liko silaze, koliko je potrebno za jedan obrok, Jer sé silaZa na zraku kvari i bez
potrebe zas1éu]emo zrak ‘u okolici staje nJemm mirisom. Osim toga sila%u ne
smijemo rahliti prije nego 1i je uzurnamo (Najbolje ju je rezatl nozem, kohke
nam je za jedan obrok potrebno.)

Orude, posude, kola i sve ong, sto dolazi u dohca] sa sﬂazom, treba
najbriZnije oistiti, jer se silaZa na zraku brzo rastvara i tfune. ~

Razumije se, da od &dsa, kada Hranimo krave sﬂazom moramo izvriti
sve potrebne mjere; kako blSIIlO proizveli kvalitetno mh]eko Sto smo rekli za
zelenu krmu, to moramo ponoviti i kod silaZe. Davan]e sxlaze mora se ograni-
éiti ,da krave ne dobiju proljeve.

" Dnevni obrok silaZe neka ne bude vedi od 20 — 25 kg Uz s11azu treba \
davati i ne¥to suhe krme, a ako je krma slabe kvalitete, dobrim muze}rama
1reba takoder davati nesto koncentrata (posije, uljene pogace it d.)

' C. KORJENJACE. Pod tim imenom razumijevamo krmnu j sternu repLL,
kolerabu, mrkvuy, postrnu repu i konaéno krumpir, koji se da]e kao hrana mu-
zarama, ali samo. onda, ako:se to 1sp1at1 .

Za hlgl]ansku proizvodnju mlijeka je opasno hran1t1 korJen]acama 1er ‘
su one vige ili manje onedi¥éene zemljom. Kako je to opasno za kvalitet mlije~
ka, a jo§ vi$e za kvalitet mh]eémh prmzvoda reéeno je u poglavlju o zelem)J
krmi. (»Mljekars’cvo« br. 9) Upamtimo dakle: »U tom pogledu nikad dovoljno
brige i trudac. Najbolje je kor]enJace prije krmljen]a oprati. Na korjenjatama,
koje dajemo za hranu preko zime iz podzemnih jama, razvijaju se neke pli-

. jesni, koje kvare kvalitet mlijeka. Nagn;ﬂe korjenjate nisu krma za muzare,
jer ée mlijeko dobiti neprijatan miris i okus. To isto vrijedi i za sernute ko-
rjenjate; njih ne smijemo davati za hranu veé radi probavnih smetnja, koje.
one izazivaju (proljev), a ne samo radi posljedica, k03e se pokaquu na kvali-
teti mhjeka

Ing. Mileti¢ Silvija_ ,
‘ , GRIJER ™)

U Francusk03 i §v1carsk03 dolam u trgovini pod naz1vom gruer (gruye-
re) sir oblika mlinskoga kamena, teZak 30—60 kg, promjera 40—70 cm, visok
8—14 cm, a -sadr#i 48—50% masti u suhoj tvari.

- U tim se zémljama grijer proizvodio veé u srednjem v1]eku Ali jo§ i
danas traje diskusija o njegovu porijeklu, ]er Francuzi tvrde, da je francuskog,
2 Svicarci $vicarskog poruekla (Gruyere je gradi¢ u kantonu Fribourg, gdje
su vrlo rano bila skadi$ta sira iz &itavog kantona). : - -

Tu nafim se kra;ewma proizvodi sir imenom grijer, ali on obitno nije
nalik grijeru ni oblikom, ni slikom na prerezu, ni okusom..

Prmzvodn,]a ovog sira nije jednostavna, a zav1S1 o kvalitetu sirovine,
znanju i iskustvu.sirara.

Sir "je zapravo proizvod kultura mikroorganizama. Odredeni kemijski
sastav, reakcija sredine i temperatura uvjetuju, koja ée grupa mikroorganizama
prevladati u toj kulturi, Sav rad sirara usmjeren je stvaranju odredenih j stal-
nih uvjeta karakterlstlcmh za’ po;edmu vrstu sira. Sirar odabire- mlijeko; re-

*) gruyere (franc.), a kod nas pod nazivom grojer (krwo)



gulira postotak masti mlijeka, a time i postotak masti u swhoj tvari sira;
utjeCe na prirodu, kvalitet i koliginu mikroorganizama mlijeka prethodnim
. Zfenjem mlijeka, upotrebom empirijskog sirila, upotrebom sirarskih kultura;
utjete na kolitinu sirutke odnosno mlijetnog Seera, koji zaostaje u zrou, i to
koli¢inom i kvalitetom upotrebljenog sirila, temperaturom i trajanjem sirenja,
obradom sirine i podgrijavanjem; konadno sirar utjede- na zrenje sira solje~
njem, reguliranjem temperature i vlage podruma i njegom sira u podrumu.

