Ing. Matej Markes, Zagreb
MLIJECNI PROIZVODI U NR HRVATSKOJ

Iliri — stanovnici na8ih krajeva pred vise od dvije tisuée godina — bili su
ratari i sto¢ari. Rimljani, podjarmivsi Ilire, izvozili su iz ovih krajeva razne
poljoprivredne proizvode, pa i sir.

Stari Slaveni — takoder ratari i stofari — doselivii se u ove krajeve (u
VI. st.) znali su proizvoditi sireve i maslo, a to svjedoce isti nazivi za ove pro-
izvode kod svih slavenskih naroda. Vjerojatno je, da su stari Slaveni zajedno
sa stokom prenijeli ovamo iz svoje stare postojbine i naéin izrade bijelog sira
u katicama, kako se otprilike proizvodi i dandanas u svim slavenskim zemlja-
ma, i u onima, preko kojih su Slaveni prolazili (Brinza — u juZnoj Ukrajini,
Cehoslovaékoj, MadZarskoj, Rumunjskoj, Bugarskoj; bugarski bijeli sir, srpski
bijeli sir, crnogorski masni sir, travni¢ki sir, drobljenac — »&ebriénjak« u Hr-
vatskoj i dr.).

Mnoga stoljeca nakon dolaska Hrvata u ove krajeve ispunjena su teSkim i
gotovo neprekidnim borbama protiv osvajaéa, koji su provaljivali sa svih stra-
na. Dok su muskarci ratovali, Zene su s djecom odrZavale ku¢na ognjista, obra-
divale zemlju i uzgajale stoku. O preradi mlijeka u to doba znamo vrlo malo.

Poznato je, da su u XV. st. Zene donosile u koSarama na »plac« u Zagrebu
i »sirac«. U XVII. st. prodavali su talijanski trgovei po Zagrebu raznu »pri-
morsku« robu, pa i »parmasanski sire.

Mlijeko i mlijeéne proizvode narod je cijenio ne samo kao hranu, nego i
kao lijek. U prvoj, na hrvatskom jeziku pisanoj medicinskoj knjizi (1776.) ima
viSe uputa o pripremi raznih lijekova i napitaka za okrepu od kravljeg i ko-
zjeg, takoder i od magareéeg i svinjskog mlijeka, pa od vrhnja, maslaca, stepke
i sirutke.

God. 1857. bilo je na mnogim veleposjedima uzornih mljekara, »koje su
vet dosegle visok stepen korisnosti i dobrote«,

U razdoblju od 1866.—90. na vlastelinstvima »tjera se sirarstvo, a svrha
mu je, da se sretnimi imitacijami istisnu tude, obljubljene vrste sira emen-
talca, Svajecarskog, edamca i francuskog imperijala. KriZzevacki gospodarski za-
vod, gospos$tija Bisag, Obed i Jaska, trapiski zavod kraj Karlovca, zatim tvor-
nica Francuza Thinaulta u Varazdinu odlikuju se sirarskim proizvodima, nami-
jenjenim prvenstveno domacoj potrodnji.« Neke karlovatke i varazdinske
tvrtke trguju u to doba i maslom.

Osnivanje novih mljekara namec¢e i potrebu, da se izobraze domaci struéni
radnici za ove mljekare. Stoga se naredbom vlade od 8. XII, 1899. osniva u
Bozjakovini mljekarski tefaj, u kojemu su kroz niz godina »odgojeni brojni
mljekari, sposobni da vode ne samo sve poslove u kravskoj staji, ve¢ i u mlje-
karnama i sirarnamac,

Poslije 1900. otvaraju se u Hrvatskoj brojne privatne i zadruzne mljekare.
Na gospodarskoj izlozbi, odrZanoj god. 1906. u Zagrebu, nagradeno je za mli-
jeéne proizvode 18 izlagata, medu kojima treba spomenuti: Mljekaru Lj. Modlya
iz Konéanice (najsavrienije iskoriStenje mlijeka); Eksportnu mljekaru u Vrbov-
cu, nagradenu za konzervirano mlijeko i mlijeéne konzerve; Prvu hrv. slav. sre-
diSnju maslarnu u Pakovu (maslac), Hrv. slav. parnu mljekarnu u Osijeku, pa
zadruZne mljekare iz Antunovca, Petrijevaca, Hrastovca, Lokava, Virovitice i dr.
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U razdoblju od 1907.—1911. osnovane su jo$ 22 mljekarske udruge j neke
privatne mljekare.

