Milos Mesner, Raca kragujevatka

TEREN SOKOBANJE TIPICAN MLEKARSKI REON I
MOGUCNOST ZA PROIZVODNJU KVALITETNOG SIRA

U cilju unapredenja stotarsko-mlekarske grane, proizvodaci sreza soko-
banjskog udruzili su se 1. IV. 1955 godine u Stoéarsko-mlekarsku zadrugu.

Jo§ pre osnivanja zadruge postojalo je Mlekarsko preduzece kod Sreskog
saveza zemljoradnitkih zadruga. Pomenuto preduzece pristupilo je izgradnji
dveju modernih mlekara, koje se sada nalaze u zavrsnoj fazi izgradnje.

Teren Sokobanje i njena okolina nalaze se na brdovitom predelu, a u oko-
lini same Sokobanje nalazi se 21 selo sa 9 opstinskih centara. Geografski po-
loZaj joj je jugo-istoéni t. j. viSe prema bugarskoj granici.

Krava sa 2515 lit. mlijeka na dan
(Foto: Dobri-Sokohanja)

Moguénosti za stoarstvo u ovom srezu su daleko bolje od ratarstva, po-
gotovo ako pogledamo samo okolinu i stanje pas$njaka i livada na ovom terenu.
Malo je mesta u naSoj zemlji sa takvim moguénostima za ishranu stoke, na
ovakvim idealnim terenima kao to ga ima okolina Sokobanje. Medutim, ti
padnjaci i livade mogu dati mnogo veée ekonomske koristi ako se pravilno
neguju i koriste.

U okolini Sokobanje ima ukupno oko 4.552 krave i oko 32.272 ovce. Za
vreme Drugog svetskog rata unidteno je 60%o stoke i odmah nakon rata nasto-
jalo se da se sto¢ni fond poveéa. Po tom pitanju se danas dosta uradilo, ali je
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stoc¢ni fond danas jo$ slab, te je zadruga reSila da nabavlja i proizvodi na svo-
joj farmi priplodna grla, vrsi selekciju goveda, organizuje stalnu i sistematsku
kontrolu produktivnosti i zdravstvenog stanja stoke, osniva svoje stoéne farme
i organizuje stalne smotre priplodne stoke putem sajmova i izlozbi.

Ovaj je srez vrlo bogat oveama, a zadruga je osnovala farmu ispod same
planine Rtnja, u kojoj ¢e biti oko 2—3.000 ovaca. Zadruga ¢e ove godine od
svog dobitka u 1955 godini izgraditi higijenska pojila. Iako je vrlo mlada pri-
vredna organizacija, Mlekarska zadruga je dala svojim proizvodaéima prosle
godine oko 40 priplodnih jaganjaca svrljiskog soja, u cilju poboljSanja rasnosti
ovaca ovog sreza.

Proizvodnost grla u srezu sokobanjskom je proseéno oko 700 kg mleka go-
disnje po kravi, Sto je malo. Ovde se krave upotrebljavaju za rad, oranje, vuéu,
pa se mozZe re¢i da je to, pored lofe ishrane i nege, glavni razlog slabe mleé-
nosti. Ima slué¢ajeva gde se krave ne koriste za rad pa se postiZe odliéna mleé-
nost. Krsti¢ Jelenko ima kravu »Cvetu« staru 6 godina (slika); do sada
se Cetiri puta telila i daje danas oko 25,5 kg mleka dnevno. Ova krava je na-
gradena republi¢kom novéanom nagradom od 20.000 din na IIL. poljoprivred-
noj izlozbi odrzanoj 23—28. IX. 1955. godine u Sokobanji. Ova se krava ne
upotrebljava za rad, a njen vlasnik ve¢ dobro oseta koristi koje mozZe imati od
mleka.

Radi obuke proizvodaca zadruga ¢e sagraditi jednu uzornu staju u kojoj
bi imala oko 20 krava. U toj staji bi pokazivala svojim proizvodaéima pravilnu
negu stoke i higijensko dobijanje mleka.

Zadruga je od svog osnivanja pa zakljuéno do decembra progle godine
otkupila 339.000 kg mleka kravljeg i 22.000 kg mleka ovéijeg. U jeku najvece
sezone otkupa, mlekara je otkupljivala oko 34.000 kg kravljeg i oko 6—7.000 kg
ovéijeg mleka. Mlekara nije poslovala sa svim proizvodaé¢ima, a u 1956 godini
¢e raditi sa svim zemljoradni¢kim zadrugama na celoj teritoriji.

U 1955. godini mlekara je preradila u svom pogonu mleéne proizvode u
sledetoj kolitini: belog srpskog sira 22.217 kg; maslaca 5.732 kg; topljenog
masla 1.645 kg i kackavalja 20.049 kg. Iz ovoga se vidi da je prerada bila usme-
rena na izradu sira kadékavalja.

