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BOHINJSKA SKUTA
IL

Pratenje skutenja u raznim sirarnama pokazuje (tabela br. 1) da jei
postupak priliéno izjednacen u pogledu temperature, dok je -elasti¢an
s obzirom na raznoliku kiselost kisave, koju se ne mjeri.

Tabela br. 1.

Pregied o elementima skutenja na nekim planinama Bohinja

Koliéina |
Koligina | Ulijevanje | kisave, O, | Ulijevanje | o pnbor
Planina God. | dodanog mlijeka na koli¢inu kisave vadenja
mlijeka, %y kod °C zasirenog kod °C } skute, °C
mlijeka !
|
_ y | -
Laz 1951 1.4 75 36—4.1 92 i 90
Laz 1953 1.3 73 — 9194 90—93
Velo Polje 1951 — 70 7.5 _ —
Uskovnica 1951 2.6 — 3.0 91 90
Ukanc 1952 — —_ — 95 89
Konjséica 1956 1—-1.3 13 — 92—94 91—93
Pri Jezeru 1957 | maks. 4 72 2—4 92# —
St. FuZina** Slf]i- maks. 4 ’ 70—175 5—-8 90—95 —

U normalnim godinama (na primjer 1891. i 1957. je zasirena skoro
jednaka koli¢ina mlijeka) proizvodnja skute u starofuzinskom rajonu
iznosi cko 9.000 kg godiSnje. Kako se racuna da je u cijelom Bohinju god.
1957. proizvedeno ukupno 20.000 kg skute, to znad¢i da samo starofuZinske
sirarne proizvedu oko 45%. Prema podacima iz knjiga o preradi mlijeka
prosjeéni godidnji randman, t. j. koli¢ina skute na 100 kg zasirenog mli-

* Kad kisava nije dosta kisela ulijeva se kod 95—97°C.
*# Dolinska sirarna
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Randman skute

(izabrani primjeri)

Tabela br. 2.

Kolidina skute| Kolidina skute Eﬁ‘:g{‘ﬁ: Ukupna Ve za

God. iz 100 kg u % ima od kolidina v
lijek koli€ine sira zasirenog skute, kg sirarnu
mijeka ' mlijeka, kg '

1891 43 48.84 212.500 9.133 St. Fuzina,
1915 4.7 55.95 96.119 4.582 Studer i nji-
1938 3.9 47.79 — — hove planine
1954 3.5 43.75 119 339 4.042 St, ¥, I-VIL
1957 4,0 —_ 105.000 4.200 Planine
1957 | — — — 4725 I St. FuZlna

jeka krece se izmedu 3.51 4.7%, ili 43.75 do 55.95%: od koliine sira (tabela
br. 2). Ucbitajenc je da se ratuna s prosjetnim randmanom od 3.5%' u
dolinskim i 4% u planinskim slrarnama. Tabela br. 3 prikazuje detaljnije
kretanje randmana skute (god. 1938.).

Tabela br. 3.
Utjecaj godiSnjeg doba i mjesta proizvodnje na randman skute
Sezona Sezona
SIRARNHE Randman (mijesec) Randman (mjesec)
Dolinske
Stara FuZina 34 I1I,—VL
Studor 3.8 V.—VI,
Ukanc 3.7 V.—VI.
Pretplaninsk e
Rlato 3.9 26.VI.—12 VII. 48 11. IX—23. IX.
Vodiénl Vrh 41 ” 4.2 »
Grintojeca 4.0 » 42 »”
Planinske
Dedno Polje 4.3 14. VII—9. IX,
Laz 4.2 . »
Pri Jezeru 4.4 : »
Videvnik 4.2 »
Ovéarija 46
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Sezonski randman je u pravilu niZi u proljeée, §to se podudara s po-
tetkom laktacije i ishranom u staji ili na dolinskim paSnjacima, a visi
[jeti i podjesen, $to se ujedno odnosi na planinsko mlijeko. Velike vari-
jacije uzrokuje proizvoljna koli¢ina dodanog mlijeka, kako kod pojedinih
sirara na raznim planinama, tako i kod istih sirara kod pojedinih sku-
tenja.

