Ljuberecka centralna gradska mljekara proizvodi »SnjeZok« u 7 raznih
oblika: slatki (bez vofnog sirupa), od jagode, maline, viinje, crnog ribizla,
limuna i narande. Svaki oblik ulije se u posebne boce, a prilikom konzumira-
nja, preporuéuje ulijevati u ¢ade, koje imaju 2 do 3 razna oblika, na pr. prvo
se ulije sloj tamnog napitka (od crnog ribizla, vi$nje ili maline), zatim sloj
svijetlog (slatki bez voénog sirupa ili limunov) i na kraju Zuckasti (od vrinih
jagoda ili narande). ViSe napitaka moZe se uliti u &alu, jer je konzistencija
»3Snjezoka« dosta zbijena, pa se slojevi medusobno ne mijesaju.

»Snje¥ok« je vrlo hranjivi dijetetski proizvod originalnog okusa. Dije-
tetski kvaliteti ovog mlijeéno-kiselog napitka pojadavaju se, jer su mu dodane
kulture mlije¢no-kiselih bakterija, koje imaju odli¢na antibioti¢ka svojstva.

Novi dijetetski napitak »SnjeZok« potrofali su odli¢no ocijenili i trole
ga na veliko.

Preveo: ing. M. Stanifi¢

(Molctnaja promy$lennostj br. 2/60,
—ing. Z. Romanova i L. Miljutina)

Dr Nikola Zdanovski, Sarajevo

Zavod za mijekarstvo PF

IZRADA BRINZE U POLISKIM TATRAMA

U Poljskoj se uzgaja preko 3,660.000 ovaca (god. 1960.), od kojih se
znatan dio nalazi u juZnim prikarpatskim krajevima, gdje u toku ljetnih
mjeseci iskori¥¢uje sezonske pa¥njake Tatra, Beskida i drugih planinskih
podruéja. Organizacija ispa$e provodi se na zajednitki nadin (wspdlni wypas),

Sl. 1 — Stado poljskik pramenki (cakla) u planini Jaworki
 (Orig.)

‘jefian od najstarijih oblika planinskog gospodarstva (stolarstva). U proljeée
gorali (gortaci) izgone ovce u zajednitkim stadima ili ih daju na ispasu
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bacy (batu)*, razumije se onom, u koga imaju najviSe povjerenja. Baca
(bad) obiéno prikuplja po nekoliko stotina ovaca i boravi s njima na.planin-
skim ispaSama 4-5 mjeseci, a najesen se vrata u nizinska stalna naselja. Ove
su stolarske migracije veoma sli¢ne nasima (6). Za mlijeko, koje ovca daje
za vrijeme boravka u planini, njen vlasnik prima od bace stanovitu koli¢inu
bijelog mrsa u obliku sira, takp zvanog bundza® . -

Poljska ovca je kako morfoloski, tako i po produktivnim svojstvima
sliéna nafoj pramenki (sl. 1). Daje oko 50 litara mlijeka bez onog, Sto posise
janje, 11/2-2'/2 kg vune mjeSovite kakvoce. Prihod od mlijeka (sira), vune

Si. 2 - Salal (szalasz) na planini Joworki u Poljskim
Tatrama; powiat Limanowa
(Orig.)

.

i mlade janjadi ¢ini planinsko ovéarstvo Poljske veoma unosnim i zato se
ono od predratnih vremena, iako je za vrijeme okupacije pretrpjelo ogromne
gubitke, danas podvostrudilo (2).