Zadruga je prodala sir katkavalj Grékoj oko 8.000 kg (iz cisto ovéijeg
mleka), preko posrednika »Srbokopa« iz Beograda, a ostale proizvode proda-
vala je najviSe preduzeéu »Vranjanka« u Beogradu, zatim u Aleksincu, Nisu,
Sarajevu, Skoplju i dr. Potro$a&i ovih mesta su bili zadovoljni proizvodima.
Zadruga je radila na tome da bude u tesnoj vezi sa proizvodaéima, ali je uspeh
bio mali. Bilo je nekoliko predavanja iz oblasti dobijanja mleka na higijenski
naéin, ali seljaci se tih pouka nisu pridrzavali.

Medutim, sada kada se ofekuje otvaranje novih pogona, obratila se veca
paznja organizaciji terena i pou€avanju proizvodada i donekle ve¢ ima uspeha.
Zadruga ima u perspektivi plan da organizuje jedan mlekarski te¢aj za proiz-
vodace, na kojem bi se obradila sva pitanja iz oblasti mlekarstva, a najvife o
higijeni dobijanja mleka i njegovoj vaZnosti u ishrani odoj¢adi. Predavanja
se ve¢ sada odrZavaju u okolnim selima i seljaci ih vrlo rado poseéuju. Sada
je veza sa proizvodatima vrlo bliska, a pogotovo sa samim zadrugama. Mle-
kara ne otkupljuje mleko direktno od proizvodaéa, ve¢ od zadruga. Sa svakom
zadrugom je potpisan ugovor za jednu godinu. Isti obuhvati obostrane obave-
ze. Mlekara isplaéuje mleko zadruzi, a' ova zatim svojim proizvodacima. Mle-
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karska zadruga daje nagrade proizvodaéima, a takode i zadrugama, ako one to
zasluZzuju i ako su stvarno sprovele sve §to jedan ugovor obuhvata.

Rekli smo da u prosloj godini otkup mleka nije bio najve¢i — maksimalan,
tj. nije bilo veze sa svim proizvodaéima. Mleko se otkupljivalo samo od Soko-
banje, Blendije i VrmdzZe, a od ostalih su otkupljivani samo proizvodi, jer su
zadruge radile samostalno. .

Kako je zamiSljena sirovinska baza u buduénosti? — Najveéa udaljenost
od mlekare je 20 km, a veé u stoénom fondu smo izneli koliki je broj stoke.
Na osnovu toga moZe se proizvesti godi$nje kravljeg mleka 3,186.400 kg, a
ovtijeg 1,088.816 kg, ili ukupno jednog i drugog 4,275.000 kg godidnje. Racu-
najuéi trzni vifak 30%, moZe se otkupiti 955.000 kg kravljeg i 312.000 kg ov¢i-
jeg mleka. Prose¢no bi mlekara otkupljivala dnevno oko 2.600 kg kravljeg i
3.000 kg ovtijeg mleka samo za 105 dana.

Da su ova predvidanja realna, najbolje se vidi iz danasnjeg otkupa mleka
po nekim okolnim selima kao: u Resniku se sada otkupljuje (bez ovéijeg mleka)
400 1it od 517 krava, odnosno 0,7 kg po kravi; u Blendiji od 760 krava oko 600
kg, odnosno 0,75 kg po kravi. Kad bismo ovaj otkup uzeli u buduée dobili bismo
dnevno u mlekari 3.181 kg mleka od 4.552 krave. Ovo govori da bi proseéno
u srezu na jednog stanovnika dolazilo 210 kg mleka godisnje, a to je za dana-
Snje prilike prili¢no.

Uslovi za povecanje proizvodnje postoje, jer je kraj tipi¢no stolarski. Upo-
redujuti otkupno podruéje ove nove mlekare sa otkupnim podru¢jem mlekara
sagradenih nakon rata, dolazimo do zakljutka da podruéje nije Siroko, 3to ¢éc
uticati na smanjenje troskova prevoza.

Mlekara u Sokobanji &iji je kapacitet 3—5.000 kg mleka dnevno i mle-
mom domace i strane proizvodnje. Mlekara ¢e izradivati (u centrali): beli sir,
trapist, maslac iz pasterizirane pavlake, jogurt i eventualno sir gorgonzolu, a
snabdevaée gradanstvo Sokobanje, a takoder i grad Ni$ sveZzim nisko hlade-
nim pasteriziranim mlekom. Mlekara u selu MuZinac izradivace sir katkavalj
iz kravljeg mleka, a po sabirnim stanicama sir kac¢kavalj iz ovéijeg mleka. Za
ovaku ebimnu proizvodnju mlekara ima uslove u pogledu higijene, jer ima
sve potrebne prostorije za primanje mleka, pasterizaciju, hladnjac¢u, odeljenje
za izradu maslaca i sira, odeljenje za kompresor i parni kotao, tri podruma za
zrenje sireva, jedan magacin i laboratoriju.

Kontrola mleka ¢e se vriiti redovno kod samog otkupa.

