suncokreta, jer ona treba mnogo viSe vlage negoli suncokret, zato je u\p}'inosima

nesigurnija. Daje prinose od 100—150 mtc po ha, ali se ne drZi duZe vrijeme, pa
se mora br¥e pohraniti. Sve to govori, da ove godine treba na $to veéim povrsi-
nama sijati suncokret za zimsku prehranu_stoke.

Na podruéju Like i Gorskog Kotara ne -mogu se uopée sijati postrm usjevi.
Radi toga na tom podrugju preporucmemo Za silazu Gifoku ili topmambur

Golema prednost ¢iCoke pred ostalim kulturama je u tome, 3to na boljem
tlu moZe dati do 500 mtc zelene mase i do 300 mtc gomolja po ha.I zelena masa
i gomolji sadrZe viSe probavljivih bjelandevina negoli ih ima u zelenoj masi ku-
kuruza. Gomolji, posadeni na uredenu oranicu, tjeraju od godine do godine ne-
smanjenom -intenzivno$éu. Stoga Je c1coku, posadenu na dobro tlo, dosta teSko
iskorijeniti.

Radi toga je sade na- pus’copas\mrn povriinama, svinjskim ispustima uz pu—
tove i Sume odnosno ha -tlima, koja se nalaze izvan redovnog plodoreda. Poko-
Sena, dok naraste 100—120 cm, brzo se obnavlja, i u tom sludaju daje vrlo dobru
krmu za ishranu stoke. Normaino naraste 200300 cm i lako se ukiseli bilo u
trapu ili u silosu. ‘

Gomolji &itoke pruZaju odliénu padu i hranu svinjama. Razumije se, da se
povrsine posadene &ifokom moraju po pregonima (porcijama) napasivati, da se
Tna taj nadin povr$ina jedholiko proredi.

Upravo zato, §to je upetreba &itoke prilitno, mnogostrana, a agrotehnitke
mjere vrlo jednostavne, preporufujemd svim gospodarima, da je sade u svim
‘podrudjima. Sadi se 10—12 mtc gomolja po ha na udaljenost 30 X 20 cm.

Prose — daje kao postrni usjev male prinose i zato ne te mnogo pomoéi
gospodarstva u sada¥njoj situaciji. Jasno je, da gospodarstva, koja ga inade siju,
mogu ga i sada posijati, ali na ograni¢enim povrsinama, da bi za suncokret ostale
-§to vece povrsine obradiva tla. g

I konaéno, treba naroéito istaknuti, da je jesen nakon sudnih godina blaga
1 povoljna za kasni razvitak travnjaka. Zima redovno nastaje kasno. Stoga Ce
ove jeseni izlaziti stoka duge na paSu, sve tamo do mjeseca prosmca, a to je ba8
:za mljekare-jako vaZno. g

Zato, da bi gospodarl omogudili obilatu ispasu na travnjacima do kasne je-
seni, treba sada nabaviti 100 kg &ilske salitre po'ha ocjedite livade. Salitru treba
rasipati po tratini u_srpnju, prije kife. Trava ¢e znatno ojacati i pruZat ¢e stoci
obilje prvoklasne paSe, do najkasnije jeseni. Stoga, mljekari, ako Zelite, da vam
stoka nade obilje hrane na travnjacima ove jeseni, treba salitrom pOSp]es1t1 raz-
vitaktratine travnjaka.

dAng. N.-Fatejev — Sarajevo
SUVREMENISI NACIN EZRADE KAJMAKA®*

Sadadnji nadin izrade ka]maka na BaLkanu potjete jo§ od pradavnih vre- k

mena. Prije nije se toliko pazilo na veliki potroak drva za kuhanje cjelokupnog =

mlijeka ni na raeionalnije iskori¥¢ivarnje obranog milijeka. Naime, kuhano se
* gskorupa .
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mlijeko loSije siri zbog smahjene topljivosti vapneno-fosfornih soli, a bez po-
sebnog cijepljenja dobrom kulturom razvija se u njemu bakterijalna flora ne-
povoljna za zrenje sira. Doduse, sposobnost kuhanog mlijeka za normalno sire—
nje moZemo donekle uspostaviti dodavii vapnene soli, ali moramo ih dodavati
vrlo oprezno, jer se mlijeko, kad postigne alkalitnu reak013‘u uopte ne siri, niti
se maslo bucka.

