
U bazenu od be tona bila je lužina za č i šćenje pastera. Lužina j e kružila 
s pomoću e lektr ične centri fugalne crpaljke iz basena kroz crpaljke i paster 
ponovno u bazen. Vijke, koji su bili masni, nepoznata osoba u mljekari 
čist i la je luž inom (dakako to nije dopušteno!) . Jedan se vijak izgubio 
u lužini. Kada j e crpaljka počela crpsti lužinu, povukla je i vijak, a on jei 
razbio* kolo crpaljke i n ju samu pokvario. Šteta je bila velika, jer je to bila 
specijalna crpaljka od posebnog materijala, otpornog prema kiselini. 

Ing. Nikola Fate jev , Sarajevo 
Sreski zadružni savez 

B O L J E I S K O R I Š Ć I V A N J E P O S N O G M L I J E K A 

Zbog jo š s e z o n s k e neujednačenost i primarne proizvodnje, naroč i to 
ljeti kod nas se pojavl juju nepoželjni visci obranog mlijeka. Dosad s e ođ 
takvog mli jeka najv i še izrađivao kazein. Međutim kaze in u industrij i sve 
s e v i še z a m j e n j u j e jef t in i j im s intet ičkim proizvodima. 

U v e ć i m potrošačk im centr ima s mljekarama, k o j e raspolažu p o t r e b 
n im paster izacionim, a jo š bolje steri l izacionim uređajem, vrlo je prikla
dan artikl od posnog ml i jeka jače zaslađeni kakao u mljekarskim ili p a 
t entn im bocama od 0,25 do 0,5 litara. U mjes t ima, gdje je potrošnja 
uobičajena, prikladan je i mliječni sulc s mirodijama ili sut l i jaš u boč icama 
od jogurta po 0,25 lit. Visci kval i tetnog posnog ml i jeka naročito s e p o j a 
vljuju u mljekarama, k o j e proizvode punomasni s ladoled, proizvodnja k o 
jeg s e konačno s v e v i še uvodi u naš im mljekarama. 

Posni sir u s i t n o m s tanju i u kriškama ima ograničenu prođu i m o g u ć 
n o s t čuvanja, redovno j e praznog ili suv i še kiselog okusa, a č e s t o ima i 
neugodan okus i miris , prvens tveno zbog nemarne izrade, pitanje, k o j e j e 
svo jedobno t e m e l j i t o obradio u »Mljekarstvu« prof. Šabec. 

U zapadnoj i centra lnoj Evropi posno s e ml i jeko na vel iko i skor i šću je 
za proizvodnju mekih , t. zv. »desertnih« i kvargl s ireva, kod koj ih dublje 
peptonizirana bje lančev ina nadoknađuje nedos ta tnu masnoću p u n o ć o m 
okusa. Međut im ovi sirevfi ne odgovaraju ukusu pretežne već ine naših 
potrošača niti n a š e m k l i m a t s k o m području. 

Od tvrdih s ireva, naroči to za planinsko područje , gdje je prikupljanje 
mlijeka u s v j e ž e m s tanju vrlo otežano, nama bi idealno odgovarala pro iz 
vodnja ze lenog biljnog sira »šabcigera«, za koji se mas l eno provrio s i tni 
posni sir m o ž e i sporučivat i u veće mljekare na doradu u finalne pro izvode 
t ek na kraju l j e tne s ezone . Ali ni ovaj sir ne bi odgovarao ukusu naš ih p o 
trošača, premda bi k a o proizvod od neograničene trajnost i bio odl ičan za 
izvoz u zeml je , g d j e je omil jen. Uspiju li naši sadanji pokušaji , o t o m e ćet 
biti v iše govora na s tranicama »Mljekarstva«. 