Sada se vrSe sledec¢e konirole: procenat masti u mleku, kiselina, specifi¢na
tezina i ¢isto¢a. Na osnovu toga se mleko isplatuje, i to osnovna cena kravljem
mleku 20, a ovéijem 30 dinara po 1 lit.

Ove probe su proizvodaéi rado primili i sada postoji takmicenje izmedu
pojedinaca ¢&iji ¢e kvalitet biti bolji. Rado su primili i sluZbu na terenu i uzi-
manje proba ispod samih krava.

Kontrolna sluzba na ovakom terenu koji se tek stabilizuje je neophodna i
stoga se na njoj najvie i radi.

Za ovakav rad potreban je i stru¢an kadar. Do sada ga nije bilo, sem jed-
nog sa Srednjom poljoprivrednom Skolom i specijalizacijom u mlekarstvu u
nadoj zemlji, a sada ima i dva struénjaka sa Mlekarskom 3kolom. Ovi rade
uglavnom na organizaciji terena i kontroli mleka. Svake godine je zadruga
slala svoje pretstavnike na tetajeve savetodavne sluzbe koje odrZzava Institut
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za mlekarstvo FNRJ. Od ovih tedajeva je bilo koristi, ali smatram da je po-
trebno da se na polju savetodavne sluzbe na ovom terenu viSe radi nego do
sada.

Na proizvodnji sira kac¢kavalja rade majstori (sa dugogodiSnjom praksom)
iz Pirota, a na proizvodnji holandskih sireva svrSeni uéenici Mlekarske Skole
iz Kranja. TroSkovi oko platnog fonda bice veci, ali su takvi kadrovi ovde
potrebni, jer Srez sa istim ne raspolaZe. Sa ovim ¢e to pitanje biti najbolje re-
Seno, a kvalitet sira biti daleko bolji nego da izraduju priuéeni radnici.

Ing. Nikoly Fatejev, Sarajevo

BOLJE ISKORISCIVANJE SIRUTKE

U malim planinskim mljekarskim pogonima sirutka se kod nas redovno
upotrebljava samo za vadenje albumina (skute, urde), u srednjim i manjim
nizinskim pogonima za ishranu svinja, a u najveéim preteZno gradskim gotovo
nikako. Jedino sirutka, koja preostane od prerade mlijeka, nekondicionog za
suSenje, susi se u tvornicama mlijetnog prasSka za poslasti¢arske i pekarske
svrhe, ali postupak je dosta skup.

Od mnogobrojnih naécina, kako se upotrebljava sirutka, trebalo bi ozbiljno
razmatrati proizvodnju mlijeénog Se¢era, koji se zasad kod naSih grosisti¢kih
poduzeéa (Zempral) prodaje po 700 dinara za 1 kg. Ako bi se proizvodadu pla-
¢alo po 500 dinara za 1 kg, a od prvadnjih 4,5—5%0 u sirutki nakon rafinira-
nja dobivali samo 2,8/, sirutka, ne ratunajuéi vrijednost albumina i melase,
isplacivala bi se po 14 dinara za 1 lit. Osim dosadas$nje upotrebe u medicinske
svrhe kao »Sacharum lactis« mlijeéni se Se¢er u novije vrijeme jo§ Sire upo-
trebljava u proizvodnji penicilina. Nekoliko nasih veéih pogona moglo bi pro-
izvoditi sirovi mlijeéni Zeéer, a jedan pogon, eventualno i Seéerana u Zupanji,
mogli bi ga rafinirati.

Mlije¢éna kiselina mozZe se proizvoditi i od Skroba, a stvar je kalkulacije,
§to je rentabilnije. Kod proizvodnje od sirutke randman je 0,9 kg mlije¢ne ki-
seimne od 1 kg mlijeénog Secera, ali i za to je potrebna naroéita aparatura.

Glavni je zadatak ovog ¢lanka, da upozorimo na Siroko i rentabilno isko-
rid¢ivanje sirutke u svim nasim mljekarskim pogonima, a za to ne treba go-
tovo nikakvog posebnog uredaja.

Proizvodnja kefirove bjelanfevine, kreme i Serbeta od sirutke

Veé je sama proizvodnja kefirove bjelanéevine od sirutke rentabilna, a
pogotovu kada sluzi kao predradnja za proizvodnju kreme ili Serbeta.

Kefir raste u slatkoj i u kiseloj sirutki, koja nije prethodno nikako obra-
dena, a moZe se razmnaZzati i u guséoj, kondenziranoj, koja sadrzi do 11"/ mli-
jetnog Secera. Proizvoditi moZe ga svaki pogon, koji moZe ohladiti sirutku na
20"C, instalirati na kadama automatske mije8alice za zracenje i koji ima su-
Snicu za kazein.

Prema svrsi, da 1i je kefir glavni ili jedan od proizvoda od sirutke dodaje
se kultura od 5 do 20%. U prvom slu¢aju dodat éemo viSe kulture, i otprilike
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