Ovdje sam stoga iznio i glavne ¢imbenike, koji utjetu na koli¢inu loma i izdr-
zljivost boca, no svakako zavisi i o svakoj mljekari pojedinaéno, kako postupa
s bocama u tehnolo3kom procesu i transportu, da li ¢e lom i izdrZljivost boca
biti veéi ili manji. To zavisi i o prilagodivanju kolektiva na navedene faktore,
koji o tome odluguju.

Ovdje sam iznio svoje iskustvo i miSljenje steéeno u radu Zagrebacke
mljekare, a nisu mi poznati podaci drugih mljekara u zemlji, a nisu ih one dosad
ni objavile, pa drzim, da bi bilo korisno, da i druge konzumne mljekare u nasoj
zemlji iznesu svoje podatke i iskustva u tom pogledu.

Ristivojevi¢ Milisav, Novi Beograd
DOMACI NACIN SPRAVLJANJA SIRILA

Sitni proizvodaéi obiéno za podsirivanje mleka upotrebljavaju sirilo, koje
sami spremaju, bilo Sto fabrike nisu u stanju da dadu dovoljne kolit¢ine sirila,
bilo Sto su sami preradivac¢i ovakav nadin rada prihvatili zbog jeftinije pro-
izvodnje. Pored ostalih uzroka, sirilo slabog kvaliteta je ozbiljan uzrok slabog
kvaliteta sireva na naSem trZiStu, a naroéito se to moZe reéi za beli sir.

Cilj ovog ¢lanka je da ukaZe na neke momente, koji ¢e pomoci da se u
svim onim slu¢ajevima, gde su proizvodaéi iz bilo kojih razloga upuceni da
sami spremaju sirilo, dobije sirilo dobrog kvaliteta, mada se odmah moze
reti da se to sirilo ne moZe meriti sa sirilom dobivenim fabri¢kim putem.

Dobro siriste je osnova za dobivanje dobrog sirila, te se na suSenje sirista
mora obratiti velika paZnja bilo da se ono koristi u domacinstvu, bilo da se
prodaje fabrikama kao sirovina. Da bi se dobilo kvalitetno siridte, treba se
drzati ovih saveta:

1. Ukoliko je Zivotinja (jagnje, tele, jare) mlada njeno Siriste je bolje, jer
sadrzi viSe one materije iz koje se spravlja sirilo (ferment himozin).

2. Cim se zivotinja zakolje, sirifte se odvoji od ostalih delova Zeluca, pa
se pazljivo iz njega istisne sadrZaj. Pritom se siriSte ne sme pritiskivati ili
gnjeciti, jer se na taj naéin iz njega istiskuju ba$ oni sokovi koji treba da predu
u sirilo.

3. Siriste se pazljivo olisti od masnih opni, koje se na njemu nalaze, pa
se pazljivo bez gnjeéenja ispere hladnom vodom.

4. Tako isprano siriSte zaveZe se kanapom na onom delu, na kome je od-
vojeno od Zeluca, a na drugom kraju (na onom, na kome je odvojeno od creva)
stavi se cevka, posto se prethodno siridte posoli iznutra. Sada se siriSte naduje
kao mehur pa se ispod cevke zaveze.

5. Spolja se siriSte posoli sitnom kuhinjskom solju pome$anom sa nesto
borne kiseline i ostavlja se na hladnijem promajnom mestu da se su$i. Za vre-
me suSenja sirite ne sme biti na suncu. SuSenje siriSta zavrsi se u toku 3—4
meseca.

6. Dobro osufeno siriSte treba da je prozratno Zuckaste boje i karakteri-
sti¢nog prijatnog mirisa. Tako dobivena sirista ili se pakuju u sanduke i 3alju
u fabrike, koje ovu sirovinu lepo placaju, ili se iz njega u domacinstvima spre-
ma sirilo, koje se zatim koristi za podsirivanje mleka.

Ukoliko se sirilo sprema za potrebe samog domactinstva preporuéljive je
da se to vrdi po sledeéem wvostupku:
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1. SiriSte se dobro o¢isti i opere, pa se zatim o3trim noZem ise¢e na sitne
rezance, odbacujuéi masne delove ili delove koji bi imali neki neprijatni miris.

2. U porcelanske ili zemljane sudove stavlja se 120 grama ise®enih reza-
naca, 50 grama kuhinjske soli i 40 grama borne kiseline pa se sve to prelije
jednim litrom ¢iste prokuvane i ohladene vode.

3. To se dobro prome3a i ostavlja na sobnoj temperaturi (18°—20°C) da
stoji 10—15 dana, i za to vreme se dvaput dnevno sadrZaj lonca promesa.

4. Posle toga se kroz platnena cedila sadrzaj lonca nekoliko puta procedi
i dobija se dosta mutna teénost. Toj se tetnosti dodaje jo§ oko 50 grama kuhinj-
ske soli na litar tetnosti, pa kada se so rastopi, tenost se procedi kroz speci~
jalnu hartiju za cedenje ili kroz gustu tkaninu.

5. Dobijena te€nost se naliva u éiste, prethodno prokuvane boce ‘od Zutog
stakla, dobro se zatvori i ¢uva na hladnom i tamnom mestu,

Ukoliko se pazi na sve napred navedeno, mozZe se dobiti sirilo zadovolja-
vajuée jafine i kvaliteta koje se moZe koristiti u sludaju da se do fabritkog
sirila tesko dolazi. Medutim, nepaZljivim radom i &uvanjem kako ovo sirilo
tako i ono fabri¢ko, slabi i u njemu se naseljavaju razne $tetne bakterije koje
dovode do raznih mana sireva.

Ing. Puro Dokmanovié, Zagreb

ORGANIZACIJA OTKUPA MLIJEKA U ENGLESKOJ

Prije negeli opiem, kako je organiziran otkup mlijeka u Engleskoj,
ukratko éu iznijeti neke podatke o proizvodnji mlijeka, 3 i mjere, kojima se
unapreduje proizvodnja mlijeka. God. 1933. ny podruéju Engleske bilo je
110.446 proizvodada — farmera, a god. 1954. broj farmera poveéaop se na 144.398.
Broj krava prije rata iznosio je 3,321.000, a 1953/54. 3,722.000. Broj krava u
odnosu na predratno stanje poveéao se za 12,1%.

Na podruéju Engleske otkupljene su ove koli¢ine mlijeka u milijunima
galona (1 galon = 4,5 litre)

god. 1933/34. 856 god. 1950/51. 1.525
god. 1940/41. 1.045 god. 1953/54. 1.676

U mljekarama Felinfach, pokrajina Wales, Preston, pokrajina Lancashire,
Durham i Sturminster Newton, pokrajina Dorset prosjeéna dnevna proizvod-
nja za trziSte po jednom farmeru iznosi na dan 100—150 litara. Konkretno u
mljekari Sturminster Newton — Dorset 150 farmera isporutuje mljekari
40—50.0000 lit mlijeka na dan.

Postignute uspjehe na tuberkulinizaciji stoke i umjetnom osjemenjivanju
najbolje ilustriraju ovi podaci:

Tuberkulinizacija stoke
god. 1939. od ukupnog broja stoke tuberkulinizirano je 4,9%

god' 1945‘ " ” " ” " " 6P3%
gOd‘ 1950' " 1" L] " n ” 18?9%
god. 1954. » - " » w 45,1%
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