. Recepte, kako se poboljSava sn'en]e mlijeka normalne klselostl vapnenim.
kloridom (Ca Cl2), daju Dr. N. Zdanovski u svome »Ovéjem mljekarstvuc i ing.
0. Peji¢ u »Dobivanju i preradi mlijeka«. U nalem slutaju za reguliranje Cesto
krititne kiselosti kod podsirivanja mlijeka, kajmaka ili pasterizacije same pa-
vlake** za kajmak ili maslac, najbolje je primijeniti &isto paljeno vapno: Ovaj
-natin zahtijeva titraciju, a to je pristupaéno ne samo &isto mljekarskim preduze-
éima, nego i drZavnim dobrima i seljatkim radnim zadrugama.

Kod proizvodnje kajmaka iz kuhanog mlijeka vi§e masnoée ostaje u obra-

_nom mlijeku. Crnogorei su to uodili ili zbog &tednje ogrijeva proizvode slani kaj-
mak od nekuhanog mlijéka. Ipak, njihov kajmak nema toliko ugodan ukus kao
.srbijanski, naro&ito u¥itki, ili kao bosanski, i vi¥e 1i% na slanu plastinu pa-
vlaku, a sve zato, $§to ima manje bjelandevina, koje su se kod zagrijanog mli~
jeka djelonhi®no zgruale, narodito na povriini mlijeka u dodiru s uzduhom.

Suvremeniji na¢in proizvodnje kajmaka prema prednjem bio bi taj, da se
mlijeko separira, a ne raspolafemo 1li separatorom, da nekuhano mlijeko razli-
jemo u plitke zdjele i oberemo ve¢ nakon 12 sati. Najvise kajmaka dat ¢e mli-
jeko razliveno u zdjele odmah nakon mu¥nje. Svakako treba ga prije dobrd pro-
cijediti. Obranu pavlaku zagrijavamo 15 minuta na temperaturi 87°C. Da ne bi
zagorjela — ako nemamo pastera — najprikladmije ju je zagrijavati u vetem
loncu ili u otvorenoj mijekarskoj kanti, a najbolje kipuéom vodom u manjem
kotlu, stavljenom u veéi. Nakon toga hladimo.je u istom sudu, ili je opet razli-
jevamo u temeljito odif¢ene zdjele, gdje ostaje oko 24 sata, Tek onda je u sloje—
vima vadimo i solimo u kadicama. Dobro je sol prethodno poprZiti radi dezinfek--
cije i prosijati na takav naéin, da dobijemo zrnca s promjerom 1/2 do 2 mm.
Soli u kajmaku ne smije biti viSe od 2%, jer jate soljenje — kao i kod maslaca.
— umjesto da ga duZe vremena ¢uva, izaziva briu uZeglost. Suvifak sirutke,
koja se najbolje izdvaja kod SOl]eh’_)a solju naprijed navedene krupnote, ispu~
Stamo s pomocu &epiéa na dnu kaédice.

Zelimo 1i, da vi¥e bjelandevine prijede u ka]mak kao Sto se desava kod za-~
grijavanja cjelokupnog mlijeka, g ne moramo 1i $tedjeti ogrijevom, opet je bolje
yazlijevati nekuhano mlijeko u phtke metalne kalajisane zdjele, zagrijati ga u
istim zdjelama 15 minuta na temperaturi od 87°C, pa drZati u hladnoj prosto-
riji oko 24 sata. Nakon toga treba skidati pavlaku zgodnom §irokom plitkom Zzli-
com te soliti u kadicama. Preostalo m.hjeko treba osposobiti za normalno sire~
nje, kako je to naprijed navedeno. Dodue, ima jo¥ radikalniji na&in, kojim se
prevodi viSe bjelanevina u kajmak, tako da dodamo miijeku prije kuhanja mi-
nimalne koli¢ine bjelanceta od jaja. To treba €initi vrlo oprezno, jer kada bismo
ga dodali, ratunajuéi u prasku, 8 g na 1 lit. mlijeka, sve bi se mlijedne bjeldnée~
vine zgrudale. Stvarno bismo dobili sir, i to jo¥ dosta Zilav. _

