
додатак крепке крме и рудне таари (соли), na к томе сочне крме као што je репа или 
силажа. Због знојења потреба рудних твари увелике нарасте, тако да би стока морала 
добити до 150 г одговарајуће рудне смјесе на дан. Од крепких крмива најбоље je аобена 
или јечмена прекрупа; како тога обично нема довољно, ваља се поскрбити за пшениЧне 
посије. 

У вези с крмљењем важно je још нешто! Дајмо кравама потребан одмор! Није 
дозољно, да радне краве добивају обилно крце, него морају имати и прилику, да мирно једу 
и да потом барем мало отпочину и преживају. Зато подневни одмор код тешког рада — 
рецимо при орању — никад не би смио бита краћи од три cara. Још нешто. Између 
рада не оптерећујмо желуце крава преобилном волуминозном крмом, јер немају вре-
мена преживати. Ујутро и о подне дајмо на пр. дјетелине, концентрате, a навече волу-
минозну крму — рецимо рбично сијено — јер he ra no ноћи лако преживати. 

Важно je и напајаље. Кад краве раде, морамо их више напајати. Нека нам 
буде јасно, да и стока више жеђа, кад теже ради (управо као и људи), јер се више и 
зноји. Више пута се догађа, на пр. на пољу код орања, да се о подне крми, a забо-
рачља се на напајање, особито кад у близини еема воде. To je мучење етоке! Управо 
тако, као што крму, треба допремити и воду за напајање од куће, ако не иде друга-
чије. Бит he и боље, јер je у том случају вода одстајала. У вријеме рада и непосредно 
пред почетак рада не смијемо стоци давати прехладну воду. Кажу, да су за радне 
краве врло згодни аутомати за напајање; опазило се, да су краве no завршетку рада 
пиле гутљај no гутљај толико времена, да су потпуно одахнуле, јер су јамачно опазиле, 
да им je вода увијек на раеполагање. Обратно видимо, кад стока уморна и жедна иде 
с посла, управо дословце гута воду. 

Закључак: И код радних крава можемо постићи размјерно велику музност, 
како то доказује искуство код нас, a и другдје, ако их према томе примјерно хранимо 
и негујемо. Али сточари морају бити начисто, да за двоструко искорашћивање крава 
треба и двострука прдлота, т. ј . толико обилније крмљење и уопће боља њега. Баш то 
сам покушао у овом чланку истакнути и укратко објаснити! 

Инж. Симо Паријез, Сарајево 

П Р О И З В О Д Њ А C H E D D A R С И Р А 

Наз ши сирева обично су постали од имена мјеста, гдје je њихова производња 
прво започела. Тако je cheddar сир добио име no енглеском мјесту CHEDDAR, али се 
његова производша с временом раширила и усавршавала и изван тога мјеста, те je данас 
ова врста capa веома цијењена и тражена на свјетском тржишту. Cheddar сир произ-
води се не само у Великој Британији, него и у САД, Канади, Новом Зеланду, Аустра-
лији, Јужној Африци и у-неким европским земљама. Овакова географска распростра-
њеност производње cheddar сира могла се постићи једиео с добрим квалитетима тога сира. 

Cheddar сир je богата и концентрирана храна, јер садржи приближно једнаке 
дијелове масти, протеинских твари и воде, a ако je израђен од доброг и свјежег мли-
јека и ако прописно дозрије, има врло добар у.кус и лијеп изглед. Cheddar сир обично 
се израђује од млијека сакупљеног с разних фарма, na му зато и квалитета донекле 
варира, али за израду врло квалитетног cheddar сира потребно je као и за остале ква-
литетне сиреве чисто млијеко од здравих крава. Само млијеко с најбољим особинама 
може дати сир жељене квалитете. 



За производњу cheddar сира потребна je ова опрема и прибор: 1. сирарска када 
или котао, 2. амерички сирарски ножеви (харфе) (хоризонтални и вертикални), 3. млин 
за мљевење грудве, 4. калупи за сир, 5. преша за цијеђење сира, 6. сирарско цједило,, 
7. бирета за одређивање киселости и други ситни прибор. 