Kvahtet i zrenje mlijeka

Za prmzvodn;u gruera potrebno je zdravo ‘i msto theko kem:l]skl i
mlkrobloloskl nepromijenjeno. Takvo mlueko mogu . dati samo zdrave, ‘nepre-
morene muzare, _koje se ne tjeraju, ne izlutuju ml]ezwo a ne hrane se ni sila-
fom, pulpama zagrijanom zelenom krmom ili krmom podvrgnutom raznim

. vrenjima. M11;|eko mora biti »zrelo« (klselost 8—8,2° SH) i sadrzi 3,4—3,7%
masti. ‘

Svrha je zreriJa mlijeka postié momenat u kome pi'estaje‘hjegova bak-
“teriostatska, odnosno bakter1c1dna sposobnost (sposobnost mlijeka, da kodi ili
¢ak negativno d]elu]e nha razvoj mikroba nekoliko sati nakon muZnje). Koliko
traje ta sposobnost, ovisi o temperaturl a kreée se izmedu 4—24 ‘sata. Zrenje
mlijeka Je neophod_no kad proizvodadi donose mlijeko u siranu nakon svake
muzn]e ali je suvifno za mlijeko sakupljano kamionom ili drugim vozilima,
jer takvo mlijeko brzo gubi baktericidnu sposobnost.

Mlijeko. velernje muZnje' zri u niskim okruglim posudama kapac1teta
oko 20 litara, u posebnoj prostorm tokom noéi. Ujutro pregledamo vrhnje (bu-
. bUl:llce 11i nabom na povrdini su znak, da je kvalitet mlijeka sumnjiv) i mlijeko
oberemo Zlicom. Ako zrenje nije bilo dovoljno (u jesen ili zimi), prelije se.mli-
jeko.u kotao jedan do dva sata prije sirenja i ugrije na 25—26°C; naprotiv, ako
je zrenje bilo suviSe jako, u mlijeko se dolije 1-—3% ¢&iste vode. Normalno ju-
tarnje mlijeko lijeva se u kotao, €im stigne u mljekaru, a veternje neposredno

- prije grijanja, sve se dobro promije$a priljenom i zagrije na 30—34° C; a zatim
se neprestano mijeSajuéi, doda sirilo, procijedeno preko vate j razrijedeno mla-
kom vodom, ponovo sve dobro promijefa, zaustavi gibanje, i pokrije kotao.
Ako se ml13eko tefko siri, moZe mu se dodati krlstal1z1ranog CaCl (12—25 g na
1.000 litara mh]eka,, otopljenih u 5 lit. vode).

Prije ulijevanja u kotaO, ‘treba mlijeko proc‘l]edltl jer se na dovolJno
finom cjedilu zadrZe mnoge neéistoée, koje kasnije ometaju zrenje. Cistiti cen-
trifugom se ne preporuda zbog gubitaka kalcija.

Priprema sirila za grijer

U proizvodnji grijera dodavanjem sirila postiZemo dvoje: 1. sirenje i 2.
cijepljenje mlijeka mikroorganizmima, koji uvjetuju normalni tok zrenja sira;
i prema. tome ti mikroorganizmi odlutuju o njegovim buduéim svojstvima.

.Normalno empirijsko sirilo sadrZi 500 miliona do milijardu Zivih mikreo-
organizama u 1 cem. To znadi, da se sirilom unosi vi$e od ]ednog miliona aktlv-

) n;h mikroba na litru mlijeka. - . C-
Grijer sirimo ili empirijskim sirilom, k03e proizvodi sam sirar,

