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NASI TVRDI OVCIJI SIREVI®
(problemi proizvodnje)

Proizvodnja ovéjeg mlijeka kod nas, podrucje i faktori proizvodnje,
koli¢ina i vrijednost proizvodnje

Prema zvani¢nim podacima kod nas se uzgaja 11—12 000 000 ovaca (4-god.
prosjek 1959—62. god. 11 168 000 krava), a proizvodnja ov&jeg mlijeka, bez
onog 5to posiSe jagnjad, iznosi oko 180 000 000 litara, odnosno 180 000 tona.

Na bazi prosjeéne otkupne cijene kravljeg mlijeka franko proizvodaé od
46 dinara, viSe 50% (po$to ovéje mlijeko sadrZi vise suhih tvari) i za 50% je
kalori¢nije od kravljeg), dolazimo do procjene otkupne vrijednosti 1 litra ovéjeg
mlijeka franko proizvodaé od 69 st. d. Prema tome cjelokupna vrijednost
proizvedenog ovctjeg mlijeka iznosi oko 12 milijardi st. dinara.

Glavni nosilac ove znaajne proizvodnje je oveca pramenka, koja je zastu-
pana u naSem ovearstvu sa oko 90% i koja se posvuda muze.

Pod imenom pramenka ovdje razumijemo dugorepu oveu mijeSane vune i
dugog pramena koja vodi porijeklo od Ovis vignei arcar (stepska ovea) ili krat-
korepu oveu Dalmacije i Kvarnera koja vodi porijeklo od O. musimon, odnosno
kratkorepu Sarplaninsku ovcu, koja vodi porijeklo od O. orientalis i sl. U sku-
pinu pramenki ubrajamo i oveu s podrulja Metohije tzv. bardeku, jedinog
predstavnika masnotrti¢nih ovaca kod nas, koja po svoj prilici vodi porijeklo
od O. ammon (argali).

Ovéje mljekarstvo kod nas je razvijeno u krajevima, gdje prirodni faktori
u znatnoj mjeri oteZavaju intensifikaciju poljoprivrede. To su uglavnom pre-
djeli juZnije od Save i Dunava, koji sainjavaju gotove 1/3 cjelokupne drzavne
povriine. U znatno manjem opsegu ono je zastupano i u krajevima sjevernije
od tih rijeka, u Istri, pa &ak i u Sloveniji.

Predjeli najjade razvijenog ovéjeg mljekarstva mahom se nalaze u gra-
nicama triju planinskih skupina — alpske, dinarske i Sarsko-peristerske, koje
se proteZu paralelno s jadranskom obalom od sjevero-zapadnih do jugoistoénih
granica zemlje. Ovim planinskim skupinama s jedne strane gravitiraju nizin-
ska podruéja naSih glavnih rijeka, a s druge — jadranske krSevite oblasti.

Specifiénim morfoloSkim prilikama ovih predjela odgovaraju i hidrograf-
ske prilike s tipi¢nom oskudicom vode, klimom i vegetacijom, pa i strukturom
korii¢enja poljoprivrednih zemljista (veliko uéelée prirodnih travnjaka u ukup-
noj poljoprivrednoj povr§ini). Planinsko gospodarstvo i gospodarstvo na krsu
sa stoarskim migracijama tipi¢ni su sistemi gospodarstva ovih krajeva.

Valja primijetiti, da se planine alpske skupine iskori$¢avaju pretezno go-
vedima za proizvodnju kravljeg mlijeka, dok planine dinarske i Zarsko-peri-
sterske skupine slu¥e uglavnom kao baza za prehranu ovaca kombinirane pro-
izvodnje

Ogromna vetina nafih ovaca daje po grlu svega 20—30 litara mlijeka u
laktam]l bez onog §to posife jagnjad, mada je u pojedinim centrima proizvodnje
neorganiziranom selekcijom samih uzgaja®a i boljom ishranom ovu koli¢inu
uspjelo znatno poveéati (primorska, vlagi¢ka, bardoka ovea i druge).

