Isto kao gnojiste, utjetu na.okolinu staje ljudskz zahodi i staje za drogu
stoku. Kod ras«poreda tih objekata treba paziti, da se sagrade tuko, kako ne bi
kvarili zrak 1 opéu higijenu staje.

NaSa narodna poslovica »U koga su ruke zlate, onome i stoka cvate« vri-
jédi, kad je rije¢ ne samo o opcem redu u gospodarstvu, _nego i.0 redu kod
stoke. O tome treba moZda jo posebno neito kazati. Jo¥ dugo ne éerho imati -
uzornih” staja, kakov1ma raspolaZu naprednije drzave u. svijetu. Medutim na¥ -
#oviek opcemto vrlo voli stoku i radi toga nastojat- e iznat ¢e urediti staju
kako treba, ‘pa makar i onako skromnu, kao 3ig je i sam. Jedan od nafih
glavnih zadataka neks bude: razvuatl kod pro1zvcdaca mh]eka i dalje ljubav
prema stoc1, ‘a u tome ‘ih poduplrah i nagradlvatl

Ing. ,l‘ate]ev leola e SaraJevo L e S
PROIZVODNJA BRINZE

Kod nas ]e pod naz1vom »llptauer« poznat garmram xsu‘, t. 3 s1tan 111 u
u kriskama bijeli sir, ko;;em se Eodaju razni dédaci. Njegov okus. je razli¢it
prema- upotrebljeno; osnovno; masi’ i dodacuna ‘a.desto i prazan u pogledu
okusa samo, - sira,: kada se 1zradu]e iz ‘svieZe. gruéevme ili sitnog posnog sira
s .dodatkom maslaca Kako ‘ije prirodno provrio, a Godani su mu neki zatini,
narogito: 1 "njego a je ‘trajnost wrlo "_g\ramcena

Praw ‘ 1ptovsk1 sir’ ilf slovacka ‘hucuiska’ brinza prlpada]u u: grupu naj-
finijih sireva. Zrenje tih sireva zbiva se uz sudjelovanje mh]ecne plijesni -
fOidium lactis), koja'buja samo na.povriini -grude i povremerno se brise, a pred
konaénu preradu (rnljevenje za proizvod prve klase) kora se skida. Da je to
lovoljno sazrio sir, moZe se zakljuditi iz ansliza prof. Lakse, koji za slovatku
eksportnu brinzu navedi-ovaj prosjek: vode. 43,55%, masti 30,73%, albumoze
4 peptona: 405%, amino-spojeva 2,09%, amohijaka 0,09%, hlap131v1h kiselina
0,44 %~ mlijetne klsehne 1 77%, rudmh tvan 3,61%, a prave s1rev1ne samo
34,66%.

* Da ova vrst sira od sv1h zapadmh Slovena MadZara i Rumun]a nije sv01e-
Jobno- pre§1a i na-Balkan, dade se ob]asnm juZnijom klimom i. pmhkama
stvorenim  turskom okupacijom, vzbog kojih Fe mjesto svinjske masti traZio
masniji mlijedni proizvod, kao $to je'na$ kajmak, koji ima i preko 50% mastl.
‘Osim toga na$i stari sirari nisu raspolagah ni’ minimumom uredaja potrebnih
za proizvodnju brinze, prostorijarna za zrenje i ¢uvanje, pa mlmovnna na
valjke: Tu treba spomenuti.da i nad kajmak’ ima zahvahtl sv03 “fini okus
‘mikroflori, koja sud]elu]e kod zrenja, premda u jo§ manjem opsegu ml1]ecn1m
ph]&smma i divljim kvascn'na, koji imaju kao’ aerobi potpunu’ moguénost da
se razmnaZaju, -dok' se“kajmak prikuplja ‘na’ povrSini mlijeka razhvenog u
'karhce (phtke drvene zd]ehce) Ah kako ]e vec bllo spomenuto na stramcama

mastl “u pravo; dobroj brinzi’ od: ovéjeg mh]eka potpuno naknadu]e plkan}t«
mijim ‘okusom i vebim ‘Stepenom: zrenJa Dobro znamo, ‘da je nepravﬂno pod-
‘sirenj ili samo nezreo i punomasni’ sir prividno- po okusu manJe mastan i od
polumasnog, ali dobro podsirenog i sazrelog. :

