mlijeka, koji su im se nudali u to vrijeme. Cesto puta je u to doba godine i
trziste za mlijeéne proizvode u pitanju, a u veéini sluéajeva u mljekarama
nema prikladnih prostorija s klimatizacionim uredajima za odlaganje i uskla-
diStenje viSka proizvoda, pa sve to zajedno &ini zbroj specifiénih nelako rje-
Sivih problema. No ba$ takove specifi¢ne probleme moé¢i éemo rijesiti, samo ako
: ih pravilno uoé¢imo, t. j. ako otkrijemo prave uzroke. MoZda rjeSenje nekih od

spomenutih problema zasad lezi jedino u rjeSenju naprijed spomenute eksten-
zivne proizvodnje mlijeka.

Takova detaljna analiza navedena pod a), b), ¢), d) i ) dovest ée nesumnji-
vo do ispravaka naprijed pronadenih odnosa, ali ¢e se jedino na taj na¢in doéi
do upotrebljivih podataka. Oni ¢e omoguciti, da se potpunije i realnije rejoni-~
ziraju otkupna podruéja mljekara u nasoj Republici. Zato ée toj vaznoj mjeri,
koja je obuhvatena najnovijim privrednim propisima, trebati svakako pred-
hoditi ovaj vazan posao, ili ¢e u najmanju ruku sluziti za naknadnu korekturu
otkupnih podruéja pojedinih mljekara. Podaci o sirovinskoj osnovi nasih mlje-
kara bit ¢e dalje baza za podizanje novih mljekara i pravilnog odredivanja nji-
hovih kapaciteta. Osim toga, oni ¢e kao najto¢niji i najosnovniji pokazatelji
korisno posluziti za podizanje govedarstva, usmjerenog na intenzivnu proiz-
vodnju mlijeka, a njima ¢e se sluziti i stoéari i mljekari u tom vaZnom, a bez
sumnje i zajedni¢kom poslu.

Ing. Mom¢ilo Dordevié, Negotin

MLEKARSTVO NEGOTINSKOG SREZA

Poljoprivredna proizvodnja ovog kraja pored vinogradarstva znacajna je i
sa svojim sto¢arstvom. Velike povrSine livada i pa3njaka (oko 40.000 hektara)
omogucuju drzanje velikog broja stoke. Tovljene i prodaja stoke je vrlo po-
znata, a naroé¢ito prodaja i izvoz goveda.

Orgamzovano mlekarstvo je pocelo od 1921 godine, i to sa prmzvodn]om
kackavalja od 85% ovéijeg i 15% kravljeg i kozjeg mleka. Za radionice kacka-
valja su bile uglavnom adaptirane stambene prostorije, Supe ili pak staje. Pro-
izvodnja je bila sezonska, a proizvodilo se oko 5 vagona katkavalja.

Beli srpski sir se uglavnom proizvodio u selima brdskim, na razne naéine.
Najbolje sireve je proizvodilo selo Trnjane iskljutivo od ovtijeg mleka. Pored
ovog sira poznat je i vlaSki sir »Brnza«, karakteristican tvrdotom i velikim
procentom soli (preko 3%), dobar za ¢uvanje ali malo traZzen na naSem trzidtu.
Bilo je sluéajeva, a i danas se nade, da se ljudi truju sirevima. Lo3 kvalitet
sireva je bio posledica neéistog rada, nekalaisanih sudova, ostavljanja grusa od
ujutru do uveée pod dejstvom sirila i obrade kad se vrati domacica sa poljskog
rada. Cesto je bila pa i danas je pojava da se proizvodad¢ima kvare sirevi u
kadicama ili da se &ak i ucrvljaju. Sve ovo je posledica razbijene maloproiz-
vodnje pa je bilo neophodno da se organizuje skupljanje i higijenska prerada
mleka.

