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PRERADA MLIJEKA NA I{ERCEGOVACK]NI
PLANINAMA

0Od 160.000 ha planinskih pa$njaka Bosne i Hercegovine*), na 80% povriina
‘napasuje se preko ljeta stoka iz Hercegovine. Ove se povriine, po prirodnim
-0sobinama i natinu iskorid¢ivanja, znatno razlikuju od pafnjatkih povrsina, na
Xkojima pase bosanska stoka (kretnjadka podloga i bezvodica, velika udaljenost
matitnih gospodarstava i duZe zadrZfavanje na planini). S tim u vezi, a ne po
teritorijalnoj pripadnosti, nastali su pojmovi »hercegovatki«, odnosno »bosan-
.ski« planinski pas$njaci.

Osobito se istite Donja Hercegoving (srezovi Mpstar, Stolac, Capljina, Lju-
bugki) kako po broju stoke, koju izgoni na planinske padnjake, tako i po tvrsioj
ekonomskoj vezanosti svojih (mati¢riih) gospodarstava s planinskim masivima
na bosansko-hercegovatkoj granici, Veza izmedu hercegovatkih gospodarstava
i udaljenth planinskih pafnjaka uspostavljena je jo$ prije nekeliko stotina go-
-dina. Isprva su hercegovatka doma¢instva na planinske masive sezonski izgonila
btoku na padu, a kasnije su na njima predirili proizvodnju %ita i sijena. Ipak je
Stodarska proizvodnja ostala glavno vrelo prihoda stotara-planin$taka. Od-sto-
arskih proizvoda najznatajnije mjesto pripada mlijetnim proizvodima.

Natin prerade mlijeka slian je na svim hercegovatkim planinama, a ova
se prerada ne razlikuje od prerade mlijeka u mati¢nim gospodarstvima. Na
planinama se proizvodi »mrs« za domaéu potrosnju i neznatno za t‘I‘lete (Mo-
.star, Dubrovnik). : :

- Pomuzeno mlijeko umla®i se na temperaturu 50—860°C (12 mjerenja), razli-
‘Jeva na &kipe i nakon 24 sata obira. Na nekim planinama se mlijeko »uzvaric,
a potom »varenika« razlijeva na Skipe. Neznatan broj stoara obira mlijeko

. rutnim separatorom (»madinaju«) odmah po muZi stoke,

Obrano mlijeko sliva-se u kotao (»bakra&«), podgrije na templeratu.ru 32 do
42°C i podsirava prirodnim sirilom »pelica«. Dodaje se sirila toliko, da se za
30 minuta formira sirna gruda, koja se vadi u &kip, gdje se cijedi, obitno uz pri-
tiskanje (stavlja se »pod pis«) 24 sata. Sir se poslije toga, u grudama tedkim
2—3 kg, slaZe u €abri¢ ili katié sa zapreminom 40—60 litara Kada se &abrié
napuni, sir se istresa u ¥kip ili kotao, gdje se rukama sitni i dodaje mu se 10%
soli (na 50 kg sira 5 kg soli). Sir se sprema u mjedine, Zbl]a se »metkom« —

* Odnosi se na one planinske padnjake, koji su kao takvi rregistrovanic od pred-"
.ga%-ﬁ :_lrpqinisltaxrstva Suma; i ruda i o kojima su Sumarski organi uspostavili posebnuw
v ju.
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drvenim maljem — i u tom obliku transportlra na konjima — tovarnjacima u
matiéna gospodarstva.

Sir iz mjedine je postan i vrlo slan, a pri upotrebi suh i tvrd. )

Kajmak se skuplja u kace skajmacarice« ili »masleni kati¢« sa zapreminom
30—50 litata, gdje se soli i nakon nekog vremena sprema u mjeSine, uz ponovno
soljenje. Znatan broj stofara sakupljeni kajmak metu u mlado maslo, pa ga tek
‘onda spremaju u mjedine, Maslo se mete rukom, neposredno pred polazak sa
planine (tada je vrijeme hladnije). Pri metenju se stavlja snijeg u vodu, kojom
se ispira maslo. Snijeg se doprema iz petina i drugih prirodnih spremista. Neki
stofari tope maslo na planini, spremaju u kante (»lamec) radi sigurnijeg trans-
porta. Ostali, maslac tope u matiénim gospodarstvima.

SUSL LOUL UPOTREBLUAVAJY PLAMISTACH

150D 9 5Ta0 20 Mifaul S2 LOLUTOM 3 MIESiNe 4 UOTAO 5 MasLLM uadic
S8agui 1L usdid Toigrdva 8 uaBLIC 9 Bucar

Prilikom topljenja, na 18—15 kg rastopljenog masla sipa se do 1 kg dobre
samljevenog kukuruznog bradna, kako bi ono povuklo na dno nedistoéu i spo~
redne sastavine u obliku taloga.

Manje kolig¢ine masla, za dnevnu upotrebu metu se smecajom« u stapu.