Поступак oko израде cheddar сира: 
Cheddar сир, код ивдустријске производње, a и код производње на фармама, 

обично се израћује од помијешаног млијека јутарње и вечерње мужње, a пракса je 
показала добре резултате, јер се на тај начин помијеша млијеко можда с различитим 
процентом млијечне масти. Cheddar сир може се такођер радити и од свјежег млијека, 
од појединачних мужња, али je у том случају дужи период дозријевања млијека, обично 
je потребно 2—3 сата послије доданих сирарских чистих култура. Такоћер je врло 
често теже процијенити вријеме подсиривања, него када je помијешано млијеко од 
двије мужње. Код индустријске производње cheddap сира обично се употребљава мли-
јеко од двије мужње, које се пастеризира и охлади на температуру 20—25° Ц, с којом 
температуром долази у сирарске каде. 

Употребљава ли се за производњу cheddar сира млијеко од вечерње мужње, 
треба га особито пажљиво чувати и одржавати преко ноћи, док се ве почне обрађивати. 
У ту сврху треба млијеко хладити преко ноћи на згодан начин. Хладити може се 
млијеко у самој сирарској кади, ако има дзоструке стијене, између којих може цирку-
лирати хладна вода, или у мљекарским кантама или пак преко хладионика, како би 
температура охлаћеног млијека била љети око 10—15° Ц. a кад je вријеме нешто хлад-
није, може та температура бити и око 15—18° Ц, или пак нижа у оба случаја, ако je 
квалитета млијека слабија, a вријеме топло. Овај поступак хлађења млијека веома je 
важан, да се спријечи прекомјерно размнажање непожељних бактерија, које доспију у 
мтијеко приликом мужње или пак касније. Стога треба пазити, да млијеко од вечерње 
мужње сачуаа квалитетна својства за сирење. 

Пракса je показала, да je у охлађено млијекр од вечерње мужње корисно додати 
одређену количину чистих сирарских култура. To се особито показало пробитачно, кад 
се сир израђује у хладнијим мјесецима, или кад млијеко има неке мане, које утјечу 
на вормалан ток подсиривања, т. ј . кад зрије споро. Количина култура, која се додаје 
у вечерње млијеко, може износити око 10 капи на 450 литара млијека, али je притом 
потребно млијеко промијешати, како би се културе једнолико раздијелиле у цјелокупној 
количини млијека. Предност додатка мале количине чиствх сирарских култура у ве-
черње млијеко састоји се и у томе, што се ва тај вачив ковтролира и потпомаже 
развој корисве микрофлоре, која he позитивво дјеловати касвије ва подсиривање в 
дозријевање сира. Притом треба пазити, да се ве дода већа количвва култура, a поред 
тога, ако се додају културе у вечерње млијеко, требат he сутрадав приликом подсири-
вања додати мању количиву култура, вего што се иначе додаје. 

Сутрадав ујутро, пријевего што се додају сирарске културе в загријава млијеко, 
потребво je испитати његову киселост, јер превелика киселост млијека може узроковата 
штету или пак лошу квалитету сира. Температура се креће обично од 15,6—16,6° Ц 
(60—62°Ф), a киселост 0,19—0,20%*) млијечве киселине. Ако je температура млијека 
већа од 18,3° Д (65° Ф), вјеројатво je, да he и киселост бити повећана. Искусви сирар 
може no мирису и окусу установити, да ли je млијеко постало кисело, али ако правилво 
и добро хлади вечерње млијеко, не he бити прекисело." Проба са сирилом дат he 
такођер добар резултат, ако подсиривање траје око 22 сек., јер je то знак, да je мли-
јеко повољне квалитете и да му киселост вије превелика, 