# Referat -odrZan na IV seminaru za mljekarsku industriju pri Prehrambeno-tehnolo§kom
institutu u Zagrebu.
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Proizvodnja i prerada ovéjeg mlijeka kod nas se esto vrdi u vrlo nepo-
voljnim higijenskim prilikama, osobito, ako se mjesta prerade nalaze u krSe
vitim bezvodnim predjelima. U takvim prilikama, bez preduzimanja odgovara-
juéih mjera, te§ko se moZe organizirati kvalitetna proizvodnja.

Ovije mlijeko kod nas se preraduje u meke bijele i tvrde sireve, u posne
sireve tipa mjefinskog, u kajmak (skorup), maslo i kiselo mlijeko, basu i niz
drugih proizvoda. Veéina ovih proizvoda nema za trZiSte veéeg znaclenja i troSe
se u domaéinstvima samih proizvodaca, ali su neki od tih proizvoda nadli put
i na trii§ta izvan mjesta proizvodnje. Ovamo spada i nekoliko vrsti tvrdih
kojima su namijenjena i ova izlaganja. To su ka€kavalj, neki dalmatinski sirevi
i livanjski sir.

Kackavalj i njegovi prethodnici

Proizvodnja ovog sira kod nas se najviSe razvila u makedonskim plani-
nama i u juZnoj Srbiji (okoline Pirota). Podaci iz povijesti fog sira veoma su
oskudni i protivrjetni. Ime kadkavalj se pojavljuje tek u Srednjem vijeku
i to kod Talijana. Danas je pod imenom cacio cavallo u Italiji poznati sir
iz skupine »I formaggi di pasta filata«, ¢ija se tehnologija temelji na guZvanju
rukom prethodno dobro sazrele i pregrijane grude, uslijed ¢ega se sirno tijesto
razvlati u tanke niti, dade se sukati i na razne naéine oblikovati. Oblici sireva
ove skupine veoma su razli¢iti, a najéesti je slitan vretenu. Njihova teZina je
2—3 kg. S obzirom na razne oblike i mjesta gdje se siri, nosi i razne nazive,
od kojih je najrasprostranjeniji caciocavallo. Pod tim imenom &esto se razumije
svaki sir, koji se obraduje poslije fermentacije grude.

U Italiji katkavalj se siri iz kravljeg, a kod nas preteZzno iz ovéjeg mlijeka.
Postupak sirenja ovog sira je veoma sli¢an opisima starih latinskih pisaca iz
potetka nafSe ere. O tome Columella u dijelu »De re rustica« kaZe: »Naé&in iz-
rade koji zovemo »guZvanjem rukamac« (caseus manu pressus) je najviSe poznat
od sviju. Prema Columelli sirnu grudu, dok je jo§ topla, vade iz suda u kojem
se siri i polijevaju vrutom vodom, a zatim je rukom oblikuju ili nabijaju u
drvene kalupe. Sirenje se vri u posudi, koja se nalazi u blizini vatre. Od velike
je vaZnosti da gruda bude &m brZe i bolje iscijedena. Sirenje »guZvanjem ru-
kama« u sudu koji se nalazi blizu vatre, bilo je onda veoma rasprostranjeno.
Danas se ova vrsta sira siri na cijelom podrugju bivse rimske provincije Illyri-
cum (Ilirije), koja se prostirala na najvetem dijelu dana3nje Jugoslavije.

U kuénoj radinosti mnogih krajeva Bosne i Hercegovine ovaj sir se siri
pod imenom »cijeli sir«, s»presukala«, »guZvaS«, »listaS«, sulkuraS« itd. U
SandZaku, koji je nekada takoder spadao pod Iliriju, ovaj sir se zove »meki«
ili »rastegljivi sir«.

U daljim izlaganjima daje se kratak opis postupka sirenja »cijelog sirac,
odnosno »presukata«, koju moZemo smatrati prethodnikom kaékavalja.