U vrijeme I. svjetskog rata mnoge mljekare obustavljaju rad, pa tek po-
slije 1920. niéu mnogobrojne privatne i zadruZne mljekare po ¢itavoj Hrvatskoj,
a naroéito u sjevernom dijelu. Broj ovih mljekara neprekidno raste, tako da
u veéim selima oko god. 1933. otkupljuju mlijeko po dvije, tri, pa i viSe njih.

Zbog malog prometa ovih »mljekara« i jake konkurencije na trZzistu,
otkupne cijene mlijeka su vrlo niske, pa proizvodati u okolici Bjelovara j Slav.
Broda organiziraju god. 1934. »mljekarski $trajk«, trazeci, da se otkupne cijene
pevecaju.

God. 1940. djeluje na podruéju Hrvatske (bez Istre i otoka, koji su pripa-
dali Italiji) 219 sabirnih, polupreradbenih i preradbenih pogona, koji su ostva-
ril: promet 27,6 mil. lit.

Istarski pekorino (zadr. Bale)

U doba okupacije rad u svim mljekarama postepeno prestaje. Nakon Oslo-
bedenja obnavljaju se manje oSte¢eni pogoni sa svrhom, da se najprije osigura
svjeze mlijeko ranjenicima po bolnicama, zatim djeci i starcima, a potom i osta-
lim potro3acima. U gradovima mlijeko se preraduje samo u doba sezonskih vi-
Saka i u onim mljekarama, odakle se ne mozZe otpremati za potroinju u svje-
Zem stanju. Prerada mlijeka u mljekarama NRH postepeno raste, te je god.
1954. proizvedeno ukupno 3.700 tona mlijeénih proizvoda.

Uvjeti za proizvodnju i preradu mlijeka nisu na podrutju ¢itave NRH pod-
jednaki.

Sjeverni dio NR Hrvatske (I. i II. poljopr. rejon) preteino je ravnica — za-
ljev nekadanjeg Panonskog mora — uz donje tokove rijeka Mure, Drave, Ku-
pe : Save. Od istoka prema zapadu ona se postepeno i valovito uzdiZze do alpskih
obronaka. Ima prosjeénu godidnju temperaturu 10—11°C i 600—850 mm obo-
rina. Ocjedita podzolasta tla, stvorena na nekarbonatnim diluvijalnim sedimen-
tima omoguéuju uzgoj Zitarica i okopavina, pa krmnog i industrijskog bilja.

Osim malih oaza pincgavskog i nizozemskog crnofarog goveda tu se uglav-
nom uzgaja simentalac i njegovi kriZanci. Na tom podru&ju ima oko 430 tisuéa
krava, gotovo 80° ukupnog broja krava u NRH. Na godinu proizvodi se oko
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8§30 milijuna lit. kravljeg mlijeka, a ovéjeg i kozjeg vrlo malo (svega oko 1,25
mil. lit, t. j. 0,2% ukupne proizvodnje).

Razgranata cestovna i Zeljezni¢ka mreZa omogucuje, da se u pojedinim cen-
trima prikupe vece koli¢ine kravljeg mlijeka bilo za preradu, bilo za potrosnju
u svjezem stanju. Na tom su podruéju mljekare organizirale otkup mlijeka go-
tovo u svim mjestima, gdje ima za to povoljnih prometnih uvjeta i dovoljno
trznih viSaka mlijeka.

U tim krajevima prestaje kuéna proizvodnja trajnih mlijeénih proizveda,
sira u kaéicama (»éebri¢énjak«) i masla, koji su se proizvodili ljeti i u jesen, a
trosili zimi i u proljeée. Tome su dva bitna razloga:

— razgranata mreZa mljekara omogucuje stalni plasman proizvedenih vi-
Saka mlijeka;

— zamjena primitivne stoke s kratkim laktacionim periodom, bolja ishra-
na i drZzanje muzne stoke imaju za posljedicu, da je laktaciono razdoblje pro-
duzZeno. Mlijeko se proizvodi za potrebe domaéinstva preko ¢itave godine, pa
stoga ne treba proizvoditi takove mlijeéne proizvode, koji bi se u veéim koli-
¢inama c¢uvali dulje vremena.

