoji u
jednu masu zajedno s korom, tako da se ne moZe izbrisati. Na mjoj su
podaci o kvaliteti sira, porijekiu, fabrici i dr. (sl. 5).

Kalupi sa sirom stavljaju se odmah u presu, po 2 do 3 jedan na drugi.
Pritisak se postepeno povecava, da dosegne 8—10 kg po 1 kg sirne mase.
U toku preSanja, koje traje 4—5 sati, sir se ckreée prvn put nakon 10 mi-
nuta, zatim nakon % sata i jo§ 1—2 puta do kraja preSanja. :

Kad je presan, skine se marama, & sir se ostavi u kalupu preko noci,
da se ocijedi. Ujutro se stavi u salamuru jaku 18 do 22%, s temperatu-
rom 13—14°C, gdje. manJl sirevi stoje oko'4 dana, a veéi (od 8,10, 12 i viSe
ka) oko 5 dana.

Kad se sir izvadi iz salamure, ostavi se 1—2 dana da se ocijedi, a
zatim se 1iosi u podrum za zrenje s temperaturom oko 14—15°C. U toku
zrenja redovno se okreée i briSe, a ako se na povr3ini razvije plijesan,.
opere se mlakom vodom i obrige suhom krpom.

Danas se i seljacki gouda uglavnom prodaje preko centralnih zad-
ruznih organizacija (na pr. »De Preducent« u Goudi), te se u tom sluca;]u
u poluzrelom stanju otprema u centralno skladiite, gdje se njeguje do
prodaJe Mjesto da se sir pere i briSe ovdje se oblcno premazuje plastic-
nim masama, a o tome ¢emo opSirnije drugom prilikom. = -

0d 100 kg mlijeka dobiva se oko 11 kg svjeZeg sira sa 48 do 547% masti
u suhoj tvari. ,

210


http://Ako-.se

{Gouda infia oblik- pogace zaobl;emh ribova. Tijesto mu je jednoline,
.zute beje poput slame, dosta: pruzwo Ako 'se odreZe tanak; dulji komadic
sita i savine: i ‘polukrug; ne smniije se na pregibu prelormt1 Na prerezu
ima: manji broj-pravilno rasporedenih- oka u- veli€ini. sitnog graska. ...

. :Seljacki gouda’ ostavlja se da zrije obi¢no dul;;e nego tvornicki, ka
i do 1 godine. dana. QL Co

Ovaj sir JOS danas ima svoj krug potrosaca ko_]l ga cijene zbog 1zra-

zitije arome, veeg % masti, a u prodaji postiZe viSu cijenu od tvornitkog.

. Ipak proizvodnja selJackog goude naglo opada. Dok je JOS prije dva-
desetak godina Weigmann mogao pisati, da se »veéina gouda sira proizvodi
u Holandiji na seljackim domaéinstvima«, a Winkler da »prmzvodnJa goude
lezi uglavnom u rukama seljaka, a ima razmjerno malo tvornica...«,
danas'je seljacka prmzvodn_]a svedena na svega nekoliko hiljada se1;|ack1h
domacinstva, a tvorni¢ka je silno porasla, Mehanizacija i bolja organiza-
cija rada u suvremenim pogonima uz manji potroSak radne snage (za 8
sati preradi radnik u tvornici oko 4000 lit, seljak oko 700 do 800 litara mli-
jeka u sir), Jednohcm;]a proizvodnja, 1z;]ednaéenost kvalitete, masovina
proizvodnja i drugo snazno djeluje, da industrijska proizvodnja brzo po-
tiskuje sithu obrtni¢ko-seljacku.

Ing. Matej Markes Zagreb
Struéno udruZenje miljek. privr. 'org Hrvatske

PROBLEMATIKA SUVREMENE EKSPLOATACIJE MLIJEKA
U N. R. HRVATSKOJ
(Nastavak)

5. VrlJednost osnovnih sredstava mljekara

Ne raspolaZe se potpunim podacima o vrijednosti osnovnih sred-
stava mljekara u NR Hrvatskoj. Prema podacima, koje je prikupilo Stru-:
¢no udruzenje mljekarskih. privrednih orgamzacua Hrvatske u toku go-.
dine 1958. — a koji se odnose na sve vece i pretezni broj manjih mlje-
- kara — iznosila je vrijednost osnovnih sredstava vaJekara na dan 31. XII

1957. ukupno 1.512 milijuna dinara. :

Pogetna kn;uzna vrijednost osnovnih sredstava mlgekara iznosi 2.033
mil. din., a izvrSeni otpisi, vr13ednost1 do 31. XIL 1957 iznosili su 521 mil.
Dm ’

Pet bazmmh mlJe'karsk1h privrednih orgamzam;]a u Hrvatsko;] (Za-
greb Osijek; ZupanJa Rijeka i Bjelovar) imaju osnovna sredstva u vri-
jednosti 1.288 mil. Din., t. j. 85% od ukupne ‘vrijednosti osnovnih sred-
stava anketiradnih mlgekara

- Od "ukupne vr13ednost1 osnovnih sredstava ml;]ekara na dan 31 XII
1957. otpada nav :

- zgrade . - mil. Din. - 624

‘opremu - T R 652 ‘\j
_transportna sredstva - Tyooo» 135 s
OCtan e » oy 101

U toku godine 1957. investirano je u’ mlJekare 79 6 mil. Din. :
Usporedbom prometa sa vrijednoSéu osnovnih sredstava proizlazi da .
je u godini 1957. na 1.000 lit. prometnutog mlijeka u miljekarama NRH

~
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