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SIR ROMADUR

Izmedu mekanih sireva zauzima posebno mjesto limburska skupina, u koju
ubrajamo i sir romadur. Ovi sirevi zriju pod t. zv. »crvenom maZoms, t. j. pod
naslagom specijalnih, aerobnih bakterija, koje razgraduju mlijelne bjelanéevine
izvana prema sredini sireva, i to postepeno premg opsegu neutralizacije kiselog,
sirnog tijesta; ovu izvrduju alkali¢ki proizvodi zrenja. Tako u potetku bijelo,
surovo sirno tijesto dobiva s vanjske strané sve veti, prozirni, slaninasti izgled,-
i za tu grupu sireva karakteristi¢an o$tar miris. Mlijeéne bjelantevine razgra-
duju se kod limburskih sireva ¢ak do osnovnih sastavina molekuly bjelantevine.
Ba$ zbog takovog intenzivnog djelovanja zriobnih fermenata, i probav131v0st tih
sireva veoma je velika,

Limburski sirevi, pa i sir romadur jesu belgijskog porijekla iz pokrajine
Limburg, koja grani¢i s Njematkom. Otuda su se prodirili preko granica svoje
domovine, osobito u Wiirttemberg i Bavarsku, gdje ih kao pivske sireve toboZe
jako vole. Izraduju ih u obliku kvadratnih prizama ili ng pr. romadur u obliku
pravokutnih prizama. TeZina pravog limburSkog sira je 500 g, a sirag romadura
250 g. Kod nas izradujemo sir romadur jo¥ manjeg oblika, te¥ak oko 150 g, ali
na Stetu njegova kvaliteta; naime ovaj se sir ng povrsini to brZe su$i, §to je manji,
1 tako mu se gubi njegov pikantan, mazavi sloj.

Za sir romadur upotirebljavamo masnije mlijeko, nego za ostale tipove lim-
burskog sira, t. j. ono sa sadrZinom 2,2 do 3% masti, Ako nismo posve sigurni,
da mlijeko potjete od zdravog stada, moramo ga prethodno pasterizirati, pa mu
zatim dodajemo 2,5 do 5% dobrog startera (bakterijske kulture za maslac). Usi-
ravamo pri 33°C sirilnim ekstraktom ili sirilnim pradkom, $to ga pola sata prije
sirenja razblaZimo u prokuhanoj i ohladenoj vodi i rastopinu prrgcijedimo kroz
gustu krpu. Prema jakosti sirila dodajemo ga toliko, da se mlijeko pri navedenoj
temperaturi usiruje 60—70 minuta. Za sir romadur je pozehna &vrsta gruda, ali
ipak jo§ dovoljno fina,

Sirnom lopatom odsijetemo gornji sloj grude, te ga prelozimo od sredine
prema rubu sirarskoga kotla. Zatim grudu rasijetemo sirarskim noZem uzdu¥ i
poprijeko na pojase debele 4 ecm, malo potekamo, dok se potne izluéivati surutka,
pa mnastavimo prevrtati isje¢ene prizme. Ovaj rad udeiavamo sa dvije lopate i
ujedno komadamo grudu na prizme, velike poput kokoSjeg jajeta, pa proma-
tramo, kako se surutka izdvaja. Poslije prvog prevrtanja pridekamo pet minuta,
dok se zrno staloZi, zatim opet prevréemo i ponovo usitnjavamo zrno, dok ne bude
veliko kao orah. Sada-razastremo preko kotla sirarsku maramu, da iserpimo iz
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njega toliko surutke, dok se na dnu kotla ne pokaZe zrno, koje se medutim sta-
loZilo. Ono mora biti veé toliko &vrsto, da se dade medu prstima lako razlomiti.
Ako nema jo8 toliko Evrstine, treba ga jo¥ jedamput prevrtati, ali ga usitnjavati
viSe ne treba.

Kada je zrno dovoljno ¢vrsto i pokazuje povoljnu ljepljivost »prijems, tada
ga vet moZemo vaditi iz kotla i trpati u kalupe.” Ovi su izradeni od drveta
(kesten, javor, bagrem) u obliku uskog sanduka (70 cm dugackog, 14 cm Sirckog
i 21 cm visokog). Dno i sve strane tih kalupa probu$ene su 0,3 ecm $irokim rupi-
cama, na koje se iscjeduje surutka, a iznutra su urezima pregradene na pet dije-
lova. U ureze stavlja se kasnije $iroki noZ, kojim €emo sirnu pogadu rasje¢i na
pet komada. Takove kalupe napunimo zrnom sloj po sloj sve do ruba. Posao
obavljamo umjerenim tempom, to sporije, §to je manje zrna u kotlu. U kalupima
ostane sir 10 do 15 minuta posve u miru. Zatim nagnemo sanduk, da bolje

