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Dipl. inZ Slavojka Jovanovié, Sarajevo
Institut za poljoprivredna istraZivanja

Prilog poznavanju proizvodnje mlijeka i mljelnih
proizvoda na podrudjima opéina Vare$ i Kakanj

Op¢ine Vare§ i Kakanj nalaze se u centralnom dijelu Bosne. To su po-
drutja srednjebosanskog bazena s razvijenim rudarstvom, industrijom i $u-
marstvom, Ona su karakteristi®éna po slabo razvijenoj poljoprivredi, malim
poljoprivrednim povr§inama, posebno onim za uzgoj krmnih kultura i ispasu
stoke.

Ovakvo stanje u poljoprivredi odrazilo se i na poljoprivrednu proizvodnju,
posebno na stotarstvo, $to pokazuju i niZe navedeni podaci.

Podaci o broju krava i ovaca, i o proizvodnji mlijeka
na podrudéju opéina Kakanj i Vare$

TABELA 1
“vrsta biroj broj prinos T ukiuprio:
stoke opéing _grla  muz. grla ul/grlo lmiijelca
krave Kakanj 4.200 . 3.150 700 2,262.500
 Varey  2.823 1778 700 1,243.200
ovee Kakanj 8,913 7.576 40 313.040
Vareg 6.393 5.753 30 172.590

ukupno 1 mlijeka 3,991,330

Iz ovih podataka je uoéljivo da se poljoprivredna proizvodnja ovih krajeva
nalazi na veoma niskom stupnju. Ona ne samo da ne proizvodi vifkove za
trziste, nego ¢ak ni toliko proizvoda, koliko bi bilo dovoljno da se opskrbi
stanovni$tvo ovih krajeva.

Ovakvo stanje proizvodnje mlijeka treba poboljiati, kako bi se omoguéilo
bolje snabdijevanje cjelokupnog stanovniStva ovom prvorazrednom prehram-
benom namirnicom.

U ovom radu daju se poletne informacije, koji bi posluZile kao baza za
planiranje odredenih zahvata oko rjefavanja ovog problema. Na teritoriji opéine
-Kakanj obidena su sela Brezani, Miljagiéi, Catiéi, Pediéi, Brnjic i Lipnica.

Stocarstvo opéine Vared ne razlikuje se od stoarstva opéine Kakanj.
Osnovna krmna baza ove opéine nalazi se na podrulju crnogorice (800—1050 m),
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gdje su izmedu 3umskih povrfina utisnuti planinski panjaci i livade s gotovo
dominantnom vegetacijom biljne zajednice Nardetum. Proizvodnja i prerada
mlijeka ovdje je najrazvijenija na obroncima planine Zvijeada, naro¢ito u pre-
djelu Okruglice, pozhate po prirodnim livadama. U ovom kraju obidena su
sela Sikulje, Rako&, Brda, Blaza, Okruglica, Ceée, Pajtoviéi, Taljenak, Ravni
i Camovine, kao i sela Borovica i Pogalj, koja gravitiraju opé¢ini Kakanj.

U ovim selima mlijeko se najéedée preraduje u »mlado maslo« iz kojeg se
topljenjem dobiva topljeno maslo. Izvjesne koli¢ine »mladog masla« proizvo-
dadi prodaju kao »puter«. Iz obranog mlijeka proizvodi se kiselingki sir.
Kajmak, iz kojeg se mete »mlado maslo« (maslac), ovdje se izraduje na dva
natina: od nekuhanog mlijeka (pavlakd, jomuzni kajmak} i od kuhanog mlijeka
(vareni kajmak). Izraduje se, mada rijetko, i bijeli meki sir (jomuZni sir,
masnik, slatki sir, sir iz cijelog mlijeka). Sirutka se gotovo uvijek daje stoci,
ponekad se samo od sirutke izraduje albuminski sir, poznat pod imenom
zara ili zarica.
: . Prerada mlijeka
Kajmak

a) vareni kajmak

MijeSano ovéje i kravlje mlijeko, koje je kuhano (vareno) raZIije se u
obiéne posude od emajla ili specijalne drvene posude »tekneta«. U ovim
posudama mlijeko obi¢no stoji 24—48 sati, dok se na njemu ne digne kajmak.
Nakon toga, kajmak se »skida« ili splavi«, pa se onda slaZe u drvene kadlice
(»8abriée«). Tom prilikom se i soli. Pri dnu kadice nalazi se otvor, kroz koji

Karlice, (Skipovi, tekuneta) pred kolibom na planini Okruglici
(Foto: Sl. Jovanovie)
odlazi ocijedena tetnost. Katica napunjena kajmakom prekriva se platnenom
krpom i lagano opteretuje kamenom. U kalicama kajmak moZe da se Cuva
oko godinu dana, jer se nalazi u anaerobnim prilikama. Proizvodnja varenog
kajmaka’ za ostavljanje u katice (bijeli mrs) poéinje od septembra mjeseca,
dok na visim planinama podinje prije.
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b) jomuzZni kajmak

Proizvodnja jomuZnog kajmaka se razlikuje od proizvodnje varenog kaj-
maka u tome, $to se za jomuZni kajmak upotrebljava svjeZe, tek pomuzeno
mlijeko. JomuZa se takode razlijeva u »tekneta«, gdje stoji 24—48 sati, &to
zavisi od dnevnih temperatura. Kod vidih temperatura kajmak se diZe brie,
a kod ni%ih sporije, ali je koli¢ina dobivenog kajmaka kod niZih temperatura
veta. Mlijeko, koje se nalazi ispod pavlake se ukiseli, pa i kaJmak dobije malo
Kiselkast okus, zato ga 1 nazivaju i kiseli kajmak.