Sir se pravi od mlijeka navefe pomuzenog i ugrijanog na temperaturu vode
za mijeSanje hljeba. Ovo mlijeko stoji 10—15 sati radi sazrijevanja. Pred pod-
sirivanje pokupi se pavlaka. Kada se podsireno mlijeko nakon ono 1/2 sata
potne grulati, domacica pomalo odlijeva surutku i stifée podsirevinu rukom
uz istodobno podgrijavanje sadrZine suda. Kod toga se gruda toliko zagrije, da
se jedva rukom obraduje. Obrada se sastoji u stiskanju i preklapanju grude
sli¢gno kao »saljnjaci«. Kada je surutka istisnuta iz grude, ona postaje elasti¢na.
Tada se u posudu opet dodaje surutka tako da sir u njoj pliva i ponovo se
zagrijava na toplotu, da ruke mogu jedva izdrZati. U tako ugrijanoj surutki sir
se lako isteZe i iz njega se mogu praviti razli¢iti oblici. Nakon obrade sir stoji
jedan dan, a onda se stavlja u kaéicu, gdje se ¢uva u surutki. Iz ovog sira se
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mogu praviti oblici. Analizirani »cijeli« sir u laboratoriju Polj. fakulteta u Sa-
rajevu, proizveden u julu mjesecu, sadrfavao je: vlage 25,70%, masti 27,50%s,
masti u suhoj tvari 49,08%, NaCl 4,45%,. Na slian nadin se u UZitkom kraju
pravi ssirac«, na Sari ssirenje« (»sirac<), koje se sprema u presolcu itd.

Spanjolski (jevrejski) kaSkaval (keSkeval) — Spanjolski »ka¥kaval« sirio se
u Bosni od dolaska Jevreja iz Spanije (15. vijek) do Drugog svjetskog rata, ¢im
su se bavile pojedine jevrejske obitelji kao zanatom. Radi toga su u sezoni od-
lazile u planine, gdje su kupovale od seljaka mlijeko i sirile kafkaval. Postupak
se provodio uz najveéu G&istoéu s pridr¥avanjem tradicionalnih obidaja, koji
potitu iz starih vjerskih propisa.

Dole se opisuje nadin sirenja kaskavala, koji se provodio u jednoj sarajev-
skoj obitelji u toku nekoliko generacija od 1840—1941. godine.

Podsirivanje se vrilo u bakrenim kotlovima, u starije doba domaéim si-
rilom, a u novije — kupovnim. Nakon gru$anja mlijeka gruSevina se razbijala
i mijeSala sve dok ne bi postala %itkog, jednolinog izgleda. Poslije toga sadrZina
kotla se ostavljala nekoliko minuta radi talo¥enja. StaloZena gruda se cijedila
kroz platneno cjedilo, a surutka se odvajala u drvenu kacu. Ocijedena gruda se
smjeftala u platnene kese koje su se vjeSale na klinove radi potpunijeg odva-
janja surutke i sazrijevanja grude. Po toplom vremenu zrenje grude je trajalo
kraée, a po hladnom — dulje vremena. Stupanj zrelosti grude odredivao se s
pomoéu malog suda sa zagrijanom vodom na 70°C, u koju su se bacali tanki i
dugoljasti komadi grude iz kese. Ako su se u vodi ugrijani komadi grude dobro
razvladili i tvorili niti, smatralo se da je gruda zrela za daljnju obradu. Ako se
komadi nisu razvladili u niti, ili su se niti trgale, smatralo se znakom, da gruda
jo& nije sazrela. Zrela (»nadofla«) gruda iz vreéica brzo se kriZala u tanke, du-
guljaste komade, kojima bi se punila cjediljka, potopljena u vruéu vodu takoder
kod T0°C. U vodi bi gruda omek$ala, pa bi se onda mijesila, guZvala s povre-
menim preklapanjem. Iz takove grude konadno bi se napravila polulopta u obli-
ku dobro nadignutog hljeba. Da bi sirac otvrdnuo i zadrZao svoj oblik, stavljen
je u hladnu vodu. Iz preostale vode nakon grijanja grude mast bi se pokupila,
te bi se iz nje napravilo maslo. Od surutke bi se pravile »zarice«, okrugle, lop-
tasti sirdiéi — urdenjaci.

Spanjolski (jevrejski) kaskaval u Sarajevu se prodavao prije rata u raz-
nim veli¢inama u prosjetnoj teZini od nekih 400 g poredan na dasci i pokriven
stilom« (lakom tkaninom). U prerezu kaSkaval se slojio, imao je sfaslas« —
fasle, — slojeve kao i ostali sivevi guZvasi.

