efekat svejedno da li mlijeko obiremo ili ga razredujemo obranim mlijekom. S
laktodenzimetrom moZemo, dakle, ustanoviti samo jade obiranje.

Razvodnjavanje snizuje specifinu teZinu, obiranje je povecava, a kombini-
ranim ili simultanim, spretno izvedenim dvostrukim patvorenjem moZe se zadr-
Zati prvotna specifiéna teZina, odnosno naravnati je unutar dozvoljenih granica
(na pr. 30% obiranje i 3% razvodnjenje). Da bi ustanovili pravu vrijednost tako
patvorenog mlijeka nije nam dovoljan sam laktodenzimetar, pa si moramo po-
moéi jo§ i odredivanjem sadrZaja masti u mlijeku. Taj je veoma sniZen.

Ako odredujemo specifi®nu teZinu kod uzorka koji je konzerviran kalium
bikromatom, dobit éemo viSe rezultate. Zato moramo to uvetanje ocduzeti od
“gustoée mlijeka otitane na laktodenzimetru i to: kod konzerviranja sa 0,5 g Ka-
lium bikromata na 1 lit mlijeka oduzimljemo 0,5°L, ili kod 1-g na'1 litru 1°L.

(Nastavak)

Ing. Jardas Franjo, Novi Dvori

IZRADA I UPOTREBA DRVENOG POSUBDA
U MLJEKARSTVU

Citajuéi domaée struene radove, koji obraduju pitanja mljekarske i sirarske
proizvodnje, doznajemo, da se jo§ u mnogim krajevima u mljekarstvu upotre~
bljava posude izradeno od drva. Da je zaista tako, lako se moZemo uvijeriti, ako
u ljetnim mjesecima prodemo na$im planinskim naseljima. Na njima i u ljetnim
stanovima naéi éemo, da je gotovo sve posude, koje se upotrebljava u planinskom
gospodarstvu, izradeno od drva. Imamo li pak na umu, da se u ljetnim mjese-
cima, t. j. u sezoni planinarenja proizvedu i prerade vrlo velike koli¢ine mlijeka
1 mlijeénih proizvoda, nije teSko izvesti zaklju€ak o potrebi drvenog posuda. Za
ilustraciju navodim planinu Vlagi¢, na kojoj je pribliZno poznata proizvodnja
sira, a takoder i potrosnja drvenih kaédica, koje sluZe kao ambalaZa za sir. Prema
predratnim podacima na Vla¥iéu se proizvede oko 1,200 mtc sira. Za spremanje,
uskladi$tenje i transport ove zalihe sira potrebno je oko 2.400 kacica zapremine
od 50 kg. Ova se ambalaZa uglavnom vife ne vracéa prcnzvodacu, .a ni trgoveu,
stoga se katice svake godine nabavljaju nove.

Prema podacima iz radnje »Vla$i¢ planina i mljekarstvo na njoj« od .prof.
dr. S. Filipoviéa dopremalo se svake godine u Travnik na ba¥darenje do 5.000
komada katica. To je samo mali dio drvenog posuda, -koji je bioc registriran.
Uzmemo 1i i ostalo posude, koje se upotrebljava u mljekarstvu u svima na$im
krajevima, gdje se spravljaju mekani bijeli sirevi, moéi éemo si donekle stvoriti
sliku o proizvodnji tog suda i o potrebi drva za njihovu izradu. Zbog velike i re-
dovite potraZnje drvenog posuda, koje se upotrebljava ne samo u mljekarstvu,
nego op¢enito i u domaéinstvu, razvila se u raznim mjestima proizvodnja drve-
‘nog posuda kao stalan obrt. Poznati izradivadi drvenog posuda jesu: selo Kute-
revo u Lici, a u NR BiH sela Hamamd?ié¢i i Koriéani u kotaru Travnik, selo Pru-
sac u kotaru Bugojno, i jo¥ znatan broj mjesta u pojedinim republikama.

U naSoj stru¢noj knjiZevnosti nije dosad obraéana posebna paZnja ovom po-
sudu. Ono se uzgred spominje, kad se opisuje nadin mljekarenja i proizvodnje
sira, maslaca i t. d. Poznavanje pravilnog nagina izrade i upotrebe drvenog po-
suda mozZe posluZiti za izradu standardnih tipova, kako bi mu se poboljsala kva-
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“liteta i pojeftinio proizvod. Poznato je, da su proizvodadi sira naruivali kadice,
znatno teZe od propisane norme, a svrha im je bila, da kupcu ili potroadu pro-
daju manju koli¢inu sira. Ova nepozel]na pojava u trgovml sirom bila je odraz
prilika, kad su trgovci diktirali cijene siru. Da se to sprijeéi, bilo je jedno vri-
jeme uvedeno baZdarenje kaé&ica, t.-j. sluZzbeno je utvrdivana n]1hova tezina. T1rne
je nestalo nepovjerenja izmedu proizvodala i trgovca.

