ljenog, prethodno obiranje mlijeka, razne temperature predgrijavanja
kao prebrzo ili presporo trajanje podsirenja, naglo i presitno drobljenje
sirnine, prebrzo tijeStenje, prerano i preobilno soljenje, zrenje u slabim
uvjetima. Svi navedeni postupci smanjuju kvalitet sira a uvjetuju mu vise
ili manje veliku tvrdoéu, kompaktnost i opor okus. Nekoliko tipova sireva
iz ove grupe imaju neito popravljenu tehnologiju, te su u odnosu na druge
sireve neSto bolji. To je na pr.vsegetski sir iz G. i D. Segeta, koji se pravi
od djelomi¢no obranog mlijeka i sa tvorni¢kim sirilom. Slidan ovome je
slatinski sir sa Ciova, koji se prodaje nezreo i neposol_]en u Splitu, gdje
Jje dosta traZen.

3. Mje3inski sir nije tako karakteristidan za Dalmacuu a i rjede se
nalazi na dalmatinskim trzistima. N_]egova izrada je lokalizirana na Dinari
i Velebitu.. Spreman;]e u mjesine &ini ga bitho drugacmm od tvrdog lokal-
' nog sira. Ono mu daje prednost pred ovim, $to se u mjeini ne moZe pre-
viSe stvrdnuti. Okolnost, da se vadi iz mJesine odbija konzumenta, koji
sumnja i u h1g1]ensku preradu, Eesto sasv1m opravdano. OVd]e ne éemo
opisivati naéin pravlJenJa mjeSinskog sira, jer takvih opisa mozemo naéi u
llteraturl B1i 4)
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1ZRADA. EMENTALCA
U MEHANIZIRANOM SIRARSKOM KOTLU (STEINECKER)

Selo Kissleg nalazi se u pokrajlm Allgéu oko 700 m nad morem. U
listopadu 1956. zapodela je radom novosagradena i suvremena sirana
s kapacitetom od 20.000 lit. mlijeka na dan. Siranu je izgradilo mljekar-
sko poduzeée OMIRA Oberland-Milchverwertung g. m. b. H. v. Ravens-
_burg Istovremeno su u tom podruéju- prestala radom 4 ‘manja .pogona,
jer misu mogli vise opstoga’u zbog tako jake konkurena]e Spomenuta
sirana opreml;]ena Je prije svega za preradu ementalca i manjih sireva
za rezanje (edamac i tilzit u bloku). Zimi prestaje izrada ementalca radi
toga, sto se krave preteZno hrane silazom. Ementalac prave od 31rovog
mlijeka, a edamac i tilzit od pasteriziranog.
~ U pogonskoj prostoriji nalaze se dva mehamzlrana sirarska kotla
po 5.000 lit., 12 zidnih »Ceka« presa i betonirani stol za preSanje, ob-
loZen kerarmckun plocicama. PreSe su montirane u udaljenosti od 1,60
m jedna od druge. Tu se takoder nalaze 3 alum1n13ske kade po
200X90X60 cm, koje pune gruSom, a istodobno u njima preSaju eda-
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mae s pomodcu. zraénih gumenih jastuka. Poklo‘pci 28 preﬁanj‘e ementalca
shJepl_]em (unakrst) od uskih smrekovih dasaka impregnirani su poseb—
nim lakom da ne upijaju vlagu. Lagam su i vrlo praktiéni. Sirana prima
-mlijeko dva puta na dan, Ujutro i uvede, a svaki put: po cca 10.000 litara.

: ‘ © Prijam i zreme vecermeg mh]eka.

MhJeko primaju uvedée izmedu 18 i 19 sati. Dobavlgam preda;]u mh—
jeko u svojim kantama, a posebno ga svaki vaZe i zapisuje. Mlijeko do--
voze s kamijonima i traktorima. Nakon prl]ama mlijeko odvode u pri-
jamine kade u podrum. Otuda otjee s pomocu crpaljke u odjel na I
katu, koji se nalazi nad prostorijom za pasterizaciju na hladenje i zra=
¢enje. Mlijeko se hladi na plodastom otvorenom hladioniku do Zeljene
temperature koja se kretala u kolovozu god.. 1958. od 11--13°C. Za bolje
zracenje i odvajanje nepruatmh mlrlsa mlijeka i pare kod pasterlzacue

