MILAN KOsENINA

KREMICNAN SESTAVA IN MIKROBIOLOSKE LASTNOSTI MI EKA
NA OBMOC JU SKOF JELOSKE MLEKARNE

Skoljeloska mlekarna, ki Zze od leta 1591 obratuje v stari zeradbi ob
vznozjun Grabna in predeluje mleko. zajeto od precej obsezne okolice, je v
Loki sami bolj malo znan obrat. Zato je moja zelja. da Lo3ki razgledi osvetlijo
indi to gospodarsko panogo.

Mlekarna v Loki ima za svoj namen specificni polozai v Sloveniji Lezi s
predalpskem ozemljn in zato prejema mleko od treh povsem razliénih geo-
eralskih podrocij. in sicer:

a) odkupno podrocje Soriko polje — okolica Skolje 1oke.

b) odkupno podroéje Selika dolina in

¢) odkupno podrocje Poljanska dolina

Vsako od teh podrocij predstavlja sver zase, tako po seografski legi kakor
tudi po klimatskih pogojih in sestavi tal. Danalnje Sorsko polje je bilo v
mlajfem terciaru globoka udorina ter so jo reke. ki teéejo z gora vanjo in
skoznjo. stalno zasipavale s prodom. Tako je danes to polje obdelovalna
povrsina. deloma pokrita z gozdovi in ima za temelj izkljuéno prod. ta pa je
pokrit s tanko plastjo zemlje. ki ne more zadrzevati viage in potrebuje mnogo
skrbne nege. da zanesljivo rodi. Ker vlago vsrkava spodaj lezeci prod in se
zato zemlja moc¢no izpira. na tem podro¢ju zelo primanjkuje apna. kar se
kaze v slabem kvas ivinem razpolozenju mleka za sir. Boljsi sta v tem pogledu
obe dolini. od katerih je posebno Poljanska izrazito Zivinorejskega znacaja.
Sonéni pasniki in pobocja t1er pasa na nadmorski vigini 600—700 m zelo
ungodno vplivajo na mleénost. kar je znacilno za visinske kraje.

Negativna siran obeh dolin pa je. da sta od tukajinjega mlckarskega
obrata neprimerno oddaljeni. Zaradi oddaljenosti prihaja mleko od tod v
poznih jutranjih urah. kar ima pa za predelavo mleka v sir zelo negativne
posledice.

Mleko doteka v obrat od naslednjili simeri oziroma zbiralnic:

a) Soriko polje: Proga Stara Loka zajema vasi Pevno. Moskrin. Binkel;,

Trnje in Staro Loko: prevoz s konjsko vprego.

Proga Dorfarje zajema vasi Dorfarje. Forme. Sv. Duli. Virmase. Grenc
in Stari Dvor: prevoz s konjsko vprego.

Proga Gorenja vas zajema vasi Gorenjo vas, Retece. Trato. Godesié
in Lipico: prevoz s konjsko vprego.

Proga Draga zajema vasi Dol. Drago. Gosteée, Pungri: prevoz s konj-
sko vprego.

Kwmetovalet iz najblizje okolice obrata (Sk. Toka, Karlovec. Pustal in
Suha) prinasajo mleko sami.
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Mleko. pridobljeno na Kmetijskem gospodarsive Suha. dovaza dos-
stavni avio obrata,

b) Poljanska dolina: Mleko se zajema, zacensSi v Sovodnju s Koprivnikom
in potem iz vseh bliznjih vasi ob cesti. tako s Trebije. iz Stare Ose-
lice, s Hotavelj. iz Gorenje vasi. Srednje vasi. Poljan 2z Delnicami in
Javorjami ter z Visokega. iz Loga. Brodov in Zminca. Prevoz iz hriboy-
skil vasi se vrdi s konjsko vprego. ob cesti prevzema mleko dostavni
avto obrata.

¢) Selika dolina: Mleko dovazajo s konjsko vprego. in sicer: Dolenja vas,
[€|||\ta\-.t1(.| Bukovica in Praproino, Zgornja in Spodnja Tufa, Lenart

1 Rovt,

_\al\'t'{h'lli podatki nam kazejo precejinje razlike v oddaljenosti zbiralnic
slede dovoza mleka. ki bi se moral opravljati v zgodnjih jutranjib urah. je pa
slede na oddaljenosti zbiralnie zelo otezkodcen.