Proizvodnja kadkavalja je okupacijom prekinuta, a pocela je nakon oslo-
bodenja organizovana od Sreskog saveza zemljoradnitkih zadruga. Kako nije
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bilo mlekara na terenu, a postojali su uslovi za dalji razvoj, to je Sreski
:savez podigao dve mlekare, i to jednu u selu Trnjanu od 1.000 litara dnevno
i jednu u Negotinu od 3.000 litara dnevno. Podizanjem mlekara osigurana je
zadovoljavajuéa tehnoloska i higijenska prerada mleka u mleéne proizvode.
Ove mlekare puStene su aprila meseca 1955 godine u rad.

Da bi se razumela jo§ uvek mala proizvodnja mleénih proizvoda, mora se
pogledati struktura stoarstva. Broj goveda iznosi 35.000 grla, ali su u tom
broju krave i junice zastupljene svega sa 39%. Pored toga krave se upotreblja-
vaju za rad. Goveda su mahom rase simentalske, krupna, ko$éata, odabirana
godinama samo za rad. Proizvoda¢ viSe voli da mu se oteli musko tele nego
zensko. Usled toga i muznost' krava je niska, a rekorderke ovog kraja su one
sa oko 15 litara mleka na dan. Broj konja je deset puta manji od broja goveda
iako za razvoj konja kao radne Zivotinje ima uslova. Poveéanje broja govedi
u odnosu na 1951 godinu je 17,3%, a broj krava i junica 45,2%. Broj konja se
povecao od 1951 godine do danas za 73,5%, §to je jo§ nedovoljno da zameni
kravu na radu i ustupi joj mesto proizvoda¢a mleka. Ove nam cifre govore da
je zadnjih godina bilo vidnih rezultata u stofarstvu i u mlekarstvu.

Ovcarstvo je rasprostranjeno u svim krajevima sreza, a karakteristi¢no je
drzanje ovaca van sela na pojatama. Broj ovaca od 1951 godine do danas se
povecao za 35,6% i iznosi 178.000 grla, od ¢ega 135.700 muznih ovaca. Ovde je
zastupljena pramenka sa proizvodnjom mleka od 35 litara godisnje, specifi¢ne
tezine 1.034—1.038 i masnoce od 6—8,4%. Zadnjih godina se uvozi svrljiski soj
ovaca koje daju bolje rezultate u proizvodnji a dobro se prilagodavaju ovome
kraju. Slaba, gotovo nikakva nega livada i pasnjaka i mala proizvodnja sena
uslovljavaju slabu zimsku ishranu ovaca i time slabu proizvodnju mleka u
letnjem periodu.

Povecanje broja stoke zadnjih godina su rezultati rada Sreskog saveza,

Narodnog odbora sreza, Stocarsko-veterinarske stanice i organizovanog otkupa
mleka.

Otkup mleka sada vrsi preduzece »Mlekoprodukt« iz Negotina preko ze-
mljoradni¢kih zadruga. Preduze¢e ima svoju ekonomiju koja se bavi stotarsko-
ratarskom proizvodnjom, a na sedmom konkursu raspisanom od Narodne banke
FNRJ dobijen je kredit za nabavku 20 krava i 200 ovaca za koje postoje uslovi
gajenja. Pored toga otpatke iz mlekare — surutku, obrano mleko i ostalo ko-
ristice se za ishranu svinja.

Prikupljanje i preradu mleka u 1954 godini vrsilo je preduze¢e »Poljopri-
vrednik« a proizvoden je samo katkavalj. U 1955 godini novoosnovano predu-
zeée »Mlekoprodukt« je obuhvatilo u svoju otkupnu mrezu 66% viSe sela, otku-
pilo je 39% vie litara mleka, proizvelo je 36% viSe kilograma kackavalja nego
u 1954 godini. Pored kagkavalja proizvoden je beli srpski sir, maslac i cari¢,
uglavnom za lokalno trZi§te. Prerada mleka se odvijala u tri preradna centra:
Trnjane, Sala$ i Negotin. Prikupljanje mleka je teklo ovim redom: mleko sa
sabirne stanice je doveZeno kolima ili u centar ili na polupreradivatku stanicu
gde se proizvodi polupreradevina, koja se zatim prevozi u centar, gde se do-
vriava u finalni proizvod. Karakteristika ovog kraja je da su proizvodaéi na-
uéeni da im je majstor u selu te da mogu surutku koja ostaje vracati za ishranu
svinja. Ovaj momenat ¢esto ¢ini da se u selima, gde nije bilo uslova za posta-
vljanje majstora, prikupljanje mleka tefko odvijalo.
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Kako se Krajinski srez prosirio to ¢e i otkupna mreZa preduzeéa obuhvatiti
novopripojene terene, Donji Milanovac i Kladovo, gde ima uslova za mlekar-
stvo. Organizovace se jo§ dva otkupna centra u kojima ée se preradivati mleko
u katkavalj. Stotarstvo ovih srezova je malobrojnije ali je odnos izmedu krava
i ukupnog broja govedi povoljniji za mlekarstvo.