" ili tvornic¢kim s1r110m uz koje moramo mlijeku dodah i selekcmmrane s1rarske
kulture. :
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A) Empirijsko sirilo priprema se iz suhih siri§ta teladi (proizvedenih na
nadin opisan u &lanku ing. Marke§ »Trapist« — »Mljekarstvo« br: 2. god. 1952).
Sirista stara 2—3 mjeseca smatramo svjeZim, ona pogoduju za sirenje tokom
zime, a siri$ta stara 5—6 mjeseci manje su aktivna i pogoduju za sirenje od
svibnja do kolovoza. Kod preuzimanja siridta, treba ukloniti sve sumnjive di-
jelove (smrdljive, mlohave, mekane). Pojedinaéno upotrebljena siridta daju.
sirilo vrlo promjenjljive jakosti, ali.ako se kvare, nema opasnosti za slijedetu
proizvodnju. Siri§ta sloZena u obliku salame daju jednoli¢nije sirilo, ali ako
je samo jedan komad pokvaren, prijeti opasnost za proizvodnju, dok se ne po-.
trosi &itav smotak. Prije upotrebe valja svakako jo ]ednom pregledati sirista
i odrezati krajeve.

Empirijsko sirilo za tvrde sireve istodobno je ekstrakt s1r1snog fermenta
(himozina) i hranjivi substrat za kulture Lactobacillus lactis, Lactobacillus
helveticus i Streptococcus thermophilus. Kao sredstvo za maceraciju sirista
moZe se upotrebiti ili obidna sirutka ili bistrena sirutka bez bjelangevina (bje-
langevine oborene zakiseljavanjem i grijanjem na oko 90°C). Obje su tekuéine
vrlo’ dobre za razvoj mikroorganizama mlijeéno-kiselog vrenja, koji su po-
trebni u proizvodnji sira. Postoji vife natina pripreme empirijskog sirila.
Opisat ¢emo samo dva:

a) Priprema sirila sa sirutkem: U 3—4 litre sirutke uzete iz kotla pn]e
vadenja sira, ohladene na 30—40°C, stavi se isjeckano siri$te (20—25 grama za
1.000 litara mlijeka). Sirutka se ne obire, da se ne onetisti nepoZeljnim mikro-
organizmima. Stara, vjerojatno onefiftena siriSta, mogu -se macerirati 1—2
minute na 60—62° C, a zatim ohladiti (ako ih grijemo na 63° C tokom 5 minuta,
razara se siri§ni ferment). Posuda sa sirutkom, u koju je uronjeno siriste, stavi
se u termostat temperature 32-—33°C ili 41—42°C (treba izbjegavati tempera-
ture 36—39°C povoljne za razvoj mikroorganizama iz grupe coli-aerogenes),
gdje ostaje preko no¢i. Tako pripremljeno sirilo imat ¢ée sufradan 28—30°SH.

b) Sirilo sa selekcioniranim kulturama: Sterilizirati 3—4 litre sirutke
bez bjelangevina (30 minuta na 100° C), ohladiti na 42° C, u sirutku ulifi jednu
bocéicu selekcioniranih kultura, nabavljenih iz laboratorija, promije$ati i do-
dati nasjeckano siri$te (20—25 g na 1.000 litaras mlijeka) i sve staviti u térmo-
stat temperature 32—33 ili 41—42° C. Obiéno se sirilo moZe veé sutradan upo-
trebiti. Kiselost mu je otprilike 35°SH. Oko pola ¢a$e ovako pripremljenog sirila
ostavlja se kao kvas, kojim se cijepi nova sterilizirana sirutka bez bjelante-
vina. Ljeti treba svakih 14 dana, a zimi jednom mjeseéno nabavljati novu si-
rarsku kulturu iz laboratorija.

Ovo se sirilo priprema, ako domaée ne zadovoljava, i uvijek kod prerade
transportiranog mlijeka (kamionom ili drugim vozilima).

’ Osobine dobre otopine sirila: Dobro sirilo ugodno mirisi; ako 24 sata
stoji u termostatu ili 48 sati u prostoriji za sirenje, onda je dovoljno jako
(20—30 grama siri§ta na 1.000 litara mlijeka izludilo je toliko fermenta, da se
1.000 litara mlijeka siri 30 minuta), kiselost mu iznosi 28—35°SH, povr$ina oto-
pine prekrivena je finim velom, (koje je nastalo dJelovan]em mikrokoka), a
okus mu je ugodno kiselkast.

Pogreske pripremljene otopine: Nedovoljna kiselost (ispod 20°SH), uvije~
tuje razvoj sira s nedovoljnim brojem rupica. Prevelika kiselost (vife od
45°SH), uvjetuje pretvrdo tijesto i pucanje sira. Siri§te pliva na povriini otopi-
ne, jer u njoj ima mikroorganizama, koji razvijaju plinove. Ako siriste ispliva

5



rano, onda je to znak, da je plinove stvorila Escherichia coli, a ako ispliva tek
sutradan, uzroénik je kvasae. U oba slutaja otopina nije dovoljng kisela, a
miris joj je neugodan. Takvo sirilo treba baciti, ]er se s njim ne moZe proiz-
vesti dobar sir.

