Ing. Bakovié Daver — Split
KRATAK OSVRT NA SIRARSTVO DALMACLIE

- Ovéarstve

Na podrudju Dalmacije ima viSe od 700.000 ovaca. 760.000 ha 3to padnjaka,
Ato ¥uma iskoridéuje stoka. To su veéinom kradki pa¥njaci, najbolji za oveu.
Zato ¢e u dalmatinskom stodarstvu ov&arstvo uvijek biti najvaZnija grana. To
narotito vrijedi za zagorski rejon, gdje na jedno domacmstva otpada dva puta
viSe ovaca nego u primorskom rejonu.

Od c;elokupnog broja ovaca 90% je nasa domaca pramenka slablh pro—
izvodnih svo;jstava Ostalo su kriZane merino-ovece loka11z1rane na nekim otocima
' (oko Dubrovnika i Zadra) i na ujskorn pojasu uz more, vrlo dobro hranjene i
drZane. Prema tome imamo u Dalmaciji dr¥anje ovaca potev od ekstenzivno-

Dinara — Buloyiéa stan (Foto: Bakovi€)

nomadskog nadina (Dmara, Syilaja, Velebit, Biokovo i dr.) pa sve de potpuno
intenzivnog, kao $to je to u rejonu oko Sipana, na Zlariau i t. d. Sve one vete
i manje razlike i osobine, koje nalazimo kod pojedinih ovgjih soJeva odraz su
drZanja i hramdbe

, Pr01zvod:1 ovéarstva jesu vuna, janjei i mh]eko Prema ovogochénpm cije-
nama vuna od pramenke plata se oko 400 Din za 1 kg, a polumerino vuna od
500 do 700 Dm Kako se odatle vidi, - cijena polumermo vuni je premska, da b1
potakla na Jacu merjnizaciju ovaca u Dalmacm Jan]q se redovno dobro prodaJu,
a cijene su im na &itavom podruéju Dalmacije dosta 1z;1ednacene, i to oko 100 Din

za 1 kg Zive yage. Treti produkt ovce je mlijeko, za koje prc olzvodac d0b1va vrlo
razhéltu cijenu.
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Ovije mh]eko

Pramenka u Dalmacm daje pros1ecno 20—30 lit mh]eka, bez onoga, Sto
posise Jan]e Kod krifanih merino<ovaca i kod pramenki po;edinacno i bolje
drzanih moZe se mlijetnost popetl i do 100, pa i do 150 lit mlijeka kroz jednu
laktaciju, a bez onoga, 3o posiSe janje. Vet odatle se vidi, da ¢e u rejonu, gdje
se ovce bolje drZe i hrane, bez obzira na stepen mermlzacue, i mlije¢nost nji~
hova biti ve¢a. Zato kod selekcije -ovaca na. veéu koli¢inu i bolji kvalitet vune,
pa i na wveéu proizvodnju mlijeka, treba im. osigurati odgovarajuéu koli¢inu
‘krme, -a takoder treba ih drZati prema njihovoj plemenjtosti. Bol]a hranidba
utjecat- te-osim toga na povetanje broja same.ovce. .

Oko dalmatinskih gradova nema apsolutnih owvéjih pasn]aka, pa je zato i
uzgoj ovaca dosta udaljen od ovih eentara. To je razlog, zaSto ovije mlijeko
malo dolazi do- gradskog’potroéaéa Kako je postotak masti u ov¢jem mlijeku
velik (6% na pocetku laktacije pa do 10% na kraju laktacije), to je mlijeko
izvrsha 51rovina z& pravljenije punomasnih ové&jih sireva. Ipak ona ‘seljatka do-
maéinstva, koja nemaju ni’kozu ni kravu, potroe veliki dio ov¢jeg mlijeka za
svoju svakidasnju prehranu. To se rjede defava tamo, gdje je moderna prerada
mlijeka u sir organizirana, jer puéanstvo prodajom sira postiZe za mlijeko vrlo
dobru cijenu, na pr. stanovnici otoka Paga, Silbe, Oliba i jo§ neki. Na Zlarinu,
u dubrovatkom rejenu, pa i u titavom kopnenom duelu Dalmacije potrofe
mlijeko domaéinstva sama. Blizina gradova utjete na vetu preradbu ovijeg
mlijeka u sir (okolma Sphta Dubrovnika i Zadra) F

Iz dosadadnjeg prlkaza o dalmatinskom evearstvu treba izvesti ovaj vaZan
zakljutak: unaprijediti gvéarstvo, t. j. poboljSati u prvom redu vunu i mlijeénost
ovce moéi ¢emo samo ondJe, gdje se paralelno pobol;sava i prehrana i drZanje
ovaca, a na taj rad potaknut Cemo ovcara, ako on uzmogne dobro unovéiti ovéar-
ske prmzvode o %

» S’lrarstvo :

Veti dio ov&jeg mhjeka u Dalmamp pi'eradule sé u sir. Velik je broj razli-
¢itih vrsta sireva na: ovom podruc]u, iod jedne vrsti-sira ima nekoliko tipova,
a i medu njima opet ima: razhka, te potrofal nikad nije siguran, da ¢e kupiti
Zeljeni proizvod. Izuzeti treba’ tek - dv1:1e do tri vrste renomiranih sireva u Dal-
maciji, koji se vetinom rade u zadruZnim mljekarama. Prema najskromnijoj
procjeni od neko 100 vagona sira, §to ih Dalmacua prmzvede svake godine, za-
druzne mljekare proizvedu 1,5 do 2 vagona, =

Ukratko osvrnut ¢emo se na najvaznije vrsti sireva.