* 8,5° СХ 



Пошто ce оцијени киселост млијека, MOFy ce додати сирарске културе у каду 
с млијеком, које je загријано не више оз 28,8—ЗОв Ц (84-^86° Ф). Количина додавих 
сирарских култура зависи у првом реду о томе, желимо ли да млијеко брже или 
спорије дозријева, надаље о врсти сира, који ce израђује, о годишњем доба и темпе-
ратури, напокон о квалитети млијека, које ce употребљава за нзраду сира. Обично ce 
узима 0,25—1% чистих сирарских култура. Тако млијеко. упрољеће треба око 1%, 
љети око 0,25%, a ујесен 0,50—0,75% сирарских култура. Искуство показује, да ce у 
млијеко може додата и 1,5—2% сирарских култура, ако ce тешко подсирује, али то 
није нормалан поступак подсиривања, јер je често везано уз ризик, na je боље спри-
јечити такве случајеве. Узрок je томе обично разноврсно млијеко, сакупљено с разних 
страна, једна или више крава с болесним вименом, или пак неки други разлог, који 
утјече на квалитету млијека. 

Израђује ли ce cheddar сир и од јутарње мужње, потребно га je додати у каду, 
где je млијеко од вечерње мужње, и то послије додатка чистих сирарских култура. 
Тада треба и даље одржавати температуру од 30° Ц (86° Ф). Препоручује ce, да 
млијеко дозријева 1,5—2 сата од часа, кад су додане чисте сирарске културе, али у 
пракси обично од 20—30 мин. након додавања посљедњег млијека у каду за дозрије-
вање и израду сира. 

За вријеме дозријевања не ствара ce много киселине у млијеку. Обично ce 
повећа од 0,015—0,020%, т. ј , ако ]е на почетку било 0,18%, на завршетку дозријевања 
бит he око 0,20%. Ако je тај проценат већи од 0,20%, сир који je израђен од таквог 
млијека у даљњим фазама зорит he врло брзо. Да киселост цијепл>еног млијека не буде 
сувише велика, потребно je обратити пажњу и на киселост самих сирарских култура, 
a која обично буде око 0,880—0,890% млијечне киселине. 

Бојадише ли ce cheddar сир, потребно je то обавити око 10—15 мин. прије неголи 
ce дода сирило. Сирарску боју додајемо на тај начин, да je разблажимо са 5—6 дије-
лова воде и онда je једнолико разаспемо no свој површини млијека у кади, a Ј С Т О 

краће вријеме мијешамо _ млијеко. Количина боје, која ce додаје у млијеко, овисна je 
у првом реду о г о д и ш њ а м доба. Тако ce зимн употребљава око 2 г боје на 31 — 35 
лит. млијека, a љети може и на 200—225 лит. млијека. 

Доса« je углавном наведен и описан начин, како ce припрема и чува непастери-
зирано млијеко за израду cheddar сира, али код иидустријске производње cheddar и 
Cheshire сира на велико, обично ce употребљав*. паетеризирано млијеко од вечерње и 
јутарње мужње помијешано скупа. Млијеко ce пзстеризира на температури од 71,1 — 
76,7° Ц (160—170 5 Ф) т. зв. „краткотрајном пастеризацијом", a потом ce хлади на 
21,1° Ц (70° Ф), с којом температуром долази у снрарску каду или котао. ~ Сувише 
висока температура пастеризације млијека утјече. нз израду и квалитету сирз. Чистим 
сирарским културама цијепимо млијеко одмах, чим почне да пуни каду. Ради пастери-
зације млијека додамо нешто већу количину култура, да би израда и дозријевање 
cheddar сира било нормално. Обично ce додаје изнад 0,75%, према годишњем доба и 
жељеном времену дозријевања млијека Отприлике, кад je сирарска када напуњена до 
половине млијеком, пусти ce пара да ce млијехо загрије до температуре од 30° Ц 
(86° Ф), која ce одржава за све вријеме дозријевања млијека, a усто ce стално мијеша, 
док ce постигне потребан степен киселости. Када je постигнут довољан проценат кисе-
лости, који издоси око 0,19 до 0,20%, приступа ce подсиривању млијека. 


