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M L E K A R S T V O I O V Č A R S T V O U R E O N U R O K F O R A ' 
U F R A N C U S K O J 

Za v reme otkupa pr iplodnih ovaca u Francuskoj prošle jeseni pruži la n a m 
se pri l ika da obiđemo i upoznamo kra j , u k o m e se proizvodi čuveni sir rokfor. 
Čitaoce našega lista svakako će in teresovat i ovaj k ra j naroči to u pogledu m l e ­
karske proizvodnje i načina stočarenja, pa ćemo u k r a t k o izneti ut iske sa ove 
posete. 

Malo, živopisno planinsko selo* Rokfor, po kome je sir dobio; ime, nalazi se 
u depar tmanu Averonu na južnom delu centra lnog p lan inskog masiva F rancu ­
ske. Odmah uza samo selo dižu se masivi golih krečnjačkih stena s mnogobro j ­
n im pećinama, u kojima su izgrađene moderne m l e k a r e u kojima se izrađuje u. 
velikim količinama ovaj poznati i skupoceni sir. 

Sl. 1 Podrumska prostori ja za soljenje sira u Rokfora 

U m l e k a r a m a sela Rokfora proizvede se godišnje oko 11 mil iona ki lograma. 
sira rokfora, a za ovu proizvodnju u t roš i se oko 45 mi l iona l i tara ovčijega m l e k a . 
Ovako vel ike količine mleka proizvedu se j edn im delom u obližnjim depa r tma-
nima, gdje je odgajivački reon ovaca r a se Lakon, a po red toga se mleko podsi-
reno u v idu g r u d e u vel ikim količinama dovozi sa Korzike i Pir ineja . U mle­
ka re sela Rokfora dolazi sveže mleko iz neposredne okoline, a u ostalom delu 
reona ima oko 450 mlekara , koje p r ima ju mleko iz svoga užeg reona i vrše samo 
osnovnu preradu, a g r u d u prebacuju u mleka re sela Rokfora na k o n a č n u 
pre radu . 

Reon, u k o m e se odgaja ovca rase Lakon^ iz čijeg se mleka izrađuje s i r 
rokfor, ug lavnom obuhvata dva d e p a r t m a n a (okruga) Averon i Tarn . To je 
planinski r eon sličan mnog im naš im p lan insk im kra jev ima. Kl ima j e dosta s u ­
rova i sa dovoljno vodenih taloga. D e p a r t m a n Averon j e n a manjoj nadmorsko j 
visini (oko 800 m) i sa plodni j im zemljištem. T u se gaje žitarice i delimično-



vinogradi , a od s toke pored ovaca još i goveda za meso i za odgajivanje radn ih 
volova. U d e p a r t m a n u Tarnu , koji je na većoj visini i s iromašnijem zemljištu, 
n a prvo mesto dolazi gajenje ovaca, a zat im proizvodnja krompira uglavnom 
z a seme, i gajenje govečeta za meso i rad. Ceo ovaj reon karakter is t ičan je po 
pros t ranim l ivadskim i pašnjačkim površ inama. Poljoprivrednici obraćaju ve ­
l iku pažnju poboljšanju l ivada i pašnjaka i pr imenjuju mnoge napredne mere , 
naroči to u pogledu đubren ja ovih površina i u pogledu zasnivanja veš tačkih 
l ivada i pašnjaka . Pored bogat ih detelišta u velikoj se mer i gaji stočna repa , 
čičoka i stočni kel j . Čičoka zauzima vel ike površine u s i romašni jem delu reona, 
.gde njeni podzemni delovi igraju važnu ulogu u zimskoj i shrani stoke, dok se 
nadzemni delovi upot rebl javaju ug lavnom za prost i rku. Divan izgled pruža ju 
č i t ava brda zasejana s točnim kelj om koji visoko ras te i ovce ga kor i s te za 
z imsku ispašu. 

SI. 2 Ovca lakom rase 

Mleko za i z radu s i ra rokfora dobij a se od ovaca rase lakon. To je domaća 
ovca brdska i p laninska , koja je vrlo dugo odgajana i selekcionirana, p rvens tve ­
n o u pravcu proizvodnje vel ikih količina mleka sa visokim procentom mast i . To 
je k rupna ovca, obrasla čisto be lom vunom, dok su joj glava, noge, poti l jak, 
veći deo v ra t a i t r b u h goli, odnosno obrasli k ra tkom belom dlakom. Prosečna 
tež ina odraslih ovaca iznosi 55—65 kg, a odrasl ih ovnova 80—120 kg. Prosečna 
visina do g rebena kod ovaca je 70—80 cm. 