Drveno posude, koje se upotrebljava u mljekarstvu, izraduje se preteino -od
mekanog drva, rjede od hrastovine ili bukovine. U tu svrhu sluZe najceste du-
¥ice od omorikova i jelova drveta. Raduna se, da se od 1 m® izradi 6 do 12 kadica,
a to zavisi o zapremini.

Upotreba drvenog posuda u mllekarskol proizvodnji ima krupnih nedosta-
taka. Glavni je razlog tome, $to drvo prima neugodne mirise, koji nastaju ras-
tvaranjem kazeina i mlijetne masti. Mlijeko prodire u pukotine i rupice na nije-
stima, gdje duZice nisu dobro priljubljene. U drveno posude, koje je.stalno na-
kvasSeno, lako se naseljuju razne plijesni i drugi Sesto puta Stetni organizmi, koji
spretavaju rad korisnih mikroorganizama u- tehnoloSkom procesu.. Posude na
planinskim stanovima Zesto puta ne mo¥e se dr¥ati ¢isto radi nestaSice vode, a
baf ¢istota posuda u mljekarstvu ima glavnu ulogu za kvalitet robe.

Potrebno je istaéi i prednosti drvenog posuda. Poznato je, da je naSe planm—
sko gospodarstvo i mljekarstvo jo§ dosta primitivno. Tome ima mnogo razloga.
Rijetko éemo naéi na nafim planinama suvremeno uredene mljekarne i sirarne,
S tog razloga mlijeko se preraduje ¢esto puta i u vrlo nepovoljnim okolnostima.
U sezoni proizvodnje sira od svibnja do rujna temperatura se na planinama vrlo
koleba, a pogotovo izmedu dana i no¢i. Drvo, koje je lo¥ vodi¢ topline, djeluje
kao izolator i spret‘:ava, da se mlijeko i ostali proizvodi naglo ne zagriju i né
ohlade, a s time u vezi da se eventualno i ne pokvare. To isto vrijedi i kod duZzih
transporta sira, koji se lako kvari na poviSenoj temperaturi.

Kako je, u naprednim zemljama drveno posude veéinom zamijenjeno limes
nim, postavlja se pitanje, da li treba i nadalje-preporutivati upotrebu ovog po’
suda Na ovo pitanje nije teSko odgovoriti. Razumije se, dok god budu na nasim
planinama prilike, kakve su danas, ne mo¥emo pomisljati - na brzu zamjenu ovog
posuda. No ipak treba imati na pameti, da se svake godine za pakovanje i trans-
port mekanih bijelih sireva uniftavaju vrlo velike kolitine drva, koje bi se kao
gradevni materijal mogle upotrebiti korisnije. U sadagnjim prilikama treba na-
stojati, da se preorijentira proizvodnja mekanog sira u izradu polutvrdih i tvrdih
sireva, koji ve¢ danas imaju bolju produ, a time bi se’smanjila upotreba drvenog
posuda.

Op¢a karakteristika drvenog posuda, koje se upotreleava u mljekarskoj
proizvodnji jest ova: oblik posuda je okrugao ili ovalan, te je popredni presjek
kruZnica ili elipsa. Izradivaéi dr¥e se nadela, da posude treba imati konitan oblik;,
t. j. da mu je dno Sire, a otvor uzi. Kod veéine posuda je omjer izmedu promjera
dna i otvora kao 1:0,8. Kut izmedu dna i stijena posuda iznosi 85 stupnjeva. .

Posude su sastavljene od srednje uskih duZica, koje su medusobno povezane
sa dva do &etiri reda obruéa od ljeskova drva. Dno posude i poklopac uvxgek su
izradeni od jednog komada drva.