Zakaj zahtevajo obrati. kot je loski. odkup v jutranjili urah?

Kaj je kvasivo razpoloZzenje mleka za sir?

Zakaj mlekarne zahtevajo od kmetovaleey, da pri pridobivanju mlcka
pazijo na ¢istoco?

To so stvari. ki so pri nas Se. zal. malo poznane. a v svern, v mlekarsko
razvitih drzavah vpeljane kot normala.

Najprej poglejmo. kakino mora sploh biti mleko za sir?

Za siv je najboljse surovo. nepasterizirano mleko. ki izvira od zdravih kray
molznie. ki jih pravilne kemimo in pravilne molzemo. Tako mlcko se mora
normalnih pogojih skisati samo od sebe pri sobni temperaturi (¢¢ mleko po-
stavimo v sobo) v 20 urah.

Pri nas se mleko skisa poprecno o stivih urah. imamo pa primere. ko se
skisa tudi v doel urah. Veliko pa je primerov o poletnem casu, ko prejme
obrat ze kislo mleko.

Kriove molznice morajo biti pravilno krmljene. Takine dajejo zdravo in
dobro mleko. ki vsebuje vse potrebne snovi za izdelavo dobrega siva. Da se na
nasem podro¢ju izvaja vedno bolj. poscbhno v zadujem ¢asu. dobro kemljenje,
kaze porast tolice v mleku. Razumljivo je, da so kmeije zainteresirani za pra-
vilno krmijenje. ker vse mlekarne placujejo mleko po tolsci. vsebovani v
mleku. Sedanji zakonski predpisi dolocajo za 1% tols¢e v mleku 28 S din.

Na nagem podrocju je poprecna tolica mleka okoli 3.6 <0, Ce upostevamao
prejénge dolocilo, prejme kmet za mleko 2z navedeno tol3¢o 100.80 Sdin. Zadnje
mesece pa opazamo. da toli¢a pri posameznikih zelo hitro rasie in se vedno
bolj bliza 4 % v 1 litrn mleka.

Zakaj placujejo mlekarne mleko po kolicini vsebovane tolSée?

Po kemicni sestavi vsebuje mleko po mednarodnem merilu 8735 % vode in
125 % suhe snovi. ¥V oto suho snov spadajo v odstotkih: tolice 3.75: beljako-
vine 3.40: mleéni sladkor 4.70: rudninske snovi 0.73: ostale snovi 0,06, _

Glede na izdelavo sira mlekarne najbolj zanimajo beljakovine, ki se v
mleku pojavljajo v treh oblikah. in sicer: kazein 3.00 %, albumin 030 %. glo-
bulin 0.05 %,

Ker je koliéina beljakovin. posebno odstotek kazeina v mleku odvisen
v enakem sorazmerju od kolicine tolsée. je razumljivo. da je mleko z visokim
odstotkom 1ol3ée bogato tudi na beljakovinah, kar \|r||\.a tudi na vedji
pridobitek izdelanega sira. Vendar nastopajo tudi tn razlike. Mleko iz nizin-
skih predelov je bogatejse na beljakovinali. ne pa toliko na tol3éi. Se pravi,

10 Loski razgledi 145



da pri tem mleku e pri nizjem odstotku 10l3¢e opazamo mocan porast belja-
kovin. nasprotno od mleka z viginskih predelov. ki ima visji odstorek toldde.
nizji odstotek beljakovin, vedji odstotek mleénega sladkorja in je trikrat boga-
tejse na vitaminu 1 kot nizinsko mleko.

Ko smo si ogledali nekoliko kemicno sestavo mleka. st oglejmo Se -
krobiolosko stran. ki je za izdelavo sirov mnogo vecje vaznosii.

Mleko, namenjeno za predelavo v osirc mora imeti pravilno kvasivo razpo-
lozenje, se pravi. mora biti nekako pripravljeno, da ga usirimo. kot se tem
pravi s strokovnim izrazom,

Pozlejmo najprej, kako delajo po stari praksi po bohinjskil in tolminskih
planinal.