Centralni dio NR Hrvatske (III. poljopr. rejon), koji obuhvata Gorski Ko-
tar i Liku, pa obalni pojas (IV. poljopr. rejon), koji obuhvaca Istru, Primorje i
Dalmaciju s otocima, razlikuje se od sjevernog dijela po konfiguraciji tla, pe-
dogenom supstratu i klimi. To su preteZno goroviti krajevi s malo obradivog
tla. Oranice pokrivaju svega 19%0 poljoprivredne povrsine. Planinska podrucja
Gorskog Kotara i Like imaju preko 2.000 mm oborina, a uski obalni pojas
550—1.500 mm, s prosjeénom godiSnjom temperaturom 11—17"C. Znaéajka pri-
morskog, a i kontinentalnog kr3a je propusnost tla i time uvjetovana oskudica
vode.

Zbog takovih prirodnih uvjeta na tom podruéju preteZze stoka sitnog zuba,
a krupno stofarstvo je slabije razvijeno. Tu se uzgaja 725 tisu¢a ovaca, 140
tisu¢a koza i 120 tisuéa krava. Ukupna proizvodnja mlijeka iznosi oko 270
mil. lit. na godinu. Od toga otpada na kravlje mlijeko 85%0, na ovéje 119 i na
kozije 4%, :

Razmjerno niska proizvodnja mlijeka na jedinici povrSine, kratko lakta-
ciono razdoblje kod ovaca, mali trzni viSci mlijeka pa nedovoljno razgranata
cestovna i Zeljeznitka mreZa znatno oteZavaju prikupljanje veéih koli¢ina mli-
jeka u mljekare. Visci mlijeka na tom podruéju — uglavnom sezonski — pre-
raduju se najveéim dijelom u domaéinstvima proizvodaca ili na planinskim
pafnjacima. Veéi gradovi se opskrbljuju svjezim mlijekom iz udaljenosti 100 do
2506 km, a troSe se i znatne koli¢ine mlijeka, rekonstituiranog od mlijeénog pra-
Ska.

Zbog razliéitih geografskih, klimatskih, ekonomskih i historijskih utjecaja
na sjevernom dijelu NRH preteZu mlijetni proizvodi inozemnog porijekla, a u
centralnom i juZnom dijelu domac¢i mlijeéni proizvodi.

Medu originalnim domac¢im mlije¢nim proizvodima prvo mjesto pripada
sirevima. Osim njih proizvodi se »mliko«, vrhnje, maslac (putar), maslo, skuta
i nuzgredni produkti — sirutka i stepka.

SvjeZi domaéi sir je vrlo raSiren. Proizvodi se od spontano zgru$anog
kravljeg mlijeka. Kad se mlijeko zgrusa, domacica obire vrhnje, a obrano mli-
jeko malo podgrije na Stednjaku, da se gru$ stvrdne i sirutka ispliva na povr-
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Sinu. Tada gru$ pazljivo prelije u sirnu kesu, krpu ili cjedilo i u njem ga ostavi
3—=6 sati, da se ocijedi.

Ocijedeni sir trosi se svjez posoljen, preliven vrhnjem, Katkad se posipa
tuéenom paprikom. Uz sir konzumira se voée, grozde, zelena paprika, rajéica,
luk, ¢eSnjak, slanina ili suho meso. U mnogim domaéinstvima sluzi takav sir
kao jutarnji ili veéernii obrok.

Trapist — sir

Prgice (hrljice) proizvode se u Podravini i Medimurju od svjezeg doma-
¢eg sira. Izvaden iz sirne kese ili krpe, sir se stavlja u ovecu zdjelu, umje‘r_en«_o
posoli (katkad mu se dodaje i tuéena paprika), pa zatim rukama dobro ieru]e.sl..
Tada se od njega oblikuju prgice stoZasta oblika,. koje stavljaju na dastice ili
u koSare i suSe na prozraénom i &stom mijestu, a rijetko kada i u dimu.

