Sireve u blokovima miodemo prethodno priosuSiti u suSoj prostioniji ili na
zraku. Nakon zrenja u toku 10-15 dana, kad se stvori zutkalsta suha korica
- parafiniramo takio da ih 1-2 sekunde uronimo u para:fm\siku smjesu ugrl-
janu na 150-160° C.

Ved: blokovi sira, po jedan u sanduku ili momoliti u badvama, zriju u
vlastitoj ambalaZi, ali treba pommo paziti da ne postanu sluzavi, dal ne po-
pljesnive na povirSini, i da ih zaStitimio od li¢inaka muha ili grinja. U takvim
sludajevima) 1zvadit ¢emo monolite, oprat ¢emo fh, osudliti i ponovno zapako-
vati u prethodno opranu i dezinficiranu ambalazu. Ni u jednom slucaju ne
valja sam momwolit sira drobfiti.

Nakon obavljenog glavnog zrenja u manjim mljekarama ili vetimal gdje
e sir i horpfuﬂl tuva se on do topljenja kod temperature ispod 10° C.

Mijesajudi ovaj sir s punomasnim ili s toptl] enim maslacem, mozemo do-
biti kvalitetan & jeftiniji topljeni sir kojim éemio povedati njegovu potro§nju.
Inalte, t»o'p'lgenh sir u standardnom pakovanju viSe odgovara modernom pro-
metu u nadim vedm trgovinama sa samoposluZivanjem, ger iobiéni tvridi sfir
ragjeten u kriske, premda je zavijen u celofan, kalard veé nakon par dana 1
postaje virlo neizgledan.

Iz nasih mljekara

Ing. Marko Stani$ié, Sarajevo
Zavod za mljekarstvo PF

O MLJEKARI U ROVISCU

Od mmiogih pogona Zagrebatke mljekare vrijedno je spomenubi i onaj u
Rowis¢u. To je razmjerno mala mijekara preradbenog tipa. Kad je sagradena
god. 1907., sastojala se od dvije prostorije. Zadatak joj je bio da obira mli-
jeko i Olﬁk’upljﬂl]e vrhnje. Obrano mlijeko vradala je proizvodatima. Poslije
1e mljekara pre§la ma otkup mlijeka i radila je bez prestanka, osim za vrf-
jeme dvaju svjetskih ratova. God. 1946. postala je sastavni dio »Gradske
mljekan‘e« u Zagrebu, a danas je pogon »Zagrebatke mljekare«. God. 1953. i
1957. profirena je i adaptirana za preradu vedih kolidina milijeka. Sada -ima
ove prosboriije:

1. Odjel za prijam mlijeka, pasterizaciju i centrifugiranje. Jedan pre-
graden dio te pnotsmorl]e sluZi i kao prirutni laboratorij gdje se ispituje Eistota
mlijeka, specifitna teina, %o masti i kiselost.

2. Odjel gdje se hladii éuva vrhnje do transporta.

3. Odjel za preradu mlijeka u sir.

4. Odjel za soljenje sira s bagenima.

5. Podrum za zren je sira.

Osim ovih prostorija mijekara ima jo§ kotlovnicu, garderobu za radnike
i sanitarne uredaje s kupatilom.

Raspored prostoriija. tezak je problem za raldionalnio organizirange tehno-
loskog procesa, jer napr. poslije tije$tenjal sireve treba nositi preko dvorilta u
prostoriju za soljenje. Osim toga te su prostorije tako male, da je nevjero-
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jatno kallo 1judi, koji rade u tom pogonu, manipuliraju milijekom i sirevima,
a ne smetaju jedan drugome. To nam govori o primjernoj organizaciji rada
i 0 velikom dskustvu poslovode 1 radnfka, pogotovo kad se radi o velikim ko-
li¢inama mlijeka, koje se danomice preraduju u toj miljekari. Tako je mapr,
god. 1957. bilo preradeno i do 10.800 litara na dan. Mada se god. 1958. i
1959. otkup mlijeka smanjio, u drugoj polovici god. 1960. dosegao je 12.000
Iitara na dan. '

Poslovoda Andrija Milofevié¢ sa svojim
radnicima prilikom spremanja ribaneca
za ekspedit

(Foto: M. Staniiic)

Treba istadi da se w tom pogonu proizvode sirevi ementalac i ribanac
{jugoslavenski parmezan). To su sirevi kojih proizvodnja zahtijeva maksimum
truda i znanja iz sirarske tehnologije. Dovoljno je napomenuti da je na
XXVI Medunarodnom poljoprivirednom sajmu u Novom Sadu od 28. IV do
7. V 1959. ribanalc iz Rovi$éa ocijenjen kao prima, a na XXVII od 29. IV. do
8. V 1960. kao ekstra kvalitetni. Tada je rovii¢anski ribanac bio jedan od
najboljih proizvoda mljekarske grane proizviodnje. Ovome se moze dodath i to
da je ba¥ u Rovi§éu podeta proizvodnja jugoslavenskog parmezana u velim
kolitinama jo¥ u polovici god. 1955. . ‘

Kod nas je Cesto rasprostranjeno misljenje da se kvalitetni proizvodi
miogu izradivati samo u moderno uredenim pogonfima. Otuda je i teZnja da se
u Yzgradnju tih pogona ulazu razmjerno velika sredstva, a ne misli se da sva
ta sredstva treba da budu u dogledno vrijeme amortizirana, al ba§ to je re-
dovnio najtefe, jer u znatnoj mjeri tereti proizvodnju. Ipak, mijekara u Ro-
vi$éu demaniira to misljenje § sluZi kao primjer kako se moze i u najskrom-
nijim uvjetima uspjedno orgamizirafi prerada mlijeka u prviorazredne proiz-
vode 1 postiéi majvedi uspjesi u ovoj grani profizviodnje. U svakom sludaju,
kod upotrebe manjih i neprikladnih mljekarskih pogona treba nastojati da se
usavrfuju i moderniziraju 1z akumulacije viastitih sredstaiva povedanom i po-
bolj$anom proizvodnjom.
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