Medutim, i jedna vrsta sira, t. zv. slovatka brinza, odnosno pravi madzarski
hptauer iz oblasti Llptov, moZe po svom ukusu, a iz ovéjeg mlijeka malne i po

#* yrhnja J ,
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konzistenciji zamijeniti na§ kajmak, pa bi ga trebalo proizvediti i kod nas, jer
jer mnogo rentabilniji, duZe se dr#i i ima svjetsku produ.

Iz obranog mlijeka, koje preostaje od nafeg kajmaka, moZe se proizvoditi
sir gotovo neogranitene trajnosti, s vrio dobrom cijeném i prodom na svjetskom
trzidtu. To je $vajcarski »Schabzieger« ili biljni sir, nazvan po tome, §to mu se
dodaje sitno samljeveni list od jedne vrste djeteline, zvane Melilotus coerulea.

PRORADILA JE TVORNICA MLIJECNOG
PRASKA U ZUPANJI

Na dan 25. lipnja 0. g. na svedan natin pudtena je u pogon nova fvornica mli—
jetnog praha u Zupan31 Ovo je ujedno po redu druga mljeka;"a ove vrsti u na503
zemlji.

Kod svetanosti prlhkom pustanja u pogon bili su predstavnici raznih ustanova,
poduzeta i lokalnih organa vlasti. Goste. je pozdravio alrektor poduzec¢a drug Fabi-—
jani¢ upoznavii ih u kraéim crtama sa samom izgradnjom ove mijekare i zahvalivi
se pritom svima onima, koji su pomogli i pridonijeli, da se podlgao ovakav veliki
mljekarski objekt. Nakon toga je predsjednik narodnog odbora kotara Zupanja drug
Lesit govorio 0 ekonomskom znacenju mljekare za podrutje, na kojem ¢e djelovati.
O znacenju mljekare u razvoju naleg rnljekarstva, o ulozi radnog kolektiva mljekare-
za pravilan rad i razvej, pa o potrebi narotitog Cuvanja i pravilnijeg rukovanja
OSJetIJlVIm mljekarskim’ strojevima govorili su drugovi Rukavma ispred Savijeta za.

Za rad mljekare potrebne su velike kolifine vode i pare koje se pomofu ovog
razdjeljivaca preko ¢ijevi dovode u odredene sirojeve

narodno zdravlje i socijalno staranje Vlade FNRJ i drugeCoklica ispred Savjeta zs.
industriju i gradevinarstvo i Glavne direkcije prehrambene industrije Vlade NRH.
Predstavnik UNICEF-a gosp. Kuper pohvalno se izrazio o samoj miljekari i njenoj
izgradnji, te je medu ostalim spomenuo vrijednost uloZenih sredstava u mljekaru,
od kojih je najveéi dio stavila na raspolaganje investitoru nafa Vlada. Na kraju je
drugarica dr. Kajié, djedji lijeénik iz Savieta za narodno zdravlje Vlade FNRJ, upu-
tila par rije¢i radnom kolektivu mljekare pozvavsi ih, da se naroéito zauzmu za pro-
izvodnju kvalifetnog mlijetnog praika obrazloZivsi to vaZnodéu kvalitetnog mlijeka
za prehranu dojendadi, gdje je nafem prilitno velikom mortalitetu djece uzrok bas
nesta§ica kvalitetnog miijeka.

Simbolitko ime »Pionir« pokazuje zadatak ove mljekare. Razvijeno stodarstvo,
a tako i mljekarstvo na veéem dijelu Zupanijskog Kotara posluZilo je kao osnova
pri odluci, da se na tom podrudju podigne ovakav objekt, koji ée moéi pruZiti odre-

ail