Sada ‘su se-prilike iz temelja promijenile, i dosada¥nji- ne«povohan momena’t
=za proizvodnju ove vrste sira zahtijeva dvije strogo ogranilene faze proizvod-
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-mje: prvu u badijama, a drugu u viSe manje uredenim siranama, a to ima
i svoje prednosti. Da bi se to uotilo, opisat ¢emo ukratko proces, kako se
proizvodi i ¢uva gotov proizved namijenjen za eksport, za ‘kasniju potro$nju
-ili za izradu garniranog odnosno liptovskog (»liptauer«) sira.

Bruxzwrna Zvolen (CSR) SludanJe kore s grruda, sira
(Foto: ing. Sabado3)p

Prva faza proizvodnje je &ak jednostavnija i brza od nade batijske proiz-
vodnje mekog ovéjeg sira u kri¥kama: vlagi¢kog, SJemékog lipskog i sl. Sto -
je mlijeko masnije, to je proizvod bolji i to se vife plaéa (prema masnogi)
osnovnom proizvodatu, drzaocu ovaca. Ovo je ujedno i dobra stimulacija za.
ispravan uzgoj jagnjadi, da se ne bi prerano odbijali, jer u poéetku laktacije
ovtje mlijeko po masnoé¢j ima prosjek kravljeg, t. j. oko 3,5%, a za brinzu je
dobro od 6% na viSe, Siri se toliko puta, koliko se i muze. Tek namuzeno mli-
jeko procijedi se u drvene kace i kod primitivnih prilika usiri za 13—V sata.
‘Sirevina se razdrobi krstaSem, a kada se taloZi, dio sirutke se oderpi, sirevina:
se razlije u vrefice kao i za sir-u knékama, samo se ostavlja objelena, da se
cijedi, sve dokle sirutka kaplje, t. j. i nckoliko dana. Ocuedene grude otpre--
maju se jednom ili dva puta u centralnu siranu.

Svakako je poZeljniji moderm]r postupak i na batijama, i to: da se mli-
jeko temperira na’ 30—34°C, a usiri za 40—45 min., gotova sirevina da se prvo
posijele drvenim noZem na prizme, a potem cetka 2—3 min. ¥itanom harfom
ili lirom, i drobi pr§1]enom dok. né bude poput sitnog graska. Nakon toga
oderpi se dio sirutke, zagrije se najvise do 60°C i vrati w kacu, gdje se sirevina
dogrijava na 38—40°C, pri kojoj se temperaturi mijefa priljenom i susi kao
za polutvrde vrste sireva. Ovo prvo vadenje sirutke u stvari je potrebno samo
kod prve kace, a za naredne kace moZemo upotrebiti toplu sirutku iz prve
kace, Ovo nije potrebno ako se 81r1 u kotlovuna, k011 se zagn]ava]u paromne
ili direktno.
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Kada je zrno dosudeno, sirutka se oderpi ili ispusti s pomoéu crijeva, a
zrno se razdijeli u vretice za cijedenje ili krpe tako, da ocijedene grude budu
-tefke 3—4 kg. Ove se grude u krpama ste¥u i oblikuju rukama u kugle, te se
krajevi krpe &vrsto veZzu Spagom i objese na police ili posebne vjeSalice.’
Kada se sirutka potpuno ocijedi, skidaju se krpe, a glave sira slaZu se na po-
sebne police. u formi Zljebova od dvije daske. Nakon 2—3 dana glave se
razljivo pakuju u baéve, kace s poklopcima ili sanduke s pregradama i dobro
priljubljenim stranicama, da se satuvaju od napada muha, te se $alju u cen-
tralnu siranu.