Od mlaéenice se spravlja unda (koagulat bjelantevina), a mali siréi¢i »urde-
njaci«, posto se prethodno susSe ma dimu, sluze uglavnom za prehranu <¢obana.
Surutka se najéeSce upotrebljava za pite ili napoj krava i rijetko se od mje
pravi urda.

Mlijeko se preraduje i mlijeéni proizvodi fuvaju seu kohbama za stanovanje,
izgradenim od suhozida, s krovom od dasaka ili slame, podom od zemlje i otvo-
renim ognji¥tem. Vrlo su rijetke planine s posebnim prostorijama za preradu
mlijeka.

Na planini Vlsocum ispitivan je stepen obiranja mlijeka, kako onog, koje se
obira razlijevanjem ma &kipe, tako i nﬂljeka obranog separatorom Dobiveni re~ .
zu]tatl vide se iz ovog pregleda:

broj (% m. punog % m. obra- % m. u su-
uzoraka  mlijeka nog ml rutki
rad separatorom : 8 6,4 0,7 0,0
razlijevanje na $kipu 8 .5,9 0,8 0,1
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. Kod spomenutog ispitivanja utvrdeno je, da je razlika u stepenu obiranja
mlijeka, koje se razlijeva na $kipe i separira, neznatna (0,1%). Ovo je rezultat
teZnje stodara, da mlijeko obrano separatorom zadrZi stanoviti procenat masti
{(pribliZno kao'i mlijeko obirano razlijevanjem na dkmpe) radi podsirivanja obra-
nog mlijeka. Razlika u % zaostale masti u surutki iznosi svega 0,1%.

Prerada mlijeka na hercegovatkim planinama je vrlo primitivna i odgovara
‘naturalnoj proizvodnji. Takva ¢e ona i ostati, sve dck se na ovim podrujima ne
poveta proizvodnost mlijeénih Zivotinja i dok mlijeéni proizvodi ne postanu
roba. Tada ¢e biti nu¥no racionalizirati preradu mlijeka. Zbog toga je potrebno
proutavati sadasnji nadin prerade i ispitivati, kako bi se mogla usavrsiti.

Ing. Andn]a Zlc, Zagreb

O ISKORISCIVANJU OSNOVNE SIROVINE
U MLJEKARSKOJ INDUSTRIJI

Ako u mljekari preradujemo mlijeko uglavnom u maslac'i kazein, jer nam
Se to bolje isplatuje, to jo¥ ne znati da ne temo paziti, kako ga iskori¢ujemo
kao sirovinu.

Naprotiv, kontrola pmmzvodn;]e i gotovo.g proizvoda ponukat ¢e nas, da &to
-bolje iskoristimo osnovnu sirovinu. Na slitan nadin kao u sirarstvu (vidi »Mlje-

iz e

Xkarstvo« 1 i 2/564), treba stalno nadzirati iskoriStivanje the(ka iu

II. Maslarstvu

Jugoslavenskim standardom, za maslac propisanoc je, kakav maslac mozZe
mljekara iznijeti na trzi¥te. Standardom su zastieni potrosati, a mljekdrama je
zabranjeno prodavati nestandandni maslac.

S druge strane standard je i granica ekonomike, pa nema bojazni, da ¢e kKoja
mljekara proizvoditi ¢ajni maslac s manje od 15% vode, ili s vi%e od 84% masti,
a ni obiéni maslac s manje od 15% vode i s vife od 82% masti. Ako ne ée pro-
izvoditi maslac s vife vode, a manje masti od onog §to je propisano (zbog bojazni
od kontrole Sanitarne inspekcije), sigurno je da ne ée obratno, jer ima pred
otima da mlijeko od kojeg proizvodi maslac iskoristi .&to ekonomlrcmje i po-
-voljnije.

NazZalost ima kod nas mljekara, koje se slabo obaziru na taj vaini m-omenat.
Neke mljekare imaju kakvu takyu evidenciju o proizvodnji, pa se na osnovunje
‘moZe bar donekle kontrplirati sama preradba mlijeka. Tamo, gdje nema nika-
kove evidencije, puki je slchaJ, ako konatni obratun takove mljekare pokazuje
-dobit.

Budemo 1i dobro kontrohrah p-rmzvodn]u vrhnja, moé¢i ¢emo na vrijeme
“uoditi §to smeta toj proizvoednji. Isto tako, budemo 1i kontrolirali i udesavali po-
stotak masti, kiselost 1 temperaturu, ustanovit éemo da li je vrhnje zrelo za
butkanje, pa éemo na taj natin moéi i uspjefno proizvoditi maslac. Kontrola
gotovog proizvoda upozorit ¢e nas na nepravilnosti u tehnologkom procesu.

Zbog svega toga je potrebno poznavati sirovinu kako bismo mogli ve¢ una-
prijed proratunati, koliko i kakvog proizvoda treba da dobijemo. Drugim rije-
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