Ovako dobiveni jomuZni kajmak, gotovo se redovno preraduje (»mete«)
u maslo (»puter<), koji se pretapa u maslo ili kao gotovo proizvod iznosi na
trziste. JomuZni kajmak se ¢esto iznosi na trZiste i pod imenom smilerame« —
kisela pavlaka. .

JomuZni kajmak redovito se pr01zvod1 i preradu]e u maslo u ljetnim
mjesecima, a vareni kajmak, koji se sprema za zimu kao bijeli mrs — u junu.

Kiselinski girevi

a) kiselinski svijeZi sir

Poslije obiranja kajmaka, od obrznog, kuhanog ili nekuhanog mlijeka
proizvodi se posni sir poznat pod-nazivom kao sir iz €abra, kiseli sir, torotan,
kiseli mrvljeni sir, sitni sir i dr.

Prije nego §to se prede na opis fehnologije, treba napomenuti da je na&in
grulanja, odnosno Kkiseljenja vrlo raznolik. Spontano grufanje mlijeka,” gru-
Sanje mlijeka dodavanjem domateg sirifta (»Zetice«) ili dodavanje tvor-
‘ni¢kog sirila, zatim dodavanje izvjesnih koliéina kiselog mlijeka su naéini
s kojima se postize gruSanje mlijeka. Pri tome je tedko odrediti koji od ovih
naéina je najle$¢i. Ujedno, ova &injenica ilustrira’ neujednagenost tehnologije
jednog proizvoda na uZem podruéju, kao i stanje u mljekarskoj proizvodnji
uopte.

Kada se s mlijeka digne kajmak, mlijeko se stavlja na toplije mjesto 3—4
sata da se na poviSenoj temperaturi ubrza proces gru$anja. Posuda s mlijekom
se stavlja na laganiju vatru, pri gemu se mijefa dok se ne pojavi sirutka: S
pojavom sirutke poc¢inje lagano stiskanje gruSa (stiskanje kadikom ili pritiskom
na stijenke posude). Potom se sirutka odlijeva ili se gru§ vadi iz suda. Grus se
stavlja u drvene zdjelaste posude (»Eankove«) ili emajlirano posude, gdje se
dodaju manje koli¢ine soli. Obi¢no, poslije 24 sata sir se mrvi i stavlja u kadice,
pri ¢emu se ponovno soli. Ovako napunjene kadice pritiskuju se krugovima. U
toku stajanja, odnosno &uvanja sira, sir se ispire (»prepire«) vodom »da se ne
pokvari«, Da bi sir iz ka&ice bio ukusniji, domaéice dodaju svaka 2—3 dana
0,5—1 litru svjeZeg mlijeka. Sir se obiéno tro¥i u domaéinstvu, a iznosi se i na
lokalno trZidte, gdje se prodaje pod nazivima, kako je veé ram]e navedeno,
kao kiselinski sir, torotan sitni sir, sir iz abra i dr.

b) kiselinski suSeni sir

Kiselinski suSeni sir pravi ge na isti nadin kao 1 svjeZi sir s tom razlikom,
Sto se ne mrvi u kadice, nego se ocijeden i ukalupljen stavlja na sufenje na
drvene police iznad ognjista (»susila«). Suenje na dimu traje 4—6 dana. Sir se
na polici prevrée svaki drugi dan. Poznat je i traZen na lokalnom trZigtu: upo-
irebljava se za ribanje kao dodatak bjelandevinaste hrane raznim jelima. Poznat
je pod nazivima dimljeni, sufeni i tvrdi sir.

Od mljetnih proizvoda, koji se proizvode na ovom podrudju, treba napo-
menuti 1 proizvodnju mekog bijelog sira (sir od cijelog mlijeka, slatki sir,

147



jomuZni sir, masnik i dr.). Proizvodi se samo u prigodnim prilikama, a njegova
tehnologija odgovara proizvodnji poznatog, susjednog travnitkog sira.
Sirutka se, kako je napred navedeno, obi¢no daje stoci; ponekad se od sirutke
izraduju mali, loptasti siréiéi, koji se sule, a trofe se samo u domacéinstvu.