Savremeni jugeslavenski katkavalj — Savremeni na§ katkavalj poteo se
odomaéivati na Balkanskom poluostrvu potetkom sedamdesetih godina prosloga
stolje¢a (Trojanovié). Prije toga se sirio »tiri« i urda. Godine 1885. u Pirot je
doSao Jevrejin Ha jn iz Samokova (danas u Bugarskoj) i pokazao Cincarima
kako se siri taj sir. Od njega se naudio sirenju katkavalja jedan od Cincara,
koji ga je i nasljedio u tom zanatu. Mada se katkavalj izradivao u veoma pri-
mitivnim prilikama, brzo- je osvojio trZiSte u svim balkanskim zemljama pa i
van Balkana, gdje su se znatne koliine izvozile preke grékih luka Egejskoga
mora. Samo se iz predratne Jugoslavije izvozilo do 200 vagona godi$nje katka-
valja. ! T

"Kao §to je poznato, na§ kadkavalj se izraduje u obliku niskog cilindra u
prosjetnoj tezini 5—6 kg. Podsirivanje katkavalja se vrSi u drvenoj kaei u tra-
janju od 1 do 2 sata. Nakon podsirivanja podsirevina (»baskija«, »teleme«) se
razbija i usitnjuje s pomoéu »krstaSa« u jednoli¢nu masu, koja se pusta da se
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taloZi na dno kace. TaloZenje se pospjefuje rukama i platnenim cjedilom, u
koje se baskija konatno omata i vadi iz kace. Na »tezgi« baskija se mrvi uz
polijevanje vruéom vodom, ponovno zamata u cjedilo i smjeSta pod preSu.
Nakon prefanja baskija se prepu$ta fermentaciji u toku nekoliko sati. Zrelost
baskija za daljnju obradu se utvrduje probom na razvladenje komadic¢a baskije
ugrijanih u vruéoj vodi. Zrela baskija se reZe na komade i stavlja u ko§, koji
se smje$ta u kazan napunjen vrué¢om vodom. U vruéoj vodi baskija se mijeSa-
njem pretvara u jednoli®nu masu sliénu tijestu, koja se vadi iz koSa, mijeSa,
guzva 1 razvlaéi. U toku ove obrade baskija postaje elasti¢na i poprima oblik
glatke lopte sjajne povriine. Obradena baskija se stavlja u kalupe, u kojima
se prve dane i soli. Soljenjem se nastavlja narednih dana i van kalupa.

Ovaj letimiéan prikaz tehnologije katkavalja daje se da bi se mogla uspo-
rediti s tehnologijom njegovih prethodnika, o kojima je bilo govora.

Iz prikaza se vidi da su za izradu katkavalja karakteristiéni isti momenti,
kao i za izradu naprijed navedenih sireva. To su sazrijevanje grude, parenje
grude u vodi kod visoke temperature, obrada grude guZvanjem, rastezanjem,
preslojavanjem i sl.

Zrenje grude popradeno nagomilavanjem mljefne kiseline govori nam o
burnom razvitku kvalitetne mljetno-kiselinske mikroflore. Podgrijavanje grude
na visoku temperaturu deprimira razvitak nepoZeljne mikroflore, a obrada
grude guZvanjem itd. pomaZe stvaranje anaerobnih prilika u tijestu i spretava
razvoj Stetnih aerobnih klica uzrofnika nadutosti i drugih bolesti i pogreSaka
sira, od kojih je katkavalj prakti¢no osloboden. Sve te okolnosti doprinjele su
tinjenici, da su se sirevi guZva$i, medu koje spada i katkavalj, jo§ u davna
vremena pro§irili na velikom prostoru prednje Azije, Mediterana i drugih kra-
jeva, u kojima sirevi osjetljivi na higijenske prilike nisu mogli da opstanu.

Sve te okolnosti ¢ine sir katkavalj u prilikama nadih planinskih krajeva
veoma perspektivnim, ali za njegovu uspjeS$nu proizvodnju ipak treba minimum
uvjeta, od kojih su najvaZniji dobra organizacija proizvodnje na liniji baéija-
-radionica-skladiSte i dobro izufeni majstori katkavaldzije.

