Sireve, u kojima se mikrobi sporije razvijaju, stavljamo na toplije mjesto
i peremo mlakom vodom, da se u njima oZivi i potakne rad mikroba. Njih ne
smijemo soliti ni prati u slanoj vodi. Ustreba 1i bolje ¢emo zagrijati i prostoriju.

Otprilike nakon 4—6 tjedana sirevi su dovoljno zreli, imaju sazrelu
aromu I moZemo ih staviti na trziste ili u skladiste.

Sir treba njegovati i u skladiStu. Dovoljno je, da svakih 8 dana sir okre-
nemo i obrifemo suhom krpom. ‘

Dok sir dozrijeva, treba ukloniti i o¥teéena mjesta, koja su mozda nastala
na kori (raspukhne udubine od mifeva i sL). Tom prilikom treba izrezati oSte-
teno mjesto, njegovu povriinu omek$ati parom ili vrelom vodom i u n]u uti-
snuti potrebnu koli¢inu — takoder parom omekSanog — mladog-sira iz kotla,
i zatim povrSinu izravnati s okolnim dijelom sira. Podto takav sir viSekratno
operemo, jedva Ge se moéi na njemu zapaziti »zakrpano« mjesto.

Uzimamo 1i povremeno uzorke iz sira s pomoéu sirarskog svrdla, moéi
Cemo pratiti tok zrenja i prema tome udeSavati rad u prostoriji za zrenje.

Dr. B. Stevié, Beograd

PROTIV PRIMITIVIZMA U NASEM
-~ MLJEKARSTVU

Miekarska nauka je davno otkrila prave uzroke dobrog kvaliteta nekih
jako poznatih vrsta sireva, maslaca ili drugih mle#nih proizvoda, iako su mle-
karski majstori svoja iskustva u tom pogledu &uvali kao najveéu tajnu. Sada
se »majstorstvo« u izradi dobrih mleénih proizvoda sastoji bag u tome, da se
saznanja, do kojih su do8la fizikohemiska i mikrobiologka ispitivanja mleka i
mlednih proizvoda, u datim proizvodnim uslovima najbolje primene. Zbog toga
se pojam kvalitetne prerade mleka ili proizvodnje konzumnog mleka ne moZe
razumeti, ako se istovremeno nemaju u vidu kvalitetni kadrovi, zaposleni kao
tehnitki struénjaci u proizvodnji ili preradi mleka ili kao organizatori i ruko-
vodioci mlekarske industrije i trgovine. Ing.La§ié je u pogledu pripreme
kadra u naSoj zemlji dao vrlo interesantne i vane podatke u jednom od ranijih
brojeva ovog lista, i oni bi mogli da posluZe kao osnova za jednu svestraniju
diskusiju po tome problemu, jer se stanje u pojedinim narodnim republikama
u nafoj zemlji u tom pogledu jako razlikuje. y

~

U pogledu unapredenja naSeg mlekarstva, naroéito u pogledu podizanja
novih mlekara i nabavke mlekarskih ma8ina i uredaja udéinilo se mnogo od za-
vrietka rata, zahvaljujuéi s jedne strane podizanju naSe industrije mlekarskih
maSina i pribora, i pomoéi UNICEF-a, odnosno nabavkama preko reparacua,
s druge strane. U zemlji sada postoji nekoliko mlekarskih objekata sa najmo-
dernijom ' tehnikom, onakvom kakvom raspolaiu zemlje sa najnaprednijim
mlekarstvom. I sada kad su ti objekti podignuti, postepeno se dolazi do sa-
znanja, da ne Sini naprednim mlekarstvo u nekOJ zemlji samo tehnika nego
jo¥ vide ljudi koji sa tom tehnikom upravljaju i rade, kao i moguénosti da se
tehnika uspedno'i do punog kapaciteta upotrebi. Na Zalost, kod nas bas u tom
pogledu stvari ne stoje ba$ najbolje, jér ne moZe se drugojadije objasniti, da
mnoge mlekare i fabrike mle¢nih proizvoda rade samo sa jednim manjim de-
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lom svoga kapaciteta, a neke u prkos savremenih masina “daju vrlo slabe
mle¢ne proizvode i rade sa velikim gubitcima.