U centralnoj sirani glave sira se ispitaju, kakva im je masnoéa, vlaga,
fistoéa i okus, pa sé prema tome sortiraju, slaZu u redove jedne na druge
u velike sanduke zapremnine 200—300 kg ili korita s ispustima u prostorijama
temperiranim na neko 20°C. Prema vlaZnosti prostorije ovi se sirevi jednom
ili dva puta na dan premJesta]u iz jednog sanduka u drugi, tako da gornji do-
laze dolje, i obratno. PovrSina od glava sireva pokriva se sluzavom bijelom
koricom, koja se sastoji iz vegetac13e mlijetne plijesni i divljih kvasaca, koja
se povremenco jednoliko otire. Kod temperature od 20°C sir - Je vet zrio za
8—10 dana, pa se glave posljednji put otru i slazu na jedan dan na policu, da
se osuse. ZI‘]O sir ima vinsko-sladunjav okus,  Zutu suhu koricu i sitno je
rupitast. Kugla je svakako. nepravilnog oblika.

Mljevenje brinze
(Foto: ing. Sabado’)

Sutradan kora se tanko ebreZe, sir se zdrobi na parfad (komadiée), pro-
pusti na mlin s valjcima od ‘tvrdog drveta, porculana, nerdajuteg. Celika i
tipa >Wolf«, kao §to je za meso, pomijefa se sa 2—5% (iste sitne soh i opet
se samelje, svakako najbolje mlinom na valjke.

. Posoljena i samljevena brinza nabija se tutkom temelnm do wiha u kace
ili batve. Roba za eksport ili za duZe ¢uvanje nabija.se u hrastove batve s dobro
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priljubljenim  duZicama..Baéve iznutra treba da su parafinirane ili obloZene
bukovim likom ili pergamentom. Falc poklopca isto se zalijeva parafinom.
Baéve se stavljaju u suhom hladnom podrumu na drvene refetke ili letvice.
Na takav nadin . spremljena roba moZe izdrzati j tri godine, a pogotovu u
hladnjadama kod temperature oko 5°C i s .dobrom ventilacijom. Prvoklasna
roba za eksport mora sadrZavati najmanje 50% mlijene masti, ratunajuéi na
suhu tvar. Soli moZe imati do 5%; ako je namijenjena z2a mijeSanje sa sitnim
masnim il posnim kravljim sirom (1:1). Takova mjeSavina se prije pustanja
u detaljnu prodaju jo§ jednom samelje, i to je sad roba druge klase, a obrezana
kora mijeSana sa sitnim kravljim sirom daje robu treée klase. Tako pomije-
Sana brinza nije viSe trajna, pa se mora brzo potrogiti. Distribucija za detaljnu
prodaju vr$i se u kaéicama -od mekog drveta od 1—I10 kg zapremmne. Kaa
i slani zrio kaJmak mora da se dobro maZe na hl]eb .

Kadice napunjene brinzom

‘ 5F,oto: ing. -Sabado#)
Potrosacnna, kao i kod druglh vrsta mh]eémh prmzvoda, mora_ se zaga-
rantirati minimalni postotak sadrZine mlijeéne masti: Obrezana se kora mofe
upotrebiti za robu treée klase, a ]OS je rentabilnije ako se uz dodavanje posnog
kravljeg sira preradi u topljem sir. Randman brinze je isti kao i kod drugih
ovéjih sireva s istim procentom vlage. Cijena prvoklasno] robi moZe biti ista,
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:a dok se roba ne uvede, tek ne$to niZza od kajmaka, k031 je doduse masm]l ah
mije tako ukusan kao naprijed opisana brinza.