Proslog ljeta (god. 1961.) imao sam priliku, da se upoznam s planinskim
ovlarstvom Poljskih Tatra i1 Podhala, napose s preradom ovéjeg mlijeka.
Kako ovéje mljekarstvo ima za nale planinske krajeve, osobito one u Bosni
i Hercegovini, juZnoj Srbiji, Makedoniji i Crnoj Gori veliko znalenje, to
podaci o njemu za veliki broj stofara spomenutih krajeva mogu biti veoma
‘zanimljivi. ‘ ' '

Ovtje mlijeko u poljskim planinama preraduje se, kako je spomenuto
u bundz. Preraduje se u posebnim kolibama (szalasz-ima), koje se nalaze na
bacowka-ma (balijama, stanovima) planinskih pa$njaka (sl. 2). Prosjena
sadrZina suhe tvari ovéjeg mlijeka prema poljskom autoru prof. E. Pijanow-
skom iznosi 17,8%0, masti 6,5%, kazeina i albumina — 5,7%, laktoze — 4,5%,
pepela 0,2% (4), te je sli¢no mlijeku nasih ovaca. . ’

Ovce se muzu u posebnim torovima (koszarama = kofarama). Namuzeno
mlijeko, po$to se procijedi kroz rijetko platno, smjeita se u drvenu povelu

* baca — pastir koji upravlja organizacijom ispale 1 prerade mlijeka u planini (hali)

** bundz - fermentirani bijeli sir podsiren sirilom (podpuszczka), od kojega se izra-

duje brinza (bryndza)
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Sl. 3 — Sortiranje bundza u mljekari Jaworki
— poslovoda s pomoénikom

(iz zbirke mljekare Jaworki)

kacu, gdje se i podsiruje (kod 82-35%). Podsirivanje traje 40-45 minuta. Cim
se podsirevina stisne, razreZe se na prizme drvenom sabljom, a zatim se
usitnjuje do veli¢ine graska ili lje§njaka. PoSto zrna gru$a postignu odredenu
veli¢inu, gru$ se dogrijava na temperaturu od 38-40° i su$i. Dogrijavanje
gruda postiZe se tako da se odgovarajuta koli¢ina temperirane surutke pod-
lijeva. U toku sufenja gru$ se energitnim pokretima priljena mijesa, kako
se to radi i kod drugih sireva. Kada se odredi, da su zrna gruda postigla
odgovarajuéu konzistenciju, iz kace se vadi surutka, a gru§ se oblikuje u grude
teske do 5 kg. U tu svrhu odgovarajuéa koli¢ina gruSa smjefta se u sirarske
krpe od rijetkog platna 1 objesi da se surutka slobodno iscjeduje iz grude.
Kad se CIJCanJC svrii, dobivene glavice grude premjedtaju se na daske, gdje
se 2 dana sule, a zatim se otpremaju u centralnu radionicu brinze.

U radionici se analizira masnoéa i postotak vode bundza, a pored toga
se ispituje i organolepti¢ki (kakav mu je okus i miris). Na osnovu podataka
analize i ispitivanja glavice bundza se sortiraju (sl. 3), a nakon toga se pod-
vrgavaju fermentaciji, koja traje 10-15 dana. Glavice, koje sadrZavaju veée
kolid¢ine vlage, fermentiraju se u toku kraleg vremena. Proces fermentacije
tece kod obiéne sobne temperature. Fermentirane glavice bundza pokrivaju
se Zutkastom korom, a na prerezu imaju sitna okca, koia su nepravilno po-

redana. U to vrijeme bundz je prlJatno klselkastog mirisa 1 svojstvenog
pikantnog okusa.

Kod prerade bundza u brinzu kore se s njegove povrSine uklanjaju, a
tijesto mu se usitnjuje i melje u stroju, koji je sli¢an onom za mljevenje
mesa. U toku mijevenja sirnoj masi se dodaje 2-3%0 kuhiniske soli. Da se
sirna masa §to jednoli¢niie usitni i bolje homogenizira, proputa se u posebne
strojeve izmedu dva valjika. Obradena na opisani naéin, sirna masa dobiva
finu konmstencqu desertnih sireva, te se-dobro mae na kruh, pa stoga polj-
ski struCnjaci svrstavaju brinzu u tzv. »pomazankowe« sireve (5).