Sve drveno posude, koje se upotrebljava u mljekarstvu, moZe se s obz1rom
na svrhu, kojoj je namijenjeno, razdijeliti u nekoliko skupova:

1. Posude za muZnju mlijeka. Ovamo ubrajamo kablié ili strufnjak i dzzvu

2, Posude, koje sluZi za- preradbu mlijeka u sir i maslac.. To su stap, Sklp,
Zetica i Zetdc,
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3. Posude za transport i &uvanje sira i masla jest kadica i éabrié.
- 4. Preostalo drveno posude: siri¥njak za spremanje i éuvanje siridta i bukara
za prijenos i upotrebu mlijeka. :

KRATAK OPIS POSUDA
1. Kablié ili struZnjak upotrebljava se kod muZnje ovaca. Slabo je koni¢na
oblika. Dvije nasuprot produZene duice, duge 5 cm, kojima su utke medusobno
spojene popretnom drvenom pretkom, sluZe za hvatanje i prijenos kabliéa. Ka-
blié od 8 lit sadrzine ima ove dimenzije: visok je 16 cm, promjer dna mu je
30 cm, promjer gornjeg otvora 25 cm. Kabliéi se izraduju u raznim dimenzijama,
najtelte im je sadrZina 6, 8, 10 i 12 lit. ‘

Sl br. 1. Kablié ili strufnjak Sl br. 2. Mijekarsko posude Stap
(Foto: Jardas) (ijevo) kadica {(desno) (Foto: Jardas)

2. DiZva se ponajvetma upotrebljava kod mu¥nje krava. Ima oblik prikra-
¢ena stoSca; znatno je visa, ali i uZa od kabliéa. Jedna produZena du¥ica visoka
10 cm sadinjava drZak, koji sluZi za hvatanje dizve kod prijenosa. Ova se posuda
takoder izraduje u raznim dimenzijama sa zapreminom od 8 i vige lit.

3. Skip je drvena posuda sli¢na kopanji (naévama). Izraduje se od jednog
komada drva, obitno javorova. Posuda slu¥i za hladenje i odjeljivanje mlijeéne
masti, koja ispliva na povriinu kao vrhnje ili skorup. Skipovi se grade u raznim
dimenzijama, najge$ée su dugi 50—170 cm, $iroki 25—30 cm, a duboki 8—10 em.

4. Stap sluZi za metenje vrhnja. Posudd je izradena u obliku visoka tuljka.
Dvije nasuprotne duice produZene su u drdke, od kojih je jedna du¥a, a druga
kraéa. Stap se zatvara kapkom, koji ima u sredini izbufenu rupicu za prolaz me-
¢aje. Mecaja je izradena kao deblji Stap, ¢eS¢e kao tanki §tap s kolutom pri dnu,
koji moZe biti izbusen s vide koncentriéno poredanih rupica. Stapovi se izraduju
u raznim dimenzijama, a najée¥6a im je zapremina 6, 8, 10 i vige litara. Stap od
10 lit imao je ove dimenzije: visina 69 cem, promjer dna 18 cm, promjer otvora
10 cm. ‘ .

5. Zetica je drvena posuda bez dna, odnosno s dnom, koje nije pri¢vriéeno.
SluZi za oblikovanje sirne grude u sir i za istiskivanje suvisne sirutke. Zetica ima
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oblik valjka. Jedna produZena duZica sluZi za hvatanje i prijenos Zetice. Kod isti-
skivanja sirutke u Zetici potrebna su dva danca zvana gornji i donji »tarajiée,
zatim »tak« i kamen, koji pritiste sir. Zetice se izraduju u raznim veli¢inama, t. j.
za sir od 1%, 34, i 1 kg. Zetica za sir od ¥4 kg imala je ove dimenzije: visinu 16
cm, promjer 12 cm. Zetica za sir od 34 kg: visinu 17 cm, promjer 14 cm, i Zetica

za sir od 1 kg: visinu 19 em, promjer 14 cm.

Zat’i)ca od ¥ kg

Zetac 20 sir od Vi kg ’ ‘ﬁ

6. Zetac je drvena posuda valjkasta oblika. U njoj se drZi sir, posto se izvadi
iz Yetice. U Zetac stane 5 do 8 komada sira, koji se kroz tri do &etiri dana sole.
Zetac se izraduje za sir od 14, 34 i 1 kg. Dimenzije Zetca od 74 kg: visina 43 cm,
promjer 13 cm; od %4 kg: visina 47, promjer 15 cm; od 1 kg: visina 53 cm, pro-
mijer 15 cm.

7. Kadica sluZi za sirenje mekanih bijelih sireva, te za spremanje i transport
sira i masla. Kako se preko ljeta izrade velike kolidine sira, to je potrebno vrlo
mnogo kadica, tim vife, §to one sluZe kao ambalaZa, koja se vie ne vraa proiz-
vodatu sira.

Kadica ima oblik prikraéenog stodca, okrugla oblika, dvije produZene jed-
nako duge duZice satinjavaju u¥ke, medu koje se utisne poklopac, a'na ovaj po-
preéna 8ipka, koja &vrsto drz1 poklopac. Na taj naéin moZe se sir prenositi i u
vodoravnom poloZaju.