I'e planinske sirarne zbirajo mleko zvecer in zjutraj. Vecéerno mleko nali-
jejo v latvice. to so okrogle. Siroke in plitve posode. Voteh latvicah mleko

Skofjelosha mlekarpa (foto Fr, Planina)

ponoci zoric. se pravi. se po malem Kisa. Prej smo omenilic da se pravilnoe
pridebljeno mleko skisa Sele po 20 urah. Tu pa mleko stoji v hladnem kletnem
Prostort,

Zintraj to mleko deloma posnamejo. 1. z veliko zajemalko poberejo
mleka del smetane, ki se je nabrala na povesini mleka, in ga mefajo z jutra-
njim mlekom v sirarskem kotlu, tj. posodi. ki drzi svojih 3001 S tem dosezajo
pravilno kvasivo razpolozenje mleka za sir.

Pryvi pogoj za dobro kvasivo razpolozenje mleka je njegova kislina, Pra-
vimo. da se mleko poleti hitro skisa. Zakay pa? V mleku Ze takoj pri molzi. ¢e
imamo nesnazne posode ali pa ¢e tik pred molzo nastiljamo ali ima krava
samazano vime ali pa molzaé sam umazane roke. pridejo v mlcko drobne
elivice, ki jih imenujemo Streptococens lactis. To so drobne Zivalee (na | mm
bi jih zlozili ved kot 1000). ki se pri toplotic kot jo ima mleko takoj po molzi
(30" C), neverjetno hitro razimnozujejo in pretyvarjajo mleéni sladkor v mileéno
Lislino.

Le-teh se ubranimo, ¢e pazimo na Cistoco pri sami molzi in ée mleko ta-
koj po molzi ohladimo. Najlaze ga hladimo 1ako, da postavimo posodo z mle-
kom po molzi v tekoco vodo (studenee ali kaj podobnega). Takéna tekoca
voda ima tudi poleti samo 9" C in ko se tudi micko zelo hitro ohladi. Zapom-
niti si pa moramo naslednje: 2 MLEKOM PO MOLZI NE SMEMO CAKATI.
AMPAK GA MORAMO TAKO | OHLADITIL CE MILEKO CAKA TOPLO
POLETI POL URE IN GA NE OHLADIMO. JE ZE VSE ZAMU JENO
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\zporedno z navedenimi glivicami. ki jih imenujemo s skupnim imenom
tudi mle¢nokislinske bakterije, s¢ razvija v mleku. ki ni bilo snazno pridob-
ljeno niti ohlajeno. Se cela vesta drogih glivie, ki nam vsaka po svoje kvar
mleko. in s tem znizuje vrednost mleka samega. S tem je prikrajsan kmet na
denarju. mlekarna pa tvega. ali bodo njeni izdelki uspeli ali ne. Vsako leto.
posebno poleti. imamo primere slabil sirov z napakami. ki so ve¢jidel posle-
dica nepravilno pridobljenega mleka.

Tako dobi mlekarna mleko z raznimi napakami. ki so vse posledica de-
lovanju teh glivie. Tako poznamo grenak okus v omleku, sladko sesirjenje
mleka (mleko je sladko in. ko se kuha. se nam sesiri). To je na nasem podrocju
posebno ob nastopu toplega. soparnega vremena zelo pogosta in nevarna
napaka, ker siri iz takega mleka ve¢inoma propadejo. ljudje. posebno otroci,
pa dobijo ob uzivanju takega mleka mocne driske. (Napako povzroca tkz
seneni bacil. ki pride v mleko iz suhega sena). Nadaljnje napake so Se okus
po ribah. milu. Zarek okus in barvano mleko (modro, sivo ali celo rdece).

Lpam. da bomo sedaj vsaj deloma razumeli. kako velik pomen ima za
kvaliteto mleka ¢ista. skebno priprayljena molza in takojsnje hlajenje mleka.
Zato navajam nacin molze. ki ga izvajajo v mlekarsko razvitih drzavah.

Poznamo dva nacina molze, in sicer: a) strojna molza: b) roéna molza.

Pri rocni molzi locimo: a) molzo s polno pestjo: b) molzo s paleem in ka-
zalcem: ¢) molzo z zavitim palceem.

Najbolj je raz&irjen nacin roéne molze s polno pestjo.