Pored povecanja broja ovaca i krava koje su preduzele poljoprivredne or-
ganizacije, u ovom se srezu razmatra i radi na planovima za podizanje jedne
manje radionice odnosno mesSalice stoéne hrane koja ¢e isklju¢ivo snabdevati
sa krmnim smesama proizvodace mleka i drZaoce dobre priplodne stoke.

Da se povecaju prinosi livada preduzete su mere kod poljoprivrednih orga-
nizacija da na primerima dokaZu proizvoda¢ima kakve koristi imaju od nege
livada i pasSnjaka.

Nabavka dobrog proizvodnog materijala, organizacija ishrane, organizacija
otkupne mreze, vezivanje proizvodata putem ugovora o drzanju dodeljene mu
stoke i na kraju dobro pla¢anje mleka su faktori sa kojima ¢e se sakupljanje
mleka i proizvodnja u nasSim uslovima povecati.

Ing. Miroslava Pospisil, Zagreb

PROIZVODNJA HAVARTIJA

-

Iz danskog sirarstva

Havarti je ime jedne danske farme sa sjevernog dijela Zealanda, na kojoj
se otprilike pred 100 godina poceo proizvoditi po prvi put sir, o kojem je rije
u ovom ¢&lanku. U red danskih sireva uvela ga je vlasnica farme, te je taj sir
po njenoj farmi dobio i ime. On pripada u red kvalitetnih i omiljel:h danskih
sireva, te se prodaje gotovo na svim svjetskim trziStima. Od ukupne koliéine
havartija (5587,6 tona), koja je bila proizvedena god. 1954., najviSe je bilo iz-
vezeno u Zapadnu Njemac¢ku (4631 tona), zatim u Svedsku, Istoénu Njemacku,
USA i Cehoslovadku.

Kao veéina danskih sireva, i ova se vrsta proizvodi u kadama za sirenje
sa zapreminom 3—5000 litara, gdje se mijeSa automatskim mjeSalicama.

Radna prostorija ne smije biti hladnija od 20" C. Mlijeko za proizvodnju
ove vrste sira treba imati 29—3% masti i kiselost 7,5—8" SH. Prije pocetka
proizvodnje mlijeko se pasterizira, i to, ako je kvalitetno, na 69—72° C, a ako
mu je kvaliteta slaba, na 72—73" C. Zato se na ukupnu koli¢inu pasteriziranog
mlijeka dodaje 0,6% startera (tehnitke kulture) odmah na poéetku procesa
proizvodnje. Starter sadrzi ¢iste kulture bakterija Streptococcus lactis, Strepto-
coccus cremoris i Bacterium casei. Ako je mlijeko slabije kvalitete, dodaje se
7—8 grama kalijeva nitrata (KNO,) na 100 litara mlijeka. Kad je mlijeko zagri-
jano na 32" C, dodaje se 40 grama tekuceg sirila na svakih 100 litara mlijeka.

Sirilo je strogo standardizirano, tako da se podsiri navedenom koli¢inom
za 35 minuta. Gru$ se reZe specijalnom harfom, koja odgovara veli¢ini sirarske
kade. Rezanjem gru$a dobijemo zrna velika 1 cms. Potom ¢itava masa miruje
cca 3 minute, a onda se prvi put mijefa 25 minuta automatskim mijeSalicama,
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