MontaZa prveg mehahniziranocg
sirarskog kotla kod »Zdenkas,
: Veliki Zdenci

. (Fo’co ing. Markes)

montiran je nad hladionikom veliki ventilator, koji‘ od\‘zodi" usisavanu
vlagu i zrak napolje. Tako odvode na zrenje u istoj prostoriji ohladeno
mlijeko u hladionike cijevima u aluminijske kade, koje su postavljené
nesto niZe. U tim kadama, od kojih svaku mogu napuniti do 3.000 Iit:
ml:ueka zrije mh;]eko do iduéeg jutra. Preko noéi mlijeko se ugrije’ naj-
.vise 1-2°C, sto zavisi o vremenskim prilikama. Pr1;|e nego Sto majstor
ispusti mlijeko iz kade kroz staklenu stuenu po cijevi u kotao za pre-
radu, ustanovl;u;e temperaturu, okus m]rls i klsellnu ko;a se krece
prosjeéno od 7,2 do 7 3°SH. : '
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Punjenje mehaniziranog sirarskog kotla mlijekom

Kad majstor ustanovi kakvoéu vedernjeg mlijeka za preradu pretade
ga iz kade u kotao. Svaki kotao napuni sa 2.700 lit. vedernjeg i 2.400 lit.
jutarnjeg mlijeka, od kojega je 300 lit. obrano centrifugom. Za vrijeme
punjenja koje traje 35—40 minuta, mlijeko se u kotlu polagano mijesa.
Kada je u stroju viSe od 3.000 lit. m113eka poéne ga zagrijavati na tem-
peraturu. su*enJa koga se kreée od 30—31°C.

Priprema sirila i dodataka u xﬁlijeku

U meduvremenu, dok mlijeko otJece u kotao, todi majstor u vedro
posve hladnu vodu (cca 10 lit.), uspe u nju 100 grama sirila u prahu, pa
doda tome 2 litre uobidajene sirutkine kulture, koja ima 23—26°SH i
2 litre sirarske (Helveticum) u sirutki priredene kulture sa 32—56°SH.
Po potrebi siri i naravnim sirilom ili djelomice sa sirilom u prahu, a dje-
lomice naravnim sirilom, koje ima uvijek u pripremi. Njegova kiselost
kreée se od 37—42'SH. Kada je kotao napunjen mlijekom, majstor po-
novno ustanovljuje kiselinu mlijeka, koja ne smije biti veéa od 7,1-17,3°
SH i mast, koja prosjetno iznosi 2,85—2,95%,. Nakon toga uzimlje u epru-
vetu i uzorak mlijeka za reduktaznu probu. Kad se mlijeko ugrije na
temperaturu sirenja (30—31°C), majstor neznatno ubrza mijeSanje mli-
jeka u kotlu, te u nj polako ulijeva pripremljeno sirilo s kulturama, a
nakon toga mijesa mlijeko jo§ nekoliko minuta, pa tad zaustavi mijeSa-
licom mlijeko i svrati: 'ga u drugi smjer, kako bi se ono brZe smirilo. Za-
tim izvadi m13esahcu iz mlijeka, a na njeno mjesto postavi sirnu harfu
S napetlm tankim “icama u razmaku od 4 cm. Potom uzme jo§ uzorak
usirenog mlijeka, odnosno tada, kad opazi prve.znakove koagulacije
mlijeka i kotao pokrije. Redovito pravi probu na reduktazu i vrenje, jer.
prema tome usmjeruje daljnji rad. Rezultati tih pokusa tumade se ovako:
ako odbojenje (reduktazna proba) traje vise od 3 sata i ako je kiselina sirutke '
kod probe vrenja nakon 24 sata 45—60°SH bit ¢ée proizvod dobar; ako mli-
ieko za sirenje ima “viSe kiseline ‘i OdbO]en]e traje manje od 2 sata, a
kislehna sirutke kod . probe VrenJa je 'manja od 40°SH pr01zvod ne ce
valjati .