Pri molzi posnemamo naravo. to je sesanje felicka. Molzemo izmenoma po
2 etrti vimena. ker po ovsaki molZzi oziroma zamenjavi seskov izmolzemo
mleko, ki je v cisterni.

Izlocanje mleka je vezano na delovanje hormona OKSITOCINA v pod-
mozeanski mreni. Ta se tvori pod u¢inkom Zivénih drazljajev in zato vedno
pravimo, da je treba zival na molzo pripraoiti.

Prvi pogoj za snazno molzo je ZRACEN, SVETEL IN PREBEL JEN
HI EV.

Pred molzo moramo hlev prezraéiti, odsiranimo glavni gnoj izpod Zivali
in najbolj umazane zivali o¢istimo.

Priprava zivali in molzaca:

Vime pred molzo umijemo in 1o z dvema vodama. Vodo itmamo priprav-
lieno v dveh vedrih in v vsakem vedru posebno krpo. s katero hriSemo oz.
nmivamo vime. Obrigemo ga na suho.

Priprava molzaca:

Povsod v spetu molzejo moski.

Molza¢ mora biti za molzo pripravljen. se pravi. mora imeti bel predpas-
nik in ¢iste roke, posebno nohte.

Pri molzi sami mora biti v hleva MIR. Zivali se ne smejo vznemirjati
Zival. kot smo omenili. pripravimo na molzo tako. da ji narahlo drgnemo in
egnetemo vime. Prvili curkov mleka nikdar ne molzemo v molzno posodo.
ampak posebej, in to mleko porabimo doma. Vime izmolzemo do kraja.

MLEKA PO MOLZI NE PRECE JAJMO. VSEE MLEKARNE V SVETU
TO ODSVETL JEJO.

Namolzeno mleko zlijemo v skupno posodo. pokrijemo s éisto krpo. po-
sodo postavime v tekodo vodo in mleko veckrat s ¢isto zajemalko premesamo.

Tako pridebljeno mleko je zdravo. dobro ohranjeno in sposobno za kateri-
Koli namen. Lahko si predstavljamo. kaksen problem je za lodki mlekarski
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obrat dejsivo, da odkupuje micko od vec sto kmetov, od katerih ima vsak svoj
pozled in navado glede pridobivanja mleka. in da tisti, ki na pridobivanje ne
pazijo. kvarijo oby dotoku mleka v skupne zbiralnice tudi zdravo pridobljeno
mleko, Odkup in potroinja mleka stalno rasteta in bo potrebno, skrbno izva-
jati pridobivanje mleka. ¢e bomo hoteli dati kmetovalcem dober vir zasluzka.
potrofnikom pa zdravo mleko in kvalitetne mleéne izdelke.

Za pregled nad pridobivanjem mleka izvaja vsak mlekarski obrat in 1ako
indi loski redno meseéno kontrolo mleka, ki se izvaja s preizkouinjo mleka na

b I

Ouddelek zi pasterizitanje mleko v loski mlekarni
(fote Fr. Planina)

tolsco. reduktazno preizkusnjo. preizkusajo z alicarolon. ugotayvljanjem spe-
ciliéne teze mleka.

Naibolj pogosta je preizkusnja na tolico. To je ze dolgo ustaljen nacin po
dr Gerberju. Kjer se 11 ml mleka v posebni steklenicki, imenovani butirometer
Holacomer). zmesa z 10.ml )\c'}lll-lll' kisline in 1 ml amilnegza alkohola. Kemi-
kalije sezgo vse mleko. razen tolsce. ki je na posehini skali lepo odéitljiva.

Kolikor je odstotek twolice v kontrolivancem mleku normalen. druga pre-
izkusnja tn ni ved potrebna. ker je 1o znak. da je mleko normalno,

Ako je odstorek toliée v mleko nizek, lahko sumimo na potvorbe, oziroma
je mozen padee tolice zaradi odstavitve teleta ali bolezenskega stanja zivali,

