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O razstavi mlekarskih pridelkov na Dunaji.

Po uradnem sporo¢ilu.
(Dalje in konec.)

Za 15—20 kosov (vsak kos, podoben opeki, tehta
1 funt) treba je 1 funt soli. Zdaj se spravi sir na po-
lice, ki so vodoravno lezede deske. Sirarni hram mora
biti suh in dobro zrafen. V njem mora biti tudi peg,
da se more urediti gorkota, ki je potrebna za dobro iz-
zorevanje sira. Najbolj§a gorkota je okoli 12 —15 stop.
R. Sir se postavi na rob, a treba paziti, da se sir ne
dotika sosednega sira; vsak dan se obradajo kosi in s
solno vodo mazejo, ki se izteka po dotiéni mizi; &ez
nekoliko dni se prestavijo na druge police. S tem se
more dosedi, da je sir okusen in mehek, in da kmalu
dozori.

Pri celem opravilu potreboa je najveda snaZnost.
Police morajo vedno biti &isto oprane, sirni kosi nemu-
doma ociideni od nesnag in plesnobe. Sir je dozorel, ko
dobi lepo, rumeno barvo, ko postane mehek in upogljiv.
To se 1zvrii v 5—6 tedoih.

Pri napravi takega sira, ki je enak sloveéemu Lim-
burskemu, se vedkrat dogodé sledede napake:

a) Sir se razpoka. Vzrok temu utegne biti pre-
nizka toplina v sirarnem hramu, ali pa hud prepih
zraka, pa tudi de se je Ze preved ohlajeno mleko si-
rilo. Popravi se to, da vse to natandno 1zvrEujemo.

b) Sir postane trd. To se dogodi, ¢e se sir pre-
malo pere s solno vodo.

¢) Sir raztede. To se zgodi posebno v gorkem

poletnem ¢asu. To se more odstraniti, da se v poletnem
dasu modneje siri (ved sirila dolije), kar sicer dobroto
sira nekoliko kvari. Tudi se mora opustiti predolgo
pranje sira 8 solno vodo; toplina v sirarnem hramu se
mora zniZati kolikor je le mogzoce.

d) Sir je prevet skutast. To vzroduje prepiéle

" iztiskovanje, pic¢lo solenje; tedaj je treba paziti na dobro

iztiskovanje in solenje.

e) Crvi v sira. Ti se zaredé posebno v poletnem
dasu. Treba je skrbeti, da so hrami dobro zavarovani
muh. Okna treba je prepreéi s pajéolanom. Sirar mora
velkrat preiskavati sire na policah in nemudoma iztre-
biti napadene kose.

Slednjié omenimo Se to, da se bokal mleka iz-
plata z 10 krajcarji domd v hleva, zraven tega pa Se
ostane dom4 siratka, s katero se svinje pitati dado in
tedaj gotovo tudi nekoliko veljd. Stroski za napravo so
ze odbiti. Funt takega sira se prodaja po 40 do 50
soldov in strodki za napravo enega funta so ralunjeni
na 4 solde. — Gotovo tedaj je taka poraba mleka po
bribskih krajih, ki so oddaljeni od mest, jako koristna,
in gospodarji po hribih morejo specati z napravo takega
sira vse mleko prav dobro. Ker je naprava takega sira,
ki ga hoSemo imenovati opekovca (ker ima podobo
opeke ali cegla), jako lahka, ker zahteva malo uprave,
ne kotla, ne velike tiskalnice, nadejati se je, da se bodo
nadi Zivinorejei tega poprijeli in tako povzdiguili svoje
blagostanje.  Le umna Zivinoreja bo wvas, dragi gospo-
darji po hribskih krajih, pripeljala do vedega blago-

stanja.