Ovce rase 1а>коп su kombin i ran ih svojstava za mleko, meso i vunu . Vo­
deća proizvodnja je mle*ko, i selekciski r a d je u p rvom redu usmeren na p r o ­
izvodnju vel ikih količina kva l i te tnoga mleka. Lakon ovca daje u š i rokom p r o ­
šeku 90—100 l i ta ra mleka pored .onoga što jagnje posiše, a masnoća mleka iznosi 
oko 8%. Pojedini zapat i daju po 120 l i tara, a pojedina grla i po 240 l i tara pored 
onoga što jagnje posiše. Rad i što veće produkcije mleka jagnjenje se na raz l i ­
č i t im gazdins tvima podešava da p a d n e u najpodesnije v reme u zavisnosti od 



raspoložive stočne hrane . Na nekim gazdins tv ima jagnjenje je još u novembru, , 
a na drugima u decembru i j anuaru . Jagnjad, koja se n e zadržavaju za. priplod,, 
prodaju se za k lanje posle šest nedelja s tarost i , pa j e n a taj način d u g a č a k 
period muže ovaca. Pored toga muzni period dolazi b a š u v reme k a d a se paša 
može koris t i t i u punoj meri . Per iod muže t ra je pe t meseci. Radi ovakvog sistema, 
ovčarenja r ad na pr i jemu i p re rad i mleka t r a j e od j a n u a r a do kra ja juna . 

In te resan tan je r a d na uvođenju ves lačke m u ž e ovaca. Ovaj r ad započet; 
je još 1932 godine i stalno* se usavršava. Posto je već 170 instalacija za veštačku 
mužu ovaca na raznim gazdinstvima. Uređaj i su slični onima za veštačku mužu 
krava. Za v r e m e muže ovce ulaze redom u na roč i t e m a l e bokseve, koj i se p o ­
kretom jedne ručice mogu o tvara t i i za tvara t i . K a d ovca uđe u boks, v r a t joj 
se uglavi u naročit i otvor na prednj im v r a t i m a t a k o d a n e može ni napred ni 
na t rag već j e p r inuđena da stoji mi rno dok se muža ne obavi. Kad muža bude 
gotova, pokre tom ručice v ra t a se o tvara ju i ovca bude oslobođena. Uređaj i za 
mužu su t ako udešeni, da se muzu dve ovce jednim a p a r a t o m u isto v reme . 
Kanta za mleko se nalazi na uzdignutom postolju između dva boksa i od nje 
se odvajaju po dva gumena creva za j edan i d rug i boks, p a se na taj način muža 
vrši i s tovremeno za dve ovce. Razl ika između uređa ja za veštačku m u ž u k rava 
i ovih za mužu ovaca je u tome, što se kod k r a v a izvlačenje mleka iz v imena 
vrši pneumat ičn im putem, a kod ovaca e lek t romagnetsk im. Na otvoru u v i d u 
prozorčića kontrol iše se priticaj mleka iz v imena . Ves lačka muža ovaca još nije 
našla š iroku p r imenu zato, što a p a r a t u r a josi nije dovoljno usavršena. J edan od 
nedosta taka jes te održavanje čistoće apa ra t a , a naroč i to cevi, kroz koje p ro laz i 
mleko. U cevima se zadržava mlečna mast , p a se cevi v r lo teško pe ru i oštete 
se p r i pranju . Veštačka muža inače ima vel iko pre imućs tvo n a d ručnom n a r o ­
čito u pogledu dobij an ja savršeno čistoga mleka . Zbog toga še u ovome kra ju -
ozbiljno rad i na daljem usavršavanju a p a r a t u r e i za što* š i ru p r imenu mašinske 
muže. 

Po red mlečnosti lakon ovca se odl ikuje i vr lo dobrom proizvodnjom mesa. 
Jagnjad za k lanje od 6 nedelja dost ignu t ež inu od 14 kg. Meso im je v r lo cenje--
no i t raženo u Francuskoj , j e r je nežnih v lakana , sočno i pr i ja tnog ukusa . 

Lakon ovca ima finu vunu B kval i te ta , ali j e gola p o t r b u h u i v ra tu , pa . 
daje u p rošeku svega oko 1,5 kg n e p r a n e vune . S t ručnjac i smat ra ju da opa­
danje v u n e po t rbuhu i v r a t u dolazi uglavnom: usled nedos ta taka minera ln ih 
mater i ja u h ran i . Kod tako vel ike produkci je mleka organizam troši vel ike k o l i ­
čine kalc i juma i fosfora, pa usled nedos ta taka ovih e lemenata dolazi do opadanja 
vune . Kod odgajivača ove rase ovaca ukoren jeno j e mišljenje, da su gole ovce 
mlečnije od onih koje su obrasle po t r b u h u i v ra tu . Ogledi su međut im poka ­
zali da su-stada, koja su u prosjeku imala najveću mlečnost , imala u is to vreme* 
i dosta ve l iku težinu runa koja j e u p rošeku iznosila 2 kg. Zbog toga se u po -
slednje v r e m e preduzimaju mere da s e poboljša obraslost vunom i po t r b u h u i 
vra tu . , 

Po red mleka, mesa Д vune rasa ovaca lakon j e č u v e n a po tome što j agn jad 
daju kva l i t e tnu kožu za izradu najfinijih rukav ica . U ovome reonu je malo mes to 
Mijo sa vel ik im fabr ikama za izradu rukav i ca koje po* svome kval i te tu spadaju 
među na jčuveni je na svetu. 