Da sum odpravimo, izvajamo naknadno preizkuinje na SPECIHFTICONO
IEZO MILEKA. Mleko je tezje od vode in tako tehita U liter mleka 1.032 gr.
S posebno pripravo. imenovano laktodenzimeter, odéitavamo tezo mleka. Ce
ta teza mocno presega Stevilo 1032 gr (1,037 in ved). lahiko upravi¢eno suminmo.
da je mleko posneto. Ce pa Stevilo pada izpod 1,028 gr in Se nizje, je to neiz-
podbiten dokaz za dolivanje vode v mleko.
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V zadnjem €asu se mnogo govori o tako zvani preizkudngi mleka na snaz-
nost. V zadnjem tromesecju leta 1966 smo imeli priliko éitati o tem v dnevnem
casopisju. To je v zadnjem ¢asu zelo poznana REDUKTAZNA PREIZKUS-
NJA MLEKA. ki ugotovi ¢istoco mleka. Je univerzalna preizkuSnja. ki nam
pove STEVILO GLIVIC V MLEKU. Pove tako rekoé vse. Na eni strani
lahko pohvali kmetovalea, na drogi sirani pa ga kara glede pridobivanja
mleka. Ce je mleko snazno pridobljeno. ohlajeno po molzi. ée je bila molzna
posoda ¢ista. potem mleko to preizkusnjo odliéno prenese. v nasprotnem pri-
mern povsem odpove.

To je hkrati hitra in zanesljiva preizkusnja.

20 ml mleka se v epruveti zmesa z 1 ml METILENSKEGA MODRILA.
Tako pomesano mleko se obarva sinje modro koi nebo. Steklenicka se postavi
v vodno kopel s stalno temperaturo 36C,

Ce v mleku ni mnogo glivie. mleko to sinje modro barvo zadrzi 2 uri in Se
ved, Kolikor je mleko nesnazno pridobljeno. ta barva izgine in mleko postane
zopet belo. kot je bilo. Imamo primere. ko mleko postane belo po petih. de-
setih minutah, po eni uri ali pa tudi Sele po Sestih urah. Nazoren prikaz snaz-
nosti mleka. kjer ne pomaga nobeno prepricevanije.

7 navedenimi preizkusnjami si mlekarski obrat pridobi nazoren pregled
kakovosti mleka na svojem podrocju.

Zakonski predpisi glede kakovosti mleka bodo vedno bholj sirogi in za-
htevni, saj prehrana z mlekom postaja iz dneva v dan bolj redna. To je tudi
nasa zelja. saj se moramo kon¢no zavedati. da se Kultura naroda meri tudi po
potrosnji mleka in mleénih izdelkov.

Zusammenfassung

DIE CHEMISCHE ZUSAMMENSETZUNG UND DIE MIKROBIOLOGISCHEN
EIGENSCHAFTEN DER MILCH IM BEREICHE DER MOLKEREI SKOFJA LOKA

Die Molkerei in skofja Loka bezieht die Milch aus drei geographisch verschiede-
nartigen Gebieten. Die aus dem ebenen. aus Geroll bestehenden und nur mit einer
diinnen, susgewaschenen. kalkormen Humusschicht bedeckten Soriko polje (Sora-
chene) stammende Mileh eignet sich zur Kiisebereitung weniger als jene aus den
Tilern der Selika bzw. Poljanska Sora. Die beste Milch kommt aus hochgelegenen
siedlungen. doch  bereitet ihr Transport Schwierighkeiten. Die Mileh  hat  einen
durchschnitdichen Fettgehalt von 5.6%. Die Milch der Hihenorte enthiilt verhiiltnis-
millig mehr Fett, Milehzucker und Vitamin D. jene der tiefgelegenen Orte dagegen
mehr EiweiBstoffe. Fiir die Kisebereitung sind die mikrobiologischen Eigenschaften
der Mileh besonders wichtig. Es hiingt von der Reinlichkeit beim Melken und der
sofortigen Kiihlung der Mileh ab. ob sich in ihr die milchsaueren Bakterien ver-
mehren. die verschiedene Mingel des Kiises verursachen. Deshally ist nicht nur die
richtige Fiitterung. sondern auch die Bereitmachung des Viehs liir das Melken von
grolter Wichtigkeit. wobei vor allem fiir peinlichste Reinlichkeit gesorgt werden mulh
Die Molkerei priift die Mileh jeden Monat aufl ihren Fettgehalt. ihr spezifisches
Gewicht und ihre Reinheit.
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