Nije redak slu¢aj da su mnoga mlekarska preduzeéa bila rukovodena od
ljudi, koji nisu imali pojma ne samo o teoretskoj mlekarskoj nauci, nego nisu
poznavali ni najosnovniju mlekarsku praksu i tehnologiju mleka. Normalnom
toveku skoro nikad ne pada na pamet da bude na pr. stolar, obuéar, mehani-
¢ar ili koji bilo drugi‘zanatlija, ako se za taj poziv nije prethodno spremao.
Medutim mnogi se sa velikom smelo$¢u prihvataju mlekarskog zanata, iako .on
nije niSta manje sloZen i tefak nego ¥to je bilo koji drugi zanat, gde se fraZi
duZa priprema i velika uveZbanost. Kod nas u Srbiji postalo je skoro normalno,
da se svaki Piro¢anac, koji se javiza posao u mlekari ili na nekom drZavnom
dobru, odmah proglasi i primi kao veliki mlekarski strutnjak. A medu njima
¢esto ima i takvih koji su polupismeni ili sasvim nepismeni i sve njhovo »zna-
nje« i »struénost« sastoji se u primitivnoj izradi kaékavalja ili nekih drugih
sireva, koje su nautili raditi na planinskim baéijama, ili koje su gledali kako
se rade. Proizvodi ovakvih »struénjaka« po pravilu kvare se i raspadaju, ako
se iole duZe vreme od izrade ne upotrebe. Naravno, da oni za ovo uvek imaju
spremna objasnjenja i tumadenja, i sve je drugo tome uzrok, samo ne oni sami.
Ako se tome doda nebriga nesavesnost i odsustvo svake kontrole rada ruko-
vodstva preduzeéa, onda se deSavaju tako veliki gubitci i Stete koje premaSaju
milionske sume. (Vidi »Borbu« od 3 jula 1952 god.).

Primitivnost naSeg mlekarstva je naroéito izrazita u preradi mleka na
planinskim ispaSama i seoskim domaéinstvima, gde se rade tzv. nafi domaéi
sirevi, kajmak, maslo, urda i drugi proizvodi. Ona se ne ogleda samo u nedo-
statku najosnovnije miekarske tehnike i higijene, koje zahteva savremena mle-
karska nauka i praksa, nego jo§ viSe u velikoj kulfurnoj i strudnoj zaostalosti
onih, koji posluju sa mlekom i mlednim proizvodima. Ukoliko postoji kakav
uspeh u preradi mleka u tim uslovima (na takve uspehe stvarno se nailazi), oni
su viSe rezultat prirodnih uslova prerade (niska temperatura vazduba, i dr.)
odnosno odlitnog kvaliteta mileka, a ne svesnog rukovodenja tehnologkih pro-
cesa i »struénosti« planinki, stanara, ili kako se veé drugojatije nazivaju. Ako
se ovi smlekarski majstori« sa planinskih uslova prerade prebace u druge kra-
jeve, &iji su klimatski odnosi sasvim drugojaciji, oni se po pravilu ne mogu
snaéi, i njihov uspeh u preradi mleka izostaje.

Od ovih mle¥nih proizvoda koji se od mleka izraduju na planinskim ispa-
fama sir je jedan od njih, koji se najprimitivnije spravlja. O tome se svako
mogao uveriti ko poznaje tehnologke procese u izradi sireva i njihov znadaj za
kvalitet sira, ako je tamo li¢no posimatrao izradu sira. O tome se moZe proditati
u svim struénim i nestruénim opisima ranijeg ili skorijeg datuma, koje su po-
jedini autori dali, posmatrajuéi izradu sireva u raznim krajevima naSe zemlje.
Dovoljno bi bilo pogledati opise izrade nekih sireva koje je dao Dr. Zdanhov-
s ki u svome »Ovéjem mlekarstvug, ili koje sad daje u »Mljekarstvuc« j »Stocar-
stvu«, zatim opise Jardas-a, Rakodeviéa, Vukine, Filjak Dub-
ravke, da spomenemo na dohvat samo nekoliko od njih. Na Zalost, kad smo
veé kod tih opisa, treba da se konstatuje, da su veéina od njih po pravilu ne-
kriti¢ki napisani, i da su veéina autora na osnovu posmatranja izrade sira i
nekoliko mera teZinskih odnosa mleka i dobivenog sira, temperature sirenja ili
teZine fereta pri presovanju sireva proglafavali posmatrane sireve kao za-
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sebne vrste sireva. Ovo su to utoliko lakSe uginili, po§to ga i sam narod toga
kraja tako naziva. Ako bi se mi drZali ovako povrSnih opisa, mi bismo danas
u Jugoslaviji imali bezbroj vrsta sireva, skoro koliko imamo zasebnih pokra-
jina u kojima se sir izraduje na tako primitivan nagin. I najzad, mnogi aufori
ne vrieéi detaljna fizicko-hemiska i1 mikrobiologka istraZivanja tehnologkih pro-
cesa i zrenja sireva (koja jedino mogu dati tatne podatke §ta u stvari pret-
stavlja ispitivani sir), smelo su preporudivali, da ove sireve treba proizvoditi i
u drugim krajevima, jer su oni »odli¢nog kvaliteta«.