Ovaj r eon najočiti je pokazuje da i p lan insk i kra jev i sa s i romašnim zemlji­
š tem mogu pos ta t i bogati, ako* se proizvodnja p rav i lno usmer i p rema pr i rodnim. 
usl ovima i ako se organizuje p re rada u kva l i t e tne proizvode. P r e r a d a ovčijega. 



mleka u kval i te tan i skupocen sir omogućila je . razvoj vr lo rentabi lnog ovčar­
s tva sa pravcem odgoja prvenstveno, za proizvodnju mleka . Organizovani odga-
j ivač u ovome kra ju unovčava ovčije mleko po 80—95 f ranaka po litru, a to 
mu omogućava unovčavan je s i ra rokfora na licu mesta po 800 f ranaka za ki lo­
gram. 

O P R I J E N O S U M I R I S A K R M E N A MLIJEKO 

Bespri jekorno mli jeko prak t ičk i je bez mirisa. Okus mlijeka, koje se dobije 
na higi jenski bespr i jekoran način, potječe od glavnih sas tavina mlijeka. Takovo 
mlijeko nema n ikakva s t ranog pr ikusa , a n i naknadnog neugodnog okusa. R i ­
jetko mlijeko i m a p razan ili b l ju tav okus. Ova r i je tka pojava j e mdividualne-
prirode, a i u vezi j e s laktaci jom. _ 

K a k o m l i j e k o d o b i v a , m i r i s i o k u s p o k r m i ? 

Miris i okus k r m e pre laz i u mlijeko za vr i jeme mužnje i nakon toga. 

Uglavnom mir isne t va r i k r m e prelaze u mlijeko: 
a) dodirom izmuzenog mli jeka sa stajskim mirisom ili s mir isom drugih 

prostorija, u koj ima se čuva; 
b) d je lovanjem mir i sa k r m e na dišne putove, a ev. i na kožu životinja; 

• c) pr i je lazom mir i sn ih tva r i k r m e preko probavnih organa u krv, a potom u 
mlijeko; 

Ad a) Budući*da j e mli ječna mas t (mliječne masne kuglice) fino razdijel jena 
u mlijeku, t. j . ona ima vel iku površinu, pa mlijeko lako popr imi svaki miris . 
Osobito to vri jedi za t v a r i topl j ive u mast i , među koje pr ipada ju m n o g e tvar i , 
koje prenose mir i se (eterična ulja, terpeni i sl.). P r e m a Al tovim is t raživanj ima 
kod. 35° C mlijeko upi je na jv iše mir isne k r m n e tvar i i isparivanja od razn ih 
tjelesnih tekućina i balega. Koliko će mlijeko upiti t ih mirisa, zavisi više o t e m ­
pera tu r i nego o vremenu, u k o m j e mlijeko izvrgnuto dod i ru s mirisom. 

R a d i t o g a j e v r l o v a ž n o , d a t o p l o m l i j e k o o d m a h n a ­
k o n m u ž n j e u k l o n i m o i z s t a j e . 

Ad b) Pokus ima paren ja (inhalacije) dokazano je, da mir i sne k r m n e tvar i 
prelaze u k r v p reko d išnih organa, a odavle u mlijeko. Pogreške mli jeka u mi r i su 
i okusu, koje nas ta ju na taj način, n isu tako- izrazite kao> one, koje nas ta ju ako 
k r a v u k r m i m o k rmom, koja sadrž i iste mir isne tvari . Oda t le možemo zaključiti , 
da stajski z rak može nepovoljno uticati na mir is i okus mlijeka. 

Z r a č n a , s v i j e t l a p r o s t r a n a i č i s t a s t a j a n a r o č i t o j e 
v a ž n a n e s a m o z a z d r a v l j e ž i v o t i n j a , n e g o i z a k v a l i t e t n u 
p r o i z v o d n j u m l i j e k a . 

Ad c) Mnogobrojni pokus i pokazuju, da mirisne k r m n e tva r i na jv i še p r e ­
laze u mlijeko p reko p robavn ih organa. 

K o l i k o u t j e č e k r m a n a m i r i s i o k u s m l i j e k a , z a v i s i 
u g l a v n o m o o v i m f a k t o r i m a : 


