- MLJEKAR S TVO
‘MJESEENIK UBRUZENJA MLJEKARSKIH PODUZECGA HRVATSKE
God. II. ' ZAGREB, SVIBANJ 1952. " Broj 5.

Povodom 3ezdesetog rodendana svog wvolje-
nog mariala Tita, pridruujemo- se destit-
kama, pozdravima i iskazima ljubavi svih
trudbenika nase socijalistiéke domovine !

Prof. dr. Nikola Zdanovski, Sarajevo

CRESKI SIR

Na otocima Cresu i Lofinju,” pa i na blizim man]lm otocima sjevernog
Jadrana 'siri se . zv. creski sir, slidan krZkom siru koturastog oblika iz
ckolice Punta, ali Je ve¢i od njega i razlikuje se postupkom sirenja. Prvi origi-
nalni opis creskog sira donio je Linardié (2), a zatim Jardas (1)- U mom
prirugéniku »QOvéje mljekarsivo« (3) medu ostalim sirevima nalazi se opis i ovog
sira, ali je sastavljen uglavnom na temelju spomenutih dvaju izvora. God. 1951.
imao sam priliku da se uputim u tehnologiju toga sira na samome mjestu, pa
na temelju prikupljenih podataka od tamosn]1h stodara i stoafskih strutnjaka
donosim i ovaj opis, koji nadopunjuje prija¥nje, a Zelim, da posluzi kao prilog
tehnologiji domaéih sireva, koja bi trebala izaéi i u nafoj zemlji. )

Vecte koli¢ine mlijeka podsn"uJu se u bakrenom pocintanem kotlu, a man]e .
u poveéem emajliranom loncu, i to obitno domaéim siriéem (sirilom) od
janjeta. Siri¥¢e pripremaju tako, da ga nakon prethodnog pranja sm]este u slanu
presnicu (sirutku), u kojoj stoji na]man]e 7—38 dana Doblven ekstrakt
upotrebljavaju kao sirilo. ' '

Podsirivanje traje oko 3% sata, u koye vnjeme pod51reno mh]eko nekohko»
.puta istepu, rasklate klata&om (klatac). Klatad je mjeSalica, koju.najéeice
prave od »smrikove« (Jumiperus) grandice sa 3—4 zavinuta ogfanka s jedne
strane i s drZzaljkom, koja predstavlja le odsjedenog ogranka, s druge strane
{st. 1. .

Kad podmrevmu istepu tako da 1Zgleda -opet »kao rnh]eko« ostave je na
kratko vrijeme, da se stalo?i, .a onda iz staloZenog grula prave, ne vadeéi
ga. iz tople sirutke, okrugl.e grude u velidini, koja odgovara prom]eru. ka—

i

*) Otocl u sjevernom Jadranu, ko;u predstavl;a;u ekonomsku cjelinu, i pove-
zani ‘su kod Osora mostom. Zajednitka njihova povr§ina iznosi 472 km?, a glavna
~je poljoprivredna grana ‘stodarstvo s pretenim uzgojem ovaca.
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lupa i teZini sira, koju Zele postiéi.
Ove grude u kotlu rukama dotle
stiskuju i tijeste, dok iz njih ne
iscijéde svu presnicu, koja se moZe
na taj naCin iscijedi, a to traje
oko 24 sata. Zatim sireve oma-
taju u rijetku krpu 1 premje-
Staju u kalupe, zvane Zetice.-
Zetice su napravljene od lima (Sv.
Vid) ili od drva (Nerezine). Da
uzmogne presnica otjecati, na Ze--
ticama su rupice. Sirina Zetice iz-
nosi oko 15 cm, a isto toliko joj

je 1 visina. Svakoj Zetici pripadaju
dva tareliéa (drvena danca). Kada %

sir tije$te, on se nalazi izmedu ta-
reliéa, a odozgo je pritisnut drve-
nim tuljkom, koji se zove tak (sl.
2.). Tak je za vrijeme tijedtenja
optere¢en kamenom, teikim 10 do
15 kg. U Zetici nalazi se sir do

SL 1.

»Klatad«

— 050 ______> .