' Obrada grusa

Kada majstor ustanov1 da je grwda za obradu veé dovoljno ¢vrsta
(ni preV1se ni premalo), a to obino traje 30 minuta, rukom zavrti harfu,
koju je namjestio ve¢ prije sirenja mlijeka i razreZze je u 4 cm velike
kocke, zatim uvzme jo§ ]ednu harfu, oprezno je stavi na osovinu, tako
da grudu usput reZe, a da ju ne razblga ukljudi motor i poéne lagano
mijesati i drobiti grudu Istodobno stavlja na stijenku kotla jednu zaustav-
ru dajéicu, sirnom lopatom odgurne grudu od stijene prema sredini kotla,
da se ona §to bolje jednakomjerno drobi. Kod smje$taja spomenute daske
treba paziti, da ne segne preduboko, kako se ne bi'zadjela u harfu koja-
se vrti. Drobljenje grude koje obi¢no traje 12—15 minuta, majstor ne-
prekldno nadz1re Kad je zrno grusa Jednakormerno zdrobljeno do veli-
dine pSeni¢nog zrna, ma]stor zaustav1 motor i ukloni obje harfe. UmJesto
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n]]h stavi na osovinu kotla dvije mijeSalice. Na jednoj je odozdo pri-

¢vréena guma, da mijesalica lako klizi po dnu kotla; druga ml;]esahca

smjesténa jeneznatno iznad dna. Gru$ i dalje mijesa. Po potreb1 zagri— .
java se gru§ za 1-2°C. Cim gru$ postane C&vrddi, ubrzava se mijeSanje.
Nakon drobljenja zrno se utvrduje 35—45 mmuta g

Dogn]avan]e grusa
Zrno se dogri]ava parom.. Do temperature 35—42° polagano se do-
grljava ~da se zrno ne bi prevuklo koZicom, a zatim brze. Ukupno do~
grijava.se 35—456 minuta kod temperature od 52——54"0 t. 7. pros;)ecno

kod 53°C.
SuSenje grusa

Kada je grus zagrl_]an do potrebne temperature, majstor zatvori do-
vod pare i zapotne sufenjem koje traje od 25—50 minuta. Cim se sule-
nije zrna priblizava kraju, ukloni dio sirutke (1000—1300 lit.). To radi
ovako: k stijeni kotla nad ispusnim ventilom za sirutku postavi metalni
okvir, na koji natakne dvije mreZaste plode s gumenim brtvilima, da
se tijesno prlljube uz stijenu. Pri dnu stroja otvori ventil i tako sirutka
otjece kroz mreZu u ispusnu cijev i dalje u tenk. Majstor uzima istodobno
i sirutku za priredivanje sirarskih kultura' i naravnog sirila.  Pravilnost
suSenja gru$a majstor ustanovljuje tako, da ga uzme u pesnicu i ¢vrsto
stisne, pa’ mu se medu dlanovima mora d'obro zdrobiti. Nakon toga,usta—
novljuje jo§ i kiselinu sirutke, koja mora biti izmedu 5—5,2°SH. Nakon
obavljenog posla kotao poklopcem hermeticki zatvori, uliuc1 kompre—'
sor i napravi vakuum do 1000 m/m. Gru$ i dalje mijeSa. :