Sastav skute je vrlo neujednaden. Zavisi u prvom redu o sirarima koji
dodaju razne kolicine mlijeka, koja se razlikuju po sadrZini masti kako
uslijed utjecaja laktacije i sastava stada, tako 1 uslijed sluajnog izbora
mlijeka od pojedinih donocsilaca, Takoder ima velik utjecaj tehnoloski
postupak kod sirenja uslijed kojega varira koliina masti i sirnog praha
u sirutki, zatim samo skutenje, i kona¢no trajanje t temperatura ocjedi-
vanja. Uporedenje sastava skute iz istog mjeseca u razli¢itim godinama i
sa razligitih planina, te sastava skute proizvedene na istoj planini u krat-
kom razmaku, istife varijabilnost, cdnosno stabilnost sastava (tab. br. 4).

Tabela br. 4.

Vazniji podaci o sastavu skute

Planina Konjicica Flapina Laz | B. Bistrica | St. FuZina
Sadrzina (god. 1958.) (god. 1953) (god. 1858.) | (god. 1957.)
a, Uzorak broj Uzorak broj ‘“Uzorak broj Uzorak broj
- 1 | 2 | 3 1 2| 3 | 4 1
Voda 655 | 6621|6995 56.71 [ 5875 | 65.29 | 66 16 | 61.00 l 63.12 5802
Suha tvar | 345 | 33.79 | 30.05 43.29 | 41.25.| 34.71 | 33 84 | 39.00 | 36.88 41.98
Mast J 17.6 18.50 1 1300 | 3000 | 28.50 | 2250 | 2150 | 24 50 | 22.00 28.00
Mast u su-
hoj tvari 50.72 | 5475 | 43.26 | 69.31 A 68.94 | 64.83 | 63.53 | 62.82 [ 59.65 66.69
Starost,
dana 6 4 1 5 4 2 1| 132 ] 1 1 godina
Datum
proizvodnje| 6.8 | 88 | 118 | 19.8.  20.8. | 228. 2338 B 138. ’ 14.8. mart |

Unate¢ neujednacencsti sastava bohinjska skuta po kelid¢ini masti u
suhoj tvari skute u pravilu prelazi 45%, te se po ovom kriteriju iznimno
izjednatuje s masnim sirevima, a inace ih redovitc daleko nadmaSuje. Po
sadrzini suhe tvari, odnosno vode, te masti i masti u suhoj tvari skute
neki se uzorci skoro potpunc pedudaraju sa sastavom cvéje skute iz naSih
Julijskih Alpa (9) i s dalmatinskih otoka (1). Posmatrajuéi sastav bohinj-
ske skute, moze se prema sadrZini masti u suhoj tvari skute uoditi dva
tipa: prvi sa oko 50%. i drugi sa oko 65%, ili prosjecno za oba oko 60%.
Skuta iz starofuzinskog podruéja i Bohinjske Bistrice, s prosjefnom sa-
drzinom masti u suhoj tvari skute cd 65.11%), moZe se uspjedno takmiciti
sa u tom pogledu najkvalitetnijom ov&jom skutom (tabelazbr. 5). U tojl
ckupini se osobito isti¢e starofuzinska skuta s prosjekom od 66.6%"

S obzirom na njen sastav, bohinjska skuta u pogledu sadrzine mlije¢ne
masti pretstavlja vrijedan mlije¢ni proizvod. Opéenito uzevsi, skuta ima
naroc¢itu prehrambenu vrijednost radi velike koliéine laktoalbumina, koji
sadrzi sve aminokiseline neophodne za izgradnju ljudskog organizma
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-Tabela br. 5.

Uporedenje sastava bohinjske i ov&je skute

Bohinjska skuta Ovéja skuta .
&0
Sastav . — G Silba i g2 e =
— Bra& | Viata i [
% Sl a LT Jouw | T | e VERE| £8% | B2
'E: g a: g. 1955. & 1955.| g. 1946. EE 00 é;d:hb
,,,,, _ . i _ B
Mast u suhoj tvari !
skute 65.11 | 49.57 | 60.45 66.17 62.31 | 63.31 | 63.33 | 21.43 | 20.79
Mast 25.28 | 16.33 | 2260 27.93 27.13 | 22.43 | 38.00 6.00 | 10.16
Suka tvar 38.71 | 3278 | 36 93 42.50 41.87 | 35.40 | 60.00 | 28.00 | 48.87
Voda 61.29 | 67.22  63.07 | B57.50 |58.13 | 6460 40.00| 72.00 | 51.13
Broj uzoraka 7 3 10 21 16 1 o= 8 2

Svjeza ili zrela skuta je osim toga vrlo ukusna i lako probavljiva
hrana, koju u Sloveniji Bohirijci i Tolminei vrlo cijene, a isto tako i sta-
novnici drugih planinskih i ototkih podrudja naSe zemlje, gdje se Cesto
proizvodi iz ov&je sirutke i naziva skuta, puina, urda, bjelava i td. (17). Kao
bjelancevinasta hrana skuta je veoma vaina za Bohinjce, koji sireve
uncvéuju, a skutu, koje se proizvede oko 50% od koli¢ine sira, ostavljaju
za vlastitu potrosnju.