Koliko to moZe biti pogresno i Stetno, moZe da posluZi kao primer uvod
¢lanka Ing. Dubravke Filjak: »O proizvodnji katkavalja u nifavskom
srezu« objavljenom u 5. broju ovog lista. Autor se zalaZe za progirivanje izrade
ovog sira na planinska podruéja Bosne i Hercegovine (§to bi u stvari bilo i po-
trebno) i sve to obrazlaZe na sledeéi naéin: »1. Tehnologija kadkavalja je veoma
jednostavna, i siriti taj sir mogu i sirari s ogranienom struénom spremom.«
To je primer nekritiénog posmatranja tehnologije jednog sira, jer tehnologija
katkavalja je jedna od najsloZenijih i moZe se potpuno u tome pogledu ravnati
sa tehnologijom ementalera. Medutim, s obzirom, da je ementaler jedan od

majproucenijih sireva, nikom ne pada na pamet, da zakljudi, da ovaj sir mogu

raditi i »sirari sa ogranitenom stru¢nom spremomc. Radovi Dr. Pejiéa, od kojih
~u neki objavljeni, i moji (koji su nazalost veé dve godine u »$tampi«) pokazuju,
ra na kvalitet sira uti¢e veliki broj &inilaca, i da sirarski majstori pored dobre
»zanatske« spreme, moraju imati i »teoretskog« poznavanja sastava i osobina
mleka kao sirovine za preradu i ostalih uslova od kojih zavisi dobar kvalitet
sireva.

U talki 3, pomenutog uvoda Ing. Filjak navodi: sLoSe higijenske pri-
like, koje se otituju na svim mlijeénim proizvodima, sirenjem katkavalja se
eliminiraju na taj naéin, 3to se on kod sirenja podgrijava, odnosno pasterizira
na 70-—175° C, a time se njegova §tetna mikroflora unistava.« Medutim, u izradi
kadkavalja nema ni govora o pasterisanju mleka pre potsiravanja. To se uosta-
lom vidi u nastavku istog ¢lanka objavljenom u 6. broju »Mljekarstvas, gde se
govori o potsiravanju mleka. Kako ne postoje sirarski kotlovi i kade u kojima
se mleko moZe zagrejavati, to se dogrevanje mleka u drvenoj sirarskoj kaci vrsi
nnako kako je opisano. To je samo jedan od nat¢ina zagrevanja mleka u sirar-
skoj kaci, koje se ne moZe smatrati za pasterisanje, jer se na 300400 lit. mleka
koje se potsirava, zagreva posebno oko 20—30 lit. mleka, ¢ijim se meSanjem
postize opS§ta temperatura mleka u sirarskoj kaci na temperaturu sirenja.