Dalmatinski ovéji sirevi

Na otocima Hrvatskog Primorja i u Dalmaciji veoma je razvijeno ovéar-
stvo i proizvodnja ov&jih sireva. Dalmatinski ovéji sirevi spadaju pretezno u
grupu tvrdih sireva. Najpoznatiji od njih su padki silbanski olibski
na istoimenim otocima, te kr €ki (boduljski) u Kvarneru. Pored ovih su po-
znati i sirevi s otoka Sale, Lopuda, Segeta, Brata, Raba, Cresa
i nekih drugih otoka. U okolini Dubrovnika se proizvodi tzv. dubrovatki
sir.

Dalmatinsko sirarstvo veé odavno se poéelo afirmirati i to, uglavnom, na
zadruZnoj bazi. Jo§ krajem proSlog stoljefa »Namjesni¥tvo dalmatinsko« anga-
ziralo je stru®njake, a medu njima i Ljudevita Tejkala, u svojstvu konzulenta
za mljekarstvo, &ija je aktivnost ostavila vidljive tragove sve do danasnjih
vremena. Poznato je, da je na konferenciji dalmatinskih gospodarskih struénja-
ka 12—17. prosineca 1910. bilo zakljudeno, da se proude prilike dalmatinskog
sirarstva i da se »na temelju ovih izvoda napiSe o predmetu znanstvena stu-
dija«. Spomenuti Lj. Tejkal je napisao popularnu knjiZicu »Sirarstve u Dalma-
ciji«, koja je 1913. godine doZivjela i drugo izdanje. Izmedu dva svjetska rata
i u najnovije doba pojavio se i niz struénih ¢lanaka i radova o dalmatinskom
sirarstvu.
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U daljnjem izlaganju bit ée ukratko obradeni podaci o pafkom i krékom
siru kao predstavnicima dalmatinskih i kvarnerskih ovgjih tvrdih sireva.

Paskir sir u kuénoj radinosti se siri u bakrenim »pinjatamac ili u Zeljez-
nim kotliéima »bruncinima«. Podsirivanje traje 1/2—3/4 sata. Podsirevina se
obraduje temeljitim mijeSanjem radvastom granéicom ili kutlja¢om dok ne po-
stigne konzistenciju gustog mlijeka, §to traje oko 1/4 sata. Nakon toga se gru-
Sevina polagano taloZi na dno kotliéa, gdje se stifée rukama i gdje se iz nje
pravi gruda. Stiskanje grude, ne vade¢i je iz surutke, nastavlja se oko 15
minuta nakon &ega se komad po komad grude vadi iz kotla i premjeSta u
drvena tvorila (»lubove«), koja se mogu, po potrebi suZavati ili proSirivati. U
tvorilima sir se i dalje mijeSa i tiska da iz njega izade $to viSe surutke. Tiskanje
i oblikovanje sira u lubu traje oko 15 minuta, nakon tega se omata u sirarsku
krpu i optereé¢uje kamenom. Pod teretom sir se nalazi 2—3 sata, a nakon toga
se soli i ostaje posoljen u lubu daljnjih 24 sata. Kroz to vrijeme soljenje se po-~
navlja 2—3 puta. Nakon soljenja sir se opere i postavi na dasku, koja je re-
dovito objeSena ispod stropa prostorije gdje se sir pravi. Na dasci sir »se suSi,
a 10 do 15 dana nakon toga prodaje. Ukoliko je sir namijenjen ribanju (»gra-
tanjuc), to se on dobro premaZe »murgom« (ocjedina nakon tijeStenja ulja) i
opet se smjesti na dasku, gdje moZe stajati i godinu dana.

Ovako se pa¥ki sir siri »na ruke« ili na stari nain, Najveéi nedostatak
ovog natina sirenja je preveliki gubitak masti, jer kod razbijanja podsirevine
znatan dio masti odlazi u surutku. DoduSe ova mast poveéava koli¢inu pujne
(skute), ali pujna se prodaje znatno jeftinije od sira.

