s vrlo malo vode, koja mora biti u tom slutaju bezuvjetno hladna. Ugrijavati
mlaéenicu, kad dodajemo sirilo, treba neSto vile, t. j. na 40—42°C, Od 100 litara
mlaéenice dobit ¢emo 12—13 kg domaceg sira sa 7—12% masti u su$ini. Domaéi
sir od mlacenice ima finiji sastav tijesta nego onaj od mlijeka, ima prijatan,
aromatiéni miris i osvjeZujuci kiselasti okus.

Domaéicama i poljoprivrednim gospodarstvima preporutujemo, da sami ne
prireduju domaci sir, nego da ga nabavljaju kod mljekara. Njima ¢e teSko
uspjeti da izrade dobar sir, jer ne raspolaZu uredajem kao mljekare, a osobito
nisu kadre da mlijeko prethodno pasteriziraju, a ne znaju ni rukovati starterom
i sirilom. Neka to rade samo u najveéoj nuzdi, kad moraju mlijeko preraditi u
domaci sir, ali mlijeko neka bude posve zdravo. Uputa, kako se prireduje visSe
ili manje uspjeli domaéi sir, bila bi dakle ova: Dobro, jo§ slatko mlijeko valja
uliti u &iste, prethodno kipucom vodom oprane posude (pocintane lonce ili emaj-
lirane kante) i u njima mlijeko paZljivo ugrijati, ljeti na 25, a zimi na 32°C
tako, da ih postavimo u vrutu vodu. Toplota prostora, gdje ¢e se domaéi sir
priredivati, mora se kretati od 18—20°C. Stavljati posude za pripremu domaéeg
sira.na toplija mjesta kao na pr. na pe¢ ili na kuhinjski $tednjak i time poku-
Savati ubrzati usirivanje mlijeka, nije potrebno, jer mlijeko s normalnom
mikrobiolo§kom florom i kod spomenute = temperature mora se i u umjereno
toplim lokalima usiriti za 10—12 sati. PoSto se wusiri, grudu noZem rasijetemo
i pricekamo, da se surutka pojevi i da se gruda dobro utvrdi. Zatim je usitnimo,
da bude velika poput oraha, malo jo§ prigekamo, poslije iscrpimo surutku
i napunimo sirom platnene kesice; te moZémo objesiti ili ih' poloZiti na sto,
da surutka istete. Poslije 6 sati sir je ve¢ toliko suh, da ga moZemo servirati.

Ing. Bajceti¢ Brankio, Sarajeve
PRERADA MLUEKA U PODRUCJU BORCA

Podrudje oko izvora i gornjeg toka rijeke Neretve, koje obuhvata priblizno
200 km? naziva se Borad& To je fliSna udolina na granici hercegovatkoga
kr3a, sjeverno od Gacka, kome ekonomski gravitira i s kojim je povezana pje-
Satkom stazom dugom oko 25 km. Borad je s jedne strane omeden kompleksom
Zelengore (sjeveroistok), a s druge strane Gatat¢kom Povrsi (jugozapad). Naselja
ove pretplaninske oblasti (pretezno muslimansko stanovnidtvo) niZzu se s obadvije
strane obale gornjeg toka Neretve, s nadmorskom visinom od 700—1250 m.

Glavna privredna grana Borfa je stoc¢arstvo, koje se na prostranim
.padnjacima i livadama razvija potpuno ekstenzivno. Padnjaci i livade sudjeluju
sa neko 90% u ukupnoj poljoprivrednoj povrdini. Najjate je zastupano ovéarstvo
(populacija dcsta krupne pramenke) i govedarstvo (buSa i meliorirana buSa za
stvaranje gatatkog goveleta). Slabe saobracajne veze s ostalim privrednim
oblastima- ¢ine proizvodnju ovoga podrudja naturalnom. -Prema tome prerada
mlijeka podiniruje puéanstvu uglavnom:- vlastite potrebe a rijetko su mlije¢ni
proizvedi namijenjeni trzistu (Gacko, Mostar).

‘Kravlje (nevareno) i ovéje (vareno) mlijeko — pomijeSano ili Od'VO]enO —
razlijeva se na drvene &kipove', gdje prema toploti stoji 24—36 sati. Masnoca
ovtjeg mlijeka iznosi'7 23% a kravl;eg 3 4% u 10 mjerenja .polovmom kolovoza

1 plitke posude
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{Gerber). Poslije odredenog stajanja na $kipu pavlaka? se skida u sfap, a obrano
se mlijeko lijeva u kotao ili lonac. . - : : ‘
U stapu se pavlaka sakuplja kroz nekoliko dana, a pritom se desto »uljuti.
Zatim se mete, a izmeteno se maslo pere, soli i topi; cijedenjem odvoji se
»tuzga«,® a maslo se sipa u lonac ili kantu. Milaéenica se »srka« i rijetko pro-
kuhava, da se dobije »provarac. »
Obrano nevareno kravlje mlijeko, posto je stajalo na &kipu 24 sata, imalo
je 1,2% masti, a obrano vareno ovéje mlijeko, posto je stajalo isto toliko ma
8kipu, imalo 1% masti. U oba slutaja mjerenje je vrieno samo tri puta (Gerber).

