Kako se Krajinski srez prosirio to ¢e i otkupna mreZa preduzeéa obuhvatiti
novopripojene terene, Donji Milanovac i Kladovo, gde ima uslova za mlekar-
stvo. Organizovace se jo§ dva otkupna centra u kojima ée se preradivati mleko
u katkavalj. Stotarstvo ovih srezova je malobrojnije ali je odnos izmedu krava
i ukupnog broja govedi povoljniji za mlekarstvo.

Pored povecanja broja ovaca i krava koje su preduzele poljoprivredne or-
ganizacije, u ovom se srezu razmatra i radi na planovima za podizanje jedne
manje radionice odnosno mesSalice stoéne hrane koja ¢e isklju¢ivo snabdevati
sa krmnim smesama proizvodace mleka i drZaoce dobre priplodne stoke.

Da se povecaju prinosi livada preduzete su mere kod poljoprivrednih orga-
nizacija da na primerima dokaZu proizvoda¢ima kakve koristi imaju od nege
livada i pasSnjaka.

Nabavka dobrog proizvodnog materijala, organizacija ishrane, organizacija
otkupne mreze, vezivanje proizvodata putem ugovora o drzanju dodeljene mu
stoke i na kraju dobro pla¢anje mleka su faktori sa kojima ¢e se sakupljanje
mleka i proizvodnja u nasSim uslovima povecati.

Ing. Miroslava Pospisil, Zagreb

PROIZVODNJA HAVARTIJA

-

Iz danskog sirarstva

Havarti je ime jedne danske farme sa sjevernog dijela Zealanda, na kojoj
se otprilike pred 100 godina poceo proizvoditi po prvi put sir, o kojem je rije
u ovom ¢&lanku. U red danskih sireva uvela ga je vlasnica farme, te je taj sir
po njenoj farmi dobio i ime. On pripada u red kvalitetnih i omiljel:h danskih
sireva, te se prodaje gotovo na svim svjetskim trziStima. Od ukupne koliéine
havartija (5587,6 tona), koja je bila proizvedena god. 1954., najviSe je bilo iz-
vezeno u Zapadnu Njemac¢ku (4631 tona), zatim u Svedsku, Istoénu Njemacku,
USA i Cehoslovadku.

Kao veéina danskih sireva, i ova se vrsta proizvodi u kadama za sirenje
sa zapreminom 3—5000 litara, gdje se mijeSa automatskim mjeSalicama.

Radna prostorija ne smije biti hladnija od 20" C. Mlijeko za proizvodnju
ove vrste sira treba imati 29—3% masti i kiselost 7,5—8" SH. Prije pocetka
proizvodnje mlijeko se pasterizira, i to, ako je kvalitetno, na 69—72° C, a ako
mu je kvaliteta slaba, na 72—73" C. Zato se na ukupnu koli¢inu pasteriziranog
mlijeka dodaje 0,6% startera (tehnitke kulture) odmah na poéetku procesa
proizvodnje. Starter sadrzi ¢iste kulture bakterija Streptococcus lactis, Strepto-
coccus cremoris i Bacterium casei. Ako je mlijeko slabije kvalitete, dodaje se
7—8 grama kalijeva nitrata (KNO,) na 100 litara mlijeka. Kad je mlijeko zagri-
jano na 32" C, dodaje se 40 grama tekuceg sirila na svakih 100 litara mlijeka.

Sirilo je strogo standardizirano, tako da se podsiri navedenom koli¢inom
za 35 minuta. Gru$ se reZe specijalnom harfom, koja odgovara veli¢ini sirarske
kade. Rezanjem gru$a dobijemo zrna velika 1 cms. Potom ¢itava masa miruje
cca 3 minute, a onda se prvi put mijefa 25 minuta automatskim mijeSalicama,
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koje se gibaju dvojako: vrie se oko svoje osi i u isto vrijeme putuju duz &itave:
kade. Potetna brzina je sasvim malena, da se zrna ne razbiju, dok su jos sasvim
mekana. Kasnije se brzina neSto poveéa, tek toliko, da se zrna medusobno ne
lijepe i ne taloZe na dno. Iza proteklih 25 minuta mijeSanja otpusti se oko
Vs sirutke, a onda se jo§ nastavi mijeati 13 minuta.

Kad prode 40 minuta od rezanja gru$a, poéinje se masa zagrijavati na taj
naéin, da se direktno u kadu dodaje voda zagrijana na temperaturu 90—100°C
tako dugo, dok se temperatura sirutke i zrna ne popne na 37° C. Za é&itavo ta
vrijeme mijeSa se zrno srednjom brzinom. Iza 50—55 minuta, otkako je gruda
razrezana, podgrijavanje je gotovo. Sada se ispusti preostala sirutka, i zrno se
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Danski sir havart;

stavi brzo u kalupe, da se ne ohladi. Danci rabe hajéeéée pacetvorinaste, rjede
okrugle kalupe od nezardiva &elika, tako da ne upotrebljavaju krpe za zamata-
nje sira. Kalupi su perforirani veoma sitnim rupicama, kroz koje otjete sirutka.
Na Supljikavoj podlozi sloZe se kalupi jedan do drugoga i pune se zrnom. Ovaj
sir ne stavljaju pod preSu, nego se sirutka cijedi vlastitom teZinom. Kad je i
zadnji kalup napunjen, poéinju okretati sireve. Po3to ih prvi put okrenu, poliju
pune kalupe sirutkom, koja ima temperaturu 45—50" C, i pokriju ih velikom
sirarskom maramom, namo¢enom u toplu sirutku.