Ako uporedimo podatke o varenom kajmaku iz tabele 2., s podacima koji
su dali drugi autori (2, 3, 4, 5, 7,) pr1m13et1t ¢e se da podaci medusobno odstu-
paju:

TABELA 2
PROSJECNI SASTAV EKAJMARA I KISELINSKOG SIRA

u %
™~ Podaci ] '8 |
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miin. 143,10 51,90 | 39,00 |71,55 | 8,60 | @ |1,608 | 0,66
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3 varen _mjﬂ}?i, | 4:8 10 56 90 | 45,00 >.8‘6,70 711,4‘1 ’ E__ﬁ fl_’ﬂ)i{, 1,1277
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prosj.. | 55,15 |44,85 | 39,00 | 86,74 | 6,65 | 0,24 |0,941 | 0,84
, | min. 59,80 (21,60 | 1,00 | 4,19 |16,22 | 0,15 |0,48 | 0,18
kisel, 43 - B AR IS A
9 svjezi makis, 78,40 | 40,20 |18,00 | 37,31 | 25,39 2,87 1 3,94 1,66
Sir ’ —_—— —_ SUNIE P SR J— pa—
Prosj. 69,72 |30,28 | 5,36 | 16,78 | 20,28 | 142 2,32 | 1,00
o min. 28,09 | 65,45 12,75 | 17,78 | 33,00 | 1,30 | 5,26 | 0,50
kigelin. - AN Mo RO N A g A
2 suden malks, 34,55 | 71,95 | 23,75 | 33,00 | 40,20 | 3,82 | 6,12 | 1,64
sir - T T - T T T
prosj. 31,30 {68,770 | 18,25 | 25,36 | 36,60 ’ 2,56 25,99 1,07

Voda kod varenog kajmaka u tabeli 2. iznosi 44,23% (prosjek) dok je kod
{3) 37,67% (uzorak 2.), odnosno 40,10%s (uzorak 1); Gutschy (4) 27,07%; Sanders
(5) 31,55%; Zdanovski (7) 28,00%. Ovako visoki procent vode varenog kajmaka
u tabeli 2. objadnjava se time, §to su za analize uzeti uzorci mladog kajmaka.
Mast — u varenom kajmaku iznosi 42,060%0: najvide se priblizava vrijednostima
{3), dok je u odnosu na druge navedene autore niZa. Bjelandevine — 9,69%0 su
priblizne vrijednostima drugih autora, izuzev onih bjelantevina navedenih u
(3), gdje je procenat bjelantevine znatno visi u odnosu na ostale navedene
autore NioCl — procenat od 0,55 soli uglavnom odgovara uobitajenim procen-
tim~ soli u ovom proizvodu. }

Pepeo — 2,571% pribliZava se vrijednostima navedenim u (3) za uzorak 1.,
dok je u odnosu na uzorak 2. procenat pepela dvostruko niZi. U odnosu na (5)
procenat pepela je takoder niZi.

Iz prednjih podataka odnosno iz podataka tabele 2, moZe se zakljuéiti da
je kvalitet kajmaka ovog podrulja, po rezultatima kemijskih analiza,
najblizi kajmaku s- podrudja zapadne Bosne (3), s napomenom da kajmak
zapadne Bosne ima vi3i procenat bjelantevina.
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Kiselinski svieZi sir, izraden od obranog mlijeka, s prosjeénim procentom
masti od 5,36%0 i bjelahéevinama 20,28%, sluZi vi§e kao nadoknada u ishrani
bjelantevinama, nego kao izvor masti. Tehnologija mu je neujednatena. Pro-
izvod je sporednog znadaja, jer nastaje kao nusprodukt poslije obiranja mlijeka
za proizvodnju topljenog masla i maslaca.

Kiselinski suSeni sir, koji za razliku od svjeZeg kiselinskog sira ima veéi
procenat masti — 18,25% i bjelandevina 36,60%0, predstavlja ne§to vredniji
proizvod sa specifiénim osobinama i namjenom, koju imaju dimljeni (suSeni)
sirevi. Proizvodi se za lokalno trZste, mada njegov kvalitet ne odgovara
kvalitetu proizvoda, koji bi trebali da budu zastupljeni u asortimanu suvre-
menog trzista.

Kako je veé ranije navedeno, asortiman proizvoda ovog podrudja je u
prvom redu siroma3an, sa $arolikom i neujednacenom tehnologijom, bez nekog
‘veteg znalaja, jer se preradi mlijeka ne pridaje znalaj proizvodne grane,
koja bi imala za cilj izradu produkata odredenog kvaliteta i njihovog -plasi-
ranja na trZi¥tu, nego je to sporedni, usputni posac domaéice. Osim toga,
male koli¢ine mlijeka orijentirane su, prije svega na proizvodnju za potrebe
domacinstva, a tek onda za trziSte.

Povetanje stotnog fonda, odnosno poveéanje koli¢ine mlueka po stanov-
niku, vjerojatno bi dovelo do usavrSavanja i ujednatavanja tehnologije: velike
koli¢ine mlijeka diktirale bi iznalaZenje puta za ¥to rentabilnije iskorista-
vanje i plasiranje mlijeka, §to bi opet dovelo do izrade prothvoda s odredenim
kvahtetom koje zah’mJeva savremeno trZifte.
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