Jakost empirijskog sirila odredu]e se uvijek prije upotrebe (na naéin opi-
san u ¢lanku ing. Marke$a »Trapist« — »Mljekarstvo« br. 2 god. 1952.).

B) Cinjenica, da sirita &esto sadrfe mikroorganizme iz grupe coli-
aerogenes i prema tome su opasna za sir (nadimanje), dovela je do upotrebe
¢istih sirarskih kultura i tvorni€kog sirila,

Sirarske se kulture mogu pripremati na neobranoj siruci uzetoj iz kotla,
prije vadenja sira. Sirutka se grije sa 62°C, hladi, stavlja u posudu za kulture
(iz pocaklene gline), cijepi ¢istim kulturama nabavljenim u laboratoriju (smje-
sa obi¢no sadrzi 5 litara sirutke i 2 dcl sirarske kulture). Zrenje traje 24—36—
—48 sati u uvjetima, $to ih propisuju upute laboratorija.

Sirenje, obrada sirine i preSanje

Obiéno je potrebno 30—35 minuta za sirenje mlijeka, a zatim se prilazi
formiranju zrna, kome je svrha usitniti sirinu u zrna veli¢ine graha i time
olakSati otjecanje sirutke. Sirutka mora jednolitno izlaziti iz ¢itave mase zrna.
Ako otjete prenaglo, stvara se koZica na povriini zrna i spuZvasta jezgra u
unutradnjosti. Takvo zrno nastaje, ako se siri kod previsoke temperature, ili
ako se preraduje prezrelo mhjeko kome nije dodana voda, ili ako sirenje pre-
dugo traje.

Kad je sirenje zavrSeno (sirina se ne lijepi na prst), okrene se sirarskom
Zlicom povrdinski sloj sirine, da se ugrije i postigne &vrstoéu ostale mase. Za-
tim se sirina harfom rasijete u jednolitne prizme, a onda &¢itava masa pre-
okrene provlateéi dvije usporedno postavljene sirarske Zlice, uronjene u sirinu,
§ jednog kraja kotla na drugi, i pritom se &tava masa polagano kreée u smjeru
kazaljke na satu. Ovaj se posao obavlja polagano, da- se sirina ne »rasprafuje«
(sirutka bijela), ali ipak ne presporo (inafe se formiraju spuZvaste jezgre
zZrna).

Cim je sirina razrezana i okrenuta pristupa se formiranju zrna mijega-
juéi sirinu harfom, dok zrno ne postane veliko poput zrna konoplje (obiéno za
8—10 minuta). Na rub kotla treba staviti plotu, da zaustavlja kretanje, a Zli-
com spreavati, da jedan dio zrna iz plote ne miruje. Veée zrno dalo bi njeZnije
tijesto i nedto veéi randman, ali takav. sir Cesto nepravilno zri (ima previSe
sitnih rupica). Zrno se ostavi. 10—15 minuta. Ono za to vrijeme oévrsne, a
zrenje mu se ubrza. Nakon tog odmora nastavlja se mijeSati 15—20 minuta
priljenom ili mehani¢kori mjeSalicom (ali ne prebrzo, da se ne stvara praSina
i da se ne gubi suviSe masti), a onda poéinje zagrijavati, i to tako, da se tempe-
ratura di¥e po 1°C u minuti, dok ne dosegne 45°C, a zatim ne$to brZe

52-—53° C. Prenaglo bi zagrlgavanje dalo pretvrdo zrno i time omelo izlaZenje
sirutke.- MijeSanje se nastavlja i tokom grijanja (20———30 minuta), a zatim (15—
—45 minuta) tako dugo, dok se zrno dovoljno ne osufi. Pred kraj rada zrno
mora biti jednolitno, dvostruko veée od pdenitnog zrna. O suhoéi zrna uvjerit
¢e se sirar ovim pokusom: gnjefeéi u ruci istisne sirutku iz zrna (zahvaéenog
u kotlu) i formira kolag, koji se mora jasno prelomiti, kad ga energitno po-
trese,-i mora se lako mrviti medu prstima. Kad je zrno dovoljno suho, izvadi
se iz kotla mjeSalica, sirina se jo§ jednom promije$a priljenom, koji se onda
izvadi iz sredine kotla nastojeéi, -da stoji okomito. Ovaj posljednji zahvat
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priljenom ne smije bitj suvie energitan, jer se zrno mora istaloZiti na dnu
kotla bez medusobnog sudaranja, djelovanjem sile teZe.