Sl. 2. Lijevo — »Zetica« s

tarelic¢ima i »takom«. —
Desno ~— »Zetec«

(Crtezi: Zdanovski)

drugoga dana, a pritom ga naveder onoga dana kada se siri, jedamput’ obréu.
Prilikom obrtanja sirnu krpu uklone i vide ne omotaju njome sir. Podto sir
izvade iz Zetice, premjeste ga u Zetec. Zetec je nadinjen od istog materijala,
od kojeg je i Zetica. Ima jednaki promjer, ali je vi8i od Zetice otprilike 3-—3%

Sl 3. Pribor za sirenje creskog sira.
desno vide se tri Zetdca. Na njima se nalaze »ta-
relidi« i stake, a ispred njih drvena mala »Zetica«.
Dalje stoji korito, u kojem se sir soli. Na njemu
je objesen »klatad«. Desno od konta stoje 2 limene
»Zetice«. Ispred korita na muzhc1 je smjedten kotao.

. . o~ Foto Zdanovski
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'S lijeva na

puta, tako da u nj mogu
smjestiti 7—8 siraca. U Ze~
tecu sireve smje$taju tako,
da najmlade stavljaju dolje,
a starije pomiéu na gore.
Sireve u Zetecu ne optere-
¢uju posebnim teretom (ka-
menom) kao u Zetici, jer se
nalaze jedan na drugom, i

na taj sunaclin sami od sebe

dovoljno optereéeni. Kako u
Zetec smjeStaju iz Zetice
svaki dan po jedan sirac,
koji se dolaskom novog po-
mite nagore, to se sirevi na-
laze w Zetecu 7—9 dana. U
to vrijeme sireve svaki dan
ujutro posole, a naveler
obréu. Prema tome soljenje
takoder traje 7—9 dana. So-
ljenje vr8e u plitkim drve-
nim koritima (sl. 3.).

Starije sireve, koji iz-
laze iz Zeteca s gornje stra-
ne, po$to mlade umeéu odo-~



zdola, stavljaju uko§ir, da
se sule. Kogir je graden u
obliku lesa, koje su obje-
genke ispod stropa. Zovu ga i,
lesica, )

Na lesici ostaju  sirevi

.samo dva dana, ‘a stoje na
drvenim tareliéima, koji su
naprijed spomenuti. -Zatim
sireve premje¥taju u drugi,
‘veéi koir (»velu lesuc), gdje :
stoje dulje vremena, t. j. 2 SL 4 Na gredi ko;a se nalazi 1spod stropa visi
-do 4 tjedna, dok ‘se na njima . »kofir« ili; »lesicac. CrteZ: Zdanovski
ne polne pojavljivati mast. )
U tim veéim koSirima stavljaju sireve na bok. U nekim selima (stanovima) suse
sir neko vrijeme (2—3 dana) na dimu ( na pr. u Nerezima), te se radi toga lesica
‘nalazi pod napom (krovié nad kaminom za odvod dima), a onda_se premjedta
u velu lesicu. Posto se sireve posusSe, premazuju ih murk o m (ocjedina nakon
tijeStenja ulja) ili uljem i smjedtaju u drvena bureta, sanduke ili pak u kame-
nice, gdje th mogu drZati i po nekoliko mjeseci, a da se ne pokvare Neki ih
maogu drzati i po nekoliko mjeseci, a da se ne pokvare Neki ih drze i do slije-
«dete sezone. »

ba sir bude ljepsi, neki ga staVI]a]u u drobine (umuljeno grozde, ko;e
“vri). Ovakav sir izvana dobije crvenkastu boju a iznutra ostaje Zut. To rade
istom u polovici rujna, kada se podinje berba i ruljenje grozda

Od presnice, koja preostane nakon sirenja, prave maslo i skutu. U tu svrhu
‘presnicu prikupljaju u mastile (Zabriée), velike oko 30 litara. Masni sloj, -
koji se podigne na. povrsini presnice, pokupe, smjeste u pinj atu i pretope
u maslo. Mastina, t. .j. talog, koji preostaje nakon topljenja masla, obiéno
pohrane svinjama. Skutu prave kao i u drugim krajex}ima tako, da je pod-
grijavaju na visoku temperaturu dodava]um kisele presnice. Posto skutu po-
kupe, stave je u krpu, te objese, da se ocijedi.

Creski sir'sire u obliku kolutastih siraca, kop su teSki 1—1% kg. Dobar sir
ima ova svojstva:

1. Treba da bude gu st, t. j. sa $to manje rupica, .

2. Nipo3to ne smije biti nadignut (nadut). Ova se mana po;avl;u]e, kad
sire u lofim higijenskim prilikama. |
' 3. Sir treba da bude mastan, a to se osjeta po okusu i po boji, koja
‘treba da ]e Zuta. Boja mrsavmh sireva je blijeda. Takove sireve prave neki
stanari” koji ostavijaju veternje mlijeko, da ga ujutro oberu i podsn‘e za-
Jjedno s jutarnjim mlijekom,

4. Sir ne smije biti preslan, a to se deSava, kada ga neki stanari bojeéi se
da ¢e se naduti, previSe sole. U povoljnijim higijenskim prilikama ne treba se
‘bojati, da ée se sir naduti, i zato ga ne valja prev1ée soliti. Dovolgno je 2-—3%
goli od teZine sira.