Smatram, da je proizvodnja brinze aktuelna i za velike moderne m13e-
‘kare, koje bi mogle otkupljivati polufabrikat od planinskih ili vojvodanskih
Sirana i mljeti ga na mlinovima zg topljeni sir. Izvozom ovog mlijethog pro-
izvoda doslo bi se do deviza, koje su im potrebne za nabavu razne aparature.
S organizacijom proizvodnje polufabrikata trebalo bi zapo‘éeti u mjesecu
oZujku i travnju.

.Na kraju spominjemo, da bi se brinza mcgla eksportlratl ]er se prl]e rata
,Jnozemstvo mteresxralo za nju. )

. lng Lasi¢ Anton — Kranj

OSNOVAN JE SKOLSKI ODBOR MLJEKARSKE
. SKOLE KRANJ

S obzirom na pravac i kapacitet proizvodnje, na tehnitku opremu mlje-
kare, organizaciju rada, organizaciju . sabiranja mlijeka i na druge . uvijete,
.mljekarska poduzeéa trebaju svestrano izvjeZbane strulne radnike, Iz razloga,
da bi se u .Skoli odgajali takvi radnici, potrebna-je uska suradnja izmedu
.gkole i svih ml]ekarsklh poduzeta, koga dava]u stipendije ucen1c1ma mlje-
karske Skole,

", U tir svrhu, pa da se upozna rad izivot ucemka ml]ekarske skolc u Kran]u,
-uprava $kole pozvala je.na sastanak u Kranj preds’ravmke svih poduzeéa, za
“koje odgaja strutni kadar, i predstavmke mlJekarsklh zavoda i organizacija,
-Sastariku nisu se.odazvali svi pozvani, a neki iz opravdanih razloga Na tom
-sastanku u sredini mjeseca sijeénja ove godme osnovan je po ‘uputama ‘uredbe
0 struénim $kolama Skolski odbor, u koji su udli predbtavmm svih poduzeta,
“kofa $koluju tdenike u KranJu predstavnik Instituta za mljekarstvo, Udruze—‘
Tja mhekarskfh poduzeéa Hrvatske, Glavnog zadru¥nog saveza u L]ub13am, pa
ravnatelj i predstavn1c1 umtel;skog saVJeta mljekarske §kole u Kranju.

Kod pripreme ml]ekarskeg ‘kadra ima 8kolski odbor vaZine zadaée:

: Proswetmm organima daje’ pm;edloge koji 'se odnose na rad i napredak
‘$kole i'internata uténika $kole, prijedloge za promjenii pravilnika i nastavnog
-plana, brine se za napredak Skole u materijalnom pogledu, daje umtel;]skom_
-gsavjetu Skole prijedloge za pripremu izlo#bi, priredbi, ekskurzija, takmienja
i druge prljedloge, stuga 1zv3e~sta] ravnatel;a sko]e a u vezi s tlme prlma za-
kljudke 1t di
*- Naprvom sastanku odbor je“izabrao za; predSJecimka druga Stani¢ié Tnpu '
~ ravhatelja-Gradske mljekare Zagreb, za zam]emka 1ng La§1é Antona ravna-
-“telja mljekarske 8kole u Kranju. ‘

U raspravi o vaZnosti i zadacima Skolskog odbora svi su se ‘razotni slozili,

.da treba osnovati odbor; koji ée biti veza izmedu poduzeca i $kole,- Zadate
odbora su velike, potrebno je samo, da- ih gvi ¢lanovi novoga odbora-shvate
#; izvre, Da poduzeéa ipak nisu na307b113n13e shvatila® vainost i duznosti odbora,
‘yidi-se po tome, .¥to vefina do. kraja mjeéseca veljade nife’ izabrala” svog pred-
stavnika i porudila imena odboru. MoZda neki.misle, da odbor nema vaZnih
zadataka, jer se tim “pitanjima kod odgoja kadrova mora baviti -samoe ¥kola.
“To.je 1st1na, ali-odbor moZe skoli dati korisnili i potrebnih savieta, prijedloga,

- 61