Da bi se sir mogao prenijeti pod prefu u istom poloZaju, u kome se na-
lazi na dnu kotla, vadi se sirarskom krpom, koja je na jednom kraju navlaZena
inamotana na &éeli®nu Sipku. Sirar provlagi Sipku s krpom ijzmedu stijenke kotla i
sira nastoje¢i, da 3to manje zrna ostane u kotlw. Kad krpu provule, zaveie
njena &etiri kraja i sir prenese na stol za prefanje u drveni obrug, smjeSten na
okrugloj drvenoj podlozi.

Na povrSinu se sira razastre zrho ‘zaostalo u kotlu, krpa pazljivo sloz1,
obrut stegne i namjesti presa. Prefanje traje oko 20 sati. Za to se vrijeme sir
okrene 7—8 puta i svaki put izmijeni krpa. Prvi put treba sir okrenuti nakon 10
‘minuta, tada treba namjestiti kazeinske oznake, ako se njima oznatuje; slije-
deéa dva puta treba sir okrenuti svakog sata; Cetvrti do sedmi put treba ga
okrenuti svaka tri sata, a posljednji put sutradan. Kad se sir stavlja pod preu,
tlak neka iznosi 5 kg na kilogram sira, kasnije se tlak postepeno poveéava, da
kod petog okretanja postigne maksimum 8—10 kilograma po kilogramu sira.
Poslije osmog okretanja sir se oznati bojom, vaZe i prenosi u podrum.

Pod prefom se sir postepeno hladi-od 50 na 30° C, sirutka otjete normal-
1no i time stvara uvjete za Zeljeni tok mlije¢no-kiselog vrenja u sv3ez03 masi
sira. :

Ing. Bakovi¢ Davor

NEREZISCE CENTAR OVCJEG MLJEKARSTVA
NA BRACU

Ovtarstvo

Otok Brat zauzima povriinu od 394 km? od koje su polovica padnjaci.
Ovaj vapnenatki otok pun je tipi¢énih krasklh fenomena, kao vrtada, $pilja i
Skrapa, a panjaci predstavljaju »ljuti kr§« s vrlo oskudnom pasom, koja se iz-
mjenjuje kamenom, korovom, grmom (Quercus ilex, Juniperus) i borom. Od
trava su najceSte zastupane: vlasulja, (Festuca vallesiaca)  stoklasa (Bromus
erectus), hrdobrada (chrysopogon grylus), trosket (Cynodon Dactylon) i dr.
Na ovim pasnjacima mogu pasti samo ovce. Goveda na otoku gotovo i nema.
Neko¢ je na otoku bila jako radirena koza, ali ju je istisnula crna bratka ovca.
Ove vrlo otporne ovce postepeno nestaje, te danas nalazimo ‘na otoku samo
bijelu oveu. Uvodenjem teZih ovnova (iz Italije i domaéih) ova ovca dobiva
nedto na teZini, ali ostaje jo§ uvijek jedna od najmanjih pramenki u na¥oj
zemlji. Prosjetno je teSka oko 15—20 kilograma. Proizvodna svojstva su joj

~vrlo oskudna, te pripada medu pramenke s na;]manjom mlijeénoséu, t. j. daje
oko 20 lit mlijeka- kroz laktaciju, bez onoga, $to posife janje. I s obzirom na
teZinu runa pripada’ medu ovce, koje daju najmanje vune, i to isped 1 kilo-
grama po grlu. Finoéa vune kreée se izmedu D i F sortimenta, pa se po ovome
vidi da na ovom otoku nisu ostavile utjecaja plemenitije pasmine ovaca, kao
na sjevero-dalmatinskim i primorskim otocima. Sada ‘je na]ras1rem3e proljetno
janjenje, ali se Cesto Jan]e { u jeseni. Razumije se, da se za janje prodano u
prosincu ili sijeénju moZe poluditi bolja cijena nego u proljece, a da mlijeénost

bude uz to povecana, jer rana proljetna paSa potide na vetu proizvodnju
mlijeka.