Nakon 20 minuta okrenu sir drugi put, a nakon daljnjih 15 minuta joS i
tre¢i put. Nato sir stoji u kalupima nedirnut 4—5 sati. Nakon spomenutog mi-
rovanja sirarsku kadu napune hladnom vodom, a onda u nju stavljaju sve
sireve zajedno s kalupima. Ta se radnja obavlja obi¢no oko 3 sata poslije podne
te u hladnoj vodi sirevi stoje do sutradan ujutro. PoSto izvade sireve iz vode,
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prenose ih u prostoriju za soljenje, gdje ih stavljaju u salamuru (22°B, 12°C)
kroz dva dana.

Kad sireve izvade iz salamure, cijede ih 1—2 dana u istoj prostoriji, gdje
je temperatura zraka 10—12°C. Za to vrijeme poéinje se rastvarati laktoza.
Ocijedeni sir prenose u pravo zoriSte s temperaturom od 16°C i s vlagom zraka
100%, gdje zrije tri tjedna. Kroz to vrijeme okre¢u sir jednom na dan, a dva
puta na tjedan njeguju ga i ¢iste od plijesni sojinim uljem. Za tu svrhu treba
ulje zagrijati. Kad dode vrijeme, da se sir prenese u hladniji podrum, sondiraju
ga i tako ustanove njegov stupanj zrelosti. U hladnijem podrumu je tempera-
tura 12°C. U njemu bi sir trebao stajati 2 mjeseca, ali se kadito prodaje veé
nakon 6 tjedana.

Zreli havarti ima svijetlo Zutu boju, na prerezu se vide rupice nepravilna
oblika, velike 3—5 mm, koje su gotovo jednoliéno rasporedene po tijestu.
Konzistencija tijesta je meka, ali uza sve to elasti¢na, ukus mu je svjez, ne-
znatno kiseo, a izraZen je to jate, §to je sir stariji. Sadrzina masti iznosi 45%.
Havarti okruglog oblika ima promjer oko 25 c¢m, a visinu 11 em. Ako je pace-
tvorinastog oblika, duljina mu je oko 30 c¢m, a visina i $irina 10 cm. Jedan sir
tezi 4—5 kilograma.

OSVRT NA il1. OCJENJIVANJE MLIJECNIH PROIZVODA
STRUCNOG UDRUZENJA MLJEKARSKIH PRIVREDNIH
ORGANIZACIJA HRVATSKE (31. SIJECNJA 1956.)

Na XI. ccjenjivanju mlijeénih proizvo-
da sudjelovalo je 12 mljekarskih privred-
nih orgsnizacija — é&lanica UdruZzenja —
s ukupno 42 uzorka iz 22 pogona.

Za razliku od prethodnih, na ovom je
ocjenjivanju bilo mnogo vrsta uzoraka.
Prije godinu-dvije-ocjenjivao se uglavnom
samo trapist i maslac. Ovem je prilikom
komisija imala pred sobom 9 vrsta sira,
2 kvalitete maslaca i kazein.

Na osnovu dosadasnjin iskustava i
diskusija u okviru tehnoloskog odbora
Udruzenja, tehnika ocjenjivanja je ovom
prigodem nesto izmijenjena.

Proizvode je ocjenjivala komisija od 6
¢lanova, razdijeljenia u dvije grupe sa po
3 ocjenjivata. Obje su grune ocijenile sve
proizvode, Dok je jedna ocjenjivala od
najnizeg broja premsa najvisem, druga je
istodobno ocjenjivala istovrsne uzorke od
najviSeg broja prema najnizem., Na taj su
nad¢in nastojale ukloniti mozZebitni utjecaij
zamorenosti, a time i Smanjene ostrine
zapazanja kod ocjeniivata. Kad je svaki
cd ccjenjivaéa u grupi individualno ocije-
nic predlozeni uzorak, prodiskutirali su
zajedni¢ki pojedinaéne ocjene i tada dali
grupnu ocjenu dotiénog uzofka, Komisij-

ska ocjena uzorka je prosjek obiju grup-
nih ocjena,

Izmijenjena je i tablica za ocjenjivanje
sira. Ukupan broj toéaka i nadalie ostaje
20, ali je maksimalan broj to¢aka za vanj-
ski i nutarnji izgled smanjen, a poveéan
broj toéaka za okus.

Clanovi ocjenjivatke komisije bili su:
. Butrakovi¢ ing. Dorde,

. Cimi¢ Ivan,

. Markes ing. Matej,

. Petri¢ié¢ ing. Ante,

. Rudni¢ki Antun,

. Sabado§ dr. ing. Dimitrije.
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Razmadtrajuéi prije samog ocjenjivanja
oblik i dimenzije predloZenih uzoraka, ko-
misija je mogla uocéiti nedovolinu ujedna-
tenost, Iako su svi uzorci maslaca imali
pribliznu tezinu od éetvrt kilograma, di-
menzije su im bile razlié¢ite, Duljina poje-
dinih uzoraka bila je izmedu 9, 7 do 115
cm, Sirina 6,5 do 8,2 em, a visina 3,2 do
4 em. Slitno je i s uzorcima sira. Trapist,
cilindriénog oblika, imao je tezinu od 1.30
do 1,70 kg, promjer 15—16 c¢m i visinu
6—7,4 cm.
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