Mijekar — Boraét, selo Zuroviéi

_ Pomije$ano obrano mlijeko zagrije se na temperaturu od 30—33°C. Na 5 1
- mlijeka dodaje se 0,10.1 domaceg sirila, koje se spravlja od siri§ta odrasle ovce
ili goveteta. Ako se stojeti ma $kipu nevareno mlijeko ukiseli, a to se dogada
za velikih vruéina, ne dodaje se sirilo. Tada se dobije slabiji sir. Po¥to se doda
sirilo, formira se.gruda 8—10 minuta, kada se i gruda prikuplja drvenom
kagikom (oko 10 minuta). Prikupljena gruda stavlja se u »bezanu« (plathenu)
krpu, te smjesta u sud, gdje se pod vlastitom teZinom ili pritije$tena kamenom
cijedi oko 12 sati. Iza toga se sirna gruda meée u kace sa zapreminom 10—30 kg.
U kacu se nalijeva surutka, da u njoj sir ogrizne. : :

Kada se kaca napuni sirilom, cjelokupna se sadrZina izvadi, sir se reZe u
kriske, pere u surutki, solj i ponovno zbija u kace. Na vrhu kace sir se dobro
posoli, pokrije daskom i pritisne kamenom, te ovako stoji do upotrebe. To je
.postan, suh i vrlo tvrd sir s velikom sadrZinom soli. Sir namijenjen prodaji

2 vrhnje — 3 talog
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stavlja se u mjeSine, dobro zbije, istisne uzduh i zaveZe.. U mjeSinama se sir
bolje ¢uva i lakSe transportira na konjima.

U surutki ostaje 0,1-—0,2% masti. Surutka se ¢esto prokuhava, da se dobije
»provara« ili se daje kravama, a siromaSniji je seljaci »srkaju«, poSto je pro-

- cijede.

Da se podmiri osnovna potreba u »mrsu«, od poCetka studenoga do pocetka
svibnja ratuna se da je potrebno za jednog odraslog ¢lana domacinstva 10 kg
sira i 3 kg masla, uz odgovarajuéu potro$nju svjeZeg mlijeka.

Mlije¥ni proizvodi preraduju se i uvaju u jednodjelnom mljekaru, u kome
je otvoreno ognjifte. Mnoga domacinstva nemaju ni mljekara, te ove poslove
obavljaju u kuéi za stanovanje,

Prerada mlijeka u podrudju Borta obilje¥ena je primitivno$éu i lofom higi-
jenom. To se odnosi ne samo na prostorije, osoblje i pribor za preradu, nego i
na tehnologki proces u svim njegovim fazama. Relativno mali broj stoke, koja je
usto i slabe proizvodnosti, prinudava proizvodate, da polupreradevine (pavlaku)
skupljaju viSe dana, kako bi je dalje zajednitki preradili. Kako se poluprera-
devine skupljaju i ¢uvaju bez obzira na osnovne higijenske zahtjeve, pa kako
se preraduju u prostorijama s otvorenim ognjiStem, oneéi$éeni su i konaéni pro-
izvodi: sir, maslo i kajmak. .

Da se unaprijedi poljoprivreda u planinskim i pretplaninskim podrué&jima,
treba ne samo podizati sto¢arstvo, nego razvijati i komunikacije, podizati objekte
potrebne za preradu mlijeka, te podizati kulturnu, higijensku i stru¢nu na-
obrazbu proizvodada, — bez obzira, &to pro1zvodn3a ovoga pdruCJa ima danas
preteZno naturalni karakter. :

Prirodni uvjeti Borta su takvi, da ¢ée njegova stotarska proizvodnja s vre-
menom postati robna. Ovo podruéje obuhvata velike povrSine pretplaninskih
pasnjaka (Povr§ i obronci Zelengore) i neposredno gravitira prostranim planin-
skim paSnjacima jednog od najboljih planinskih objckata BiH—Zelengore. Ove
¢e se moguénosti ostvariti, ako se izvr$e navedene mijere, a te su nuZne i stoga,
Sto je Bora¢ u ¢eonom dijelu akumulacionog sistema hidrocentrale Jablanica.

‘Benko Ivan, Ljubljana

POTESKOCE KOD PROIZVODNJE EMENTALSKOG
SIRA U VRHNIKI ZA JESENSKE SEZONE 1953.

Buduéi da kod nas za jesenskih mjeseci ima najviSe mlijeka, to se u to doba
-1 najviSe mlijeka preraduje. U normalnim je prilikama tada i mlijeko najbolje;
stoka je maime u mnajboljoj kondiciji, jer pase ili ima dovoljno zelene krme.
Budu¢i da su tada obi¢no i vremenske prilike povoljne za proizvodnju i pre-
radbu mlijeka, to je jesenska sezona redovno bivala i sezona najuspjednijeg
poslovanja u naSim mijekarama.

No Jesen god. 1953. silno se razlikovala od nagih normalnih jeseni, i nije
¢udo, da ‘je 1 s proizvodnjom sira bilo vetih ili manjih poteSko¢a, a upravo
ozbiljne bile su u Vrhniki, gdje smo inate navikli, da se proizvodi — za naSe
prilike — sir nadprosjetne kvalitete. Jo¥ od rujna do studenoga god. 1953. bila je
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