Stol za tijestenje (presanje) mekih sireva

iscuri sirutka, na jedan rub, a potom za nekoliko ¢asaka na suprotni rub. Pro-
mjenom poloZaja postaje sir u kalupu sve &vrsci, a kada tako olvrsne, da bi mo-
gao odrZati oblik, tada ga spomenutim Sirokim noZem rasijeemo. Zatim odmah
jednim mahom preokrenemo kalup, da ispadnu iz njeg pojedini komadi sira,
koje brzo odnesemo na sto za tijeStenje. Na ovaj sto poloZimo prvo glatke hasure
(rogoZine, sture), a na njih pojedinalne sireve. Ove odijelimo jedan od drugog
10 em Sirokim, 10—12 em dugatkim i 1 cm debelim da$¢icama te ih tako pore-
damo, dok ne popunimo red do kraja stola. Onda odijelimo prvi red sireva
pregradnom daskom, pribliZno iste visine kako su i sirevi, pa zatim poloZimo i
drugi red sireva kao i prvi. Na stolu za tijeStenje moramo sireve najmanje Sest
puta preokretati i svakiput podmetnuti &iste, suhe hasure, Toplota u prostoriji
za tije$tenje mora da se kreée oko 15°C. Tije¥titi, kako smo to opisali, moramo
veoma brizljivo, jer je za kasnije zrenje sireva vaZno, da se iscijedi iz njih do-
voljno surutke; prekomjerna sadrZina surutke izaziva u tijestu tefke pogreske,
pa bi se razmek$alo i curilo, nadimalo se, postalo gorks okusa i sl. PoSto drugi-
put premjestimo sireve, moramo ih raspoloviti i tako dobijemo oblik romadura,
t. j. oblik poduze, tetverokutne prizme, teske 250 g.

Ako pravilno radimo, moZemo veé sutradan ujutro sireve prenijeti u pro-
storiju za soljenje. Ova treba da ima 15 do 16°C i 85% relativne vlage. Sir
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romadur, kao i druge sireve limburdkog tipa, moZemo soliti »nasuho« ili u sala-
muri. Nasuho solimo ih na stolu za soljenje, i to tako, da ih prva Cetiri dana
osolimo sa svake strane, a petiigesti dan samo Zetiri strane igornju. Prvog dana
polo¥imo sireve na sto u jednom sloju, drugoga u dva, treceg utrijt. d. Sres.ti dan
sirevi su veé dovoljno &vrsti, te ih mo%emo postaviti uspravno, Cijelo vrijeme,
dok sireve solimo, moramo im mijenjati poloZzaj, a pritom paziti, da se jedna
posoljena strana dodiruje s drugom neposoljenom, Kad solimo sireve, ne smi-
jemo ih odmah iza tijeftenja stavljati u salamuru, nego ih pustimo jedan dan, da
prosto odlefe na hasurama. Koncentracija soli u salamuri mora biti 17 do 19%
-pri 15°C. U salamuri ostanu sirevi najvise dva dana.

Polto osolimo sireve, prenesemo ih u prostoriju za zrenje. Temperatury te
prostorije kre¢e se izmedu 11 i 14°C, a vlaga izmedu 90 i 95% (ne manije!). U
prostoru za zrenje poloZimo sireve odvojeno jedan od drugog, a $to se jate suSe,
to ih jate pribliZujemo. Petog ili $estog dana, kako smo sireve ovamo premjestili,
potne im se stvarati ng povrSini maZa. Odsad ih moramo svakog drugog dana
mazati. Najprije ih namaZXemo razblaZenom, &istom kulturom za crvenu maZu,
koju smo dobavili od kojeg mljekarsko-bakteriolo§kog laboratorija. Nikako ne
smijemo poceti mazati sireve, dok se potpuno ne osuSe. Nakon svakog mazanja
preokrenut ¢emo ih. MaZemo ih redovno &etiri do pet tjedana, a za to vrijeme
sirevi redovno veé¢ dozriju, Hoéemo li, da brZe dozriju, mazat ¢emo ih prvih dana
namjesto slanom vodom — blagom otopinom natrona (natrijeva bikarbonata).

Rendement romadura iznosi 13,3 kg svjeZeg ili cca 10 kg zrelog sira od 100 kg
punomasnog mlijeka. , T P
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Obi¢ne su pogre¥ke limburgkih sireva, a medu njima i sira romadura, ove:
razmek§ano i prodirnée tijesto nastaje, ako se sirevi prije soljenja nisu dovoljno
osu$ili i oslobodili se. od sirutke, dalje ako ih premeko »predsirimox, t. j. ako
prerano pofnemo izradivati zrno, dok se gruda jo$ nije dovoljno stvrdnula. Iste
se greSke pojavljuju i onda, ako je prostorija za zrenje bila pretopla. Druga,
dosta Cesta pogreSka sira romadura jest, da se na njegovoj povr§ini razvije
bijela mjesto crvena maza. Ovu bijelu mazu sadinjavaju povrSinski kvasci (mi-
koderme ili kandide), koji uspijevaju pri niskim temperaturama i podnose
mnogo soli. Zato nam se kod izrade sira romadura treba pobrinuti za primjernu,
bakterijsku kulturu crvene maZe, kojom Zelimo mazati sir nakon soljenja. Ta-
koder moramo paziti, da su sirevi dovoljno osuleni, prije nego ih prenesemo u
prostoriju za zrenje, u kojoj moramo udesiti i primjernu toplotu i vlagu. Nadi-
manje limburskih sireva moZemo sprijediti tako, da mlijeko prethodno pasterizi-
ramo; takoder moZemo owvoj pogre$ki doskotiti tako, da ng 100 lit. mlijeka,
prije nego se usiri, dodamo do 20 g kalijeve salitre.

POBRINIL SE ZA ZELENU KRMU ZA SILAZU!

Sufif li krmu na napravama (krovistima, brkljama ili Svedskim jahatima),
ustedjet cfeé preko 50% hranjivih tvari, koje bi ti propale, kad bi krmu
za kiSmog vremena suSip ma tlu! :
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