Jugoslavenski ementalac (»Zdenka«, V. Zdenci)

Cabriéni sir ili drobljenac izumire u na$im krajevima. Znadu ga proizvo-
diti jo§ samo stare Zene u nekim mjestima Podravine. Izradivali su ga od svje-
Zeg domaceg, dobro ocijedenog sira. Ovaj je stavljen u korito ili kakovu drugu
veéu prikladnu i ¢istu posudu, pa preliven vrhnjem, mlijekom ili vinom i zatim

167



rukama dobro izmijeSen. Tako izmijeSeni sir stavljali bi u kacice (¢abrice), do-
bro nabijali rukama, zalili maslom i tako ga ¢uvali do ¢asa potroinje.

Posavski sirac proizvodi se od kravljeg spontano zgru3anog mlijeka. Kad se
mlijeko zgruSa, obere se vrhnje, a kiselo mlijeko podgrije na 3tednjaku i sta-
vlja u zdjelice, da se ocijedi. U zdjelici sir posole po povrdini, da pusti vise si-
rutke. Ocijedeni sir zatim preokrenu i tako stave na da3¢ice ili u ko3are, da se
osu$i na zraénom mjestu. Prosu$eni sir neke domacice stavljaju u dim.

Tounjski i dreZnifki sir, pa licki Skripavac 1 tucki sirevi izraduju se na
sliéan natin u centralnom dijelu NR Hrvatske od svjezeg podgrijanog , kravljeg
ili mijeSanog kravljeg i ovéjeg mlijeka uz dodatak sirila. Gru$ usitnjuju i ru-
kama oblikuju najprije u sirutki, a zatim u zdjelici ili tanjuru. Kad sir ispusti
dovoljno sirutke i poprimi Zeljeni oblik, sole ga po povrsini, stavljaju u koSare
i zatim par dana u dim, pa nakon toga prodaju ili troSe ili suSe na prozraénom
mjestu jo§ 1—3 tjedna.

Basa se proizvodi na razne nadine u Lici od kravljeg, ovéjeg ili mijeSanog
sirovog ili kuhanog, cijelog ili metenog mlijeka. U okolici Gospi¢a basu prave
od kuhanog mlijeka (varenike), koje se, ohladeno, ulijeva u kaéicu i posoli.
Sutradan uliju svjezu ohladenu vareniku u kaéicu, posole i tako rade nekoliko
dana, dok se ka¢ica ne napuni. Kad se varenika u kacici ukisa i zgrusa, ispu-
Staju sirutku kroz otvor na dnu katice, a u njoj ostaje basa, koja se tada trosi.

Kiselo mlijeko je vrlo rasiren proizvod, koji se proizvodi u domaéinstvima
orl svjezeg, spontano zgruSanog mlijeka.

Kiselina je proizvod od ukuhanog i fermentiranog mlijeka, koji se izraduje
u Lici.

Mliko proizvode u nekim domaéinstvima na Kordunu i Baniji od ukuha-
nog mlijeka, kome je dodano kukuruznog brasna. TroSi se u doba, kad nema
svjezeg mlijeka.

Sir iz mjefine (mjeSni sir) pripremaju ovéari na dalmatinskim planinskim
ispaama od cijelog ovéjeg mlijeka, ili s njega prethodno skidaju kajmak. Mli-
jeko malo podgriju i sire sirilom, Gru$ zatim usitnjuju, ocjeduju i stavljaju u
kacice, gdje ga ovrsno sole, Sir vade iz pune kace, drobe ga ili rezu u kriske i
zatim njime pune mje$ine pazeéi, da sir u njima bude dobro nabijen. Zatim
mjeSinu zaveZu i u njoj sir éuvaju do potro3nje.