Prema Laxinim ispitivanjima brinza razliéite provenijencije (94 uzorka)
sadrzavala je 44,91% vode, 55,02% suhih tvari, 27,55% masti, 21,83%0 bje-
-lancevina, 2,08% mljelne kiseline, 4,10%0 pepela i 49,92%0 masti u suhoj
tvari (1). Pijanowski je utvrdio sliéne pokazatelje i za poljsku tatransku
brinzu (5).

Gotova brinza nabija se drvenim maljem u &vrste hrastove baéve. Sti-
jenke badve prethodno se obloZe pergamentom.

Preostala surutka nakon-sirenja ovdje se zove (kao i u nekim na$im kra-
jevima) Zetica (Zentica). Od Zetice pravi se urda na nalin kao i kod nas.
Kisela Zetica s neocijedenom urdom esto sluZi gorStacima i kao pice.
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Poljska brinza, kao i slovatka (liptovska), rumunjska i dr. pripadaju u
opfirnu skupinu bijelih ouéjih sireva, koji se sire u mnogim nasim krajevima,
a i u ostalim balkanskim zemljama. Medutim izmedu tehnologije karpatske
i balkanske brinze razlika je u tome, $to se karpatska brinza, prije nego Sto
se stavi u balve, podvrgava duljem zrenju. Tako se radi s »hrudkovim sirom«
od kojega se pravi slovatka brinza, odnosno sa »bundzom« u Poljskoj. Kar-
patska brinza, prije nego $to se nabija u balve, melje se do najfinije kon-
zistencije, na¥ pak bijeli sir, bugarsko »belo sirenje« i dr., posto se grude
izvade iz kesa u kojima se cijedi, reZe se na kritke, smjesta u kace i zalijeva

Sl. 4 — Sir tipa rokfor proizvod mljekare Jaworki
(iz zbirke mljekare Jaworki)

salamurom. Zbog ove razlike u postupku spremanja sira nastaju razlike i u
procesu zrenja, koje se kasnije olituju u okusu i mirisu. Karpatski nalin
prOlZVOdnJe brinze moZe biti interesantan i za nas, i to ne samo zato da se
pro8iri asortiman bijelih sireva, koje na¥ potroSat veoma rado konzumira, veé
i zato, $to je karpatska brinza znatno trajnija od salamurnih sireva (pa moZe
izdr¥ati i do 3 godine u skladistu).

Pored brinze u Polj SkO_] poslije rata poteli su pr01zvod1t1 1sir tlpa rokfor,
1ta se prmzvodn;a sve viSe razvija (sl. 4).

U najnovije vrijeme je u Poljskoj zanimanje za ovije mljekarstvo znatno
poraslo. U vezi s time adaptiraju se stare i izgraduju nove, savremene mije-
kare planinskog tipa (Jaworki, Rimanowa) podeSene za prmzvodnju brinze
i rokfora (sl. 5) Ovo zanimanje za bolju organizaciju prerade ovijeg mhjeka
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Sl. 5 — Novosagradena mljekara za preradu
ovéjeg mlijeka 1 Jaworkama, Poljske Tatre

(Orig))

olito je u vezi s porastom broja ovaca u Poljskoj, kako je to ve¢ istaknuto
1 na poletku ovog prikaza. Razvitku planinskog oviarstva u Poljskoj pogo-
duju i velike povrSine pasnjaka (hala), na kojima se mogu prehranjivati samo
ovce (3). Medu naulno-istrazivackim ustanovama koje se bave problemati-
kom planinskog gospodarstva u Poljskoj isti¢e se Zootehnicki institut u Kra-
kovu, a tu problematiku pomaZe rjefavati i Poljska akademija nauka (2).
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TRAZI ZAPOSLENJE

apsolvent Mljekarske skole u Bjelovaru, s dvije godine prakse star
24 godine, neoZenjen.

Mjesto moZe nastupiti odmah.

Ponude slati na adresu uredniftva!
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