Danas je tehnologija dalmatinskih sireva znatno usavriena. Mjesto drvenih
»lubova« uvedeni su limeni kalupi, primjenjuje se dogrijavanje grufa na 45°C,
suSenje gruSa pred kalupljenje. Taj savremeni nacin sirenja paSkog sira u mno-
gome je slidan sirenju sira specorino romano«. On se uglavnom pokazao kao
uspjeSan, jer odgovara i prirodnim faktorima proizvodnje. PoboljSanjem higi-
jenskih prilika, koje na cijelom podruéju dalmatinskog kr3a zaostaju, tipizaci-
jom proizvodnje, izgradnjom podruma za zrenje i jo§ nekim drugim zahvatima
kvaliteta ovog sira znatno ée porasti i jo§ viSe podiéi njegov ugled na trZistu.
Koliko su vaZni podrumi za sirarstve Dalmacije vidi se po tome, da sirevi u
toku tri mjeseca zrenja kaliraju u podrumu za 25%, a izvan podruma i za pre-
ko 35% (1). Prema Bakoviéu od 100 litara mlijeka se dobije oko 16—18 kg sira
i oko 5 kg pujne (skute). Novom tehnologijom ovi se pokazatelji povetavaju kod
sira do 20 kg i to uglavnom na radun masti. 56 uzoraka sira iz zadruZnih mlje-
kara imalo je 36,37%o masti, 30,46%0 bjelandevina, 5,26% pepela. Primjeéuje se,
da uslijed neujednadenosti lokalne tehnologije, hemijski sastav dalmatinskih
sireva znatno varira.

Kréki sir se proizvodi tako, da se podsirevina (ovdje je zovu »Zamakc) ob-
raduje rukom i razbija u ¥to sitnije ¢estice. Nakon §to se usitnjena podsirevina
staloZi, iz nje se rukama istiskuje surutka i oblikuje gruda, ne vadeéi je iz suda
za sirenje. Daljnje oblikovanje sira se vr§i u limenim kalupima promjera 12
cm i traje oko 1 sat. Nakon 24 sata sirdi¢éi se vade iz kalupa, suSe dva dana 1
sole. Ukoliko se odmah poslije toga ne potrofe, stavljaju se u ulje, gdje se mogu
drati i po nekoliko mjeseci. Pojedini sir¢i¢i su tedki oko 400 g. Sadrie oko 50%%
masti u suhoj tvari. Prave se kako u koturastom obliku (Krk), tako i u lopta-
stom (Vrbnik), pa i u éetverouglastom (Baska).

Ostali dalmatinski sirevi ovdje se ne opisuju, jer uglavnom predstavljaju
varijante slitne opisanim.,
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Livanjski sir

Ovaj sir se proizvedi u SR BiH — na podruéju Livna i Glamoé&a. Livanjski
sir spada u skupinu tvrdih ovéjih sireva koji se izraduju na bazi tehnologije
grojera (Fromage de Gruyére). Kako je poznato, grojer spada u skupinu sireva
s visokim dogrijavanjem. Medutim uza svu slitnost njegove tehnologije s teh-
nologijom grojera, livanjski sir se razlikuje time, 8to se siri od ovéjeg mlijeka
i §to je njegova teZina znatno manja. Centar je njegove proizvodnje Drz. poljo-
privredno dobro u Livnu, na kojem je svojedobno bila uspjeSno organizirana i
proizvodnja sira rokfor, te nekih drugih sireva. Livno s okoliSnim planinskim
pa¥njacima predstavlja izuzetno dobar poloZaj za razvitak sirarstva na cijelom
tom podruéju. U samom Livhu u sklopu mljekare se nalaze i prostorije za so-
ljenje i podrum za zrenje sira. U njegovoj neposrednoj blizini sa slid¢nhim po-
strojenjima nalazi se i planina Krug.

S proizvodnjom livanjskog sira zapolelo se jo§ krajem proSlog stoljeta
istodobno s proizvodnjom i nekih drugih vrsta sireva. Radi toga su bili anga-
zirani i posebni instruktori iz inostranstva, a povremeno su slati u inostran-
stvo i na8i majstori. Uspjeh ovog pothvata bio je krunisan god. 1896., kada je
sir rokfor iz Livna dobio na izloZbi u Budimpes$ti »Grossenmilleniums medalle«
kao proizvod jednakovrijedan originalnom. S vremenom proizvodnja livanj-
skog sira, ili kako ga zovu okoli¥ni stolari-proizvodaéi »§vicarskog«, pro-
8irila se na bliZu i dalju okolinu.