Primorski ili grobnicki sir izraduju na planinskim paSnjacima po Hrvat-
skom Primorju i Gorskom Kotaru od svjeZeg, malo podgrijanog ov&jeg mlijeka
uz dodatak sirila. Kad se mlijeko zgru$a, gru$ usitnjuju do veli¢ine pSena, pa
ga mijeSajué¢i podgrijavaju, suSe i oblikuju u sir. Ovaj zatim sole ovrino i po
6 komada stave u visoku drvenu kacu (brentu), u kojoj ih danomice okre¢u i
sole kroz nekoliko tjedana. Tu sirevj i zore. Kad sirevi prestanu upijati sol, va-
de ih iz brente i stavljaju u salamuru, gdje ih ¢uvaju do ¢asa potro$nje ili pro-
daje.

Na otocima Pagu, Rabu, Krku, Cresu i Bra¢u proizvode u domaéinstvima
sireve od ov&jeg mlijeka, koji se nazivaju po ovim otocima. Kr&ki sir zove se
»formajele« ili »bodulske formajele«. Na Olibu i Silbi djeluju uredene za-
druzne mljekare, koje preraduju ovéje mlijeko svojih zadrugara u poznati

168



olibski i silbanski, Zadruzna mljekara u Nerezi§¢éu na Braéu preuzima mlijeko
samo od proizvodaca u bliZzoj okolici i stavlja na trZi$te poznati bracki sir.

Istarski pekorino proizvode od ovéjeg mlijeka zadruine mljekare u Vod-
nianu, Balama i Momjanu. U planinskim krajevima oko Utke proizvode ¢iéski
i istarski sir.

Primorski, istarski i otolki sirevi — izuzev sira
u mjeSinama — pripadaju u grupu tvrdih sireva.
Unato¢ 3arolikosti naziva i oblika imaju ovi sirevi
i neke zajednitke karakteristike. Svi se proizvode
od slatkog mlijeka uz dodatak sirila, sufe u kotlu i
zore 1 do 3 mjeseca. Mladi sirevi — do 2 mjeseca
stari — tro$e se rezani a stari mogu se ¢uvati i vi-
Se godina, pa se troSe kao sirevi za ribanje i za za-
¢in drugoj hrani.

U svim krajevima, gdje se proizvode tvrdi si-
revi od ov¢jeg mlijeka, iskuhava se i skuta — bilo
iz same sirutke, bilo uz dodatak slatkog mlijeka.
Sirutku koja preostane nakon vadenja sira i skute,
troSe ljudi i Zivotinje.

Osim domacih sireva u NRH proizvodi se na
godinu oko 1.000 tona inozemnih tipova sira, i to
uglavhom u mljekarama. Medu ovima najvaZznije
mjesto zauzimaju trapist, grijer, edamac i ementa-
lac. Preraduje se najveéim dijelom sirovo mlijeko,
ali u novije vrijeme sve veti broj mljekara uvodi
obazrivu pasterizaciju mlijeka i upotrebu kombini-
ranih ¢&istih kultura za sir.

Sir trapist s 45%0 masti, s obzirom na broj
mljekara, koje ga proizvode, i s obzirom na koli¢i-
nu, zauzima prvo mjesto. Proizvodnja, oblik i kva- i ]
liteta nije mu standardizirana. Randman proizvod-
nje krete se od 8 do 9,5%, te se za 1 kg sira upo- Topljeni sir (kutije)
trebljava 10,5 do 12,5 lit mlijeka s 2,8 do 3,2%0 ma-
sti. Oblik mu je cilindriéan, visina 6—7 cm i promjer 15—18 em. TezZina sireva
krec¢e se izmedu 1,4 do 2,0 kg. Sadrzina vlage i suhe tvari u njima varira preko
gadine u §irokim granicama (od 32 do 45%). Najle$ée se stavljaju na trziSte
sirevi stari 20—45 dana.

Osim ovog sira proizvodj se i turist-trapist«, cilindri¢na oblika, teZak oko
0,75 kg, pa blok-trapist, tezak oko 2 kg.

Ovu vrstu sira uveli su u naSe krajeve god. 1867. trapisti, pod nazivom
»Maria Stern« (Marija Zvijezda). Danasnji na§ istoimeni sir nesto je tvrdi od
izvornoga, jer takav sir trZiste viSe traZi.