Pretaka,nje grusa iz kotla u sirnu maramu

Za taj posao je potrebno.5- sirara odnosno radnika. Veé pri kraju
susenja ispustaju sirutku, pa ona tede dalje u aluminijsku kadu s ravnim
dnom, dok se ne napuni. U nju postave dva aluminijska kalupa s ru-
picama, visoka 60 cm, a $iroka 87 cm, preko kojih stave sirnu maramu.
Ispusna cijev kotla /produl.]ena je bljelom 60 cm dugom gumenom cijevi,
s promjerom cca 12 cm. Kada majstor pofne pretakati gru§ u sirnu
maramu, drzi usce gumene cijevi na vrpei u sirutki. S tom c1Jev1 i sma-
njenjem vakuuma regulira jednakomjerno punJen]e grusa u sirnu ma-
ramu, a istodobno s druge strane ustanovljuje wvisinu natotenog zrna u
raarami i kalupu (obodu). Da sirevi budu pribliZno Jednakl kad puni,
broji do 120, jer za 2 minute se normalno natodi toliko gru$a, koliko ga
treba za 1 hl;)eb sira te¥ak cca 75 kg Od ukupne koli¢ine mh]eka na-
“pravi se 6 takvih hljebova sira. Cim je u marami grufa za I sir, majstor
zatvori p1pac istodobno pomo¢nik zaveZe uglove marame, pa ih natak-
ne na pomoéni motorni kolutor, koji je montiran kod Kotla. S pomocu
kolotura digne pomoénik maramu s gruSom i poralo. pusta u sirni ka-
lup, koji- se nalazi na stolu. Cim se donji dio marame s gruSom dotakne
stola, jedan pomoénik Stapicems zategne uglove sirnih marama, zatim
uZe na koloturu ponovno popusta, da se grus dobro slegne u kalup ine
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raspukne. Istom nakon toga skine uglove marame s kuke kolotura i 2
pomocmka sve skupa prevezu na stol za preSanje, a povr§inu sira zali-
]C‘V&Ju toplom sirutkom i gru$ pazlglvo polazu ukalup. Uglove tad.odve-
zu i brzo sir poknJu drugom sirnom maramom, namocenom u toplu. si-
rutku, da bi sirna masa ostala Sto dulje topla. Uglove marama izravnaju,
pokriju sir poklopcem i malo ga spresaju. Taj rad mora se odvijati vrlo
brzo, tako da svih 6 komada sira bude pod prefom u roku od 12 minuta.
Kad se pretodi gru$ za zadnji sir, veé sirar prvi sir po prvi puta okrene
i tako redom ostalih 5 sireva. Jedan sirar podigne poklopac kotla, da
isplahne vodom jo§ zadnje ostatke gru$a. Gru$, koji ostane u ispusnoj
cijevi, pokupi se u vedro i izlije u kadu, kamo se pretodi grus, jer je u
njoj ostalo i nedto zrna i praha, koji je prosao kroz maramu.i kalup.
Kad sirutka otjete iz kade, ostatke gru$a hvataju u sirnu maramu, od
kojeg naprave manji hlJeb tezak cca 10 kg. Kotao se nakon toga dobro
otisti toplom vodom i pripremi za drugo sirenje. -

Okretan]e i presanje ementalca i

. Nakon prvog i drugog okretanja poloZe na povrsmu sira r]Jetko plat—
no (gazu) i to svaki put na jednu stranu, da se marama ne bi prilijepila
uz povrdinu sira. Nakon 30—45 minuta okrec’e se drugi put, treéi put za
sat, cetvrti put za 1 i po sati, a peti put za 2 sata. Do petog okretanja
upotrebljavaju se vlaine marame, da sirutka lakge otjete. Prilikom svakog
okretanja postepeno se povisuje tlak na sir, tako da kod posljednjith okre-
tanja tlak na 1 sir iznosi 1600—1800 kg. Za okretanje jednog sira upo-
trebljavaju tri sirne marame, kod petog okretanja sireve omataju suhim
maramama. Posljednji put sir okreéu u 18 sati. Zatim marame uklone
‘i umataju sireve u jutene krpe i to 2 gore i 2 dolje. Obodnu stranu sira.
ne omataju. Obodi sireva visoki su najvise 15—17 ecm. Narodito paze na.
to, da nakon treéeg okretanja, ne steZu sirne kalupe, niti ih popustaju,
tako da sir kod posljedn;]eg okretanja ‘bude upravo take stegnut, da je
poklopac od oboda jo§ toliko odmaknut, da zbog tlaka 51r rie moZe izadi
iz kalupa.

Soljenje. ementalca

Kad sutradan ujutro sir izvade iz-preSe, obreZu rubove, napidu da-
tum, vaZu ga i stave u salamuru. Temperatura podruma gdje se soli i
salamure mora biti jednaka (12—14°C), a udefava se s pomod¢u klimat-
slih uredaja. U salamuri ostaje sir 5 dana, svaki dan se okreée i povrSina
mu se posoli. Nakon 5 dana vade ga iz slane kupelji i poloZe na ‘poklop-
ce u donje police. Poslije podne, kada je sir iscijeden’i osuSen, okrecu
ga i ponovno polazu za jednu policu viSe. Na kraju: t]edna premje§taju
ih u podrum za predzrenje, u kojem je temperaturfa qd ',14f—15‘fC.