DanaSnja tehnologija livanjskog sira sastoji se, uglavnom, iz ovih faza:

Mlijeko se podsiruje kod 32° C s time, da se sirenjem polne odmah poslije
muZnje. Obrada podsirevine se vr§i usitnjavanjem najprije do velit¢ine kuku-
ruznog zrna i nastavlja se do velifine zrna pfenice. MijeSanje podsirevine
i uévritivanje grula dogrijavanjem traje najmanje 1 sat, pri ¢emu se tem-
peratura dogrijavanja podiZe na nekih 50°C pa i viSe. Nakon 3to je gruda
suSenjem dobila potrebna svojstva, pu$ta se da se taloZi. Poslije taloZenja se
iz kotla odstranjuje surutka, a gruda se smjeita u kalupe, u koje su prethodno
smjeftene platnene kese. Svrha tih kesa je zadrZavanje sirnog praha, ¢ime
se postiZe povefanje randmana sira. U daljnjem postupku sir se premjesta
u kalupe s lanenim krpama i stavlja pod pre$u. Kalupi su od pocinanog lima,
promjera 20 cm, a visine 30 cm. U jednom kalupu se preSaju u isto vrijeme
3 komada sira. Na poetku preSanja optereéenje iznosi do 20 kg, a onda se
poveéava do 40 kg. U toku 24 sata preSanja sir se prevrée 8 puta. Nakon
preSanja sir se su§i 10—12 sati, a onda se vaZe, na njega se stavlja datum
proizvodnje, nakon ¢ega se soli u salamuri, gdje ostaje 3 dana. Poslije soljenja
sir se smjefta u podrum kod temperature 12—14°C. Nakon 6 sedmica sir
s planina (Cincara i Borove Glave) se premjeita u Livno i smje§ta u tamo-
$njem podrumu. Na 1 kg sira frofi se prosjetno 5% kg mlijeka. Osim toga
se napravi oko 2 kg mladog masla i 5—6 kg bjelave (skute). U salamuri sir
kalira 8—10°%. Dva do tri mjeseca nakon izrade sir je, prema mjesnim
shvaéanjima, zreo i ide u potro¥nju. '

%* * *
U ovom kratkom referatu dati su prikazi samo najperspekiivnijih ové&jih
tvrdih sireva, koji, uzevsi u obzir danadnje uvjete proizvodnje, mogu i treba

da se poboljSaju i steknu veéu popularnost, kake na domacem, tako i na stra-
nom {rziStu. Kod toga treba uzeti u obzir slijedece;
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1. sve dok postoje kod nas tereni, koje ne mogu iskori§éavatl druge
domace Zivotinje osim ovce, postojat ée i proizvodnja i prerada ovijeg
mlijeka. Ovi se tereni nalaze uglavnom u planinskim i krSevitim pod-
ru¢jima, te zauzimaju ogromna prostranstva;

2. ovije mljekarstvo ée se razvijati na tim terenima s ovcama kombi-
niranih svojstava (pramenka), koje ih najracionalnije iskoriStavaju;

3. unapredenje ov&jeg mljekarstva usko je povezano s unapredenjem
sirovinske baze, odnosno mlijeka, kako u pogledu njegove kolitine,
~a tako i kakvoée u higijenskom pogledu. I jedno i drugo usko je
povezano s problemom organizacije savremenog koriSéenja svih ele-

~_ menata planinskog gospodarstva, koje je kod nas jo§ uvijek zane-
_mareno;

4. spomenuti u ovom referatu tvrdi ovéji sirevi — kadkavalj s njegovim
‘eventualnim varijantama, skupina dalmatinskih sireva i livanjski sir,
pored nekih mekih sireva, prvenstveno dolaze u obzir za proizvodnju,
“jer je njihova tehnologija u vefem ili manjem stupnju prilagodena
i higijenskim prilikama- krajeva, u kojima se proizvode;

5. za modernizaciju proizvodnje spomenutih sireva potrebna su raz-
mjerno mala ulaganja, kojima se osiguravaju higijenske radionice i
_skladi¥ni prostor, najnuZnija oprema i specijalizirani kadrovi. Pored
toga treba da proizvodnja bude tipizirana i standardizirana.
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