Grijer se proizvodi u hljebovima te¥kim 8—12 kg od sirovog i pasterizira-
nog mlijeka s 3 do 3,4%6 masti. Randman mu je 8 do 8,5%. Na trZi§tu ima dobru
produ i cijena mu je za 10—15% visa od cijene trapista. Prodaju se kad odleZe
1—2 mjeseca.

Ementalac proizvode svega tri mljekare, koje raspolaZzu potrebnim strué-
nim kadrom, opremom i prostorijama za zrenje i uskladi$tenje. Prodaje se —
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kao i ostali sirevi — samo na domacem trziStu. Kvaliteta proizvoda nije usta-
ljena i zaostaje za kvalitetom izvornih $§vicarskih ementalaca, naroéito zbog
kvalitete mlijeka, od kojeg se izraduje.

Edamski sir (salama) proizvodi ve¢i broj mljekara, Redovito se stavlja na
trzidte izvana obojen i parafiniran, ali mu se tijesto ne bojadiSe.

Topljeni sir u kriskama i u obliku bloka proizvode tri mljekare, koje raspc-
laZu potrebnim uredajem. Zbog povoljne kvalitete plasman ovog sira je pri-
liéno dobar, naroé&ito u turisti¢koj sezoni. U novije vrijeme proizvodi se topljeni
sir sa Sunkom u obliku kobasice. I taj sir ima na trziStu dobru produ.

Osim navedenih tipova inozemnih sireva proizvodi se u manjim koli¢inama:
imperijal, Zerve, liptovski, romadur i neki drugi.

Maslac proizvode sve mljekare u NRH — bez obzira, da li su orijentirane
preteZzno na konzumno mlijeko ili na preradu. Proizvodnja mljekarskog maslaca
u posljednje vrijeme iznosi 1.000—1.100 tona na godinu. Otkako je donesen pro-
pis o standardizaciji maslaca, sve viSe mljekara pasterizira vrhnje i upotrebljava
éiste kulture za proizvodnju maslaca. Osim toga proizvode maslac i poljopri-
vredna domacinstva za vlastitu potrebu i trziste.

Maslo proizvode uglavnom poljoprivredna domacinstva za svoje potrebe od
kravljeg, ali j od ové&jeg maslaca. Mljekare ga proizvode samo prigodice.

Kiseli kazein proizvodi veéi broj mljekara u NRH. U posljednje vrijeme
kvaliteta mu je ustaljena i potpuno podmiruje potrebe industrije, koja ga
trosi.

Kondenzirano mlijeko proizvodi se ve¢ od god. 1926. u mljekari St. Petrovo
Selo. U toku rata obustavile su rad starije tvornice mlijetnog praska u Belom
Manastiru i St. Petrovom Selu, koje su radile po Just-Hatmakerovom postupku.
Pulverizirani mlijeéni prasak proizvodj se u novoizgradenim tvornicama mlijeé-
nog pradka u Osijeku i Zupanji.

MILK PRODUCTS IN P. R. CROATIA

Ing. Matej Markes3
Association of Croatian Dairy Industry, Zagreb

The writer quotes data showing the development of the dairy industry in
Cruatia. He describes the development of the livestock industry in the Repu-
blic which, for this purpose, he divides into two parts; the Northern plains and
the Central and Southern mountainous area including the Adriatic coast with
the Islands. In the Northern plains there are 480.000 cows, mainly Simmenthals,
and from this area the greater part of the milk is sold to the dairy plants after
the domestic needs of the producers have been satisfied. In the Central and
Southern parts the number of dairy plants is limited and milk surpluses are
mainy manufactured in the homes of the producers.

In Croatia many types of milk products, mainly cheese, are produced;
some of which are only of local importance. The writer mentions some 20 types
of cheese; hard and soft, cheeses obtained from cow’'s milk, sheep’s milk or
from the mixed milk of cows and sheep. Some other milk products are men-
tioned and reference is made to products of foreign origin which are produced
mainly in the dairy plants to the amount of 3,700 tons per year. Among the
cheeses there are hard, semi-hard and soft types and other produce referred
to is butter, pasteurised cream, casein, condensed milk and milk powder.
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