Za naše d o m a ć e potrošače odgovarala bi proizvodnja jedne v r s t e t v r 
dog posnog ili č e t v r t m a s n o g kimovog sira, s a m o bi za naš ukus treba lo 
k im i karanfil iće, koj i s e u njega inače ponekad dodaju, zamijenit i s l a t k o m 
paprikom. Jedini malo tež i uvje t za n jegovu proizvodnju u najtopl i je a o -
d išnje doba je niska toplota potrebna za podrumsko zrenje od n e k o 12°C. 



Prema tome, osim većih mljekara, koje redovno ,imaju rashladni uređaj , 
njega bi mogle proizvoditi i najmanje mljekare, ako raspolažu hladnijim 
podrumom. 

Separirano ili miješano mlijeko za ovaj sir, koji bismo mogli nazvati 
papreni, t reba da se podsiri za cea 50 min., zimi kod tempera ture 32°C, a 
ljeti kod 28°C. 

Ako se mlijeko pasterizira — a to je i poželjno, ali kod minimalnei 
temperature , — doda se prije podsirivanja oko 20 g CaCte na 100 lit. i 
oko 50%, što svježije mlaćenice (stepke), ali svakako ispod maksimuma, 
kod kojeg bi moglo doći do prirodnog zgrušavanja zbog prekomjerno po 
većane kiselosti, koja ne t reba da prijeđe 12°SH. 

Podsirevina obradi se sabljom, lagano mješalicom i harfom, sve u 
toku 5—8 min., do krupnoće oraška i ostavlja se na 15 min., da se staloži. 
Suvišna sirutka odcrpi se i sadržaj kotla dogrijava se uz lagano miješanje 
mješalicom do 36° C. Opet se ostavlja na miru oko 5 min., pa se suvišna 
sirutka opet odcrpi, a podsirevina se vadi iz kotla na sirni sto ili u drvenu 
kadu s otokom, i kada sirutka prestane da curi, temelji to se razgnječi r u 
kama ili još bolje na sirnom mlinu uz dodavanje 5% soli i 0,51 % slatke sa
mljevene paprike .Da se sirna masa suviše ne ohladi, potreban je brži po
stupak i prostori ja temperirana na oko 20°C. U istu svrhu poželjni su 
drveni prošupljeni kalupi obuhvaćeni sa t r i željezna pocinčana obruča. 

Premda veći koturi sira imaju bolji okus, za lakše rukovanje 1 na s te la-
žama ne bi t rebalo da kalupi imaju veći promjer od 28 cm, a visinu oko 
2 0 cm, tako da bi gotovi sirevi bili teški oko 9 kg. 

Preko kalupa prebacuje se sirna marama, koja se nakon punjenja pa
žljivo previje, stavi se deblji drveni poklopac, koji slobodno ulazi u kalup, 
i sirevi na stelažnim daskama, prema kapaci tetu proizvodnje, stave u j e 
dan ili više redova pod vertikalnu prešu. Prešanje t reba da traje 10 do 12 
sati, a t e re t se postepeno povećava od 4 do 18 kg na 1 kg sirne mase. I s 
pravnost prešanja i oblikovanja sireva kontrolira se 4—5 puta, a mokre 
marame izmjenjuju suhima. 

Nakon završenog prešanja sireve oslobodimo kalupa i marama, i 
smjestimo ih u podrum kod 12°C za zrenje, koje t ra je 3—4 sedmice; za to 
vrijeme ih okrećemo i peremo slanom vodom po potrebi. 

Od polutvrdih sireva tilzitski najbolje podnosi pripremanje od č e -
tvrtmasnog i čak posnog mlijeka. Njegova je proizvodnja opće poznata. 

NAPOMENA PRETPLATNICIMA! 
M o l i m o sve pretplatnike lista » M l j e k a r s t v o « , koji još 

nisu uplatili pretplatu za g o d . 1 9 5 7 . , d a to o d m a h učine, 

jer ćemo inače biti pr inuđeni obustavi t i daljnje slanje lista. 

Uredništvo 