..U -okolini Dubrovnika sa centrom u Sipanu proizvodi se domati ovéji sir u
‘malim kolutima od 20 do 60 dkg. Sir se radi dosta primitivno, t. j. rukama i bez
drugog zagrijavanja Kako je pokvarlj\iv, drze ga u wulju, pa je zato i poznat
kao »sir iz ulja«. Na taJ naéin zrenje ovoga sira je pnhcno zaustavljeno, te zimi
da]e dojam mladog sira.

U splitskoj okolici radiren je takoder domaéi sir, koji se prodaje testo posve
mlad. Préma analizama, koje je izvrdio ngljenskl zavod u Splitu, postotak masti
u suhoj tvari varira od 33 de 65%, a u uZim granicama od 40 do 50%. Odatle
. Se vidi,' da je sir vrlo razlitite masnoce, ajiu postotku vode Vamra od 35 do 48%,
1»stoga se'lako kvari.

' Na Dinari proizvode sir u mjesini, koji ima oko- 50% masti u suhoj tvarr
Ovaj sir higijenski ne odgevara za trZiSte, a i sama okolnost, da je iz mjeSine,
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odbija konzumenta. Prije zadnjega rata na Dinari ]e jedan’ privatnik iz Bosne
uspjefno organizirao preradbu mlijeka u dobar sir, pa bi se pr01zvodac1 trebali
okorlstm steCenim iskustvom.

Od 51reva, koji se rade u zadruznim mijekarama, svakako ovogodiénja pro-
izvodnja po kvaliteti daje prvo mjesto silbanskom i olibskom siru. Dobar glas,
koji je ovaj sir stekao jo¥ prije zadnjega rata, trebalo bi da safuva i danas.
Velika je 3teta, da na podrudju Silbe i Oliba nema viSe od 1500 ovaca, pa je
proizvodnja vrlo malena. Iskustva stefena u proizvodnji sira u Silbi i.Olibu
trebalo bi pro&iriti na ostale otoke, a i na kopneni dio Dalmacije.

Bratki sir, koji je prije rata bio &uven na trziftu, a dosta su ga i proizvodili
{god. 1939. gotovo 1 vagon), jo§ nije u cijeloj svojoj koli¢ini jednolican. Ove
godine prmzvedeno ga je oko pola vagona. §

Pag zauzima posebno mjesto u sirarstvu Dalmacije. Od davnine poznat je
padki sir, koji -se najviSe upotrebljava za »gratanje«, t. j. ribanje. Nekad su ga
pokusali priredivati zadruzno. Ove godine donose ga pojedinci na trziSte u vrlo
razli¢itoj kvaliteti, koja se oc1tu]e iu c13enama Na ovaj nadin dobar glas paSkog
sira opada.

Pojedine zadruZne mljekare, koje su pri‘je zadnjega rata uspjeSno radile,
ove godine nisu organizirale proizvodnju (Molat).

Ovogodidnje cijene sireva na dalmatinskom tr¥i¥tu dokazale su, da je bolje
sireve proizvoditi zadruZno. Zadruge Silbe i Oliba prodale su sve koli¢ine sira
za 570 Din po 1 kg. Pasgki sir prodaje se na veliko za 350 do 400 Din po 1 kg.
Svi pak ostali lokalni sirevi uz male izuzetke prodaju se prosjeéno za 250 Din
po 1 kg. VaZno je dodati, da zadruZne mljekare prodaju skutu ili puinu kao
nuzgredni produkt sirarstva po 150 Din 1 kg, pa samom prodajom skute pod-
miruju sve tro$kove oko prerade. Ove godine u Silbi i Olibu za 1 lit mlijeka
dobilo se oko 95 Din. Cobani dalmatinske Zagore zadovoljni su, kada mogu
poluditi za 1 lit mlijeka 30 Din.

' , Zakljuéak

Iz ovog kratkog pregleda o sirarstvu Dalmacije izvodimo zakljutak, da
zadruZna preradba ovéjeg mlijeka u kvalitetan sir donosi ovéaru veliku ekonomsku
korist. Na podru¢ju zadruZnih mljekara prelazimo od &sto naturalne proizvodnje
ovqeg mlijeka, t. j. iskljudivo od potrebe za domaéinstva, na robnu proizvodnju
za trziSte. Budu¢i da zadruine mljekare: rade higijenski'i proizvode jednoli®an
sir, postiZu neisporedivo bolju cijenu nego proizvodi pojedinaca. ZadruZnom
preradbom moZe se od ovce dobiti za proizvedeno mh]eko barem toliko, a i vie,
nego 8to vrijedi janje i vuna zajedno. :

Sve ove navedene prednosti/-najsigurniji su poticaj na rad oko pobolj$anja
proizvodnih svojstava ovaca: mlijenosti, vune i mesa.

DA LI STE PRETPLACENI NA »MLJEKARST’VO«
AKO NISTE, UCINIT’E TO STO PRIJE I OMOGUCITE SI REDOVNO
PRIMANJE LISTA!
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