5. Dobar sir ne smije imati pukotina, kO]e nastaju, ako se sir siri iz stari-
Jeg mlijeka, kao $te je navedeno pod to¢. 4/ kada stanari ostavl]aJu vecern]e

* Oviarske kohbe, knje se nalaze izvan sela na o. Cresu, zovu se stanovi, a
ovcan, koji se u njima nalaze preko 5—6 mjeseci u ljetnoj sezoni, s’canarl
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mlijeko, da ga oberu i pomijelaju s jutarnjim. Na taj se naéin mhjeko prenagfm
siri, a gru§ se prébrzo sufi. Pogreska se pojaava, ako se naglo susi veé izra-
deni sir kada stoji na veéoj promaji. -

Ratuna se, da se od 100 litara ovijeg mlljeka dobiva pros;eéno oko 18 kg
tira, oko 2 kg masla i oko 3 kg skute.

Creska ovea je sli¢na - krékoj, ali je manja od nje. Ratuna se, da daje 'u
muznoj sezoni oko 25 litara mh;eka bez onoga, $to joj pomée janje. God. 1951.
seljacka radna - -zadruga Belej od 196 ‘ovaca, medu kojima je bilo svega 120
muznih, proizvela je 540 kg sira, t. j. 4,5 kg po muznoj oveci.

S obzx.rom na to, da se na Cresu i. Lo8inju razvija ovéarstvo karakulskog
smjera (krzno i mlijeko), treba obratiti naro&itu pa¥nju preradbi ovéjeg mlijeka
na tim otocima, kako bi se veée koli¢ine mlijeka, kOJe se doblvaJu od karakulki,
§to racionalnije iskoristile.
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Dr. ing. Softari¢ — Pisati¢ Karlo, Zagreb

KOSNJA SIJENA

Za kvalitetu i kolitinu sijena narodito je vaZno vrijeme koSnje i nadin
susSenja. Sve ostale mjere kod djetelista i livada, kao: ispravne smjese, gnojenje
i'sli¢no, ne mogu nam osigurati pravi uspjeh, ako grijefimo pri kodnji i suSenju.
- Ked sijena nije najvaZnija koli¢ina, nego kvaliteta, t. j. koliko sijeno sadrZava
hranjivih sastavina za nadu stoku. U tom pogledu ima velikih razlika. S istog
djeteli$ta ili livade ima 1 kg pravodobno pokoSenog i ispravno.osufenog sijena
istu vrijednost za prehranu stoke kao 1,5—3 kg prekasno pokofenog ili loZe
osufenog sijena. To znagi, da mi tim postupkom moZemo od iste koli¢ine dje-
telina i trava proizvesti sijeno za broj stoke, koje je otprilike 2 puta wvedi, ili
pak da svoju stoku moZemo kud i kamo bolje prehraniti i imati od nje mnogo
veéu korist. Narotito je vaZno kod leguminoza, t. j. crvene djeteline, lucerne,
inkarnatke i grahorice, gdje su kod nepovoljnog vremena gubici na hranivima
izvanredno veliki zbog prekasne ko$nje i otpadanja listiéa, pa radi destog pre-
okretanja sijena. .

‘Ne éemo pretjerati, ako ustvrdimo, da nijedna mjera u poljoprivredi ne
moZe dati tako brzu i ogromnu korist, kao prijelaz na napredni nadin’koinje
isuSenja sijena. Tlsto treba odmah istaknuti, da nema jednostavnijega i jefti-
nijega zahvata, nego $to je taj prijelaz, za koji treba samo pravodobno odrZati
rok ko¥nje i nedto investirati za izradu naprava, na kojima se sufi sijeno.

Ovog proljecta imamo ‘dugotrajni sudni period. Vrlo je vjerojatno, da ée iza
_ toga nastati dulje kiSe, i to ba$ za vrijeme koSnje djetelifta i livada. U tom

siudaju imat éemo opet ogromnih gubitaka, koji se penju na milijarde, ako ne
izvr§imo kodnju u pravo vrijeme i ako odmah sada ne izradimo naprave za
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