Iskori§éenje sirutke proizvednjom skute, ali bez dodavanja mlijeka,
primjenjuje se i u mnogim inczemnim sirarnama. Sirutka ili obrana si-
rutka se zagrije do 85-—90—82—95°C, doda 4—6—8%. kisele sirutke sa
40—50—80—64°SH, odnosno toliko, da se kiselost slatke, zagrijane sirutke
povisi sa 4—5"SH na 10—12~-14°SH, ¢eka 5—10—15 minuta, sakupi krpom
i lako presa.*

Na taj nadin se iz 100 1 sirutke dobije oko 2.5—3—4 kg skute, Sto
cvisi o sadrzini vode u skuti, odnosno namjeni proizvoda. Upotrebljava se
kao dodatak kod tcpljenja sireva, 1li joj se doda =zaCine i upotrebi za
jelo kao vric ukusan namaz, slitno garniranim sirevima, ili sluzi za pri-
premu albuminskih krema sa Seferom, vanilijom it. d. MoZe se i oblikovati
i susiti na zraku ili u dimu.

Sluzeéi se istim principima, po kojima se precizvodi bohinjska skuta,
mogucée je i u drugim naiim krajevima, u t. zv. industrijskim sirarnama
s parnim grijanjem, zavesti proizvodnju skute i time pro$iriti asortiman,
mlijeénih proizveda, a eventualno i iskoristiti cnu sirutku, koju se &esto
na bilo koji na&in neopravdano gubi.

Osebujan nadin proizvodnje skute u Behinju i tradicionalni obicaj da
se redovito proizvodi u svim seoskim sirarnama, za vlastite potrebe za-
drugsara. daje joj obiljeZje zanimljivog i lokalno vecma vaZznog nacionalnog
milije¢nog specijaliteta. Prikaz proizvodnje i sastava bohinjske skute je
jedan od priloga u nizu proucavanja i upoznavanja domacih mlijeénih pro-
izvada, koje u naSem mljekarstvu ne treba zapostaviti. Ovi preizvodi u
cvakom pogledu zavreduju punu struénu paZnju.

* Relativno Siroke granice podataka obuhvaéaju navode raznih autora — 9,12 i t. d.
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Ing. Mom¢éilo Pordevié, Novi Sad
Centralna mlekara

CENTRALNAEMLEKARA U NOVOM SADU

Centralna mlekara u Novom Sadu puStena je u pogon 1952. godine,
a prestavlja tip konzumne mlekare sa projektovanim kapacitetom od
50.000 litara na dan. Od ove koli¢ine je za pasterizaciju predvideno 43.000
litara mleka, a ostalo za preradu u maslac, sireve, jogurt i drugo. Otkupno
podrucje mlekare pored novosadskog sreza obuhvata i neke delove sreza
Batka Topola i Vrbas. Prosefna duZina linija sa kojih se dovozi mleko
(mlekara — krajnja stanica i natrag) iznosi 115 km. Na terenu ove mle-
kare sagradene su 22 sabirne stanice, i to: 6 za kompresorsko hladenje
mleka, a ostale za vodeno hladenje. Od ovog broja ostalo je nedovrSenih
7 stanica, dok su postojete manie vide upotrebl_]we i sposobne za rad.
Najveéi deo opreme za mlekaru dobijen je od Medunarodne orgamzacue
UNICEF. :

Fredvideni kapacitet mlekare 50.000 lit/dan ne odgovara stvarnom
stanju, te je u decembru 1956. god. na sugestiju Instituta za mlekarstva
FNRIJ izvr§ena komisiska korektura na 32.000 lit/dan, s tim da se dnevno
pasterizuje 24.000 litara, a ostalo upotrebi za druge proizvode. Razlog
ovakvej korekturi bio je potpuno opravdan, jer tehnitko stanje i kapaci-
teti masina, sudovni prostor za prijem i lagerovanje, a i samo trziste Novog
Sada diktirali su ovakav postupak. Ve¢ sada neke masine koje su dotrajale
treba menjati i neke pogone pro8iriti. U najkraéem roku moraju se naba-
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