Njega ementalca u podrumlma zZa predzren]e i zren]e

U podrumu za predzrenje ostaJe sir do 21 dan. U meduvremenu sir
vrlo paZljivo &iste, jer je to vrijeme odludno za pravilno njegovanje
sita. Sirar pripremi obranu, jo§ toplwusirutku od émentalca, uzme sir's
police, polozi ga na stol,: te.ga dobre obrise po povriini' suhom krpom,
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a potom ga okreée. Drugu stranu namodi sirutkom, te ga krpom i solju
dobro otare, zatim ga Getkom protare i krpom obrige. To se ponavl]a svaki
drugi dan. Cesto mijenja i sirne pok10pce da sir §to bolje e¢uva od nepo-
Zeljnih mikroorganizama. VaZno je takoder, da sirevi u pohcama na po-
klopcima budu lijepo sloZeni. U glavm podrum za zrenje dolaze uvijek
sirevi s donje tri police (ukupno ih je 9). Temperatura u tim podrumima,
kreée se izmedu 22—24°C. Ona je stalna; jer su u svim’ podrumxma monti-

rani klimatski uredaji. Podovi- podruma su od betona, a isto tako i svi
' stupov1 za police, a same police su od dasaka. U donjim pohcama ciste
sir tako kao u- podrumlma za predzrenje. U svakom podrumu ima 160
hljebova sira, koje sirar ocisti kroz 5 sati. Na drugim pohcama Giste sir
ovako: gorn]u povrsinu sira dobro obrisu suhom krpom i okreéu, donju
‘povriinu i obodne strane ponovno ‘obriu vruéom obranom sirutkom tem-
perature preko 50°C, koja potjete od ementalskog sira, te ga poloze po-
novno na policu. Poklopce neprestano mlJen]aJu Tako n]egu;]u sir kroz
chelo vrijeme zrenja u podrumu za zrenje. Tako njegovani-sir je vrlo
gist i lijep, bez ikakovih mana na kori. Osmog tjédna, kada je sir zreo,
premjeste ga u skladi$ni podrum, gdje je temperatura od 12°C. U tim
prostorijama sireve obrisu 2 puta na tJedan slanom vodom, pomije$anom
sa sirutkom, i okreé¢u ih. Nakon 4—5 mJesem sir je dobar za proda]u Pret-
hodno sir komls1)sk1 klasificiraju i ocijenjuju po razredima: Extra (Mar-
ken-Kése), fini, II. i IIL klasa. Ocijenjuje ga ovlaSteni predstavnik Mlje-
karskog saveza i to u samom pogonu. Sve oznake nha obodno; strani mo-
raJu biti dobro uodljive. Uz oznake na obodnoj strani ispide se, odnosno
ureZe, jo§ i teZina svakog sira. Ekstra sir ima na obodnoj strani zaStitni
znak nJemackl orao, a razred »fini« F, >

© 80% tih sireva pmpada prvim dvjema klasama. Randman svjeZeg sira
na 100 kg mlijeka iznosi 8,50—9 kg. Kad se na sirevima i u podrumxma
pojavi zelena plijesan, podrume jednostavno sumpore sumpormm sv;;e-—
¢icama, jer to ne skod1 siru.

¢

Ivan Benko, Ljubljana
»LJubIJanske mlekarne«

I KOD NAS JE POTREBNA PROPAGANDA ZA
POTROSNJU MLIJEKA I MLIJECNIH PROIZVODA

Kod svake proizvodnje vaZno je, kako ée se unovéiti proizvedi. To
vrijedi i za mlijeko i mllJecne proizvode svugdje, gd]e je p*rmzvodn]a to-
liko povecana ‘da_premaSuje potrebe proizvodada i eventualno jo§ mnaj-
nuznije mjesne potrebe. Iz te spoznaje nastala je propaganda za potro$nju
mlijeka i mlijeénih proizvoda. Tako naime ukratko oznadujemo sve vrsti
reklame i sve akcije, koje nastoje, da se potroinja mlijeka i thecmh
proizvoda. $to viSe povecéa ili; gdje se ne'mozZe povedéati, da se ne smanji.

Osvrnemo li se na. drzave koge su u mljekarstvu za:-neko 10 godma
pred nama, ustanovit éemo: &to je kod njih ml_]ekarstvo bolje .razvijeno,
§to su nJIhOVI proizvodi za domace trzidte'i za izvoz kvalitetniji, toliko
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