Katice se izraduju u raznim zapreminama, najée¥ée od 20, 30, 40 i 50 kg.
Evo dimenzija kaéica za 5, 10, 20, 30, 40 i 50 kg sira: '

Kacdica visina promjer promjer
sadrZine cm dna cm otvora cm

5 kg 25 19 17

10 ,, . 32 24 19

20 ,, 40 29 23

30 ,, 45 32 - 25

40 ,, 56 32 - 26

50 ,, . 60 37 30
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' 8. Bukara slu?i za spremanje i prijenos mlijeka, a bukarice od 1 do 21it za
uzivanje mlijeka. Njima se sluZi pastirsko osoblje, koje preko dana boravi na
udaljenijim ispa$ama. Bukare vete zapremine sluZe za donos mlijeka s pa¥njaka,
‘gdje se obavlja muZnja. Bukare su obiéno évrice i solidnije gradene, kako se ne
bi tekuéina razlijevala. Bukare imaju oblik prikratenog stoSca, a presjek im je
eliptian. Zatvaraju se kapkom (poklopcem), koji dobro pristaje.

9. Siridnjak je mala posudica od 1 lit. Oblika je kao i kalica, a zatvara je
¢vrst poklopac. SluZi za spremanje i ¢uvanje sirila.

Osim opisanog drvenog posuda upotrebljava se u mljekarskoj proizvodnjiu
nekim krajevima drveno posude, koje se donekle razlikuje po obliku i veliéini
od gore navedenog.

Prema naprijed izloZenom pro‘lzlaz1, da a1 sadaS$njim uvjetima proizvodnje
mlijeka i mlijeénih proizvoda, napose u planinskim gospodarstvima, drvenom
posudu pripada bez sumnje jo§ dugi niz godina prvenstvena uloga. Ba§ zbog toga
treba nastojati, da se izraduje tako, kako bi bilo §to trajnije, ljepSeg oblika, a za-
tim da ima sve uvjete za §to bolje odrZzavanje &istoée, i kona&no, da se za izradu
trodi $to manje gradevnog materijala. Drugim rije¢ima, trebalo bi izradivati

"standardne tipove drvenog posuda, koje se upotrebljava u ml;ekarsko; proiz-
vodnji.

' Filip&i¢ K.
“ O USLJIVOSTI I SUGAVOSTI GOVEDA

S jeseni i preko zime goveda ,a osobito krave muzare, mnogo trpe od poja-
¢anih napadaja vanjskih nametnika (ektoparazita). To su vetinom kukei i njima
srodne vrste iz kola &lankonoZaca. Od njih su u na%im krajevima u8i i razne gri-
nje najtesti i najvaZniji nametnici, koji Stetno utjetu na zdravlje i razvitak Zivo-
tinja, a osobito na-njihovu mlijetnost. Neposredno i posredno svi ti nametnici
$tetno utjedu i na prihode od stodarstva, pa mo#da veéi dio gubitaka na mesu i
mlijeku, koji bi se dali sprijeéiti, nastaje bag od njih. Osim toga, oni mogu i me-
hani¢ki prenositi uzroénike raznih zaraznih bolesti. Suzbijamo 1i i'iskorjenjuje-
‘mo li ove nametnike, imat éemo i od stoke mnogo veée koristi. Zato je osobito
va¥no za stodare, a pogotovo za nafe mljekare, da pozna]u principe i zahtjeve
»hioloSke higijene«, koji se ti¢u ektoparazita.

Usljivost (pedikuloza) je za zimskih mjeseci cesto velika nevol;\a nadih
goveda. Ima nekoliko vrsta u$iju, koje napadaju goveda. To su sitni kukei, bez
krila, koji se obi¢no u grupama drZe na naborima koZe, a hrane se krvlju. Zbog
toga im je rilo udeSeno za probadanje koZe i sisanje. Kad se u$i kretu po koZi,
kad ubadaju i polaZu jaja, one uznemiruju goveda neprekidno danju i noéu. Na
mjestima uboda uzrekuju svrbeZ, pa se napadnuta goveda Zestoko &edu o zidove,
ograde, valove za hranu i t. d. Stoga dolazi do upale koZe, ispadanja dlake, ekce-
ma i t. d. Taj trajni nemir uzrokuje, da goveda opadaju u teZini, mr8ave, a mu-~
zarama se smanjuje mlijetnost do 25%, pa i vife. Osobito mlada goveda, kada su
jate napadnuta, brzo oslabe i postaju neotporna i primljiva za razne bolesti. Ali
i odrasla goveda, ako su u vehko; mJem napadnuta, mogu ubrzo iznemoti, pa i
uginuti-od usljivosti; R «
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