Veliki broj strudnjaka koji su posmatrali preradu baskija u kackavalj,
wmatrali su parenje baskija za neku vrstu pasterizacije testa, jer se baskija pri
tome zagreva u vodi, koja je topla 70—80° C. Medutim, ako se izmeri tempe-
ratura samih baskija za vreme parenja, i gotovog testa za izradu kackavalja
ndmah posle vadenja iz kotla za parenje, videte se, da se temperatura testa
krete izmedu 55—60° C. Ova temperatura za vreme razvlalenja testa na sirar-
skoj tezgi odmah pada i testo sira se hladi. Prema tome, nema ni govora o nekoj
»pasterizaciji« baskija, jer je za ovu pasterizaciju i preniska temperatura (treba
da bude najmanje 65° C i ova temperatura treba da ostane najmanje pola &asa)
i vreme zagrevanja fraje samo nekoliko minuta.

Ako ovako stvari stoje, onda se postavlja pitanje, $ta »uni§tava Stetnu mi-
krofloru i eliminie loSe higijenske prilike?« Stetni mikroorganizmi u sirarstvu
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su u glavnom grupa Coli-aerogenes, buterne bakterije (vidi ¢lanak ing. Sab a-
dofa u 5. br. »Mljekarstva«) pojedine vrste mikrokoka, kvasci, kvasnolike
gljivice, plesni itd. Temperaturom dogrevanja mleka ili parenja baskija ni jedan
od ovih Stetnih mikroorganizama se ne moZe unistiti, te se radi toga »lo$im hi-
gijenskim prilikama« ne moZe dobiti dobar sir, pa makar to bio i katkavalj.
Sto se u primitivnim uslovima proizvodnje katkavalja na planinskim ispaSama
dobiva ipak sir dobrog kvalitfeta ima se zahvealitl €injenicama, prvo: ito se
mleko neposredno posle muZe odmah potsirava, drugo, relativno niska tempe-
ratura u prostorijama za preradu i zrenje sira (15—18°C), i najzad treée, so-
ljenje sira -suvom solju skoro do zasiéenja( ili kako to kaZu obifno sirarski
majstori »dokle god sir iSte so«).

Tradicionalna iskustva koja postoje u izradi na%ih domacih vrsta sireva
treba temeljno proveriti laboratorijskim ogledima i oglednim sirenjem u mle-
karama. Samo na taj nadin moéi €e se iz njih izdvojiti znatan deo zabluda,
praznoverja i vradzbina, kojih se samouki na§i mlekarski majstori gréevito
drZe, a to je i prvi korak ka poboljfavanju kvaliteta nagih mle¢nih proizvoda.
Opisi izrade ovih domatih sireva u na$im strudnim asopisima imaju svoga
smisla i opravdanja, ako istovremeno pokazuju kriti¢ki, koliko su pojedine teh-
moloke operacije u izradi sirila, potsiravanja, obrade grufa itd., sa nauéne
strane opravdane, i kakav je njihov konadan uticaj na kvalitet zrelog sira. U
primitivnim uslovima prerade na$ih domaéih vrsta sireva ne postoje mogué-
mosti regulisanja razviéa odredene mikroflore, temperature, vlaZnosti, pH itd.
i dokle god ti primitivni uslovi prerade mleka postoje, a preradu vrie samouki
polupismeni ili nepismeni stanari i planinke, kod nas se neée moéi proizvoditi
kvalitetni standartni mleéni proizvodi. Krajnje je vreme da se zapotne odluéna
borba protivu »mlekarske nepismenosti«, za izgradnju savremenih mlekara sa
odgovarajuéom tehnikom, za temeljnu pripremu tehnit¢kog, rukovodeteg i na-
udnog kadra u nafem mlekarstvu. »Mijekarstvo« kao jedini struéni mlekarski

¢asopis u na3oj zemlji treba i moZe mnogo da pomogne u tome. Pre svega uka-
zujuéi na akutne probleme i teSkoée i iznoseéi ih na $iru diskusiju, da pomogne
njihovom refenju i uklanjanju, a zatim, da okupi za svoje saradnike sve nase
stru€njake, koji.¢e nautnim i kritiénim posmatranjima ne samo prikazivati sa-
danje realno stanje-u nafem mlekarstvu, neg() i tumaditi sustinu takvog stanja
i davati konkretne predloge zasnovane na mlekarskoj nauci za poboljéanje
kvaliteta nafih mle¥nih proizvoda. Otkrivanje i razoblitavanje primitivizma
naSeg domaceg mlekarstva je istovremeno i prva i najvaZnija mera za njegovo
uklanjanje.
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